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sung von Casein erwirmt und abgedampft , geht damit eine unauflosliche
Verbindung ein. (Braconnot.) g

Alkohol hat keine Wirkung auf das lésliche Casein, in schwachem
Weingeist ist es hingegen loslich. (Braconnot.)

Durch Zusatz von Zucker oder lislichen Salzen mit alkalischen Basen
(ritt ahnlich wie bei den Seifen eine Scheidung ein, das ldsliche Casein
scheidet sich in Gestalt einer kornigen Masse ab, die in reinem Wasser
wieder laslich ist.

Mit Gummi erwiirmt verliert das losliche Cascin vollig seine Loslichkeit
was Braconnot den darin enthaltenen Kalksalzen zuschreibt. €

Die Milich.

Beim Abdampfen der Milch in der Wirme an der Luft entsteht an
ihrer Oberfliche eine weifse Haut, welche hinweggenommen , sich wieder
erneuert. In einem sauerstofffreien Gase beobachtet man die Bildung der-
selben picht. (Scherer.) Mit Alkohol und Aether von dem anhingenden
Fett befreit stellt sie eine in kaltem und heifsem Wasser unlosliche,
weiche , zerreibliche Masse dar, die beim Verbrennen Kalk und phosphor-
sauren Kalk hinterlifst. Wird die Milch im luftleeren Raum zur Trockne
abgedampft und der Riickstand mit einer Mischung von Aether und Alkohol
ausgewaschen, so 1dst sich die Butter auf. Durch weitere Behandlung mit
kaltem Wasser werden die Salze und der Milchzucker aufgeldst, zuletzt
bleibt das Thiercasein im unléslichen Zustande zurick. Dieser Weg wird
gewohnlich zur Analyse der Milch eingeschlagen.

Ueberlifst man die Milch der Einwirkung der Luft, so erleidet das
aufgeloste Casein durch den Einflufs des Saucrstoffs eine Verinderung,
die sich bei gewohnlicher Temperatur auf den in der Milch enthaltenen
Milchzucker ibertrigt. Nach 24 Stunden oder einigen Tagen gerinnt die
Milch ohne bemerkliche Gasentwickelung zu einer zitternden, weifsen,
gallertartizen Masse, die sich beim Erwiirmen zu dicken weilsen Flocken
zusammenzieht , welche in einer gelblichen Fliissigkeit, Mo’ken, schwim-
men. Bei dieser Aenderung in der Beschaffenheit der Milch beobachtet
man einen Zeitpunkt, wo dieselbe bei gewdhnlicher Temperatur noch voll-
kommen fiiissig, durchaus keine dufserlich wahrnehmbaren Zeichen von
Zersetzung darbietet, wo aber Coagulation cintritt, sobald sie zum Sieden
erhitzt wird. In einem weiter fortgeschrittenen Zustande findet man, dafs
sie schon bei gelinder Wiirme zu ciner zusammenhangenden Masse ge-
rinnt und eine saure Reaction darbictet. (Scherer.) Diese Erscheinung
hingt offenbar mit der ungleichen Menge der.in diesen verschiedenen Sta-
dien aus dem Milchzucker gebildeten Milchsiiure zusammen , und das Ge-
rinnen selbst mufs von der Gegenwart des Milchzuckers als abhiugig be-
trachtet werden.

Die saure Reaction der Molken nimmt in offenen Gefifsen bei fort-
dauernder Einwirkung des abgeschiedenen Cascins auf den poch vorhan-
denen Milchzucker zu , bis derselbe véllig verschwunden ist. Sittigt man
die freie Milchsiure mit kohlensaurem Natron und figt der Masse eine
neue Quantitiit Milchzucker hinzu, so wird eine der zugesetzten Menge
correspondirende Menge Milchsiiure erzeugt, und in dieser Weise kann
durch abwechselnden Zusatz von Natron und Milchzucker der letztere so
Jange in Milchsiure iibergefiihrt werden, als noch Casein im Zustand der
Umsetzung vorhanden ist. (Fremy.) Das durch Sauerwerden der Milch
gebildete Coagulum hinterlifst nach dem Verbrennen 2 p. C. pichtalkalische
Asche. (Scherer.) Durch Zusatz von kohlensauren Alkalien ldfst sich
das Sauerwerden der Milch vermeiden, es wird ferner verlangsamt dureh
Zusatz von Salzen mit alkalisclier Basis.

Erhitzt man frisch gemolkene Milch in einem gut verschlossenen Ge-
fifse in siedendem VVasser, bis sie die Temperatur desselben angenommen
hat , so erhilt sie sich eine unbegriinzte Zeit ohne alle Verinderung. Mit
dem Oeffaen des Gefilses, d. h. mit dem Zutritt der Luft, tritt hingegen
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die beschriebene Verianderung ein. Dafs in der That die Bildung der Milch-
siiure aus dem Milchzucker die Ursache des Gerinncns der Milch ist, geh¢
mit zweifelloser Gewifsheit daraus hervor, dafs thierische Materien, die
im Zustand der Verinderung begriffen, den Milchzucker fiir sich in Milch-
sdure zu verwandeln vermogen, die Gerinnung der frischen Milch im ho-
hen Grade beschleunigen. Dies geschieht namentlich schnell durch die
Schleimhaut des Magens junger Kilber (Labmagen) oder vielmehr durch
eine losliche Materie, die durch Zersetzung desselben in Beriihrung mit
Wasser gebildet wird.

Wird ein kleines Stiick der frischen oder eingesalzenen Schleimhaut
mit Wasser 10 Stunden oder lipger in Beriihrung gelassen und diese Fliis-
sigkeit sodann mit dem zweitausendfachen Volum frischer erwiirmter Milch
gemischt , so gerinné sie nach einer bis zwei Stunden villig ohne Gas-
entwickelung zu einer zitternden Gallerte. Von dieser Eigenschaft wird
in der Kiisebereitung Anwendung gemacht. Durch vorsichtize Bewegung
der geronnenen Masse vereinigé sich das Gerinnsel zu dichten Flocken,
sitfser Kdse, die keine saure Reaction hesitzen nnd in einer weder sauren
noch alkalischen Flissigkeit schwimmen, sifse Molken. Die siifsen Mol-
ken, so rasch und so vollstindig wie méglich von dem Coagulum befreit,
geben beim Abdampfen und Kristallisiren den umverindert gebliebenen
Milchzucker. Lingere Zcit mit dem sifsen Kése in Berihrung, geht der
Milchzucker in Milchsidure iiber.

Das nach Braconnot dargestellte 1dsliche Casein wird durch die Schleim-
haut des Kalbsmagens unter denselben Umstinden nicht coagulirt.

Werden sifse oder saure Molken zum Sieden erhitzt , so entsteht eine
neue, wiewohl schwache Gerinnung durch Abscheidung weifser Flocken,
die pach ihren Eigenschaften dem Thieralbumin identisch sind. (Zieger.)
Das Gewicht des frischen Kise zu dem des Ziegers verhilt sich im trock-
nen Zustande wie 100: 16 —18. (Scherer.)

Wird die Milch nach der von selbst erfolgenden Gerinnung bei ge-
wohuolicher oder besser bei einer Temperatur von 24 —30° in einem ver-
schlossenen Gefifse sich selbst uberlassen , so stellt sich eine lebhafte
Gasentwickelung ein, ein Theil des Milchzuckers verwaudelt sich in Trau-
benzucker , der durch die Einwirkung des sich zersetzenden Kése in Al-
kohol und Kohlensiure zerfilit. Bei der Destillation erhiilt man einen an
Ammoniak reichen nach Buttersiiure riechenden Weingeist. Die gegohrne
Milch, lingere Zeit der Luft ausgesetzt, gicht einen schwachen Essig,
der durch Zusatz von Branntwein und lingeres Aussetzen an die Luft ver—
starkt werden kann. Zucker, den man in hoheren;Temperaturen mit Kiise
gilliren l:1f§t, liefert unter Wasserstoffgas und Kohlensidureentwickelung
eine reichliche Menge Buttersiure. (Pelouze.)

} In der Verwesung des Thiercaseins (in offenen Gefilsen) wird nach
diesen Beobachtungen der Milchzucker in Milchsiure verwandelt, in dem
eigenthchqn Fiulnifsprocefs hingegen erleidet er die niimlichen Veriinde-
rungen wie der Robrzucker. In einer andern Zersetzungsweise , welche
bis jetzt nicht niher untersucht ist, nimm¢ die Milch eine schleimige Be-
scha(fe.:nhellt an und lifst sich in Jange Fiden ziehen. (Langwerden der Milch.)
__ Die Milch enthilt neben Thiercasein Milchzucker, Fett (Butter) und
galze. Die nicht wechselnden fixen Bestandtheile in der Milch der Kuh
sind Kali und phosphorsaurer Kalk, die Frauenmilch ist reicher an Alkali
und zwar an Natron.

Berzelius fand in der Kuhmilch Chlorkalium , phosphorsaures Alkali,
11h9sphorsauren_Kalk, freien Kalk, Bittererde, nebst Spuren von Eisen-
oxid. , 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
Mxlcl_l auf den Inhalt der Nabrung an Salzen Riicksicht zu nebmen.
(Petigot.)

Kﬁhé‘(ach der Untersuchung von Haidlen enthielten 100 Th. Milch zweier
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I. II.

Phosphorsauren Kalk 0,231 0,344
2 Bittererde 0,042 0,064
o Eisenoxyd 0,007 0,097
Chlorkalium . . . . . . 0,144 0,183
Chlorpatrium. . . . . . 0,024 0,034-
Natronai8s ...« aien e 0,042 0,045
0,490 0,677

Da ferner das Casein eine nicht unbetriichtliche Menge Schwefel ent.
hiilt, so ist es stets der Fall, dafs sich bei Eindischerung des nach der
Verdampfung bleibenden Riickstandes eine gewisse Menge schwefelsaures
Salz vorfindet , was z. B. (nach Berzelius) in der Kuhmilch fehlt,

Die bis jetzt angestellten Analysen der Milch geben iiber die Menge
der in den Briisten milchgebender Thiere abgesonderten festen Bestandtheile
keinen Aufscblufs. Der Wassergehalt der Milch wechselt mit der Nah-
rung und dem Zustand der Bewegung und Anstrengung, denen sich das
Thier hingeben mufs, um sich die Nahrung zu verschaffen. Bei Stallfiitte—
rung gibt eine Kuh eine grifsere Quantitit Milch, als auf freier Weide,
sie ist aber der procentischen Zusammensetzung nach firmer an festen Be-
standtheilen und enthiilt mehr Wasser. Das relative Verhiltnifs der Butter
und des Milchzuckers zum Kase ist eben so wechselnd, bei starker Be-
wegung édndert sich mit dem Wassergehalt das relative Verhiltnifs der
Butter zum Kise. FEinen dhnlichen Einflufs hat die Nahrung auf die Zu-
sammensetzung der Milch, eine an Siickstoff reiche Nahrung gieht eine
an Kise reiche Milch, Amylon erhéht den Butter- und Milchzuckergehalt.

F. Simon erhielt bei dem Abdampfen einer frischen Kuhmilch 85,9 p. c.
Wasser und 14,1 p. c. Riickstand, der letztere bestand aus 7 Casein,
8,93 Butter, 2,87 Milchzucker und Salze. Boussingault erhielt von 100
Kubmilch 3 bis 3,4 Casein, 8,5 bis 5,6 Butter, 4,2 bis 5,5 Milchzucker
und 86,5 bis 88,8 Wasser. Fiir diese beiden Analysen hirt jede Verglei-
chung auf.

Eine der besten Methoden zur Analyse der Milch ist von Haidlen
(Annalen der Pharmazie T. XLV. p. 274) beschrieben worden. Man be-
feuchtet gebrannten Gyps mit Wasser, reibt die hartzewordene Masse zu
feinem Pulver und trocknet alsdann so lange im Wasserbade , bis er nichts
rehr am Gewicht verliert. Man wiegt alsdann eine gewisse Quantitit
davon ab und trigt dieselbe in etwa das finffache Gewicht Milch ein,
die man sodann bis zum Sieden erhitzt. Das Ganze wird alsdann zur
Trockne im Wasserbade eingedampft und gewogen, wenn kein Gewichts-
verlust mehr bemerkbar ist. Zieht man das Gewicht des zugesetzten
Gypses von dem erhaltenen Gewicht ab, so hat man das Gewicht aller in
der Milch enthaltenen fixen Bestandtheile zusammengenommen. Die trockne
Masse wird nun, was leicht geschieht, aus der Porzellanschale heraus-
genommen , zu Pulver zerriehen, ein bestimmtes Gewicht davon in ein
tarirtes Glaskdlhchen gebracht und mif Aether so lange ausgezogen, als
dieser noch Butter aufnimm¢, das Glaskélbchen mit der Substanz im Was-
serbade getrocknet, gibt bei einer neuen Wigung in dem Verlust die aus-
gezogene Butter, die man zum Ueberfluss durch das Gewicht des Riick-
standes pach Verdampfung des Aethers controliren kann. Nach der Be-
handlung mit Aether wird der Rickstand in dem Glaskdlbchen mit Wein-
geist vou 0,85 ‘erschopft, der Gewichtsverlust gibt den Milchzucker und
die im Weingeist 16slichen Salze der Milch. Was mit dem Gyps verbun-
den bleibt, ist Casein und enthilt die unléslichen Salze der Milch, durch
Abdampfen und Verbrennen des Riickstandes einer zweiten Quantitit der
nimlichen Milch, erhilt man die Summe der Salze, die durch Wasser in
lésliche und unlisliche getrennt und bestimm¢ werden. Nach diesem Ver-
fahren gaben 100 Th, Milch einer




Fiulniss des Thiercaseins. 713

Kuh 8 Butter, 4,6 Milchzucker, 5,1 Casein und unlésliche Salze,
Frauenmilch 3,4 — 4,3 —_ 3,1 — von einer andern kran-
ken Frau
—_ 1,3 — 8,2 — 2,7 {Haidlen.)

Zur Vergleichung der Zusammensetzung der Milch von verschiedenen
Thieren geben wir im Folgenden einige Analysen von Chevallier 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
Essigsaure coagulirt , der abgeschiedene Kése von der Butter durch Aether
geschieden, die Molken abgedampft und der trockne Riickstand gewogen;
unter Salzen sind die feuerbestindigen Bestandtheile begriffen.)

Kuh- Esels-  Frauen- Ziegen- Schaf-
ilch milch milch milch milch
Trockner Kise . . . 4,48 .. 1,82 .. 1,52 ., 4,03 .. 4,50
RUtIOR i s twatieits Gay o S8 s v 0511000 85800 508,82 .. . 4,20
Treckner Milchzucker 4,77 .. 6,08 .. 6,50 .. 5,28 .. 5,00
Salze. ais-e o w0 0,60 .. 0,84 .. 0,45 .. 0,58 .. 0,68

Wasser. « . « . . 87,02 ..01,65 ..87,95 ..86,80 ..85,68

Colostrum. Mit diesem Namen bezeichnet man die in der ersten Zeit
nach der Geburt abgeschiedene Fliissigkeit, welche durchaus ilrem Ver-
halten und ihrer Zusammensetzung nach von der Milch verschieden ist;
bei Kiihen ist sie dunkelgelb , dickschleimig und enthélt nur Spuren von
Butter , nicht durch Labmagen coagulirbar. Beim Erwirmen gesteht sie
génzlich wie Serum zu einer festen dem coagulirten Serum dhnlichen
Masse. d

Zusammensetzung des Colostrums der

Kuh Eselin  Ziege
Chevallier u. Henry Boussingault
Albumin (durch Hitze coa-

gulirbav . . . . 11,60 . 24,

P T A o 50
CasBil 0 'y d G Tel . 2, s et l PR R0 80T 3100
Butter . o« s s o . « 2,60 . .. . 26 .. 036 . 520
Milchzucker . . . . . Spuren . . . 38,6 . ., 4,30 . 3,20
Wasser . . . . . . . 80,88 . . . . 784 , . 8281 . 64,10

BARGE o' ST b e e o 0,3

Von der Milch fleischfressender Thiere ist die Hundemilch von Simon
untersucht worden. Zwei Analysen gaben

Kise . . . . . 17,40 . . . 14,60

Butter . . . . 16,20 . . . 18,30

extractartige Stoffe 2,90 . . . 8,00

Balze . . o i 14000 L - 1,48

Wasser ' L L 85,74 0w 68,20
Bemerkenswerth in dieser Milch ist die Abwesenheit des Milchzuckers.

Faulnifs des Thiercaseins.

Die Veriinderungen, welche das reine Thiercasein durch Fiulnifs er-
Teidet , sind unbekannt. ~ Braconnot iiberliefs reines schwefelsaures Casein
mit Wasser bedeckt sich selbst und beobachtete , dafs es sich zertheilte
und zum grofsen Theil in Wasser loslich wurde , ohne cinen fauligen Ge-
ruch zu verbreiten, er erhielt eine gelbliche Flassigkeit von salzigem
Geschmack , welche schwefelsaures Ammoniak , Casein und Kiasoxyd
(aposepedine) enthielt. 4

Gewdhnlicher frischer unausgewaschener weifser Kise von abgerahm-
ter Kuhmilch, die von selbst sauer geworden war , den man also nach
dem, was man in dem Augenblick davon weifs , als ein Gemenge von
milchsaurem Casein, Milchsiure , Milchzucker (Alkohol ?), Butter und
ciner der Fliissigkeit entsprechenden Menge Salze der Milch anzusehen
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hat, geht, mit etwas mehr als seinem gleichen Volum Wasser vermischt,
in stinkende Fiulnifs iiber. Nach einem Monat veriindert sich die Masso
und man erhilt beim Kiltriren eine wenig gefirbte, sauer reagirende Kliis-
sigkeit, welche Bleisalze nicht schwiirzt und einen weifsen im Wasser
unléslichen Riickstand. Die Flissigkeit gibt bei der Destillation ein iins-
serst stinkendes Oel und setzt bheim Sieden ein dem Eiweifs ahnliches
weifses Coagulum ab, der Riickstand in der Retorte zu einem Syrup ab-
gedampft, verbreitet den Geruch nach Essigsiure und gesteht beim Erkal-
ten zu ciner kristallinischen Masse, die, mit Weingeist verdunnt, eine
betrichiliche Menge Kisoxid hinterlifst, wahrend sich mehrere andere
Subsiatzen 16sen, unter denen phosphorsaures Natron-Ammorink, so wie
eine dlige in Wasser ldsliche Siure (Buttersiure? Caprin- oder Capron-
siurc?) von scharfem, hrennendem Geschmack , eine in Wasser und Al-
kohol 1dsliche stickstoffhaltige , vud eine zweite in Alkohol unlésliche Sub-
stanz die bemerkenswerthesten sind. Der nach der Faulnifs des weifsen
Kiise bleibende im Wasser unlisliche Riickstand bestand aus Margarin-
siure , margarinsaurem Kalk, Oelsiure und einer braunen stickstoffhaltigen
Materie. (Braconnot.)

Der im Handel vorkemmende Kiise ist ein Product einer allmiligen
Verinderung der in der Milch vorhandenen im Wasser unldslichen Stoffe;
er’ besitzt eine sehr ungleiche Beschaffenheit. Man unterscheidet magern
und fetten und Rahmkis. Der erstere ist aus abgerahmter, der andere
aus unabgerahmter Milch, der letztere aus Milch gewonnen, der cine ge-
wisse Quantitit Rahm zugesetzt wurde.

Die bei gleichem Alter mehr oder weniger feste Beschaffenheit des
Kiiso hingt von der Menge der darin enthaltenen fetten Bestandtheile ab,
der an diesen reichste Kise ist schmierig, der magere Kiise ist weich, ela-
stisch, mit einem gewissen Grade von Zihigkeit. Mit dem Alter vermin-
dert sich die Festigkeit aller Arten Kiise , sie werden weicher, manche
schmierig.

Die schweizer , hollindischen und englischen Kise werden aus unah-
gerahmter Kubmilch, die besten franzdsischen Kise, von Roquefort z. B.,
aus Schafmilch, gewonnen; dic des Abends und den nichsten Morgen ge-
sammelte Milch wird durch Lab zum Gerinnen gebracht. (In Chedder dien¢
fir 200 Litres Milch, die Klissigkeit, die man durch ein Stiick eingesalzenen
Labmagen von etwa 8 Quadratzo!l Oberfliiche erhilt, das man tiber Nacht
in etwa einem Pfunde Wasser einweicht, in Glocester wird hierzu die
gesiittigte Kochsalzlosung angewendet, in dem man den ganzen Vorrath
des Labmagens aufbewahrt.) Man vermischt die Labfliissigkelt 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 Kise beférdert und dhnlich wie durch Schlagen
und Bewegung des gerinnenden Blutes, das sich in der Ruhe in der Form
einer Gallerte abscheidende Fibrin die Form von zusammenhingenden Fi-
den gewinnt, geschieht dies bei der unablissigen Zertheilung des gallert-
artigen Kise; das wie in Zellen oder einem Schwamm eingeschlossene
Wasser trennt sich davon, der Kise gewinnt dle Form von dichten ela-
stischen Flocken, die noch hiirter und dichter werden, wenn sie (wie in
Chedder) mit einem Theil der zum Sieden erhitzten Molken angebriiht werden.
Fiir die Giite des Kdse ist die vollstindige Trennung der Molken von dem Kise
eine Haupthedingung, sobald sic eingetreten ist, wird der Kise heraus-
genommen und einem steigenden Druck in einer Schraubenpresse unter-
worfen; das Salzen des Kises hat die Entfernung der Molken, oder wenn
mian will, die Entfernung des Wassers zum Zwecke, der frische Kise
nmmt kein Salz auf, er verhiltsich gegen Salz oder Salzwasser wie
andere thierische Materien oder wie Seife, der im wasserhaltigen Zustande
in Beriihrung mit Kochsalz das Wasser entzogen wird. Vor dem Pressen
wird in den Kisedistricten bei Chedder der frische Kise mit einem Theil
der zum Sieden erhitzten Molken nochmals aufs sorgfiltigste zertheilt,
durclr ein Sicb von der Fliissigkeit getrennt, mi¢ dem dreifsigsten oder
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vierzigsten Theil Kochsalz vermischt und mehrere Tage einem steigenden
Drucke unterworfen. In Glocester wird der frische Kiase ohne Zusatz
von Salz sogleich nach seiner Darstellung in hélzerne Formen geprefst
und so bald er eine zusammenhiingende Beschaffenheit erhalten hat, 14
Tage und langer von aufsen mit Kochsalz eingerieben, wiihrend welcher
Zeit man ihn einem steigenden Drucke unterwirft. Nach dieser Zeit wird
der Kise bcei gewohnlicher Temperatur an einem vor dem Luftwechsel
geschitzten , wiewohl nicht feuchten Ort ein Jahr lang und linger sich
selbst tberlassen, wo er dann allmiliz den Geschmack und die Beschaffen-
helt des Tafelkiises annimm¢. Die englischen Kise haben cinen schwachen,
durchaus nicht stinkenden Geruch, sie sind nicht blasig oder pords und
verdanken ihren Geschmack vorziglich den in der Butter enthaltenen
fliichtigen Siuren. Is¢ die Trennung der Molken von dem Kise unvoll-
stindig, so bleibt eine bemerkliche Menge Milchzucker in dem frischen
Kiise zuriick, der, indem er in Gihrung iibergeht , Kohlensiure entwickelt,
wodurch der Kidse eine blasige Beschaffenheit erhilt. Uebertriigt sich
diese Gahrung dem Thiercasein, so erleidet dies eine von der in den eng-
lischen Kisen verschiedene Verinderung, er nimmt einen stirkeren Ge -
schmack und einen stinkenden Geruch an. Wird dem Kise mehr Salz zu-
gesetzt, als die Scheidung von dem Wasser (von den Molken) ndéthig
macht, so wird die Zersetzung der Butter aufgehalten und theilweise un-
terdriickt. Dieser Art von Kiisen (wie die hollindischen) geht der eigen-
thimliche aromatische Geschmack , der die englischen Kisesorten charak-
terisirt,, ab.

Die Qualitiit des Kises oder der Unterschied der verschiedenen Kise-
sorten hingt von der Methode der Bereitung und Darstellung und den at-
mosphiirischen Bedingungen wihrend der ganzen Dauer der Behandlung
vorziiglich ab*). Die Milch der Kuh ist im Friihling, Sommer und Herbst
ungleich in ihrer Zusammensetzung, was in den daraus-bereiteten Kisen
keine in die Auvgen fallende Verschiedenheit hervorbringt, der Unterschied
ist wenigstens nicht grifser, als wie der von zwei Kiisen , die in dersel-
ben Gegend und Jahreszeit und in zwei verschiedenen Hiusern gewonnen
wurden. Es ist zweifellos, dafs die von den Thieren genossenen nament- "
lich aromatischen Pflanzen einen gewissen Einflufs auf den Geschmack des
Kases ausiiben , (der Geschmack des Allium canadense und Allium ursi-
num geht in die Milch und den daraus bereiteten Kiise tiber) allein dieser
Einfluls ist sehr untergeordnet. Strenge genommen kann die nimliche
Fliche in ungleichen Zeiten keine Kise liefern, welche vollkommen iden—
tisch sind, eben weil die Entwickelung und Bliithe der Pflanzen, von denen
die Milch stammt, einer ungleichen Jahreszeit angehort, allein wie be-

merkt, dieser Einflufs ertheilt den Kisen keine characteristischen Ver-
schiedenheiten.

Thierschleim.

Die Oberpf‘iche der meisten Kaniile und Behilter von Fliissigkeiten im
thierischen Kdrper sondert eine eigenthiimliche Materie von schleim- oder
gal!ertartiger Beschaffenheit ab, die man mit dem allgemeinen Namen
Thierschleim bezeichnet. In trocknem Zustande ist er weifs, fest, hart und

) ]?ie Qualitdt des Roquefort-Kises hingt ausschliefslich von den Riumen ab,
in denen die geprefsten Kise wihrend der Zeit des Reifens aufbewahrt
werdcn; es sind diefs it Gebirgsgrotten oder Spalten in Verbindung ste-
hende Keller, die durch Lufistrome, welche aus den Spalten des Gebirgs
kommen, sehr kihl (5 bis 6°) erhalten werden. Diese Keller haben je
nach der nicdrigen Temperatur einen sehr ungleichen Werth. Girou
(Ann. de chim. et de phys. T. XLV. S. 371) fihrt ao, dafs ein Keller,

dessen Construction nicht iber 12000 Fes, gekostet hatte, zu 215000 Fcs.
verkauft wurde,



