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sung von Casein erwärmt und abgedampft , geht damit eine unnunözliche

Verbindung ein. (Bruconnot.)
.

Alkohol hat keine Wirkung auf das lösliche Casein , in schwachen

W'eingeist ist es hingegen löslich. (Braconnot.)

Durch Zusatz von Zucker oder lösliehen Salzen mit. alkalischen Basen

tritt ähnlich wie bei den Seifen eine Scheidung ein, das lösliche Casein

scheidet sich in Gestalt einer körnigen Masse ab, die in reinem Wasser

wieder löslich ist.

Mit Gummi erwärmt verliert das lösliche Casein völlig seine Löslichkeit

was Bracomwl den darin enthaltenen Kalksalzen zuschreibt. ’

Die Milch.

Beim Abdampfen der Milch in der Wärme an der Luft entsteht an

ihrer Oberfläche eine weifse Haut, welche hinweggcriommen, sich wieder

erneuert. In einem sauerstoll'freien Gase beobachtet man die Bildung der-

selben nicht. (Scherer-.) Mit Alkohol und Aether von dem anhängendm

Fett befreit stellt sie eine in kaltem und heifsem Wasser unlöfsliche,

weiche, zerreibliche Masse dar, die beim Verbrennen Kalk und phosphor-

sauren Kalk hinterläl‘st. Wird die Milch im luftleeren Raum zur Trockne

abgedampft und der Rückstand mit einer Mischung von Aether und Alkohol

ausgewaschen, so löst sich die Butter auf“. Durch weitere Behandlung mit

kaltem Wasser werden die Salze und der Milchzucker aufgelöst, zuletzt

bleibt das Thiercasein im unlöslichen Zustande zurück. Dieser Weg wird

gewöhnlich zur Analyse der Milch eingeschlagen.

Ueberläfst man die Milch der Einwirkung der Luft, so erleidet das

aufgelöste Casein durch den Einflufs des Sauerstoffs eine Veränderung,

die sich bei gewöhnlicher Temperatur auf den in der Milch enthaltenen

Milchzucker überträgt. Nach 24 Stunden oder einigen Tagen gerinnt 'die

Milch ohne bemerkliche Gasentwickelung zu einer zitternden, weifsen,

gallertartigen Masse, die sich beim Erwz'irmen zu dicken weißen Flocken

zusammenzieht, welche in einer gelbliehen Flüssigkeit, Mol/ren. schwim-

men. Bei dieser Aenderung in der Beschaffenheit der Milch beobachtet

man einen Zeitpunkt, wo dieselbe bei gewöhnlicher Temperatur noch voll—

kommen flüssig, durchaus keine äußerlich wahrnehmbaren Zeichen von

Zersetzung dnrbietet, wo aber Coagulation eintritt, sobald sie zum Sieden

erhitzt wird. In einem weiter fortgeschrittenen Zustande findet man, dafs

sie schon bei gelinder “'iirme zu einer zusammenhängenden
Masse ge-

rinut und eine saure Reaction darbietet. (Scheren) Diese Erscheinung

hängt offenbar mit der ungleichen Menge der.in diesen verschiedenen Sta-

dien aus dem Milchzucker gebildeten Milehsiiure zusammen, und das Ge—

rinnen selbst mufs von der Gegenwart des Milchzuckers als abhängig be-

trachtet werden.

Die saure Reaction der Molken nimmt in ofi'enen Gefäfsen bei fort-

dauernder Einwirkung des abgesehiedenen Caseins auf den noch vorhan-

denen Milchzucker zu, bis derselbe völlig verschwunden ist. Sättigt man

die freie Milchsiiure mit kohlensaurem Natron und fügt der Masse eine

neue Quantität Milchzucker hinzu, so wird eine der zugesetzten Menge

correspondirende Menge Miiehsäure erzeugt, und in dieser Weise kann

durch abwechselnden Zusatz von Natron und Milchzucker der letztere so

lange in Milchsäure übergefiihrl; werden, als noch Casein im Zustand der

Umsetzung vorhanden ist. (Frenzy/.) Das durch Sauerwcrden der Milch

gebildete Congulum hinterläfst nach dem Verbrennen 2 p. e. nichtalknlische

Asche. (Scheren) Durch Zusatz von kohlensnuren Alkalien läfst sich

das Sauer-werden der Milch vermeiden, es wird ferner verlangsamt durch

Zusatz von Salzen mit alkalischer Basis.

Erhitzt man frisch gemolkene Milch in einem gut verschlossenen Ge-

fäfse in siedendem Wasser, bis sie die Temperatur desselben angenommen

hat, so erhält sie sich eine unbegränzte Zeit ohne alle Veränderung. Mit

dem Oeffnen des Gefäl'ses, d. b. mit dem Zutritt der Luft, tritt hingegen
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die beschriebene Veränderung ein. Dafs in der That die Bildung der Milch-

säure aus dem Milchzucker die Ursache des Gerinnens der Milch ist, geht

mit zweifelloser Gewil'sheit daraus hervor, dafs thierische Materien , die

im Zustand der Veränderung begrifi'en, den‘Milchzueker für sich in Milch-

säure zu verwandeln vermögen, die Gerinnung der frischen Milch im ho-

hen Grade beschleunigen. Dies geschieht namentlich schnell durch die

Schleimhaut des Magens junger Kälber (Labmagen) oder vielmehr durch

eine lösliche Materie, die durch Zersetzung desselben in Berührung mit

Wasser gebildet wird.

Wird ein kleines Stück der frischen oder eingesnlzenen Schleimhaut

mit Wasser 10 Stunden oder länger in Berührung gelassen und diese Flüs—

sigkeit sodann mit dem zweitausendfachen Volum frischer erwärmter Milch

gemischt, so gerinnt sie nach einer bis zwei Stunden völlig ohne Gas-

entwickclung zu einer zitternden Gallerte. Von dieser Eigenschaft wird

in der Käsehereitung Anwendung gemacht. Durch vorsichtige Bewegung

der geronncnen Masse vereinigt sich das Gerinnsel zu dichten Flocken,

süfser Käse, die keine saure Reaction besitzen und in einer weder sauren

noch alkalischen Flüssigkeit schwimmen , süfse Molken. Die sül‘sen Mol-

ken, so rasch und so vollständig wie möglich von dem Coagulum befreit,

geben beim Abdampfen und Kristallisiren den unverändert gebliebenen

Milchzueker. Längere Zeit mit dem sül‘sen Käse in Berührung, geht der

Milchzucker in Milchsäure über.

Das nach Braconnot dargestellte lösliche Gastein wird durch die Schleim-

haut des Kalbsmagens unter denselben Umständen nicht coagulirt.

“’erdcn süi‘se oder saure Molken (zum Sieden erhitzt, so entsteht eine

neue, wiewohl schwache Geriunung durch Abscheidung weißer Flocken,

die nach ihren Eigenschaften dem Thieralbumin identisch sind. (Ziegen)

Das Gewicht des frischen Käse zu dem des Ziegers verhält sich im trock—

nen Zustande wie 100: 16—18. (Scheren)

Wird die Milch nach der von selbst erfolgendei] Gerinnung bei ge-

\\‘öhnlieher oder besser bei einer Temperatur von 24—30° in einem ver-

schlossenen Gefäße sich selbst überlassen, so stellt sich eine lebhafte

Gasentwickelung ein, ein Theil des Milchzuekers verwandelt sich in Trau-

benzuch'er, der durch die Einwirkung des sich zer-setzenden Käse in Al-

kohol und Kohlensäure zerfalillt. Bei der Destillation erhält man einen an

Ammoniak reichen nach Buttersiiure riechenden \Veingeist. Die gegohrne

Milch, längere Zeit der Luft ausgesetzt, giebt einen schwachen Essig,

der durch Zusatz von Branntwein und längeres Aussetzen an die Luft ver-

starkt werden kann. Zucker, den man in höhereanemperaturen mit Käse

gahren lafst, liefert unter “'asserstolfgas und Kohlensäureentwiekelung

eine reichhehe Menge Buttersäure. (Pelouzm)

_ In der Verwesullg des .Thiercaseins (in oli'enen Gefäfsen) wird nach

diesen.ßeobaciitungen der Milchzueker in Milchsäure verwandelt , in dem

eigentlichen Falllnifsprocei's hingegen erleidet er die nämliehen Verände-

rungen Wie der _Ilohrzucker. In einer andern Zersetzungsweise, welche

bis Jetzt nicht naher untersucht ist, nimmt die Milch eine schleimigc Be-

schalfenhert an und läfst sich in iange Fäden ziehen. (Langwerden derMiich.)

‘ Die Milch enthält neben Thiercasein Milchzucker, Fett (Butter) und

galze. ‘Die nicht wechselnden fixen Bestandtheile in der Milch der Kuh

smd K3“ und phosphorsaurer Kalk, die Frauenmilch ist reicher an Alkali

und zwar an Natron.

Berzelms fand in der Kuhmilch Chlorkalium, phosphorsaures Alkali,

phosphorsauren_lialk, freien Kalk, Bittererde, nebst Spuren von Eisen—

°de- . Da man ‚in der Milch der Thiere und des Menschen viele Salze wie-

der findet, die sie durch den Mund zu sich genommen haben, wie kohlen—

saures Natron, Iodkalium, Kochsalz etc., so hat man bei Analysen der
Milch auf den Inhalt der Nahrung an Salzen Rücksicht zu nehmen.

(Pelzgot.)

Kühä\lach der Untersuchung von Haidten enthielten 100 Th. Milch zweier
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Phosphorsanren Kalk 0,281 0,344

„ Bittererde 0,042 0,064.

„ Eisenoxyd 0,007 0,097

Chlorkalinm . . . . . . 0,144- 0,183

Chlornatrium. . . . . . 0,024 0,034-

Natron . . . . . . . . 0,042 0,045

0,490 0,677

Da ferner das Casein eine nicht unbeträchtliche Menge Schwefel ent-

hält, so ist es stets der Fall, dafs sich bei Einäscherung des nach der

Verdampfung bleibenden Bückstandes eine gewisse Menge sehwel’elsaures

Salz vorfindet, was z. B. (nach Derzelius) in der Kuhmllch fehlt.

Die bis jetzt angestellten Analysen der Milch geben über die Menge

der in den Brüsten milchgebender '.l‘hiere abgesonderten festen Bestandtheile

keinen Aufschlul's. Der ‘Vassergehalt der Milch wechselt mit der Nab-

rung und den: Zustand der Bewegung und Anstrengung, denen sich das

Thier hingehen mul‘s, um sich die Nahrung zu verschaffen. Bei Stallfl'itte-

rung gibt eine Kuh eine größere Quantität Milch, als auf freier Weide,

sie ist aber der procentischen Zusammensetzung nach ärmer an festen Be-

standtbeilen und enthält mehr Wasser. Das relative Verbältnil's der Butter

und des Milchzuckers zum Käse ist eben so wechselnd, bei starker Be—

wegung ändert sich mit dem Wassergehalt das relative Verhältnifs der

Butter zum Käse. Einen ähnlichen Einfluß hat die Nahrung auf die Zu—

sammensetzunp,r der Milch, eine an Slickstolf reiche Nahrung giebt eine

an Käse reiche Milch, Amylon erhöht den Butter- und Milchzuckergehalt.

F. Simon erhielt bei dem Abdampfen einer frischen Kuhrnilch 85,9 p. e.

Wasser und 14,1 p. e. Rückstand, der letztere bestand aus 7 Casein,

8,93 Butter, 2,87 Milchzucker und Salze. Boussz'ngault erhielt von 100

Kuhmilch 3 bis 3,4 Casein, 3,5 bis 5,6 Butter, 4,2 bis 5,5 Milcbzucker

und 86,5 bis 88,8 Wasser. Für diese beiden Analysen hört jede Verglei-

cbung auf.

Eine der besten Methoden zur Analyse der Milch ist von Haidlen

(Annalen der Pharmazie '.l‘. XLV. p. 274)beschrieben werden. Man be-

feuchtet gebrannten Gyps mit “’asser, reiht die hartgewordene Masse zu

feinem Pulver und trocknet nlsdann so lange im \Vasserbade, bis er nichts

mehr am Gewicht verliert. Man wiegt nlsdann eine gewisse Quantität

davon ab und trägt dieselbe in etwa das füntl'ache Gewicht Milch ein,

die man sodann bis zum Sieden erhitzt. Das Ganze wird alsdann zur

Trockne im \Vasserhade eingedamplt und gewogen, wenn kein Gewichts-

verlust mehr bemerkbar ist. Zieht man das Gewicht des angesetzten

Gypses von dem erhaltenen Gewicht ab, so hat man das Gewicht aller in

der Milch enthaltenen fixen Hestandtheile zusammengenommen. Die trockne

Masse wird nun, was leicht geschieht, aus der Porzellanschale heraus-

genommen, zu Pulver zerrieben, ein bestimmtes Gewicht davon in ein

tarirtes Glaskölbcben gebracht und mit Aether so lange ausgezogen, als

dieser noch Butter aufnimmt, das Glaskölbchen mit der Substanz im VVas—

serbade getrocknet, gibt bei einer neuen \Vägung in dem Verlust die ans-

gezogene Butter, die man zum Ueberfluss durch das Gewicht des Bück-

standes nach Verdampfung des Aethers controliren kann. Nach der Be-

handlung mit Aether wird der Rückstand in dem Glaskölbchen mit Wein-

geist von 0,85erschöpft, der Gewichtsverlust gibt den Milchzucker und

die im \Veingeist löslichen Salze der Milch. Was mit dem Gyps verbun-

den bleibt, ist Casein und enthält die unlöslichen Salze der Milch, durch

Abdampfen und Verbrennen des Bückstanrles einer zweiten Quantität der

nämlichen Milch, erhält man die Summe der Salze, die durch Wasser in

lösliche und unlrisliche getrennt und bestimmt werden. Nach diesem Ver-

fahren gaben 100 Th. Milch einer  
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Kuh 8 Butter, 4,6 Milchzucker, 5,1 Casein und unlöslicho Salze,

Fraueumilch 3,4 -— 4,8 —- 3,1 — von einer andern kran-

ken Frau

— 1,8 — . 8,2 -— 2,7 (Haidlen.)

Zur Vergleichung der Zusammensetzung der Milch von verschiedenen

Thieren geben wir im Folgenden einige Analysen von Clzevallier und

Henry, die nur in so fern einen gewissen Werth haben, als sie nach einer

und derselben Methode angestellt; sind. (Die Milch wurde im Kochen durch

Essigsiiure coagulirt, der abgeschiedene Käse von der Butter durch Aether

geschieden, die Molken nhgedampl‘t und der trockne Rückstand gewogen;

unter Salzen sind die feuerbeständigen Besinndtheile begriffen.)

Kuh— Esels- Frauen- Ziegen- Schaf-

mitch milch milch milch milch

Trockner Käse . . . 4,48 . . 1,82 . . 1,52 . . 4,02 . . 4,50

Hutter . '. . . . . 8,13 .. 0,11 .. 3,55 .. 3,32 .. 4,20

Trockner Milchzucker 4,77 . . 6,08 . . 6,50 . . 5,28 . . 5,00

Salze ., . .. . . . 0:60 . . 0,34 . . 0,45 . . 0,58 . . 0,68

Wasser. . . . . . 87,02 ..91,65 ..87,95 ..86,80 ..85,62

Colostrum. Mit diesem Namen bezeichnet man die in der ersten Zeit

nach der Geburt nbgeschiedene Flüssigkeit, welche durchaus ihrem Ver—

halten und ihrer Zusammensetzung nach von der Milch verschieden ist;

bei Kühen ist sie dunkelgelb, dickschleimig und enthält nur Spuren von

Butter, nicht durch Lahmagen coagulirlmr. Beim Erwärmen gesteht sie

gänzlich wie Serum zu einer festen dem coagulirten Serum ähnlichen

Masse. ‚

Zusammensetzung des Colostrums der

Kuh Esele'n Ziege

. Chevallier u. Henry Boussingault

Albumin (durch Hitze coa-

gulirbar . . . . . . 15,07 . . . . 1 5,1 . . 11,60 . 24,50

Casein . . . . . . . 2, . . . . — . . 0,80 . 3,00

Butter . . . . . . . 2,60 . . . . 2,6 . . 0,5c . 5,20

Milchzucker . . . . . Spuren . . . 3,6 . . 4,30 . 3,20

Wasser . . . . . . . 80,38 . . . . 78,4 . . 82,84 . 64,10

Salze . . . . . . . . 0,3

Von der Milch fleischfressender Thiere ist die Hundemz'lch von Simon

untersucht worden. Zwei Analysen gaben

Käse . . . . . 17,40 . . . 14,60

Butter . . . . 16,20 . . . 13,80

extractartige Stoffe 2,90 . . . 3,00

Salze . . . . . 1 ,40 . . . 1 ‚48

Wasser . . . . 65,74 . . . 68,20

Bemerkenswerth in dieser Milch ist die Abwesenheit des Milchzuckers.

Fäulnifs des Thiercasez'ns.

Die Veränderungen , welche das reine Thiercasein durch Fäulnil's er-
leidet, sind unbekannt. Braconnot überliel's reines schwefelsaures Cesein
mit Wasser bedeckt sich selbst und beobachtete, dafs es sich zertheilte
und zum grol'sen Theil in Wasser loslich wurde, ohne einen f'auligen Ge-
ruch zu verbreiten, er erhielt eine gelbliche Flüssigkeit von salzigem
Geschmack, welche sehwefelsaures Ammoniak, Casein‘ und Käsoxyd
(aposepedine) enthielt.

' .

Gewöhnlicher frischer unausgewaschener weißer Käse von abgerahm-
. ter Kuhmilch, die von selbst sauer geworden war, den man also nach
dem, was man in dem Augenblick davon weils, als ein Gemenge von
milchsuurem Casein, Milchsäure, Milchzucker (Alkohol ?), Butter und
einer der Fliissigkeit entsprechenden Menge Salze der Milch anzusehen
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hat , geht, mit etwas mehr als seinem gleiehen Votum Wasser vermischt,
in stinkcnde Fäulnil's über. Veoh einem Monat verändert sich die Masse
und man erhält beim Fiitriren eine wenig gefärbte, sauer reagirende Flüs-
sigkeit, welche Bleisalze nicht sehwiirzt und einen weißen im Wasser
unlöslichen Rückstand. Die Flüssigkeit gibt bei der Destillation ein äus-
serst stinkendes Oel und setzt beim Sieden ein dem Eiweil‘s ähnliches
weifses Coagnlum ab, der Rückstand in der Retorte zu einem Syrnp ub-

g'edampft, verbreitet den Geruch nach Essigsänre und gesteht beim Erkal-
ten zu einer kristallinischen Masse, die, mit \Veingeist verdünnt, eine
beträchtliche Menge Käsoxid hinterläfst, während sich mehrere andere
Substanzen lösen, unter denen phosphorsaures Natron-Ammoniak, so wie
eine ölige in Wasser lösliche Säure (Hutterst'iure? Caprin- oder Capron-
säure?) von schnrfem, brennendem Geschmack, eine in Wasser und Al-

kohol lösliche stickstofl‘haltige, und eine zweite in Alkohol unlösliche Sub-

stanz die bemerkenswerthesten sind. Der nach der Fäulnifs des weißen
Käse bleibende im Wasser unlösliche Rückstand bestand aus Margarin-
säure, margarinsaurem Kalk, Oelsäure und einer braunen stickstolihaltigen

Materie. (Bracomwt.)

Der im Handel vorkommende Käse ist ein Product einer allmäligen
Veränderung- der in der Milch vorhandenen im Wasser unlöslicheu Stoffe;

er‘ besitzt eine sehr ungleiche Beschaffenheit. Man unterscheidet magern

und fetten und Bahmkäs. Der erstere ist aus abgerahmter, der andere

aus unabgerahmter Milch, der letztere aus Milch gewonnen, der eine ge-

wisse Quantität Balim zugesetzt wurde.

Die bei gleichem Alter mehr oder weniger feste Beschaffenheit des

Käse hängt von der Menge der darin enthaltenen fetten Bestandtheile ab,

der an diesen reichste Käse ist schwierig, der magere Käse ist weich, ela-

stisch, mit einem gewissen Grade von Zähigkeit. Mit dem Alter vermin-

dert sich die Festigkeit aller Arten Käse, sie werden weicher, manche

schmierig.

Die schweizer, holländischen und englischen Käse werden aus unab-

gerahmter Kuhmileh, die besten französischen Käse, von Boguefort z. B.,

aus Schafmileh, gewonnen; die des Abends und den nächsten Morgen ge-

sammelte Milch wird durch Lab zum Gerinnen gebracht. (In Chedder dient

für 200 Litres Milch, die Flüssigkeit, die man durch ein Stück eingesalzenen

Lnbmagen von etwa 8 Quadrntzo'd Oberfläche erhält, das man über Nacht

in etwa einem Pfunde Wasser einweicht, in Glocester wird hierzu die

gesättigte Kochsalzlösung angewendet, in dem man den ganzen Vorrath

des Labmagens aufbewahrt.) Mali vermischt die Labflüssigke-lt mit der

lauwarmen Milch, die damit nach einer oder zwei Stunden zu einer zit—

ternden Gallerte gerinnt. Durch eine sehr vorsichtige Bewegung wird die

Scheidung der Molken vom Käse befördert und ähnlich wie durch Schlagen

und Bewegung des gerinnenden Blutes, das sich in der Ruhe in der Form

einer Gallerte abscheidende Flbrin die Form von zusammenhängenden Fä—

den gewinnt, geschieht dies bei der unablässigen Zertheilung des gallert-

”tigen Käse; das wie in Zellen oder einem Schwamm eingeschlossene

Wasser trennt sich davon, der Käse gewinnt dle Form von dichten ela-

stischen Flocken, die noch härter und dichter werden, wenn sie (wie in

Cliedder) mit; einem Theil der zum Sieden erhitzten Molken angebrüht werden.

Für die Güte des Käse ist die vollständige Trennung der Molken von dem Käse

eine Hauptbedingung, sobald sie eingetreten ist, wird der Käse heraus-

genommen und einem steigenden Druck in einer Sehrauhenpresse unter—

worfen; das Salzen des Käses hat; die Entfernung der Molken, oder wenn

minn will, die Entfernung des Wassers zum Zwecke, der frische Käse

nmmt kein Salz auf, er verhält*sich gegen Salz oder Salzwasser wie

andere thierische Materien oder wie Seife, der im wasserhaltigen Zustande

in Berührung mit; Kochsalz das \Vnsser entzogen wird. Vor dem Pressen

wird in den Käsedistrieten bei Chedder der frische Käse mit einem Theil

der zum Sieden erhitzten Molken nochmals aufs sorgfältigste zertheilt,

durch ein Sich von der Fliissigkeit getrennt, mit dem dreii'sigsten oder  
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vierzigsten Theil Kochsalz vermischt; und mehrere Tage einem steigenden

Drucke unterworfen. In Gloccster wird der frische Käse ohne Zusatz

von Salz sogleich nach seiner Darstellung in hölzerne Formen gepref'st

und so bald er eine zusammenhängende Beschaffenheit erhalten hat, 14

Tage und länger von außen mit Kochsalz einge'rieben, wiihrend welcher

Zeit man ihn einem steigenden Drucke unter-wirft. Nach dieser Zeit wird

der Käse bei gewöhnlicher Temperatur an einem vor dem Luftwechsel

geschützten, wiewohl nicht feuchten Ort ein Jahr lang und länger sich

selbst überlassen, wo er dann allmi'ilig.r den Geschmack und die Beschaffen-

heit des Tafelkäses annimmt. Die englischen Käse haben einen schwachen,

durchaus nicht stinkenden Geruch, sie sind nicht blasig oder porös und

verdanken ihren Geschmack vorzüglich den in der Butter enthaltenen

flüchtigen Säuren. Ist die Trennung der Molken von dem Käse unvoll-

ständig, so bleibt eine bemerkliche Menge Milchzucker in dem frischen

Käse zurück, der , indem er in Gährung übergeht, Kohlensäure entwickelt,

wodurch der Käse eine blasige Beschaffenheit erhält. Uebertriigt sich

diese Githrung dem Thiercnsein, so erleidet dies eine von der in den eng—

lischen Käsen verschiedene Veränderung, er nimmt einen stärkeren Ge«

schmack und einen stinkcnden Geruch an. Wird dem Käse mehr Salz zu-

gesetzt, als die Scheidung von dem Wasser (von den Molken) niithig

macht, so wird die Zersetzung der Butter aufgehalten und theilwei—se un-

terdrückt. Dieser Art von Käsen (wie die holländischen) geht der eigen-

thümliche aromatische Geschmack, der die englischen Käsesorteu charak-

terisirt, ab.

Die Qualität des K:“ises oder der Unterschied der verschiedenen Käse—

sorten hängt von der Methode der Bereitung und Darstellung und den at-

mosphiirischen Bedingungen während der ganzen Dauer der Behandlung

vorzüglich ab*). Die Milch der Kuh ist im Frühling, Sommer und Herbst

ungleich in ihrer Zusammensetzung, was in den darausJaereiteten Käsen

keine in die Augen fallende Verschiedenheit hervorhringt, der Unterschied

ist wenigstens nicht gi'öfsei', als wie der von zwei Käsen, die in dersel—

ben Gegend und Jahreszeit und in zwei verschiedenen Häusern gewonnen

wurden. Es ist zweifellos, dafs die von den Thieren genosseuen nament-‘

lich aromatischen Pflanzen einen gewissen Einfluf‘s auf den Geschmack des

Käses ausüben, (der Geschmack des Allium canadense und Album ursi-

num geht in die Milch und den daraus bereiteten Käse über) allein dieser

Einflul‘s ist sehr untergeordnet. Strenge genommen kann die nämlichc

Fläche in ungleichen Zeiten keine Käse liefern, welche vollkommen iden-

tisch sind, eben weil die Eutwickelung und Blüthe der Pflanzen, von denen

die Milch stammt, einer ungleichen Jahreszeit angehört, allein wie be-

merkt, dieser Einflul's ertheilt den Kästen keine characteristischen Ver-

schiedenheiten.

Thierschlez'm.

Die Oberfläche der meisten Kanäle und Behälter von Flüssigkeiten im

thierischen Körper sondert eine eigenthümliche Materie von schleim- oder '
gallertartiger Beschaffenheit ab, die man mit'dem allgemeinen Namen
TInersc/rleim bezeichnet. In trocknem Zustande ist er weif's, fest, hart und

 

') Die Qualität des Roquei'urt-Käses—hängt ausschließlich von den Räumen ab,

in denen die geprel'sten Käse während der Zeit des Reifens aufbewahrt
‚werden; el sind diefs mit Cebirgsgrolten oder Spalten in Verbindung ste-

hende Keller, die durch Luftstrdme, welche aus den Spalten des Gebirgs

kommen, sehr kühl (5 bis 6°) erhalten werden. Diese Keller haben je

nach der niedrigen Temperatur einen eebr nngleichen Werth. Girou

(Ann. de clnm. et. de phys. T. XLV. S. 371) fiihrt an, dafs ein Keller,

dessen Construction nicht über 12000 Fee. gekostet hatte, zu. 215000 FCI.
verkauft wurde.


