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Abbildung und Beſchreibung

eines engliſchen

Milch-Hauſes,
ſeiner

vortheilhaften außern und nutzlichen innern

BaurseryAr.ſt..
Begleitet mit

einer Abhandlung uber Kuh-Melkerey
und deren Bewirthſchaftung, beſonders in der Ab

ſicht, Milch von der ſchonſten Qualitat zu bekom

men, ſie lange friſch zu erhalten, und Butter von
der vorzuglichſten Art zu machen, ſie immer zweck

maßig zu ſalzen, und lange aufzubewahren.

Mit einem Kupfer.

Leipzigsg,
in der Baumgartneriſchen Buchhandlung.



122:



Wa eine Kuh- Melkerey oder Milch-Wirth-

ſchaft anlegen will, kann dabey ſeinem Jntereſſe
fur gemaß halten, die großte mogliche Quantitat

von Ertrage zu gewinnen; oder er kann es vor—
theilhafter fur ſich finden, die Milch von der
ſchonſten Qualitat zu bekommen; oder er
kann auch wohl fur nothig achten, dieſe Abſich—
ten beide, und zwar entweder die eine oder die
andre in großerm Maaße, vor Augen zu haben.
Alſo muß ihm daran gelegen ſeyn, zu wiſſen,
wie er die eine oder die andre von dieſen Abſich—
ten auf. die leichteſte und zuverlaſſigſte Weiſe er

reichen konne.

Wenn er im Stande ſeyn ſoll, ſeine Milch in
jedem Falle zum hochſten moglichen Vortheile zu

nutzen; ſo muß er mit jedem Umſtande, der die
Bereitung von Butter und Kaſe betrifft, vollig
bekannt ſeyn; wie es ſich denn in manchen Fal—

len treffen kann, daß ſich eine gewiſſe Portion
von dieſer Milch mit großerm Nutzen zu Butter
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verarbeiten laßt, als zu Kaſe, da hingegen eine
andre Portion davon mehr Profit geben wurde,
wenn man ſie zum Kaſemachen anwendete. Jn—
deſſen iſt bey gegenwartiger Abhandlung unſer
Zweck nicht, uns in eine ſo weit: ausſehende Er—
orterung einzulaſſen; vielmehr iſt unſer Vorſatz
dieß mal bloß, von der Butter-Bereitung zu han
deln, indem wir den Artikel von der Kaſe- Berei
tung jemandem anders zu behandeln uberlaſſen,
der mit dieſem Geſchaffte vertrauter iſt, als der
Verfaſſer dieſer Abhandlung.

Das erſte, was bey einem Unternehmen die—
ſer Art in Obacht genommen werden muß, iſt,
Kuhe von der rechten Sorte auszuwahlen. Die

Erfahrung hat gelehret, daß es unter dieſer
Thier Claſſe einige Arten giebt, die eine Milch
von viel dickerer Conſiſtenz und reichhaltigerer
Gute geben, als andre. Es iſt auch dieſe Reich—
haltigkeit der Gute keinesweges nothwendig mit
Geringfugigkeit der Menge verbunden, wel—
che Kuhe von ziemlich gleicher Großße hergeben.
Deßwegen liegt dem Eigenthumer einer Melke—
rey ob, ſorgfaltigſt Acht auf dieſen Umſtand zu
haben. Bey Beurtheilung des Werthes einer
Kuh hat er billig mehr auf die Menge und
Gute des Rahms, den die Milch von einer
Kuh binnen einer gegebenen Zeit abſetzt, als
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auf die Menge der Milch ſelbſt zu ſehn
Dieß iſt ein Umſtand, von dem es ſich weiter
unten ausweiſen wird, daß er von großerer
Wichtigkeit ſey, als man ſich gemeiniglich vor—
ſtellt. Die kleinen Kuhe von dem Stamme der
kleinen Engliſchen Jnſel Alderney (oder Aurig—
ny an der Kuſte von Normandie) geben die
reichhaltigſte Milch, die wir bis itzt kennen: aber
es laſſen ſich in jedem Lande mit ſorgfaltiger Aus

wahl einzelne Kuhe ausfindig machen, die eine

viel dickere Milch liefern, als andre. Nach
ſolchen alſo muß man ſich ſorgfaltig umſehn,
und den Stamm derſelben, weil ſie von ausnehe
mendem Wenthe ſind, durch Zuzucht zu ver
mehren befliſſen ſeyn.

Jn der nahen Nachbarſchaft einer volkreichen

Stadt, wo der Veſitzer einer Melkerey alle
Milch, die ſeine Kuhe geben, ſie ſey guter oder

ſchlechter Art, gerades Weges zu Gelde ma—
chen kann, leidet dieſe Regel eine Ausnahme.
Je mehr Milch er zu verkaufen hat, deſto groſ

ſer iſt ſein Vortheil; ja es kanu ſo gar ſein
Vortheil ſeyn, den eignen Bedarf ſeines Hau—

ſes an Butter und Kaſe lieber auf eben dem
J Markte, wo er ſeine Milch verkauft, zu kau—

fen, als ſie in ſeiner Wirthſchaft ſelbſt machen
zu laſſen.

—ueberſetzer.



Es kann jedoch nur Wenigen, die ſich in der
Milch- Wirthſchaft einige Erfahruug erworben
haben, ganz unbekannt ſeyn, daß bey Verglei—
chung der Milch von zwo Kuhen, und bey Be
urtheilung der verſchiedentlichen Eigenſchaften
derſelben ganz beſondere Ruckſicht auf die Zeit
zu nehmen ſey, die ſeit dem Kalben derſelben
verfloſſen iſt: die Milch von der namlichen Kuh
iſt bald nach dem Kalben allemal dunner, als in.
der Folge; ſo wie ſie hingegen nach und nach
dicker, obwohl gemeiniglich in der Quautitat
geringer wird, je langer es her iſt, ſeitdem die
Kuh gekalbt hat. Die Farbe, welche die Milch
bald nach dem Kalben bekommt, ſieht reichhals
tiger aus, als ſpater hin: allein dieſes iſt, zu
mal in den erſten vierzehn Tagen, eine tauſchen
de Farbe, auf die der Wirth ſchlechterdings
nichts rechnen darf.

Sollen die Kuhe recht viele Milch, und dieſe

von guter Beſchaffenheit geben; ſo muſſen ſie zu
allen Zeiten Futter vollauf haben. Graſereyen
ſind das beſte zu dieſem Zwecke visher bekannte

Futter; und die Art von, Graſereyen, die von
ſelbſt auf reichhaltigem trocknen Boden wachſt,

iſt, allem Anſehen nach, die beſte unter allen.

(Es iſt auf dieſen Punct bisher ſorwenig Auf

merkſamkeit gewandt worden, daß ich, wenig—
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ſtens fur meinen Theil, noch keine Reihe von
Experimenten kenne, die jemals in der Abſicht
augeſtellt worden ware, zu erforſchen, was fur
Wirkungen dieſe oder jene naturliche Graas-Art,
die, auf unſern Gefilden wild in Menge wachſt,
auf die Quantitat oder Qualitat der Milch von
Kuhen thue; ſo wie mir nur erſt wenige Ver—
ſuche bekannt ſind, die man da und dort in An—
ſehung ſolcher Pflanzen angeſtellt hat, welche
durch Kunſt ausdrucklich zum grunen Futter fur

Kuhe gebaut werden; ob man wohl recht gut
weis, daß manche namhafte Pflanzen-Arten
großen Einfluß auf. den Geſchmack der Milch
haben, und.die Gute mancher Milch Producte
dadurch gar merklich verandert werde. Es be—
haupten zwar viele praktiſche Landwirthe mit
der großten Zuverſicht, alte Weide-Platze waren
auf alle Falle die einzigen Orte, wo die Kuhe ſich

ſo nahren konnten, daß ſie durch ihre Milch reich
haltige Butter und fette Kaſe gaben: allein ich
weis aus eigner wiederholentlicher Erfahrung,
daß dieſes ein gemeinhin hergebrachter Jrrthum
ſey.;  wie ich denn haufige Beyſpiele geſehen
habe, daß eine und eben dieſelbe Wirthinn viel
reichhaltigere Butter von Kuhen, die auf dem
Wirthsſchafts-Hofe, hauptſachlich mit abgemah
tem Klee. und Ray Graaſe gefuttert wurden, als

von andern gemacht hat, die ſich auf uberaus
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ergiebigen alten Weide-— Platzen ihre Nahrung

ſelbſt ſuchten. Ueberhaupt aber ſind die Men—
ſchen nur gar zu geneigt, die Schuld von jedem
vorfallenden Fehler auf einen oder den andern
Umſtand zu ſchieben, der nicht geradehin ihnen
ſelbſt, als ſchlechten Wirthen, zur Laſt fallt.
Daher kommt es denn, daß zum oftein das
Graas bey einem Guthe wegen des Mangels an
Reichhaltigkeit der Butter getadelt wird, die man
auf dem Guthe macht; da ſich doch, wenn man
alle Umſtande genau und vollſtandig unterſuchen
wollte, bald finden wurde, daß:der Fehler von
der Ungeſchicklichkeit der Milch- Magd, oder auch
wohl vom Mangel an gehoriger Achtſamkeit auf
die rechte Auswahl der Kuhe herruhre.)

Wenn dieTemperatur des Klimats ſo mild iſt,
daß die Kuhe den ganzen Tag uber gemachlich
graaſen konnen; ſo kann man ſiemit gutem Nuz
zen auf ſolchen Weide-Platzen ungeſtohrt herum

ſchweifen laſſen. Wird aber den Kuhen die
Hitze ſo beſchwerlich, daß ſie dadurch den Tag

EI A

uber vom Freſſen abgehalten werden; ſo muß
man ſie in ſolchem Falle zum Schutz in kuhle
Schatten bringen, wo man ihnen die nothige
Zeit zum Wiederkauen laßt, und ſie ſo dann mit
einem reichlichen Vorrathe von grunem, zu die-
ſer Abſicht friſch gehauenen Futter verſorgt,
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und ihnen zum oftern mit der Hand, in kleinen
Quantitaten, immer friſch davon giebt, ſo daß
ſie dadurch gelockt werden, es mit Appetite zu

freſſen.

Jn ſehr heißen Himmelsſtrichen, wo die
Hitze den Kuhen außerſt beſchwerlich fallt, und
die Fliegen ſie uber alle Maaßen beunruhigen,
wurden ihnen Schuppen, die nur auf einer Sei—
te offen waren, und deren Dach bloß auf Pfei—
lern ruhte, kein ſo wirkſames Obdach gewahren,

als ſie eigentlich vonnothen haben. Jn ſolchen
Gegenden mußten die Schuppen auf zwo Sei—
ten eigentlich vermauert, und bloß an beiden
Enden offen gelaſſen werden. Stehen derglei—
chen Schuppen am rechten Platze; ſo werden ſie

einen unaufhorlichen Zug der Luft durch das
ganze Gebaude gewahren, welcher fur das Vieh

uberaus heilſam ſeyn wird.

Jſt die Tages-Hitze vorbey, und konnen die

Kuhe ſonſt fuglich im Freyen gelaſſen werden;
ſo darf man ſie alsdann nur wieder auf die Wei—

de treiben, wo man ſie in aller Freyheit, ſo
lange die milde Sommer- Witterung dauert, die
gauze Nacht uber herum ſchweifen laſſen kann.

Wenn die Kuhe reichliches Futter haben; ſo
konnen ſie, die ganze Sommers: Zeit hindurch,

drey mal des Tages, fruhmorgens, zu Mittag,
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und des Abends juſt vorm Einbruche der Nacht.
gemolken werden. (Wenn die Kuhe den Tag
uber, d. i. binnen vier und zwanzig Stunden,
nur zwey mal gemolken werden, wo ſie ſaftiges
Futter in Menge haben; ſo werden ſie in eben
dieſer Zeit eine viel kleinere Quantitat Milch ge

ben, als wenn ſie drep mal gemolken wurden.
Mir ſind der aufnmerkſamen Beobachter mehrere

vorgekommen, die im gauzen Ernſte behaupten,
daß eine Kuh unter dieſen Uinſtanden ziemlich ſo—
viel Milch, jedes mal. gehen konne, iwenn ſie
drey mal gemolken wirde gls ppenn ſie nur zwey,
mal gemolken wurde. Unterdeſſen iſt doch die—
ſer Umſtand, ſo viel ich weis, noch nicht durch.

eigends angeſtellte Erperimente vergewiſſert.
Daß ſie wirklich mehr geben, wenn ſie drey mal

des Tages gemolken werden, leidet keinen Zwei?
fel; nur iſt noch nicht gewiß ausgemacht, wie,

viel mehr; und eben ſo wenig, ob es in irgend
einem Falle nutzlich ſeyn wurde, die Kuhe vier
mal, oder gar ofter zu melken; noch auch, was
fur Wirkung das oftmalige Melken auf die Gu
te der Milch thue.)

Jm Auswahlen der Perſonen, welche die
Kuhe melken ſollen, iſt große Vorſicht zu beob
achten: denn wenn dieſes Geſchaffte nicht ſorge
faltig und auf gehorige Art verrichtet wird; ſo.



11

kann dadurch nicht nur die Quantitat des Ertra
ges der Melkerey ſehr verringert, ſondern es
kann auch die Qualitat derſelben ganz außeror—
dentlich verſchlimmert werden. Wenn man ei—
ner Kuh zu der Stunde, da ſie gemolken wird,
nicht alle ihre Milch vollig abnimmitt; ſo wird
die Portion Milch, die in dem Enuter zurucke
bleibt, allmahlich in das Syſtem eingeſogen,
und die Natur erzeugt dann nicht mehr, als zu

Erſetzung deſſen, was wirklich hinweg genom—
men worden, erfodert wird. Nimmt man nun
dieſe ſchon verringerte Quantitat abermals der
Kuh nicht ganzlich ab; ſo veranlaßt dieſes noch
eine fernere Verringerung au der Quantitat der
erzeugten Milch: und auf dieſe Weiſe kann es
im beſtandigen Fortſchreiten vom Wenigen zu
noch Wenigerm immer weiter gehn, bis endlich
gar keine Milch mehr erzeuget wird. Kurz, es
iſt dieſes gerade das Verfahren, welches ſonſt
vorſatzlich in allen den Fallen beobachtet wird,
wo es darauf abgeſehen iſt, daß man die Milch
bey einer Kuh ganz auftrocknen laſſen will, ohne

ihr Schaden zuzufugen. Auf dieſe Weiſe kon—
nen alſo die Nutzungen einer Melkerey ganz er—
ſtaunlich verringert werden: folglich liegt dem
Eigenthumer derſelben, wenn er ſeinem Unter—

gang auszuweichen willens iſt, gar ſehr oh, die
außerſte Aufmerkſamkeit auf dieſen Umſtand zu
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wenden. Er muß es ſich alſo zu einer Regel.
dienen laſſen, die keine Ausnahme geſtattet, daß
dieſes wichtige Geſchafft auf keinen Fall der will—
kuhrlichen Behandlung gemietheter Bedienten
ohne ſtrenge Aufſicht ubertragen werden darf.

(Kuhe muſſen zu gllen Zeiten mit großer Zart-

lichkeit behandelt, und durch freundliche Begeg—
nung geliebkoſt werden, zumal wenn ſie jung
und empfindlich, oder die Warzen am Euter
noch zart ſind. Jn dieſem letztern Falle muß das
Euter, ehe man es ausmelkt, mit warmem.
Waſſer gebaht, und mit der ſanfteſten Zart—

lichkeit beruhret werden; ſonſt kann die Kuh
leicht in Gefahr gerathen, ſchlimme Gewohn—
heiten anzunehmen, widerſpanſtig und unban—
dig zu werden, und ihre Milch hernach immer
an ſich zu halten. Eine Kuh laßt ihre Milch nie
gern und willig an eine Perſon kommen, vor
der ſie ſich furchtet oder ſonſt eine Abneigung
hat. Euter und Warzen muſſen jedes mal,
ehe man die Kuh melkt, mit reinem Waſſer ge—
waſchen werden; dabey muß man jedoch Sorge
tragen, daß von ſolchem Waſſer ja nichts in die
Milch Gelte komme.)

Wie ungemein viel an alle dem gelegen ſey,
wird ſich noch viel deutlicher aus dem Nachſte
henden zu Tage legen.
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Bey einer Milch- Wirthſchaft muſſen in Abſicht
auf die Milch folgende ganz eigne Vorſchriften
aufs genaueſte in Obacht genommen werden:
Einige davon ſind ohne allen Zweifel aufmerkſas
men Haus Wirthinnen zum Theile ſchon bekannt

genug: aber ich habe doch Urſache, zu glauben,
daß ſie wohl nie mit der Sorgfalt, die ihre

Wichtigkeit erfodert beobachtet worden ſind,
und daß es nicht wenige Wirthinnen giebt, die
in ihrem Leben noch nie daran gedacht haben.

Jch will dieſe Vorſchriften in der Form von
Grundſatzen vortragen, damit ſie ſich deſto beſ—
ſer uberſehn, und deſto leichter im Gedachtniſſe
vehalten laſſen.

Erſter Grundſatz.
Von der Milch, vie auf ein mal von

einer Kuh gemolken wird, iſt das,
was zuerſt heraus kömmt, allemal

dunner und von viel geringerer
Gute, als was hernach kommt;
und dir Reichhaltigkeit ninimt be—
ſtandig immer mehr zu bis zu idem

lentzten. Tropfen, der fur dieß mal
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aus dem Euter gemslken werden
kann.
Es iſt nur Wenigen ganz unbekannt, daß die

Milch, die bey'm Melken zu allkrletzt von der
Kuh genommen wird, (und die man hier zu
Lande die letrte Milch nennt,) reichhaltiger
ſey, als die ubrige Milch: Jewiß aber ſtellen
ſich ihrer viel Wenigere die Große des Unter
ſchiedes zwiſchen der Gute der bey einem male

Melten zuerſt, und der juletzt. gemdlkenen Milch
von der namlichen Kuh techt vor. Folgende
Thatſachen, dieſen Umſtaud 'betreffend, find
von mir ſchon vor vielen Jahren anfs genaueſte

beobachtet, und in der Folge durch eine ganze
lange Reihe von Erperimenten und Bemerkun—
gen beſtatiget worden.

Es wurden einige große Thee-Schalchen, ganz
genau von gleicher Große und Geſtalt genom—
men; eines von dieſen Thee-Schalchen wurde
gleich zu Anfange des Melkens, und bie andern
in regelmaßigen Zwiſchen Zeiten angefulit, bis

zauf das letzte, welches noch gleichſam die He—

fen der letzten Milch bekamn. Darauf wurden
dieſe Schalchen mit der Milch gewogen, (das
Gewicht von jedem Schalchen ohne Milch war
ſchon vorher aufs genaueſte angemerkt worden,)

.um zuverlaſſig zu beſtimmen, daß die Quanti
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tat von Milch in einen jeden ganz genau einer
ley ware; und das Reſultat einer grbßen Menge
von Experimenten, die mit vielerley Kuhen hau—

fig wiederholet worden ſind, war.in allen Fal—
len, mie folgt:

 u:.. Die Quantitat. von Rahm,die vas zuerſt an

gefullte Schalchen  enthielt, war in jedem Falle
vviel geriuger, als dirj welche ſich in dem zuletzt
angefullten befand; und die zwiſchen dem zuerſt
und dem zuletzt angefullten Schalchen enthielten
des. Rahms um ſo vlel. weniger oder mehr, als
ſie dem Anfang oder dem Ende naher waren.
Es  ſt nicht nothig, hier, dieſt Mittel-Verhaltniſſe
jui ſpeeificiren j. aberet iſt doch auch nicht un
vieulich, den Leſer zu ſagen, daß die Quanti—
tat von Rahm, welche von manchen Kuhen in

demn zuletzt voll geniolkenen Schalchen gewon—
nen wurde, die von dem zuerſt angefullten in
dem Verhaltniſſe, wie ſechzehn zu eins, uber—
traf. Bey andern Kuhen indeſſen, und unter
vbeiondern Umſtanden,war das Mißverhaltniß
niqht. ganz ſo groß; Iber ich fand es doch in kei

nein Falle geringer, als von acht gegen eins.
Jnn Durchſchnitt einer großen Anzahl von Ku—
hen durfte ſich wahrſcheinlicher Weiſe finden,
daß ſich dieſes: Verhulzniß auf zebn bis zwolfe

gegen eins erſtreckeen
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Zweytens. Der Unterſehied in der Qua—
litat des Rahms, der aus jenen zwey Schal—
chen, dem erſten und dem letzten, erlanget
wurde, war indeſſen uoch viel großer, als der
Unterſchied in der Quantitat. In dem erſten
Schalchen war der Rahm ein dunnes, zahes
Hautchen, und vielleicht wejßerjn als das Pa—
pier, auf das ich ſchreihe; in dem letzten hinge—
gen war der Rahm von einer dicken, butterar
tigen Conſiſtenz, und von einer gluhend prach
tigen. Farbe,. von der:man:nie gefunden hat,
daß ſie irgend einer andern. Art  von Rahm ei
gen ware.

Drittens. Der Uunterſchied in der Qua—
litat der Milch, welche nach der Abſonderung
des Rahms ubrig blieb, war vielleicht noch
großer, als in Anſehuug der Quantitat oder
Qualitat des Rahms. Die Milch in dem erſten
Schalchen war eine dunne, blauliche Fluſſig

keit, als ob eine ſehr ſtarke Portion Waſſers
mit gemeiner Milch permũſcht: gewefen ware;
die in dem letzten Schalchen dagegen war von
dicker Conſiſtenz und gelblicher Farbe, ſo daß

ſie mehr dem Rahmi, als der Milch, ſo wohl
im Geſchmack, als dem Auſſchen nach, glich.

Aus dieſem wichtigen Erperiment ergiebt ſich,
daß die Haus- Wirthinn, die durch ſchlechtes Aus
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melken ihrer Kuhe nur ein halbes Noſel von ihrer
letzten Milch verliehrt, in der That ungefahr ſo
viel Rahm einbuße, als ſie von ſechs bis acht
Noſeln zu Anfang haben wurde; ja daß ſie noch
uberdieß den Theil vom Rahm verliehre, der al—

lein vermogend iſt, ihrer Butter Reichhaltigkeit
und lieblichen Geſchmack zu geben. Es ließen
ſich hieraus noch viel andre nutzliche Schluſſe
und Folgerungen ziehen, mit deren Aufſtellung
ich mich aber gegenwartig nicht aufhalten will:
einige davon werden im folgenden vorkommen.

Zwenter Grundſatz.
Wenn man Milch in einen Napf oder

Aſch thut, und ſie ſtehn laßt, bis
ſie Rahm anſetzt; ſo iſt die Por—
tion von Rahm, die ſich zuerſt an
der Ober-Flache ſetzt, reichhaltiger
an Gute, und ſtarkeran Menge, als
die ſich in einem zweyten gleichen
Zeit-Raum anſetzt; und der Rahm,
der ini zweyten Zeit-Raum empor
ſteigt, iſt ſtarkeran Quantitat und
eeichhaltiger an Qualitat, als der,
ſo in einem dritten gleich großen

B
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Zeit-Raum aufſteigt; der vomdrit—
ten beſſer und mehr, als der vom
vierten, und ſo fort; daß alſo der
empor ſteigende Rahm nicht nur an
Quantitat, ſondern auch an. Qua—
litatimmer mehr abnimmt, ſo lan—
ge ſich noch etwas davon zur Ober—
Flache erhebt.

Meine Experimente ſind in dieſem Stucke
nicht mit ſo vieler Genauigkeit gemacht worden,
wie in dem erſten; daher bin ich auch nicht im
Stande, den Unterſchied in der Proportion, der
in gleichen Zeit-Raumen wirklich Platz greift,
haarſcharf zu beſtimmen: aber es ſind denn
doch dieſe Experimeunte ſo oft wiederholet wor—

den, daß ſie mir ſchlechterdings keinen Zikeifel
an der Richtigkeit der Thatſache ubrig laſſen;
und daß dieß bey der Bewirthſchaftung einer Mel
kerey ein Umſtand von nicht geringer Wichtigkeit
ſey, wird jedermann geru zugeben. Noch iſt
indeſſen ungewiß, ob im Ganzen eine großere
Quantitat von Rahm aus der Milch zu erlangen
ſtehe, wenn man ihn zu verſchiednen malen
abnimmt, als wenn man dieß auf einmal thut:
allein das Geſchafft iſt ſo muhſam, daß. der
Muhe die etwan zu gewinnen mogliche ſtarkere
Quantitat nicht die Waage halt, wenn anders
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wirklich eine verniehrte Quantitat auf dieſem
Wege gewonnen wird, welches bis itzt noch gar
nicht ausgemacht iſt.

Dritter Grundſat.
Dicke Milch treibt allemal ein klei—

ner Maaß von dem Rahm, den ſie
wirklich enthalt, zur Ober-Flache
empor, als dunnere; aber dieſer
Rahm iſt auch von deſto reichhalti—
gerer Beſchaffenheit. Gießt man
Waſſer zu ſolcher dicken Milch; ſo

wird ſie zwar eine merklich groößere
Quantitat von Rahm abſetzen,
als ſie gethan haben wurde, wenn
man ſie reinfur ſich gelaſſen hatte:
aber ihre Güte wird auch zugleich
deſto mehr vrringert.

Dieß iſt eine Thatſache, die ein jeder, der
bey einer Melkerey ein wenig Achtung gegeben
hat, wahrgenommen haben muß; jedoch habe
ich nie von einern Experimente gehoret, nach
welchem ſieh der eigentliche Belauf der vermehr—

ten Quantikat von  Rahm, die auf dieſe Weiſe

B 2
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gewonnen werden konnte, oder das Verhaltniß
in der Abnahme ihrer Qualitat beſtimmen ließe.

Wenigſtens ſind denn doch die Folgen von der
Beymiſchung des Waſſers zur Milch in einer
Melkerey gewiß und ausgemacht; und die
Kenntniß von dieſem Umſtande kann aufmerk—
ſame Wirthinnen in Stand ſetzen, dasjenige
Verfahren zu befolgen, durch welches ihr Jnter—
eſſe, nach ihrer eignen Einſicht, am beſten zu
befordern ſteht.

Vierter Grundſat.z.
Milch, die in einen Eymer oder ſonſt

ein ſchickliches Geſchirr gethan,
und darinnen nach einem nur etwas
bettachtlich entfernten Orte der—

geſtalt gebracht wird, daß ſie auf
dem Wege große Etchutterung er—
leidet, und zum Toeile verkuhlt,
bevor ſiein die Milch-Aeſche gethan
wird, um Rahm anzuſetzen,
treibt in keinem Falle ſo vielen und
ſo reichhaltigen Rahm empor, als
wenn eben dieſe Milch gerades We—
ges, fo bald ſie gemolken war, in
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die Milch-Aeſche geſchuttet wor—
den ware.
Jn dieſem Falle wird der Verluſt an Rahm,

wie man glaubt, in ziemlich nahem Verhalt—
niſſe mit der Zeit, die nach dem Ausmelken der
Kuh verlaufen iſt, und mit der Erſchutterung
ſtehn, welche die Milch ſeitdem erlitten hat.
Jedoch beſitze ich ſelbſt noch keine Experimente,
die mich hinlauglich vergewiſſerten, wie viel
hierbey auf dit Zeit, und auf die Erſchutterung;
jede einzeln fur ſich genommen, zu rechuen ſey.

Ueberhaupt finden wir bey jedem Aſt uind Zweige

des Landwirthſchafts Weſens, daß es noch gar
ſehr au Erperinienten fehle. Bey jedeni Schrit
te, den wir thun, rucken wir in'unſern Unter
ſuchungen weiter; und es iſt die Pflicht jedes
Forſchers, uberall, ſo wie er fortſchreitet, zu

bemerken, wo es daran fehle, indem die Be
muhungen eines einzelnen Mannes ſchlechter

dings nicht hinreichen, das Ganze zu umfaſſen
und ihm auf allen Seiten genug zu thun.

Aus obigen Thatſachen laſſen ſich, wie mich
dunkt, folgende Schluſſe eben ſo deutlich, als
naturlich folgern.
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Erſtens. Es iſt ein Anliegen von Wichtig—
keit, daß die Kuhe iinnier ſo nahe bey der Mel—
kerey, als moglich, gemolken werden, damit
man der Nothwendigkeit uberhoben ſey, die
Milch, bevor ſie in die Aeſche gethan wird,
weit zu tragen, und ſie daruher verkuhlen zu
laſſen: und da die Kuhe, wenn ſie weit getrie—

ben werden, dabey nicht wenig leiden; ſo kann
es. bey einer Hollanderey oder Kuh— Melkerey nicht

anders als von großem Nutzen ſeyn, die hauptz
ſachlichſten Futterkrauter, Feldar gnd Wieh- Wei
den ſo nahe bey der Milch Wirthſchaft oder dem
Wehnhauſe zu haben,als moglich.

Zweyrtens. Die Gewohnheit, bey einer
ſtarken Welkerey die Milch von allen Kuhen,
ſo wie ſolche ausgemolken iſt, in ein und eben dafr
ſelbe Gefaß zu thun, und ſie dariunen ſtehn zu
laſſen „bis man mit dem Melken ſammtlicher
Kuhe fertig iſt, ehe das mindeſte davon in die
Milch Aeſche gethan wird,aſt.nach meinen Ger
danken hochſt unuberlegt; nicht allein wegen
des Verluſtes, den man durch die Erſchutte—
rung und Verkuhlung der Milch erleidet, ſon—
dern auch hauptſachlich deßwegen, weil der Ei—
genthumer der Melkerey dadurch. ganz außer
Stand geſetzt wird, die Milch der guten Kuh
von der Milch der ſchlechten dermaaßen zu un
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terſcheiden, daß er da, wo es nothig iſt, die
eine von der audern abſondern konnte. Es
kann ihm auf dieſe Weiſe begegnen, daß der
geſammte Ertrag ſeiner Milch- Werthſchaft durch

die Milch einer einzigen ſchlechten Kuh Jahre
lang merklich verringert wird, ohne daß er
vermogend ware, die Urſache zu ergrunden.

C(5Jch habe einſtmals eine Kuh geſehen, die
rine Milch gab, von der ſich durchaus keine
Butter bereiten ließ, ob die Milch gleich ſo aus—

ſah, als ware ſie von ſehr reichhaltiger Art.
Der Mann, der dieſe Kuhrverkaufte, hatte ſie
unter einer großen Anzahl andrer einige Jahre
lang gehabt, ohne ſich nur den mindeſten Ver—
dacht voun. dieſer Eigenheit einkommen zu laſſen.

Der Fehler kam erſt an den Tag, da das Thier
in die Hande eines armen Mannes gerieth, der
weiter keine Kuh hatte.)

Es wurde alſo ein beſſer Verfahren ſeyn, daß
inan die Milch von einer jeden Kuh, ſo bald
ſie ausgemolken ware, in einen beſondern
Rahm— Aſch thate, ohne ſie jemals mit der Milch
von einer andern zu vermiſchen. Dadurch wur—
de der ſorgfaltige Wirth oder die aufmerkſame
Wirthinn bey allen Gelegenheiten in Stand ge—
ſetzt, ſo wohl die eigenthumliche Qualitat der
Milch von! jeder einzelnen Kuh, als die Quan—
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titat derſelben genau zu bemerken, und mithin
aufs beſtimmteſte zu erfahren, welche von ſei—
nen Kuhen zu veraußern ſein Jntereſſe erfodere,
und welche von denſelben er behalten, und zur
Zuzucht brauchen muſſe.

Drittens. Wenn man die Abſicht hat,
Butter von ſehr ſchoner Qualitat zu machen;
ſo wird es auf alle Falle rathſam ſeyn, die
Milch, die zuerſt gemolken wird, von der, die
zuletzt kommt, ſorgfaltig abzuſoudern in
dem es in die Augen fallt, haß wenn dieſes
nicht geſchieht, die Qualitat der Butter gar
ſehr werde verringert werden, ohne daß doch
die Quantitat derſelben ſonderlich vermehret
wurde. So fallt auch in die Augen, daß die
Qualitat der Butter um ſo mehr werde vergrbſ—
ſert werden, je geringer die Quantitat der zu—
letzt ausgemolkenen Milch iſt, die man zurucke

behalt. Wer demnach in dieſer Hinſicht vorzug
lich ſtreng iſt, wird wohl thun, wenn er nur ei—

nen kleinen Theil von der zuletzt ausgemolkenen
Milch zurucke behalt.

Bey ſolchen Eigenthumern von Melkereyen,
die bloß ihren Profit zur Abſicht haben, muß
es immer ein Gegenſtand des Verſuchens
und der Berechnung ſeyn, wie weit es fur ſie
dienlich ſey, die Verbeſſerung der Qualitat ihrer
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Butter auf Koſten der Verminderung ihrer
Quantitat zu treiben. Nach dem Unterſchiede
der Lagen, in denen man zu wirthſchaften hat,
wird. Klugheit einem jedem eine eigne Verfah—
rungs-Art, als vorzuglich wahlenswerth, vor—
ſchreiben; und. es muß einem jeden, nachdem
er genaue Proben angeſtellt hat, ſelbſt uber—
laſſen werden, ſeine Einrichtung darnach zu

treffen.

Nachſtdem iſt es eine Betrachtung von nicht
geringer Wichtigkeit, zu beſtimmen, auf was
Art unud Weiſe die geringere Milch;! die ſo nach
da, wo es auf ſchone Butrer angeſehen iſt, beh
Seite geſetzt werden muß, mit dem großten
Profit angewandt werden konne. Jn den ſchot
tiſchen Hochlanden hat man in dieſer Hinſicht,
ohne eben geradehin auf die Verbeſſerung der
Butterzu denkei ein uberaus einfaches und
okouomiſches Verfahten angenommen. Da
hier das Aufzi. hen der Ralber eine Hauptſache
fur den Landwirth iſt; ſo laßt man jede Kuh
ihr Kalb mit einem Theil ihrer Milch ſaugen,
und nutzt in der Melkerey nur den Ueberreſt von
dieſer Milch. Dadmit aber doch das Kalb
ſeine. Portion regelmaßig bekomme, ſo wird es
von der Kuh abgeſondert, und mit allen andern,
zu deniſelbigen Guthe gehorigen Kalbern in ei
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ner eignen Einzaunung gehalten. Zu geſetzten
Zeiten werden die Kuhe nach ider ZaunsThure
getrieben, wo denn die jungen Kalber nicht er—
mangeln, zu ihnen zu kommen. Nun wird je—
des Kalb einzeln heraus gelaſſen, und lauft. ge—
rades Weges zu ſeiner Mutter, an der es deimn
ſaugt, bis die. Milch- Magd glaubt, daß es ge
nug habe. Darauf heißt ſie das Kalb fortſchafr
fen, nachdem ſie voräufig die Hinter- Beiue der
Mutter mit einem ganz einfachen Kunſtgriffe

gefeſſelt Hatn um ſit zum ſtehm bleiben zu noö
higane. Hnaben jreſhen dns; Ralhemit Gerten
fort, wuind bringen eswieder in-die Einzaunung,
da iundeſſen die Milch- Magd ausmelkt, was das
Kalh ubrig helaſſen hat.  Auf dieſe Weiſe wird
dann fortgefuhren, bis. ſammtliche Kuhe gemol

ken ſind. *l —uül J 4
cWahr .iſt.es freylich,:daß die, Leute. auf. ſolcht
Weiſe nur eine kleine Quantitat Milch bekoni
men aber dieſe Milch iſt auch dafur von aus—
nehmend reichhaltiger Beſchaffenheit, und wird
unter den Handen  dererjenigen von den Einwoh

unern, die ſich auf die Kunſt verſtehen, ſie ge—
horig zu behandeln, zu. einer Butter verarbri—
tet, die nirgend reichhaltiger und markiger ge—
funden werden kann. Dieſe Reichhaltigkeit der
hochlandiſchen Butter wird zwar durchgehends,
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wie ich hore, auf Rechnung des alten Grgaſes
geſchrieben, in dem ſich die Kuhe in ihren abge—

legnen, einſamen Thalern weiden: aber im
Grund iſt ſie hauptſachlich dem hier beſchriebe—

nen Verfahren, welches in dieſen Gegenden
ſchon ſeit langen Zeiten hergebracht iſt, (viel—
leicht auch gewiſſer Maaßen der Natur der hieſi—

gen Kuhe,) zuzuſchreibeu.

nOb ein ahnliches Verfahren mit okonomiſchem
Nutzen auch anderwarts eingefuhrt werden
konnte, getraue ich mich nicht zu behaupten:
aber! zweifelsohne ließen ſich der Neben- Mittel
unoch mehr ausfindig machen, die Milch von ge
ringerer Beſchäffenheit  zü nutzen. Jn manchen
Fallen konnte ſie zurBntter von geringerer Qua
litat verarbeitet; “in andern, wo die Lage des
Wirthſchafts-Hofes in der Nahe einer Marktſtadt

ware, konnte ſie ſchlechtweg friſch verkaufet;
und inn noch andern! konnten daraus Kaſe berei—
tet werden, die, wenn man ſie von ſußer Milch,

uud mit Sorgfalt mnachte, von ſehr ſchoner Art

ſeyn wurden.

(Die Kunſt, Kaſe zu machen, iſt bisher noch
gar nicht auf wiſſenſchaftliche Grundſatze ge—
bracht worden; und es iſt daher alles Raſonne—
ment im Betreff derſelben ganz unbundig. Man

glaubt insgemein, die Gute des Kaſes beruhte
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faſt einzig und allein auf der Reichhaltigkeit derſ
ſelben worunter man das Maaß von naturli—
cher, oder von außen her kommender oligen
Materie verſteht, die er enthalt; gleichwohl iſt
nichts gewiſſer, als daß dieſe Meynung irrig
ſey. Nicht ſelten ſchmeckt ein gar magerer Kaſt

beſſer, als ein andrer, der viel fetter iſt; und
was den mehreſten meiner Leſer uafehlbar uoch
ſeltſamer vorkommen wird, ſo tragt es ſich han
fig zu, daß ein Kaſe, der weich. und fett
ſchmeckt, ꝓiel magarer iſt, als ein andrer, dey
hart,  trocken und zah iſt. Hiezgn hat die. Art
und Weiſe, wie der Kaſe bereitet. wird,  mehr
Schuld, als die Quantitat von Rahm, die der
ſelbe enthalt. Es laßt. ſich ſehr leicht durch
Kunſt dahin bringen daß ein durftiger „von
lauter abgerahmter Milch bereiteter Kaſe den
milden, butter- artigen Geſchmack, und ſo gar
das außerliche Anſehen von Rahin Kaſe bekommt.
Dieſe Materie verdient demnach gar ſehr, daß

ſie beſſer und genauer ins Licht geſetzt werde,
als bisher geſchehen iſt.

Man erlaube mir, folgende Particularitaten,
da ſie mit der hier behandelten Materie zuſam—
menhangen, als ſchickliche Gegenſtande der Un

terſuchung und des Erperimentirens aufzuſtel—
len. Hangt die Quantitat von kaſiger Materie,
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welche die Milch hergiebt, nothwendig mit dem
Maaße von Rahm, welches ſich in der Milch
befindet, zuſammen; oder beruht ſie vielleicht
auf einem andern, bisher noch unerforſchten
Principium? ESo wenig ich mir anmaaßen
will, dieſe Frage zu entſcheiden, ſo fuhle ich
mich doch gar ſehr geneigt, zu glauben, daß es
dabey keinesweges auf die Quantitat von Rahm
ankomme. Es iſt eine bekannte Sache, daß
Kuh- Milch, welche doch jederzeit mehr Rahm,
und dieſen von viel reichhaltigerer Beſchaffen—
heit anſetzt, als Schaaf-Milch, in keinem Fall uber
halb ſo viel Kaſe hergiebt, als Schaaf-Milch thut.
Es laßt ſich auch dieſe ſonderbaie Eigenheit der
Schaaf-Milch, Quarkin vorzuglicher Menge ab—
zuſetzen, nicht etwan auf Rechnung ihrer uber—
wiegenden Dickigkeit ſchreiben: denn man kann
oftmals Kuh-Milch haben, welche dicker und
reichhaltiger iſt, als Schaaf-Milch; aber die Kuh—
Milch giebt doch immer ein viel geringeres Maaß
von Quark her. Daher iſt es nicht unmoglich,
daß ſich nach ſorgfaltiger Enforſchung der Sache
wohl finden konnte, daß ſich die geringhaltige
Milch, die von, der andern, wenn man Butter
von der beſten Art machen will, abgeſondert
werden muß, eben ſo gut, oder doch beynahe
ſo gut bewieſe, als wenn keine ſolche Abſonde

rung vor ſich gegangen ware. Jch will alſo
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dieſes zur Experimental-Unterſuchung, als ei—
nen ſchicklichen Gegenſtand derſelben, hiermit be—
ſtens empfohlen haben.

Zur nutzlichen Anwendung des geringhaltigern
Theiles der Milch laſſen ſich auch noch andre

Gebrauchs-Mittel ausfindig machen, bey deren
Aufzahlung ich hier jedoch nicht berweilen kann.

Nur einer einzigen Behandlungs-Methode der
Milch will ich gedenken, mittelſt deren die gerin—
gern Arten derſelben in vielen Fallen, zumal in der

Nahe von Stadten, mit großeni Vorrheile ge—
nutzt werden konnen. Man nehme gemeine ab—
gerahmte Milch, wann ſie ſo eben angefangen
hat, ſauer zu werden, thue ſie in ein aufrecht
ſtehendes Butter-Faß oder ſonſt ein ſchickliches,
cylinderformiges Gefaß, das an dem einen Ende

offen iſt; mache etwas Waſſer warm, und
gieße es in einen Zuber, der ſo groß ſeyn muß,

daß er das Geſchirr, worein die Milch gethan
wurde, bequem faſſen kann. Dieſes Geſchirr,
in dem ſich die Milch befindet, ſetze man in das
heiße Waſſer, und laſſe es eine Nacht uber dar—

innen ſtehn: ſo wird ſich des Morgens drauf
finden, daß ſich die Milch in zwey Theile ge—
trennt habe, in eine dicke rahm artige Subſtanz,
die den obern Theil des Gefaßes eingenommen

hat, und einen dunnen, waßrigen Theil, der
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unten am Boden bleibt. Den dunnen Theil,
(den maun Molken oder Wadicke nennt,) ziehe
man durch Oeffnung eines Hahns ab, welcher
zu dem Ende dicht uber dem Boden angebracht
ſeyn muß; und den Rahm hebe man zum Ge—
brauch auf. Dadurch wird nicht viel weniger
als die Halfte der Milch in eine Art von Rahm
verwandelt, der, wenn er ſonſt gut gemacht iſt,
eben ſo reichhaltig und fett zu ſeyn ſcheint, als
der eigentliche Rahm ſelbſt, und ſich von dieſem
bloß durch ſeine Saure unterſcheidet. Er wird
hier zu Lande mit Zucker geſpeiſt, wird fur eine

große Delicateſſe geachtet, und gilt im Ver—
kaufe gemieiliiglich boppelt ſo viel, als friſche,
uünabaerahnite Milch.“ Es erfodert jedoch ei—
atae Üebung, ehe man in Siand kommt, die—
fel lecht ſauber zu machen weil der Grad der
Hitze des Waſſers, und viele andre Umſtarde
großen Einfluß auf das Gelingen des Geſchaff—

tes haben. Eigne Praris kann hieruber die
beſte und ſicherſte Belehrung geben.

52Viertens. Jſt die Dualitat der Butter
der hauptſachlichſte Gegenſtand, den man zum
Augenmerk hat; ſo wird es nothig ſeyn, nicht
nur die Juerſt gemolkene Milch vou der zuletzt
gemolkenen zu trennen, ſondern auch weiter
uichts zum Verbuttern zu nehmen, als: den

22
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Rahm, der ſich zuerſt von der beſten Milch ab—
ſondert, weil gerade dieſer zuerſt empor ſteigen—
de Rahm allein von der vorzuglichſten Gute iſt.
Die ubrige Milch, die immer ſuß genug ſeyn
wird, laßt ſich noch immer zu der Abſicht au—
wenden, ſaße Milch-Kaſe zu machen; oder man
kann ſie auch, wie es etwan die Umſtande erfo—

dern oder mit ſich bringen, ſtehn, und aber—
mals Rabm anſetzen laſſen, und Butter von ge—

ringerer Gute daraus machen.

Funftens. Aus den. ob- angefuhrten Um—
ſtanden ſind wir nunmehr im Stande zu folgernn,

daß Butter von der wirklich beſten moglichen
Qualitat bloß aus einer Melkerey von be
trachtlichem Umfange, die mit Verſtande be—
wirthſchaftet wird, zu erlangen ſtehe: denn
wenn von der Milch jeder Kuh nur eine kleine
Portion zum Rahm anſetzen ausgeſondert, und
von dieſem Rahm nur ein geringes Maaß von

der vorzuglichſten Gute aufgehoben werden
tann; ſo folgt, daß da, wo die Milch-Quanti—

tat im Ganzen ſehr unbetrachtlich iſt, die Quan
titat des erzeugten vorzuglichen Rahms viel zu
unbedeutend ſeyn wurde, als daß ſie der beſon
dern Verarbeitung wirklich werth ware.

Sechſtens. Aus dieſen Pramiſſen bekom
men wir auch Aulaß, noch eine andre Folge—

rung
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rung zu ziehen;, welche von der uber dieſe Ma
terie gemeinhin herrſchenden Neynung ganz abe
weicht; ich meyne, es hat viel Anſehen der
Wahrſcheinlichkeit fur ſich, daß die wirklich beſte
Butter mit Nutzen bloß in ſolchen Melkereyen
gemacht werden konne, wo Kaſe-Bereitung die

Hauptſache ausmacht. Die Urſachen hiervon
fallen ſo gleich in die Augen: wenn nur eine
kleine Portlon· von der Milch zum Buttermachen
abgeſondert werden ſoll; ſo kann alles Uebrige,
indem es noch warm von der Kuh, und volllig
ſuß iſt, zu Kaſe gemacht werden: und wenn
bloß die Portioön  von Rahm? die wahrend der
erſten  dieh bisnbler Gtuuben nach dem Aus

melken empor ſteigt, zum Bütter?miachen aufge

choben“ werden iſoll; ſo kaun! die reichhaltige
Milch, welche nach geſchehener Abſonderung die
ſes Rahms zurucke bleibt, iundem ſie noch voll

kommen ſuß iſt, faſt mit eben ſo vielem Nutzen
zu Kaſe gemucht;werden, als die friſch ausge
niolkeüe Milchtſelbſt.

Da es aber nicht wahrſcheinlich iſt, daß ſich
viele Kaufer' finden wurden, welche geneigt
ſeyn mochten, die eigentlich feinſte Butter, wel—
che: auf viet oben augegebene! Weiſe gemacht
ware, jul einem Preiſe zu erkäufen, der den
Landwirth  fur ·ſeine Sorge und Muhe, ſie zu

E
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machen, hinlanglich. eutſchadigen, Kounte ſo

u.n.Vortrefflichkeit an ſich hatte u: Stunde, brin
gen ließe, wenn fie Luſt hatlen die Koſten
daran zu wenden., Jſt hingegen-die Rede von
einem alltaglichen Markte, ſo; hin iich  aus der
Erfahrung und. durch aufmerkſame, Bevbachtung

uberzeuget; wenn znan: uberhaupt, bey jedes
maligem Melken, ungefahrrdie Holfte von der
zauerſt ausgemollkenen. Milch ahſandert, und zur
das Uebrige zum Rqhmanſetzen:hinſtellt; wenn
man dann dieſe Milch ſtehn laßt bis  ſie ihren
ſammtlichen Rahm abgeſetzt hat, ag. ſo gar biz
ſie anfangt, merklich ſauerlich zu ſchmecken, und

man hernach mit dieſem Rahm ſergfaltig zu
gWerke, geht;. ſo wird die· Butger.n die man auf
dieſe Weiſe bekammt, immex von einer Beſchaf
fenheit ſeyn, die, bey, weitem eglles vbertrifft,

was man gewohnlicher Weiſe uf dein Markte

bekommen kann; und es wird auch die Quantitat
derſelben nicht vielgeringer ſeyn als menn man die

geſammte Milch auf dieſen Fuß behandelt hatte.

a.  tnα:Cunter andern. Grunden, die mich bewogen

haben, ungefahr die. Hulfte der. Milch abzuſon
dern, kann ich heſonders folgende. namhaft .mg
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chen. Als ich mich beſchafftigte, die obgedach—
ten Erperiniente uber Milch zu machen, traf
ſich's, daß es unter meinen Kuhen eine gab,

bie ſelbiges Jahr nicht trachtig geworden war,
ünd vie noch immer Milch zu geben fortfuhr.
Die' Milch derſelben ſchmeckte aber, wie unter
dergleichen  Umſtanden nicht ungewohnlich iſt,
meiklich ſalzig. Da man indeſſen verſchiedne Par
cellen von dieſer Milch einzeln verſuchte; ſo
wurde mani inne,!. daß nur die zuerſt abgemol

lene Milch .außerſt ſalzig ſchmeckte, die zuletzt
ausgemolkene hingegen vollig ſuß war. Bey
einem nachmaligen Verſuche, der ausdrucklich
in der Abſicht aemacht. wurde, genau au error
henl ivat ·tug ine Vortion der Milch ſalzig
mtt, faub lich vie Eutbecküng, daß der falzige

1

Geſctunck derſelöln ſtufenweiſe dom ufüng het
alaendinſnenn/ ditz gnitich aufsehdrt hätte, ſo
vnlb veynuhe die erne Halfte ausgernolken war,
ſoldaß bie zulekt heacuiolkene Hhaifte der Milch

ufte Verſuche dür mnuthen, vb vielleicht  auch an
xuchaus ſuß fchiiegkte Jch wai wlens fer

vre, dein Geſchulacke iiderwartige Fehler, mit
deuen die Milch züibeilen behaftet ijt züin Bey
riele, daß fie uccht gnlüen;nach Kopfkohl, u.
dgk: ſchintekt?! wonnt: das Wieh gefutkert wird,
leiglich duf vle zuerſt ausgemoltfiu Milch be
gilizet würin.hort nlcht; aber unbte Giſthaff

—neDe dlis uii i zu i..
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te haben mich abgehalten, Zur genauen Untei—
ſuchung dieſes Umſtandes zu komnien.

Obiges ware demnach die Praris, dit. nach
nieinen Gedanken am wahrſcheinlichſten fur den
haushaltigſten Landwirth. paſſen durfre; indem
er dabey ſeine Butter, ſo vorzuglich auch ihre Gute

ware, doch noch immer zu einem Preiſe liefern
konnte, bey dem er ſich zu allen. Zeiten eines
ſchnellen Abſatzes verſichert halten durfte.

Won dieſen allgemeinen Brmerkungen uber die

Milch miuſſen wir nothwendig!inunmehr ·zu be
ſondern fortſchreiten.

Keine Melkerey laßt ſich mit Nutzen bewirth-
ſchaften, wo nicht vor allen Dingen fur einen
Ort geſorgt iſt, der ganz eigenklich dazu paßt,
die Milch güt aufzuheben, und die verſchiednen
Weſchaffte der Milch Wirthſchaft ungehinrdert zůr
verrichten.“ Die ndthigen Erfobtinũſſe chies gii
ten Milch-Hauſes ſind, baß baſelbe ini Svinmer
fifch; nijb im Wintet laülich: warm ſey, ſo baß
das ganze Jahr hindurch ininer ziemlich gleiche

Tenjpergtur darinnen yertfcht. Dabey muß
ein ſolches Haus trocken Uegen vamit es zu al
len Zeiten ohne Schwierigkeit, rein und ſaubep
gehalten werden könne.  Da es nun in deu
mehreſten Falen ſchrber hütt-“einen Platz jjuer-
halb ves wWohn Hauſes Ju fben, der alle diefefit
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Erfoderniſſe beſaße; ſo mochte ich wohl rathen,
daß uberall ein eignes Gebaude dazu errichtet
wurde Dieſes kann iiach dem Plane, den
ich hier beſchreiben will, in jedweder Lage mit

ſehr wenigen Koſten erbauet werden; und es
wird dem Zwecke viei beſſer entſprechen, als ir—
gend eines von den koſtſpieligen Gebauden, die
ich da und dort in England geſehen habe, und
die von. vornehmen Edelleuten oder bemittelten
burgerlichen Guther-Beſitzern ausdrucklich zu

dieſer Abſicht aufgefuhrt worden ſiud.

Jn Deutſchland ſinb bekannter Maaßen nicht
Milch-Ha u fkr? itherir meiſtens Nrlich: Kel

ler, oder auih Mlilch Weowol begzewohnlich,
welche in der Hauptſache. ſo ziemlich nach eben

 den Grundlatzen augelegt zu werden pftegen—
nach denen uunſer Autor. ſein Milch-Haus ange
legt, wiſſej wil. Ob es indeſſen moglich ſey,
den beſten Kelier, wenn er nicht gerade aus dem

Felſen gehuiueli! tt Animor ſo trocken/ ſo ganz
 ftey voungeuchtigkelt und ſchadlichem Dunſte zu
ecxhaſten, wie ein Milſe. Hauß uber der Erde,

ſcheint wenigſtens zwejfelhaft. und da Fflieu
Eenwolbe wohl unicht haufig in der unmittelba—

ren Nahe der Wirthſchafts- Höfe zu haben ſeyn
duürften; ſo verdieutohne Zweifel der Vorſchlag,

den unſerr Autor zu Anlegung eines Milch- Han:
„„es zuber der Erde thut, die Aufmerkſamteit

 Ajghes Beſiterß einer hetrachtlichen Melkerep,
ueberſetzer.
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Das Gebaude muß, wo mdoglich, nahe
bey einer friſchen Quellei,“oder bey einem
fließenden Waſſer ertichtet werden, zu  dem
die Kuhe bequemen Zugang haben konnen,
und das nicht leicht! von ſtehendem Waſſer vert
unreiniget werden kann.  Der Bau muß aus
einer Reihe von kleinen Behaltniſſen beſtehn,

wie in dem Grundriſſe, Emman ſehe das Küpfer
Fig. 1.) wo die kleine Abtheilung in der mit A
bezeichneten Mitte das eigeütlich ſo zu nennendr

Milch- Hauis'iſt. Die nhennWaude dieſes
Milch- Hauſes muſſen von Ziegeln oder Bruch
Steiüen rings umher aufüenſautert ſeyn;“ jedoch

braucht eine ſolche ſteinerne Wand nicht dicker
zu ſeyn, als ein Mauer-Ziegel der Lange nach,

oder, wenn ſie von Bruche Steinen gemacht
wird, ungefahr einen Fuß dick. Außerdem
muß die Mauer dieſes eigenflichen Nilch? Hau
ſes, welche ganzer ſechs Juß piek werpden ſoll,
an der auswendigen Seite mit. Rauſen belleidet,

und an der innwendigen mit dicht geſchlagenem
Lehm oder Erde uberzogen werden:Dit nnere
Wand eines ſolchen Gepaubes känui fieben biß acht

Fuß hoch ſeyn, auf dieſe aber der DachStuhl ge
ſetzt, und die Wande konnen an den Giebeln
bis zu der Spitze des Dachs hinauf gemauert
werden. Auf den Duch? Stuhl nun?iluß ein
Dach von Schilf oder Stroh Schauben geſetzt
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werden./ welehes nicht weniger als dexy Fuß
dick ſeyn darf, und von oben ſo weit herunter ge—

fuhrt werden muß, bis es das Ganze der Wande
an jeder Seitedeckt;. jedoch braucht man es hier,
wenn. Strohroder Schilf. nicht in ſolcher Men
ge zunhaben ift, wierman es wunſchen mochte,
nicht eben bolligſo zudieck machen. Jn dem Dache
muß geraderuberr der. Mitte. des Gebaudes eine

holzerne Rohre angebracht ſeyn, die ſo lang iſt,
daß ſie um ein /bis ztdey Fuß uber das Dach her
aus ragtznnund gelegentlich dienen kann, Lufte

Zug zu mathrt. Das obere Ende dieſer Dunſt-
Rohre minß, damit. kein Regen dadurch hinein
kommen liunec: miterinent. eignen kleinen Ob
dach?unv dieſes nůt :einer Klappe  verſehen ſeyn,
welche! mittelſt iciner Schnur mach Belieben: auf
und zugezogen; iwerdent kann. Auch muß auf
riner Stiteiztauim Licht zu geben, ein Fenſter
angebrucht. ſeyn, deſſen  Structur ſich am be
ſten aus: denn  Durchſchnirte dieſes Theils vom
Gebaude deriauftküg: vl. F., abgebildet iſt,
eykanntwerden kannr Jrooch iſt: hierbey nothig

zu erinneriri daß dieſe Oeffnung durch zwey
Glasegenſter;:kins. an der auswendigen Seite
bey Gij und das andre an dor. innwendigen bey F

verſchloſfſtnſeyn. muß. Vermiutthlich iſt es kaum
udthig/inpem Leſar.nachzu: ſagtün daß dieſes
doppelto Schiebe: Fenſter ſaumohl,. als die gros
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ſe Dickigkeit der Mauer und der Stroh-— oder
Schilf- Schauben am Dache, wie auch die Ge—
baude am Ende deſſelben den Zweck haben, die
Temperatur dieſes Mittel-Zimmerchens in al—
len Jahres-Zeiten ſo gleich, wie moglich, da—
durch zu machen, daß daſſelbe von aller unmit—
telbaren Communication mit der. außerlichen
Luft auf wirkſame Art ausgeſchloſſen werde.

J

Das mit B bezeichnete Gemach hat die Be—
ſtimmung, daß es zum Behaltniffet fur wie Gen.
rathe des Milch Hauſes, und. gurdem ·Platze
dienen ſoll, wo dieſelben gereinigt, ünd ordent
lich aufgeſtellt werden knnen, damit man ſie
immer, wenn man ſie nothig hat, in. Bereita
ſchaft und zur Hand habe. Zu ?dieſer Abſicht
konnen an den Wanden rings umher tiefe Rega
le feſtgemacht, auch Tiſche und andre Bequem
lichkeiten, wo ſie nothig ſind, aufgeſtellt: wer
den. Hier ſind die Wande dunnen,als die an;
dern, und konnen lediglich von?Ziegel oder
Bruch Steinen gebaut ſeyn; auch iſt nicht no
thig, daß das Stroh Dach hier ſo dick fey, wie
in der mittlern Abtheilung. Jn der einen Ecke
bey H ſteht ein Keffel von einer, dem Milche
Haus und dem Bedarf deſſelben angemeſſenen
Große, Waſſer zum Bruhen der Gefaße warm
zu machen, uber einem dicht verſchloſſenen Ofen,
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von dem ſich der Zug in einem Schornſtein en
digt, welcher quer uber die Thure im Giebel ge—

fuhrt iſt, uber der er aufrecht ſteht, und da
den; Rauch ausfuhrt.

Das audre Gemach Chkann zu einer Art von
Vorralhs Kammer gebrauchet werden, worinnen

dit fertige Butter, und andre Producte des Milch
Ha uſes— nebſt vorrathigen Geſchirren verſchloſſen
gehaltei werden'kdunen, bis es die Gelegenheit

2

mit ſich bringt, ſie auderswo hin zu ſchaffen.

Ware die Lage des Milch Hauſes ſo nahe bey

einer Stadt, daß darinnen Eyß im Sommer
mit. Profit verkaufer. werden kounte; ſo ließe
ſich dieſes Wemach Cuilberaus vortheilhaft zu ei

nem EyßMagazine  brauchen, welches in vie
len Fallen einen recht gut paſſenden Anhang des

Milche Hauſes abgeben wurde. Alles, was
zu dieſem Zwecke nothig ware, wurde darin
nen beſtehn, daß man die Wande dazu auf eben

die Art baute und ſie eben; ſo dick machte, wie
bey dem Gemach A, ſo. wie es die punectirten
Linien i, k, 1. m; andeuten: das Dach muß—
te denn da auch von der. namlichen Dickigkeit ge

macht merden. Hatte man dieſe Abſicht;. ſo
mußte der. FußBoden mit Schwellen von ſtar
kem Holze, wie im Krundrifſfe n, o, Pa q

aangedeutet iſt, dergeſtalt beleget werden, daß
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ſie ein freyliegendes Quadtat mit einem:vffurn
Gange rings herum von zween Fuß in der Bbei

te bildeten. Auf. dieſen Schwellen mußvenige
flochtene Hurden von Weiden gelegt  ſeyn, ſiwozu

die Ruthen, aus denen. ſje gemacht werden,
vorher glleſamint geſchalt unnd in warmen Theer

getunkt wareni, um ſie vörni Verrditen zu ſt
cheru. „Junerhalb dieſes Qugpratg iſt datß Be
paltniß rkür bas Eyß. Pus. Eoßr haj  wãre
dann ſpit Seffunng der chuppglien Thuren heh
K, L anzufullen, welche darauf!fo glelch ge
ſchloſſeniwerden niußteln uns nicht eherricitder
gebffuet werden durften;n als bis das: Vehaltniß
von neuem anzufullen ware; und der: Raum
zwiſchen den Thuren:mußte mit Strohe feſt voll
geſtopft werden,“umeden;. Zugang der Luft zu

verhuten. Das Eyß „iwelches gelegentlith,: ſo
wie man es braucht, horaus geholt wird,muß
durch bas MilchHaus:getragen wetden. int

laſin
Der Vortheile, die ein Milch Haus vrn ſol
cher Einrichtung habein konntel, wurden viele,
und die Koſten doch geringfugig ſeyn. Die Pro
ducte ðes ·Milch- Hauſes konnten mittelſt derſel

ben ãni Sommer ininer in der Maaße abgekuhlt
werden, von der man fande, daß ihnen ſolche
zur großten Vollkomineiheit gereichte. Eds lies
ſen ſich auch: vondem ſorgfaltigen? Landwirth
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aus dieſer? leicht zu treffenden Anſtaält gelegent
lich noch andre Vortheile ſchopfen, von denen
ich hier nur ?einen namhaft machen will.

1 14 J 244tBienen ſind in hieſigem Klima,: wie die Er—
fahrung lehrt, eine ſehr uiſichre Art von Capi—
tal; vb ſie gleich dä, wo ſie fortkominen; uber—
aus eintraglich ſund. Der Umſtanb, der haupt
ſachlich macht,“ daß ſie hier zu Lande leicht ver

unglucken, iſt die Veranderlichkeit unſers Kli
mats. Wir haben oftmals im- Winter milde,
warme Tage, die nicht viel ſchlechter ſind, als
was wir im Sonnner:erfahrelrg lind im Fruh
linge beſondett ttagt esfichl gleichwohl haufig
zu,“ daß eln warmerMörgen vldtzlich in eine
ſchneidende Kalte,vober in einen mit Graupeln
nud Schner vermiſchteti Retgen verwandelt wird.

Wuahrend ſolcher milden Zwiſchen Zeiten im Win
ter werden  die Bienen aus ihretn Winter- Schlaf

Anfgeweckt: da fie nun uusdarts kein Futter zu
bekommen verribgennno befinden ſie ſich als
dann in der Nothwendigkeit, die Vorrathe, die
ſie eingetragen hatten, aufzüzehren: und wenn
dieſe erſchopfet ſind, kommen ſie alsdann vor
Matgeknnn.n Auch im Fruhlinge, wenn die
Bienen durch die Warme des Wetters heraus

gelockt werdenzeſehen ſie Jich. dergebens nach

Blumen unnhrgnshenen ſe Nahrung ſchdpfen
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konnten, und erfrieren dauu haufig vor Kalte,
ehe ſie wieder zur Beute gelangen kounen. Der
gleichen Unfalle zu verhuten, wurde, dunkt
mich, kein Mittel wirkſamer ſeyn, als daß man

die Bienenr Beuten, ſo. bald der Winter eintra
te, in ein ſolches Eyß-Haus thate, worinnen
man ſie behalten konute, pis der Fruhling ſo
weit herauf geruckt ware, daß man nicht viel
Gefahr mehr von kalter Witterung zu befurch-
ten hatte. Sie wurden da den ganzen Winter
uber in einem. Zuſtande pon Erſtgrrung bleiben,
ſo daß ſie keiner Nahrung. bedurften, und.. wur
den hernach im Fruhiahre, wann die milde Wit
terung ſie heraus lockte, im Stande ſeyn, ihre
Arbeiten mit, deſto eifrigerer Thatigkeit wieder

anzufangen. Es werden wohl manche denken, daß
die Bienen in der Kalte eines Eyß Hauſes ganz
und gar umkommen wurden: Allein die Bienen
ſtehen in Rußland, und. Pohlen zum dftern einen
Grad von Kalte aus, welcher ſo heſtig iſt, daß
ſo gar Queckſilber darinnen gefriert, ohne daß
ſie erfroren; und dieß uberſteigt alle Kalte, die
in einem Brittiſchen Eyß-Hauſe jemals vor
kommt, ſo ſehr, daß dieſes Punctes halben nicht
die geringſte Urſache zur Aengſtlichkeit ubrig

5) Die trockne Kalt eeines ſolchen EyßHau
ſes murde den Vienen zuverlaſſig nicht ſchaden:
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Ware der Zweck einer Melkerey, Kaſe zu

mnachen; ſo wurde noch ein Neben? Gebaude von
ganz andrer Bau- Art dazu erfoderlich ſeyn,
welche ich hikr nicht zu beſchreiben willens bin.

Die kleinern  Gemacher, K.und S, ſind bloß
in der Dicke  der, Theilungs- Wand angebrachte
Vertiefungen, dir zu jedem Gebrauche, den
men fur ienlich he finder, angewandt werden
nnen;. wiefdenn die doppelten. Thuren in die
ſen Poffagen blafinden Zweck haben alle Eom
mutueation zuſthen der außern .Luft und dem
innern eiganthtrben  ſeilch Hauſe abzuſchneiden,
ſo, hald grotnhitzamder hgftige Kalte dieſes, nd
thig machetiezrn ittrohe Schauben aber bie
ſen kleinen Etmathern muſſen znnmendig um ei

nen Fuß niefur Jomen, als. in dem Milch
Haſſſe, damit alle Comnumieation der Luft von
den aufiern  Genurhtun an derrEjtelle/· wo der
Darchtuhlinuflimt deſto: wirkſarner perſtopfet
worde. a Wenn dieufn gemußigt iſt,kann die

.lidttevb ihnen aber nicht die feuchte Ausdunſtung des

12.1Cßes ,Awoltchereinenbedentliche NaßKal t e
u. mit ſich viingt; gefahrlich werden konnte, moch

tsich vhnennerlquſig gemachte Verſuche. in meh

htngentntztcnrtnnweve rfetzer.
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i

n Jn luet jeden von dieſen Thuren; ſo wie
nuch in den Außen Thuren zuden Gemachern
B und Gmuß eine Oeffnunnß von: etwan einem
Qukbrat Fuß gemacht, indbmiit!ceinet ige
en tgeiliu· in? die Jeffrlungnnſſenden beine
Thlire berfehrnn: werden? vleannuanuhi heliebrũ
Jnft ſnb Ju nachen kaunti erelitbrt rir ninnrortt:
vige: Seite!einer jedenrſolchen Ooffnung muß eiu

Siuck BeurelTuch geſpanntz Nundmir· eitierũ
Netzwelre vdu ·feinem Duth Aberzoten wrrdemn

Wennn ſinbiuft:gelnaigenwaid r: und der
Wind alld einer ngemetien ſichinitg her wrhe
te; ſvldinilewiiuch Oeffnung dleſertleinen  Thu
ren kin LuftJutg durth alleiwiofe Gemather nger

uniächt werben sdurth ſietrelir und tröckenct
halten wurbentzn vhne daß doch Zliegen odvrue

der Ungeziefer hinein kamen.
ic ichm Wn rai,J alie Vtſe Gemnache muſſen auf  der innigendi

gen Seitender Wande und aun der Decke. mit Kal
ke getuntht werben!. Das Geitiach A zutn we
nigſten inujß güch nill ftathtn Greiüen gepllaſtert,

z4f
innund dieſeẽ Vlaſiet fechs Zou höher, 8 die

14440
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Grund Flache des Gtbaubes, und mit:abhan
gig: gemaehten Rinnen verſehen ſeyn wodurch
Waſſenoder. jede. andre, Flußigkeit, die- etwan
zufalliger Weiſa, da verſchuttet wird, ungehin—
dert.abfließen kanna! aber es iſt immer eine fau
iſche  Milch Magd xve die; ihren Fußboden beſue

delt. Die Wande ntuſſeu vnngs umher mit Re
galen vok hinlanglicherCiefe verſehen ſeyn, auf

welche die. Auſche.geſatzt: werden konnen; und
ine hen. Minte vuuß Vn. großer Tiſch ſtehn, ver
im. Grundriſſe mir punttirteñ Linien angedeürtet

iſtz, und, den man,wonn es ſteinern iſt, ſaube
rer und banuchharer:ginden: wird,  als won irgend
einem iandelun genteriai: tillnter: demſelben muſt
ein Alrejt: von Uenn Mfluſtern etwan einen  Fuß in

derreite, rings umheriſechs Zoll hoher? als
die Flache desrBodens  iſt,dergeſtalt, angelegt
ſeyn c. aß eninnwendig ieinen Trog! zum Waft
ſerr halten bildet. avrnon der: Nutzen weiter un

teniangegaban iverden gell.nDieſes Bochen kann
nach. Belieben vdfligſausgeleert werden nenn
anan· ein Loch ffnentrun wodurch· das: Waſfer! in

dia gengeinſchaftlichen Vinnen ablaufen kann.

iji *ij Bt e l tit J.

2. i Der ſweck hon allen dieſen Auſtaltenrift  avle

gan leicht. in dieLlngentfallen wird, kein: andrer,

als dennſeegfältugen Eigenthumer eines Milch
qHauſea. in Stand guiſeten., daß er. ſeine: Milch

25, 4
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ſo wohl zur Sommers- als zur Winters- Zeit
ohne große Muhe oder beſondre Koſten in dem
gehorigen Grade der Temperatur erhalten kanu,
weil jede betrachtliche Verunderung in dem Gra
de der Hitze ſehr viel thun kanu, ſeine: Geſchaff
te in Verwirrung zu: ſturzen, und den Werth
der. Producte ſeines Milch-Hauſes zu verrin
gern.  Denn iſt dieHitze zuigröß; ſo gerinnt
oder ſchuttet ſich die. Milch plotziich, vhne die
mindeſte Abſonderung des Rahrns zu geſtatten;
und  wird auch. ſo plutzlich:und ſoi ngemonii ſaut

eridaß. hernachi ulle peratinnen: dauun giii
ſchanden werden. Wirdnihingegen.: auf beri ant

dern Seite die Milchlin einer gar zu kalten  Tem
peratũr gehalten ſu ſondelt: ſich der Rahmn: zu
ſaugſam und mit zu wieleriSchwierigkeit davon
iub: ſie vekomnit:dann. cinen bittern und wĩverwurt

tigen Gefchmack; man kaun :es.ſchwerlich dahin
biringen, daß nuriGutter  daraus wirdenl und
wenn  unaur· deun. auch. Butter ibekommtj iſtſir
docheſo bleich an Farbe ſo gering an Quuntir
tat *ſo! magen. im Geſchmactke.  ſo hart:und
brocklich in der Conſiſtenz; aund in iallen Betracht

tungen von ſo geringem Werthe, daß ſie in
Vergleichuug gegen das nldat ſte gegeben und
gegoltenihaben. wurdez jwonn: man die:Milchiin
dem gehorigen. Grade void Wurms igehalten hat

te, auf pem Markt ieinen gar niedrigen Prels

hat.
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hat. Damit alſo dieſe beiden Extremitaten, ſo
viel moglich, vermieden werden konnen, ſo wird
hier das eigentlich ſo zu nennende Milch-Haus
in die Mitte des Gebaudes geſetzt, zu welcher
die freye Luft nicht einmal vom Eingang her ge—

rades Weges anders Zugang haben kann, als
durch eine doppelte Thure. Wenn nun entwe
der die Hitze oder die Kalte der Witterung uber—
maßig iſt, ſo muß jedes mal eine von dieſen
Thuren wieder zugemacht ſeyn, eche die an
dre aufgemacht wird, obwohl dieſe Vorſicht
zu andern Zeiten unterbleiben kann. Die Wan
de dieſes Theiles vom Gebaude muſſen von Lehm

oder Erde gemacht ſeyn; und es iſt unver—
bruchliche Regel, ſo wohl dieſe. Wande, als das

Dach von Schilf- oder Stroh Schauben ſehr dick
zu machen. Die Erfahrung hat gelehret, daß
dieſe Materialien. weder Hitze noch Kalte ſo leicht

durchlaſſen, als ſonſt eine Materialien-Art, die
man ſo leicht haben kann. Deßwegen kann ein
ſehr lange anhaltendes heißes oder kaltes Wetter
keine merkliche Wirkung thun, die Temperatur
dieſes Gemachs zu verandern: und wenn auch
ja einmal ein kleiner Grad mehr Hitze oder Kalte,

als man gern hatte, hinein dringen ſollte, und
man dieſem Uebel durch kunſtliche Mittel abhul—
fe; ſo wurde das Gemach doch auch dieſe kunſt
liche Temperatur eine lange Weile behalten.

D
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Dieß find die Vortheile, die man bey der hier
vorgeſchlacgenen Bau Art eines Milch Hauſes
zum Zweck hat, und die wirklich daraus er—
wachſfenn

Man hat bis itzt, ſo viel ich weis, noch kei—
ne Experimente gemacht, den Grad von War—

me, der fur die. verſchiedentlichen Geſchaffte des
Milchn Hauſes ?am wortheilbufteſten iſt, genau
zu beſtinunen. icMach den Probem, die ich ſelbſt
»angeſtellt, habe ich Urſache, zu glauben, daß
die Abſonderung des Rahms von der Milch, auf
der die wichtigſte Operation des Milch- Hauſes
beruht, mit der großten Regulaxitat vor ſich

gehe, wenn die Warme: ami  Fahrenheitſchen
Thermometer auf. zo bis z5 Gradan ſteht. Da
her bin ich ſehr geneigt, zu ghauben, daß man
gerade idieſe Temperatur als die  rechte befinden
werde, die man im MilchiHnuſezu erhalten
befliſſen feyn. muß. Jch maaße mir nicht an
hieruber mit dogmatiſcher Beſtimmtheit entſchei
den zu wollen; es kann vielleichtn in dieſer Hint

ſicht ein betrachtlicher Grad: von Ausdehnung
Statt finden: aber nach den:beſten Beobachtun
gen, die ichezu machen im Stande geweſen kin,
dunkt es imich hochſt wahrſcheinlich, daß die
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Operationen eben ſo ſchwierig als mißlich wer—
den, wenn die Hitze 60 Fahrenheitſche Grade
uberſteigt: und fallt ſie unter den goſten Grad;
ſo können die Operationen ſchwerlich mit nur
maßigem Grade von Sparſamkeit oder Bequem—
lichkeit ausgefuhrt werden. So lange dieſer Punct
alſo noch nicht durch fernere Erperimente ganzlich

aufs Reine gebracht iſt, konnen:wir immer. als
fichere Regel gelten laffen, daß die Warme im
Milth Hauſe, wo. mglich, zwiſchen dem zoſten
und zſten Grad erhälten werden muſſe; und um
in dieſem Stucke gewiß zu gehn, mußte im Milch
Hauſe beſtandig riniuach Fahrenheitſchrr Scala
graduirtes Thermonceter aufgehangt bleiben,
welches den Eigeüthumer: von-jeder Verande

rung in der Temperatur, die einigen Einfluß
auf ſein Jntereſſe. haben konnte, benachrich—

tigte.
—i— 1

Zu gutem Glucke .trifft ſich's., daßti gerade

dieſer Warme-Grad im Durchſchnitte ſo ziem—
lich die: Temperatur ãſt, die ein!. nuf die oben
heſchriebene Art: vor der außern Luft geſichertes
Gebaude naturlicher Weiſe zu allen Jahres- Zei
ten in unſerm Klimalhalten wurde, wenn nicht

außere Gegenſtande: hin und. wieder Einfluß dar
auf hatten. Da, iaber die Warmender Milch,
wenn dieſe in betrachtlthen Quantitatenda ſtun

D 2
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de, im Somtmer leicht ſelbſt Einftuß auf die
Temperatur der Luft im Milch-Hauſe haben:
wurde; ſo iſt es nicht uninoglich, daß ſie eben.
dadurch in manchen Fallen zu einem hohern
Grade ſteigen kounte, als es gut und dieulich
ware. Eben um zu allen Zeiten ein bequemes
Heil-Mittel gegen dieſes Uebel zur Hand zu ha
ben, wunſchte ich das Eyß Haus zu Hulfe zu
nehmen, weil eine kleine Quantitat Eyß, die

man zu rechter Zeit in das Milch- Haus brachtt,
die Hitze in: der Geſthwindialeit: bis zum gehori
gen Grad ermußigen wurdennmMuchſtdem ließe
ſich auch in den beiden Kammerchen, die unmit-

telbar an das Eyß: Haus ſtoßen, oder in den
Gangen um daſſelbe her, die Butter kuhler hal—

ten, als in dem Milch- Hauſe ſelbſt. Noch an
dre Vortheile mehr wurden: aus dieſem kleinen
Neben-Gebaude entſtehn, die zu deutlich in die
Augen fallen, als daß ſie umſtandlich aufge—
zahlt zu werden brauchten.

Wo ein Laud Haus nicht mit Kellern recht

verſehen iſt, da konnten dergleichen, wie einem

jeden zur Genuge einleuchten wird, gar leicht
nach dem Plane, den ich'hier zu einem Milch
Hauſe empfehle, errichtet werden; und ninn
konnte ſo nach mit wenigen Koſten Keller uber der

Erde anlegen und unterhalten, die in jeder Hin—
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ſicht eben ſo gut ſeyn wurden, als die beſten,
tief unter den Grund, geſenkten Gewolbe.)

Sollte jemals im Winter die Kulte. gar zu
heftig werden; ſo ließe ſie ſich gelegentlich ent—
weder dadurch vertreiben, daß man ein dicht
zugeſtopftes Faßchen voll heißen Waſſers auf
den Tiſch in der Mitte des Milch-Hauſes ſetzte,
wo es ſo lauge  ſtehn bleiben konnte, bis es er
tkaltet ware, oder auch daß man einige heiß ge—
machte Ziegel zu gleichem Zwecke brauchte. Ei—
nes von dieſen beiden wurde ich auf alle Falle

lieber thun, als daß ich irgend eine Art von
Kohlen Sfanne: mit darinnen brennender, noch
unnusgegluhter Aſche hinein brachte, weil durch

heißes Waſſer oder heiße Ziegel doch wenigſtens

der Dunſt von den Kohlen, (der gar bald den
Geſchmack der Milch verderben kaun,) vermie—

den werden wurde.

Der nachſte Gegenſtand, welcher unſre Auf—
merkſamkeit erfodert, ſind die Gerathe des Milch—

Hauſes. Dieſe muſſen nach meinen Gedauken,
wegen der Natur des Geſchafftes, durchgangig

von Holze gemacht ſeyn. Es haben zwar neu
erdings vielen,die einen hohern Grad von Ele
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ganz und Sauberkeit affectiren, zu verſchiednen
Zwecken im Milch-Hauſe Gefaße gebrauchet,
die von Bley gemacht, oder von gemeiner To—
pfer-Arbeit waren. Da aber die Saure der
Milch gar leicht Bley,“ Glocken-Metall und
Kupfer aufloſt, und mit dieſen ein Compoſitum

von giftiger Beſchaffenheit macht; ſo haben wir
Urſache vollauf, dergleichen Gefaße fur hochſt
ſchadlich in einem Milch-Hauſe zu achten, und
muſſen ſie alſo billig aus demſelben verbannen.
Das Namlichs laßt ſich von. jeder der gemeinen
Arten thonerner Geſchirre behaupten, die mit

Bley glaſuret werden, und deren Glaſur, weil
ſie in Sauren auflosbar iſt, eben ſo viel Scha—
den ſtiftet. Herr Hayes hat ſtatt dieſer Ge—
ſchirre andre von gegoſſenem Eiſen vorgeſchlagen;
aber auch dieſes Metall iſt in Sauren auflosbar:
und obgleich die Aufloſung von Eiſen nicht giftig

iſt, wie die von den andern genaunten Metallen;
ſo kann ſie doch den Geſchmack der Producte des
Milch-Hauſes angreifen, und die mediciniſchen
Eigenſchaften derſelben anders machen, als ſie
naturlicher Weiſe geweſen ſeyn wurden; und
mithin muß billig auch der Gebrauch dieſer Ge
ſchirre unterbleiben. Mit einem Worte, Ge
faße von wirklichem Porcellan oder Glas ausge—
nommen, die denn doch bey weitem zu köſtſpie—

lig ſind, kenne ich keine, die ſich ſtatt der hol—
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zernen Gefaße fuglich im Milch- Hauſe brau—
chen ließen. Porcellanene oder glaſerne Gefaße
konnen aber, aus leicht begreiflichen Grunden,
ſchlechterdings im Milch- Hauſe nicht in allge—
meinen Gebrauch kommen; und der vernunftige
Landwirth kann auch wohl nie an andre als hol—

zerne Gefaße fur ſeine Milch denken, da ſich
dieſe, wenn damit'nur umgegangen wird, wie
ſich's gehort, immer ſo ſauber und reinlich hal—

ten laſſen, als es die Einbildungs-Kraft nur
auszudenken vermag. Dieſer Umſtand iſt auch
ſo durchgangig bekannt, daß die holzernen
MilchHaus- Gefaße in den mehreſten Gegen—
den unſers Landes wirklich ſo gemein ſind, daß
man ſie ſchon uberall von gehoriger Gute und
in gehoriger Bildung Form ohune Schwierigkeit

habhaft werden kann; und es iſt daher auch
nicht nothig, hier mehr von diefer Materie zu

ſagen.

Die Rahm- Neſche, (ſo nenne ich die Gefaße,

worein die Milch zum Rahm— aunſetzen gethan
wird,) muſſen, wann ſie gehorig geſaubert,
vhne Saure, ohne Geruch „und kühl ſind, ſo
bald, uls moglich, machdem die Milch von der
Kuh gemolken worden iſt, mit derſelben ange—
gefullt werden; verſteht ſich, daß die Milch zu—
vor ſorgfaltig durch einen Durchſchlag geſeigt
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ſeyn muß, der bey uns aus einer großen holzer-
nen Schuſſel mit einem Loch im Grunde beſteht,
welches zu dieſer Abſicht mit einem ſehr. dichten

Siebe von feinem Drathe, (Silber-Drath iſt
das beſte,) oder von gewebtem Haar-Geflecht
uberkleidet iſt, ſo daß derſelbe die Haare, u. dgl.
die etwan zufalliger Weiſe mit der Milch von
der Kuh fallen, auffangen kann. Es laßt ſich
wohl ſtatt dieſer Dinge dunnes Tuch von jeder
Art brauchen; aber ich wurde doch immer Drath

vorziehen, weil er am dauerhafteſten und ſau—
berſten iſt. Die Aeſche durfen in keinem Falle

tiefer ſeyn, als drey Zoll, mogen auch ihre
ubrige Dimenſionen ſo groß ſeyn, wie ſie wollen:
und wenn man die oben vorgeſchlagene Metho—

de, die Milch in zwey Theile zu theilen, und
ſie von jeder Kuh fur ſich allein aufzuheben, be
folgen will; ſo wird es am dienlichſten ſeyn,
Aeſche zu haben, deren Dimenſionen gerade ſo

groß ſind, daß ſie etwan anderthalbe bis zwey
Stubchen (ſechs bis acht Meß-Kannen) faſſen.
So bald ſie angefullt ſind, muſſen ſie auf die
Regale im Milch-Hauſe geſetzt werden, wo
man ſie ſo lange vollig unberuhrt ſtehn laſſen
muß, bis man fur dienlich halt, den Rahm
von der Milch abzuſondern.
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Die Lange der Zeit, welche verlaufen ſoll,
bevor der Rahm abgenommen wird, kann von
dem Grade der jedesmaligen Warme, und von
den eignen Abſichten des Eigenthumers der Mel—
kerey abhangen. Bey maßig warmer Tempe—
ratur der Luft darf man die Milch, wenn man
recht ſchone Butter zu bekommen wunſcht, nicht

uber ſechs bis acht Stunden ſtehnn laſſen. Zu
gewohnlich guter Butter kann man ſie ohne
Gefahr zwolf oder mehr Stunden ſtehn laſſen:
wo aber die Melkerey ſo ſtark iſt, daß ſie eine
hinlangliche Quantitat von Rahm hergiebt, und
wo man die wirklich beſte Butter zum Zweck
hat, (wo auch pie. Milch, indem ſie noch ſuß
iſt, zu dieſem oder jenem aunderweiten Gebrauch
angewandt werden ſoll,) da kann der Rahm
ſchon abgeſondert werden, wauu die Milch nur
zwo, drey oder vier Stunden geſtanden hat.

Wenn der ſRtahm abgenommen werden ſoll,
muß der Milch Aſch vom Reaal genommen,
und auf die Tafel geſetzt werden. So dann

muß der Rahm von den Randern des Gefaßes,
an denen er feſt hangt, mit Hulfe eines Meſ—
ſers mit ſtumpfer Klinge abaenommen werden,
das zu dieſer Abſicht ausdrucklich gehalten wird,

jüd zij dem die Klinge eükweder von reinem
Silber, oder von ſchouem Elfenbein gemacht
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iſt, welche rings um die Rander des Ganzen
gezogen werden muß. Dorauf muß der Rahm
mittelſt einer Abrahniungs- Schaale ſorgfaltig
auf die eine Seite gezogen, und ſo dann mit
großer Behntſamkeit derijeſtalt gehoben werden,
daß man das Ganze, wo uldglich ohne alle
Milch, abnehmen kann. Dieſes erfodert eine
Geſchicklichkeit in der Behandlung, welche ſich
bloß durch Uebung erwerben laßt; aber es iſt
fur den glucklichen Erfolg ·der Melkerey ſehr viel

daran gelegen, daß es recht gematht werde:
denn wenn das mindeſte vom Rahm zurucke ge
laſſen wird; ſo wird die Quantitat der Butter
vermindert: und wird nur ein wenig Milch mit—

genommen; ſo wird dadurch die Qualitat der
Butter verringert. Die holzernen Abrahmungs—
Schaalen, die man hierzu gemeiniglich braucht,
ſcheinen zu dieſer Abficht nicht ſo bequem zu
ſeyn, als man's wohl wunſchen mochte; und es
ware daher·der Muhe werth; vaß eine Verbeſ—
ſerung dieſes Geraths angegeben ivurde: aber
ich muß:es vor der Hand anſtehn laſſen, mich
hieruber auszubreiten

nre
Die bey uns gewohnlichen Rahm: Loffel, die man

im Vaterlande des Verfaſſers nicht zu keniien
ſcheint, leiſten ſicherlich alles, was zum Zwecke

gehort. Nur  wurde Hetr Dr.e Anderfon,
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Wenn nun auf dieſe Weiſe der: Rahm abge
nommen iſt; ſo muß er auf der Stelle fur ſich al
lein in ein Geſchirr gethan, und darinnen auf—
gehoben. werden, bis eine gehorige Quantitat

beyſammen iſt, die zu Butter verarbeitet wer—
den kann. Zu dieſem Zwecke kann kein Geſchirr
beſſer taugen, als ein ſtarker, ſauber von Holze
gemachter Standern, der an Große dem Bedarf
der. Melkerey angemeſſen, an dem einen Ende
offen, und mit einem Deckel verſehen iſt, wel—
cher.ganz genau zum Verſchließen einpaßt. An
dem untern Theile dieſes Geſchirres muß dicht
am Boden ein Hahnnoder Zapfen angebracht
ſeyn, damit! man vonl Zeit zu Zeit den dunnen,
waßrigen Theil von der Milch, der ſich noch et—
wan unter dem Rahm befindet, ablaſſen konne:

denn laßt man dieſen waßrigen Theil zurucke;
ſo thut er eine gewaltige Wirkung auf den
Rahm, und verringert die reichhaltige Beſchaf—
feuheit ver Butter ungemein. Die innwendige
Seite der Oeffnung des Standers muß mit ei—
nem Stucke dichter, netzformiger, von Silber—
Drathe. gemachter Gaze, (oder mit einem

4  ee2—  1
glaube ich, ſtatt unſrer großen verzinnten ei—

ſeinen “Loffel ·zu dieſem Zwecte lieber hölzerne

habruriwonen.“ i ert
2 I e ttehe Ueberſetzer.
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Stucke feinen Beutel-Tuch) bedecket ſeyn, um
den Rahm zurucke zu behalten, indem man das
Waßrige ablaufen laßt; und der Stander muß
an der Stelle, wo er die Oeffnung hat, ein we—
nig niederwarts gebogen ſeyn, damit alles deſto

beſſer ablaufen konne.

Es ſtehen wohl viele, die keine ſonderliche
Erfahrung in der Milch-Wirthſchaft haben, in
den Gedanken, daß gar keine Butter von der
erſten Gute gemacht werden konne, wenn ſie
nicht von Rahm gemacht. wurde, der nicht uber

24 Stunden geſtanden hat: aber dieß iſt ein
ſehr großer Jrrthum. Ju der That iſt dieſe
Meynung ſo ungegrundet, daß in ſebr wenig
Fallen nur leidliche Butter von Rahme bereitet
werden kann, der nicht mehr als einen Tag alt iſt.
Der Abſonderung der Butter vom Rahm findet
nicht eher Statt, als bis der Rahm erſt eineu
gewiſſen Grad von. Saure bekommen hat. Wird
der Rahm mit dem Butterſterl geruhrt und er—

ſchuttert, ehe und bevor dieſe Saure angefan
gen hat, Platz zu greifen; ſo kann keine Butter
zu Stande gebracht werden, und man muß das
Ruhren fortfetzen, bis dieſe Saure, entſteht;
alsdaun erſt bilbet ſich uttzr. 9 Jun Sommer,
wenn die Temperatur warm iſt, kann das Ruh

ren ohne gar zu große Schwierigkeit fortgeſetzt
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werden, bis die; Saure ſo weit zuwege gebracht
iſt, daß Butter, gewonnen werden kann: aber
in dieſem Fall iſt der Proceß doch immer lang—
weilig und beſchwerlich, und die Butter iſt mei—
ſtentheils von weicher Conſiſtenz, und zah und
klebrig anzufuhlen. Verſucht man aber dieſes
Verfahren wahrend der kalten Witterung im
Winter; ſpo kann, ſchwerlich Butter auf irgend
eine Weite gewannen werden, ausgenommen
durch Anſbendung eines hohen Grades von Hiz

ze, der freylich dann und wann behulflich iſt,
eine ſehr geringe Art von Butter zuwege zu
bringen, die daung aweiß, hart und brockelich,
von ſehr werigem Keſchmack, und beynahe zu
jeder Art von: Gebnauch in der Kuche untaug

lich: iſt.

Ao wird ſich. der geſcheute Landwirth gar
nicht einfallen laſſen, dieſes Verfahren nachzu—
ahmen,: ſondern  er. wird ſeinen Rahm in dem
Stander, denr zum. Aufheben deſſelben geeignet
iſt, ſtehn laſſen:  bis derſelbe den gehorigen
Grad von Sanre erlauget hat, der ihn in Stand
irtzt, durch ein gar maßiges Ruhren mit großer
Leichtigkeit zu Putter gemacht zu werden; und

dieß iſt das einzige Berfahren, wodurch ſcho—

ne Butter zu gewinnen ſteht. 2
na eeeee— uue
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Wie lange  Rahm aufgehoben: werden muſſe,
bevor er gerade den Graðdevrn Saure erreicht,
der dazu gehort, die eigentkithe beſte Butter zu
niachenn,  und wie lange er uoch nach dieſernt
Zeit- Raum: aufgehoben- Wordetn durfe, bevor
ſeine Gute merklich wieder abnunit, iſt, ſo viel
ich weis und glaube noch ſüie: durch ſolche Ex
perimente ausgeniacht wordben,  auf die miein
ſich verlaſſen konnte.Es uſſt: an! dieſer Hinſicht.

bisher ſo wenig Punctlichkoito:von: pruktiſchen
Landwirthen, ſelbſt vönnfelttzen dbdachtet  worn

den, dir einen großen Rufdn detß ſiergure But
ter machen, vor ſich haben, dvaß ſich wenige!
von ihuen jemals einfallen laſſen, in Anſehung
der verſchiednen Portionen ihtes Rahms irgend
eine genau beſtimmte Regel zu beobachtenz  wie
man denn ſieht, daß ſie gemeiniglich allen den
Rahm, den ſie ſeit dem vovigkn male Buttern
geſammelt haben, mitieinemmale zu Butter:
machen, ſo daß der friſche und; derltero alls
mit einander zugleich verarbenet wird; undich
kann auch vbey ahnen nichts ausfuitigt machem,!
was in Abſicht auf die Zeit,! vie zwiſchen einem
male Buttern und einem auderit male verlaufen
ſoll, einer tinformigen, feſtgeſetzten Ragel glühe/
indem dieſes gemeiniglich Bloffivon Localnoder

zufalligen Umſtanden abhangtinna Jth fur inei—
nen Theil bin ſehr geneigt, zu glauben, daß,
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wenu man:den Rahm ſorgfaltig aufheht,. und
keine. waßrige. Materie in und. bey demſelben
verweilen laßt, eine ſehr. große Freyheit, in die-
ſer Ruckſicht Statt  finden konne. MWie:lange
ſich eigentlich Rahm auf dieſe Art in: unſerm
Klima aufheben laſſe, ohne daß die davon ge—
machte Butter voñ ubler Beſchaffenheit, wird,
kaun ieh nicht ſſagen;ſo viel aber kann ich mit
Gewißheit behauüpten, daß Rahm eine weit lan—

gere Zeit, als man insgemein glaubt, ſo gar
eine lange Reihe von Wochen hindnrch vhne Ge

fahr aufgehoben werden konne. Jndeſſen iſt es

gewiß, daß ſichſahm,n der im Emmer. nur
drey bis vier Tagtrlang aufgehoben. worden iſt,
ſchon ain: einemn trefflichen: Zuſtande, befinde,
worinnen er fuglich zu Butter gemacht werden
kann; und ich habe große. Luſt, zu glauben,
daß gemeiniglich vom dritten Tage bis zum ſie-
benten die beſte Zeit ſeyn die man finden kann,

Rahm aufzuheben, bevor er gebuttert wird;
ob man wohl, wenng es die Umſtande notbig
machen, in difeſer,Ruckſicht eine betrachtkliche
Ansdehuung der Zeit. Statt. finden laſſen kann.

Sollte ſich indeſſen der Fall treffen,n daß ein

Landwirth eine ſoiche Quuntitat von Rahm hat

te, bey der es ſich fur ihn der Muheverlohnte
Tag: vor Tag einmnlgu buttern; ſo wußte: ich

91
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nicht, was ihn abhalten mußte, es zu thun.
Er hat bloß fur Anſchaffung ſo. vieler beſondern
Stander zum Aufheben des. Rahms zu ſorgen,
als der Rahm, ſeinem Willen zu Folge, Tage
ſtehn ſoll, ehe er gebuttert wird; ſind es drey
Tage, drey Stander; ſind's vier Tage, wier
Stander, und ſo fort. Nuf dieſe Weiſe konnte

er Tag vor Tag Rahm buttern, der drey, oder
vier, oder ſo viel Tage alt.ware, als er fur
dienlich fande. Fande ſich deßgleichen, daß
Rahm, vort zween,vonit Bray vder. von mehrern
Tagen her geſammelt 5erfoderlich wareein
tuchtiges Buttern vorzunehmen; ſo konnte man
ebenfalls die Einrichtung treffen, taglich zu bur—
tern, wie einem jeden, der ein wenig.  uber die
Sache nachdenken will, einleuchten wird.n. Auf

ſolche Weiſe laffen“ ſich die Geſchaffte einer
Melkerey vollkommen regelmaßig betreiben und
leicht in- Ordnung halteno

7

(Es giebt Wirthe, die tam liebſten ihrr ge
ſammte Milch buttern, vhne das mindeſte da
von abzürahmen. Sie gewinnen auf dieſe Wei
ſe eine großere Quantitat Butter, nur von ge

ringerer Gute. Bey ſorgfultiger Behaudlung
kann tjedoch ſehr guteButter gewonnen werden,
beſvnders wenn nur von der znerſt von jeder Kuh
gemolkenen Milch ein Theil bey Seite !geſetzt

wird;
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wird; ich glaube aber doch aus vielen Grunden,
daß dieſes Verfahren eben nicht anzurathen

ſey.)

Das Gefaß, in dem Butter gemacht wird,
und das man ein Butter- oder Kuhr-Faß zu
nennen pflegt, leidet in ſeiner Form eine be—
trachtliche Verſchiedenheit. Jch wurde das ein—

fachſte, das ich geſehen habe, allen andern, als
das beſte bloß darum vorzieheu, weil es ſich
beſſer reinigen, und die Butter ſich darinnen
leichter von der Milch abſondern laßt, als in ir—

gend einem von den andern, kunſtlicher zuſam—
men geſetzten. auEs iſt dieß das alt modiſche ge
rade ſtehende Butter- Faß mit einem langen

Vutter- Sterl, oder einer runden holzernen
Scheibe, durch die etliche Locher gebohrt ſind,

und in deren Mitte ein langer Stecken befeſtiget
iſt, zu der Abficht, den Rahm dadurch mit der
Hand aufwarts und niederwarts zu ſchlagen und
zu ſtampfen.  So ſehr ich aber auch aus den
angegebenen Grunden dieſer Form eines Butter

Faſſes den Vorzug geben wurde; ſo mogen
doch. andre meinetwegen wahlen, was ihnen am
beſten gefallt, indem unter geſchickter Behand—
lung alle Arten davon dem Geſchaffte vollkom
mene Genuge thun konnen. Jſt der Rahm auf
vie oben vorgeſchriebene Art vorbereitet; ſo wird

E
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in der That das Geſchaffte des Butterns ſo leicht
ſeyn, daß uberhaupt ſolche Gefaße, die am
leichteſten angefullt und ausgeleert werden kon—

nen, die allerbequemſten zum Zwecke ſeyn
werden.

In

Es wird aber zu dem Geſchaffte des Butterns

eine viel großere Punetlichkeit erfodert, als ſich

die mehreſten vorſtellen. Einige unvorſichtige,
unregelmaßige Stoße konnen die Butter der—

maaßen verderben, daß .ſtk ſaſt:allen Werth
verliehrt, da ſie ohne einen, ſölthen fatalen Uni-
ſtand hatte von der ſchonſten Qualitat geraa

then konnen. Deßwegen muß. der Eigenthu—
mer einer weitlaufigen Melkerey auf die—
ſen Umſtand außerſt aufmerkſam ſeyn, und muß
ſich keine Muhe verdrußen laſſen, eine tuchtige

Perſon zu bekommen, die dieſem Zweige der
Geſchaffte gehorig vorſtehn kaun. Eine, ſolche
Perſon muß von kaltblutigem, etwas phleg—
„mariſchen Temperamente, von geſetztem: Beſen

und ruhiger. Gemurhs- Art ſeyn; und ſie darf in
keinem Fall: einer andern Perſon, beſonders ſol—

chen, die noch gar zu jung ſind, geſtatten,
ohne die großte Vorſicht und Behutſamkeit das
Butter- Faß anzuruhren. Wer es freylich lange

gewohnt worden iſt, Rahm, der nicht gehorig
zubereitet war, buttern zu ſehn, der wird ver—
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muthlich meynen, daß dieſes bey einer ſtarken
Melkerey fur Eine Perſon eine zu ſchwere Arbeit
ſeyn wurde: allein was die korperliche Arbeit
betrifft, die zum Butter- machen erfodert wird,
ſo iſt da, wo der Rahm gehorig vorbereitet wor
den, nichts leichter, als dieſe Verrichtung.

So bald die Butter im Ruhr- Faſſe gemacht
iſt, muß ſie unverzuglich von der Milch abge—
ſondert, und in ein ſauberes Geſchirr gethan
werden, zu dem die paſſendſte Form die von
einem tiefen Napf iſt, und das an der innwendigen

Seite, wenü es von Holz iſt, tuchtig mit gemei—
nem Kuchen Salze gerieben ſeyn muß, damit die
Butter nicht daran kleben bleibe. Hierauf muß
die Butter zuſammen gedruckt, und mit einem
flachen holzernen Schopf-Loffel oder einer Ab—

rahmungsSchaale, die einen kurzen Griff hat,
dergeſtalt bearbeitet' iverden, daß alle Milch,
die ſich etwan noch in den Hohlungen der Maſſe
befindet, mit Gewalt hernus getrieben werde.

Zu dieſer Verrichtung wird ein betrachtlicher
Grad:von Starke ſo wohl, als von Geſchicklich—

keit erfodert. Es liegt aber alles Mogliche
daran,; daß, die. Milch mit ſo weniger Arbeit an

der Butter,ote moglich, ganzlich heraus ge

cE2
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trieben werde: denn ſchafft man die Milch nicht

ganzlich heraus; ſo wird die Butter unfehlbar
binnen weniger Zeit verderben: und bearbeitet
man die Butter zu ſtark; ſo wird ſie zah und
klebrig werden, welches gar ſehr ihren Werth
verringert. Jn manchen Gegenden wird die
Butter mit der Hand geſchlagen; aber das
halte ich meines Theils fur ein unreinliches und
barbariſches Verfahren.

Manche brauchen zu dieſer Perrichtung kal-
tes Waſſer, das ſie auf ble Butter gießen, und mit
dem ße ſolche, wie ſie es nennen quswaſchen:
allein dieſes Verfahren iſt nicht nur unnutz, da

die Butter ohne daſſelbe volllommen von der
Milch befreyet werden kann, ſondern es iſt auch
ſchadlich, weil die Gute der Butter dadurch in
erſtaunlichem Grade verringert wird. Nichts
iſt bey einer Melkerey ſo nachtheilig, als Waſ
ſer, das zur Unzeit gebrauchet wird: denn wird
es auf irgend kine Weiſe mit der Milch oder mit
der Butter vermiſchet; ſo kann es keine andre
Wirkung thun, als daß der Gute der letztern
großer Abbruch geſchieht. J

Jſt die Butter ganzlich von der Milch be—
freyet; ſo kann ſie, falls ſie friſch verkaufet
werden ſoll, in dieſe oder jene. Form gedruekt

werden, wie man ſie auf dem Markte; wohin
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ſie zum Verkaufe gebracht wird, am gewohn—
lichſten gern hat. Sollte die Hitze ſo groß ſeyn,
daß die Butter zu weich wurde, um den Ein—
druck der Form anzunehmen; ſo kann man ſie
in kleine Gefaße drucken, die man in dem Tro
ge voll kalten Waſſers unter dem Tiſche ſchwim—
men laßt; aber ohne die Butter ſelbſt im aller—
mindeſten vom Waſſer beruhren zu laſſen. Da
wird ſie binnen weniger Zeit, zumal wenn
man ein kleines. Stuck Eyß in das Becken ge

than hat, den nothigen Grad von Feſtigkeit
bekommen, worauf ſie wieder heraus genom—
men, und in die gehdrige Form gemodelt wer—

den kann. Hernach muß ſie in ſaubern Ae—
ſchen oder Schuſſeln auf den ſteinernen Rand,
der um den Trog herum lauft, geſetzt werden.
Da kann man ſie ſo lange kuhl und ſteif halten,
bis ſie eingepackt, und nach dem Markte ge—

bracht wird.

(Die Gewohnheit, die bey vielen Privat- Fa
milien herrſcht, friſche Butter unter Waſſer in
einem glaſernen Geſchirre zu halten, und ſie ſo
auf die Tafel zu ſetzen, iſt ſehr tadelhaft aus
eben dem Grunde, warum Butter uberhaupt
von keinem Waſſer beruhret werden darf. Ver—

langt man bloß Kuhlung; ſo wird es immer
beſſer ſeyn, die Butter in ein trocknes Glas zu
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thun, und dieſes Glas in ein großeres, welches
Waſſer enthalt, zu ſetzen. Wird dann die But
ter augenblicklich vorher, ehe man ſie auf die
Tafel ſetzen will, herausgenommen; ſo wird
ſie allemal Feſtigkeit genug fur unſer Klima
haben.)

Bey allen Stucken der bisher erwahnten Ver—
richtungen iſt es außerſt nothig und wichtig,
daß alles Gefaß und Gerath, und was ſonſt
noch zur Melkerey gehort, vollig rein und ſau—
ber gehalten werde: denn ohne dieſe Vorſicht

iſt weder Vergnugen, noch Nutzen daraus zu
ſchopfen. Dieſes iſt ein Umſtand, der ſo durch—
gangig fur gegrundet gilt, daß es beynah uber—
flußig zu ſeyn ſcheint, denſelben hier nur in Er—
wahnung zu bringen. So ſehr es indeſſen all
gemein bekanut iſt und von jedermann zugege-
ben wird, und ſo ſehr ſich auch ein jeder, der die
Bewirthſchaftung einer Melkerey, ſie ſey groß
oder klein, unternimmt, vornehmen mag, al—
les reinlich und ſauber zu halten; ſo kann man
doch nichts deſto weniger in manchen Fallen ſehr
zweifelhaft ſeyn, wie man es recht anzufangen
habe, dieſe Abſichten zu erreichen, oder gewiſſe
Uebel zu vermeiden, die, weun man ſie einmal
in der Melkerey hat Platz greifen laſſen, nicht
ſo leicht wieder ausgerottet werden konnen. Ich
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wilt deßhalb einige Winke beyfugen, welche de—
nen, die mit dieſem Departement der landwirth—
lichen Geſchaffte noch nicht vollig bekannt ſind,

nutzlich ſeyn konnen.

So bald der Rahm von der Milch abgeſon—
dert iſt, muſſen die Aeſche aus dem Milch-Hauſe
geſchafft, ſogleich ausgeleert, und die abgerahm—

te Milch zu den Abſichten augewandt werden,
die der Eigenthumer der Melkerey als die vor—
theilhafteſte fur ſein Jntereſſe betrachtet. Wann
die Aeſche ausgeleert ſind, muſſen ſie ſo bald,
als moglich, mit ſiedend-heißem Waſſer, wel—
ches zu dieſer Abſicht in Bereitſchaft gehalten
werden muß, tuchtig aufgewaſchen werden:
und da man die bloße Hand nicht wohl in das
fiedende Waſſer ſtecken kann; ſo muß man zu

dieſer Verrichtung eine Scheuer-Burſte, die ſich
dazu ſchickt und ausdrucklich dazu gemacht iſt,
brauchen. Sie kann da, wo audre Materia—
lien nicht zu haben ſind, aus einem Bundel von
Drathe gemacht, und mit ſtarkem Bindfaden
feſt umwunden werden: aber wenn man die
ſtumpfen Reiſer von einem verbrauchten Haſel—
ruthenBeſem, von dem die kleinen Reiſer ſchon
abgearbeitet ſind, feſt zuſammen bindet; ſo
entſprechen ſie dieſem Zwecke, wie die Erfah—

rung lehrt, uberhaupt gut. Man braucht ſich
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auch, wo dergleichen zu haben iſt, nach weiter
nichts umzuſehn: denn es iſt ſo wohl feſt, als
biegſam, und halt daher die Arbeit wivergleich
lich wohl aus.

Wenn die Aeſche auf dieſe Weiſe vollig abge—
bruht, und auf allen Seiten durchgangig rein
geſcheuert ſind; ſo muſſen ſie mit blutwarmem
Waſſer ſorgfaltig abgeſpult, und mit der Hand
tuchtig mit einem groben Linnen- Tuch abgerie
ben werden. Darauf muſſen ſie, einer nach
dem andern, ſo wie man damit fertig wird,
umgekehrt, und mit dem Boden oben auf ein
ſauberes, abhangig befeſtigtes Bret geſturzt

werden, wo ſie vollends abtraufeln konnen.
Sind nun der Milch-Magd auf dieſe Weiſe alle
Aeſche durch die Hande gegangen; ſo nimmt ſie
alsdann wieder die Aeſche vor, die zuerſt an
der Reihe geweſen ſind, und wiſcht ſie mit ei—
nem trocknen Tuch, einen nach dem andern, ſo
ſauber ab, als moglich. So dann werden ſie
der Reihe nach dergeſtalt aufgeſtellt, daß ſie
dem Einfluſſe der Sonne und der Luft an der
innern Seite vollig bloßgeſtellt ſind, damit alle
Feuchtigkeit ſo geſchwind, als es ſeyn kann,
auftrockne: denn nichts thut ſo bald die uble
Wirkung, die Sanberkeit, die bey den Gera—
then einer Melkerey ſo unumganglich nothig iſt,
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zu zerſtbhhren, als wenn man Feuchtigkeit lange
daran kleben laßt. Kann daher dieſe bey tru—
ber, nebliger Witterung nicht in der Geſchwin—
digkeit durch die außere Luft abgetrocknet wer—

den; ſo muß es nothwendig mit Hulfe des Feu—

ers im Hauſe geſchehn. So bald aber die Ae—
ſche vollig trocken ſind, muſſen ſie in den Schat—

ten gebracht, und auf Regalen zum Verkuhlen
in Orduung geſtellt werden, damit ſie, wenn
man ihrer wiederum nothig hat, zum Gebrauch
in Bereitſchaft ſeyen.

Sollte man Milch zufalliger Weiſe einmal
ſo lange im Aſch hahen ſtehn lafſen, daß ſie

ſauer geworden ware; ſo wurde ein ſolcher Aſch
von Stund' an dermaaßen mit Saure angeſteckt

ſeyn, daß es hernach auf alle Milch, die man
wieder darein thate, wie ein Sauerteig wirkte;

ſolche Milch laßt es dann nie' daran fehlen, zu—
ſammen zu laufen und ſich zu ſchutten, ohne
den mindeſten Rahm abzuſetzen; ſie kann dann

weder zum Butter- noch zum Kaſe- machen ge—
brauchet werden, und iſt folglich fur die Melke
rey verlohren. Es iſt auch das oben beſchrie
bene Abbruhen eines ſolchen Aſches auf keine
Weiſe zureichend, dieſen verderblichen Fehler zu

heilen: und da die Aeſche, ſo lange dem Uebel
nicht abgeholfen iſt, ſchlechterdings unbrauch
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bar ſind; ſo muß folgendes wirkſamere Verfah—
ren beobachtet werden.

Man fulle einen ſolchen Aſch mit ſiedend—
heißem Waſſer an, thue darein eine betrachtli—
che Quantitat heißer Aſche, und kleine gluhende
Kohlen aus dem Feuer, ruhre dieſe darinnen
herum, und ſcheuere den Aſch tuchtig auf allen
Seiten mit dem Scheuer- Beſem aus. So
laſſe nian den Aſch eine lange Weile ſtehn, lee—

re ihn darauf aus, reibe ihn, wie vorher, mit
ſiedend heißem Waſſer ab, ſpule ihn hernach
erſt mit heißem, und dann abermals mit kal—
tem Waſſer tuchtig ab. Darauf gieße man ihn
bis an den Rand voll kalten Waſſers; (noch
beſſer ware, wenn man Waſſer aus einem flies—

ſenden Strom hinein, und uber den Rand hin
weg laufen laſſen konnte;) laſſe ihn in dieſem
Zuſtande zehn bis zwolf oder mehr Stunden
ſtehn, wiſche ihn ab, und trockne ihn aus: und
wenn der anſteckende Fehler nicht gar zu arg
geweſen iſt; ſo wird alsdaun der Aſch wieder
zum Gebrauche taugen.

Trafe ſich's, daß die Aſche von eurem Feuer
gar zu wenig Salz enthielte; ſo konnte es wohl
kommen, daß dieſe Operation' unzulanglich aus

fiele. Jn dieſem Falle thue man eine kleine.
Portion Pott-Aſche zu den gluhenden Kohlen,
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u. J. w. oder man kann auch nebſt der Pott—
Aſche lebendigen Kalk brauchen, welcher unge—
mein viel zur Reinigungs- Kraft derſelben bey—
tragt. Aber in allen Fallen, wo man ſeine Zu—
flucht zu dieſem Verfahren nehmen muß, trage
man moglichſte Sorge  dafur, daß die Aeſche je—

des mal von der Scheuer-Magd tuchtig geſau—
bert werden, und daß man eine betiachtliche
Zeit hindurch kaltes Waſſer darinnen ſtehn laſſe,
welches haufig mit friſchem Waſſer abgewechſelt
werden muß, damit alles Salz herausgezogen

werde, ehe der Aſch wieder gebrauchet wird.

Die Aeſche, die den  Rahm und die Butter
aufnehmen, muſſen jedes mal, wann ſie ge—

brauchet worden ſind, auf eben die Art, wie
die Milch- Aeſche, abgebruht, ausgeſcheuert,
abgeſpult, und wieder getreugt werden; da
aber doch dieſen Aeſchen ein kleiner Fehler
von Saure ſo gar nachtheilig nicht  iſt, wie den

Milch- Aeſchen;. ſp hat man auch nicht nothig,
ſich bey erſtern ſo angſtlich davor in Acht zu neh
men, wie bey letztern. Sollte der Fehler jemals
zü! arg werden; ſp laßt ſich derſelbe durch das
oben beſchriebene Verfahren verringern.
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Jn manchen Fallen kann ein Theil der But
ter, oder auch der ganze Vorrath davon friſch
verkaufet werden; aber gemeiniglich muß man
ſie ſalzen, ehe ſie zu Markte gebracht werden
kann. Da nun dieſes Stuck der Behandlung
eben ſo große Behutſamkeit erfodert, wie jedes
andre; ſo will ich einige Erinuerungen uber die
ſe Materie beyfugen.

Holzerne Gefaße laſſen ſich uberhaupt am
ſchicklichſten brauchen, geſalzene Butter zu ver
wahren Dergleichen Gefaße muſſen von
BPottger-Arbeit gemacht, ſehr feſt, und mit
ſtarken holzernen Reifen dicht zuſaminen gefugt

ſeyn. Es iſt ſehr rathſam, ſie da beſonders
uberaus feſt zu machen,  wö die Umitande verr
ſtatten, daß die Gefaße nach geſchehener Aus
leerung an die Melkerey zurucke gegeben werden:

denn da es eine Sache wvon betrachtlicher
Schwierigkeit iſt, neue hblzerne Gefaße ſo gut
zuzurichten, daß ſie dem reinen, guten Ge—

414

Bey uns zieht man in einigen Gegenden ſtei—
nerne, oder feſt und gut- odet gar nicht glafür—

te, aber deſto  ſcharfer gebrannte thonerne Ge
faße vor, wie beſonders die Waldenburgiſchen
ſind; ſollte man darinnen Unrecht haben?

Uueblerſetzer.
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ſchmacke der Butter gar keinen Abbruch thun;
ſo iſt es immer rathſam, lieber die alten Gefaße

zu brauchen, als neue zu nehmen, ſo lange
jene noch feſt, geſund und unverdorben ſind.
Eichen-Holz iſt das beſte ſo wohl zu dem Bo—
den, als zu den Dauben; und breite hollandi—
ſche geſpaltene Reifen, wo man ſie babhaft wer—

den kann, verdienen den Vorzug vor allen an—
dern. Eiſerne Reifen ſind billig zu verwerfen,
weil der Roſt von denſelben mit der Zeit durch
das Holz, wenn auch dieſes gleich ſehr dick iſt, ein

dringen, und dann wenigſtens die Far be der But
ter verunſtalten kann 3 jedoch muß ein eiſerner
Reifen oben uber vem Deckel,,und noch einer un
ter dem Boden angelegt, und zu dem Ende das
Hervorragende unterhalb des Bodeus tief ge—
macht werden. Keine Form ſchickt ſich beſſer
dazu, als die Form eines Wein oder Bier- Faſ
ſes, es ware denn etwan die Form eines abge—

kurzten Kegels mit der Spitze oberwarts, weil
imn ſolchem Falle die Butter nie vom Boden her—

auf ſteigen und auf dem Salze Waſſer ſchwim
men kann, melches ſie hin und wieder, wenn

Salze Waſſer nothig iſt, in dem uutern Theil
eines ſolchen Faſſes thun wird. Aber dieſer
üngelegenheit kann eicht dadurch vorgebeugt
werden, daß man eiuen holzernen Luft- Pflock

mit einer beliebigen Art von Knopf in den Bor
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den des Faſſes ſchlagt, ehe daſſelbe angefullt
wird: die Butter wird dieſen: Knopf rings um
her dicht einſchließen, und dadurch vollig feſt
an ihrer Stelle gehalten werden

Ein altes Gefaß laßt ſich leicht ſo zurichten,
daß es wiederum Butter' aufnehinen kann; und

dieß durch das gewohnliche Verfahren, daß
man es ausbruht, abſpult;und lustreugt: aber
ein neues Gefaß zuzurichten 7 erfodeyt ſchon
großere Muhe. Dieſes geſchieht. dadurch, daß
man daſſelbe haufig mit ſiedendem Waſſer an—

fullt, und das Waſſer darinnen ſtehen laßt,
bis es kalt geworden iſt. Man hat hin und
wieder geglaubt, daß dieſe Zurichtung erleich—
tert wurde, wenn man mit dem Waſſer zugleich
Hen oder andre ſuße Vegetabilien hinein thate.
Sey dem, wie ihm ſey,ſo. iſt auf alle Falle

16
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Ueberſeter. in
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oftmaliges Aufgleßen heißen Waſſers uberaus nd
thig; und es gehort eine ziemliche Zeit dazu, ehe ein

neues ſolches Faß zum Gebrauche tauglich wird.
Der ſorgfaltige Melkerey-Wirth muß in Anfe—

hung dieſes Punctes vorzuglich ſorgſam ſeyn,
wenn er nicht gar bald des guten Rufes ſeiner
Wirthſchaft auf dem. Markte verluſtig gehn
will.
Weaann die Biiter aus dem Ruhr-Faſſe ge—
ſchlägen, und von der Milch, wie oben ange—
geben worden, gereinigt iſt; ſo befindet ſie ſich
alsdaunn in dem Stande, daß ſie geſalzen wer—

den kann. Jſt. nun das Gefaß, worein ſie ge—
thaun werden ſoll ſo ſauber und rein, als mog
lich, gemacht; ſo reibe, man es innwendig mit

gemeinem Salz uber und uber ab, und laſſe ein
wenig geſchmolzene Butter dergeſtalt in die Ver—

tiefung zwiſchen dem Boden und den Dauben
rings herum, wo ne an einander treffen, lau—
fen, daß alle Gliuzen voll werden, und uberalt
Boden und Dauben eine gleiche, glatte Maſſe

auszumachen ſcheinen. Alsdann iſt das Faß in
Bereitſchaft, die Butter aufzunehmen.

J

Gemeines Kuchen Salz iſt beynahe die ein
zige Subſtanz, Avie man bisher zu der Abſicht,
Butter auf die Daukr zu erhalten, gebrauchet
hat; lich hahe hher gus Erfahrung befunden,

1
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daß folgende Compoſition vor demſelben in vie—

len Ruckſichten den Vorzug verdient, indem ſie
nicht allein die Bntter kraftiger vor aller Nei—
gung, ranzig zu werden, verwahrt, ſondern
auch macht, daß dieſelbe beſſer ausſieht, und
ſußer, reichhaltiger und markiger ſchmeckt, als
wenn ſie einzig und allein mit gemeinem Salze
geſalzen worden ware. Jch habe zum doftern
Verſuche zur Vergleichung mit einerley Butter
gemacht, und habe den Unterſchied jederzeit viel
großer gefunden, als mall ſich fuglich vorſiellen

konnte. Die Compofition iſt, wie ſolgt:

Man nehme einen Theil Zucker, einen Theil
Salpeter, und zwey Theile vom beſten ſpani—
ſchen groben Salz, *oder von Doctor Swe—
diauer's beſtem Salze v) welches noch beſ
ſer iſt,als das ſpaniſche, weil es reiner iſt.
Man klopfe alles zuſamnien zu einem feineu

Pulver, miſche es tuchtig unter einander, und
hebe es zum Gebrauch auf.

Zu
2 J

t

Doctor Swedüauer tteibt zu Preſtonpans
vbey Edinburgh eine aigne SalzManufactur nach
hollandiſcher Methode;-die. Hollander verkgufen
dergleichen Salz unter der Benennung von Salz
auf Sal z. Es iſt eben ſo ſcharf, als das

beſte
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Zu jedem Pfunde Butter thue man zwey Loth
von dieſer Compoſition.

Es iſt ſehr viel daran gelegen, daß aus allen
Aeſten und Zweigen der Hand Arbeiten jedes um
ſtandliche Verfahren „das viel Nachdenken oder

angſtliche Genauigkeit erfodert, verbannt werde.
Da es nun zu folge dieſes Grundſatzes einige
Schwierigkeit machen konnte, die Salz-Quan—

titat nach ungleichen Butter-Gewichten abzu—
meſſen; ſo ware mein Rath, daß ſich jeder

Wirth, der dieſes Verfahren im Großen zu be—
folgen willens iſt; mit einer Schnell-Waage
verſahe, welche ſo eingerichtet ſeyn mußte, daß
einem· Pfund in der einen WaagSchaale zwen
evth in der andern aufs genaueſte das Gleichge—

beſte ſpaniſche Salz, und viel freyer von aller
Art Unſauberkeit; und der Doctor verkauft es
zu leidlichein Preiſe. Ware dieſes Salz nur
beſſer bekauüt, daß es in allgemeiuern Gebrauch

kame, Fiſche, Butter, Rindfleiſch, Schweine—
fleiſch, Schinken, Speckſeiten, Zungen und
andre Proviant- Artikel einzuſalzen; ſo wuürde
es nicht wenig zur Beforderung des Wohlſtan—
des unſers Vaterlandes beytragen, da ſich alle
dieſe Dinge damit eben ſo wohl, als mit aus—
landiſchem Salz, und mit viel geringern Koſten

einſalzen ließen.
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wicht hielten. Damit man nun nicht in Ver—
legenheit komme, wie man dieſes einfache Ge—
rath habhaft werden ſolle, ſo bemerke mau ſol—
gende Vorſchriften. Man nehme rine Latte
von Fichtenz oder Tannen-Holze, zwey Zoll breit,
ein halb Zoll dick, und. zween Schuhe lang;
bohre ein halb Zoll weit von jedem Ende genau
in der Mitte der zwey Zoll breiten Latte ein Loch
durch, ſo daß uber dem Loch und.unter demſel—

ben ein Zoll breit Raum bleibt.gbefeſtige durch
eines von dieſen Locharn. eine holzerne, große,
viereckige WaagSchaale .an cdie. Latte, durch
das andre hingegen eine andre Waag: Schaale
von beliebigem Stoff und beliebiger Geſtalt, die
aber mit der holzernen vollig gleich ſchwer. ſepu

muß; ziehe eine gerade Linie.auf jeder. Seite
der Latte langs hin, ein halbes Zoll breit vom

obern Rand, und anderthalb Zoll vom untern
Rand entfernt; lege ſo dann auf die holzerne
Waag—-Schaale ein Gewicht von einem Pfund,
in die andre aber ein Gewicht von zwey Lothen;

nehme darauf zwey ſpitzige Eiſen, (z. B.
Schuhſter-Ahlen,) und ſuche mit dieſen auf den
beiden Linien ſo lange, bis man den Punct fin—
det, auf welchem beide Waag-Schaalen, die
mit zwey Lothen und die mit einem Pfunde be—
ſchwerte,. im Gleichgewichte ſtehen. So bald
dieſer Punet, der auf alle Falle der ſchweren
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Waag—-Schaale viel naher lonmt, als der
leichten, gefunden iſt, brenne man mit einem
gluhenden Eiſen-Stift ein Loch an der Stelle
quer durch die Latte, ſtecke darauf einen dicken

Eiſen-Drath feſt durch das Loch, lege die zu
beiden Seiten hervorſtehenden Spitzen des
Draths auf- eine Unterlage, wie ſie bey jeder
Waage gewohnlich iſt; und hiermit wird das
Jnſtrument zum Gebrauche fertig ſeyn.

l

So noft man es nun hernach brauchen will,
braucht man weiter nichts zu thun, als daß
man die Butter, ſie wiege ſo viel, als ſie wolle,
in die Butterz Schaale legt, und dann ſo viel
von der Compoſition in ·die andre Schaale thut,
als nothig iſt, den Waage-Balken ins Gleich—
gewicht zu bringen; dieſes wird in allen Fullen
das rechte Maaß der Compoſition ſehn, mag
auch die Butter. ſo ſchwer wiegen, als ſie immer

will.

Zu jedem Pfunde Butter alſo, wie geſagt,
thue man zwey Loth von gedachter Compoſition,
miſche, ſo bald die Butter von der Milch be—
freyet iſt, beides durch und durch zuſammen,
thue dann die Butter ohne Zeit-Verluſt in das
Gefaß, das zum Einlegen derſelben zugerichtet

iſt, und drucke ſie ſo dicht zuſammen, daß keine

F 2



84

Luft-Locher, keine Art von Hohlungen darinnen
ubrig bleiben. Man drucke die Ober-Flache platt
und eben: und wenn man erwarten muß, daß
mehr als ein oder ein Paar Tage verlaufen wer—
den, ehe man mehr dazu thun kann; ſo decke
man ſie mit einem Stucke reiner Leinwand, und
uber dieſem mit einem Stuck angefeuchteten
Pergamentes, oder, wenn es hieran fehlt, mit
einem feinen Linnen-Tuche, das mian in ge—
ſchmolzene Butter getunkt hat, und das aufs
genaueſte rings umher an: die Rander des  Ge
faßes anſchließt, ſol dicht zu,: daß ohne alle
Beyhulfe eines ſalzigen Waſſers die Luft,
ſo viel: moglich, davon ausgeſchloſſen wird.
Will man nun-mehr Butter dazu thun; ſo muß
man die gedachten Decken abnehmen, und die
neue Buttor dicht auf die vorige legen, ſie, wie
vorhin geſagt wurde, platt drucken und ebnen,
und hiermit fortfahren, bis das Faß voll wird.
Jſt es nun ganz voll; ſo breite man die beiden
Decken wieder mit großter Sorgfalt daruber,
und gieße rings um die Rander ein wenig zer—
laſſene Butter, ſo daß jede noch ſo kleine Ritze
zugefullt, und die Luft wirkſam ausgeſchloſſen

wird. Man kann ſo dann ein wenig-Salz auf
das Ganze ſtreuen, und den Deckel feſt daranf
legen, unter dem nunmehr die Butter dicht ver—

ſchloſſen bleibt, bis das Faß zum Gebrauche
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geöffnet wird. Jſt dieſes alles mit gehoriger
Sorgfalt geſchehen ſo laßt ſich die Butter in

unſerm Klima mehrere Jahre lang vöillig friſch
und geſund erhalten. Wie viel Jahre,
kann ich ſo genau nicht ſagen: aber ich habe
doch Butter geſehen, die zwey Jahre alt, und
in jeder Hinſicht ſo ſuß und geſund war, als
wenn ſie kaum einen Monat alt geweſen ware.

Es verdient bemerket zu werden, daß But—
ter, die man auf dieſe Weiſe geſalzen hat,
nicht eher gut ſchmeckt, als bis ſie nach dem
Einſalzen wenigſtens vierzehn Tage geſtanden
hat: iſt aber dieſer Zeit- Raum vorbey; ſo hat
ſie einen reichhaltigen, markigen Geſchmack,
den keine andre Butter jemals bekoömmt und
ſie ſchmeckt ſo wenig geſalzen, daß ſich derje—

nige, der keine andre Butter zu eſſen gewohnt
iſt, als mit gemeinem Kuchen-Salze geſalzene,

nicht vorſtellen kann, daß ſie nur den vierten
Theil ſo viel Salz bekommen habe, als nothig
ware, ſie friſch zu erhalten.

(Ware ſchon dieſe Butter auf die vollkommen
ſte Weiſe geſalzen worden; ſo kann es doch
kommen, daß ſie an ihrer Gute ſehr verliehrt,
wenn ſie wahrend deſſen, daß man ſie braucht.
unſchicklich behandelt wird. Man merke ſich
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deßhalb: wenn die Butter- Tonne zumr Gebrau
che geoffnet wird; ſo muß eiue kleine Portion
von der Ober Flache rings umher, beſbuders
an den Randern, abgeſchalt werdeu falls die
Luft nicht ſo vollig davon ausgeſchloſſen geweſen

ware, wie es hatte ſeyn ſollen. Wenn ſie nun
bald verbrauchet werden ſoll; ſo kaun ſie dann;
je nachdem man ſie braucht, mit einem Loffel
ausgeſchnitten werden ohne alle weitere Behut—

ſamkeit, als daß man ſie ſorgfaltig zugedeckt
halt, damit kein Stänbeu. bgl. dazu komme.
Wird ſie aber ſehr langſam verbiauchet, und iſt
die Perſon, deren man ſich bedient, ſie aus
dem Faſſe zu nehmen, nicht ſehr ſorgſum, dder
ſo unthatig, daß ſie ſich nicht einmal die Muhe
nimmt, die Butter jedes mal mit den Deckeln
wieder gehorig zu verſchließeu; ſö kann es ſich
treffen, daß der Theil, der auf ſolche Weiſe
lange der Luft ausgeſetzt wird, einen kleinen
Grad von ranzigem Geſchmacke bekommt.
Dieſes Uebel unter ſolchen Umſtandeü zu verhu—e

ten, richte man, wenn das guß gedffnet iſt,
von gemeinem Salz eine ſtarke Lake zu, auf
der ein Ey ſchwimmen kann „ind gieße ſie,
wann ſie abgekuhlt iſt, auf die Butter. Dieſe
Lake wird die Ober-Flache der Butter, wenn
auch der Arbeiter etwas ſorglos ſeyn ſollte,
auſs rraftigſte zudecken, und ſie dadurch vor
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der Ungelegenheit, uber die man ſonſt zu kla—
gen hat, verwahren: denn weun auch ſchon
die Gute der Butter dadurch, daß das Salz—
Waſſer auf ſie druckt, einiger Maaßen leidet;
ſo iſt dieſes doch ein Schade von viel geringerm

Belang, als der mindeſte Grad von ranzigem
Weſen mit ſich bringen wurde.)

Butter, die ſo eingeſalzen ware, wurde ſich
nach Oſt- und Weſt-Jndien ausfuhren laſſen,
und wurde ſich wahrend der langſten Reiſen
friſch halten, wenn man ſie nur ſorgfaltig ge—
nug einpackte, um die Butter nicht ſo weit zer—
fließen zu laſſen, daß ſich die Salze davon ab—
ſondern konnten. Da aber keines von dieſen
Salzen eine chemiſche Berbindung mit der But—
ter eingeht;; ſo kann es nicht fehlen, daß, wenn
die Butter jemals ſo weit zerfließt, daß ſie nur
von fluſſiger Conſiſtenz wird, die Salze jzu Bo—
den fallen, und die Butter, die alsdann ihrer
faulniß- widerſtehenden Krafte beraubet iſt, in
der Geſchwindigkeit ranzig wird. Es ware eine

wichtige Verbeſſerung fur die Koch-Kunſt,
wenn man eine faulniß- widerſtehende Subſtanz
ausfindig machen konnte, die einen angenehmen
Geſchmack und Geruch hatte, und ſich in dligen

Subſtanzen aufloſen ließe. Dieſes durfte wohl
einen ſchicklichen Gegenſtand einer Preis-Auf—
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gabe fur eine Oekonomiſche Societat, wie die
zu Bath iſt, abgeben. Unterdeſſen konnen fol—
gende Erinnerungen uber dieſe Materie von ei—
nigem Nutzen ſeyn.

Butter in ihrem naturlichen Zuſtand enthalt ei—
nen betrachtlichen Theil ſchleimiger Materie; und

dieſe Materie geht leichter und geſchwinder in
Faulniß, als die reinen oligen Theile der Butter.
Wenn demnach die Abſicht iſt, daß die Butter der
Hitze warmerer Himmelsſtriche ausgeſetzt wer—
den ſoll; ſo muß ſie vor allen Dingen von die—
ſem ſchleimigen Weſen befreyet werden, ehe ſie

geſalzen und zum Aufheben eingeſchlagen wird.

Will man nun Butter zu einer weiten Reiſe
nach warmen Landern zurichten; ſo muß man
ſie in ein Gefaß von gehoriger Form thun, und
dieſes in ein andres ſetzen, worinnen ſich Waſ—
ſer befindet. Dieſes Waſſer muß nach und nach

heiß gemacht werden, bis die Butter vollig zer—

floſſen iſt. Jn dieſem Zuſtande muß man die
Butter eine Zeit lang bleiben, und ſich ſetzen
laſſen; ſo wird der ſchleimige Theil ganzlich zu
Boden fallen, und das reine Oel oben auf
ſchwimmen, vollkommen durchſichtig, ſo
lange es heiß iſt: ſo bald es aber ver—
kuhlet iſt, wird es undurchſichtig, bekommt
eine etwas blaſſere Farbe, als die Butter ur—
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ſprunglich hatte, ehe ſie zerfloß, und eine fe—
ſtere Conſiſtenz, welche mehr der Conſiſtenz des
Talges gleicht, und kann folglich die Hitze
eines warmen Klimats beſſer aushalten, als ge—
wohnliche Butter. So bald dieſe raffinirte
Butter ein wenig ſteif geworden, muß der rei—
ne Theil, indem er noch etwas weich iſt, von
den Schlacken abgeſondert, ſo dann geſalzen,
und auf eben die Art gepackt werden, wie ich
oben die Anweiſting zu andrer Butter gegeben

habe. So wird ſie das Salz beſſer bey ſich
behalten, und viel langer friſch und unverdor—
ben bleiben, als wenn man ſie in ihrem ur—
ſprunglichen Zuſtande geſalzen hatte.

Dieſe raffinirte Butter laßt ſich auch noch
auf einem andern Wege gut erhalten, den ich
hier einige mal zur mediciniſchen honne Bouche

eingeſchlagen habe. Wann die Butter gereinigt
iſt; ſo thue man ein gewiſſes Maaß ungeſeim—
ten Honigs dazu, und miſche beides tuchtig zu—
ſammen: ſo wird ſich beides durch und durch
mit einander vereinigen. Dieſes Gemiſche
ſchmeckt uberaus lieblich, wenn es, wie But
ter, auf Brod geſchmiert wird, und kann ſtatt
Marks alten Leuten, wenn ſie Geſchmack dar—
an finden, und auch andern als ein nutzliches
Nittel fur Huſten und Erkaltung gegeben wer—
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den. Zu ſolchen Abfichten habe ich dieſes Ge—
miſche mehrmals brauchen ſehen; und in ſolcheü
Fallen war das dazu gebrauchte Maaß von Ho
nig betrachtlich. Jch habe auch geſehen, daß
ſich dieſes Gemiſche Jahre laug gehalten hat,
ohne daß es im mindeſten Miene gemacht hatte,

ranzig zu werden. Mithin leidet es keinen
Zweifel, daß Butter ſich auf dieſe Weiſe auf
laugen Reiſen halten laſſe, ahne zu verderben.
Der einzige Punct, der hierbey noch zu beſtim
men ubrig bleibt, iſt, welches das kleinſte
Maaß von Honig ſey, das zu Erhaltung der
Butter hinlangen wurde. Zucker iſt bekannt—

lich ein der Faulniß noch viel machtiger wider

ſtehendes Weſen, als gemeines Salz; und
wahrſcheinlicher Weiſe kann Honig, in dieſer

Hinſicht, ſo ziemlich mit dem Zucker in gleichem
Paare Fehn. Hatte es hiermit ſeine Richtig—
keit; ſo wurde man billig annehmen können,
daß zwey Loth Honig hinlangen konnten, ein
Pfund Butter friſch zu erhalten. Jn ſolcheni
Falle wurde der Honig-Geſchmack nicht uber—
maßig zu ſpuren ſeyn, ſo daß das Gemiſch auch

ſo gar denen angenehm ware,, die ſonſt keinen
Geſchmack an der Eompoſition, wenn ſie ſehr
ſuß iſt, finden, zumal wenn demſelben ein klein

wenig Selz ſo eben, da ſie gebrauchet werden
ſoll, biygemiſcht wurde. Einige Experimente
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wurden hinreichen, dieſen Uniſtand zur volligen

Gewißheit zu bringen.

Nach den Umſtanden zu urtheilen, daß ſich
der Honig mit der Butter verbindet, und ſich,
ſo lange ſie in flußigem Zuſtand iſt, nicht von
ihr abſondert, ſollte man ſich beynahe verſpre—
chen, daß die oben gewunſchte Abſicht ſo ziem—
lich zu erreichen ſtunde. Ob eine Abſonderung
Statt finden ſollte, wenn die Butter ſehr fluſ—
ſig wurde, und in dieſem Zuſtande lange bliebe;
oder ob der Honig uunter dieſen Umſtanden in
Gefahr gerathen wurde,“ zu gahren, ſind Fra—
gen, die einzig und allein durch Erfahrung ent—
ſchieden werden konnen. Zucker wurde zwar

die Butter, ſo lange ſie in einem ſoliden Zu—
ſtande verbliebe, eben ſo wohl friſch erhalten,
aber ſich doch ohne Zweifel von ihr abſondern,

ſo bald ſie flußig wurde. Ob Zucker-Syrup
dieſes auch thun, oder was er ſonſt in ſolchem
Falle wirken wurde, kann ich nicht ſagen: aber
einige wenige Erperimente konnten dieſe Puncte

zur Gewißheit bringen. Sollte ein Mittel
ausfindig gemacht werden, Butter in warmen
Himmelsſtrichen friſch zu erhalten; ſo wurde

eine ſolche Entdeckung ſo viel Nutzen nicht nur
fur einzelne Privat-Lente, ſondern auch ſfur die
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brittiſche Nation uberhaupt“) mit ſich bringen,
Cindem dadurch ein neuer Handels- und Ge—
werbs-Zweig eroffnet wurde,) daß es ſehr zu
wunſchen iſt, die wenigen Experimente, die da—

zu gehoren, dieſe Puncte zur Entſcheidung zu
bringen, mochten unter der Anleitung von
Mannern, die das Reſultat davon treulich dem
Publicum mittheilen wollten, ſo ſorgfallig an
geſtellt werden, als es erfoderlich ware, alle
Zweifel uber dieſe Sache zu heben.

Auch wohl fur manches andre Volt, bey dem

die Rindvieh-Zucht, die Melkereyen, die But—
ter-Bereitung, u. ſ. w. einen Haupt: Artikel des
Landwirthſchafts Weſens ausmachen.

uUeberſetzer.
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