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Vorrvede.

%ei ben Fortichritten, welche in den eingelnen 3weigen Dder
Landvirthichaft gemadyt werben, modte e8 an der Jeit fein,
auch dad Molfenwefen etwad ndbher in dad HYuge su faffen,
und u unterfucdhen, ob vas BVerfahren, iwie ed jept allgemein
gebrauchlich ift, um die einzelnen Beftandiheile der Mileh auv bes
nugen, awedmdpig und volifommen genannt werden fann, ober
ob tir aud bierin nody einige Berbefferungen und gewinnbrin-
gende Aufichliffe von den Naturiviffenfdhaften, indbefondere von
per Chemie ju erwarten haben. — I dibergebe hiermit dem
Tandwirthichaftlichen Publitum meine fber diefen Gegenftand er-
Baltenen Refultate; fie find dasd Crgebnif einer Reihe von Ver-
fuchen, die id in meinen BVerhdltniffen als Lehrer an einer
lanpwoirthichaftlichen Afavemie, oft und wieherholentlich angu-
ftellen Gelegenbeit hatte.

Der Verfaffer.



gIBemt wiv die eingelnen Beftandtheile der Milh, rwelche vor-
sugsweife die Gewinnung und die Anivendbung derfelben in der
Lanbwirthfdhaft bebingen, ndber betrachtenr, fo finden wwir bdie-
felben al8 Fett, ald Kifeftoff und ald eine eigenthlimliche
Suderavt, Milhuder genannt. Dad Waffer, fo wie die Mibri-
gen Beftandiheile ver Mildy, wobin bdie verfdhicdenen Salze ge-
horen, werben nur unter gewiffen und fehr befhrdnften Um-
fténden in ®ebraud) geyogen, was audy fireng genommen nicht
minber mit dem Milhuder der Fall ift; es bleiben fonach,
pem 3wede diefer Scrift entfprechend, nur nodh dag Fett und
ber Kdfeftoff librig, weldhe nun in ihrer Verwendung ald But-
ter und Kdfe ndber betrachtet werden follen. Bevor wir je-
boch Damit beginnen, miffen voir der Boliftandigleit, befonders
aber Ded richtigen Berflindniffed wegen, eine furje Ueberficht und
Befchreibung der widptigften chemifchen und phyjfifalifchen Eigen-
fchaften ver Mildh felbft, ald auch ihrer Beftandtheile, voraus-
fhidfen.

Die Mildy, in den erflen Yugenbliden, wo fie dem thieri-
fchen Korper entnommen, ift eine - dem unbewaffneten Nuge gany
gleichmdgpig erfcheinende Flitjjigleit von weifer Farbe, von eigen-
thiimlichem Gefdimad und Geruch, und weder fauer noch al=
talifch. Sie wird mit Audnabhme einiger fehr feltenen Falle,
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nur von weiblichen Sdugethieren allein erjeugt, und war ge-
fchieht die Abfonberung der Milch dafelbft in befondern dritfigen
Organen, welde wir bei unfern Hausdthieren Cuter nennen.
Die Thitigleit diefer Drgane Bhangt wicherum mit den Se-
fchlechts - Berrichtungen der yweiblichen Thiere, indbefondere mit
bem Gebdhren gufammen, indem bdie Mild) al8 erfle Nahrung
bem neugebornen Thiere beftimmt ift. ©8 iwitd dbemgemdf Ddie
Abfonderung der Mildh nach dem Gebihren am grofeften fein,
fie nimmt ab in dem Maafe, wie fich das junge Thier ent-
widfelt und deffen Berdbauungsdorgane fiir die Verdauung anberer
RNahrungsmittel paffend werden, bid nady einer gewiffen Feit
bie Abfonderung der Milch in Den meiften Fallen gdnglich auf-
hort.- Bas die Jufammenfesung der Mild) Gei den verfchie-
penen Sdugethieren anbetrifft, fo ift 8 eine irrige Anficht, wenn
man glaubt, dag bie Milch Dbiefer wefentlich verfdyieden fei.
Nach meinen Unterfudungen enthdlt die Mildh der Fleifchfveffer,
3. B. der Hunde, welhe Wodhenlang blos mit Fleifch gefiittert
waren, bdiefelben Beftandtheile voie die der Pflamenfrefjer; es
feblte diefer Mildh fo wenig dev Milchzuder, wie der Kubhmilch,
und nur ein verfhicvened Mengenverhdlinif begrindet einen
Unterfhied. &8 fann freilich nicht in Abrede geftelit werden,
daf mitunter die Mild) von et Thieven gleidher Avt, 3 B.
von gtvei Kiihen, von gany ver{chievener Befhaffenbeit fein fann,
allein Dergleichen Abweichungen find nur jufillig und rihren
entieder von gany befondern Nabrungdmitteln oder aber auch
vou Kranfheit her. Im Allgemeinen finden wir die Milch be-
jtehend aus Waffer, Fett, Kafeftoff, Milchsuder und verfchie-
denen Saljen, wobin namentlich verfchiedene Kalifale, mildh-
faures RNatron, mildfaured Ammoniaf, Kodjalz, Salmiaf,
phosphorfaure Kalferde gehoren; auferdem Fonmen, wie fchon
vorbin bemerft wurde, in eingelnen Fdllen nody befondere Be-
ftandtbeile auftreten, die in den Korper des Mutterthierd ge-
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langt find, und auf biefem Wege tvieder audgefondert werden,
wie diefes 3. B. mit dem Alfohol, mit dem wefentlichen Be-
ftandtheil bed Rhabarberd und mit einer nicht geringen Anzahl
theild {chwady, theils ftarf wirfender Argneimittel und Gifte
ber Fall ift. Wir diirfen alfo nicht vergeffen, dap dergleichen
Stoffe nur ufillig in der Mildh vorfommen Fonnen, und aus
diefem Grunde fann feine Rebe von ihnen fein, wenn ndamlich
von den eigentlidyen Beftandtheilen der Milch gefprochen wird. —
Da die Mild) feine demifche Verbindung ift, fondern nur ein
Gemenge diefer verfchiedenen Subftangen und diefe wiederum in
DBetreff ihrer Quantitat, in den verjdhiedenen Jeitrdumen bder
Abfonderung -und ded Melfend der Mildy und bei verfdhicdener
RNahrung aud fehr hiufig wedhfeln twerden, fo fann von einem
beflimmten fpecifijhen Gewichte der Mild) nicht gqut die NRebe
fein, und alle Angaben Bieriiber Fommen fid) nur auf die Mildh
allein begiehen, mit welcher eben der Berfudh angeftelit wurdbe. —
Der fernern Gigenfhaften der MMilch werden wir nun im Ver-
laufe einer Befchreibung ihrer eingelnen Beftandtheile vollends
gedenfen.

Der Kdfeftoff ober bad Cafein ift eine Subftany, die, wad
ihre elementare Sufammenfegung betrifft, aus Kohlenftoff, LWaf-
ferftoff, Stidftoff, Sauerftoff und einer geringen Menge Schwe-
fel befteht; wir finven 542 p. C. Koblenftoff, 7 p. C. Waffer-
ftoff, 154 p. C. Stidftoff und 22% p. C. Caverfloff. Cr fommt
im thierifcdhen Organidmus hauptfachlich nur in der Mildh vor,
feblt nicht im Pilangenreiche und macht einen wefentlichen Be-
ftandtheil vieler Samen, befonderd melrercr Hilfenfriichte tra-
genden Pflangen, 3. B. ver Erbfen, Bohnen, Lnfen, Widen
u. dgl. m. aus. Man fennt dent Kdfeftoff in jvei verfchiedenen
Suftdnden, einmal im coagulirten ober geronnenen, in welchem
Suftande derfelbe in Waffer unldslich ift, vas andere Mal in
einem in Waffer (E8liden Suftande. So findet er fich unter
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andern auch in der Mildy), welche noch nicht fauer geworden
ift; man fann eine Auflofung ded Kdfeftoffd in Waffer und fo
audy frifche Mild) erbien, obne dag derfelbe fidh ausdfcheivet
und unlédlich wird; er gerinnt nicht, wie wir diefed bet einer
pem Sdfeftoff vervandten Subftany, dem Ciweif, wabhrnehmen.
RNur erft durdy anbaltendes Crhigen fdheidet fich auf vder Ober-
flidye einer HAuflofung deflelben ein Theil in Geftalt einer Haut
aug, welcher algbann unloslich ift, eine Grideinung, die wir
tiglich bei heier Mildh) beobachten. Durd) Shuren vird Dder
Kifeftoff gefdllt, e8 entftehen BVerbindbungen deffelben mit den
sur Falung benupten Shuren, Berbindbungen, welde jedody mur
bei Der ffigfdure in einem Ueberfdhuf der verwendeten Sdure
[68lich find. Der fo gefiilite Kdfeftoff, namentlih wenn deffen
Fallung ober Gerinnung durch eine Sdure gefhal, bdie fidh
freiwillig in der Mildh ergeugt, und bie wir weiter unten fen-
nen fernen, witd nun im gewodhnlichen Leben Kdife genannt,
weifer, frifder Kife, Quarf ober Map. Dergleidhen Kdfeftoff
bilbet eine weife, undurchfichtige friimlige Maffe, die unter bem
Mifrodcop betvachtet, ausd einer unendlichen Anyahl zarter, feiner
Hiutchen befteht, welde in Waffer nun nicht mehr 168lich find.
&. Tab. I. Fig. D. a. Sept man bdagegen eine Aufléfung
von Fauftifdhem Kali oder Natron oder audy von folhlenfaurem
Kali ober Natron u diefem frifch gefaliten Kafeftoff, {o fehen
wir benfelben fogleid) su einer Flaren und Bellen Fliffigfeit fich
aufléfen. RNody intereffanter wird die Crfdeinung, wenn an-
ftatt  diefer Wlfalien fauftijched Ammoniaf oder Salmiafgeift
genomimen wird; der weifie, undurdfidtige Kife wird fehon
durch einige Tropfen Ddiefer Flifiigleit, DLefonders wenn das
Gange etwas erwdrmt wird, in eine faft durdfidhtige, Homo-
gene Maffe vervandelt, die fich nicht vollftindig in Ammoniak
aufloft. Diefelbe Crfdheinung und durd) diefelbe Subftang bHer-
vorgebradyt, beobadyten wir bei jebem Kdfe, welcher nicht mehe
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frifch ift und eine angebende Fdulnif erleidet; denn auch Hier
bildet fich durch die theiliweife Serfepung odber Fiulnif ded Kdfe-
ftofié bie Subftans, welche wir Ammoniaf nennen und die nun
mit bem 1ibrigen nod) umerfepten Kdfeftoff jene, fiir bdie Wer-
wendung ded Kife ald Speife, und fo willfommene Ericheinung
hervorbringt. Leider bilden fid) aber ftetd, wenn wir den Kdfe
theilweife einer Faulnif ausfegen, aufer dem Ammonial, aud
andere Producte, welde dem Kdfe einen oft widerlichen Ge-
fehmad und Gerudy ertheilen, namentlidy ift e8 eine Berbindung
aus Schwefel und Wafferftoff, die in Gemeinfhaft mit Am-
moniaf dem faulen Kafe jenen widerlichen Gerudy ertheilt. Da-
gegen ift Der, durh Ammoniaf unmittelbar verdnderte Kafeftoff
gang geruchlos, wenn vorher durch gelinded Grwdrmen bas
Ammoniaf entfernt wurbe. Wir find alfo im Stande, ben
frifjchen, weigen Kdfe in jenen gleichartigen, faft durdhfichtigen
Suftand desd alten Kife umgudndern, ofne dag wir denfelben
faulen laffen und viele Monate 3u warten braudben; denn bie
Berdnderung, welde dag Ammoniaf Hervorbringt, wenn ed in
per gangen Maffe vertheilt ift, gefchieht fchon in einigen IMi-
nuten.  Wir werden fpdter bei Der Kdfebereitung nody einmal
auf diefen Gegenftand gunidfommen.

Die Quantitdt des Kadfeftoffd in der Milch ift bei den ver-
fdyievenen Thieren fehr verfchieden. Selbft bei der Mild) Der
Kiihe wird deffen Gehalt fe nach den RNahrungdmitteln, welche
bas Thier erhdlt, fo wie nach der Periode ded Melfensd, ob
frifch- ober altmelfend, oft fehr variiven. So fand ich in der
Milch von Kiben, die mit Schlempe und dem nothigen Jufap
von Heu und Steoly gefiittert yourden, durchfchnittlich 43 p. C.
SKdfeftoff.

Wir befiben, um den Gebalt an Kifeftoff in der Milch
su erfabren, aufer der chemifchen Unalpfe, leider Fein uvers
laffiges Mittel. Allerdings macht der Kafeftoff vie Milch fwe-
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cififch fcbrverer al8 Waffer, und ed Ffonnte auf diefem Wege,
mit Hiilfe eined Ardometerd, der Gehalt deffelben erforfht wer-
ben, wenn nidt mit dem Kdfeftoff ugleidh aud) andere Sub-
ftangen, ivie Mildhuder und bdie verfdicdenen Salze in der
Milch vorhanden wiren, welche ebenfalls dasd fpecififche Ge-
wicht erhohen. Gewdbhrte die genaue Crmittlung der Kdfeftoff-
Menge dem Landivirth einen befondern Rugpen, fo bliebe nichtd
Unbered 1ibrig, al8 eine Jerlegung der Mildh und eine Jren-
nung des RKifeftoffs. Da jeboch Der Kdfeftoff der twerthoollfte
Beftandtheil der Mild) bei Weitem nicht ift, fo ift aud) eine
Unterfuchung Deffelben fitr die *Prarid von feiner fo grofen
Wichtigleit, und man fann allenfalld mit dem, waé das Ga-
lactometer ameigt, jufrieden fein. ch werbe weiter unten, bei
der unmittelbaren Beftimmung ded Fetted der Milh, auch bdie
Methode anfiibren, wodburcdh der Kifeftoff genau beftimmt yird.

Dag Fett der Mildh ift, eben fo wie das fibrige Fett des
thierifchen Organidmus, ein Gemenge aud den drei verfdyiede-
fien Fettarten, die wir mit den Namen Stearin oder Talgftoff,
Margarin und Clain oder Oelftoff begeichnen, und je nach ven
verfchiedenen Nabrungdmittelir, weldhe die Ihiere erbalten,
herrjcht bald die eine, bald die anbdere ber genannten Fettarten
in Dem Mildhfett vor. Aufer diefen drei Fettarten, die wiv aud
in Devfelben Geftalt und mit denfelben Cigenjhaftenn bei allem
ubrigen. Fett ded Ihier- und Pflangen-Reichd antreffenn, enthdlt
bag Fett ver Milh noch einige befondere Beftandiheile, bdie
awar ihrer Natur nach ebenfalld 3u ben Fettarten gebdren, wabr-
fheintich aber dem Mildhfett allein sufommen und dad Sigenthiim-
liche Deffelben bedingen. 3u diefenn befondern. Fettftoffernn 3iblen
wir bas Butyrin, eine Subftang, bdie nidht wenig jur Unterjchei-
pung ded Mildhfetted von allem 1iibrigen Fett ded Thier- und
Prlangenreichs  beitrigt. Diefe genannten Fettarten, ndmlich
Stearin, Margarin, Olein und Butyrin, aus denen pas Milch-
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fett aujammengefest ift, Befteben, was ihre elementare Jufam-
menfegung anbetrifft, nur aus SKoblenftoff, Wafferftofi und
Sauerfloff. Wir vermiffen hier einen Beftandtheil, den wir bet
pem SKifeftoffl fanben, nimlidh den Stidftoff, und erfehen Hier-
aus, wie {ich diefe befden Beftandtheile der Milh auch in che-
mifcher Bejichung wefentlich von einander unterfdeiden. Konn-
ten wir bei bem RKifeftoff die abfoluten Gewidyts-Berhaltniffe
ber Glemente angeben, fo ift e bei dem Mildfett unmoglich,
inbem ja diefed ein fdhiwanfended  Gemenge aus verjchiedenen
Fettavten ift, und diefe twiederum ver{dyiedenartig quantitativo
sufammengefept find.

LWag die Aibrigen phyfitalifchen und demifhen Cigenfchaften
ped Milchfetted anlangt, fo find e8 im Allgemeinen Ddiefelben,
wie wir fte aud) bei andberm Fette beobadyten: geringered fyec,
Gewicht als das Waffer und Unidslichleit (n demfelben, zum
Theil 168lih) in Alfohol, volftdndig 108licdh) in Aether, Atheri-
{chert und fetten Oelen. — Wird Dasd Mildhfett oder die Butter
mit cauftifhen Altalien und alfalifchen Erden behandelt, fo
verfeift fidhy Ddaffelbe, und e8 entftehen entfprechende fettfaure,
wie ftearin-, margarin- und elainfaure BVerbindungen; allein
auferdem tird bei diefer Gelegenbheit aud) vas Butyrin ver-
dndert, und man bemerft unter andern Probucten auch butters
faure Berbindungen. Wird eine folche butterfaure Berbindung
gerlegt, fo daf die Butterfdure frei wird, fo giebt fich diefelbe
fogleich burch einen eigenthiimlichen, Hochft penetranten Gerud
au exfennen, weldher viel Aehnlichfeit mit demjenigen Hat, den
man  bei verdborbener, ramyiger Butter beobachtet; wabr-
{cheinlich, vaf fich im lettern Falle ebenfalld freie Butterfdure
ergeugt.

Da bas Fett in Waffer unaufidslidy ift, fo fann nun aud
bag Fett der Mildy in verfelben nicht in einem aufgeldften,
fondern nur in einem gemengtenn, YHichft fein fuspendivten Ju-
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ftanbe vorhanben fein. Bei der frifhen Mildh bemerfenr wir
baber mit blofen Augen auch nidt im mindeften die Gegen-
wart Ded Fetted, fondern dad Gane erfdyeint ald eine wweife,
unbdburchfichtige, gleidhartige Flifiigfeit. Betrachtet man jedoch
bie Mildh mit Hitlfe eined Mifrodcops, fo fehen wir gany deut-
lid, wie bas Fett nicht aufgeldést, fondern nur in einem fein
vertheilten Suftande vorhanden ift, denn eine unzdhlbare Menge
von Fetthiigelhen, deren Durchmeffer jwifchen 35’ und 44"
fchwantt, {chwimmen an unferm Auge voriiber. &. Tab. I Fig. A.
Jevenfalld liegt der Grund bdiefer Crfcheinung in dem eigen-
thiimlichen Bau ded driifigen Organsd, in weldem die Mildh
bereitet wird, obgleidy ver in Dder Mildh) aufgelddte Kdfeftoff
nicht wenig gu der feinen Vertheilung ded Fetted beitrdgt , und
eine Urfache abgiebt, wefbhalb ein grofer Theil ved Fetted fus-
pendirt bleibt, und fidh nidht in griofern Maffen ald Rahm auf
ber Oberfliche der Milh anfammelt. Die Meinungen, ob
jebes Fettfiigelchen eine befondere Hiille von feftem ober geron-
nenert Kdfefloff gleich einer 3elle befige, oder 0b dag Fettkiigel-
den, wie ed in jeder Hinftlichen Mildy, in einer Emulfion, der
Fall ift, den SKdfeftoff in Folge der Adhdfion nur in einem
dichteren Suftande um fich vereinige, find wohl noch tmmer
getheilt; fir die Gewinnung ded Mildhfetied ift diejes won Fei-
nem Einfluf, migen wiv nun die eine oder die andere Anficht
haben. — Die ibrigen Eigenfdhaften des Mildfettes miiffen
wir, des gehirigen Berftindniffes wegen, fo lange verfchieben,
big wir jur Bereitung der VButter Fommen; jedoh wollen trvir
noch die Unterfudung der Mildh auf ihren Fetigehalt etwas
ndber betradyen.

Der Fettgehalt ver Milch ift fehr verfhieben und Hangt
nicht allein von den Rabhrungsdmitteln ab, fondern verdndert fich
aud) nach) der Tagebeit und Dder Jeit, von welder an dags
Thier gemolfen wurde, bid au ber, wo die Abfonderung der
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Milch gany aufisrt.  Nach meinen  Unterjucdyungen  fchrantt
perfelbe unter foichen Berhdltniffen awifdhen 2 und 41 p. C. bis
5 p. C. Die Quantitit ded Fetted der Mildh) bedingt ihren
Werth, und e8 muf daher widhtig fein, dergleichen Mittel und
Wege zu fennen, wodburd) wir im Stande find, den Fettgebalt
Der Milch genau und ofjne grofe Schierigleiten beurtheilen ju
fonnen. Allein alle Mittel, die wir in diefer Art befigen, geben
ung, mit Ausnahme der dhemifchen Unalvfe, nur anndherungs-
weife ein genaued Refultat und ed wiirde fonady die Erledigung
diefed Gegenftandes gewif viel Anerfennung finden, inbem wir
aldbann gegen jeve Berfilichung der Mild), befonderd gegen
die mit Waffer, gefchiipt waren. Wir wollen am Enbde Ddiefer
Sdhrift verfdhievene Methoden ertvdbnen, und jugleich ihre Su-
verldffigleit fiiv die Prarig einer Priifung untererfen, jept aber
per Wollftanvigheit wegen den Wleg genau befdyreiben, auf
pem wir bi8 jept allein ju einem fidhern Nefultate gelan-
gen fonnen.

Gine beliebige Menge frifch gemolfener Mildy, ungefdbhr
1 — 2 Qoth, wird in cinem Wafferbade bis gur Trodne abge-
dbampft und alsdann gewogen; nad) dem Wagen wird das
®efaf von Neuem eine Jeit lang im Wafferbade erhipt und
hierauf yoieder gewogen; mit biefer Dperation wird fo lange
fortgefabren, bié fein Gewichidverluft mebhr fattfindet. Der
Gewichtsverluft giebt und den Waffergehalt der Milch, Dder
Ridftand dagegen ven Gehalt der iibrigen Beflandtheile Der-
felben an. Hat man nun die Ueberseugung erlangt, dap durch
Grbhigen der Mildh) vermittelft Wafferdampfe fich nichts mebr
verflitchtigt, fo wird vie trodene Maffe fein jerrieben und mit
Nether iibergofien, ver Nether wird alddann abfiltrirt und bdies
mefrere OMale wiederholt, bid der in ether unlisliche Rids
ftand feine Gpur eines Fettfiigelhens unter dem Mifrodeop
gewabren Lift. Die dtherifehe Fifitgleit wird hierauf cbenfalld
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in einem Wafferbade fo lange erbist, bis fidh nidhtd mebr ver-
fliichtigt. Der Rudftand geigt mir nad) dem Weigen genau die
Menge ded Fetted an, welche in der jur Unterfuchung vertven-
beten Milh vorhanben war, Ddenn der Aether 108t in diefem
Falle nidté anbered, ald nur das Feit auf. Der in Wether
uniosliche Ridftand befteht nun nod) aud dem Kifeftoff, dem
Milchsuder und aus den iibrigen Salen ver Milch, und diefe
DBeftandtheile werden von einander getrennt, dadurdh, daf man
ben RNidftand unidft mit Waiffer behandelt und vad Waffer
abfiltrirt. Died wicberholt man einige Male und dampft die
wdffrige Fliffigheit bis ju einer gewifien Concentration ein, aus
welder Flifiigleit alddbann der grofte Theil ded Milchsuders
burd) SKryftallifation gewonnen wird; die Vibrigen Salze jedoch,
wenn ihre Quantitdten beftimmt werden follen, Fnnen nur auf
eine umftindliche Weife getrennt werden. Der mit Waffer
extrahivte Kdfeftoff wird gut getrodnet und getwogen, und fo
erfihrt mam auf diefe Weife genau die Menge ded Fetted, ded
SKdfeftoff, etwad weniger genau die Menge ded Mildyucters. *)

LBl man von der chemifchen Unalyle Gebraudy madhen,
um pen Fett- und Kifeftoff-Gehalt fammtlicher Milch der Kithe
fennen u lernen, fo dbarf man nidht vergefien, dap su diefem
3wed eine BVermijhung der Mild) fammtlicher Kiihe erfolgen
mup, Dbevor eine Unterfuchung angeftellt werben fann; aud
mug die Unterfudyung mit gany frifher Mildy gefcheben, dbamit

*) Sn vielen Fillen 3¢ fich vom Kafefoff, wenn derfelbe mit Wafer
audgezogen werdent foll, um den Mildpguder und die Salze 3u trennen,
etivad mit auf, und {deidet fich beim Gindampfen der Fliiffigkeit in fodi-
ger ®eftalt tieber aud. Man muf daber unter diejen Umftdnden bie
Flitffigleit bie gur Trodue eindbampfen und ven Riidfand in Waffer auf-
Yofens ber auggefdiebene Kafeftoff Fann algdann durdy Filtration getrennt
fverben und er wirb, um ein genaued Refultat ju erhalten, Dem dibrigen

Kdfeftoff jugeredmet.
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nicht etroa durdy theilweife Abfcheidung bed Fetted ein falfches
Refultat erhalten tird.

DObgleidy das Fett und der Kdfeftoff die beiden Beftandtheile
find, weldhe und vie Mildy fo {higenswerth maden, und der
Milchauder nur in einem fehr geringen Maafe eine technifche
Anwendung findet, fo fonnen wiv doch nicht umbin, bei Diefer
Subftany einige Augenblife u verweilen und und mit einigen
Gigenfchaften derfelben befannt ju machen, weil ndmlich mehrere
Gricheinungen, die wir bet Der Butter- und Kifebereitung beob-
achten, von der Gegenwart ded Mildhuders abhdngig find.

Wenn wir der Milh dad Fett und den Kifeftoff entzogen
haben, fo bleibt uné nody der grofere Theil des Waffers, voorin
nod) ein fleiner Theil ded Kdfeftoffd, der Mildyuder und die
Salze aufgeldst find, surid. Diefe tritbe Fliffigleit nennt man
Molfen over Wadede und beim Einvampfen fheivet fich aus
derfelben ber nod) aufgeloste Kdfeftof aus. Man hat diefen
SKdfeftoff fiir verfdhieden von dem anbern gehalten und hat ihm
baber einen befondern Ramen ,,Jieger’’ gegeben. Aus den bis
gu einemt gewiffen Punkte eingedampften Molfen Fryftallifivt in
derben Barten Krujten ver Milchzuder, und man fann denfelben
auf diefe Weife leiht und in groferer Maffe gewinnen. G
enthdlt feinen Stidftoff und befteht in 100 Theilen aus 40,45
Koblenftoff, 6,61 Wafferftoff und 52,64 Sauerftoff; wir finden
benfelben in ber Mild) aller Sdugethiere und ift allein ein
Probuct des thievifhen Organidmus. Seine {dhierere LBSlich-
feit in Watffer seichnet ihn befonders wor den fibrigen Juderarten
aud, und bdies mag aud) der Grund fein, wephald der Mildh-
suder weniger fiip fchmedt. Man Hat lange an deffen Sdh-
rungsfdbigleit geyweifelt, b. H. an der Fabigleit, vermittelft
eines Fermentd bei einer gewiffen Temperatur in Alfohol und
Koblenfdure ju zerfallen, allein wenn audy diefed mit unferer
gewdhnlichen Hefe nicht gelingen will, jo ift 6 dodh unbeftreit-
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bar, baf der Mildhpuder unter gewiffen Umftinden, die wir nur
nody nicht vollftdndig in unferer Gewalt Haben, in Gdhrung
verfet werden fann. Die Bereitung einer alfoholifdhen Fliif-
figteit aus ver Pfademildy, die tvir bei einigen Tavtarifchen
Bolferftammen antreffen, giebt uns einen Beweid dafitr; audh
ift e8 mir gelungen, Hundemilch in eine alfoholifhe Gdhrung
su verfepen. Bor allen Dingen aber miifien wir diejenige Ber-
dnberung ded Mildyuderd beaditen, weldhe derfelbe auferdem
bei ber Gegentvart ded Kdfeftoffs erleidet. Wenn wir ndmlidh
die Milch in dem Augenblidf, wo fie gemolfen ift, unterfuchen,
fo bemerfen wir nod) feine Spur einer freien Sduve, allein
nach Ffurger 3eit, oft fhon nady einigen Stunden, fehen wir
eine folche entftehen; fie vermehrt fich von Stunbe ju Stunbe,
big fie in fo grofer Menge vorbanden ift, daf der Kdfeftoff
daburdy gerinnt und die Milch did wird. Unterfuchen toir bdiefe
Sdure, fo finden wir, daf e8 Mildfdure ift, weldhe fene Gr:
feheinungen bervorbringt, eine Subftans, die gans fo sufammen-
gefept ift alg Der Mildhguder, und auf deflen Koften in er
Milch gebilbet wird. Sie unterfcheiven fich beide nur durdh die
Anordnung und Gruppirung ibrer eingelnen Atome, wodurd) bei
gleicher chemifchen Sufammenfepuing swei Korper entftehen, welche
febr ver{chicvene phyfifalifche und dhemifche Gigenfchaften befipen.
Unter folchen Umitdnden f6nnen daber mitunter dergleichen Kir-
per in einanber umgedndert werben, ofne baf etvad aufgenom-
men ober abgegeben ju werden braudyt, e8 bedarf biersu nichts
Andered, ald eine BVerfesung ihrer eingelen Atome. Der Milch-
guder wird nad)y und nady in Milchfdure umgedndert, und diefe
Gricheinung fteht mit der Gegenwvart des Kafeftoffd im ndchften
Sufammenbange, welder Lepterer auch eine Berbindung mit der
Milchfdaure eingeht und dadurdy eine andere Erjdheinung in der
Mild) Bervorruft, die wir dad Gerinnen odber dad Didwerden
der Ml nennen. — Sept man u faurer Mild) eine Sub-
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ftang, twelde die Mildhjdure aufnimmt, fidh mit ihr verbindet,
und fie dem Kdfeftoff entyieht, fo hHat man dadburd) ein Mittel,
einmal. milchjoure Berbindungen e getvinnen, andrerfeitd aber
immer wieder neue Mongen: von. Milchguder in Mildhfdure um-
gudnbern und fo grifere Omantitdten von milchfauren BVerbin-
bungen darjuftellen, aus denen alddann leicht die Milchfdure
ifolirt gefchieden werben fann. — Diefer merfrolirdige Procef,
ndmlich die Umdnderung ded Milchauderd der Mildh in Milch-
fdure, wird nun nod) gany Dbefonders befbrdert, wenn wir der
Mild)y ein Stid von dem vierten Magen, dem fogenannten
Labmagen bes jungen Rinded, tiberhaupt der Wicberfiuer, ju-
fepen; dod) ift ed gany befonderd bdie innerfle Haut ded Ma-
gend, bdie Shleimbaut mit ihrem Uebersug, dem Cpithelium,
welde diefe Cricheinung hervorbringt; man fann aud bdiefem
Grunde ben aufgefchnittenen und gereinigten, audy {don getrod-
neten YMagen blos in Waffer eintveichen und mit diefer Fliiffig-
feit Diefelbe Wirfung bervorbringen, weil ndmlid) immer ein
Theil ver Schleimhaut und des Epitheliumd durd) dad Waffer
abgeld8t wird und mit demfelben fich vermifcht.-

Rachbem 1wir nun die vorgiiglichften Gigenfhaften der Milch
und Dderen einjelnen Beftandtheile, wie ed fiir unfern Jwed
erforderlich ift, fermen gelemt Haben, wollen wir nun die Milch
in ihrer Wertwendung. ju Butter und Kafe ndber betrachten.

Die Gewinnung ded Mabhms oder der Sabne.

Wenn die Mild) gemolfen, durdhgefeiht und von fdmmtlichen
Kithen jufammen gemifcht worben ift, fo hat diefelbe, wenn die
nzahl der au melfenden Stite Vieh im BVerbdltnif jur Anzahl
~ ber Melferirmen nidt u grof und bdie dufieve Lwfttemperatur
weber jebr Hod) nod) febr tief ift, gewobnlidy eine Temperatur
von 15°—20°R. Sn diefer Jeit reagirt die Mild febr {hwadh,
suweilen aud) gar nidht fauer. Sie wird nun in Heinere Gefdpe vers

p
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theilt, welche von verfhiedener Form und verjchiedener Grofe, und
baldb aus Holz, aus Thon ober Glad angefertigt find. Diefe Befdfe
werden, mit WMilch gefiillt, in einem eigend dagu eingerichteten
Raume, dem Mildfeller, aufgeftellt, wo die Temperatur ber
Milch bald auf die, wie fie im Milchfeller vorbanden ift, Herab-
finft. . Binnen einer gewifien 3eit, oft jchon nach einigen Stun-
ben, fteigt ein Theil der Fetitiigelhen, wegen ihrer grofern
Leichtigleit, nad) oben, und bildet an der Oberflache der Milch
eine didere Shidht, die man Rabm ober Sabne nennt. Die-
fer Rabm enthdlt nicht allein eine viel grofere Angahl Fett-
Hitgeldhen al8 die Milch felbft, fonvern ed haben fidh audhy fchon
mebrere Fetthigeldien vereinigt, wodurd) weit gréfere Kiigelchen
entftanben find, ald wir fie bei der Milh beabachieten. .
Tab. 1. Fig. B. Wdbhrend diefer 3eit wird jedoch auch fchon
ein Theil bed Mildpuders in Milchidure verwandelt, allein die
Sdurung ift oft nod) fo gering, dap wir fie nur durdh emyfind-
liche chemifche Mittel, durch die Anwendung des blauen Lad:-
muspapiers nadweifen fonnen, und weder der Gefchmadt, nod
eine Berdnderung ded Kdifeftoffd fonmen und von der Gegen-
wart der SGdure in diefer Periobe iiberjeugen. BWyird num in
biefer Jeit die obere fettreichere Sehicht der Mild) abgenommen,
fo erbdlt man den fogenannten fiifen Rabhm. Die Shurung
ber Mild) nimmt aber nun von Stunde ju Stunde s, bis
biefelbe mitunter fhon nady 24 Stunden, gewdhnlich nach 48
bid 60 Stunden fo grof getvorden ift, dag wir fie nicht allein
durcdh) ven Gefchmad deutlich walhmehmen, fondern auch eine
Gerinnung ded Kajeftoffd -beabachten, weldhe in der tiberhand
genommenen Slurebilbung begriindet ift. Wir nennen nun die
Milch in diefem Juftande wvorsugsweife fauer, fo wie auch der
Rabm, welcher jebt erft von der Mildh) gewonnen wird, faurer
Rahm genannt wird.

Dbgleich von den erften Augenbliden” an, wo bdie Milch
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Behufd ved Abrabmens in dem Mildyfeller: aufgeftellt wwurde,
ein Theil bes Fetted vermige feiner Leichtigleit nach oben fieg,
und an der Oberfliche der Mild) fich anfammelte, ofhne dap
ein bejonderer Grad von Sdureergeugung nothig war,. fo ift
doch nicht ju leugnen, dap in dem Maafe, iwie die Sdurebil-
bung gunimmt, audy eine gréfere Quantitit Rabhm: fich bilvet,
big benn endlih die @erinnung ved Kifeftoffd einem weitern
Husfcheiden Der Fettfiigelhen ein Hindernif enigegen ftellt, und
fomit die Bildbung ded Rabhms gdnglih aufboren muf. Wir
finden  baber die abgerabhmte faure IMild feinedweged frei vonu
Betttuigeldhen (1. Tab. L Fig. D.), unbd in je fivzerer 3eit- die
Gerinnung ve8 Kafeftoffd ftattfand, -um fo melr wird derfelbe
noch Fett eingefhloffen enthalten, bid unter gewiffen Umftdnden,
wenn der Siurungsdprocef fehr fhnell erfolgte, gar fein Rabhm
fih bilven fann. Rach meinen Unterfudungen enthielt die ab-
gerabmte faure Mild) oft noch 1 — 13 p. C. Fett. Trop jener
Grfcheinung bin id) doch feinediveged Der Anfidht, daf durdy
einent gewifien Grad ver Siureerjeugung in der Mildy, Ddie
Bilbung ded Rahms befdrvert wird,. fondern ich Halte fogar bie
Grieugung ber Mildhfdure nicht nur fite dberfliifftg fiir die Hus-
fcheibung ded Fetted und fonach fiir die Entftehung ded Rabhms,
fondemn fogar fiir naghtheilig, infofevn bie Quantitdt der Milch-
faure fo iberhand nimmt, vaf eine Gerinnung ded Kiifeftoffs
erfolgen Fann. Wire jur Bilbung ded Rahms ein  gewiffer
®rad von Mildfdure ndthig, fo Ddiirfte fidy derfelbe nidht bilven,
bevor nicht diefer Grad von Sdure vorhanden wdre; fo aber
bemerfent wir ja fefr oft, namentlich bei fettreicher Mildy, eine
grofie Menge des Nahms entftehen, obne daf wir, felbft auf
chemifchem Wege, einen- befonbern Grad ver Shurebildung
wabrnehmen. €8 ift Efabrungsfache, daf je mehr der Sdu.
rungdprocef der Mild) verydgert yoerden famn, um fo grofer ift
ber Gewinn an Rahm; daber die. grofie, oft peinliche Sorge
2*
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fiix Reinbaltung fammilider Gefdfe, worin die Mildy aufbe-
wahrt wird, inbem ja leicht durch fhon vorhanvene faure Mildh
bie Sdurebilbung der flifernn Milch fehr befdrvert wird. —
Sind wir im Stande, auf irgend eine Weife die Bildbung
ber Milchfdure .gany ju Hemmen, ober diefelbe in jedem Hugen-
blid ifrer Eniftehung gu feffeln, fo dbap fie gar nicht weiter auf
ben Kifeftoff einwitfen fanm, fo miffen wir audy die grift-
moglichfte Audbeute an Rabm erhalten, die man iberhaupt
burdy medyanifches Ausfcheiden des Mildhfettes erhalten Fanm.
‘Wir onnen diefed und befigen die Mittel ievsu in folchen
Subftangen, die wir Bafis nennen, d. h. die bad WVermbgen
befigen, die Mildfdure gu {dttigen, fich mit ibr fo verbinbden,
bag Ddie GCigenfhaften der Siure gdmlich erldfchen. - Dabei
madhen wir nun an folche Mittel’ verfchiebene Anfpritche; ein-
mal Diirfen fie der Milch forwoh, ald dem Jwed derfelben
burchausd nidht nadytheilig fein, anbdrerfeits aber mup bdie Ver-
binbung, bie dburd) fie mit der Milchfdure entfteht, nicht allein
benfelben Anforderungen volftdndig geniigen, fondern voir mif-
fen audy. biefelbe Berbindbung in der Mildy bereitd vorfinden,
bamit wir durdaus nidhts Frembdartiges dadurh in der Milch
erjeugen. Wir bemerften fdhon oben, bap aufer Fett, Kdfe-
ftoff, Milchsuder und Waffer, ftets nody gewife Salze in der
Milh vorfommen; diefe Salse find BVerbindungen von wei
verfchiedenen Subftamgen, wovon wir die eine Sdure, die an-
bere Dagegen Bafis nennen; unter diefen Salgen fehen wiv audy
milchfaured RNatron, eine Verbindung, wovon der .eine Thell
bie. befannte Mildfiure, Der anbere dagegen dad Natron ift;
werben wir nun nidt durd) einen Sufap von Ratron gur Mildy,
allen jenen erwdhnten Anforderungen entfprehen? — E8 ift
vollfommen binreidiend, ja fogar swedmdpig, anftatt des freien
Natrond foblenfaured Natron oder Soda gu nehmen, indem dic
ergeugte Mildfaure der Mildh ndbere BVerwandtfhaft su dem
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RNatron Hat, alé bie Koblenfdure, diefe leftere daher ausireibt,
und da diefe eine Quftart ift, fo wird fie fogleidy aud ber Flif-
figfeit entweidhen, ofne nachtbheilige Folgen au Binterlaffen.
Sablreiche BVerfuche Haben mich 1iberseugt, dag 1 p. C. bes
Fohlenfauren Natrond oder der Soda, weldyes in der doppelten
Penge Waffers vorber aufgelddt war, und hierauf der Milch
jugefept, -wobei dbas Gange gut umgerithrt wurde, hinreichte,
um bie Ausicdheivung ded Fetted und bdie Erjeugung ded Rahme
fo -3u bewerfftelligen, wie e8 itberhaupt in der Prarid moglich
ift. &8 ift dberrafhend, mit weldher Schdrfe dad Fett von ben
ibrigen Beftandtheilen fich abfondert, die ‘unter dem Nabme
befindliche Fliffigleit, welche felbft nach 4 Tagen rnoch immer
pinnfliffig ift, it nod) fo wenig wetf und triibe, daf man
glauben follte, e8 fei jebe Spur von Fett daraus entfernt, und
in ber That eblicdt man auch nur nod)y unter dem Mifrodcop
bie und dpa einmal ein Fettbiigelhen. &. Tab. L C. — Wer-
fuchen wir nody einmal eine Furze Wieberholung des eben Ge-
fagten 1iber Rabhmerzeugung der Mildy: Die Milch, nadybem
fie gemolfen it und in Gefdfen rubig hingeftellt wird, fept
einen Theil ifres Fetted  auf der Oberfliche ald Rabm ab.
Mit der RNabhmbilbung beginnt audy fogleidy die Eraeugung der
Milchfaure, und gwar auf Koften des Mildyuders durch bie
Bermittelung ved Kafeftoffs. Beive Proceffe aber, vie Rabhm-
bilpung und die Crieugung der Mildfdure, findben unabhdngig
von einander ftatt. So lange bie Mildh viinnfliiffig ift, oird
fih auch immer mehr und melhr vom Feit ausfcheiven Eounen,
mit anbern Worten, bie Ouantitdt ed Rahms wird fich ver-
mehren. Sft aber erft ble Sdureergeugung fo weit vorgefchrit-
ten, dap der Kafeftof§ gerinnt und die Milh didfliffig ift, fo
fann fidy wenig ober gar fein Fett mebhr ausicheiden, und dag-
jenige, waé nidt al8 Nahm auf der Oberfldche der Mitch
vorhanber, mup dem geronnenen Kdfeftoff verbleiben. Der fo
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gewonnene Rahm wird faurer Rabm genamt, jum Unterfdyied
pon Dem, weldyer au ber Seit gewonnen wird, wo de Bildung
per Milchfiure nod) nicht fo merkflidh vorgefhritten ift, und
welcher fiifer Rabm genannt wird. . Jm Grunde genommen
unterfcheiden fid) beive Rabhme  durd) bdie Shurequantitdten,
mweldye bei ihrer Gewinnnng sur 3eit in der Milh vorhanden
waren. Da-der Rahm nicht pas reine Milchfett ift, fondern
nur ein. Gemenge, worin eben {o. noch Ddiefelben Beftandtheile
porfomnten, ivie ir diefetbe- in- Der Milch beobadhten, aur dag
in pem Rabm eine grofere Menge Fett vorhanden ift, fo miif-
for wir aud) die Verdinderungen, weldhe wabrend der Rabhm-
biloung in der Milh vor fich gingen, audy bei dem Rabhm
beobadten; und war der Kdfeftoff der Mildh) fo weit fawer, daf
er Dereitd :gerant, oder war Derfelbe der Gerinmumg. nabe, fo
feben wir aud) bei dem RNabm, der um diefe eit gervonnen
wird, entiveder fhon den geronnenen Kifeftoff vorhanden, ober
wir feben dod) mindeftend Dei einer getingen Ervirmung bed
Rahme eine Gerinnung deffelben erfoigen. : Je langfamer der
Gdurungsyrocef der Mild) erfolgt, um-fo mehr fann fich Rabm
evgertgett; wenn ivir daber .der WMild). eine Subftany - sufepen,
weldje, wenn fie aud) e Bilbung der Mildfdutre: nicht ver-
hinvert, Dody twenigftens die Séhure in jeden: Augenblic ver
Entftebung fo- bindet, al8 wenn diefe gar nidt vorhanden ift,
fo. miiffen tvir-diejenige Qudntitat Rahm auws ver Mild ge-
tinnen, Die unter: foldyefi tmiftdinden gavonnen werden fann.
Dad: fobhlenjoure Ratron ober die: Soba, wenn ed in Waffer
aufgelodt ift unv .ber Milch gugefept . wird, bindet : vier freie
Milchfaure; o8- entfteht milchfaures Rateen, ein gany indiffe-
vénter Korper, und die Koblenfdure : entweiht. * Da jedoch bie
Goba die Biloung ver WMilchfdure wicht aufhebt, fondern durdh
ihre. Berbindung -mit vderfelben die Mildhfiure.nur unfchddlich
macht; Da: femmer eine ‘gewiffe: Duarititdt -Soda- auch nur eine
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gewiffe Menge Mildyfdure bindben und unfhédlich machen fann,
fo wird mit ber 3eit die Wirfung der Soba gany -exld{chen
miiffen; und ed wird ein Punct eintreten, bei dem-die Sdnes
rung Der Mildh wicber {o vor. fich gehen wird, wie bei der
Milch, welcher gar Feine Sodba, hingugefept worden. m bie
moglichit grogte WMenge von Rabut ju geivinnen, oder: bie Ge-
rinnung be Kafeftoffs fo toeit Hinauszufdhicben wie moglid,
mwiirde e8 . ywedmifig fein, eine grofe Duantitit Soda Der
Milch Hingusufepen; allein eS8 iirde unnis fein und die An-
wendung der Soda Toftfpielig machen, wollte man mit einem
grofern Berbraud) derfelben Seit gewinnen. - Diejenige Dhuane
titdt - von Soda, welde im Stande ifi, den Shurungsdprocef
ber Milch, namentlich die Gerinnung des Kifeftoffd 4—35
Tage aufsubaiten, ift vollfommen binreihend, um und alle
Borstheile geniefen ju laffen. Nady meinen Unterfuchungen re-
prafentirt 1 Procent vollifiindig diefe Quantitdt, und nur im
Sommer bei fehr heifer Witterung find 13 p. C. nithig. Das
entftandene mildjoure Natvon ift durdhaus der Milch nicht
fremd, und wiirde felbft dann noch, wenn 8 nicht ourch Wa-
fohen aus bder, auf diefe Weife geronnenen Butter und Kdfe
leicht entfernt twesden tonnte, Feinedweges die Cigenfhaften der
Leptern beeintrdchtigen.

RNach diefen Betrachiungen wollen wir nun nody sveiter die
Bortheile unterfuchen, - welche auperdem aug der Hmwendung
per Soda jur Ralhmbereitung Hervorgehen.

1) @8 bevarf nun nicht mebhr der grofien Angabhl FHeiner
Gefipe, fondern e8 tormen Gefdfe von 100 —200 Dirt. und
paviiber .angewendet werdert, {0 wie 8 jebedmal die Qduantitét
Milch, welche bei jevedmaligen Melfen fammilicher Kibe ers
balten wird, erforbest,

2) Das Material, aus welchem die Befafe verfertigt find,
ift gang gleidgiltig, vdedgleichen audy die Form der Gefdfe.
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Fiffer aus roeichem Holz, 1welche sweimal -ihren Duchinreffer gur
Hobe Haben, und unten einige 3o vom Boben entfernt, mit
einem gewobnliden holiernen Habne verfehen find, damit dex
Rabhm nidt abgefchopft su werben braucht, fondern bdie unter
bem: Rabm fih befindliche Flitffigleit leiht abgelaffen werden
fann, entfprechen gany dem Swed. Huferdem finnen noshy diefe
grofern Oefife weit eher mit einem: Dedel verfeben werden,
und fonad) fann die Mild) gegen Staub und:andere Unrei-
nigfeit gefdbiist werden.

3) Jft ein Local, worin e8 im Winter nidht friert, als
Milchlocal vollfommen audreichend, mag fih nun dasd Local be-
finben, wo €8 nur immer will, benn die hohe Temperatur bes
Sommerd ift unter diefen Umftdnden gans ofhne Nadytheil.

4) Man fpart an Arbeitdfrdften, denn die Reinigung eini-
ger grofien ®efafe und bie ded Mildylocald ift nun weit {hnel-
Ter und leichter gu bewerfjtelligen; audh bat man bdie oft pein-
lihe Sorge auf die Reinigung felbft, nicht mehr 3u verivenbden,
ba bei Anwendung der Soda Heine Duantitdten von faurer
Mildy, bie fihy allerdings bei Nachliffigheit in der ReinlichFeit
ergeugen fann, von feinem Ginflug find. Endlich

- 5) erbdlt man biejenige Ausbeute an Rakim, die nan durdy
mechanifche Ausfcheidung des Fetted aus der Mildy nuir inmimer
gesvinnen tfany.

Sind bdied nun aud) entfchiedene, Boriheile, welde fich bei
Antwendung der Soda: yur Rabhmergeugung Yerausdftellen, fo find
wir deffenungeachtet -doch gendthint, audy die Nadtheile ju be-
midfichtigen, ‘welde :unter diefen ' Umfbdnden damit verbunden
find. * Bor allen Dingen Haben -wir den Gelobetrag in Rech-
nung ju bringen, den die Aniwendung der Soba erfordert, und
biefen mit dem Fetigewinn ju vergleichen. . Bei 1p.C. der Soda
solirbe Die  Quantitit derfelben auf 100 Preug: Quart Mild,
b ¢ Quart Mild) 3 80 Loth genommen, 25 Pfund betragen.
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Der Preis der TrpRalifirten Soba betrdgt 1 Sqr. 6 Pf. pro Peo.,
und fonach hatten wir winen baaren BVerlag von 3 Sgr. 9 P,
fiir 100 Ort. Mildh. Auf 10 Qort. Mildh habe ich vermittelft
per Soba 51 Loth Mildfett mehr ethalten,' als ohne Aniven-
bung derfelben, 5§ b Mildhfett geben aber ungefdhr 7 Lth.
fertige Batter und dies ‘auf 100 -LQirt. Mitdh bevedyniet, - yiebt
70 foth ober 2 Pfund 6 Loth- Butter Mebrertrag.  Da. der
Preid ber ‘Butter fehr fhmanfend ift, fo gt fidy auch nicht
fir aWe Fille ver Reimerirag an Buiter angeben; fo viel Fann
man abetr vorausfelien, daf wobl nie der Preid det Butter “etne
folche Tiefe erreidhen wird, wobdburdy der bdirecte Gewinn durch
bie Anivendung der Soda aufgehoben wird. Bei dem Allen
fteht aber feft, dag die Preife beider, Der Butter wie der Soda,
die Anwendung Lepterer jur Butterbereitung mehr odber weniger
benachtheiligen wird. — Die: befondere Eigenjhaft der Buiter,
gasformige und riedende Subftangen fehr letdht aufyunehmen
und ju fiviren, eine Gigenfchaft, tvelche bei der Butterbereitung
oft febr Liftig witd, fept nun auch beim Gebraudh). ver Sobda
cinige Borfidit -vorans.: Wenn - e8 it audy in den meiften
Fallen gar Ffeine Gefahr bat; fo fonnte 8 fidh bodh einmal er-
eignert, Dag bei ber Sodba eine Subftany vorhanden ift, welche
pem RNahm und fo .audy der' Butter einen iibeln Gerudh) und
®Gefhmad mittheifen fann.  Diefem 3u begegnen, muf man fich
ftetd vor der Anmwendung der Soba von ihrer Reinbeit unters
richtenn, und ba biefed anf eine febr einfache und leichte Ars ges
fcheben Fann, {o ift auch die Gefabr um fo geringer. - Die ein-
sige, jedody febr feltene Beimengung: der Soda, vor weldper wir
und in Acht 3 nehmen Haben, ift eine BVerbindung bed Schive~
fel8 mit Natrium, Schwefelnatrium genannt. Daffelbe 3erfept
fich febr leicht durch eine Sdure, und ed bildet fidh bei Diefer
Gclegenbeit eine Gadart, weldye febr. ibel riecht, dhnlich wie
faule Gier, und Schwefelwaflerftoff genannt wird. Bringt man
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einr Stiid blant gepuptes. Silber, 3 B, qinen filbernen. Thees
I8ffel in diefe Gasdart, ober. in. eine Fliiffigheit, rworin fich etrvad
pon berfelben- aufgeloff bat, - fo- wird fogleidy: de fchdne blante
Oberfiliche bes Silberd anlaufer und nady einiger, 3eit gany
braun werden... Durc. diefe Erfdeinung ift man im Stande,
bie, fleinfien Mengen ved Schwefelwafferfioffé nachyumetfen, und
weni, man daher von der Soda, weldhe wan prifen will, eine
Rleinigleit in Waffer aufldft und ju-diefer Auflofung fo viel
veinen. Gffig himu fept, . al8 nody ein. Aufdraufen Rattfinvet, fo
fann man al8dann mit: Hiilfe :eined gepupten filbernen Loffels,
ben .man nur in bie Fliffigleit eine. Jeitlang BHineingulegen
braudht, fogleich die-Fieinfte Menge dicfer fiir unfern Jiwed ges
fabrlichen Beimengung entdeden.. Bleibt die fdhone Oberfliiche
bed. Silbers unverdndert, fo Fann ohne Weitered  diefe Soda
verwendet wevben *).  Aufer dem Preife der Soba und ibrer
Reinbeit in- Betreff ved Schwvefelnatrivm, Haben wir aud) nod
bie iihe und die Jeit, weldhe die Rufldjung der Soda. erfors
bern, in RNednung ju bringen.. s darf namlich die Soda nicht
in fefter Geftalt ber Milch gugefept werden; fondern fie mup
vorher aufgeldft werden; diefesd gefchieht am, einfachften und am
ywedmdgigiten: badurdy; -daf: man jededmal vie ndthige Quans
titdat Soba, welde ju jedem. Melfen verivendet werden: foll, in
cinem paffenden Gefife mit ber doppelten Menge Wafferd tibers
gieft, 1und bad Gefif an einen warmenOut Binflellt, wenn
man - nidyt gleidy: warmes  oder- Heifes Waffer bei:ver Hand hat,
Hterauf ‘ofterd. umriihrt, - bid - fich die Soba wollftindig . aufgeldft
hat. - Die Anflbfung enthdlti aber:nody eine Menge frember Bei-
mengungen, welde nar - dadurd) rentfernt1verden Fdnnen, dap

—

*J &8 bevarf fwohl Yaum ber Griwdbnung, daf diefe Priifung, wenn
man immer tieder von derfelben Sova Gebranth’ macht; aridy hnr ein-
mal 3w géfdreben brmidt.
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man Grfieve T;urcb(ci!)t; bied gefchieht auf eine febr einfache
Weife, indem man ein Stid Letnewand, die nicht ju grob fein
barf, auf einen-vierefigen Rabhmen, an deflen Cden Hervorra-
genbe Ragelfpiten befindlidy finbd ;. audfpannt, und diefen Appa-
rat auf ein ypaffended leered Gefif legt; oder wad nodh) be-
quemer -unb einfacher ift, man Jlegt ein Stid Leinewand: in
einent pon verginntem @ifenblech verfertigten und vorber gut ge-
fcheuerten Durdfehlag, fo wie er in jeder RKiidhe angetroffen
wird, und feibt daburd) die Auftdfung.  — Die Fhiffigleit,
welche auriidbleibt, nadpem der Mabhm durd) Sodba aug der
Milch gemvonnen wurde, it entroeder ju Kife benuht oder
al8 Biehfutter verwenbdet; in beiden Fallen aber will man ben
Kdfeftoff in geronnenem Juftande: Haben, und da er unter diefen
Umftdnden fich noch aufgeléft befindet, fo miiffen Anftalten ge-
troffen werben, uni denfelben gevinnen au machen. Wiirbe man
bie Flitffigleit eine Jeitlang fich felbft iberlaffen, fo gefhieht e8
allerdings, daf nach und nach fo viel Milchjdure ergeugt wird,
mwodburdh nicht allein a8 nodh) vorhandene . Fohlenfaure Natron
gefdttigt wird, fondern audy der aufgeldfte Kdfeftof§ nady - und
nach -audgefchieden wird;e8 findet daffelbe ftatt, wie bei ber
fauern IMildh, von weldyer der Rabm entfernt ift. Hllein.hiersu
wiivben melfyrere Tage erforderlich’ fein, und 8 ift leicht . eingu=
fehen, vaf dn einigermafen Bedeutenven” Molfereien eine. nich
unbedeutende Menge von FliiffigFeit ju diefem wed ‘aufgefpei-
dert werben wuf. - Died: ift jum Theil febr unbequem und fept
msd anch aufer Siand, von bem Kafe nady. unferm :Belieben
Gebrauch su maden. - Man begegnet aber fogleidh diefem Uebels
fland, ywenn man {o viel-Gfjig der abgerahmien . Fliffigleit 3u-
fept,« ald nidht allein jur- Aoftumpfung ver Soda erforberlich ift,
fonbern audy: qur Fallung ved Kifeftoffd hinreidt. Bemerften
wiv gwwar oben beim Kifefoff, daf-Derfelbe im. geronmenen Ju-
ftande von feiner Shure, aufier nur von der Cffigfaure, aufge-
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I8t werde, fo gift bied Doch nur dann, wenn der Kifeftofi erft
fo viel Sdure aufgenommen hHat, alé su feiner Fallung erfor-
perlich ift; nur bann erft IS ein newer, jiemlidy grofer Sufag’
von Gfftgfdure: den geronnenen Kifeftoff wieder auf. Man bat
alfo Bier beim Jufap. von CEffig, der docdh nur eine: verbiinnte
Gifftgfaure ift, wenig ober gar feine Aufldfimg ded Keafefofis
su befiirchten, felbft Dann ‘nicht, wenn der Gffig in einem - grés
fern Mae ugefeht wiirde, - ald jur Crreidung des Iweds
notéwendig ift.” Aber den Geldbetrag twiitden wir nody in Redh-
nung 3u bringen und bie Nuslagen fiir den Effig demen, bie
mit der Anwenduing der Soda verbunbden find, hingusufigen Yaben.
Jm Gayent genommen bedarf e8 nur einer geringen Quantitit
Gffigs, um feinen Swet vollftdndig.ju erreiden, und je dlter
bie abgerabmte Fliffigleit ift, wm fo geringer braucht die Quan-
titdt Des Gffigs su fein, nichtd defto weniger mup aber felbft
bie Fletnfte Menge in Rechming gebracht werden.

- &at man die erforberliche Menge Soda- aufgeldft, ift die
Auftdfung durdygefeibit, fo roird diefe ohne Weitered bder Mildy
gugefept und -bas Gange mit einem hiolernen flachen Stabe gut
umgeriift; bierauf wird das @efdf mit einem- Dedef verfchlof-
fer:unv -an einem foldhen Orte aufgefiellt, wor ed: gegen nte-
chanifche Storungen gechiipt ift. Die Ausjdeibung: ded Fettes
ober. die Bildung ved Rabhms erfolgt nun, unb ift: mit 48 Stun-
ben: gewshnlich: volfendet; giebt man. bagegen ber Bilbung des
Rahms . 72 ‘Stunden Jeit, o fann. man' idbergeugt fein, daf
man’ nun die-grofte Ausbeute an Rahm evbalten Hat, die man
nur {mmer auf diefem medyanifdhen Wege erhalten wird.: Die
FTempevatur: der Mildy und.- die der Umgebung forwohl, ald aud
bie befondere: Befhaffenbeit der Milch felbft, Fnnen ben Procef
per JRaljmersaugung befdrvern ober aber aud) 1 verzégern, und
aud Ddiefem Grunde dbarf uné die Beit nidht-alé WMaapflab gel-
ten fitr iervollftdndige ‘ Crreichung unfered Jwedes. - E8 ift da-
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ber nothoendvig, wollen wir Herr ber Operation fein, daf wir
von Jeit su Jeit die Fliffigleit priifen, und bied gefchieht nicht
etwoa dadburd), daf wir die Oberflache der Fliffigleit auf ihren
Rapmgehalt unterfudhen, fondern. indem wir .Dad8 Gefdf gany
unangeriihrt und nur mittelft ded Habnes einige Loth der Fhif-
figeit in ein ®fas abflicfen faffen. . Die Farbe der Fluffigleit
seigt e8 nun- gang deutlid), wie weit der Procef. vorgefchritten
ift, derm je durchicheinender die Fliffigleit ift, je dbnlicher fie
den Molfen wird, um fo mehr Fonnen tvir dberjeugt fein, dag
wir unfer Jiel erreidht haben. — Schon bdiefe Annehmlichfeit,
die Rahmerzeugung von Stunde 3u Stunve verfolgen ju Fonnen,
diefen Proceh fo gang in feiner. Gewalt ju haben, muf jedem
benfenden Landwirth die Uebergeugung geben, dap bdie Anwen-
dung ver Soda grofe Borglige Hat; und doh find diefe noch
nicdht bie einyigen und gropten Borglige, weldhe die Anwendung
der Soda vor der gewdhnlichen Methobe befist. — Wie wir
vorhin Demerften, fnnen Temperatur und Befdaffenbeit ber
Mildh vie RNabhmerjeugung, fo wie wir Ddiefelbe ald die vortheil-
Daftefte betradyten, in etwad vergdgern, und au dem Gnbde ift
ed nothig, daf man fih auf 3 Tage mit paffenden Gefifen
verforgt. &8 mwiitden fonad), da fiir jeben Tag 3 Faffer nod-
thig find, ndmlidy fiir die Morgenmild), Mittagdmilch und
Abenomt(ch jedesmal eing, 9 Fafler firx 3 Tage erforderlich fein.
Dag diefe Faffer von gewdhnlichem tweichen Holge fein Fonnen,
und vaf fe mit Dedeln verfhloffenn werden, Haben wir bereitd
enodbnt, aud) haben wir liber Ddie Form derfelben gefprochen.
Die Hibhne find ebenfalls von Holz, und die Fiffer miiffen
nothwenbdigerieife auf einem Geriifte fiehen, das wenigftens fo
hoch ift, Damit man einen Gimer, oder ein andered derartiges
Gefdf, mit Bequemlidfeit unter Den Hahn ftellen und fo bie
Fliffigfeit nad) Belieben abjapfen Ffann. - Der Hahn felbft ift
fo nabe vie moglih bem Boden ded Faffes angebracht. Bor
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‘pem erften @ebraud) swerben bdie Fiffer einige Tage. mit Waffer
angefillt, worin etwnd Saodba anfgeloft- ift, damit AUed vas,
was ver Mikdy und dem Rabm einen Beigefhmad geben Fonnte,
entferns werde; im Bexrlaufe eines fernern Gebrauchd. ift dage-
gen bad Reinigen mit Waffer vollfommen bhinveihend: — Da
fich ver Rabm wnter folchen. mftdnden fehr fcharf von dex dar-
unter” befindlidhen Fliffigfeit abfdeidet, fo fan man aud fo
gtemlich die Hliiffigfeit. vollftdndig ablaufen laffen, Doch ift e
rathfam, um jeden moglichen BVerluft.an Nahm ju vermelden, einen
Fleinen Theil ver Fliiffigleit bei dem Rabm ju laffer, und den
Habn gu fdliefen, wenn vielleidt. die Shidt ver Flirffigleit
unter dem Rahme noch einige Joll betrigt. €8 ift diefe Quan-
titds Glijfigheit dem: Rabhme bei der Buiterbereitung durcdhausd
nidht binderlicdy, man ift fogar genéthigt, die Menge der Fhif-
figleit daburd) yu erhéhen, daf man, madbem der Rabhm aus
bem Faffe entfernt ift, daffelbe mit reinem Waffer nadhfpilt,
um fo bie lehte Spur von Rabm ju erhalten.. Sollte yoider
DBevmuthen die Ausfcheidung ded Fetted in.den sberen Schyidhten
ber Fliffigheit nidt fo erfolgt fein, wie ju erwarten ftand, ift
bie abgesapfte Fhitjfigleit,. nod) ¢he dicfelbe, o weit e8 Noth thut,
entfernt ift, ju: weif -an Farbe, fo halt man mit Dem Abzapfen
inne und (ift dem Fette noch einige Stunden. Jeit, um fich
vollends aus{deiden it Ennen. Man fann audy. die vollenbdete
Biloung des Rahms daran erfennen, daf man dle- Rabhmfchidt
an irgend einer Gtelle mit einem flachen Snfirumente, (ein ge-
voobnlicher Loffel ift fhon Hinreidhend) aud cinander bringt, in
weldhem  Falle alddann  die umterfien Schidten anfratt weif,
wmitchabnlidy su fein, faft farblod find.

Der Rabw, - weicher vermistelft. Soblenfauren - Ratrons ge-
oonnen wird, it niemalé fauer, wenn . nidt wdabhrend fetner
Gniftehung die Vildung - der Mtidfdure in der My fo - wweit
vorgefchritten twar, dap fammtliches Foblenfaure Natron nidt
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allein abgefattigt. wurbe, fondern audy nody auferdent. eine ge-
wiffe Menge son- Mildfdure fich wmehr ergeugt hatte:  Diefer
Fall fann ndmlid) eintreten, yoenn dle Qufttemperatur febr: hoch
ift, wie e8 in beifien Sommertagen fich Haufig eveignet. Vnter
folchen. Umftdnden it man wob!l einmal gendthint, ftatt 1 p. C.
13 p. C. des Toblenfauren Natrons ver Mildy hingupufepen; vef-
fenungeachiet fann aber boch dle Sdurebildung fo fiberhand nely-
ment,: dag fhon nady 36 Stunbden, mitunter - audh fehon - nad
24 Stunben die Milh gevonnen-ift. Findet diefes ftatt, wasd
fich leicht an Dem Berhalten der IMildh und durch blaues Lad-
musdypapier beurtheilen (it, fo fann natirlid) bdie nun Ddidge-
worbene Fhiffigeit unker dem Rabme nidht abgelafien vwerden,
fondern ber Rabm muf mittelft eines Loffeld abgenommen wer-
den. Die Ausbeute an Rabhm -aber wird bei biefer Gelegenbeit
burdhaus nidyt beeintradptigt, indem felbfi®in diefer: fursen Jeit
durdy Hiilfe ves fohlenfauren MNatrond das Mildhhett fich faft
vollftdndig audgefchieven Datte, wwie diefes in Fig. E. Tab. L
au erfehen ift, wo a. a. den gevonnenen Kifeftoff darftellt, bie
Kiigelchen -aber das Mildfett veprdfentiven. - Rux in diefem Falle
ift der vermittelt Sodba gewonnene Rabhm dem, auf gerdhnliche
Reife erhaltenen fauren Rahme gleichyuftellen. So lange aber
bas fohlenfauve RNatron noch vorwaltet, fo lange ift der Rabhm
noch nicht im mindeflen fauer, uwd er Abertrifit in dlefer Be-
siebung jeden andern Ralhm, mag Ddiefer auch nodh) fo fiif- ge-
nannt werben, denn wit wiffen, dap die Mildh, fobald fie ge-
molfert, fetd emem Suerangsdprocef untenworfen ift, mag bies
fee audh nody fo langfam vor fich geben. — Hieraus witrde
man nun folgewn mifjen, daf bdie Wethode, vermittelft Sodba
pen Rahm u gewinnen, nun audy vortheilhoft fei, wenn ir
denfelben al8 fiifen Rabm su andern Jweden ald ur Butiers
Beveitung verwenden wellen. Allein dem ift mun leider nidyt
fo; vas freie Foblenfaure RNatron, was dodh nodh immer, fo
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Iange der Rabhm nodh micht fauer geworden,  vorhanden . fein
mug, wirft, wenneln foldher Rabhm erhipt wird, zerlegend auf
anbere Beftandibeile. ved Rabhmeé, befonderd auf Ammoniafoer-
binungemideffelben ein,- und erjeugt-dadurdy einen umangenehs
ment; @erudh) und. Befhmad; vervenben tir Den:: Rahm gur
Buttexbereitung, fo fann von. diefem: Radhtheil nidht die. Rebde
fein, da ja, tie wir biefed weiter unten befprechen werben, der
Rabhm g diefen Jwede ftetd soieder: fauer wirtd, und fonad
bie Sova gang aufer Wirkung tritt. . Alein bei ver. Venwven-
bung bdefielben ald jogenannten fiifen. Rabm, Fonnen wir bdie
Soba nur durd) eine Sdure aufheben, {ei diefe nun Mildhfdure
ober Cffigidure; dadurch erhalten wir aber durd)y einen Ueber-
fhup ver Sdure, welcher gar nicht- ju vermeiden (ift, fauren
Rabhm, und it diefem eine Gerinnung ded: Kifeftoffd, 1iber-
haupt alle die Radytheile, die wir ja mit der Antwendung des
fuBen Rabhmes vermeiden wollen. Um alfo fiifen . Rahm 3u ge-
winnen, ven wir ju Gefrdnfen, wie 3. B. m Kaffee u. f. w.
perwenden Fonnen, und defjer Gewinnung in heifen Sommer-
tagen oft gar nidht moglich ift, und Hdufig BVeranlaffung giebt,
die Stirn, {elbft der liebendrotirdigften Hausfrau, fhon am Mor-
gen in Falten gu giehen, miiffen wir foldhe Mittel anwwenden,
bie einmal den Siurungsdprocef der Mild) verydgern ober ver-
hindern Fonnen, und die zoeitend weder den Gefhmad nady ben
@eruch bes Rabhmes benadhtheiligen, nodh tiberhaupt -eine Wir-
fung auf den Rabm ausdiiben. 68 ift. in ver That {chiver,
eine Subftany gu finden, Ddie allen bdiefen Anforderungen - genii-
gen Fann; ich habe mir viel PMithe gegeben und ed find mei-
nerfeitd viele Berfuche -angeftellt, die jedodh nicht das Refultat
gaben, was idh wobl winfchte. Sept man der Mildh, um den
Sduerungsprocef oder die Gerinnung Dderfelben su verhindern,
um. einen folden Rahm oder eine foldhe Salne su gewinnen,
bie oeber filr fidh geronnen, noch whhrend des Erhigensd gerinnt,
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Foblenfauren Kalf (weifen fein gepulverten Marmor) odber foh-
lenfaure Magnefia hingu, awei Subftangen, bdie an und fiir
fich gans gefhmadlos, obhne alle Ginwirfung auf die Vibrigen
Beftandtheile find, und nur dann in der Mild) fih aufidfen,
wenn fie fih mit der Mildhfdure verbunden Haben, und felbft
in Ddiefem 3uftande nicht .im mindeften auf den Gefhmad und
ven Gerud) bed Rahmes einen nachtheiligen Cinflup haben, fo
wiirde man vollfommen feinen 3wed erreichen, wenn unter {ol-
chen Berhiltniffen die Mildhfdure im Stande wdre, bdie Koh-
Tenfdure Diefer beiden Berbindungen ausdjutreiben und fich mit
per Kalferde oder der Magnefia anftatt der Koblenfdure gu ver=
binben, gany fo, wie wir diefed bei dem Fohlenfauren Natron
oder Der Soba beobachten. Da  Ddiefed aber nidit der -Fall ift,
fo fieht man leicht ein, fann und ein 3ufag von diefen fohlen-
fauren Groen die Milh vor pem Sauerwerden nidht fchiigen.
Wir miifjen aljo immer wieder unfere Juflucht entrweder au den
Fohlenfauren Alfalien, wie Soba ober Potiafche, nelymen, ober
wic fegen der Mildy eine Subftany hingu, die jwar einen un-
angenehmen ®eruchy und Gefchmad hat, bdie aber auferbem,
baf fie die entftehende Milchfdure wvoliftdndig bindet und fo
eine Gerinnung der Mildh verhinvert, beim Crhipen der Milch
ober Ded RNahmes ' volftindig entweicht. Diefe Subftany ift
Ammontal oder Salmiafgeift; einige Tropfen von diefer Fliif=
figfeit, 20—30 Sropfen reichen auf ein Quart Mildy aus, find
im Stande die Milh auf Firgere oder ldngere Jeit vor dem
®erinnen 3u fdiigen, das gebilvete mildhfoure Ammoniak bleibt
awar aufgelsft, und aus diefem Grunde wird ver Rabhm, twie
audy die tibrige Mild) daffelbe enthalten; da aber diefe Berbin=
bung einen Beflandtheil der Mildh) Dereitd ausmacht, fo ent=
fteht veiter fein Nadhtheil, al8 Dap diefer Beftandtheil etwasd
vermehrt wird, denn das iiberfchiiffige Ammonial ift bei der

Kodhhige des Rahmes und der Mildh fllichtig, und fann alé-
3
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pann eine Verdnderung derfelben nicht tweiter Hevvorbringen.
Wagt man jedod) dad Ammoniaf nicht angumwenden, weil man
fich vielleicht an den Geruch Ddeffelben ftoft, fo gebrauche man
bas fohlenfaure Natron oder Das fohlenfaure Kali, aber nicht
die gewdhnliche Sodba ober Pottajhe, aud den fhon oben ers
wdbnten Griinden, fondern Dasd doppelt fohlenfaure Natvon ober
Kali.  Diefe BVerbindbungen ndmlich haben die befondere Cigen-
fdhaft, dap fie einen viel angenehmern Gefhmad befigen ald
bie einfacben Toblenfauren Werbindungen, und daf fie ferner
auch, wenn fie mit der Milch oder der Salne erhipt twerdben,
audy nidht im mindeften ven Gefchmad und ven Geruch verfel-
Ben verdndern. Allein bei Der gewshulichen Temperatur findet
eine Berbindung der Milchfdure mit dem gweifach ober dboppelt
fohlenfauren Ratron ober Kali doch nur fehr langfam ftait,
und wenn wir diefe Subftangen der Milch sufepen, um Ddiefe
vor bem Gerinnen ju {chitpen, fo erveichen wir unfern Jwed
febr unyollfommen. 2Weit ficherer und wirflich iiberrafchend ift
die Wirfung biefer Subftangen, wenn man geradesu den beveitsd
fauer geworbenen Rabhm erhipt und unter fleipigem Umrniihren
und Quirlen jo viel von bdiefen Subftamgen jufest, bis rothes
Ladmuspapier fhwad) blau gefdrbt wird; ift diefed erreicht, fo
fann man Gbergeugt fein, dag aus der jauern Sahne die fchonfte
fiipe geworden ift, die im Woblgefdhmad von feiner andern
Sabne tbertroffen twirb. E8 fann und died auch tweiter gar
nicht befremben, denn milchfaures Kali ober Ratron madhen ja
ebenfalls Beftandtheile der MMilch aus, unbd fie find e8 ja ge-
wif aud), die nidt minder ju dem eigenthiimlichen, angeneh-
men Gefdmad der Milch Dbeitragen; wir verunreinigen dem-
nach die Mild) oder den Rabm nicht im mindeften damit, fon-
bern vermehren nur in etivas bie fhon vorhandenen Verbin-
bungen; auch faun ein Fleiner Ueberfhuf diefer Berbindbungen
burchaus nidht nachtbeilig fein, obgleidh fie nicht fliichtig finy,
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indem fie ndmlid) nicht tweiter gerlegend auf die wbrigen Sub-
ftangen  ver Mildy eimwirferr, und weil e8 ferner hHochft ywalhr-
{cheinlidy ift, daf namentlich das gweifach fohlenfaure Kali einen
Beftandtheil ver Milh) ausdmacht, wdibhrend da die Mildhy in
ben Briiften oder im Guter der Kithe bereitet witd, um fo die
Mildy, fo lange fie fidh im thiervifchen Korper befindet, vor dem
Gerinnen ju fohiipen; denn alle Bedingungen, die jur CErzeus
gung von NMildhfdure néthig find, find fa, wenn erft die Milch
abgefonbert ift und nidht weiter ausd den Briiften entleert wird,
in diefem Falle mehr vorbanden, ald anderswo. SJft erft die
Milch gemolfen, dann Demerft man in den meiften Fallen nichts
mebr von der Gegenwart ded gweifach fohlenfauren Kali, in-
bem e alddbann fdhon in milchfaured Kali umgednbdert ift. Man
follte Daher darauf bedacht feint, bei Franthajt fauerer Befchaf-
fenbeit Der Milch, dem Mutterthiere foldhe Kaliverbindbungen u
geben, die fidh in doppelt Fohlenfaures Kali innerhald ved Thier-
torperd umdnbdern und durch die Briifte jum Theil wieder ent-
Teert wexden, wie 3. B. effigiaures Kali, weinfteinfoures, citron-
faures Kali u. dgl. Genug, wir fehen, da wir bei Anwen-
dbung des sweifach Foblenfauren Kali, um unfere foure Sabne
wiederum in {iife umgudndern, nichtd andered thun, alé bag
wir die BVorfchrift- der Ratur befolgen, und ju dem Cnbde ift
8 am ywedmdfigften, wenn wir von diefer Subjtany ein oder
aud) et Loth in vier Theile warmen Wafferd aufléfen, und
von viefer Nuflofung theeloffelweife der fauren Sabne unter
fortwdbrendem Kochen jufepen, bid eben eine fdhwace Blau-
farbung ded rothen Ladmuspapier eintritt. Die Duantitit des
poppelt fohlenfouren Kali richtet fich nach dem Grad der Seu-
rung, fo vaf man fein beftimmtes BVerhilinip angeben fann;
gewdhnlich reicht & Soth auf 3 Maaf der Sahne aus.  Audy
varf man jum Yuffodhen, der Sabne ein nidyt gu Heines Se-

faB anwenden, weil die Flifiigfeit einigemale febr auffchiumt.
3 *
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Dad WButtern.

Wie wir fhon oben bemerften, ift das Fett in der Mildh
in Ffleinen, mit blofen ugen nidht wahrmehmbaren Kiigeldhen
vorhanden, die beim Rubigftehen der Mildy, vermdge ihres ge-
ringern fpecififhen Gewichtd fich nadh der Oberfliche begeben,
und bier in groferer Berithrung hiufig in einander fliefen und
grofere Riigelden bilden, twie Ddiefes die Jeidnungen Fig. A.
Tab. L, welde die Mildy, und Fig. B. Tab. L., weldhe den
Rabhm mifrodeopifdh betrachtet, darftellen. Diefe fo in gréferer
Angahl verfammelten und wwirtlidy aud) vergroferten Fetttiigel-
den, der Rabhm oder die. Sabhne, Fonnen nun durdy Schiitteln
ober durd) eine andere dhnliche Bewegung der FliffigFeit noch
in eine ndbere Berbindbung gebracht werden, wodurdy fie fidh
endlidh su grofern Maffen vereinigen und aud ver Fliffigheit
al8 Butter fich audfcheiven. Die Butter ift dad u gréferen
und didyteren Maffen vereinigte Mildhfett, weldes ftetd mit
“einer grifern ober geringern IMenge Kifeftoff und Waffer innig
gemifcht ift. Die Bereinigung ver Fettfiigeldhen gefhieht obne
alle chemifhe Beibiilfe, auf rein medanifhem Wege, und
man fann eine Bereinigung bderfelben su Butter {hon in der
Milch Hervorbringen, ofne dag man erft die Bilbung ved Raly-
med abjuwarten ndthig bat. Alein vie Bereitung der Butter
aud ber Mildh unmittelbar gelingt doch nur dann, wenigftens
wird ed nur mit Bortheil gefchehen Fonmen, wo die Milch durdy
befonvere Pflege der Kithe und durch friftiges, milchergiebiges
Butter auch fettreih genug ift. Grivdgt man ferner, dag bei
Bereitung der Butter aus der Milh unmittelbar einmal taglich
gebuttert werden muf, und daf e8 in einigermafen gropen Mol-
Yereien bebeutender Borrichtungen und Gefife bedarf, um der-
gleichen Maffen von Milch in Bewegung gu fepen, fo fieht
man leicht ein, daf die Bereitung der Butter auf diefe Weife
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mit einigen Schivierigleiten verbunden ift, Scdwierigfeiten, bdie
felbft durdy die Bortheile, daf man einmal bei diefer Art der
Buiter der vielen Fleinen Milchgefdfe nicht bedbarf, und daf
joeitens eine grofiere Ausbeute an Butter damit vereinigt ift,
nicht immer aufgemwogen werben. 3 hat ficdh) nimlih Heraus-
geftellt, Dag man von einer gewiffen Quantitdt Milh, die un-
mittelbar gur Butterbereitung vertwendet wird, eine grofere Menge
von Butter erhdlt, ald wenn von bderfelben Quantitdt Milch
per Rahm ur Butterbereitung genommen wird. Der Grund
Biervon liegt aber nicht in einer befonbern Befhaffenbeit der
Salne, wodurd diefe weniger tauglich jur Butterbereitung ift,
alg bie Mildy, fondern vielmebr darin, daf in dem Rabhme bei
Weitem nicht alles Fett vorbanden ift, wad ju Butter verar-
beitet werben fann, indem die abgevahmte Mild), wie wir bie-
fed aud) Dereltd an einer anvern Stelle erwdhnt haben, und
aud Fig. D. Tab. L erfihtlich ift, nody bebeutende Mengen
von Fett enthilt, Diefes Fett fommt ungd nativlidy, wenn wic
bie Mildy nidyt abrahmen, u Gute. Alein diefen Bortheil,
bad Fett ver Mildh fo vollftdndig wie moglich ald Butter ju
gewinnen, ethalten tir nun, wenn wir bet der Gewinnung
ped Rabhmes vasd fohlenfaure Natron in Anwendung bringen,
und vermeiden dagegen die RNachtbeile, denen wir begegnen,
wenn wir die Mild), ohne fie abyurafhmen, jur Butterbereitung
vertvenden. Hufierbem aber ift Der Rabm, der mittelft Soda
gewonnen witd, von viel beflerer Befhaffenbeit; er ift gang
frei vou niedern Pflangengebilden, den fogenannten Algen und
Sdimmelarten, wie fie fidh in grofer Menge auf dem fauren
Rahme bilben, und aud denen faft gany die Dede deffelben
befteht. . Fig. B. Tab. L., weldhes Rabhm durdy Soda ge-
wonrnen, und Fig. F. weldyed den fauren Rahm darftellt, und
wo a. a. Algen vorfiellen. Die Ausbeute von Butter hingt
nun aber nidyt 5log allein vom Fettgehalt ver Mildh ab, fon-
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bern e8 ift audy jur Beffern Ausjcheibung ded Fetted ein gewiffer
®rad von Sdurebilbung nothig. Aus diefem Grunbe erhdlt
man von faurer Sahne bie grofite Menge an Butter, und man
buttert defBald nidt aud fiifer Sabne, fondern It ba, two
man fiife Sahne fiir die Butterbereitung gewinnt, diefe dod
erft einen folden Grad bder Sdurung erlangen,. daf fie der
fauren Sabne gleidhfommt und fich von diefer nur durdy bdie
HArt der Gewinnung unterfcheivet. So gejchieht e8 3. B. in
Hollftein. — Rur dann, wenn ed fich mehr um einen gréfern
Wohlgefhmad der Butter hanvelt, und weniger auf die Aus-
Beute gefehen wird, nur dann benupt man den fogenannten {i-
fen Nahm; allein fet8 wird ein grofer Theil Des Milchfettes
unter folden Umftinden verloven gehen, und der fhiffige Niid-
ftand bei ber Butterbereitung, bdie Buttermild), wird bei An-
wendung bdes fifen Rabhmed von gany anderer Befchaffenbeit
fein. o ift e8 denn nun auch mit dbem Rabme der Fall, bder
vermittelft Soda gewonnen wird; auch von diefemt erhdlt man,
wenn er nod frifh ift, weniger Butter ald yom fauren Rahwme,
ja noch weniger al8 vom fitfen Rabme, denn im leptern ift
boch fhon ein gewifer Grad von Saurung vorfanden, twenn
bagegen in bem durdy Soda erhaltenen Rahme nur erft mit
ber Rdnge der Jeit eine Sdurung eintritt. €8 ift vabher noth-
wendbig, baf man dem vermittelft Sodba gewonnenen Nabme,
wenn dasg rothe Ladmudpapier die Gegenmart ded noch -freten
Goba 3u erfennen giebt, bevor derfelbe jur Butferbereitung ver-
mwenbdet with, eine SAure jufest, damit nidt allein die Sobda
abgefdttigt werde, fondern auch ein anbderer Theil der hinguge-
fepten Sdure 3u einer vollfommenern %Iuéfd)eibung bes Fettesd
beitragen fann. Bor allen Sduren, die man ju diefem Iwwed
vertwenbden fann, erhdlt nun Ddiejenige den Boryug, die fdhon in
ver Mildh {elbft vorhanben ift, ndmlidhy die Mildhfdure und
man gewinnt dlefe febr leicht und obne Koften, wenn man vecht
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faure abgerahmte Mildh ein wenig ertvdrmt und alddbann durchs
feibt ; bie Sliffigleit, die beFannten Molfen, enthalt dvie Milch-
faure aufgeloft, und e8 wird nun von bdiefer Fliiffigleit dem
burch Soba gewonnenen Rabhme eine foldhe Quantitdt hinuge-
fest, bid blaued fadmusdpapier {dywad) gerdthet wird. 9Man
hat durchaus Fein Bedenfen ju tragen, daf durdy efnen grofern
Jufas ven Molfen, ald gerade erforderlich ift, die Giite der
Butter beeintraditigt werde; e8 twird nidt allein der grofte
Zhetl Dder Milch{dure durch Wusdwajchen aus der Butter ent-
fernt, fondern ed trigt auch fogar ein Theil ver Milchfdure
und ded mildhfauren Ratron woefentlich ju dem eigenthiimlichen
Woblkgefchmad der Butter bei; und wenn wir bag Gegentheil
bet Anwendung bes twirflichen fauren Rahmes beobachten, fo
liegt die Schuld nicht an der Sdure, fondern an den gleichaei-
tig erfolgten anbern Berdnderungen ved Rafhmes, wie voir die-
fed toeiter unten aud einander fegen werden.

Wir haben fchon einmal ertvdhnt, dag bas Buttern in nichts
Anderem befiehe, ald in efnem Schiitteln und Umriihren bded
Rahmes ober der Mild), yoodurch bie Fleinen Fetttiigelchen ge-
geneinander geworfen werden, und invem pasd Mittel, Der auf-
geldfte Kafeftoff ndmlidy, welcher eine Bereinigung der Fettfii-
gelchen Yyinbert, pwifdhen den SKiigeldyen verdedngt wird, folgt
pad Feit den Gefesen der Anjziehung und vereinigt fich su gro-
fiern Maffen. Tritt erft die Angiehung des Fetted in Thdtig-
fett, YHaben fich nur erft fleine Gruppen von Fettfiigelchen ges
bildet und u groferen Maffen vereinigt, fo wachfen diefe audh
in fehr Kurgem, in Jolge Der mit jedem Augenblid fich ftei-
gernden Amiichung, s immer groferen Maffen, und ehe noch
einige Minuten vergangen find, Hat fich bereits faft alled WMilch-
fett al8 Butter ausgefchieden und fchwimmt in Klumpen auf
ber tibrigen Jliiffigleit. Bei einiger Aufmerfiambeit fann man
diefen Proceh im Grofen wie im Kleinen fehr genan verfol-
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gen; wenn ndmlih Rabm von siemlich dider BVejchaffenteit,
mit grofien Fettfiigelhen, im Butterfaf oder in einer Flafche
umgerithrt und durcdpeinander gefdhiittelt wird, fo bemerft man,
wie fehr bald diefer dide Rakn diinn wird; er nimmt faft wie-
per Die Befdhaffenheit der Milch an, und audy gany natirlich,
penn durd) diefed Schiitteln und Umrihren miiffen die grofern
Fettbiigelchen, welde fich Dbereitd in dem Rabhme gebildet hat-
ten, in Fleinere fich umdndern, und durch die Gegenwart des
noch aufgeldften Kdfeftoffd, werben bdiefe RKiigelchen eine Jeit-
lang von einander entfernt gebalten. Allein nach und nadch
wird fich dlefe Cricheinung dndern; bdie Fetthiigelhen yverden
vort nun an durd) jene mechanifche Bewegung auch wieder in
nabe Berihrung gebracht, ble Mildhfdure finbet Gelegenbheit
auf ven nody aufgeloften Kifeftoff einwvirfer ju fonnen, er wird
gnm Theil coaguliten und unidslich werben, die Fettfiigelchen
erfalten daburd) Gelegenbeit fich unmittelbar beriihren zu fon-
nen, ihre Anjichung fann nun thitig werden, fre werden fich
gu Fleinen Mafjen vereinigen, die man nun audy {chon an den
Wiainden ded Gefifes, an der Stange ded Stifiels . f. 1v. mit
blofen Augen febr deutlich beobachten fann; ed wird nur noch
eine fehr furge Jeit vergehen, binnen weldyer fich diefe Fleinen
Maffen gu gropern vereintgen, und die Butter ift fertig! —
Man follte vermuthen, Daf bei dem Procef ved Butterns
dhemifdye Thitigleiten in’8 Spiel Fimen; allein nady meinen
Unterfuchungen bin ich nicht im Stande, auper der Cimvirfung
per Milchidure auf den aufgeldften Kafeftoff, nody anbdere dere
gleichen Thitigleiten nachsuweifen. Gang defonders nimmt man
an, bdaf bei der Butterbereitung die atmofpbdrifche Luft, und
von biefer bad Sauerfloffgas eine widgtige Rolle fpiele; allein
ich babe vermittelft eines febr einfachen Apparates, einer Flafche
mit etwad langem Halfe, eine Reifie von BVerjuchen angeftellt,
beren Refultate die Unrichtigleit jener Mnnabme gang aufer
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Bweifel ftellen. Jh nahm eir und denfelben Rahm, fiilite bie
Blafche ur Hilfte damit an, und butterte unddft mit atmo-
fobdrifcher Quft; nachdem die Operation vollendet war, wurbe
eine gleich grofe Menge Rabhm mit Waflerftofigas gebuttert,
hierauf mit Koblenfoure und endlich mit reinem Sauerftoffgafe
felbft. b fand in Betreff der 3eit der Butterbildung, in Be-
treff ibver Gonfifteny, ifhre8 Gefchmaced und der iibrigen Gigen-
fchaften Feinen wefentlichen Unterfchied. Die Abforption bder
verfchiebenen Gasdarten verbielt fich dhnlidy wie beim Waffer,
fo vaB von der Koblenfdure die gropte Menge verfchludt vwurde;
bie Gadarten felbft waren nicht im Mindeften verdndert. Eine
Taufchung fonnte hier um fo tweniger flattfinden, da einmal
die Fiillung der Flafhe mit den verfchicdenen Gasdarten frets
unter dem Rabhme gefchaly, die Flafche vorber gany mit demfel-
ben gefillit war, und andbrerfeitd dle Flajdhe nicht allein durd
cinent gut fdhliefenden Pfropfen unter Rabhm Bermetifch ver-
fchloffen wurde, fondern audh baburch, dag ber Hald ber Fla-
fcbe wdfrend bed Butterns immer nach unten gehalten wurbde,
fpervte bie Fliffigleit die atmofphdrifche Luft vollitandig ab. —
Wdre nur ein Heiner Theil atmofphdrifcher Lft wdibrend der
Dperation in den Apparat eingedrungen, fo wdire diefes bei der
Unterfucdhung ve8 Wafferftoffgafes auf deffen Brennbarfeit fo-
gleich entdedt worden, inbem fich alddann Knallfuft gebildet
batte. Dierausd geht aber auch hervor, indem bdie Leptere nicht
beobachtet wurde, daf ber Rabhm nicht wobl vor der Operation
eine wefentlihe Quantitit atmofpbdrifher Quft aufgenommen
hatte, welche walhrend der Operation einen demifhen Einfluf
auf die Butter ausdiiben fonnte; auch erhalten wir hierdburch den
Beweid, daf die atmofphdrifdie Quft bei der Buttereryeugung
nicht nothwendig ift, und wenn wdbrend des Butterns  atmo=
fphdrifche LQuft von der Flitffigleit aufgenommen wird, fo Fann
biefe unmdglidh chemifeh wirfen. — E8 fann freilicy nicht in
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Abrede qeftellt werden, Ddaf Das Mildfeit von gany anbderer
Befchaffenteit ift, weldes erbalten wird, wenn Mildy bet ge-
linber Warme eingedampft twoird, der trodene Ridftand mit
ether dudgesogen und BHievauf Der Uether verdampft. Diefes
fo erbaltene Mildfett gleicht allerdings, was feine phyfitalijde
Gigenfchaften anbetrifft, wohin befonders Gefchmat, Gerudy,
Farbe u. dgl. gehoren, durchaus nidt der Butter, die aud per:
felben Mildy -gewonnen wirb; allein fieraus folgt noch nicht,
bag das Mildyfett, wdbhrend es als Butter ausd dber MWilch ge-
fcbieven ift, in feiner Grundmifdhung von jenem durch Wether
erhaltenen verfhieden fein mup. Das Mildhfett nimmt, yaib-
rend ed al8 Butter aud der IMildh gefhieden tvird, durch die
anbauernde Bewegung, durd) Umriihren und Schiltteln, Watffer,
Kdfeftoff und andere Beftandtheile der Mildy mit auf, tvelche
fpdterbin felbft dburch anbaltenves Wafchen aus der Butter nicht
pollftdndig entfernt werben Fonnen. Hierburd) erhdlt bas Mild)-
fett eine fo eigenthitmliche Befchaffenheit, dap e8 mit jenem , durdy
Aetber erbaltenen, bei einer oberfladilidhen Belrachtung gar Feine
Aehnlichleit geigt, und um fich von der Waktheit des eben Ge-
fagten u ibereugen, o nehme man ehvas Schweinefest in
einem halbfliffigen Juftande und riihre mit einiged Gefchictlich-
Feit und Ausddauer eine Fleine Quantitit Waffer darvunter; man
wird finden, daf alddbann das Schweinefett eine gany anbvere
Befchaffenheit erlangt hat alé vordem. Dody bebarf ed Faum
biefed Berfuched; man vergleiche mur gefchmolzene Butter, rweldhe
bad Wafer und den Kdfeftoff jum groften Theil verloren bat,
mit ungefdmolener, und man wird leidht einfehen, wovon bdie
eigenthiimlihe Befhaffenbeit der Butter Berrlihrt. Wenn wir
nun qud) einrdumen miiffen, bdaf die Crieugung der Butter
gréﬁtentbeiwi von mechanifchen Thitigleiten abhdngig ift, fo
fonnen wir docy nidt alle Cricheinungen, die wir bei ber But-
terbereitung wabrnehmen, auf diefem Wege erfldren, und wir
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ﬁnp gendthigt, diefe Cridieinungen, auf die wir nidt minder
unfer Augenmerf ju ridten haben, demifhen Cinfliiffen Juu-
fchreiben. Wir Haben {dhon oben bemerft, daf Der Keéfeftoff
ber Milch, fo lange diefelbe durch freie Milchfdure noch nicht
gevonnen ift, ober mit andern Worten, die Mildh noch nicht
bid gewordben ift, im aufgeldften Suftanbe vorhanden ift, und
baf Ddiefer ed ift, der die Bereinigung bder Fetthiigelhen verhin-
bert. Da twir aber beim Buttern eine Bereinigung der Fett-
Higelchen beyweden, fo miiffen wir bie Wirfung ded Keifeftofis
aufsubeben fuchen; bdied gelingt aber nicht etwa durch Hlofes
Umriibhren und Scyiitteln der Milch allein, fondern e muf
auch in ber Milch bereitd eine gewiffe Quantitdt freier IMildh-
fdure vorhanden fein, bdie wdibhrend bdes Butternd mit bdem
Kdfeftoff in dle innigfte Berfihrung Fommt und denfelben fo
perdnbert, dag er gerinnt und unldslih wirh. Run aber bleibt
ftets, felbft wenn bdie Mildh unter den gewdhnlichen Werhalt-
niffen noch fo fauer geworden ift, ein Theil des Kifeftoffé auf-
getdft, der fonad) einer vollfttindigen Bereinigung Der Fettfii-
gelchent entgegen ift, unb e darf und nicht wundernt, wenn der
Ridftand der Butterbereitung, die Buttermildh, fietd nod) eine
gewiffe Quantitdt Mildyfett enthdlt, Ddie mit dem Grade ber
Sdurung in einem gewiffen Berhdltniffe fieht. S. Tab. I. Fig.
G. und Fig. H. Aus bdiefem Gtunde nun fann e fiir den
Buttergewinn Feinediveqed vortheilbaft fein, wenn die Sdurung
per Mildh ober Ded Rahmed noch nidht voeit genug vorgefchrit-
fent war, und wir fehen daher auch iiberall da, wo ed ge-
brauchlich ift ausd fogenannten fiifem Rabme ober unmittelbar
aus fitfer Mildh au buttern, daf man beiden Fliiffigleiten erft
einen gewiffen ®rad ver Sdurung erreichen laft.” Man fann
iibergeugt fein, dap bei vollfommener Abwefenheit der freien
Milchidure eine Bereinigung der Fetthiigeldhen nur dann gelingt,
wenn febv viele vorhanden find, und in diefem Falle wird bie
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Buttermildh noch fo fettreich fein, daf fie fiifer, abgevahmter Mild
gleich geftellt werden fann. €8 wiirde fonach bei der geringen
Nusbeute an Butter, die unter Ddiefen Umftinden gerwonnen
tird, biefelbe febr foftbar werben, unb idy glaube nicht, baf
ber Wohlgefchmad diefer Butter um fo viel beffer ift, als diefe
baburdh theurer wird. Alerdingd fonnte alddann die Buiter-
milch, die man bei Anmwendung fitfen Rahmed gewinnt, nady-
pem Ddiefelbe einen gewiffen Sduregrad erlangt hat, von Neuem
sum Buttern verwendet twerden; allein wir miiffen ertodgen, daf
je weniger Fett in der Milch vorhanden ift, um fo linger das
Buttern dauert, und daf yoir endlich eine gewiffe Duantitdt
Sett al8 Buttermild) verlieren miiffen, weil einmal die Beriih-
rung Dder Feitfiigelhen immer geringer wird, je weniger vor-
hanben {ind, mnd weil zweitens fletd eine Duantitit Kafeftoff
aufgeloft bleibt. ©8, witrdbe fih fonady nidht lobnen, twollte
man wirtlich aus fiifer Sabhne oder Milh buttern und bdie erfie
Luuantitdt al8 voryiigliche, Ddie aweite dagegen ausd der fauren
Buttermild) erhaltene, al8 eine minder gute Butter verbraudhen.

Man {ollte nun meinen, nach bem, was wir iiber die Be-
reitung und Gniftehung ber Butter bereitd fennen gelernt ba-
Den, baf man die groftmoglichfte Menge Butter gewinnen
folirbe, twenn man die Mildh fauer und bid werden lief, und
obne fie abjurahmen jum Buttern verbraudte. Alein abgefe-
ben Davon, bdaf e8 biergu eined febr grofen Butterfaffes und
beveutenber Kraftanftrengung bedarf, um biefe dide Fliiffigkteit
in Bewegung gu feen, ed verbindert audh die ju grofe Menge
be8 geronnenen Kifeftoffé eine Bereinigung der Fettfligelchen;
e8 ift paburd) bas Buttern nidht allein mit groperm eitverluft
verbunden, fondern man erhdlt aud)y nicht diejenige Ausbeute
an Butier, die man erwarten follte.

Um bdie Jeit, welche Dasd Buttern erfordert, ju verfiivyen,
und die Kraftanftrengung, yoelche mit diefer Arbeit verbunden
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ift, su vevminbern, fury, um bdie Butter {dmeller ju ereugen,
war ih der Meinung, daf e8 nur nothig fei, eine gewiffe
LQuantitdt fertiger Butter dem Rabme hinguzuthun und nun die
Operation bed Butternd damit. voryunehmen. Jdy fellte eine
Jeihe von Berfjudien an, aber alle 1nberjeugten mih, dvag auf
diefe Weife jener Swed nicht erreicht wird, denn ed bedurfte
derfelben 3eit, um bie Butter darguftellen, ald wenn gar feine
fertige Butter hingugethan wurde. Gben fo war e8 der Fall
mit Schweinefett; auch bei diefem Fette glaubte ich, wiirde nun
burd) Die Angichung der grofern Maffen ju den Heinen IMilch-
fetttiigelhen ein {dynellered Sufammenballen der Lepteren erfol-
gen, allein vergebens. Hierauf nahm ich meine uflucht au
einem, Dbei der gewdhnlichen Temperatur fliffigen Fette, 3u
Baums! und Mobnol, indem ich die Urfachen ded Miplingens
jener feftern Fettarten in einer zu geringen BVertheilung fuchte.
Sch tibergeugte mich nun ywar, daf eine Bertheilung ded Oeld
burd) das Buttern ftattfand, ja bdie Delfiigelchen waren nadh
und nady yum Theil fo fein wie die Mildfetthiigeldhen gevvor-
bert, allein ein Jeitgewinn war mit dem Delzufage nicht ver-
bunden, Denn nur dann, nachdem bdie grofte BVevtheilung des
Fetted gefchebien war, entftand die Butter. — €8 diirfen uns
biefe Cricheinungen nidt auffallen, wenn wir die Bedingungen
erodigen, unter denen die Wereinigung ver Milchfettbiigelchen
gefchieht. Durd) die innigfte Bertheilung der vorhandenen Wilch-
faure wird der nodh aufgelofte Kdfeftoff, der eine Bereinigung
ber Fetttiigeldhen nicht julief, vevdndert und unldslich gemacht.
e grifer die Dberflicdhe eined Korpers ift, um fo grofer wird
deffen Angiehung fein; je FHeiner daber die Feitfiigelchen ywerben,
um fo grofer witd alddann ifhre Angiehung jufqmmengenommen
fein; e8 muf aldbann ein Punft eintreten, wo fich diefelben 3u
einer gangen Maffe vereinigen.  Aus diefem Grunde fann da-
her Der Procef ver Buttergewinnung nicht befchleunigt werden,
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fo lange jene Bedingungen unerfiillt bleiben. Whre diefes nicht
ber Fall, miifte nicht erft eine innige BVertheilung und Wirfung
per Mildhjaure abgewartet und eine gehorige Verfleinerung der
Milchfettfiigelchen hervorgebracht werden, fo yourden ja Faum
einige Minuten nithig fein, um fetten Rabm, in weldem man
faft fchon mit blofen Augen die Fettmaffen erfennen fann, in
DButter umpudndern; allein wir finden, daf diefer Rabm k-
rend Ded Butternd erft wieber ditnn wird, feine Fettfugeln mif-
fen in Fetthiigelhen umgedndert swerben, bevor wir Butter dar-
aus erbalten. Wir haben bhiermit den Flarfien Beweis, bdaf
wir bet der Butterbeveitung eine gewifie 3eit nicht mifien on-
nen, denn darin liegt eben die Grfiillung jener Bedingungen.
Auper einem gewiffen Sduvegrade der Milh ober ded Rabh-
med gur Butterbereitung, bedarf ¢6 nun audy einer vortheilhaf-
ten medjanifchen Borrichtung, um in der miglichft iirzeften Jeit
eine volfommene Bewegung und Jertheilung des Rabmes over
per Mildh hervorgubringen. — So leicht audy bei Fleinen Quan-
titdten 0ed Nahmed jene Vewegung und Jertheilung evveidyt
wird; fo fhivierig ift diefed Dei grofern Quantitdten. LWir ha-
ben {o vortreffliche Ginvichtungen bdiefer Ast, daf Faum nod
etwad himuufiigen ift. — Bei allen diefen mechanifchen Bor-
vichtungen, mogen fie nun durd) Men{dhen, durch Thier- ober
Glementarfraft in Bewegung gefept werden, haben wir unfer
Nugenmert befonders darauf zu ridhten, daf die Beivegung der
au Dutternden Fliffigheit gleichmdpig und allenthalben gefchieht;
eine au rafde Bewegung der Fliiffigheit ift nicht vortbeilhaft,
Von Nadytheil find folche Worrichtungen, wo die u butternde
Bliffigleit in gleiher Richtung mit der Mafchine felbft berwegt
wird, und fonady wenig ober gar Ffeinen Widerftand erleivet.
Das Butterfaf oder die Buttermithle entfprechen vollfommen
threm Swed, wenn ein THheil deffelben firirt ift; am gwedmd-
figften find Dicjenigen, o Dad Gefif feft fieht und der Sth-
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el Dewegt wird, ober was nodhy beffer ift, eine Welle mit einer
Anzahl von Fligeln um ihre Wre bewegt wird.

@3 Fonnen aber alle diefe Bedingungen erfiillt, der ndthige
Sduregrad ded Rahmes fann vorhanden fein, der Rabhm feloft
fann in vorigliher Oualitdt fein, das Butterfaf At nichts
gu wiinfchen 1ibrig und dennoch entfteht feine Buiter. €8 miif-
fen fonach nodh Urfachen vorhanden fein, welche eine Vereini-
gung ber Fettfiigelhen u Butter verhindern. — LUnterfuchen
wir diefe Urfadhen, fo finden wir, baf die Wirme eine febhr
wefentliche Rolle bei der Butterbereitung {pielt. Schon friiper
bemerften wir, wie dag Milchfett ein Gemenge von verfchiede-
nen Fettarten fei, ein Gemenge, welches undchit aus den drei
Karbinalfettarten des Thier- und Pflamenreiches beftehe, ndm-
lich aus bem Stearin ober Talgftoff, dem Margarin und dem
Olein oder Oelftoff; auferdem entfyilt vad Mildyfett nodh einige
befondere Fettarten, die aber fiir die Befhaffenbeit der Butter
von Feinem fo wefentlichen Ginfluffe find, indem fie bei weitem
den fleinften Beftandtheil ded Milchfetted ausmadhen. Um o
melyr ift dagegen die Confifteny der Butter von der Gegenwart
fener Drei Jettarten abhingig, und namentlich find 8 dasd Olein,
welched bei der gewdhnlichen Temperatur immer fliifjig bleibt,
und dbas Stearin, welded nody bei einer Temyperatur von 55° R.
feft ift, oie bie fefte oder voeiche Befchaffenteit der Butter De-
vingen.  Da aber diefe Fettarten in feinem beftimmeen Berhdlt-
niffe in dem Mildhfette vorfommen, da ferner ifre Cniftehung
mit der Nakrungdmitteln in einem fehr innigen Jujammenhange
fteen, fo toird denn nun auch die Butter bald fefter, bald wei-
dyer fein, und aus diefem Grunde [Gft fidh) auch fein beftimm-
ter Schmelgpuntt der Butter angeben. Jm Sommer, wo die
Lufttemperatur febr oft auf 25° R. fleigt, wird die Vereinigung
ver Milchfettfiigelchen, eben toegen Dder grofern Fliffigfeit ded
Settes, grofern hwicrigleiten unterwworfen fein, ald gu andern
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Sabredseiten; nimmt man noch hingu, dag Grimfutter, befon-
berd junged Grinfutter jur BVermehrung ded Oelftoffé beitrdgt,
fo darf e8 uné nidht wundvern, wenn wir unter folchen Umftdin:
bent oft gar feine Butter gewinnen. Hier bleibt denn nun nichts
anbered 1ibrig, a8 einmal in einem Lfale ju buttern, Ddeffen
Temperatur nicht viel tber 10° R. betrdgt, dann aber pweitend
burch fleipiges AbKihlen mittelft Gifes ober falten Waffers die
Temperatur der Fhiffigleit fo tief wie moglidh u bringen. Al
lerdings erreitht man durch Hinguthun von Eid feinen Jwed
am {dnellften, denn ift daffelbe erft gehiorig in Der Fliiffigleit
vertheilt, Definden fid) allenthalben Stiden Gis, fo wvoird bie
Temperatur febr- fdnell finfen. Allein ein fleiner Uebelftand ift
ber, Daf man Gid anwenbdet, welhes aus unreinem Waffer,
Feich- ober Flupwaffer entftand, und fonad bringt man eine
Menge von Unreinigleiten in die yu buiternden Flisffigleit, welche
felbft bei einem forgfdltigen LWafchen der Butter nicht gang ent-
fernt tverden fonnen. €8 mochte dalier immer angemefjener fein,
wenn man nicdht befondered reined Gid befigt, um dad Butter-
fag einen Mantel von Eifenblech angubringen, dev nicht 3u enge
fein barf, damit man jemlidy grofie Stide von Eis swifdyen
ibm und dem Butterfaffe auffchichten fann, und der unten einen
Boben hat, und in der Ndbhe bes Bodend, an irgend einer
beliebigen Gtelle mit eivem Loche verfehen ift, welched mit einem
Sapfen verfdloffen werben Fann, und jum. Ablaffen der Flhiffig-
feit dient. Gine foldhe einfache Borricdhtung erflillt {hren Jwed,
und fann, tm Fall man .ihrer nidt mehr bedarf, leicht bei Seite
geftellt werden. — Seltener Hat man wobl mit dem entgegen-
gefeten Uebel ju Fimpfen, wo ndmlich ein Borivalten ded Talg-
ftoffé und eine ju niedrige Temperatur ebenfalls die BVereinigung
per Fettliigeldhen erfchroerent; in diefem Falle fann man fich febhr
bald belfen, indem man ja nur eine Quantitdt heifed Wafjer
Der ju buttemben Fliffigleit Hingupugiefen braudht, und das
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Lofal enwdrmt, worin das Butternt gefchieht. Nach meinen Un-
terfuchungen find 10° R. die fchidlichfte Temperatur jur Butter=
bereitung, - und erhilt man hierbei -Feine Butter, fo legt die
Sduld aufer derfelben. —

Man hat, wohl mit Unvecht, eine Menge von Subftangen
in BVerdbacht, welde mehr ober weniger der Buttererzeugung
von Nadhtheil fein, ja diefe gang verhindern follen; allein Ber-
fuche, die idy in diefer Besiehung ofters anflellte, haben mich
libergeugt, dag man audy hier ju weit gegangen ift, und wakr-
{cheinlich oft dergleichen blog benupt Hat, um die durd) Nady-
lajfigfeit und Faulheit erpeugten Febler gu bemdinten, — So
feste ich dem Rahme 1 feined Gewichtsd einer concentrivten Juder-
[8fung Hingu, und erbielt in derfelben 3eit, in welder der reine
Rahm Butter gab, die fchonjte, woblfcdhmedendfte Butter. WMan
fann {ogar dadurdh den Wohlgefchmad der Butter erhohen, und
e8 ift awedmdpiger, obgleich mit Berluft verbunden, wenn man,
anftatt den Suder der fertigen Butter jusufesen, denfelben dem
s butternden Rahme jufest. — Allerdings fann wohl, wenn
fo viel Suder im Rahme vorhanden ift, daf das Gange fyruyp-
dbnlich wird, der Juder die Wereinigung der Milchfiigelchen
bindern, allein dann miifte aber dbie Quantitdt ded Juckers
mindeftens dasd Doppelte ded Rahmes betragen. — Wenn da=
her in eine Quantitdt Rahm von 50 Quart einige Wwth, ja
felbft einige Pfunde Juder durch Sufall hineingelangen, fo find
e8 gewif bdiefe nicht, welche eine Bereinigung ded Fetted vers
hindern. — Gben fo wie Suder verbielten fidy eine Aufldfung
von Gummi und von Lim. Wudh ein Jufap von Spiritus,
wenn die Quantitit deffelben nicht bebeutend ift, ift ohne Nadh-
theil ; bdefgleidhen aud) Mehl und gefriimelted Brob. Sollen
viefe Subftansen wirtlih die Buttererseugung verhindern, fo
veihen Dbie Quantititen, die ufillig durd) Unreinlichfeit und
Unvorfichtigheit in den Rahm gelangen, gewif nidt i, und

4
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feloft ein abfichtlicher Jufap Derfelben mbdyte feinen Swwed nidt
erveichen. Gefdhulidher dagegen find die foblenfauren, befon-
bersd aber die cauftifchen Alfalien, A{de und Lauge; denn biefe
wirfen nidt medanifch, fJondern demifh auf das Drilchfett,
und verfeifen e, Seife ift aber in Waffer 168lidh), und fo
fann nun eine Bereinigung des verfeiften Fetted nicht wmehr
ftattfinben; 8 entfteht unter joldhen Umftinder, ywihrend des
Butterns, eine grofe Menge Schaum, dhnlid) ald wenn man
Seifenwaffer ftarf durcheinanber fdyiittelt. HAucdh ein Sufap von
Seife felbft bringt diefelben Crfcheinungen hervor, indem ndim-
lich einmal in jever Seife fchon freies Ulfali vorhanden ift,
aweitend aber fidy wdbrend bder Auflsfung dexr Seife ebenfalls
freies H(fall bildet, wodurch natiielich eine Berdnbderung bes
Mildfettes entfteht, die nicht vortheilbaft fitr die Dutteversen-
gung fein fann. Allein auch hierbei ift qu envdgen, dap Heine
Ruantitdten diefer Subftangen einen folden nadhtheiligen Gin-
flug, der in einem vollftdndigen Mifrathen der Butter befieht,
nidyt haben fonnen. — So erbielt id) durdy einen’ Sufap vou
Seife, von Rauge, von Salmiafgeift u. {. w. fetd Butter, ob-
gleidy diefelbe von fafiger Befchaffenbeit war. — Rufen wir
ungd noch einmal dad, was ich fdhon friber liber die Bereini-
gung der Mildfettfiigelchent ju Butter bemerfte, in’8 Gevadyt-
nif gurid, fo wird man finven, vaf die Gegenwart der Mild)-
fduve nithig ift, wollen wir eine vollfdndige Bereinigung der
Fetttiigelchen hervorbringen und eine grofe Ausbeute an Butter
erhalten. Kommen mun  Ddergleichen Subflamen, wie Lauge,
Ajche, CSeife, Salmiatgeift Hingu, fo wird undcdhft die Mild-
fdure gebunben, der jchon geronnene, Kafeftoff wird wieder auf:
geloft, aum Theil durd) diefe Subftangen felbft, und war die
Luantitdt derfelben von der Art, fo werden fie nun audy ver-
feifend und aufféfend auf bdas Mildfett eimvirfen. Sft das
Leptere der Fall, fo ift die Gefabhr grofer, denn ausd dem cin-
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mal verfeiften Mildhfette Fann man nicht mebr eine wolhlfchmet-
fenbe Butter bereiten. — €3 ift ywedmdpiy, wir mochten lieber
fagen : nothwendig, daf man fich von dem Jujtande des Rakhs
mes, vor dem Buttern und wdkrend deffelben genau unterrichte,
um in bem Falle, wo die Butter in der beftimmien Seit und
unter Befolgung der allgemeinen Regeln nicht entftehen woill,
fogleich bie geeigneten Maafregeln nelmen gu_fonnen. 3u bem
Gnbe ift e8 nithig, von dem mit Ladmus gefirbten Papiere,
wag man in jeder Apothefe und in jeder Droguerie-Waaren-
bandlung leid)t befommen fann, ftetd einen fleinen Worrath ju
haben, um mit Hiiffe eined Streifchend bdiefes Papiers ben
fauren ober neutralen, ober aud) den alfalifhen Juftand des
Rahmes und der Mildh unterfuchen gu Fonnen. Man hat ro-
thed und blaued Ladmuspapier; bad blaue iiberseugt unsd von
ber Gegenwart einer Shure, wenn ed von der Fhiffigleit, bdie
wir dbamit prifen, roth wird, und je nach der fdnellen Wir-
fung unbd ber Intenfitit ber vothen Farbe, werden wir leicht
beurtheilen thumen, wie grof die Quantitdt der vorhandenen
Sdure ift; umgefehrt belehrt uns as rothe Lafmuspapier von
der Gegenwart eines Alfali, fei daffelbe frei oder mit Koblen-
fdure verbunben; daffelbe wird ndmlich dadurdy blau, und rwie-
berum um fo blauer, je mehr von bdiefen Subftamen vorhan-
ben ift. — Solite fich daher Der Fall ereignen, daf unter forg-
faltiger Behandlung des Rabmesd dennody die Butter fid) nidt
bildet, fo priife man nur fogleich mit diefem Papiere, und fin-
bet man den Gduregefalt ver Fhiffigleit ju fhwach ober ift
berfelbe gar nidyt vorhanden , fo fepe man nur fogleich eine
siemliche Quantitdt recht faurer Molfen hingu, fo daf die Fhif-
figfeit, nachdem fie gut umgeriihrt ift, das blaue Ladmuspapier
ftarf rithet; ein gu grofer Sufap von Sdure fdadet weniger.
Am allerwenigften fhavet der Sufap eined Fetted ober einesd
fetten Oeles. 3d habe dem Rabhme verfdyiedene Quantitdten,
4"
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big au 10 p. C.,- an Edweinefett, Baumdl, Mohnsdl u. {. .
augefept, und erbielt fteté Butter, die aber natirlicherrveife, je
groper die Duantitit des Oeled war, aud) eine um fo eichere
Befchaffenbeit hatte. — Bei 3 p. C. ded Deles voar jedocd) der
Unterfhied in ver Winterbutter nod) nicht fehr bemertbar, und
e8 Datte diefe Butter vor berjenigen, ju weldher fein Oel hin-
sugefest war, den Borgug, dap fie bei Weitem nicht fo feft und
hart war, ald e8 die Butter bei niederer Temperatur fiberhaupt
gu fein pflegt. €38 wiirbe ein Jufap von Del mitunter gwed-
mapig fein, Defonders . dann, wenn durdy eine befondere Be-
fchaffenbeit ded Futters ver Talgftoff in dem Milchfette in weit
grofever Menge vorhanden ift, ald bies fonft ver Fall ift; folche
talgichte Butter ift- nidyt allein wegen ihres Gejdymades als
aud) wegen ihrer Confifteny yoenig beliebt, und e8 fann daher
ein paffender Jufap von Del diefe Butter brauchbarer machen.
Dabei mup man fih aber fehr vorfeben; denn it das Oel, fei
e8 Baumsl, Mohndl ober irgend ein anderes,  nicht fehr rein,
hat es im Geringlen einen Beigefhmad, fo erhalt audy die
Butter diefen Gefhmad, und wird dann um {o weniger braudy-
bar. Da nun der Preid eines folhen gany reinen und ge-
fhmadlofen Oeld mindeftens fo hody ift, ald ber der Butter,
fo fieht man leidht cin, Ddaf Fein anverer Gewinn mit derglei-
den Jufdpen verbunben ift, als burdy die verdnderte Eonfifteny
bie Butter fiir den Gebrauch annehmlicher u machen. Man
wird fidh sounbern, warum wir nidyt lieber der fehon fertigen
Butter, nacdhdem diefelbe gut ausgewafden worden ift, das
Del bingujeen; allein abgefehen davon, dap diefed weit miih-
feliger ift und grofe Schwierigteiten hat, €8 wird nie auf diefe
Weife cine jo innige Bertheilung dés Deled gefdyehen fonnen;
auch erleidet durd) den Procef ved Butterns dad el diefelbe
Berdnderung wie vad Milchfett felbft, s vereinigt fich nicht
allein mit diefem auf dad Jnnigfte, fbxxbeh1 e8 wird auch felbft
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su Butter. — Wi man anftatt ded Oeled eine andere Fettart,
3 B. Schweinefett benugern, fo muf man jusor vemfelben eine
halbfliiffige Bejdhaffenkheit ertheilen, indem man e8 an einen
warmen Ort bringt, wo eine Temperatur von 30° R. vorhan-
bent ift; auch darf die Tempevatur ded Rahmes nicht viel unter
25° R. betragen. Da aber bei einer folchen Temperatur bdie
Buttererseugung auferordentlich vergdgert wird, jo muf man
Sorge tragen, baf wdbhrend ded Butternd die Temperatur der
Shifftgleit auf 10° R. perabfillt. Audy bier gilt, was wir
f{hon vorbhin bemeften, daf ndmlidy jeber Beigefhmad bdes
Sdyweinefetted der Butter mitgetheilt wird, und e8 fann nur
aldpann bag Grftere verwenbdet werben, wenn daffelbe fehr wvor-
fichtig audgelaffen worden, nodh fehr frifch ift und dann mit
faltem Waffer fo lange ausdgerwvafchen wurde, bis vas Waffer
audh nidyt im Geringften einen Gefchmad mebr enthdlt. —
Wir erwdbnten fhon friiher einmal, daf ifchen Butter
und dem Fette der Milh ein Unterfchied fei, und daf der Se-
fdhmad ver Butter, ihre Confifteny u. {. w. jum Theil von {h-
rer Darftellung abhinge. Die Vutter ift jonad) nicht blos
Gbduct, fondbern auch Prodbuct. Sie enthdlt aufer dem Fette
ftetd eine grofere ober geringere Menge Waffer und Kdfeftoff,
ber felbft burdy vas forgfaltigite Wafdjen und Reinigen  der
Butter nicht ginglich entfernt werven fann; beive, dad Waffer
toie ber Kdfeftoff, find fo innig mit bem Fette gemifdht, bdbag
fie nur dann mit blofen Augen oder durch den Gefhmad ywahr-
genommen werben, wenn fie in 3iemlich bedeutender Menge in
per Butter vorfommen. Daf diefe beiven Subftamgen nicht ju-
fallig in ber Butter vorfommen, fonbern einen entfchiedenen
Ginflug auf diefelbe Haben, geht daraus hervor, baf, wenn
biefe Stoffe durd) erhohte Wdrme bder Butter entjogen tverden,
leptere ibre eigenthtimliche Befchaffenheir gany verliert, und e
Batt febr fchwer und fann nur auf fehr umftinbliche LWeife ge-
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fehehen, wenn man bie gefchmolzene Butter in ihren frithem
Suftand uriidbringen will. — Betraditet man frifche Butter
unter dem Mifrodeop, fo erfcheint fie als eine vermorrene Mafle,
in ver man fehr deutlich dDen Kdfeftoff, da8 Waffer und basd
Bett unterfdeiven fann; {. Tab. L Fig. K; unterwirft man
pagegen gejhmolzene Butter einer foldyen Betracdhtung, fo fieht
man, wenn ndmlih ausd der gefhmolzenen Butter dad Waffer
und bder Kdfefoffi auch volftdndig ausdgefdyieden vvaren, eine
gang gleichmdpige opalifivende Maffe. . Tab. L. Fig. J:
Da der Kifeftoff, bas Waffer und die atmofphdrifche Luft,
weldie letere ebenfall8 die Butter mechanifdh eingefchlofien ent-
Halt, mit ver 3eit eine Verdnverung in derfelben Hervorbringen,
weldpe -fiir den Gefhmad und den Gerud) von Nachtheil find,
fo ift e ndthig, wenn Butter lingere Jeit aufbewalrt werden
foll, bicfe Beftandtheile su entfernen; dies Tann aber wur durd
erhohte Temperatur gefcheben; allein eine folde wirtliche Dauer-
butter hat aber leider biejenigen Beflandtheile verloren, die uns
eben bie Butter fo angenehm madyen und die pasd Milchfett in
Butter umdndern: und da fich gefchmolzene Butter nur mit
vieler Mithe in die gevwdhnliche umarbeiten lift, fo Fann uné
auch jened Hiilfémittel, die Butter haltbarer su machen, nicht
viel niiten, und wir miiffen auf Borfehrungen bedacht fein, um
bie Butter audy im ungefchmolzenen Juftande auf Idngeve Jeit
unbefchadet ifirer Gitte aufyuberwwabren. — Man fieht leicht ein,
baf ein forgfaltiger Berfchlup ver Gefife, worin Butter auf:
bewabrt witd, nur ju einem geringen Theil jenen Swed errei-
den Ldpt, indem ja nur davurd) die atmofpharijhe Lwft von
aufen abgefperrt ift, die Butter aber einen grofen Theil ver
atmofphdrifden Luft bereitd eingefhlofien enthdlt. 8 wiirde
nur in fo fern diefed Mittel von Belang fein, als wir dadurd
gundchft die Dberfliche der Buiter gegen ein fdhnelleved Berder-
ben {diigen. — Wir miiffen vor allen Dingen Ddafiiv forgen,
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baf jeber Ueberichup bdiefer genannten Subftanjen aud der But-
ter entfernt werde. — Wenden wir den, auf gewihuliche Wieife
entftanbenen fauren Rahm, oder auch den fiifen Rahm, den
toir feboch ebenfalls einer Sdurung fliberliefen, jur Butterbe-
reitung an, fo ift ¢8 einfeuchtend, nad)y dem, wad wir tiber
die Befchaffenbeit diefes fauren Rabmes gefagt haben, daf, fe
jaurer der Rabm ift, aud eine um fo grofere Wenge Kdfeftoff
coagulirt und unléslic) geworden ift; je grofier aber die Menge
bes coagulivten Kdfeftoffé ift, welche wdbrend der Butterberei-
tung in Dder Fliffigleit vorbanden ift, um fo mehr wird die
entftehiende Butter von bdiefem Kdfeftoff aufnchmen, ofne dene
felben durd) iswafden ju verlieren. — Diefer Uebelftand ift
e8 jeboch noch nicht allein, twelcher in der Antwendung ded fau-
ren Rabmesd jur Butterbereitung vorbanden ift; man betradhte
nur einmal Fig. F. auf Tab. I. und beriidfiditige die grofe
Anzahl von nicdern Pflangen, fogenannten Algen, welche bhier
unter a. a. in ungefifr dbem funfigften Theile eines Tropfens
eines (akren Rabmes vorhanven find; wenn nun von bdiefen
niepern Pflangenbilbungen ftetd ein grofer Theil von der But-
ter aufgenommen wird, und von diefer ebenfall durd) Ausdwa-
fdhen nicht voliftdndig entfernt wevden fann, wie man fich leicht
felbft iiberjeugen fann, fo muf aud) hierdurd) die BVerderbnif
per Butter, weldhe aus dergleichen {aurem Rabhme verfertigt ift,
um fo frither berbeigefiibrt werden; Denn wenn aud) dergleichen
Pflangenbilvungen in den meiften Fdllen dag Product der Jer-
fepung anberer Gubftangen find, {o fonnen fie dod) auch nicht
minber die angehende Jerfepung, Gdbrung und Faulnif der
Subftangen vermebren und auch felbft bervorbringen. Diefe
beiden lebel vermeiden wir num, wenn wir entoeder aus fo-
genanntem fifen Rahme unmittelbar buttern, oder, was piel
swedmdfgiger ift, wenn wir ven RNabm mittelft Soda geoinnen.
Im leptern Falle gewinnt man nicht allein fimmtliched Fett
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per Milch, und hat fonach eine viel grofere Ausbeute ald beim
fiien Ralhme, fondern e enthilt aucy diefer Rahm noch Feine
Spur des geronnenen Kdfeftoffs, i-wd) viel weniger einer Ul
genbilbung. Wird nun aud) diefem durd) Soda getvonnenen
Rabhme, wenn er jur Butterbereitung verwendet werben {oll,
Mildhjdure in Geftalt der Molfen hingugefest, fo wird aller-
bings der Kdfeftofi gerinnen, allein der geronnene Kdifeftoff ift
Hier in diefem Falle fo fein vertheilt und iberhaupt in fo ge:
ringer Menge vorhanbden, Daf einmal die fertige Butter nidt
mehr Davon aufgenommen Hat alé fie nur hichftens ju ihrer
Grifteny bedarf, und da fiir’'s sweite aller Ueberfhuf veffelben
purch Wafdhen leicht entfernt werden fann. — E8 fann mm
freilich nicht geleugnet werben, dag, indem wir die Butter von
allem diber{dhiiffigen Kafeftoff befreien, dicfelbe einen Gewvichts-
verfuft erfeidet und diefer die Butter um {o viel theurer mad;
allein bet dem Bortbeile, Den man durd) einen grofern Wobl-
gefchmad und burdh lingere Haltbarfeit der Butter erhdlt, mochte
jener Berluft, der nicht viel 1tiber 1 p. C. betrdgt, aufier SBe-
tracht fommen.

RNach diefen miffen wir nun aud) auf bas Auswafchen der
DButter die grofte Sorgfalt verienden. Alles, was durch Whaf-
fer aud ver frifdlen Butter entfernt werben fann, muf {Dled-
terbings entfernt werben. Hiergu ift denn nun dad reinfte Waf-
fer nothig; Deftandtheile, wwie fle groftentheild unfer Brunnen-
waffer enthlt, fogenannte unorganifhe Stoffe wie Kalffalse
u. . w. fdhaden weniger. Won grofem RNachtheil ift ein Way-
fer, worin Pflamen- ober Thierdiberrefle vorfommen, mdgen
biefe aud) nody fo gering fein. Daber miiffen wir das Waifer,
wad iwir ju diefem 3wede verwenden wollen, ftets einer forg:
faltigen Prifung untermwerfen, weldhe auf eine febr einfache
LWeife gefchieht, indem iwir nur pas Waffer in einem Gefdfe,
worin e8 gegen Staub gefcnipt ift, an einem warmen Orte
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eine Jeit lang hinflellen. Bleiben unter diefen Umfinben Farbe,
Geruch und Gefhmad tabellod, d. b. find dergleiden nicht ent-
ftanden, fo wirtd diefes Waffer ben Anforderungen genigen.
Nach dem Audwafdhen Hat man nun fir die Gutfernung ves
Waffers su forgen. Ylein auch Hier fommt man wicder in
Berlegenheit, indem ja dad Waffer das Gewicht der Butter
vermehrt und mit der Entfernung des Whaffers auch ein Wer-
luft entftebt; - e8 witd auch hier von Umftinden abbdngen, in
wie fern eine grofere Haltbarfeit der Butter diefem Nachtheil
begegnen fann, bder freilich duvchichnittlich gegen 8 p. C. be-
trdgt. — Gine volftindige Entfermung ded Waffers aus bder
Butter, obne diefe eine eitlang su erhipen, gelingt nun frei-
lidy obnedbies nicht, und wir miiffen und darauf befhranten,
burdy Kneten aunddft den groften Theil bdes Waffers 3u ent-
fernen, und Bierauf die Butter in feine derbe Leinewand etnyu-
fhlagen und fie ywifchen grobem weifien Wichpapier su pref-
fen. Dasé Papier fann immer tieder getrodnet und unadh-
lige Male ju diefem Jwede verwendet werden; audh ift ed gut,
einen giemlidien Borrath davon au Haben, iweil man fo lange
bamit wechfeln muf, a8 bad Papier nod) feudht wird. Das
Preffen felbft gefehieht entiveber mit ben Handen ober audh awi-
fohen et Brettern, weldhe mit Steinen belaftet werden. —
Gine folche Butter Halt fich nicht allein weit linger, fondern
fie wird auch fefler, inbem das Waffer auf die weidhe Befchaf-
fenbeit Der Butter einigen Cinfluf hat.

Die atmofphdrifche Lwft fann auch nur durdy fefted Aufein-
anderdriiden und Sufammenpreflen der eimyelnen Buttermafien
entfernt werben; namentlich BHiite man fih beim Ginfchlagen
ber Butter in Gefife vor Hohle Rdume.  Kleine Luftblds-
chent, Ddie oft nur durd) dbad Mifrodcop bemerft werden, Fin-
nen natirlid aud) nur durch erhohte Temperatur entfernt
werben.
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Da jebody, wie wir unsd iiberjeugt haben, bie Urfadyen,
wodurd) die Butter eine BVerdnderung erleidet, nie ganylid auf
gehoben wetden fonnen, ba wir nidt im Stande find, ben
Kdfeftoff, dbad Waffer und bdie atmofphirijde wft vollftindig
su entfernen, obne vie Cigenthiimtichleit der Butter su ver-
fieven, fo muf unfer Augenmerf bei Butter, die wir langere
Feit aufbewabhren wollen, darvauf geridytet fein, damit die Ein-
wirfung und 3erfeung Ddiefer genannten Subjtangen fo langjam
wie moglidy erfolge. Died fann nur gejdehen, indem yir
erftend bie Butter an einem {o Hiblen Orte aufbewahren, ald
er nur immer und ju Gebote fteht, am beften in einem Gid-
feller; und gweitend, daf wir, {o weit 8 fidy thun lapt, nidt
allein bie dufiere atmofpbdrifdhe Luft abhalten, fonbern aud
bie im Jnnern der Butter erzeugten Gadarten und Jerfepungs-
probucte, welde ecine weitere Werberbnif der. Butter um {o
jdmeller berbeifihren, 3u binden fuden, und fie unfcd)adlid
madjen. Das Leptere fann aber leider nur fehr unvollfommen
gefheben, inbem ja Bei jebem DButterthellchen -audy vie Urheber
ifrer Werberbniff liegenr, und {o tonmen wir und nur davauf
befdyranten, an ber duferften Grenge dergleidhen Borfehrungen
gu treffen. Fiir diefen Jwed gieht e8 nun fein paffenderes
Mittel, ald fein gepulverte Holztohle; diefe nimmt nidyt allein
bie in Der Butter entftandenen luftfdrmigen und flitffigen fau-
ligen Gubftangen auf und fivirt Diefelben, fondern fte Hilt aud
pie feindlidhen Cinfliffe won Aufen ab. Dod) fonnen wir fii
unfern Jwed nidht die gevodhnlide Holyfoble gebraudyen, fon-
pern wir miffen diejelbe erft gut auswafder und von Neuem
glithen, a8 in jebem alten Topfe gefdehen fann. Die ertal:
teten Koflen werden in einem effernen Morfer fein gepulvert
und mit biefem Koblenpulver fogleid) die fdon eingefchlagene
Butter einige 3ol hod) bebedt. — Was die Gefafe anbetrifft,
in Denen man auf ldngeve Jeit bie Butter aufberwabren will,
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fo ift e8 natinlih, daf an Den Orten, 1o Ddiefe einen bebeu-
tenden HHanbeldartifel ausmadyt, und fonady in grofen Quan-
tititen geyoonnen witd, nur immer Hidlzerne Gefife angewenbdet
werben fonmnen, und da wiltde ed nidt ausfiifhrbar fein, dle
Holgtohle anguwenden; aber man ¥nnte figlidy dennodh bdie
Heine Vorfidytdmagregel beobadhten, und nnte die innere Seite
Ded Holged verfolhlen, um wenigftend dad ju gerftdren, was
nadytheilig von Seiten ded Holged auf die Befdjaffenbeit ber
Butter eimvirfte. — Jn Feineren Molfercien ift e am zwed-
magigften, die Butter in porcellanen Gefifen, die man jest
woblfeil und big gu einer Grdfe von 20 Quart und daritber
erbalten fann, aufjubewahren. LWWird in dergleidhen Geffe die
Butter mit befonderer Borfidhit und Genauigleit eingeftampft,
und alddbann auf die Dede Derfelben eine, einige Joll Hobe
Sdyidht von dem praparivien Kohlenpulver audgebreitet, und
werben aldbann bdie Gefife, nadidem fie einigermafen ver-
{dyloffen find, in einen Gisfeller geftellt, fo fann man iiberzeugt
fein, Daf man auf lange Jeit eine {dhone und wohlfdymedende
Butter bebalten wird, von der man felbft nady Belieben eingelne
LQuantititen verbrauden fdnn, yenn nur immer wieder bie
Butter mit Koblenpulver bebecft, und Lepteres aud) mitunter
evneuert wird. Die Heine Schyidyt von Butter, weldye mit Koby-
lenpulver verunreinigt witd, ift faum in Anfdlag su bringen,
und fann audy nod) gewonnen verden, wenn fie gefdymolzen
und duvch Leinewand gefeilhit wird. — Am wenigften eignen fidy
gum lingern Aufbewakhren der Butter die gewdhnlihen Topfer-
gefdhirre mit Bleiglafur; dagegen find die fogenannten ftein-
seugenen, faliglofurten Gefife Den yporcellanen faft gleidyzu-
ftellen.

Sebr oft verlangt vad Publicum eine gefarbte Butter, . b.
die gexodhnlide Farbe der Butter durd) Anwendung cined paj-
fenben Pigments erhdht; — der Nidytfenner betracitet nun ein
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mal die Farbe alé Maafftab fiir die Gitte der Butter, und fo-
nady ift man gendthigt, da, wo nidt durdy Jufall die Butter
an und fiir fidy eine {dydne gelbe Farbe befist, diefe su erfepen.
Obgleidy man nun 3u diefem 3wede Farbeftoffe vermwenbdet,
eldye der Gefundheit ded Menfdien durdiausd nidht nadytheilig
fino, fo find fic ¢8 Doy ftetd ber Giite der Butter, in {o fen
fie ein frithered BVerDerben bDer Butter herbeifithren. — Aufer
bem Farbeftoffe unferer befannten Mobrriiben, ift ed befonders
Orlean, welder ju diefem Fwede verwendet wird, und durdy
ihn erhilt bie Butter jene rothgelbe Farbe, wie yoir fie nament:
lidy bei Fafbutter beobachten. Da jedod) der Orlean bei feimer
DBereitung und Berfendung haufig mit Urin  behanbelt wird,
Tefstever aber febr bald eine fauligte ®dbrung erleivet, fo fieht

man leidit ein, wie nadytheilig fiiv die Butter und vofe efelhaft
bie Anwendung diefed Farbemitteld ift; und dod) tann es nic[)t
Teicht durd) ein Andered erfept werden. —

Die Butter witd nun, fowohl ded Gefdymads, ald audy
ber grofern Haltbarfeit rwegen gefalzen, und da bad Kodyjaly
weit woblfeiler ald die Butter ift, {o muf e8 natiirlicdhermeife
um fo gewinnbringender fein, je grofer die Quantitdt Kodyjaly
ift, bie man unbefdhabet bes” Gefdimades mit ber Butter ver-
mifdien fann. Da in Den meiften Fillen der Gefdymact als
Ricdt{dnur fiir vie hingugumijdende Menge ded Kodhfalzes
pient, diefer aber immer velativ bleibt, und audy bie Butter ju
mandyen eiten mehr Saly vertrigt, fo laflen fidy Teine be-
ftimmten Gewiditdmengen feftftellen. Davauf mug man aber
ftetd feine Aufmerfjamleit ridhten, baf ndmliy das Kodyfal;
nidt in groben Stiiden, fondern im feingepulverten Suftanbe
ber Butter jugefest werde. Dad bei gelinder Warme getrocknete
Kochfaly lapt fidy febr leicht in einem eifernen Morfer fein puls
vern; ein folded feined Pulver I3t fidh in der Butter viel
fchneller vertheilen, e8 [oft fich viel fdhneler in Dem vorhande:
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nen Waffer der Butter auf, und wir laufen nidt Gefalhir nodh
gange SKryftalle in der Butter orsufinden. — Auger dem Kody-
falze laffen {idy bei ver Butter nidht leicht anbere und ahnlidye
faulnigwibrige (antifeptifde) Mittel anwenden, wie diefed 3. B.
in der gleideitigen Anwendung ded Salpeterd beim Einpdfeln
bed Fleifched gefdhieht; benn yoiv fonnen bie Butter vor ihrem
Gebraudy nidyt jededmal fo audlaugen, .. durd) Amvendung
von Waffer viefelbe von {hrem fdmmtliden Salzgehalt befreien,
fvie it Diefes mit bem gepofelten Fleifdhe su thun pflegen;
obgleidy Ddiefe Operation mitunter febr jwedmigig wire, fo
wiitde fie dody, folite fie allgentein angewenbet werden, {ebhr
unbequem und liftig fein. — BN man jedod) bei gropern
Quantititen vervorbener Buiter bdavon ebraudy madpen, fo
wafdye man mit moglicift reinem Brunnenwaffer vou gewdhns
lidjer Temperatur die Butter fo lange ous, ald vad Waffer
nod) Gerud) und Gefdymad annimmt; hierauf fdaffe man duvdy
{orgfiltiges Rneten und Preffen gwvifdien Leinewand und LWjch-
papier alled iberichiiffige Waffer fort, falze von Neem und
fete auf jedes Pfund Butter 2 Roth fein gepulverten Melis-
Suder ober aud) Raffinave hingu. Durdy diefen Heinen Jufap
vowr Suder, beffen RKoftenbetrag nidyt bebeutend ift, verbeffert
man nidt ollein fehr wefentlich den Gefdimad ver Butter,
fonvern man fdiigt fie aud) in etroad gegen ein fehmelleres
PBerberben, und 8 ift nur gu bebauern, baf wir von Dem
Suder nidt mehr Gebrauch madyen, da deffen Anwendung fo
cinfad) und fo wenig toftfpiclig ift, intem ja fn den meiften
Kallernt der Butterwerth immer etwad hHober ift. —

MWie wir {don cinigemale ermwdbnten, enthdlt die Butter,
aufier vem Mildifette, Kifeftoff und Waffer, und ift diefelbe
gefalzen, fo enthdlt fie nun audy nody Kodyfals. Ale brei
Beftandtheile ver Butter, namentlidy bie beiven Erftern, Fom:
men wun in febr verfhicdenen Quantitdten in ver Butter vor,
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und e8 iwiitde jlvectfod fein, alle bie Refultate angufiihren, die
wir nad) vielen verfdyiedenen Unterfudjungen baritber erhalten
haben. Aus diefen Unterfudbungen gebt hervor, vaf frifde
Butter mit ber ywedmdfigen Menge Kodyfaly gemifcht, durdy
fdnittlidy 18 p. C. an Waffer, Kifeftoff und Kochjals enthilt,
und baf ferner 4 p. C. Fett in der Mildy 4,87 Butter ent-
fpridht, oder mit Hinweglafjung einer faum nennbaven Diffes
reng: 32 Loth Mildfett geben 38;% Lth Butter. — ,
Hierausd liefe fidh nun bald dag theoretifhe WMarimum ber
Butteraudbeute beredyuen, wenn und nur der Fettgebhalt der
Mild) befannt ift; vap toir Den lepteren durdy eine dhemijdie
Analyfe genau finden Edunen, ift bereitd jdhon friher angefiibrt,
und daf wir ibn audy auf andere Weife, wenn audy nidyt fo
genau, dody fiir unfern Jwed jiemlid) entfprediend, auffinden
tonnen, bdiefed folf am Ende Ddiefed RKapiteld ndher erdrtert
werben.  Defienungeachtet ftimmt nun bid jept Feinedwegesd bie
Crfabrung mit der Redynung iiberein, und daher mogen denn
auch die verfhiedenen Angaben iiber die Quartzabhl Mildy, bei
1ibrigend gleidiem Fettgehalt Derfelben, rithren, bie ndthig find,
um eine beftimmte Menge von Butter ju erjeugen. — Wie wir
bereitd gefehen haben, geht ung bei Gewinnung des fauven
Rabhmes ein grofer Theil ded Fettes mit der abgerabmten
Mildy verlorenr, der fehr ver{dyieden fein mup, je nady der gerin:
gern oder grofiern Sorgfalt, die auf bas Abrahmen vermwendet
wird, voryiiglidy aber ver{dyieden fein muf, je nadyvem Dbie
Mildy vafdyer ober langfamer erfaliete, und die Gerinnung bder-
felben frither over {pater erfolgte. — Diefe Urfachen hat man
yoll lingft eingefehen, und hat aud) su deren Befeitigung ver:
fchievene Mittel angewendet; fo wird 3 B. im fitdlichen Rup-
land und in Gngland bdie Mild) in irdenen oder metallenen
Gefafen an einem ziemlidh warmen Orte (Badofen) eine Jeit
Tang aufbewahrt, ober die Gefdfe werden mit Beifer Ajche
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umgeben, wm dadburd) ein vollfommuered Audfdeiven der Fett-
titgeldhen ju bewirfen. @8 find audy hieriiber Berfuche unfever
Seitd angeftellt, dod) haben wir Feinedieges ein fo glingendes
Refultat erbalten, durd) dad die Mithe und die Koften, weldye
die Grivdrmung grogerer Maffen Mildy erfordern, belohnt wer-
ben. @8 ift audy nidht gut eingufehen, warum eine Hdbhere
Grivdrmung an und fiir fidy in der Mildy ein Deffered Aus-
fcheiben Der Fettfiigelden Hervorbringen foll, benn bad WBer-
haltnif ber ver[djiebenen Dichtigleit, ober ber - fpecififdyen
Sdywere Ded Fettesd, Ded Wafferd und der iibrigen Subftangen
ber Milch, wird innerhald ded Gefrierpuncted und ded Kody-
puncted Der Mildy baffelbe bleibent, ober nur fehr wenig diffe-
viten. Dody fann ed feineweges in Abrede geftellt yverden,
bag bei einer Temperatur von 60—70° N. ein befjered Aus-
{heiden Ded Rahmes erfolgt, ald bei gemdhnlider Temperatur;
audy ditrfen wir den Grund diefer Erideinung nidht etwa in
ver Gegenwart von Hillen fudpen, yomit jeded Fettfiigeldhen
umgeben ift und welde Hiilfen nun bei einer erhohten Tempe-
ratur erberflen, woburdy afgvann dad Fett um fo fdyneller bie
Dberfladie erreidyen fann; denn wdre diefes der Fall, fo muifte
gefochte und langfam erfaltete IMild) aud) jede Spur von Fett
auf feiner Oberflide ald Rahm ausjdeiven. — So aber
beobadyten wir eine jolhe Eridyeinung nidht, und die Urfadye,
wephalb eine Mild), die eine Jeit lang bei einer Temperatur
ot 60 —70° R. allwdings eine etwad grofere Menge von
Ralhm bilvet, ald diefed bei Der gevodhnlidhen Temperatur 3u
gefdyehen pflegt, liegt wohl darin, va ndmlidy die Bilbung
der Mildyfdure innerhald gewifer Temperaturen, gang dhnlich
wie bie Weingdhrung, am vollfommenften und am fdynellften
gefdhieht, Dbiedfeitd ober jenfeitd Ddiefer Temperaturen dagegen
eine foldje Bilbung wenig ober gar nidt flattfindet. Beginnt
nun die Sdurung bei cinigen Graven fiber bem Gefrievpuncte
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per OMild), nimmt viefelbe mit der Crivdrmung ju und hat fie
awifden 25 und 35° R. ibhren hodyften Punct erveicht, fo fieht
man leidt ein, with nun bei ciner Temperatur von 60—70° R.
wenig oder gar feine Sdurung eintreten, und die Gerinnung
bed RKifeftoffd faun fonad) filr die Aus{deidbung ded Fetted fein
Hinvernif abgeben. Hieraud folgt venn nun audy, vaf man
fid) bei der Grwirmung ver Mild) febr su beeilen hat, damit
man nidt auf jener Temperatur verweile, welde filr die Siu-
rung bie vortheilhaftefte ift. —

@8 bleibt immer die Anwendung der Soba nicht allein dad
vollfommenfte Mittel, Jondern audy vas bequemfte und ficherfte!
— Rur miiflen wir dafiic Sorge tragen, baf das gewonnene
Mildpfett and) ald Butter vollftindig gewonnen werde, und
Diefed fann nur gefdhehen, wenn wir aufer ber Sorgfalt, Ddie
wir auf eine ywedmipige Ginridytung ded Butterfafied unv auf
bad Buttern felbft verwenbden, dem durd) Sodba gewonnenen
Rabme aud) die gebhorige Luantitit einer Sdure ufehen.
Gffig wiitbe febr billig und leidht su haben fein; allein bei der
Eigenfdyajt der Butter, fremve Subftanzen anguziehen und diefe
mit foldier Hartnadigleit feftzubalten, daf fie faum durd) das
forgfaltigite Wafdyen entfernt werden funen, ift ed nicht vath-
fam, venfelben amuwenden, da ver Gffig auper ver Effigiaure
audy nod) andere Subftanzen enthilt. €8 ift daher vad Jwed:
mdgigfte, diejenige Sdure jur Sdurung bed vermittelit Soda
gewonnenen Rabhmed anguwenden, weldie und bei der Saurung
ter Mildy von felbft Dargeboten wird, ndmlid) die Mildyfdure.
Man it ju dem Cnde, je nad) Bebiirfuif, eine Quantitdt
abgevabhmte faure Mild) nody linger ftehen, damit die Quan:
titat Mildyfaure noh gunehmen fann, erwdirmt dann ein Wenig,
und trennt burd) Abfeiben und Auspreflen die Flitffigheit vom
Kife; von diefem jauven Molfen feht man bem Rabme {o viel
Hingu, bis vad blaue Ladmuspapier deutlid) roth gefdrbt wvird,
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und nun beginnt man mit dem Buttern. Man wird iiberrafdyt
fein, woeldien fdonen Gefdymact und Gerud) der Rahin nun
durd) basd gebilvete mildyfaure RNatron erbdlt, und nidyt allein
ver Rabhm, fonbern audy die Butter ht in diefer Besiehung
nidytd ju wiinfden ibrig. E38 muf ftetd der Rabhm fauerlich
fein, {oll die Butteraudbente fo wvollftindig wie miglidy fein. —
Allein wir find nidyt im Stanve, felbft bei Anwendung aller
Borfichtdmapregeln, fimmtlihed Fett bes Rahmed ober ber
Mildy in Butter umudndern, und ed wird und fietd mit der
Buttermild) ein groferer ober gevingerer Theil ves Mildhfettes
verloven gehen. Man vergl. Tab. 1. Fig. G und H.

Wenn bdaher die Mildy 4 p. C. Fett enthdlt, fo miiften
wir, wenn gar fein Fett verloven ginge, auf 10 Quart Mild,
bag Quart Mild) ju 80 Loth gevedynet, 38:% Loth=1 Phund
6% Qoth frijfer und gefalyener Butter erbaiten, indem wir
ndmlid) 18 p. C. frembe Beftandtheile in der Butter annehmen.
Gefept, wir erhielten nur 30 Loth Butter von 10 Quart Mildh,
und diefe 82 Lih Butter gingen uné verloren, da und ja
der Kadfe, ober die abgerahmte faure Mild), fo wie bie Butter-
mild), welde diefe 8% Loth Butter, ober diefer Quantitdt
Butter entfpredjended Mildyfett mebhr enthalten, nidyt defhald
ein grdperes Aequivalent abgeben, fo wiirden wir jabrlich, bei
einem Wiehftand von 100 Stitd Meltvieh, die Kuh mit einem
Durdyfdynittdertrag von 6 Quart pro Tag beredynet, einen
Berluft von 53 Gtr. 35 Pfv. 30 L4h. haben. — Wenn wir nun
bei Anwendung der Soda gar feinen andern Gewinn, ald diefe
85% RQoth Butter auf 10 Quart Mild) bitten, fo wiirde Den-
nod) ber Gewinn nidit unbedeutend fein, obgleid) die Quanti-
tit Sova, welde unter diefern Umftdnden verbraudyt yoitrbe,
mindeftens 49 Gtr. 85 Pfo. betrdgt.

Die Buttermild) enthilt, wie fdyon bemerft wurbe, ftetd

nody eine Quantitdt Fett, die nady meinen Unterfudungen febr
h)
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vaviivt. @8 faun died audy wuidht anderd fein, denn einmal
wird ber Fettgebalt derfelben abhingig fein von der Verdin:
nung ved Rabhmed und von der Quantitdt €id, die bei warmer
Witterung vem Rabhme hingugethan wurde; poeitensd aber aud)
von der Aufmerfambeit und dem Fleife, weldye auf dad But-
tern  {elbft vemwenbet yurdenm. Jd) habe ben Fettgehalt ber
Buttermild) big auf 2 p. C. feigen fehen. — Die Buttermild
au fammeln und fie aldbann gum zweiten Male 3u buttern, ift
nidht rvathfam, wenn namentlidy diefelbe von dem gewwdhnlidyen
fauren Rabhme erbalten wurbe; demn in diefem Falle ift fie
fdhon fo verborben, enthialt eine grofe Unzahl von Algen ober
Konverfen, jenen niedern Pflangenbilbungen, auferdem nod)
eine Menge anderer Unveinigleiten, vaf diefelbe nidht gut auf
langere 3eit aufbewalyrt werden fann. Yud) wiirbe die Butter-
mild) aud viefeom Grunve eine fo fdiedte Butter Liefern, die
Bifoung ter Butter wiirde fo viel Jeit erfordern, daf wobl
fein Bortheil damit verbunben wire. Kann man fie ohne Wei
tered verfaufen, und nur um den Sten Theil ves Mildyrerthes,
fo ift viefes dag Vortheilhaftefte. Dagegen ift die Buttermild),
weldje iwir bei tem durd) Soba gewonnenen Rahme erbalten,
vou viel befferer Befdhaffenheit. Sie tnnte, wenn fie nidyt ju
fhuerlidy wire, einer verditnuten Mild) gany an die Seite ge-
ftellt yoerden, und ju gewiffen Sweden in der Hausdhaltung,
ba wo man fauren Rabmen verwenden will, ift diefe Butters
mildy gany an ijrem Orte. Iy bin dibersengt, daf man fie
gern it 5 ded Werthed der Mildy begahlen fann. — Da biefe
Buttermildy von {o guter Befchaffenbeit ift, jene nievern Pflans
sen thr gany feblen, fo ftellte idy damit mebrere BVerfudje am,
um  ben Fettgehalt vollends baraus ju gewinnen. Sunddft
fammelte idy die Buttermild), und nadhdem idy eine paffente
Quuantitdt erbalten Hatte, butterte idy nody einmal; idy erbhielt
gwar nody eine redyt gute Butter, allein pody n fo Yeiner
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Quantitdt, vaf nur bei woblfeilen Arbeitéfriften ein Geyvinn
davaus ju jiehen wdre. Mit Der iibrighleibenden Flitffigteit,
fonady mit ber pweiten Buttexmild), ging ebenfalld wieberum
ein Theil bed Fetted verloven. Um {elbft diefed nody su ge-
winnen, fepte id) ver Flitffigleit nody eine feine Quantitdt
Sdyweinefett hingu, nadipem Diefed juvor einen paffendven
Warmegrad erhalten hatte; alfein bei aller Mithe und Vorfidt
erbielt idy dennody fein Refultat, welded meinen Crwartungen
entfprodjen hitte, und fo iibergeugte id) midy, dag mit der But-
termilcy, bei aller Milhe uno Worfidt, fletd eine Quantitdt
Mildyfett verloren geht, yoeldyed, um daffelbe ju gewinnen, Ddie
Arbeitdfoften nidyt veden wwiirde.

Die Priifung der Milch auf ibren Fettgehalt.

Wenn wir die Mildy einer Priifung unterwerfen, fo gefchieht
¢ Wohl in ben meiften Fdllen Ded Fetted wegen, denn diefed
ift ber foftbarere, werthoolle Beftandtheil verfelben. — Waren
wir bereditigt, aus vem Waffergehalt der Mild), ober aud dem
Gebalt an Kaifeftoff und an Mildhzuder auf den Fettgehalt der-
felben au {dylicfen, fo fonnten wir und audy auf die Crmitte:
lung und Beftimmung diefer Beftanvtheile bejdyrdnfen, und dar-
nady bie Quantitit bed Fetted beredmen; fo aber ift die Mildy
cin blofed Gemenge, in weldiem nie ein beftimmtes Gewidyts-
verhalinif ver verjdyicbenen Beftandtheile vorhanden ift, fondern
ftetd voird diefes BVerhiltnif von der BVefdhaffenkeit und Quan-
titit Der Nafrungdmitiel, von der Periobe der Mildyabjondes
rung und von vicfen anbern Umftinden abhingig fein. Aus
dent Grunde mun weden wir audy, aufer der demifden Anas
Infe, fein Mittel befiben, um mit Genanigkit die Duantitdten
Der eingelnen Beftandtheile der Mildy und namentlidy die Ded

H*
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Hetted Deftimmen ju Fonnen, und miifien und damit begniigen,
yenit wir anndherungdroeife unjern Jwed ereiden. —

A allerenigften aber (Gt fidy fiir die Beftimmung bed
Tetted fened Jnftrument, welded unter dem Namen: Mildy:
prober ober Galactometer befaunt ift, amwenden. Diefed JIn-
ftrument befteht, gany ahnlid) iwie eine Bierwage und anbdére
pergleidien Ardometer, aud einem runben fugelfdrmigen, Hollen
Theile, der in eine Spindel verlingert und qué Glas verfers
tigt ift. Jn ber Spinbel befindet fidy eine Stala, welde am
dugerften Gnde der Spindel O seigt, und von da an, bid ju
vem fugelformigen, diden Theil, in eine Anzahl von Graden
getheilt ift. Diefed Inftrument, weldes o eingeridytet ift, dap
e in einer Fliffigleit fdyyoimmen fann, dient nun dagu, bdie
Gefammtmafie der in ver Mild) aufgelifien Beftandtheite anyu-
geben, und jwar dicjenigen Beftandtheile, welde dhHwerer find
alg Whaffer, 0. h. deren Didptigleiten von der Art find, bah,
wenn eine abgemefene Quantitdt einer folden Subftans, mit
einer gleidh grofen abgemeffenen Quantitit Waffer Durd) vie
Wage und Gewidt verglichen voerven, alsvann bdie Quanti-
tat ver Gubftany ein groferes Gewidyt braudt, ald das Waf-
fer. — Da bie Wirme anf bie Diditigheit der Kbrper, und
fonady audy auf die Raumerfiillung, einen bedeutenven Einflup
bat, fo miffen bergleichen Unterfudyungen, um das fpecififche
Gewidt der Kbrper, fo nennen wir nimlid) jemed burd) die
Wage gefundene Gevvidyt weier Korper, wenn fie gleichen
Raum einnehmen, u ermitteln, bei einer beftimmten Temperas
tur angeftellt werden. — Und fo verhdlt 8 fid) denn aud)y mit
vem Mildyprober; aud) diefed Jnftrument giebt und vad BVer-
haltnif der Diditigeit wijchen Waffer und Mildh bei einer
gewiffen Temperatur an, und da eine grofere Didhtigleit der
Mildy, ober vad grofere {pecifijhe Gewidit der M nidyt
vom Fett, denn diefed ift ja leidhter, ober weniger Dicht wie
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Waffer, Herrithren fann, fondern nur eingig und allein vom
Kafeftoff, vem Milduder und den Salzen der Mild) ablhdngig
ift, fo ift leidt einjufehen, daf ein foldes Inflrument nidht
geeignet ift, den Fetigehalt ver Mild) anguzeigen. — Gerabde
fo, ald yoenn tir vermittelft eined Gied bie Starfe der Lauge,
pie wir jum Seifefodien versoenden wollen, priifen, eben {o
pritfen wir mit diefem Snftrument bei 121° R. vie Mildh. Je
mebr Kdfeftoff, Mildhzuder und Salze in der Mild) vorhanben
find, Defto eniger tief yird Dbiefed Inftrument in der IMildh
einfinfen; denn nun wird e8 ja vermdge der grofern Didytigleit
Diefer Korper um fo mehr getvragen, da ¢8 fonft in reinem
Waffer von obiger Temperatur 3u O einfinft; je mehr Daber
Waffer unb Fett in der Mild) zugegen find, befto tiefer yoird
der Mildyprober finfen mitffen, indem ja Waffer und Waffer
gleidye Didytigheiten befiven, Fett aber eine nody geringere Vi
tigleit al8 Waffer befipt. — Wenn wir daber dad Inften-
ment in eine Mild) einfenfen, welde 13 p. C. Riidftand giebt
und voeldyer Riidftand 4 Theile Fett enthdlt, fo daf alfo Die
Milch) 4 p. C. Fett entbhdlt, o finden wir daffelbe, welches, wie
fchon bemerft in reinem Waffer won 124° R. bis gu 0° ein-
finft, in Diefer Mild) von Derfelben Temperatur auf 20° her:
audgehoben. — BVerdiinnen voir nun diefe Mildy mit gletdher
Quantjtt Waffer, und wiederholen diefelbe Pritfung, fo wird
natiirlidhermeife dag Jnftrument tiefer einfinfen, und war mun
bid auf 10°. Wir fteliten vorhin auf, dap diefe Eridyeinungen
unabhdngig vom Fettgehalt ver Mildy flatt haben miiffen, und
nur von der Gegenwart ver iibrigen Befandtheile abhingig
waren; bdiefed u beweifen, mdgen folgende Berfucdhe bdienen:
Wenn it der mit gleicher Duantitdt Waffer verdiinnten Mild),
weldhe in bdiefer Verdiinnung nur nod) 4% p. C. berjenigen Be-
ftanbtheile der Mild) enthilt, die und durdy bad IJnfirument ange:
seigt voerden, wicberum 41 p. C. foldjer Subftangen Bingufesen,
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mwelche eine Ghnliche ober- gleiche Dichtigleit befipen, fo muf bas
Snfteument wieder bis auf 20° einfinfen; — I6ft man dafer
in Diefer verdinnten Milh 4% p. C., oder auf 11 Quart der-
felben 4} oth Mildsuder odber auch anderen Iuder auf, und
fept aldbann mit Beriidfichtigung der Temperatur das JInftru-
ment binein, fo wird man fidh von der Wabhrheit jener Behaup-
tung iibergeugen. — Sefit man ferner diejer, mit der gleichen
Luantitdt Wafjer verdiinnten Mildy, o viel fiife Sabne hingy,
pag Der Fettgehalt berfelben um viele Procente vermehrt ird,
fo wird entweder dag Jnftrument gleidyen Stand behalten ober
ed wird fogar noch mehr einfinfen, und demnad)y mit Crhdhung
bed Fettgehalts fidh immer mehr dem 0° nibern. Aus diefem
Grunbe nun geigt und auch diefed Jnfirument Feine Differen;
gwifden Mildh, die im Befig ihres Feited nodh volftdndig ift,
und Dderfelben Mildy, Der durch Gewinn von {iifer Sahne be-
reitd 1;—2 p. C. et entzogen worben find, und wir fonnen
Daffelbe nur benugen, um eine Controlle ju haben, b Mildy,
Deren ®rade vorber genau Deftimmt ivaren, mit Waffer ver-
diinnt ift ober nidht. Dabei miiffen aber genau die Tempera-
turen beobachtet werben, wenn nidt faljhe Schliiffe gemadyt
werden follen, und ift der Werfalicher jhlau genug, fo fept er
gleicheitig mit vem Waffer eine entfpredyende Menge einer wohl-
feilen Gubftany hingu, voelche einmal in Waffer und in der
Milch aslich ift, ein groferes fpecififhes Gewicht als Waffer
hat und endlidh den Gefchmad der Mild)-nidht verdndert. Stdr-
femehl paft nidt, weil e8 in der falten Mildh) unldslidy ift;
Sudfer titide freilid) den Gefchmad ver Mildy fogar verbeffern,
allein er ift gu foftbar und oilirde audh an dem fitfen Gefdmad
Der IMild) qu erfennen fein; wenn' man aber arabifches Gummi,
von iwelhem e fehr billige Sorten im Handel giebt, oder fo-
genannted Dertrin dagu verwendet, fo wird man fich) bald. tiber-
gengen, ba diefe leptgenannten Subftangen in Waffer leicht 168~
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lich find und der Mild) feinen Sefchmad ertheilen, wie ivenig
und das Infirument den Fettgebalt der Mildy angeigert, nod
vor Betrug und {dhiigen fann.

Man bat {don lingft bei der Beurtheilung der Milch auf
pie Quantitit ded Rabhmes, welche Ddiefelbe abfcheidet, fein Au-
genmerf gerichtet, und hat ju dem Gnbde fogenannte Rahmmeffer
confteuirt, welde nidis Andered als einfache Eylinder find, die
Dei einem gewiffen Durchmeffer in entfprechende Grave getheilt
finb, wonadh man bdie Menge ded Rabmes, weldhe natitrlich
erft einem gewiffen Fettgehalt der Mildh entfpricht, abzdbhlen
fann.  Allein wenn wir die Abfcheivung bes Ralmed unter
pen gewdshnlichen Umftinden BHervorrufen, fo haben wir gefe-
en, ift bie Bildbung deffelben. oder die Ausfdheidbung ded Fetted
ftet8 unpolfommen und mandyen ufdlligfeiten untertvorfen, und
find noch obendrein die Grave fehr flein, fo fonnen auch mit
biefen Jnftrumenten feine febr ficheven Refultate eryielt werben.
Sch bin ver Ueberjeugung, dag man nody ficherer und fehneller,
al8 wit Hilfe diefer Rahmmeffer, sum Jiele fomnt, wenn man
recht feines, weifes, febr dinnes, geleimies Papier nimmt, auf
biefem Papiere mit Hiilfe eined Jirfeld eine Angabl gleich gro-
fer Kreife vereihnet, und nun von der beften fiifen Sabne
jundchft mit einer befimmten Quantitdt, mit einem Tropfen,
wenn der Kreid die Grife eined Thalers hat, einen folchen
Kreid ausfillt, indem man ja nur mit einem Ctidchen Holy
ober einem dhnlichen Snftrumente den Tropfen Sabhne in dem
Kreife vertheilt, ohne daf etwad davon verloren geht. Hierauf
perdiinnt man bdiefen Nabhm mit verfchiedenen Duantititen Waf-
fer und verfihet al8dann mit diefen Fliiffigheiten eben fo, big
man aulept reined MWaffer nimmt, I3t hievauf das Papier
trocfien und Fann nun feicht aus ver durdyfcheinenden Befehaf-
fenbeit Ded Papierd ven Fettgehalt der Fliiffigheit abfchagen.
Hat man Celegenheit, den Fettgehalt einer Mildh burch bdie
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chemifche Analvfe feldft su unterfuchen oder wnterfuchen i lafjen,
ober nimmt man eine Milch, deren Verbalten auf einen Fett-
gebalt von 4 p. C. mit einiger Sidyerheit ju {chlieBen ift, fo
Hat man nod) einen beftimmteren Anbaltépunft; man Fann fich
algbann bald iberseugen, nachdem diefe Mild) mit den entfpre-
dhenben Quantititen Waffer verbiinnt worden ift, weldhe Be-
fchaffenbeit der Fled bei durchgehendem Ldte eigt, wenn die
Milh 4 p. C., 2 p. C. und fofort an Fett enthdlt. Durdy
einige Uebung erhdalt man bierin bald einige Fertigfeit, und
dbnlich wie der Silberarbeiter mit Hiilfe der Probiernaveln Sil:
berlegirungen beurtheilt, fo ift man im Stande, auf diefe Weife
ben Fettgehalt der Milch abjujchasen.

Wil man jeboch den Rahm ald mafgebend fitr die Mildh
Getrachten, fo fann man vollftdndiger feinen Swed erreichen,
wenn man erftend mit Soba den RNahm erjeugt, und pweitens
fich eined ®efifes bedient, wie ed auf Tab. Il Fig. A. abge-
bilbet ift. Unter folchen Umftdnden gewinnt man nicht allein
fammtliches Fett der Milch ald Rabhm, fondern der lange wd
enge Hal8 diefed Gefifes, welcher von jiemlich gleichem Durdy-
meffer fein muB*), bietet auc) Gelegenbeit bar, dbamit fich eine
giemlich bobe Rahmichicht bilven fann, wodurch felbft Fleine Dif-
ferengen von 1 p. C. Fett, noch genau beobachtet yoerbden fon-
nen.  Man muf nun freilich der Sicherheit wegen ein foldhes
®efdf feldft erft ausprobiren, und diefes gejdieht auf die Weife,
daf man eine Milch nimmt, bderen Fettgehalt durch die chemi:
fche Analyfe genau beftimmt ift, oder audh eine Milch, die aus
ibrem iibrigen Berhalten auf einen Fettreihthum von 4 p. C.
ungefdhr fliefen lagt. Eine folde Mild) wird genau mit der

*) Dergleichen Gefife, fotoie audy die unter B. auf Tab. ., find
ftetd vorrdthig und fiir eineit febr billigen Preis ju baben bei Lubme
und Comyp. in Berlin, Kuritrafe Nv. H4.
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gleichen Quantitit Waffer vermifecht, 15 p. C. Soda darin auf-
geloft, und nun diefe Flafche damit volftandig angefiilit. RNadh
vollendeter Rahmbilbung, wad man leicht an der Haren Flif-
figteit Bemerfen fann, wird wermittelft einer Feile ober eines
fharfen Feuerfteined an der Stelle, wo genau der Rabm von
der Darunter befindlichen FliiffigFeit getrennt ift, ein Heiner Strich
gemacht, und nachdem die Flafche entleert ift, fann man nun
leicht auf die angegebene Weife den Theil bed Halfed diefer
Flafche, Der von dem Rahme ausdgefiilit war und der 2 p. C.
Milchfett entfprady, ineine beliebige Anzabl von Theilen theilen.
Bei ver Hohe vder Rabhmidyicht werden felbft die Theile, bdie
nodh 1 p. C. Fett entfprechen, ziemlich grof, und man ift bei
gleicher Temperatur, iberbaupt unter gleiden Umftdnden, im
Stande, noch Fleinere Abweichungen im Fettgehalt der Milch
mit giemlicher Sicherheit nachyuweifen.

Da man in fehr vielen Fdllen eine Priifung der Mildh in
Betreff ihres Fettgehalts der Butterausdbeute wegen unternimmt,
fo ift e8 oft rathlam, geradesu eine Fleine Quantitit der IMildh
gu buttern. €3 gebit diefed fehr gefchivind und bequem, twenn
man 1 Quart der ju unterfuchenden Milh mit der ndthigen
Menge Soba vermifdht und nun gunddit die voliftndige Bil-
dbung Ded Rahmes abwartet. Der Rabhm witd alddann voy=
fichtig und forgfdltig abgenommen, mit ein wenig fauren Molfen
verfept und dann in einer Flafche, ivie fie auf Tab. IL Fig. B.
abgebilvet ift, gebuttert. Die Flafdie wird gut gugepropft und
ber Hald der Flafdhe in die Hand genommen, fo daf der wei-
tere Theil nady oben gefebrt ift. Hierauf werden regelmdpige,
pendelartige Bewegungen mit der Flafdhe gemadht, indem man
sugleich mit derfelben gegen die Hohle Hand fhligt; ed bedarf
nur einer gang furgen 3eit, um fich fowohl von der Menge als
auch von der Befhaffenteit per Butter iberseugen au fdnuen.
Bereinigt man diefe Unterfuchung mit der auf den Rabhmge-
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Halt der Mildh, fo wird man ein Refultat erhalten, wie ed fiir
bie Praris winfdensdwerth ift.

Die Wereitung ded Kife.

Der Kafeftoff, deffen allgemeine Cigenfchaften beveits S. 7
gebacht worben find, ift in der frifdhen Milch aufgeldft, und er
ift e8 namentlidy, bder eine Bereinigung ded Fetted verhinbert,
fo. baf das Legtere, die grofe Vertheilung in Geftalt jener mi-
frostopifhen Kilgeldhert, welche e8 in. der Milchdridfe erbielt,
und weldye Bertheilung, vermbge ded fliffigen Juftanved, aud
nur in Kugelgeftalt gefchehen Fonnte, dem Kdfeftoff gu verdan-
fen Bat. Gbenfo wie derfelbe in der Mildy aufgeldft ift, fo ift
er auch in Waffer auf(éslidy, ofne dap weder tn der Mildy
nodh in Waffer Foblenfaured Kali oder fohlenfaured Natron ge-
gemudrtig au fein braucht, wie man diefed ivrthlimlicher Weife
annimmt. — Denn einmal yotirde die Quantitdt Kafeftoff, welde
in der Mildh vorhanben ift, su feiner Aufldfung eine viel grd-
pere Menge eined freien Foblenfauven Alfali erfordern, ald wir
bei Dver forgfdltigiten Unterfuchung ver gans frifchen Mildhy je
entdeden fonnten; 3tveitend wiitbe bei dem volftdndigen Ber-
fchwinden ded freien Foblenfauren Ulfali, iwie Ddiefed in den
meiften Fillen fhon Dbei jeder frifch gemolfenen Mitch beobachtet
ird, fogleich eine Ausfcheibung des Kéfeftoffé entitehen miffen,
unb brittend fonnten wir ung alddann feinen in Waffer (Hsli-
chen Kafeftoff varftellen, wenn wir nidht ein fohlenfaures Alfali
ober andere Subftangen, weldhe im Stande find, den Kafeftoff
aufuldfen, ju Hiilfe nehmen. — So aber finden twir in der
frifdyen Milch nod) feinen Foagulirten oder unldslichen Kife-
ftoff, felbft wenn Ddiefe nicht nur neutral fondern fogar fchon
etwwad fauer ift. Wir Fonnen ung ferner den Kdfeftoff in un-
verdnberter Geftalt in Waffer 166lich darftellen, wenn wir den-
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felben durdy einen Jufap von Schiwefelfiure aus der Milch fal-
fen, und diefem Kdfeftoff, bder eine Berbindung mit Schyvefel-
faure eingegangen ift, durch eine ftarfere Bafis, die weder fiir
fich, noch in ifrer Berbindbung mit Schpwefelfaure, in Waffer (68-
lich ift, (fohlenfaurer Baryt 3. B.), die Schiwefelfdure entziehen. —

Der in Waffer und ebenfo in der Mildh aufgeldfte Kdfe-
ftoff wird burd) einen Jujas won Sduren oder fauren Salzen
unloslidhy gemacht, und ftet8 ift der unléslide ober geronnene
Kiifeftoff eine BVerbindung mit der hinjugefepten Sdure einge-
gangen. Bei ber gewdhnlichen faurven Milch ift e8 die Milch-
faure, welde in {hrer Verbindung mit dem Kdfeftoff eine Ge-
rinnung der Mild) hervorbringt.  Dody witrden wir irven, woll
ten toir vorausfepen, daf die BWerbindungen ved Kdfeftoffd mit
Sduren, oder mit anbern Worten, der geronnene Kifeftoff, audh
wollig unldslich ware. — Wir diirfen Schwerldslichteit nicht
mit Unloslichfeit verwechfeln, und je nady der Natur der Sdure
werben wir denn audh geronnenen Kifeftoff haben, ber bald
mefyr bald weniger fhwerldslich oder unldglich ift. &8 darf
ungd daber nicht wundern, wenn wir in den Molfen ftetd nodh
eine gewifie Quantitit Kdfeftoff aufgeldft finden, ver nur dann
erft vollftdndig abgefchieden 1wird, wenn bad Aufldfungdmittel
perdampft ift. — Femer geht auch hieraud hervor, wie bdie
Mildh fdhon eine gewiffe Quantitdt freier Mildyfdure enthalten
fann, obne daf eine Yusfcheidbung ober Gerinnung ded Kdfe-
ftoffé erfolgt. Die Crfheinung, bdaf Mildy, wenn fie bereitd
einen gewiffen Shuregrad erveicht hat, ofjne dag man im Stande
ift, Dei einer oberflachlichen Betrachtung eine BVerdnderung des
Kdifeftoffé wabryunehmen, beim Crhipen jedodh) fogleich Ddiefe
Berdnderung bervortritt und eine Gerinmung ftatt hat, bat ih-
ren Grund gunddft varin, dap, obgleidh in diefer Milch ein
Sheil ded Kdjeftoffé bereitd foagulirt war, diefer Kdfeftoff tedoch
in fo fein vertheiltem 3uftande fidh audgefhicben Hatte, bap
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feheinbar nody gar feine BVerdnderung der Milch vorhanden war;
beim Grhiten ver Fliffigfeit aber wird der fein vertheilte RNie-
berfdhlag Dichter und fonbert fich mebr ab: eine Gricheinung, wie
man fie in der Chemie HAufig beobachtet. — Hiergu Fommt
nun nody, daf, wenn Ddergleichen Mildh aufgefocht wird, bdie
Zemperatur der Fochenden Mildy doch nur erft nach und nadh
erreicht twird; fie muf die Temperaturen paffiven, bei Denen
am fdnellfen die Bilbung der Mildfdure erfolgt, und je lin-
ger die Mild) bei biefen Temperaturen verweilt, um fo mebr
wird dad Grwdrmen derfelben ein Beférberungdmittel der Ge-
rinnung fein; died erflart e8 und aud), wefhald voir beim Gr-
higen folcher Mildh ein vecht ftarfes Feuer anvenden und und
nicht der irdenen, fondern der metallenen Kochgefchirre bedienen
miiffen, indem bei der fchlechten Warmeleitung Der erfteven jener
Uebelftand um fo mebhr Hervortritt.

Die abgerahmte faure Mildh enthdlt in den meiften Fallen
fo viel Milchjdure, daf Dder grofte Theil ded Kifeftoffé als
milchfaurer Kifeftoff in Geftalt einer geronnenen Maffe fidh aus-
gefchieden Bat und die nun, um fle didyter ju machen und beffer
von der Fliffigleit trenmen ju tonnen, emvdrmt wird. Diefes
Grivdrmen gefchieht entweder unmittelbar Wber freiem Feuer,
ober inbem-man beifed Wafjer hinjufest. Nachbem durdy Mb-
filtriren und durd) Preffen des Ridftandes der grofte Theil der
Bliiffigteit, die Molfen, entfernt find, bleibt nun der milchfaure
Kafeftoff uri, ver, wie fchon frither erwdfhnt vourde, die Na-
men: weifer Kife, Map ober Duarf fihrt. Jn Ddiefem 3u-
ftande enthidlt der Kife, aufer Kifeftoff und Milchfdure, nod)
einen grofen Theil Waffer, etwad Mildyuder, forvie anbere
Salze ver Mildy, wobin befonderd phosdphorfaure Kalferde ge-
hort. Gbenfo finden wir auch eine fleine Quantitdt Fett, bdie
jedods durdhaus nicht der Menge von Fett entfpricht, die tviv
in der fauren Milch beobachten. — Diefe weifie, undurchiich-
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tige Maffe wird nun enttvever fchon in diefem Suftande als
RNabhrungsmittel gebraud)t odber man [t fie nod) etwas mehr
abtrodnen, fept eine pafiende Quantitit Kodfaly in BVerbin-
bung mit verfhiedenen gewiirghaften vegetabilifhen Theilen hingy,
und bewabrt diefe fo praparivte Maffe, in Stiden won ver-
fchiebener Form und febr verfchieencr Grofe, eine Jeitlang an
einem feuchten, Hiblen Orvte auf. — 8 tritt nun bald eine
Serfesung ein; Feuctigleit, Wdrme und atmofpdrifche Luft, die
wichtigen Factoren der Jerftorung und BVerwefung, find ja im
Ueberflug vorhanden und toir bemerfen denn nun auch durdy
ben Gefdhmad fowohl, ald aud) gany befonders durch den Ge-
ruch, daf mit dem mildhjauren Kdfeftoff eine bedeutende Ver-
dnberung vor fich gehen muf. — Die organifhen Subftanzen,
au denen ja audy der Kdfeftoff gebort, geben, wenn fie zerfept
yoerden, fei e8 auf diefe oder andere Weife, eine grofie nzahl
vort neuen BVerbindungen, welche theils fliichtiger, theild fiver
Ratur find. Der Kdfeftoff befteht ausd Koblenftoff, Wafferftofy,
Sauerftoff, Stidftoff und einer Fleinen Quantitat Schwefel;
wenn aber die BVereinigung Ddiefer Clemente, ober diefer einfa-
chen Korper, wie fie eben im Kfeftoff vorhanden ift, aufgelyo-
ben mwird, fo feben wir vafiir eine Anzahl anderer Verbindun-
gen, jeboch einfacherer Sufammenfepung, entftehen. Der Koh-
Tenftoff werbindet fidh mit pem Sauerftoff, wenn jolher in bhin-
reichender Menge vorhanden ift, su Kohlenfiure, mit dem Waf-
ferftoff au verfdyicdenen Koblemvafierftoffarten; der Stidftoff und
ver Wafferftoff verbinden fich 3 Wmmoniaf, eine zwar eben-
fals fliichtige Subftany, die jedocdh von den fchon genannten
fich padburd) untericheivet, dap fie die Gigenfchaften einer Bafis
hat, b. b. die Gigenfchaft fich mit Siuren ju Salzen verbin-
bent ju Fomen. — AYuch Spuren einer Verbindung von Sdywe:
fel mit Wafferftoff, jene iibelriechende Gasdart, die fich in fau-
lenden Giern, in Dingergruben u. {. w. ergeugt, wird man bet
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einer Serfepung oder Fdulnip ded Kdfe beobachten, fowie noch
anbere dergleichen Subftangen. Allein und intereffirt befonders
bie Bilbung des Ammoniaf, denn diefe Subftany ift es, welche
bie von und Deabfichtigte Umdnberung ded frifchen, tveifen,
unburcdhfichtigen Kdfe, in eine ufammenbingende, durchichei-
nenve, gleihmifige Maffe Hervorbringt. Wie wir fdyon er-
wdbnt haben, ift der frifche Kdfe ein Niederfehlag, rwelcher ent:
ftand, indem die Milchfdure fich mit bem in der Milch aufge-
I6ften Réfeftoff verband. Diefe Verbindung ift in der 1ibrigen
Sliiffigleit fchywer [8lich und fo mupte fidy der grofte Theil
diefer Berbindung ausfcheiven. Der Niederfdhlag oder der mild-
faure Kéfeftoff ift unter folchen Umftdinden ju lofe, eine Tren-
nung deffelben von bder dibrigen Fliffigleit wiirde mit Schwie-
rigfeiten verbunben fein, aus dem Grunde erfipen wir die
Maffe. Der Kije wird dichter, ufammenhingender und die
Fliffigleit fann nun um fo leichter entfernt werden. — Die
Milchfaure war alfo die Urfache, wefhald der Kdfeftoff aus
feiner Yuflofung gefalit wurde! — Was wird nun  gefchehen
miiffen, wenn dem Kafeftoff vie Mildhfinre durdy eine Sub-
ftany, welde grofere Verwandtjdaft ju derfelben hat, entzogen
wird? — Der Kifeftoff mup feinen frihern Juftand wieber ans
nefmen, fobald bie newe Werbinpung der Milchfdure Teine
tweitere Berdnderung in ithm Bervorbringt. — Der faure, weife
Kdfe etleidet fehr bald eine Serfegung; e8 bildet fich, tvie wir
oben gefehen haben, unter andern Producten audy Ammonial.
Diefer Korper aber ift eine ftartere Bafis ald ver Kafeftoff, er
wird demnach fich nicht allein mit der Milchfdure verbinden
Fonnen, fondern er wird fie audy dem Kafeftoff entziehen, und
ba das aus diefer Verbindung bervorgehende Ammonia¥ weiter
Teine Berdnderung in dem SKdfeftoff hervorbringt, fo twird nun
ber iibrige Kafeftoff, Der einer Serfepung entging, in fefnen ur-
fpritnglichen 3uftand guviictgefiihrt, und wir erbalten denfelben
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in jener gewiinfhten und beliebten Gigenfhaft, gany fo, al8
wenn wir den nod) aufgeldften Kafeftoff gelinde abdbampfen und
eirte Bilbung der Mild)idure vermeiden. — Man fann fich von
ber Wabrheit bes eben Gefagten felhr leicht berseugen, indem
man nur ndthig hat, die Berdnderungen des weifen Kdfe mit-
telft Qadmudpapier ju verfolgen; man wird finden, wie nach
und nady die faure Reaction ded Kdife verfdivindet, in dem
Maafe, ald bie Faulnif vorfchreitet, wic an die Stelle der fau-
ven eine neutrale fritt, und wie felbjt dicje einer alfalifchen
Reaction Plap madt. Man wird ferner finden, daf Uberall
ba, wo nod) faure Reaction vorhanden, der weife Kdfe nod
in unverdnberter Geftalt vorhanden ift, wie aber dagegen, o
bie faure Reaction verfhounden, jene BVerdnderung ded Kdfe vor
fich gegangen ift.

Da aber mit der Crieuqung ded Ammoniafd im faulenden
Kdfe 3ugleich eine grofe Angahl anderer Prodbucte entftelen,
die nicht im mindeften ju Der Umdnbderung bed Kdfeftoffé Dei-
tragen, fondern fogar durch ihre Gegemwart den Kife ald Nabh-
rungdmittel melr ober weniger unappetitlich, der Gefunbdheit
nachtheilig maden, fo fieht man leicht ein, mug e8 ung will-
fommen fein, wenn wir dem weifen Kdfe, aud)y ohne Faulnip
und ofne jenen unangenehmen Geruch, die Mildhfdure entyiehen
fonnen. — Wollen wir naturgetveu bleiben, fo haben wir nur
ndthig, dem weifen Kife eine folche Quantitit Ammoniaffliif-
figteit ober Salmiafgeift, oder an deffen Stelle Foblenfaures
Ammoniaf, was audy unter dem Namen von weifem Hirfdh-
hornfaly befannt ift, hingu au fepen, big die faure Reaction
verfchyounden ift; wir werden zu unferm Grftaunen bemerfen,
wie ed nur einiger Minuten bedarf, um Maffen von vielen
Punbden {dwer in jene von und beabfihtigte Befchaffenbeit
ped Kdifed umguindern, wogu fonft viele Wodhen und Monate
erforderlich finb. Haben wir gerade fo viel Ammonial bingu-
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gefet, alg gur Gnyjiehung der Mildyjdure ndthig ift, ober aud
etivad weniger, fo.wird die Maffe gang geruchlod fein; ift mebr
Ammoniaf vorhanden, fo riecht die Mafle darnach und bhat
penn aud qum Theil {chon jenen pifanten Serud) ded faulen-
pen Kife, obne deffen Faulni gu theilen. — Wir ditrfen nicht
vergeffen, dap frifher, weifer Kafe ftetd eine bedeutende Menge
Waffer einfhliept; behandeln wir diefen Kife auf die angegebene
Weife mit Ammoniaffliiffigleit, fo ift e8 gany nathvlidy, dap
biefes Waffer ein 3erfliefen des Kdfe hervorbringt, gans fo,
wie e8 der Fall ift, wenn Ddergleidhen RKife eine fchnelle Faul-
nig erleidet, bevor Derfelbe Den grogern Theil feined Wafferge:
haltd verforen hat.  Man fann eine reht tiberrajdhende Cr-
fcheiming hervorbringen, wenn man eine beliebige Luantitdt
bed weifien Kife mit der gebiorigen Menge Saly und Kimmel
vermifcht, und nun diefer Maffe unter einiger BVorficht, am
beften in Fleinen Portionen, fo viel Aepammonial oder Sal-
miafgeift hingufest, bi8 bdaffelbe ein twenig vorwalte und bie
Saure allenthalben verfchrundeu ift; fhon wihrend der Mi-
fohung, befonbers werm biefe mit Hiilfe eined paffenden IJn-
ftruments redht innig gefchieht, wird man aué diefem gans ma-
gern Kdfe eine butterartige Maffe erfalten, welches allen An-
forverungen, mit Ausnahme pes Fetted, eined vollfommenen
Kdfesd entfpricht, und feinen andern Gerudy hat, ald hodftens
pen nad) Ammoniaf, wenn Leptered namlic) im Ueberfchup hingu-
gefest worden ift; wir bHaben ung auf dife Weife eine ange-
nefyme und wirflidy nabrhafte Speife dargeftelit, denn der Kife-
ftoff in Verbindung mit der Mildhfdure ift in Waffer febr fehwer
168lich, namentlich wenn die Fhiffigleit nody freie Shure ent-
balt, wie diefed mit derjenigen Fliifitgleit ber Fall ift, twelche
ftch in unferm Magen vorfindet; fobald aber eine Speife fchwer
188lich oder wohl gar uniéslidy ift, wird e8 auch um fo mebhr
Seit ‘erforvern, bedor diefelbe durdy den Aet der Berdauung in
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bie Sdftemafie unfere8 Korperd iibergehen fann, und o8 ift nidht
unwabrideinlid), dag diefed auper anderen ein Grund mit if,
toefhalb wir den frijhen weifen Kdfe ald Nahrungdmittel nidyt
vorjiebent, und bdenfelben lieber in jemem Suftande Haben, in
welchem ihm durch bad Ammoniaf die Mild)jdure entzogen ift,
obne und durd) die Faumif abfdyreden su laflen; allerbings ein
Grund, deffen wir wob! nicht immer bewupt find. — €8 mup uns
paber willfommen fein, wenn wir unfern Jwed vollftdndig
erveichen, obne daf wir erft nothig haben, ben Kafe faulen ju
laffen, und mit diefem Kdfe eine grofe Angabl fdhadlicher Stoffe
su gentefien; wenn wir ferner diefen wed erreichen, indem wir
nichts Anbdered thun, al8 nur dbas, wasd und die Natur geigt. —

@8 bebarf wobl faum der Erivdhnung, daf, wenn wir nun
audh jene BVerdnderung Ded weifen Kdfe durch einen Jufap
von Ammonial hervorgebradyt Haben, alddann bennoch eine
weitere erfepung de8 Kdfe, der ja nur die Milchjdure abge-
geben Bat, ftattfinden mug, indem wir e8 immer noch mit einem
organifdhen Korper ju thun Haben. Allein diefe Jerfepung wird
immer erft mit der Jeit erfolgen, gany fo woie diefed auch bei
pem weifen Kife der Fall ift; fie wird femer abhingig fein
ntcht nur von der Trodenbeit ded Kdfe felbft, fondern auch von
ber Trodenfeit und der Temperatur der atmofphdrifchen Luft,
Rach und nady wird alfo der Huvch Ammonial verdnderte Kdfe
ebenfalld jenen eigenthlimlichen, penetranten Geruch, ber fets
ein Begleiter ves jerfesten Kdfe ift, annehmen, und diefe Gr-
fcheinung fann nitr als Beweid gelten, daf wir durh den Jus
fat von Ammoniaf in der Ratur besd frijdhen weifen Kdfe nichts
weiter veriindert haben, al8 daf wir ihm- die Milchfdure ents
sogen- Babew.  Man barf - fich Feinedweges an die Anvendung
‘bes8 mmonials flofien, wenn audy diefe Subftany, fei e8 nun
im . dgenden Suftandein Wafjer aufgeléft, al8 Salmiatgeift,
ober tm feften Juffande, al8 Foblenfoures Ammoniakf, einen fo
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eigentbiimlichen, ftehenden Geruch und Gefhmad befipt, denn
Bier in diefem Falle ift das Ammoniaf durdyausd nichtd fremd-
artiges; wir geniefen diefe Subftany, mit Ausnahme des fri-
{dhen weifen Rife, in jeder Kifeforte, theild” ald freies Am-
moniaf, und in diefem lepteren Suftande ift 8 nidht allein fchon
ein Beftandiheil der Milch, fondern wir finven eé audy faft in
allen Theilen ded thierifchen Organidmus, und ed ift hodft
wabrfheinlidy, daf der liebliche und eigenthiimliche Geruch und
Befchmad der Fleifhbriihe gum Theil von bdiefer Berbindung
Pervithet.  Man wird noch weniger vor der Amwvendung des
Ammoniafs eine Scheu DHaben, weiin man erwdigt, dap dad
foblenjaure Ammoniaf, das weife Hirjhhomfaly, {hon ldngft
und in nit unbedeutender Menge sur Darftellung feiner Cf-
wadaren, 3. B. ded weifen Honigluden und anberm dergleichen
Badwerf, welde nicyt mit Hefe verfept werden diivfen, ver-
wenbet wird. Allerbiingd wird hier durch. die erhohte Tempe:
ratur bed Badens dad hingugefepte o hlenfaure Ammonial ver
fiiichtigt, allein ein ThHeil wird dod) immer an die vorhandene
Sure ded Badwerfd gebunden und fonad) aud) mit genofjen
erben.

MWollen wir nun in groferer Husdehnung dem weifen Kdfe,
fo wie wir itn aud der fauren, abgerahmten Mildh gewinnen,
mit Hilfe ved Ammoniald jene Bejhafenbeit ertheilen, fo mifs
fen wir unicft durch erhohte Temperatur, indem wir entiwedes
die gange Maffe in einem Keffel ber Feuer erbigen, ober in-
bem. wiv feifes Waffer hingufegen, bden Kife. dichter madpen,
und in auf gewdhnliche TWeife von den: Molfen g fcheiden
fuchen; die Temperatur ift fitr unfern Jwed gany gleichgiiltig,
wenn wir nur eine vollformmene Trenvung ded Kdife von den
Molten erreichen. Hierauf wird der weife Kife, nadhdem auf.
der fo genannten Kafebanf der grofiere Theil der AMolfen ent-
fernt worden ift, und derfelbe bereitd eine compacte Maffe bilvet,
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in Leinetvand eingefchlagen, wifchen gewdhnlicdhem, grobem Lofch-
papier anbaltend gepreft, bid Dber Kife jiemlich alled Waffer
verforen bat. Diefe Halb trodene Maffe wird nun mit der
néthigen Quantitht Saly, Kimmel oder anderen’ dergleichen ge-
wiirghafien Subftangen vermifcht, und bierauf fo viel Salmiatf-
geift, ober foblenfaured Ammoniaf in gepulvertem Suftandve, in
eingelnen Portionen, unter eractem Durdiarbeiten der Maffe,
bingugefept, bid ber grofite Theil ver Milchfdure verfhtwunden
tft. Rothed und blaued Ladmusdpapier wird und iibergeugen,
triviefern dad Leptere erveicht ift; ein Ueber{hup ded Ammoniats
fchabet jwar durdhaus nichts, allein er hat feinen befondern
Stwed und witde nur die Koften, weldhe mit der Anwendung
ped Ammoniafs verbunden find, erhdben. — Diefe Maffe ift
nun vollftindlg fertiger und magerer Kife, und fann leicht in
beftimmten Quantititen und in verfchicdenen belicbigen Seftal-
ten weiter verarbeitet werden. 3u dem Cnde (Aft man fich ent-
seder von ftarfem Holy oder von Gifen eine Form anfertigen;
bie blof aud einem einfacdjen Rabhme oder einem Ringe Deftehen
fann, in welde bie Mafle mit einiger Kraft und Gefchidlidhleit
hineingepreft wird, dhnlich fo, wie e8 beim Berfertigen . von
Siegelfteinen und anderen dergleichen Gegenfiinden gefchieht.
Damit der Kafe nidt mit den Wanden der Form ujammen-
flebt, BHat man nur ndthig, Ddiefelbe mit ein wenig LWaffer ju
benepen. Die fertigen Kdfe, welche hierauf noch eine Furse Jeit
an einem [uftigen Ort aufgeftelit werden, damit fie auf ifrer
Dberflache gehorig abtrocnen, Ednnen aldbann al8 fertige Waare
in ben Handel gebracht werden.

Haben wir vermittelft Soda Den Rahm gewonnen,- fo ent-
halt natiiclidh die von bem Nahme abgelaffene Fliiffigleit den
Kdfeftoff nod) aufgeléft, denn es war ja alle Mildhjdure von
bem Ffohlenfauren Ratron aufgenommen worden. Um nun diefen
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Kafeftof§f als RKife su verwenden, Finnen wir, voenn e8 Jeit
und Gelegenbeit geftatten, diefe Fliiffigheit einige Jeit bei Seite
feen, bi8 fich nicdht allein fo viel Milhfdure gebilbet hat, ba-
mit dad nod) vorhanbene freie Foblenfaure MNatron abgefdttigt
twird, fondern aud) der aufgeldfte Kifeftoff al8 mildfauver Kéfe-
ftoff ober al8 geronnener Kdfe fidy ausfcheiden fann.  Man fann
bie Bilbung der Milchfdure nady der befannten Methode mit-
telft Qab befordern, und biefer nun geronnene Kdfe voird dann
weiter, wie fhon angefiibrt ift, bebandelt. Wil man dagegen
bie nodh) nidht geronnene Fliffigleit fogleich ju Kafe verarbeiten,
fo muf man eine Sdure hingufepen, welde diefelbe Wirfung
Hervorbringt, wie die Milchfdure. €8 ift nun gang gleichgiiltig,
welde Siure ju diefem Swede verwendet wird, indem jede Sdure
biefe Grfdeinung zeigt, und nach ver angefiibrien Methobe, den
Kdfe ju bereiten, von der Sdure felbft faum eine Spur im
Kdfe juriidbleibt; fonach wiirde die woblfeilite Die befte fein,
und Gffig obenan fteben. Alein der Gjfig enthdlt fletd aufer
pem Wafler und der Gffigfdure eine Anzahf fremder Beftand-
theile, die vielleicht bem Gefchmad ded Kife nachtheilig werden
Fonnen. 3wedmdipiger ift daher vie Anwendung der Salzfdure
ober Chlormafferftoffidure, eine Fliffigleit, die febr billig im
Hanbel ju haben ift; vird ndmlich jener abgerahmten Fliiffigheit
fo viel Galyfdure hinjugefept, ald jur Filung und Gerinnung
De8 RKifeftoffd nithig ift, fo entfteht einmal falzjaurer Kdfeftoff,
anbrerfeitd aber Kochfaly; denn das Fohlenfaure Natron, wemn
e8 mit Salifdure ober Chlorwafierfoffjdure in Beriihrung tsmmt,
wird ftetd in Chlornatrium, das ift aber eben unfer Kodfal;,
umgednbert. Durdy das Leptere bringen wir aber webder in den
Kife, nody in die Molfen, die dod) immer ald Wiehfutter be-
riijichtigt werden miiffer, eine frembartige Subftang, und felbft
pie in fleinem Ucberfchuf Hingugefepte Salifaure, Fann bie Giite
per Molfen nidyt weiter benachtheiligen, weil Salifdure in fehr
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pielen Falen einen Beftandtheil des Magenfaftes unferer Hauss
thiere ausmadt. —

Wenn wir jur Shnelfabrifation des Kife Ammoniat vor-
fchlugen, fo gefdiah diefed aud Feinem anbern Grunde, ald vaf
wir gang getren der Natur nachahmen wolten. — Damit ift
nun aber feinedwegd gefagt, al wenn nidyt audy andbere Sub-
ftangen, andere Bafen, im Stande wdren, diefelben Erichei-
nungen bervorsubringen, und in der That finben wir, vaf Kali
und NRatron, oder die BVerbindbung - beiber mit Koblenfdure als
Pottafche und Soda, wenn bdiefe Subftangen unter gleichen Wina
ftdnden, wie fie beim Sufap des Ammoniaf vorhanden fein
miiffen, bem weifen Kafe Hingugefest werden, eine gang gleiche
Umdnberung deflelben Gervorrufen. Hieraus ift erfichtlich, dag
bie Werdnberung besd weifen Kdife junddft in nichtd Anbderm
Beftelht, ald in der Gntyiehung feiner Mildyfaure. — Wix on-
nen alfo audy hier mit Hitlfe der Soda, wenn wir diefeibe in
einer concentrirten Auftéfung haben, venfelben Jwed erreichen,
toie Dei per Anwendung ded Wmmoniafd, und ed ift fogar viel
vortheilhafter jene anguroenden, indem ihr Preid viel geringer
ald der ved Ammoniafd ift. War Mildhjaure mit dem Kife
verbunden, fo wird vag fich ergeugende milchfaure Natron eben
fo wenig fremvartig und {chAdlich fein, al8 Ddiefed beim mildhs
fauren Ammoniaf der Fall ift, da beide Beftandtheile in der
Milch find. Wurde die Salfdure jur Gewinnung ded Kife
benugt, fo werden wir fogar von ver Anwendung der Soda einen
Bortheil haben, invem dasd aus der Verbindung beider hervor-
gehende Kodfaly vie Giite ded Kife erhoben ird. Bei der
Anivendung der Soba darf man jedody eine fleine Borfichts-
maafregel nidgt fberjeen; wenn wir nimlidy beim Sufap des
Wmmoniafs ed nidht fo genau nehmen, od mehr hingugefest
wird, a8 jur Sittigung der Mildyfaure oder Salpjdure erfors
berlich ift, fo fonnte diefed nicht von Nachtheil fein, da einmal
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pas freie Ammoniaf fidy leicht verfliichtigt, sweitend aber aud,
twenn dad Lptere aud) nicht erfolgt, die Gegenwart ded freien
Ammoniaf in fo fern nicht fohaven fonnte, al8 jdhon bei jedbem
praparitten und etvad altem Kife mehr ober weniger freies
Ammonial jugegen ift. — Mit der Sodba hingegen ift diefes
nicht der Fall, und yoir biirfen daber diefe Subftany in Feiner
grogeren Quantitit hingufepen, ald gerade jur Sdttigung bder
Sdure nothig ift. Alein mit Hiilfe ded Ldmusdpapiers und
purch vorfichtiges Hingufepen, fo wie durdy ein forgfdltiges Be-
arbeiten der Maffe nach jedesmaligem ufape der aufgeldften
Soba, find wir im Stande die Neutralifation bid sur Aufer-
ften @renge gu treiben, und um gany ficher ju geben, darf man
fur mit dem 3ufap von Sobda inne halten, fobald die Shure
aiemlich gefdttigt und nur noch eine Feine Menge devfelben u-
gegen ift. — Die Maffe yoird nun gefalyen und gang fo weiter
verarbeitet, wie Diefed bei dem Gebraud) ded Ammontald be-
reits angegeben ift.

@8 fann nidt unfere Abficht fein, BVorfdhyriften zur Berei-
tung befonberer Kdfearten 3 geben, da einedtheild Dbergleichen
fhon in grofer Angahl vorhanden find, anberntbheild aber bdiefe
Recepte immer nur eine befchrdanfte Aniendung finden witeden,
inbem fiir jede Kafeforte auch ein befonderes Publifum gefchaf-
fen werben muf. — Wir miiffen uné alfo auf dbasd befchrdn-
fen, a8 wir bieriiber mitgetheilt haben; gleihseitig find wir
aber iibersengt, daf der chemifche Procef, welcher bei der Kife-
Bereiti‘mg tiberhaupt ftatt findet, das Wefentliche Dderfelben ift,
und baf nad) einer richtigen Ginficht in diefen Proceh, wmit
Anwwendung einiger unwefentlichen Handgriffe, leicht jede Kéfe-
forte darguftellen ift. — Fur in Betref§l ded Fetted Der verfehie-
benen Kdfeforten mogen und nody einige Bemerfungen erlaubt
fein. Vet der Darfiellung ber Kafe verfihrt man im Alge
meinen fo, daf man entweder bie vollfommen abgerabhmte, faure
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Milch allein benupt, in - welchem Falle alddbann der Kdfe ma-
gever Kdfe genannt wird,  ober man benugt die Mildh, nach-
bem Derfelben juvor ein Theil ded Fetted ald fiifer Rahm ent-
gogen turde, und befdrdert nun die Bilbung der Milchfdure
und bie Gerinnung ded Kdfeftoffd durch Anwendung des Labs,
ober man benupt die Milch obne iveiteres und labt diefe, ober
auch, man fest fogar diefer Mildy noch efne Quantitit Rahm
himgu. Diefe verfhiedenen Fdlle bedingen einen verfchiedenen
Fettgehalt ded Kife und fonach auch verfhiedene Ausbriide,
womit der Fettgehalt bejeichnet wird. — Bei der abgerahmten
fauren Mild ift der KGfe auch in der That mager u nennen,
benn trop deffen, dap diefe abgerahmte faure Milch noch einen
grofien Theil Fett enthdlt, Fommt Ddiefer Fettgehalt dem Kdfe
poch nidht ju Gute, weil mit der CEntfernung der Molfen jiem-
lidd tag nodh) vorbanbene MMildfett verloven geht. Man be-
merft bei Diefem magern Kdfe unter dem Mifrofcop Faum eine
Gypur von Fett. Bei Bereitung Dder iibrigen fetten Kdfeforten
wird nun, wenn die Bereitung derfelben auf dhnliche Art ge-
febieht, ein dhnliches Werbaltnif ftatt finden; ed wird ftetsd ein
grofer Theil WMilchfett mit den Molfen verloren gehen, welcher
boch nur immer einen untevgeordneten Werth hat. E8 ift da-
Ber weit gwedmifiger und wir haben die Quantitdt Fett, die
wir dem Kdife ufesen yollen, viel mehr in unferer Gewalt,
ywenn wir der vollig fertigen Kdfemaffe, fo wie Ddiefelbe nach
unferer Borfchrift, fei e8 mit Ammoniaf oder mit Sodba, berei-
tet worben ift, eine belicbige Liuantitdt Fett entweder tn Form
von Rahm oder ald Butter Hingufepen und alddbann die Maffe
gut durdarbeiten. Hierbet ditrfen wir nicht vergeffen, daf bei
per Anwendung b8 Rahmes der Waffergehalt Ddeffelben be-
widfichtigt werden, und daf alsdann die Maffe um fo trod-
ner fein mug. Jft der Rabhm fauer ober enthalt er noch efs
was Sova, fo ift dDiefed in beiven Fallen von Yeinem Nach-
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theil und fann audy fehr leicht corrig{rt werden; am Beften Bleibt
per Sufap von Butter, man Fann die Quantitit derfelben ge-
nau abwdgen, und felbft eine minder gute Butter dagu ver-
wenben.

Die Diolfen.

Die Fliffigleit, weldhe fich von dem geronnenen Kdifeftoff
nach und nadh) ausfcheibet und aldbann leiht getrennt werden
fannt, wird Molfen ober LWabede genannt. Sie enthdlt ftets
noch eine Duantitit Kdafeftoff aufgeldft, fo wie Milchauder, vie
verfchievenen Salze der Milch, und frele Mildhfdure. Aupers
pem bemerft man unter dem Mifroscop eine grofe Angabl Fett«
tigelchen, welcdhe in nody grogerer, oder bod) mindeftend in eben
fo grofer 3abl vorbandben find, tie wir fie bet der abgerabm-
ten fauren Mildy beobachten, f. Tab. I, Fig. D.; e8 fann bdie-
fe8 aud) nidt anverd fein, da ja der aus diefer fauren Mildh
verfertigte Kife faum eine Spur von Fett enthdilt. — Die
Molfen fonnen aber audy anftatt der Mildhfdure andere Siu-
ren enthalten, wenn ndmlich aur Fillung ded Kdfeftoffd der-
gleichen gebraucht wurben. So bereitet man unter andern Pol-
fen, welde alé Arsnei gebraucht werden follen, vaf man der
abgerahmten figen Milch Schroefelfure, Weinfteinfaure, Gi-
tronenfdure ober Alaun, Weinftein u. {. w. hingufet, die geron-
nene Fliffigheit ervdrmt und alddann dudfeiht. JIn diefem
Balle enthalten die Molfert ftetd einen Theil der Hingugefepten
Sdure oder ded fauren Salzes.

Aufer jur Darftellung ded Mildjpuders werden bHie Mol-
fen jum groften Theil ald Wiehfrtter benubt, und ihr Werth
ift in diefer Bejiehung gar nicht unbedeutend, denm wir finben
bei pen Molfen, welche aus gewohnliher, abgerahmter, faurer
Milch ergeugt werben, immer einen Durchfchnittégehalt von
7 pGt. fefter Beftandtheile, wenn nimlid) die Crivdrmung der
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Milch nicht mit Heifem Waffer gefdhah. Sie haben fonach den
Dhalben Werth ber Milch, denn die Beftandtheile find, mit Aus-
nabme einiger Salge, volftdindig verdaulich und nabhrhaft. —
Da die Mildhfdure auf Unfoften des Mildhuders entfteht, fo
werben wir freilich in den Molfen nidht mehr den gangen Ge-
Halt deffelben vorfinden Fonnen; allein ed ift wahricheinlich, baf
die Ddafiir gebilvete Milchfdirre in Betreff ihrer Ermdhrung mit
pem Mildhjuder gleihen Werth hat. — Jur Gewinnung Ddes
Milchsuders werden die Wiolfen bei gelinder Warme bid jur
Sprupsbide eingevampft, ausd weldher concentrivten Fliffigleit
ver Mildyuder gewdhnlich in Ffrofiallinifden Kruften fich aus-
fcheibet.

Nadwort

Dad Motfenwefen tuht in fehr vielen Fallen in den Hdinbden
ber Hausfrauen; an Diefe ift nun vorliegende Schrift ebenfalls
gerichtet; fie follen mit Den chemifchen und phyfifalifchen Cr:
fcheinungen der Butter- und Kdfebereitung vertraut werden, fie
follenn, indem fie viefe Operationen wiffenfdhaftlich verfolgen fers
nen, bag CHaventhum bder rohen Cmpirie aufgeben. Demn
nur dadurd), bag ber Menfch 1iber die Cricheinungen nachventt
und deren Urfachen ju erforfchen fucht, werden nicht allein bef-
fere und volifommenere Methoden fiir bie Prarid aufgefunden,
fohbem 8 fhwingt fich auch Dderfelbe vou der blinden Nach-
ahmung jur Wiffen{chaft empor. — Man witb e8 mir daher
verelben miiffen, wenn {ch in diefer Schrift verfchiedene wif-
fenjchaftliche Ausdriide gebraudhte, wenn idy von Sduren, wenn
ih von Bafen fprady; wenn ich, um diefe von einander u
unter{dyeiden, ihre Gegenwart g ermitteln, die Wnwendung
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bed Rudmuspapiers vorfchlage. — €8 darf diefed feine Furdyt
ervegen, dbenn ¢8 find ja Dergleidhen Ausdride nichtd Anberes,
ald nur beftimmtere Begeichnungen fir dbad, was fchon lingft
vothanden, und wad und audy grofentheils befannt ift. Das
Ladmusdpapier {oll nur unfern, oft verfehrien Gefchmadfinn durch
ben Gefihtsfinn unterftiipen. — Die Jubereitung der Nabrungs-
mittel, dad Koden, bad Baden, dad Wafdyen, die Darftellung
ber Ceife, genug alle diefe Befdhdftigungen, welcdhe der Haus-
frau obliegen, beruben auf chemifhen und phyfitalijen Cr-
fcheinungen, und e8 twerben oft {don diefe Principien in An-
wenbung gebradt, obne daf e flar und offen ausdgefprocyen
wird. — Die wahre Wiffenfchaft fiihrt ung ftetd auf den allein
richtigen Weg, und nur Mifverftindniffe und Srrthiimer fon-
nen auf Abwege bringen. Sie ift juginglih fiir Jebermann,
fte bindet fich nicht an Stand und Gefdhlecht, und nur durdh
fte allein erringen wir jene geiftige Gmancipation, die ded Men-
fchen grofte Jierde ift.

Man prife daher ohne BVorurtheil und ohne Schen bHas,
wag in diefer Schrift gefagt ift; man fielle ju dem Enbe einige
Fleine Berjudhe an, man vergleiche unparteitfch die gefundenen
Siefultate, und nur dann, wenn man die volle Ueberseugung
bat, bag nirgends gefehit ift, dann erft fille man ein Urtheil!

Der Berfaffer.
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Erflarungen der Abbildungen auf Tab, L

Fig. A. Grifhe Submildy, weldye 45 pCt Feit enthdlt und mit glei-
dhen Theilen Wafer verbiinnt ift; man fieht nidid teiter, als bdie
Fetthigelden, deren ver{chiebened Grifenverbdltnip befondberd bers
voriritt.

Fig. B. Giife Sabne, weldye ebenfalls mit gleidien Theilen Waffer ver«
biinnt ift. Nidyt allein die grdfere Angahl der Fetthigeldyen, fonbdern
audy der grofere Durdymeffer einiger derjelben, jeidynet diefe Salne

t ber Mildy aus.

Fig. C. Abgerabmie Mildy, von welder der Rabm vermitielft Soba ge-
onnen tourbe.

Fig. D. Ubgerabmie Mildy, oom welder der Rabm durdy Sauerterben
auf gewdhnlide Weife getoomuen wurde. a.a. Geronnener RKdfeftoff.

Fig. E. %bgerahmte Mild), von der ebenfalis ber Rabm vermittelft Soda
getoonnen wurde, in tweldyer aber, nody ehe bad Wbrabhmen erfolgt
war, fidh fo viel Mildyfdure gebilbet haite, daf ebenfalid eine Ge-
rinnung bes Rifeltofid erfolgte. a. a. Geronnener Kafeftoff.

Fig. F. Gaurer Rabm mit gleichen Theilen Waffer verbiinnt.  Man
Dbenierft aufer den Fettfiigeldyen und dem geronnenen Kafeftoff, unter
a. a. cine grofe Anzabhl nieberer Pilanyenbilbungen, fogenanntes Al-
gen ober Converfen.

Fig. 6. Buttermildy von faurem Rabme.

Fig. H. Buitermily von Rabm, welder vermittelff Soba  gelwonien
fourbe.

Fig. J. Gefdmolene Butter.

Fig. K. §rifde, ungefdmolzene Butter.

Sammilide Abbilbungen find mit Diilfe eined ziembich frast vergr-
gernben Mitrodeops angefertigt.
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Neue landwivebfchaftliche Werke.

So eben ift er{hienen (Berlin, in Kommiffon bei Ju-
liug Springer):
Heinvich Verlin'g
Mittheilung eines ficherne und profhify gepvitften Mittels
gegen Dbie
Lungenfeuche des Rindviehs.
Preid: 15 Sgr.

Bei Grager in Halle erfdhien und wurbe o eben voll-
ftanbig :

Die Landwivthichaft

in ihren Wezichungen
3ur
Chemie, Phofik und Meteorologie
oon
J- B. Voupignanlt,

Mitglied der Alabemie der Wiffenfdhaften, des Infituts ju Paris 2.
Deutfd) bearbeitet von Dr. H. Griger.
2 Bande. Preid 3 Ihaler.

Bei Ebhner und Seubert in Stuttgart ift fo eben
er{chienen:
Mnleitung

aum

Betricbe der Peerdejucht

pon
Wilbelns Vaumeifter,

Profeffor an ber tonigl. tolivtb. Thievarynetidhule su Stuttgart.

Brod). Preid 1 Iple.
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