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2)n8 8oû bcr SOlUcf) ititb beffett, toa8

baratté gemacht totrb-

@ë ift ïurioë, baft SBein, Sier unb ©chnapë
in zahlreichen Siebern mit Segeiflerung befungen
toerben (fErinf*, Sed)*, 2Bein=, 33ier=, ©d)napë=
lieber), toäl)renb bie 9JîiId) nod) ïeinen ©änger
gefunben t;at. 3n einem ber erftern Sieber Reifet
eë jum Seifpiei:

,,3Ber niematë einen Sîaufdj gehabt,
®er ift ïein Brauer ïfiann",

unb toerben ben toeingeifiigen ©etrânïen aile
möglichen guten ©igenfchaften nachgerühmt unb
angebietet, bei ooEen ©läfern, Humpen unb
©tâêdjen mit SBegeifterung gelungen. Son bem
SIEem ift für bte fôîilch 3^ic^tê abgefaEen, fie
ift oergeffen, öernac^Iäffigt. Unb mit toelchem
Stecht?

Dh"e einem SJÎâjjigïeitë* ober ©nthaltfatm
ïeitëberein anzugehören unb mit bem 2)id)ter
Hebel eintoerftanben :

„Sie Srunt in @£)re
Söer tmE'si oerroebre?"

ïann man ungenirt behaupten, bafj überatt unb
bon allen ©tänben ju biel toeingeiftige ©e=
trän be aEer 3Irt getrunîen toerben, bagegen
51t toenig 2R i I ch. Sluf bie aUbefannten 9Ser=

toüftungen, toelc^e bie erftern anrichten, brauchen
toir hier nid)t einzutreten, fie finb bor unfern
Slugen unb hitntnelfdjreienb, toohl aber tooHen
toir einige Stugenblicle bei bem ©ah bertoeilen:

SBeingeiftige ©etränte gcrftören bie @e=

funbheit, bie SJHMj baut fie auf,
unb zmei Silber neben einanber fteHen: baë
£inb auë einer ©chnapferfamilie — hanbelt eë

fich ja in erfter Sinie um bie zuïûnftige ©ene«
ration — unb baë ßinb einer Äüherfamilie auf
ben Sergen. ®aë erftere fieht blaß, fahl unb
aufgebunfen auë, ift matt unb „fchtampig" —
ein Sitb beë ©rbarmenë toürbig; baë leßtere
fieht auë toie „SJtild) unb Slut", hat rofige
Sßangen, ift bed unb frifd) — ein Sitb firoßenber
©efunbheit. ©o ein zehnjähriger $ül)erbueb mit
„blutten" Slrmett unb Seinen, mit „Seber=
fdjäppel", ben ^irttertheil auf einen ©teden
geftüßt, forbert bie ganje 2Belt h«rauë — toenn
ihn nicht ettoa ein ©eißbod in feiner Stühe
ftört. 2Bir langten auf einer Suzerner Slip an
unb unterhielten unë bor ©intritt in bie ©enn=
hütte mit bem „SMfter", ba fieHte ftd) fo ein
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rester „SJUlchïnirpë" in obiger ©teHung bor
unë "hin unb fragte unë trofcig, „toaë toir ba
Zu thun haben?" „ÜEtein ift bie Slip, mein ift
bie Skit", bad)te er ficher für fich felbft beim
Slnblid ber grembtinge; auf unfere fragen
anttoortete er mit ftolzem Äopffdjütteln, hatte
aber nicht bemerbt, baß ber ©eißbod in ber
Stäfie unb feine SEüde auf ben bleinen „Steden"
gerichtet toaren. Saff — ftic^t ihn unberfeljenë
ber ©chioarze in ben Etüden unb in ben rei<h=
liehen -Äoth! ©inen Slugenbtid ioar er bers
fchroden, tooEte heulen, aber fofort fiegte bie
jede, bräftige Statur, mit feinem ©teden'tooEte
er bem Sod bergelten, tourbe aber oom Sater
Zurüdgehalten unb bon ber SDtutter mit einer
„•Dtutte" boiï ganjer Sergmilch getröftet.

SDaß geiftige unb lörperlidje ©efunbheit
burch übermäßigen ©enuß toeingeiftiger @e=

tränbe zu ©runbe gerietet toirb, brauet nid)t
mehr betoiefen zu toerben; fie finb ja beine

3tahrungë=, fonbern Steizmittel, unb ihre
Sertoüftungen liegen offen zu SEage, fie finb
eine eiternbe Sßunbe am fDîarbe unfereë Sotïeë;
ba nüßen Sftäfterd)en nichtë mehr, nur ein
fcharfeë ÏEeffer bann helfen unb fiebere Heilmittel,
unb ein foldjeë ift unter anbern bie ïïtild),
bie nicht nur ein Stahrungëmittel, fonbern
baë hefte aEer Stahrungëmittel ift unb Sllleë
in fich fehltest, toaë zum ©ebeihen eineë ge=

funben unb ftarben Eorperë nothtoenbig ift: fie
erzeugt guteë unb reidjlicheë Slut (unb auë
biefem aEe bie toic^tigen ©ebilbe, beren unfer
Sehen hebarf), baë unentbehrliche $ett unb
toiberfianbëfâhige Änochen. Setoeië: 5Der ©äug=
ling lebt SJÎonate lang a^fchtießlid) bon SJtild)
unb gebeiht babei prächtig; felbft ber ©rtoachfene
ïann bei oortoiegenber unb auëfchliefjlicher
ïïtilchnahrung eë an Äraft unb Slrbeitëleifiung
mit jebem Slnbern aufnehmen (Äül)er, ©ennen,
Hirten).

Dbfchon ber „©chnapë" unb Äonforten
Zerftören unb bie Stild) aufbaut, ift ber
©enuß beë erftern in erfchredenber Zunahme
unb ber ©enuß ber SJtilch in bebauertid)er 31 b

nähme begriffen, namentlich in bem fdjtoei«
gerifchen SEieflanbe, toährenb im Sllpenlanbe bie
SJtilch im SIEgemeinen noch beffet in ©hren ge=

halten mirb. Sor bierzig unb mehr Sahren
toar eë anberë: bie Sauern hatten je nach ber
Saht her Hauëgetioffen eine ober mehrere ©epfen

Das Lob der Milch und Alles dessen, was
daraus gemacht wird.

Es ist kurios, daß Wein, Bier und Schnaps
in zahlreichen Liedern mit Begeisterung besungen
werden (Trink-, Zech-, Wein-, Bier-, Schnaps-
lieber), während die Milch noch keinen Sänger
gefunden hat. In einem der erstern Lieder heißt
es zum Beispiel:

„Wer niemals einen Rausch gehabt,
Der ist kein braver Mann",

und werden den weingeistigen Getränken alle
möglichen guten Eigenschaften nachgerühmt und
angedichtet, bei vollen Gläsern, Humpen und
Gläschen mit Begeisterung gesungen. Von dem
Allem ist für die Milch Nichts abgefallen, sie

ist vergessen, vernachlässigt. Und mit welchem
Recht?

Ohne einem Mäßigkeits- oder Enthaltsam-
keitsverein anzugehören und mit dem Dichter
Hebel einverstanden:

„Ne Trunk in Ehre
Wer will's verwehre?"

kann man ungenirt behaupten, daß überall und
von allen Ständen zu viel weingeistige Ge-
tränke aller Art getrunken werden, dagegen
zu wenig Milch. Auf die allbekannten Ver-
Wüstungen, welche die erstern anrichten, brauchen
wir hier nicht einzutreten, sie sind vor unsern
Augen und himmelschreiend, wohl aber wollen
wir einige Augenblicke bei dem Satz verweilen:

Weingeistige Getränke zerstören die Ge-
sundheit, die Milch baut sie auf,

und zwei Bilder neben einander stellen: das
Kind aus einer Schnapserfamilie — handelt es
sich ja in erster Linie um die zukünftige Gene-
ration — und das Kind einer Küherfamilie auf
den Bergen. Das erstere sieht blaß, fahl und
aufgedunsen aus, ist matt und „schlampig" —
ein Bild des Erbarmens würdig; das letztere
sieht aus wie „Milch und Blut", hat rosige
Wangen, ist keck und frisch — ein Bild strotzender
Gesundheit. So ein zehnjähriger Küherbueb mit
„blutten" Armen und Beinen, mit „Leder-
schäppel", den Hintertheil auf einen Stecken
gestützt, fordert die ganze Welt heraus — wenn
ihn nicht etwa ein Geißbock in seiner Ruhe
stört. Wir langten auf einer Luzerner Alp an
und unterhielten uns vor Eintritt in die Senn-
Hütte mit dem „Meister", da stellte sich so ein
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rechter „Milchknirps" in obiger Stellung vor
uns hin und fragte uns trotzig, „was wir da
zu thun haben?" „Mein ist die Alp, mein ist
die Welt", dachte er sicher für sich selbst beim
Anblick der Fremdlinge; auf unsere Fragen
antwortete er mit stolzem Kopfschütteln, hatte
aber nicht bemerkt, daß der Geißbock in der
Nähe und seine Tücke auf den kleinen „Recken"
gerichtet waren. Paff — sticht ihn unversehens
der Schwarze in den Rücken und in den reich-
lichen °Koth! Einen Augenblick war er ver-
schrocken, wollte heulen, aber sofort siegte die
kecke, kräftige Natur, mit seinem Stecken'wollte
er dem Bock vergelten, wurde aber vom Vater
zurückgehalten und von der Mutter mit einer
„Mutte" voll ganzer Bergmilch getröstet.

Daß geistige und körperliche Gesundheit
durch übermäßigen Genuß weingeistiger Ge-
tränke zu Grunde gerichtet wird, braucht nicht
mehr bewiesen zu werden; sie sind ja keine

Nahrungs-, sondern Reizmittel, und ihre
Verwüstungen liegen offen zu Tage, sie sind
eine eiternde Wunde am Marke unseres Volkes;
da nützen Pflästerchen nichts mehr, nur ein
scharfes Messer kann helfen und sichere Heilmittel,
und ein solches ist unter andern die Milch,
die nicht nur ein Nahrungsmittel, sondern
das beste aller Nahrungsmittel ist und Alles
in sich schließt, was zum Gedeihen eines ge-
funden und starken Körpers nothwendig ist: sie

erzeugt gutes und reichliches Blut (und aus
diesem alle die wichtigen Gebilde, deren unser
Leben bedarf), das unentbehrliche Fett und
widerstandsfähige Knochen. Beweis: Der Säug-
ling lebt Monate lang ausschließlich von Milch
und gedeiht dabei prächtig; selbst der Erwachsene
kann bei vorwiegender und ausschließlicher
Milchnahrung es an Kraft und Arbeitsleistung
mit jedem Andern aufnehmen (Küher, Sennen,
Hirten).

Ob schon der „Schnaps" und Konsorten
zerstören und die Milch aufbaut, ist der
Genuß des erstern in erschreckender Zunahme
und der Genuß der Milch in bedauerlicher Ab-
nähme begriffen, namentlich in dem schwei«
zerischen Tieflande, während im Alpenlande die

Milch im Allgemeinen noch besser in Ehren ge-
halten wird. Vor vierzig und mehr Jahren
war es anders: die Bauern hatten je nach der
Zahl der Hausgenossen eine oder mehrere Gepsen
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mit blauer -Dîilch bei bett aftaljil&eiten auf bem

©ifch, unb Seber langte mit bem hölaernen ober
btecbernen Söffet fo lange hinein, als er „mochte",
mifchte bann mit bem Bermel ben „©djnaua"
ab unb ging bergnügt bon bannen, toährenb
matt jefct bei ber ©chnapSflafche nie genug be=

ïommt unb immer mifjbergnügt bleibt.
©aran foEen bie Käferei en ©chulb fein

unb ift bielfeitig benfelben baS grofje ©chnapS*
elenb in bie ©djuhe gefchoben toorben. ,,©ie
Hausfrau", fagt man, „tann nicht mehr über
bie 2Jtilch berfügen, fie ïann froh fei", toenn
ihr bie nöthigfte Kaffeemilch auSgemeffen mirb,
benn man mill möglichft biet EJtilch in bie
Käferei liefern, ber ERann „&anS oben im ©orf"
fein; bon älnfenmachen ift gar leine Etebe mehr
unb ein mährfchafteS „Eîibèltaffee" gehört in'S
„Eteich ber ©age". „Sie Beute, bie leine Kühe
unb leine ©eifjen haben, belommen leine EJiilch
mehr ober nur um ferneres ©elb, bie Käfereien
finb ein 5t r e b S fch a b e n " u. f. m.

©eben mir uns biefe beiben Sormürfe etmaS
näher an. Seim erften bermechfelt man — mie
bieS häufig ber gatt ift — ©achen unb ißer=
fönen, Kein Üienfd) mirb fagen tonnen, bafs
bie Käfereien „fRiecht" feien — boch mot)l,
ein ©chulmeifter in ©t. gaben hat'S einmal
gefagt, unb „bie ©ticlfabrilen feien auch fehlest".
EBenn bie Sauern bie entbehrliche EJtilch 3m
fammentragen unb fie gemeinfam »erarbeiten
laffen, ftatt bah jeber einzelne bie Sirbett im
kleinen macht unb babei ©elb unb ©ol§ unb
$eit ocrliert, fo ift baS gut unb hat betanntlich
bie genoffenfchaftliche Käferei unferm Sauern=
ftanbe grohe ©ienfte geleistet unb teifiet fie noch,
aber bie Sauern finb fehlest, bie bie für baS
HauS unentbehrliche SRilch in bie Käferei
tragen; benn fie »erfünbigen fich bamit am
SBohl unb an ber ©efunbheit ber ihrigen!

©er J m e i t e Sormurf (2Rild)mangel für
Eiichtbiehbefiher) beruht gröfjtentheils auf Un
tenntnih ber Serhältniffe, unb tonnten mir
ben ©ah gerabeju umtehren unb fagen: mo
leine Käfereien finb, ba ift EJÎil doutait gel
unb h»her fßreis. Stach ganj genauen Untere
fuchungen hat fich nämlich hetàuSgefteEt, bah
bie Käfereien im ganzen Sanbe EEorgenS unb
SlbenbS EJtilch an ^ebermann unb um billigen
SreiS abgeben unb in mehreren Kantonen fogar
abgeben müffen, meil lein Reglement obrig=

leitlich genehmigt mirb, baS nicht eine fotdje
Serbinblichteit enthält. SJtan fehe einmal felber
nach, tote amei Ettal im ©ag bie Seute mit
Häfen, ißinten unb Kejfeln nach ber Käferei
laufen unb fr if che, gute EJtilch, mie fie ber
Sauer bringt, nachlaufe tragen; in ben®örfern,
mo leine foldje SCnftalten finb, ift'S biet
fernerer — in ben Sergbörfem, mährenbbem
bie Kühe auf ben Sllpen finb — unmöglich,
fich bie nöthige EJtilch ju beschaffen, Unb maS
ben SeetS anbetrifft, fo hat fich nach ben
gleichen Unterfudjungen herauSgefteEt, bah er
in ben Käfereien immer tiefer fleht, als beim
SOlilchhanbel, abgefehen bon ber reetten EBaare,
unb KäfereigefeEfchaften, bie bie EJtilch an einen
Käfer »erlaufen, forgen burch Sertrag bafür,
bah bie Sebürftigen ihre EJtilch au biEigem greife
erhalten. EJtan »ergleid^e j. S. im Kanton Sern
ben EJtilcbpreiS oon Slarmangen mit bemjenigen
bon Srienj, fo mirb man ftnben, bah er am
lefstem Drte ohne Käferei faft um bie Hälfte
höher fleht, als in ber Käferei Slarmangen.
Stoch in ganj jüngfter geit mürbe bon 16 Kam
tonen über bie SJtilchberforgung berichtet, unb
in einem einjigen mürbe über SJtitcb m a n g e I
geflagt, unb in biefem einzigen Kanton ift eS

eigentlich eine e i n a i g e ©emeinbe unb biefe
©emeinbe hat eben leine Käferei unb bie Sauern
miffen fich nicht einaurichten ; benn menn fie fich
einauridjten mühten, mie ihre Stachbarn, fo hätten
fie EJtilch für SIEe genug unb lönnten noch jeben
®ag einen fchönen Käfe machen.

* **
9Bir fingen baS Sob ber SJtilch, meil fie bas

befte, gefünbefte unb billigfte Stah
r u n g S m i 11 e l ift, ber ©egenfi'thler bom
©djnapS.

SBir fingen baS Sob ber Sauent, bie in
richtigem Serftänbnih ihrer Haushaltung bie
EJtilch reichlich aulommen laffen.

EBir fingen baS Sob ber täfcreigcfeEfihafteit,
bie billige EJtilch an aEe Sebürftigen abgeben
unb fo biel biefe nöthig haben!

* **
Stun iommen mir aur SJtild?ü)irtbfci)itft, baS

ift aber nicht eine EBirthfchaft, mo EJtilch auS=

gemirthet mirb, mie man glauben foEte, ähnlich
mie etma eine Siermirthfchaft. ©och flibt es
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mit blauer Milch bei den Mahlzeiten auf dem

Tisch, und Jeder langte mit dem hölzernen oder
blechernen Löffel so lange hinein, als er „mochte",
wischte dann mit dem Aermel den „Schnauz"
ab und ging vergnügt von dannen, während
maü jetzt bei der Schnapsflasche nie genug be-

kommt und immer mißvergnügt bleibt.
Daran sollen die Käsereien Schuld sein

und ist vielseitig denselben das große Schnaps-
elend in die Schuhe geschoben worden. „Die
Hausfrau", sagt man, „kann nicht mehr über
die Milch verfügen, sie kann froh sein, wenn
ihr die nöthigste Kaffeemilch ausgemessen wird,
denn man will möglichst viel Milch in die
Käserei liefern, der Mann „Hans oben im Dorf"
sein; von Ankenmachen ist gar keine Rede mehr
und ein währschaftes „Nidelkaffee" gehört in's
„Reich der Sage". „Die Leute, die keine Kühe
und keine Geißen haben, bekommen keine Milch
mehr oder nur um schweres Geld, die Käsereien
sind ein Krebsschaden" u. s. w.

Sehen wir uns diese beiden Vorwürfe etwas
näher an. Beim ersten verwechselt man — wie
dies häufig der Fall ist — Sachen und Per-
son en. Kein Mensch wird sagen können, daß
die Käsereien „schlecht" seien — doch wohl,
ein Schulmeister in St. Fiden hat's einmal
gesagt, und „die Stickfabriken seien auch schlecht".
Wenn die Bauern die entbehrliche Milch zu-
sammentragen und sie gemeinsam verarbeiten
lassen, statt daß jeder Einzelne die Arbeit im
Kleinen macht und dabei Geld und Holz und
Zeit verliert, so ist das gut und hat bekanntlich
die genossenschaftliche Käserei unserm Bauern-
stände große Dienste geleistet und leistet sie noch,
aber die Bauern sind schlecht, die die für das
Haus unentbehrliche Milch in die Käserei
tragen; denn sie versündigen sich damit am
Wohl und an der Gesundheit der Ihrigen!

Der zweite Vorwurf (Milchmangel für
Nichtviehbesitzer) beruht größtenteils auf Un-
kenn tniß der Verhältnisse, und könnten wir
den Satz geradezu umkehren und sagen: wo
keine Käsereien sind, da ist Milch man gel
und hoher Preis. Nach ganz genauen Unter-
suchungen hat sich nämlich herausgestellt, daß
die Käsereien im ganzen Lande Morgens und
Abends Milch an Jedermann und um billigen
Preis abgeben und in mehreren Kantonen sogar
abgeben müssen, weil kein Reglement obrig-

keitlich genehmigt wird, das nicht eine solche
Verbindlichkeit enthält. Alan sehe einmal selber
nach, wie zwei Mal im Tag die Leute mit
Häfen, Pinien und Kesseln nach der Käserei
laufen und frische, gute Milch, wie sie der
Bauer bringt, nach Hause tragen; in den Dörfern,
wo keine solche Anstalten sind, ist's viel
schwerer— in den Bergdörfern, währenddem
die Kühe auf den Alpen sind — unmöglich,
sich die nöthige Milch zu verschaffen. Und was
den Preis anbetrifft, so hat sich nach den
gleichen Untersuchungen herausgestellt, daß er
in den Käsereien immer tiefer steht, als beim
Milchhandel, abgesehen von der reellen Waare,
und Käsereigesellschaften, die die Milch an einen
Käser verkaufen, sorgen durch Vertrag dafür,
daß die Bedürftigen ihre Milch zu billigem Preise
erhalten. Man vergleiche z. B. im Kanton Bern
den Milchpreis von Aarwangen mit demjenigen
von Brienz, so wird man finden, daß er am
letztern Orte ohne Käserei fast um die Hälfte
höher steht, als in der Käserei Aarwangen.
Noch in ganz jüngster Zeit wurde von 16 Kau-
tonen über die Milchversorgung berichtet, und
in einem einzigen wurde über Milch man gel
geklagt, und in diesem einzigen Kanton ist es

eigentlich eine einzige Gemeinde und diese
Gemeinde hat eben keine Käserei und die Bauern
wissen sich nicht einzurichten; denn wenn sie sich

einzurichten wüßten, wie ihre Nachbarn, so hätten
sie Milch für Alle genug und könnten noch jeden
Tag einen schönen Käse machen.

-t-

Wir singen das Lob der Milch, weil sie das
beste, gesündeste und billigste Nah-
rungsmittel ist, der Gegenfüßler vom
Schnaps.

Wir singen das Lob der Bauern, die in
richtigem Verständniß ihrer Haushaltung die
Milch reichlich zukommen lassen.

Wir singen das Lob der Käsercigcsellschaften,
die billige Milch an alle Bedürftigen abgeben
und so viel diese nöthig haben!

-i-

Nun kommen wir zur Milch wirthschaft, das
ist aber nicht eine Wirthschaft, wo Milch aus-
gewirthet wird, wie man glauben sollte, ähnlich
wie etwa eine Bierwirthschaft. Doch gibt es



foldje in neuerer $eit aud): tnan fdjenït 5. 33.

hier unb bort in großen unb fleinen ©täbten
ÉJÎitch auê in ©läfern unb ,,<gumben" in mehr
ober toeniger eleganten Sofalen, auf ißrotnenaben
(©enf); aber biefe 3)ïiIcE) ift gemöhnlid? „ge=
fallen", nidjt für'S ÏRaul, fonbern für ben
©elbfedel; ein ©c^tobger ©enn Çat fogar be*

Raubtet, er berfaufe auf bem SRigi an bie „Suft*
fdinabb^r" bie fOîafj flaumige Vtilch für fünf
granfen — baê ift auch gefallene, $ür ben

gemeinen üJiann haben mir beSgleichen etmaê
ebenfo SSortrefflicEjeS, mie obige iötilchanftalten,
eê finb bie Kaffee* unb Küd)Hmittbfd)aften
— unb billig ba§u ; benn mit einer „Kachle" —
gemöhnlid) finb eê nicht „Kacheti" — boH Kaffee
(toenig) unb SRilch (biel) unb „©trübli" ober
„Küch'li" lebt man mie ein $ürfi, toenn man
triebt bermöhntift; babei gibt eê — toaê niebt
Zu unterfebä^en ift — feine jturmen Köftfe, fein
„Igaatmeh", feinen „Kafeenjammet", unb ba
fann man frbblicb mit „SBtyb" unb „©binb"
hineingehen, eê finb ruhige 33ürger barin.
3Jtan rebet heutzutage fo biel bon „V 0 l f ê *

m i r t b f cb a f t", felber Seute, bie nicht biet
babon berftehen; aber bon biefer bezüglichen
„SBirtbfcbaft für baê 33olf" hört man
toenig reben, aud) haben bie Kaffee* unb KüdjU*
toirthfdhaften nodj feinen Siebter gefunben,
ber ihr Sob gefungen bat!

Unter „9JÎ i l ch m i r t h f d> a f t" int tanbmirth=
fdjaftlichen ©inne berfteht man bie 33 er to er*
tbung unb Verarbeitung ber SDÎilcb, bie

©rftettung ber berfchiebenett i l ch

brobufte, toie fte in ben 33erg= unb Sbat*
gegenben unfereê SanbeS gebräuchlich ift. Viele
Seute brauchen bafür frembere Sluêbrûcfe, bie
fte bon ben Seutfchen entlehnt haben : Stîotferei*
toirthfehaft, ÏRolfereigetoerbe u. f. to., eê ift aber
hier bon ber 2IÎ i l cb bie ÜRebe unb nicht bon
ben „Vtoffen", b. h- bon ber ©djotte; toem
ber Sluêbrucf „HJtildjmirthfchaft" zu neu unb
bornehm flingt, toürbe fieb) bielleicht lieber mit
bem SIuêbrucE: „Käfereimefen", „®hä§Züg",
„Hüttenmefen" befreunben. ®er fîame thut
freilich nidjtê zut ©ache unb biefe ift alt,
benn fchon bor bieten hunbert fahren hat man
in ber ©chtoeij Käfe, 33utter, fjieget unb ©chab*
Zieger gemacht, im Sfwl wie auf ben 33ergen;
aber ein §anbelêartifel ift ber erftere faum
feit bem SInfang unfereê ^ahrhunbertê getoorben;
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bon ba an mürben bie ©djmeizer berühmt nicht
nur toegen bieter anberer guten (gigenfehaften,
fonbern namentlich auch toegen ihrer Käfe
unb namentlich toegen ber (Smmenthaler*,
©reberjer* unb ©f)alen*Käfe. SDer fRubm nahm
immer mehr zu unb bie 3ßaare fanb Slbfah nach
aller Herren Sänber, fo lange fte nur in ber
©chtoeiz fabrijirt mürbe. 9Jcan fann aber bie
©chmeizer fo menig alê anbere Seute an'ê Dfen*
beitt anbinben, fie fehen fich gerne um, mie eê

an anbern Orten auêfieht, unb fo gingen benn
auch ©chtoeizer*33auern unb *Käfer feit einem
halben gahrhunbert unb mehr nach jjranfreid),
Spähern, fßreujjen, fRufjlanb unb Slmerifa unb
matten bort ben heimifchen Käfe, fo baff bie
gabrifation in ben genannten Sänbern nach unb
nach 93oben gefaxt bat uttb barauê eine füt)l=
bare Konfurrenz in gemöbntieber 3Baare
entftanben ift, mährenb man borjiiglicficn ©cbmei*
Zerfäfe immer aus ber©d;toeiz beziehen toitb.
^n neuerer unb neuefter jjeit finb neben biefer
Konfurrenz hauptfächlich bie hohen (Singangê*
Zölle in frembe Sänber bie Hauptfdtmierigfeit,
toelche bem leichten unb auêgebehnten 2lbfa|
ttnferer ©chmeigerfäfe entgegentritt, unb eê ift
flar, baff mir unê nur burch berzmeifelte
Slnftrengungen nach allen ©eiten hin gegen
biefe tlebelftänbe mehren fönnen. (Slfe mir aber
oon biefen Slnftreitgungen reben, fingen mit
ba? Sob be? Safe? al? ffîafirmtnSmiftel. '9tuch er
oerbient — mie bie Vlitcb — biefeê Sob in
hohem ©rabe, benn er enthält ja bie meiften
33eftanbtheile ber fDîilch unb hat gegenüber ber
lectern ben großen Vortheil, bafj er fid) lange,
fogar f ehr lange (100 $ahre unb mehr) auf*
betoahren läftt. Seiber ift ber Verbrauch beê

KäfeS, mie berjettige ber dfîilch, im Sieflanb ber
©cfjtoeiz gegenüber früher felf r zurüdgegangen,
fa eê gibt Vauern, bie für Saufenbe bon gtanfen
jährlich Vtitch in bie Käferei liefern unb nicht
bermögen ein halbes ®u|enb Kilo Käfe
in ihrer Haushaltung zu betzehren: bie armen
Seute! (Sin $uger ©enn meint: „SBenn jebe
SBauernfamilie in ber ©dfjmeig jährlich ztoei Käfe
mehr effen mürbe, als je^t, fo mürbe fte nicht
nur beffer leben, fonbern ber fßreis bon Käfe
unb 2Jîilcf) fo fteigen, bafj fie bie zwei Käfe
umfonft hätte — unb mir meinen bieê auef).
©0 lange man bie beften, gefünbeften, naht*
hafteften unb billigten fßrobufte ber Sanb*

solche in neuerer Zeit auch: man schenkt z. B.
hier und dort in großen und kleinen Städten
Milch aus in Gläsern und „Humpen" in mehr
oder weniger eleganten Lokalen, auf Promenaden
(Genf); aber diese Milch ist gewöhnlich „ge-
salzen", nicht für's Maul, sondern für den
Geldseckel; ein Schwhzer Senn hat sogar be-

hauptet, er verkaufe auf dem Rigi an die „Luft-
schnapper" die Maß schaumige Milch für fünf
Franken — das ist auch gesalzene. Für den

gemeinen Mann haben wir desgleichen etwas
ebenso Vortreffliches, wie obige Milchanstalten,
es sind die Kaffee- und Küchliwirthschaften
— und billig dazu; denn mit einer „Kachle" —
gewöhnlich sind es nicht „Kacheli" — voll Kaffee
(wenig) und Milch (viel) und „Strübli" oder
„Küchli" lebt man wie ein Fürst, wenn man
nicht verwöhnt ist; dabei gibt es — was nicht
zu unterschätzen ist — keine stürmen Köpfe, kein
„Haarweh", keinen „Katzenjammer", und da
kann man fröhlich mit „Wyb" und „Chind"
hineingehen, es sind ruhige Bürger darin.
Man redet heutzutage so viel von „Volks-
Wirthschaft", selber Leute, die nicht viel
davon verstehen; aber von dieser vorzüglichen
„Wirthschaft für das Volk" hört man
wenig reden, auch haben die Kaffee- und Küchli-
Wirthschaften noch keinen Dichter gefunden,
der ihr Lob gesungen hat!

Unter „M ilchwirth schaft" im landwirth-
schaftlichen Sinne versteht man die Ver wer-
thun g und Verarbeitung der Milch, die

Erstellung der verschiedenen Milch-
Produkte, wie sie in den Berg- und Thal-
gegenden unseres Landes gebräuchlich ist. Viele
Leute brauchen dafür fremdere Ausdrücke, die
sie von den Deutschen entlehnt haben: Molkerei-
Wirthschaft, Molkereigewerbe u. s. w., es ist aber
hier von der Milch die Rede und nicht von
den „Molken", d.h. von der Schotte; wem
der Ausdruck „Milchwirthschaft" zu neu und
vornehm klingt, würde sich vielleicht lieber mit
dem Ausdruck: „Käsereiwesen", „Chäszüg",
„Hüttenwesen" befreunden. Der Name thut
freilich nichts zur Sache und diese ist alt,
denn schon vor vielen hundert Jahren hat man
in der Schweiz Käse, Butter, Zieger und Schab-
zieger gemacht, im Thal wie auf den Bergen;
aber ein Handelsartikel ist der erstere kaum
seit dem Anfang unseres Jahrhunderts geworden;
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von da an wurden die Schweizer berühmt nicht
nur wegen vieler anderer guten Eigenschaften,
sondern namentlich auch wegen ihrer Käse
und namentlich wegen der Emmenthal er-,
Greyerzer- und Spalen-Käse. Der Ruhm nahm
immer mehr zu und die Waare fand Absatz nach
aller Herren Länder, so lange sie nur in der
Schweiz fabrizirt wurde. Man kann aber die
Schweizer so wenig als andere Leute an's Ofen-
dein anbinden, sie sehen sich gerne um, wie es

an andern Orten aussieht, und so gingen denn
auch Schweizer-Bauern und -Käser seit einem
halben Jahrhundert und mehr nach Frankreich,
Bayern, Preußen, Rußland und Amerika und
machten dort den heimischen Käse, so daß die
Fabrikation in den genannten Ländern nach und
nach Boden gefaßt hat und daraus eine fühl-
bare Konkurrenz in gewöhnlicher Waare
entstanden ist, während man vorzüglichen Schwei-
zerkäse immer aus der Schweiz beziehen wird.
In neuerer und neuester Zeit sind neben dieser
Konkurrenz hauptsächlich die hohen Eingangs-
zölle in fremde Länder die Hauptschwierigkeit,
welche dem leichten und ausgedehnten Absatz
unserer Schweizerkäse entgegentritt, und es ist
klar, daß wir uns nur durch verzweifelte
Anstrengungen nach allen Seiten hin gegen
diese Uebelstände wehren können. Ehe wir aber
von diesen Anstrengungen reden, singen wir
das Lob des Käses als Nahrungsmittel. Äuch er
verdient — wie die Milch — dieses Lob in
hohem Grade, denn er enthält ja die meisten
Bestandtheile der Milch und hat gegenüber der
letztern den großen Vortheil, daß er sich lange,
sogar sehr lange (1V0 Jahre und mehr) auf-
bewahren läßt. Leider ist der Verbrauch des
Käses, wie derjenige der Milch, im Tiefland der
Schweiz gegenüber früher sehr zurückgegangen,
ja es gibt Bauern, die für Tausende von Franken
jährlich Milch in die Käserei liefern und nicht
Vermögens!), ein halbes Dutzend Kilo Käse
in ihrer Haushaltung zu verzehren: die armen
Leute! Ein Zuger Senn meint: „Wenn jede
Bauernfamilie in der Schweiz jährlich zwei Käse

mehr essen würde, als jetzt, so würde sie nicht
nur besser leben, sondern der Preis von Käse
und Milch so steigen, daß sie die zwei Käse
umsonst hätte — und wir meinen dies auch.
So lange man die besten, gesündesten, nahr-
haftesten und billigsten Produkte der Land-
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mirthfdjaft ju fèaufe nid^t beffer in ©been
hält, muh man fid) nid)t über mangelhaften
Ébfah in ber grembe betlagen. 2Bir ©djtoeiser
rühmen uns gerne utiferer öortrefflidien -Dlilch
unb ihrer fßrobutte; aber mir ehren fie nur
mit beut SJlaul, ftatt mit ber X ^ a t ; ba finb
unfere Stachbarn — namentlich bie granjofen
unb Italiener — anbere ßeute, bie reben menig
bon Käfe, aber eff en biel. fReiSt man in grant=
reich, fo wirb ©inem nach jeber SDlahljeit Käfe
als ®effert aufgehellt, bei unS feiten, unb man
fleht ftdj oft 3'u bent SluSruf genötigt: „fge,
dumpfere, heiter o ©paS in bem ßanb, fo
bringet eS 33ifcli", unb eS tommt bor, bah baS

33ihli erft noch in einem „©hramtabe" geholt
unb gefauft merben muh, ehe eS aufgehellt
merben lann. 3" Stalien fiept er immer auf
bem Sifcp unb Sttaccaroni unb SfteiS finb bamit
gemürjt.

Rod) m'üffen mir ein SBort fagen über bie
33 i Iii gleit, benn ba menbet man oft ein, ber
Käfe fei als gemöhnlicpeS StaprungSmittel 311

theuer. SaS ift infofern richtig, als mir
gemöhnlich nur SluSfdjuh unter" bie fjdpne
befommen unb ber tßreis biefeS „StuSfdjuffeS"
im SSergleich 3ur ^rimamaare hod) fteht.
Sie Setailpänbler motten nicht begreifen, bah
je billiger fie ben fpreis ftetten, befto gröfjer
ber 21bfap ift. SJlit 10 ßts. billigerem ijjreis
tonnen fcpon eine adtenge ßeute fid) ein ©tüdchen
Kftfe taufen, bie eS bei höherem nicpt thun.
©in Käfer bertaufte baS fßfunb magern Käfe
3U 50 ©tS., tonnte aber taum einen Käfe in
ber 3Bo«he abfepen; ba machte er ben 9Serfu<h,

ihn für 40 6ts. ju bertaufen, unb nun fehle
er jeben Sag einen ßaib ab, alfo f e d) S 3)1 a t
mehr als früher, ©eleprte Herren in berfdjiebenen
ßänbern haben längft nacpgemiefen, bah ber
Käfe bei mittlerem SDÎarttpreife im 33erhältnih
ju feinem Stahrungsmerth biel bittiger ift,
als gleifch, 33rob, ©ier u. f. m. ; aber ungelehrte
ßeute motten bieS nicht gerne glauben, meil fie
mehr auf bie Spenge, als auf bie Stührtraft
©emicpt legen.

* **
2Bir müffen „bersmeifelte 3lnftren

aungen machen", um uns gegen bie Kon=
îurrenj, bie höh«« ©ingangS^btte u. f. m. 3U

fchü^en, hoben mir oben gefagt, unb es panbelt

fich nun barum, ju jeigen, m or in biefe 2tn=

ftrengungen ju befiel) en hoben, ©obatb eS

fich uro ©pportmaare hanbelt, fo müffen mir
einen anbern SJlahftab anlegen, als bei bem,
maS mir fei ber eff en; im leptern gatte
herrfcht auch nocp bielfach bie Stleinung : für uns,
b. p. für baS eigene ßanb, fei „2111 e S gut
genug", ja SRandjer fagt eS, menn man ihm
oon möglicher, befferer 3ßaate rebet, runb perauS:
„@r begehre nicht beffere Sßaare ju machen,
feine ßeute effen ihm fhon oon ber fcptecpten

3u biet!" $n fjotge beffen ift 3. 33. auh, boie

i^ebermann meih, bie 331111er unb SR a g er
täfefabritation in ber ©cpmei3 hinter ber

getttäfefabritation jurüctgeblieben.
3lnbere ßänber — mit StuSnapme bon Italien

— finb niht fo bumm, bah fie unS geringe
unb mittlere Sßaare ablaufen, fie motten nur
prima, unb beSpalb finb mir gejmungen, ben
Stnforberungen beS StuSlanbeS nahptommen.
Siefe 21 nforberungen fteigern fich fo*
jufagen bon Sapr ju Sapr, unb menn
mir ihnen niht nahtommen, fo macpen bie
gremben bie SBaare entmeber felbft (Seutfcp*
lanb, Stuhlanb) ober fie taufen fie nur um
geringen fßreis (Italien).

Sa mir feine Slbpanblitng über SRilhtbirtp;
fhaft fhreiben, bie finbet man in „33ü<hern",
fo motten mir auh nur ei 113eine fünfte
aus bielen perborpeben, bie für Slufredjthaltung
unb 33erbefferung unfereS ©emerbeS befonberS
mihtig finb, unb tönnen bieS um fo beffer thun,
als leptpin auh otte lanbmirthfhoftlihen 23er=

eine ber beutfdjen ©d)tbei3 fidj über biefe
grage auSgefprocpen unb ipre 33erihte einge=
fhi<ft hoben, ©S honbelt fih alfo hier niht
um bie SReinung eines ©in 3 einen, fonbern
um bie ber lanbmirthfhoftlihen 33e*

bölterung.
3u ber gettfäfefabrifation für bie StuSfupr

gehört in erfter ßinie eine bor3üglidje, ge
funbe unb unberfälfcpte SRilcp. Sie 33auern
haben fih alfo 3unäcpft um biefe 3U betümmern,
bie Fütterung fo entrichten, bah bie SRilcp
gut merben fann, im ©tall, in ben SRett; unb
SranSportgefhirren bie gröjjte fReinlicpf eit
31t beobahten, bie ©uter ber Kühe unb bie
3JI i t h regelmühig 3U u n t e r f u dj e n, baS
Stielten ftrenge 3U beauffihtigen, bie gemoltene
Stlilh fo fhnell als möglih in bie SMferei
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wirthschaft zu Hause nicht besser in Ehren
hält, muß man sich nicht über mangelhaften
Absatz in der Fremde beklagen. Wir Schweizer
rühmen uns gerne unserer vortrefflichen Milch
und ihrer Produkte; aber wir ehren sie nur
mit dem Maul, statt mit der That; da sind
unsere Nachbarn — namentlich die Franzosen
und Italiener — andere Leute, die reden wenig
von Käse, aber essen viel. Reist man in Frank-
reich, so wird Einem nach jeder Mahlzeit Käse
als Dessert aufgestellt, bei uns selten, und man
sieht sich oft zu dem Ausruf genöthigt: „He,
Jumpfere, heiter o Chäs in dem Land, so

bringet es Bitzli", und es kommt vor, daß das
Bitzli erst noch in einem „Chramlade" geholt
und gekauft werden muß, ehe es aufgestellt
werden kann. In Italien steht er immer auf
dem Tisch und Maccaroni und Reis sind damit
gewürzt.

Noch müssen wir ein Wort sagen über die

Billigkeit, denn da wendet man oft ein, der
Käse sei als gewöhnliches Nahrungsmittel zu
theuer. Das ist insofern richtig, als wir
gewöhnlich nur Ausschuß unter" die Zähne
bekommen und der Preis dieses „Ausschusses"
im Vergleich zur Primawaare hoch steht.
Die Detailhändler wollen nicht begreifen, daß
je billiger sie den Preis stellen, desto größer
der Absatz ist. Mit 10 Cts. billigerem Preis
können schon eine Menge Leute sich ein Stückchen
Käse kaufen, die es bei höherem nicht thun.
Ein Käser verkaufte das Pfund magern Käse
zu S0 Cts., konnte aber kaum einen Käse in
der Woche absetzen; da machte er den Versuch,
ihn für 40 Cts. zu verkaufen, und nun setzte

er jeden Tag einen Laib ab, also sechs Mal
mehr als früher. Gelehrte Herren in verschiedenen
Ländern haben längst nachgewiesen, daß der
Käse bei mittlerem Marktpreise im Verhältniß
zu seinem Nahrungswerth viel billiger ist,
als Fleisch, Brod, Eier u. s. w. ; aber ungelehrte
Leute wollen dies nicht gerne glauben, weil sie

mehr auf die Menge, als auf die Nährkraft
Gewicht legen.

-i-

Wir müssen „verzweifelte Anstren-
gun g en machen", um uns gegen die Kon-
kurrenz, die hohen Eingangszölle u. s. w. zu
schützen, haben wir oben gesagt, und es handelt

sich nun darum, zu zeigen, worin diese An-
strengungen zu bestehen haben. Sobald es

sich um Exportwaare handelt, so müssen wir
einen andern Maßstab anlegen, als bei dem,
was wir selber essen; im letztern Falle
herrscht auch noch vielfach die Meinung: für uns,
d.h. für das eigene Land, sei „Alles gut
genug", ja Mancher sagt es, wenn man ihm
von möglicher, besserer Waare redet, rund heraus:
„Er begehre nicht bessere Waare zu machen,
seine Leute essen ihm schon von der schlechten

zu viel!" In Folge dessen ist z. B. auch, wie
Jedermann weiß, die Butter- und Mager-
käsefabrikation in der Schweiz hinter der

Fettkäsefabrikation zurückgeblieben.
Andere Länder — mit Ausnahme von Italien

— sind nicht so dumm, daß sie uns geringe
und mittlere Waare abkaufen, sie wollen nur
prima, und deshalb sind wir gezwungen, den
Anforderungen des Auslandes nachzukommen.
Diese Anforderungen steigern sich so-
zusagen von Jahr zu Jahr, und wenn
wir ihnen nicht nachkommen, so machen die
Fremden die Waare entweder selbst (Deutsch-
land, Rußland) oder sie kaufen sie nur um
geringen Preis (Italien).

Da wir keine Abhandlung über Milchwirth-
schaft schreiben, die findet man in „Büchern",
so wollen wir auch nur einzelne Punkte
aus vielen hervorheben, die für Aufrechthaltung
und Verbesserung unseres Gewerbes besonders
wichtig sind, und können dies um so besser thun,
als letzthin auch alle landwirthschaftlichen Ver-
eine der deutschen Schweiz sich über diese

Frage ausgesprochen und ihre Berichte einge-
schickt haben. Es handelt sich also hier nicht
um die Meinung eines Einzelnen, sondern
um die der landwirthschaftlichen Be-
völkerung.

Zu der Fettkäsefabrikation für die Ausfuhr
gehört in erster Linie eine vorzügliche, ge-
sunde und unverfälschte Milch. Die Bauern
haben sich also zunächst um diese zu bekümmern,
die Fütterung so einzurichten, daß die Milch
gut werden kann, im Stall, in den Melk- und
Transportgeschirren die größte Reinlichkeit
zu beobachten, die Euter der Kühe und die

Milch regelmäßig zu untersuchen, das
Melken strenge zu beaufsichtigen, die gemolkene
Milch so schnell als möglich in die Käserei



abzugeben. *) SBer fic^ über beta 3Jlil Mettra g
feiner ere genaue SRechenfchaft geben mill,
tnifst alle SBodfen einmal bie 2Jiilch jeher
einzelnen Huf» SDîorgenS unb Slbenbf mit
einem Bïejjeimer, an bem bermöge einer ©la§=
ffala bie 3ahl ber Siter (ohne ©chamn) ab=

getefen merben ïann. (gigur 1.)

gigur 1.

©o ïummt er auf leicbiem ÜBege baju, am
Enbe beê gahref ju miffen, mie biet îftilch
man bon jeber eitijelnen Hut) eingenommen
hat, ob fie ibr gutter befahlt hat ober
nic£)t, mie ^ o in erfterem galle bet 9lein
ertrag fid^ beläuft îc. 3Rit ber richtigen 3Rit dl)

lieferung ift ber ©runbftein gelegt ju
richtiger gabriïation. Ueber biefe festere er=

tönten in ben legten galjren aufferorbentlidj biete

Hlagen, bie in ber großen galjl bon 9luf
fdjulfäfen ihre Beleuchtung ftnben. E§ fehlen
— fagt man — oielerortf grünblidje Hennt:
niffe ber 9Jîil<h unb namentlich ber Blilch*
fehler, ber berfchiebenen Borgänge bei
ber gabrilation, ber ©äfjrungfhrojeffe
u. f. ib., ef fehlt an ber richtigen Beffanblung
ber Häfe im Heller, an ber © ï e i d) m ä ff i g ï e i t
ber SBaare u. f. tu. ©iefe Uebetftänbe laffett ftch

nur burch eine lange f> r a ï t i f <h e £ e h r j e i t
beê Häferf, grofsen gleifi, burch Bermel)*
rung ber Henntniffe, burch genaue Bud)=
h alt un g unb burch gegenfeitigeê En t g eg en
ïommen bon Häfer unb ©efellfchaften be=

feitigen. E§ müffen ba alle Betheiligten an
einem ©eil Riehen unb in einer Dichtung:
Igerfiellung möglichfl guter SBaare. ©af
ift aber teiber nicht überall ber gall unb nament=

*) lieber alle biete ^hrnïte firtbet matt »eitern Stuf*
TdöluB itt bem „©Uldj&üc!) lettt", ba§ gerabe für bie
SRttglieber ber itäfereigefettfc^aften gefdfjriebett ift. (5ßrei§
60 ®t§.)
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lieh nicht in Be^ug auf bie Einrichtungen
unb ©eräthe, melche auf baf ©eratljen ber
SBaare einen großen ©itaftufe haben.
' Ef ift oft unbegreiflich, tbie lange ftch bie
HäfereigefeHfchaften mehren, eine neue„lQütte"
ju bauen ober eine noch brauchbare grünblich
ju repariren, unbegreiflich, mie biete Häfer
fich mehren, atierfannt beffere unb neue @e

r ä t h e angufchaffen — unb baf ju ihrem
eigenen ©djaben. 2Bie ein ^anbmerfer nur in
einer guten SB e r f ft a 11 unb mit gutem
SBerïjeug gangbare unb preifmürbige Arbeit
liefern fann, fo ïann nur in einer moljl*
eingerichteten Häferei unb mit jmedbienlichem
©eräthe eine Brirnamaare erftellt merben. ©e=

räumige, h«ß« äofale, in benen für bie unum=
gänglich nothmenbige SîeinlichEeit ©orge ge-
tragen ift, bezügliche geuereinrichtung, regulir*
bare Häfepreffen, Einrichtungen für Slbfühlung
ber SKilch, h«i$are Heller unb ©Reicher bilben
heute ben©tolj\ berSJtufterfäfereien, ©erHoften«
punît, ber immer in ben Borbergrunb geftellt
mirb, ïann moljl nicht mit Ernft ein Iginbernifj
fein; benn baf aufgelegte Habitai mirb burch
ben Betrieb ber^inft unb ba§ fo gut, mie
in einer Erfparnifcfaffa. SBir haben auch noch
nie bon einer ©efellfdjaft gehört, bie einen
mohlaufgeführten, ïunftgerechten Häfereibau
bereut hätte-

* **
SBenn bie gettïâfefabriïation in ange=

beuteter SBeife mit allen heute ju ©ebote fteljenben
Mitteln betrieben mirb, fo merben ihre iprobuïte
im fèanbel auch ftetf einen anftänbigen fpreiS
gelten, ber freilich, mie bei aller übrigen SBaare,
©chmanïungen aufgefegt fein, immerhin aber
für unfere Bauern eine fèauptermerbfquelle
bleiben mirb. Slber nicht nur bie ernftlich ge=
meinten „Slnftrengungen" fönnen unf im SBett'
ïampfe mit anbern Bôlïern, bie eben auch f or=
märtf machen, aufrecht erhalten, fonbern bie

©h^ilung ber Slrbeit unb bie Berüd
fidjtigung ber oerfchiebenartigen Ber
hältniffe: mir müffen neben ber theuren
Egportmaare auch an ba§ eigene Sanb benfen,
baf beïanntlich in großen Bîengen lanbmirtlj*
fchaftliche iprohuïte auf anbern Sänbern ein
führt; mir fönnen burch «ine baherige Bet=
minberung ber Einfuhr ebenfo grofee ©ienfte

abzugeben.*) Wer sich über den Milchertrag
seiner Thiere genaue Rechenschaft geben will,
mißt alle Wochen einmal die Milch jeder
einzelnen Kuh Morgens und Abends mit
einem Meßeimer, an dem vermöge einer Glas-
skala die Zahl der Liter (ohne Schaum) ab-
gelesen werden kann. (Figur 1.)

Figur 1.

So kommt er auf leichtem Wege dazu, am
Ende des Jahres zu wissen, wie viel Milch
man von jeder einzelnen Kuh eingenommen
hat, ob sie ihr Futter bezahlt hat oder
nicht, wie hoch in ersterem Falle der Rein-
ertrag sich beläuft :c. Mit der richtigen Milch-
lieferung ist der Grundstein gelegt zu
richtiger Fabrikation. Ueber diese letztere er-
tönten in den letzten Jahren außerordentlich viele
Klagen, die in der großen Zahl von Aus-
schußkäsen ihre Beleuchtung finden. Es fehlen
— sagt man — vielerorts gründliche Kennt-
nisse der Milch und namentlich der Milch-
fehler, der verschiedenen Vorgänge bei
der Fabrikation, der Gährungsprozesse
u. s. w., es fehlt ander richtigen Behandlung
der Käse im Keller, an der Gleichmäßigkeit
der Waare u. s. w. Diese Uebelstände lassen sich

nur durch eine lange praktische Lehrzeit
des Käsers, großen Fleiß, durch Vermeh-
rung der Kenntnisse, durch genane Buch-
Haltung und durch gegenseitiges Entgegen-
kommen von Käser und Gesellschaften be-

seitigen. Es müssen da alle Betheiligten an
einem Seil ziehen und in einer Richtung:
Herstellung möglichst guter Waare. Das
ist aber leider nicht überall der Fall und nament-

Ueber alle diese Punkte findet man weitern Auf-
schluß in dem „Milchbüchlein", das gerade für die
Mitglieder der Käsereigesellschaften geschrieben ist. (Preis
M Cts.)

7

lich nicht in Bezug auf die Einrichtungen
und Gerät he, welche auf das Gerathen der
Waare einen großen Einfluß haben.
"

Es ist oft unbegreiflich, wie lange sich die
Käsereigesellschaften wehren, eine neue „Hütte"
zu bauen oder eine noch brauchbare gründlich
zu repariren, unbegreiflich, wie viele Käser
sich wehren, anerkannt bessere und neue Ge-
rät he anzuschaffen — und das zu ihrem
eigenen Schaden. Wie ein Handwerker nur in
einer guten Werkstatt und mit gutem
Werkzeug gangbare und preiswürdige Arbeit
liefern kann, so kann nur in einer wohl-
eingerichteten Käserei und mit zweckdienlichem
Geräthe eine Primawaare erstellt werden. Ge-

räumige, helle Lokale, in denen für die unum-
gänglich nothwendige Reinlichkeit Sorge ge-
tragen ist, vorzügliche Feuereinrichtung, regulir-
bare Käsepresien, Einrichtungen für Abkühlung
der Milch, heizbare Keller und Speicher bilden
heute denStolz der Musterkäsereien. DerKosten-
Punkt, der immer in den Vordergrund gestellt
wird, kann wohl nicht mit Ernst ein Hinderniß
sein; denn das ausgelegte Kapital wird durch
den Betrieb verzinst und das so gut, wie
in einer Ersparnißkassa. Wir haben auch noch
nie von einer Gesellschaft gehört, die einen
wohlausgeführten, kunstgerechten Käsereibau
bereut hätte.

5

Wenn die Fettkäsefabrikation in ange-
deuteter Weise mit allen heute zu Gebote stehenden
Mitteln betrieben wird, so werden ihre Produkte
im Handel auch stets einen anständigen Preis
gelten, der freilich, wie bei aller übrigen Waare,
Schwankungen ausgesetzt sein, immerhin aber
für unsere Bauern eine Haupterwerbsquelle
bleiben wird. Aber nicht nur die ernstlich ge-
meinten „Anstrengungen" können uns im Wett-
kämpfe mit andern Völkern, die eben auch vor-
wärts machen, aufrecht erhalten, sondern die

Theilung der Arbeit und die Berück-
sichtigung der verschiedenartigen Ver-
Hältnisse: wir müssen neben der theuren
Exportwaare auch an das eigene Land denken,
das bekanntlich in großen Mengen landwirth-
schaftliche Produkte aus andern Ländern ein-
führt; wir können durch eine daherige Ver-
Minderung der Einfuhr ebenso große Dienste
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leiften, als burdj Sertnebruitg ber SluSfubr,
namentlich menn einmal ben Seilten bie Singen
aufgeben über ben SB er t b ber SRilcbbrobufte
für ben eigenen «gauSEjalt. ®ie S3 er g ;
bemobner ftnb bei ihrer Seilet) nnb Käfemilcb,
bei ihrem magern Käfe unb felbftgebflanjten
Kartoffeln gut genährt unb fräftig, fie brausen
nidjt jeben ®ag in ben ©ad: ju langen unb
Sfunb für Ißfunb ihr ©ffen ab ber „SBaage"
311 holen; aber and) bie ®balbemohner— mir
fönnen eS nic^t genug miebcrbolen — haben,
toenn fie molten, auf bem eigenen <gof ober
alê Slntbeilbaber einer Käferei bie gleichen treff=
lichen SebenSmittel 3ur Serfügung unb, wenn
fie etmaS meniger „KäSgelb" bcïommen, fo
haben fie and) meniger SluSlageit für ihren
Seben§unterl;alt unb finbet fo eine SluSgteicbung
bon felbft fiatt.

SBenn ber fette Käfe für biete Seute ju
treuer ift, fo bietet ber magere immer noch
einen großen StabrungSmertb aber biefe Stielen
merben in biefeS Sob niebt überall einftimmen,
unb mir lönnen baS begreifen, eben meit —
mie mir febon einmal gefagt — beffen gabri;
fation meit hinter berjenigen bes fetten 3urüd=
geblieben ift, unb mirftieb mutbet man in biefer
^Richtung bem fonfumirenben S3 ub litum oft toiet

©elbftberleugnung unb {ebenfalls fet;r gute 3äb>m
gu : bart mie «Stein, gäb mie Seber, gefalgen
mie" ©alglecffteine ftnb biete unferer SKagerläfe.
Slber bon biefer SBaare reben mir E)ier nic$t; mir
bürfen jur ©brenrettung beS SatibeS fagen, baff
eS aueb ©egenben gibt, mo ein ganj anftänbiger
unb moblfdjmedenber Stagerfäfe gemacht mirb,
ben Sebermann gerne ifjt, ein Se'meiS, bafj bie

gebler bon ber gabriïation berfommen, bie
ebenfo gut ftubirt fein mufj, mie beim fetten Käfe.

©8 foHte bie oben angeführte ®beilung
ber Slrbeit in 3 m ei ^Richtungen eingreifen;
je nach ber QabbeSgeit unb je nach ben Slbf a|
berbältniffen fann bie Sutter; unb SJtager;
fäfefabrüation ganj bortrefftidie ®ienfie leiften.

Se nach ber gabtcSgeit. ®ie heften unb
feinften gettfäfe merben beïanntticb-im ©ommer
beim ©raS gemacht, bieS gilt bom ©mmen;
tbaler, mie bon allen anbern fetten Käfen. ©ine
^betluttg ber Slrbeit uim atfo in ber SBeife
gefd>eben unb gefd;iebt bereits an bielen Drten,
bafj nur mäbrenb ber ©rünfütterung fèanbelS;
maare fabrigirt mirb, im SBinter Sutter unb

URagerfäfe; eS ift befanntlicb erft in neuerer
3eit baS gettfäfen im SB i n t e r SRobe ge;
morben — eine SRobe, bie bielleicht mieber, mie
alle anbern, aufgegeben mirb. gür biefe ®bei=
lung nach ber gabreSgeit laffen ftcb brei midjtige
©rünbe anführen:

1) ift fie eine mädjtige ©tü|e befferer
SolfSernäbrung. SBenn bie Sauern baS
fßrobuft ihrer SB i n t e r milib ganj ober tbeil=
meife beimnebmen, fo haben fie ein notbmenbigeS
unb gutes StabrungSmittel im Sorratb unb
gemöbnen fieb mieber an bie alte fèauSfoft;

2) menn nur bom 1. SRai bis 311m 31. Df;
tober gettfäfe gemacht mirb, fo fommt meniger
SB a are auf ben SRartt unb muff bie Siacbfrage
fteigen, mit il;r ber ißreis, abgefeben babon,
bafj bie. ©ommermaare bezüglicher ift; enblicb

3) ïommen gettläferei unb neuere
Saribmirtbfcbaft ftcb immer mehr bei ber
SBinterfütterung in bie §aare. ®ie le^tere unb
bie betreffenben fèanbelsftrmen rühmen unS über
bie SRafjen bie fogenannteft K r a f t f u 11 e r ;
mittel an, bie Srenner bie ©cblernte, bie
Sierbraiter baS 2)î a l g u. f. m., man foüte oft
bei biefen Schleifungen meinen, eS fei über;
baubt überftüffig, bafj ber liebe ©ott im ©ommer
nod) ©raS maebfen laffe, um §eu barauS 3U
machen. ®er Käfer macht aber bei allen biefen
guten ®ingen ein faureS ©efiebt unb erflärt an
einem febönen SRorgen ben Sauern, ihre SRilcb
fei nichts „nub", fie berbonnere ihm bie Käfe,
bann gibt'S ^änbel nnb fßrogeffe. Seibe haben
fRedjt unb Seibe Unrecht, eS ïommt bei
Slllem barauf an, mie man's treibt; aber bie
©adje liegt unS 5« font, als bafj mir
barauf eintreten lönnen; bei Sutter; unb Stager;
fäfefabrifation finb {ebenfalls bie genannten
Uebelftänbe biel meniger 3U beforgen, mie bie
©rfahrung lehrt.

®ie ®h^ilung ber Slrbeit in oben auS;
geführtem ©inne ift aber auch ernbfeblenSmerth
unter gemiffen Slbfabberbältniffen. $n ber
Stäbe bon ©täbten 3. S., mo man bie Sutter
immer leidjt unb gut abfegen îann, unb int
SBinter, mo fie nach fremben Sänbern ausgeführt
merben fatin, ift bie gabriïation berfelben ein
lohnenbeS ©efebäft unb bleibt babei ber SJtager;
fäfe als StabrungSmittel im Sanbe.

SBenn bie einen Käfereien gett; unb bie
anbern Stagerfäfe unb Sutter fabrigiren, fo
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leisten, als durch Vermehrung der Ausfuhr,
namentlich wenn einmal den Leuten die Augen
aufgehen über den Werth der Milchprodukte
für den eigenen Haushalt. Die Berg-
bewohner sind bei ihrer Milch und Käsemilch,
bei ihrem magern Käse und selbstgepflanzten
Kartoffeln gut genährt und kräftig, sie brauchen
nicht jeden Tag in den Sack zu langen und
Pfund für Pfund ihr Essen ab der „Waage"
zu holen-, aber auch die Thal bewohner— wir
können es nicht genug wiederholen — haben,
wenn sie wollen, auf dem eigenen Hof oder
als Antheilhaber einer Käserei die gleichen treff-
lichen Lebensmittel zur Verfügung und, wenn
sie etwas weniger „Käsgeld" bekommen, so

haben sie auch weniger Auslagen für ihren
Lebensunterhalt und findet so eine Ausgleichung
von selbst statt.

Wenn der fette Käse für viele Leute zu
theuer ist, so bietet der magere immer noch
einen großen Nahrungswerth;' aber diese Vielen
werden in dieses Lob nicht überall einstimmen,
und wir können das begreifen, eben weil —
wie wir schon einmal gesagt — dessen Fabri-
kation weit hinter derjenigen des fetten zurück-
geblieben ist, und wirklich muthet man in dieser
Richtung dem konsumirenden Publikum oft viel
Selbstverleugnung und jedenfalls sehr gute Zähne
zu: hart wie Stein, zäh wie Leder, gesalzen
wie'Salzlecksteine sind viele unserer Magerkäse.
Aber von dieser Waare reden wir hier nicht; wir
dürfen zur Ehrenrettung des Landes sagen, daß
es auch Gegenden gibt, wo ein ganz anständiger
und wohlschmeckender Magerkäse gemacht wird,
den Jedermann gerne ißt, ein Beweis, daß die

Fehler von der Fabrikation herkommen, die
ebenso gut studirt sein muß, wie beim fetten Käse.

Es sollte die oben angeführte Theilung
der Arbeit in zwei Richtungen eingreifen;
je nach der Jahreszeit und je nach den Absatz-
Verhältnissen kann die Butter- und Mager-
käsefabrikation ganz vortreffliche Dienste leisten.

Je nach der Jahreszeit. Die besten und
feinsten Fettkäse werden bekanntlich-im Sommer
beim Gras gemacht, dies gilt vom Emmen-
thaler, wie von allen andern fetten Käsen. Eine
Theilung der Arbeit ^.nn also in der Weise
geschehen und geschieht, bereits an vielen Orten,
daß nur während der Grünftttterung Handels-
Waare fabrizirt wird, im Winter Butter und

Magerkäse; es ist bekanntlich erst in neuerer
Zeit das Fettkäsen im Winter Mode ge-
worden — eine Mode, die vielleicht wieder, wie
alle andern, aufgegeben wird. Für diese Thei-
lung nach der Jahreszeit lassen sich drei wichtige
Gründe anführen:

1) ist sie eine mächtige Stütze besserer
Volksernährung. Wenn die Bauern das
Produkt ihrer Wintermilch ganz oder theil-
weise heimnehmen, so haben sie ein nothwendiges
und gutes Nahrungsmittel im Vorrath und
gewöhnen sich wieder an die alte Hauskost;

2) wenn nur vom 1. Mai bis zum 31. Ok-
tober Fettkäse gemacht wird, so kommt weniger
Waare auf den Markt und muß die Nachfrage
steigen, mit ihr der Preis, abgesehen davon,
daß die. Sommerwaare vorzüglicher ist; endlich

3) kommen Fettkäserei und neuere
Landwirthschaft sich immer mehr bei der
Winterfütterung in die Haare. Die letztere und
die betreffenden Handelsfirmen rühmen uns über
die Maßen die sogenanntes K r a f t f u t t e r -

Mittel an, die Brenner die Schlempe, die
Bierbrauer das Malz u. s. w., man sollte oft
bei diesen Lobpreisungen meinen, es sei über-
Haupt überflüssig, daß der liebe Gott im Sommer
noch Gras wachsen lasse, um Heu daraus zu
machen. Der Käser macht aber bei allen diesen
guten Dingen ein saures Gesicht und erklärt an
einem schönen Morgen den Bauern, ihre Milch
sei nichts „nutz", sie verdonnere ihm die Käse,
dann gibt's Händel und Prozesse. Beide haben
Recht und Beide Unrecht, es kommt bei
Allem darauf an, wie man's treibt; aber die
Sache liegt uns hier zu fern, als daß wir
darauf eintreten können; bei Butter- und Mager-
käsefabrikation sind jedenfalls die genannten
Uebelstände viel weniger zu besorgen, wie die
Erfahrung lehrt.

Die Theilung der Arbeit in oben aus-
geführtem Sinne ist aber auch empfehlenswerth
unter gewissen Absatzverhältnissen. In der
Nähe von Städten z. B., wo man die Butter
immer leicht und gut absetzen kann, und im
Winter, wo sie nach fremden Ländern ausgeführt
werden kann, ist die Fabrikation derselben ein
lohnendes Geschäft und bleibt dabei der Mager-
käse als Nahrungsmittel im Lande.

Wenn die einen Käsereien Fett- und die
andern Magerkäse und Butter fabriziren, so



treffen fie mit ißrer SBaare auf ben SDîârïten
rirent pfammen unb ift für 3lKe geforgt. ®abei
ift aber nothwenbig, baß auch für bie leßtern
gabritationen (Sutter unb SJÎagerïâfe) beffere
Zinrichtungen getroffen unb bie zwedbientichften
©eräthe berwenbet werben rnüffen, wenn ber boHe

Zrtrag gewonnen werben foil, unb man muß
auch ^ier auê bem alten ©d)lenbrian l;erauê, bei
bem man oft auê ber beften SJlitd^ fehr inangel=
hafte SBaare fabrigirt unb bem ißublifum pm
Kaufe anbietet. Zê ift bieê fdjon geboten burch
b,ie großartigen gortfeßritte, Welche bie Sutter=
fabrifation feit zefp fahren in ben berfctjiebenen
Sänbern, namentlich im Horben Zuropaê (©d)We=
ben, ®änemart, ginnlanb, -Jtorbbeutfchlanb),
gemacßt hat-

®ort wirb heutzutage be'v

9îahm bielfach burch 2luê
fdjleubern mit Zentrifugen
gewonnen unb nicht mehr burch
Aufrahmen. ®iefe 3Jiafd)inen
beftehen auê einem Zinlaufgefäß
für bie -Dtildh, welcheê in ber

gigur höher fteßt alê bie eigent=
liehe Zentrifuge, auê einem
ftarïen eifernen 2J£antet, Welcher
jene (pm ©djuße) umgibt, auê
einer eifernen ®rommel, bie

innerhalb beê ïïtantelê auf einer
©tahlweUe in fehr fchnelle ®re=
hung berfe|t wirb (800 biê
6000 Umgänge in ber SDîinute),
auê einem eifernen ®edel, ber
in ber SJtitte eine Deffnung pm
Zinftießen ber SKilch hut. 3ft bie Zentrifuge
im bollen ©ang, fo läßt man bie warme 2Jlild)
(20 biê 30° C. 16 biê 24° R.) in bie ®rommel
einlaufen unb hieb fcheibet fid) ber 3tahm (leichter)
bon ber abgerahmten 9Jiild) (fernerer) unb beibe
Werben gefonbert burch Döhren (über ben ®edel)
in jwei ©efäffe auêgefchleubert, bie in ber $igur
rechtê p fehen finb. (gftgur 2.)

Zê ift biefe ÎRafchine in bem ©ebiete ber
3)Hlchwirthfchaft offenbar bie größte Zrfinbung
neuerer $eü unb Werben burch fie folgenbe
Sörth eile erreicht:

1) 3îahm unb ÜDlagermild) finb nach ber ©cßei=

bung boMommen füß unb frifcß, leßtere
eignet fich borjüglid) pm fofortigen©ebrauch
alê Solïênahrungêmittel; alle fremben

Seftanbtheile (Unrath) werben burch bie
Sftafdjiite befeitigt;

2) beibe liefern in gotge beffen borjüg ließe
unb haltbare ißrobulte;'

3) bie 2)tilcl)lammet wirb überflüffig, tnbetn
baê 3luêfchleubern in jebem beliebigen Sofal

'

gefchehen ïann;
4) bie nachtheiligen folgen beê ®ranêborteê

ber 3Jîild) auf ben Zrtrag ber Sutter, bie

beimfonftigen Slufrahmen fich gettenb mad)en,
fallen weg;

5) ber ^abritant ift unabhängig oon
2Bitterung§= unb ®emberaturberhältniffen
(im ©ommer wie im SBinter), unb enblich ift

6) ber Sutterertrag bebeutenb höher alê
beim Slufrahmen.

gigur 2.

®aê wären nun 2ltleê gar fchöne ©ad)en,
allein bie Zinrichtung hut aud) ihre ©chatt*
feiten, unb zwar muß man

1) bebeutenbe Quantitäten 3d£ilch (wenig=
ftenê lOOO Siter her ®ag) pr Serfügung
haben ;

2) finb bie Slnlagefoften fehr bebeutenb,
ba eine ®amßfmafchine pm Setrieb faft
unumgänglich notßwenbig ift;

3) bie iDîagermilch auê Zentrifugen ift biet

fchwieriger p gutem Käfe p ber=

arbeiten, alê gewöhnliche (abgerahmte)
Bîagermild), unb enblich gehört

4) p bem Setrieb ein fehr gut eingeübtes
unb fachberftânbigeê Serfonal.

2J£an muß ftd) alfo zwei 3)îal befinnen, bebor

treffen sie mit ihrer Waare auf den Märkten
nicht zusammen und ist für Alle gesorgt. Dabei
ist aber nothwendig, daß auch für die letztern
Fabrikationen (Butter und Magerkäse) bessere

Einrichtungen getroffen und die zweckdienlichsten
Geräthe verwendet werden müssen, wenn der volle
Ertrag gewonnen werden soll, und man muß
auch hier aus dem alten Schlendrian heraus, bei
dem man oft aus der besten Milch sehr mangel-
hafte Waare fabrizirt und dem Publikum zum
Kaufe anbietet. Es ist dies schon geboten durch
d.ie großartigen Fortschritte, welche die Butter-
fabrikation seit zehn Jahren in den verschiedenen
Ländern, namentlich im Norden Europas (Schwe-
den, Dänemark, Finnland, Norddeutschland),
gemacht hat.

Dort wird heutzutage de..

Rahm vielfach durch Aus-
schleudern mit Centrifugen
gewonnen und nicht mehr durch
Aufrahmen. Diese Maschinen
bestehen aus einem Einlaufgefäß
für die Milch, welches in der

Figur höher steht als die eigent-
liche Centrifuge, aus einem
starken eisernen Mantel, welcher
jene (zum Schutze) umgibt, aus
einer eisernen Trommel, die

innerhalb des Mantels auf einer
Stahlwelle in sehr schnelle Dre-
hung versetzt wird (800 bis
6000 Umgänge in der Minute),
aus einem eisernen Deckel, der
in der Mitte eine Oeffnung zum
Einstießen der Milch hat. Ist die Centrifuge
im vollen Gang, so läßt man die warme Milch
(20 bis 30° E. 16 bis 24° u.) in die Trommel
einlaufen und hier scheidet sich der Rahm (leichter)
von der abgerahmten Milch (schwerer) und beide
werden gesondert durch Röhren (über den Deckel)
in zwei Gefässe ausgeschleudert, die in der Figur
rechts zu sehen sind. (Figur 2.)

Es ist diese Maschine in dem Gebiete der
Milchwirthschaft offenbar die größte Erfindung
neuerer Zeit und werden durch sie folgende
Vortheile erreicht:

1) Rahm und Magermilch sind nach der Schei-
dung vollkommen süß und frisch, letztere
eignet sich vorzüglich zum sofortigen Gebrauch
als Volksnahrungsmittel; alle fremden

Bestandtheile (Unrath) werden durch die
Maschine beseitigt;

2) beide liefern in Folge dessen vorzügliche
und haltbare Produkte;

3) die Milchkammer wird überflüssig, indem
das Ausschleudern in jedem beliebigen Lokal
geschehen kann;

4) die nachtheiligen Folgen des Transportes
der Milch auf den Ertrag der Butter, die
beim sonstigen Aufrahmen sich geltend machen,
fallen weg;

5) der Fabrikant ist unabhängig von
Witterungs- und Temperaturverhältnissen
(im Sommer wie im Winter), und endlich ist

6) der Butterertrag bedeutend höher als
beim Aufrahmen.

Figur 2.

Das wären nun Alles gar schöne Sachen,
allein die Einrichtung hat auch ihre Schatt-
feiten, und zwar muß man

1) bedeutende Quantitäten Milch (wenig-
stens 1000 Liter per Tag) zur Verfügung
haben;

2) sind die Anlagekosten sehr bedeutend,
da eine Dampfmaschine zum Betrieb fast
unumgänglich nothwendig ist;

3) die Magermilch aus Centrifugen ist viel
schwieriger zu gutem Käse zu ver-
arbeiten, als gewöhnliche (abgerahmte)
Magermilch, und endlich gehört

4) zu dem Betrieb ein sehr gut eingeübtes
und sachverständiges Personal.

Man muß sich also zwei Mal besinnen, bevor
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man einen ©entrifugenbetrieb einrichtet, 2llleg
wohl bebenfen unb beregnen, wenn man fieser
gehen Will. ^n ber ©djWeiä finb bereits eine
größere älnjaljl bon folgen ïïîafdhinen im Se=

trieb; ob fie fich fernerhin ftarl oerbreiten, hangt
bon obiger 5Ch>eiIung ber Strbett ab unb bon
anbern Serumftänbungen.

2ßer fich nicht für eine ©entrifuge ent=

fchliefsen fann unb boch Sutter unb dRager=
fäfe fabrigiren will, ber foöte fich nach bem

Staltwaffer (2lbfüf)lungg=) ©hftem einrichten
föttnen, b. h- feine SJiilch in tiefen ober flachen
blechernen ©efäffen (SMlchfühler, geftanjte ®ef>=

fen) in tiefe ober flache Sehälter (SaffinS) ein*
(teilen, um fie gegen ©auerwerben ju fehlen,
namentlich im ©ommer, unb toer auch bag
nii^t ïann, foiïte wenigfteng geftanjte blecherne
©ebfen anwenben, in benen (ich ïïtild) fcfjneller
abfühlt, alg in beu höljernen, unb bie fiel) beffer
rein halten laffen.

2Ber gute Sutter machen will, mufj ferner
ein guteê Sutterfafs haben, bag leicht geht, fich

gut reinigen unb lüften läfit. Sie gäffer für
fèanbbetrieb, bie ben nötigen änforberungen
am beften entfbrechen, finb:

Sag ilefelbt'fche Sutterfaff.

fftgur 3.

©g ift in ber ©chweij feit 12 fahren be-

fannt unb in ©ebrauch unb befriebigt allgemein,
yladh berfchiebenen berfehlten Serfudjen wirb eg

feht toon einem fchweijerifchen Arbeiter fehr gut

hergefteHt, Wähienb eg big bahin augSeutfch
lanb belogen werben mufste. (gigur 3.)

Sag Sictoria=Sutterfafj.

gigur 4

©in Sutterfafs, bag ebenfallg fehr gute Slrbeit
liefert unb fid) toorjüglid) reinigen läfjt (bag
innere hat feinerlei ÜJtafchiuentheile) —
leereg 'gaff, (gigur 4.)

Sag amerifanifche ©cljaufelbutterfaff.

ein

gigu,r 5.

Sie Slmerifaner finb gar braftifdje Seute
unb ihre ©eräthe mit wenigen Stugnaljmen fehr
brauchbar, fo auch biefeg Sutterfajj, bag leicht
geht unb ebenfallg inwenbig ganj frei toon
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man einen Centrifugenbetrieb einrichtet, Alles
wohl bedenken und berechnen, wenn man sicher
gehen will. In der Schweiz sind bereits eine
größere Anzahl von solchen Maschinen im Be-
trieb; ob sie sich fernerhin stark verbreiten, hangt
von obiger Theilung der Arbeit ab und von
andern Verumständungen.

Wer sich nicht für eine Centrifuge ent-
schließen kann und doch Butter und Mager-
käse fabriziren will, der sollte sich nach dem

Kaltwasser- (Abkühlungs-) System einrichten
können, d. h. seine Milch in tiefen oder flachen
blechernen Gefässen (Milchkühler, gestanzte Gep-
sen) in tiefe oder flache Behälter (Bassins) ein-
stellen, um sie gegen Sauerwerden zu schützen,
namentlich im Sommer, und wer auch das
nicht kann, sollte wenigstens gestanzte blecherne
Gepsen anwenden, in denen sich die Milch schneller
abkühlt, als in den hölzernen, und die sich besser
rein halten lassen.

Wer gute Butter machen will, muß ferner
ein gutes Butterfaß haben, das leicht geht, sich

gut reinigen und lüften läßt. Die Fässer für
Handbetrieb, die den nöthigen Anforderungen
am besten entsprechen, sind:

Das Lefeldt'sche Butterfaß.

Figur 3.

Es ist in der Schweiz seit 12 Jahren be-

kannt und in Gebrauch und befriedigt allgemein.
Nach verschiedenen verfehlten Versuchen wird es

jetzt von einem schweizerischen Arbeiter sehr gut

hergestellt, während es bis dahin aus Deutsch-
land bezogen werden mußte. (Figur 3.)

Das Victoria-Butterfaß.

Figur 4

Ein Butterfaß, das ebenfalls sehr gute Arbeit
liefert und sich vorzüglich reinigen läßt (das
Innere hat keinerlei Maschinentheile)
leeres Faß. (Figur 4.)

Das amerikanische Schaukelbuttersaß.

em

Figu,r s.

Die Amerikaner sind gar praktische Leute
und ihre Geräthe mit wenigen Ausnahmen sehr
brauchbar, so auch dieses Butterfaß, das leicht
geht und ebenfalls inwendig ganz frei von



klügeln ift. 2Benn ber Ääfer ober feine grau
ein „untoirfcheS" Äinb toahrenb beS ButternS
gaumen müffen, fo fegen fie eS einfach auf baS

Butterfaß, baS ben ©ienft einer „EBagle" auch
leer berfeßen !ann. (gigur 5.)

gür Äraftbetrieb, b. h- für SBafferlraft
ober ©ambf, eignen fid) obige Butterfäffer meßt,
hingegen leiftet in biefem gaHe

©aS holfteinfcße Butterfaß

gigur 6.

feßr gute ©ienfte unb ift leicht ju ßanbßaben.
©aS aufgeteilte gaß lann jurn ©ntteeren unb
Steinigen um bie eifernen gaffen, bie am ©eftell
befeftigt finb, umgefcbtagen toerben. ©er ferif-
rechte, feßr einfache glügel mirb jubor ßerauS=
genommen unb befonberS gereinigt.

©aß überhaupt beim Buttern, mie beim
£äfett, 9î e i n l i cß £ e i t bie erfte unb notß=
toenbigfte ©ugenb ift, toirb noch fiel 3" toenig
geglaubt unb geübt. Um bie feine Butter
beS fëanbelS ßerjufießen, fol beS^alb aüch bie
Butter nicht mit ben fèânben berührt toerben.
©ie toirb mit einem Sieb aus bem gaß ge=

nommen unb auf einem Änetbrett mit einem
fèebet ober einer SBal^e gelnetet unb mit
hölzernen Spateln umgelehrt unb jufammem
genommen.

gür größere Quantitäten Butter leiftet ber
Stotirbutterlneter (gigur 7) fe^r gute
SDienfte -, er beftebt aus einem runben, mit
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einer Kurbel (ober Süemenfd;eibe) breßbaren
©ifcß, auf toelchen bie Butter gelegt toirb.
EBäßrenb ber Ireifertben Bemeguttg beS ©ifdfeS
gel)t bie Butter unter einer gerieten ggalje
burcß unb toirb fo gepreßt; bann lehrt man
ben ©eig mit einer hölzernen ©patel unb rollt
ihn auf ju neuem fßreffen u. f. to.; biefe fèanb=
griffe toieberßolen fich, bis bie Butter genugfam
auSgelnetet ift.

gigur 7. SDer Stoürbuttertneter.

@S toäre über bas Kapitel „Butterfabri*
lation" noch fiel ju fagen, aber aus bem
^alenber lann man fie ebenfo toenig erlernen,
als auS Büchern; eS muff eben Ellies in ber
SBelt gelernt unb geübt fein, ehe man EJleifter
toirb. SBir wollten hier nur einige igauptpunlte
unb neue ©rfinbungen befprecßen, SßeitereS finbet
man im „Käfereibücßli" ober „Einleitung
jum Betrieb ber Ääferei".

©aß auch für bie 9JÎ a g e r £ ä f e fabrilation
gute Stäumlicßleiten nothtoehbig finb, berfteht fich
bon felbft, unb mir haben bie notßwenbigften
oben bei ber gettläfefabrilation angeführt.

©aS fèauptaugenmerf betreffenb B o l £ S «

ernäßrung ift einem mittelgroßen,
fcßmadßaften föauSläfe jujuwenben, ber
ftüdtoeife für ben fèauShatt unb ju billigem greife
angelauft Werben lann, toie er j, B. in einzelnen
^üfereien ber Hantone Bern, 3üricß, greiburg unb
SBaabt fabrigirt toirb. Sluf bereinjelten Bauern^
hbfen, bie Weit bon ben ©örfern entfernt finb,

Flügeln ist. Wenn der Käser oder seine Frau
ein „unwirsches" Kind während des Butterns
gaumen müssen, so setzen sie es einfach auf das
Butterfaß, das den Dienst einer „Wagle" auch
leer versehen kann. (Figur S.)

Für Kraftbetrieb, d. h. für Wasserkraft
oder Dampf, eignen sich obige Butterfässer nicht,
hingegen leistet in diesem Falle

Das holsteinsche Butterfaß

Figur 6.

sehr gute Dienste und ist leicht zu handhaben.
Das aufgestellte Faß kann zum Entleeren und
Reinigen um die eisernen Zapfen, die am Gestell
befestigt sind, umgeschlagen werden. Der senk-
rechte, sehr einfache Flügel wird zuvor heraus-
genommen und besonders gereinigt.

Daß überhaupt beim Buttern, wie beim
Käsen, Reinlichkeit die erste und noth-
wendigste Tugend ist, wird noch viel zu wenig
geglaubt und geübt. Um die feine Butter
des Handels herzustellen, soll deshalb auch die
Butter nicht mit den Händen berührt werden.
Sie wird mit einem Sieb aus dem Faß ge-
nommen und auf einem Knetbrett mit einem
Hebel oder einer Walze geknetet und mit
hölzernen Spateln umgekehrt und zusammen-
genommen.

Für größere Quantitäten Butter leistet der
Rotirbutterkneter (Figur 7) sehr gute
Dienste; er besteht aus einem runden, mit
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einer Kurbel (oder Riemenscheibe) drehbaren
Tisch, auf welchen die Butter gelegt wird.
Während der kreisenden Bewegung des Tisches
geht die Butter unter einer gerippten Walze
durch und wird so gepreßt; dann kehrt man
den Teig mit einer hölzernen Spatel und rollt
ihn auf zu neuem Pressen u. s. w.; diese Hand-
griffe wiederholen sich, bis die Butter genugsam
ausgeknetet ist.

Figur 7. Der Rotirbutterkneter.

Es wäre über das Kapitel „Butterfabri-
kation" noch viel zu sagen, aber aus dem
Kalender kann man sie ebenso wenig erlernen,
als aus Büchern; es muß eben Alles in der
Welt gelernt und geübt sein, ehe man Meister
wird. Wir wollten hier nur einige Hauptpunkte
und neue Erfindungen besprechen. Weiteres findet
man im „Käsereibüchli" oder „Anleitung
zum Betrieb der Käserei".

Daß auch für die M ag erk ä s e fabrikation
gute Räumlichkeiten nothwendig sind, versteht sich

von selbst, und wir haben die nothwendigsten
oben bei der Fettkäsefabrikation angeführt.

Das Hauptaugenmerk betreffend Volks-
ernährung ist einem mittelgroßen,
schmackhaften Hauskäse zuzuwenden, der
stückweise für den Haushalt und zu billigem Preise
angekauft werden kann, wie er z. B. in einzelnen
Käsereien der Kantone Bern, Zürich, Freiburg und
Waadt fabrizirt wird. Auf vereinzelten Bauern-
Höfen, die weit von den Dörfern entfernt sind,
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ober bei ïleinen Quantitäten 9JHl<h (neben Sieh*
aufpdjt) merben in neuerer 3eit îleine &auS*
täfe (mit bem Sl^arat bon Serrer grei in
Sratteln) fabrijirt, bie bon angenehmem ®e=
fchmad unb meidjem ®eig finb: fie haben einen
grofsen Sor^ug bor ben — oft fteinharten —
„Stutfchli", bie man in bieten ©ebirgSgegenben
für ben Haushalt erftettt.

* **
SBenn ber RäS auS bem Reffel gebogen ift, fo

bleibt in letzterem bie „RäSmitch", beren £ob
mir ebenfalls fingen, weil fie (bei ber
getttäferei natürlich mehr als bei ber 3)(ager=
täferei) ein fehr gefunbeS SolfSgetränt
bietet, ettoaS SlnbereS, als baS blöbe „Kaffee--
toaffer" mit menig Stitch ; fie enthält auffer
bem Räfe unb einem STheil ber Sutter immer
nod) aüerhanb SahrungSftoffe, mäffrenb bas
„Raffeemaffer" folcher faft ganj entbehrt. SluS
ber Erfahrung tönnen mir bezeugen, bah
bie ©ebirgSbemohner (DberhaSle, DbermattiS)
mit ber RäSmilch 3 um grühftüd unb Sachteffen
fehr toohl sufriebeit finb; bie SDorftäfereien
rieten fich bort fo ein, bah jur 3eit biefer
StTiahlgeiten biefelbe toarm an bie Stilchtieferanten
auSgetheilt mirb. ©o erffmrt man bas geuer
auf ben einzelnen Herben unb ift mit Räfe unb
Srob, als fefte 3alage, genährt; mer bie
©ache gan^ gut haben miH, behält ein menig
ganje Stilch ju Haufe unb fchüttet fie jur RäS=
milch- aitilch, RäS unb Srob — Siebdjen, maS
mittft bu mehr?

@eht bie RäSmilch nicht an bie Sieferanten
jurüd, fo mirb bei getttäferei noch Sorbruch
unb 3ieger, bei Stagertäferei noch Sieger
aus berfelben gemonnen.

®er „S o r b r u <h", burch „©auer" unb
©ieben ober beffer burdj 2lbtü_hlen auSgef(hieben,
enthält baS gett, baS nicht in ben Räfe hineim
gebraut merben lonnte unb nun nod; ?u Sutter
»erarbeitet merben tarnt, entmeber mit ober
ohne 3îahm. Siele £eute haben gegen ben
„Sorbruchanten" ein ungerechtfertigtes Sor=
urtheil, menn es fidh um Roch butter h®"^Ü>
benn $u biefem 3toede bient er fehr gut, ja es

gibt fogar gemiffe Serufsarten, mie 3"iïer= unb
Saftetenbäaer, bie ihn bem Siblenanten »or=
jiehen. 3um gr if Reffen ift er freilich nicht
fo fchmacfhaft, mie lefsterer, immerhin tennen

mir Räfer, bie ihn fo gut ju machen miffen,
bah man teinen Unterfchieb mertt. 2luf bem
Starbt fottte er — »ermöge feines SBertheS —
einen etmaS billigern S^eiS haben (10 bis 20 6tS.
her 1/2 Rilo); aber bann tönnen ihn auch Seute
taufen, bie einen befcheibenen ©etbfedet haben
unb boch gut bebi'ent fein motten.

gür bie getttäfereien ift ber Sorbruchanten
eine mitttommene (SinnahmSquelte, auS
ber fie bie Setriebstoften befahlen, unb häufig
bleibt noch etmaS in ber Raffe jutn Sertheilen.

®em Sieger — namentlich bem fetten —
möchten mir ein g an 3 befonbereS Soblieb
fingen, unb jmar beSftalb, meil er bon bielen
Stenfclfentinbern mit Unrecht »erachtet unb
»ertönt ift. @r mirb beim RäSmadfen nicht
auSgef (hieben, fonbern bleibt in ber RäSmitch
unb erhöht eben ben SBerth berfelben als @e=

tränt; auSgefchieben mit „©aüer" bitbet er
einen feften Rörper, ber mit bem Räfe bie
ßigenfchaft fehr grohen SahrungSmertheS gemein
hat unb babei ungemein billig ift (20 bis
30 6ts. her Rilo). SS mirb taum ein billigeres
JtahrungSmittel im Serhältnih jum greife auf
ben Starbt gebracht, maS in einzelnen ©egenben
»otttommen anertannt mirb, in anbern nicht
geglaubt merben mill.

SDer Sieger mirb f r i f <h C,füh") gegeffen

ju Rartoffeln, Srob tc., mirb eingefallen
unb getrodnet, fo bah er fi<h Stonate lang
hält unb »om ©otnmer (»on ber 2llf>) für ben
SBinter aufbemahrt merben tann; in biefer gorm
mirb er 5. S. in Srienj naheju fo theuer befahlt,
mie magerer Räfe; an anbern Orten mirb er nur
eingefallen (in gäffer). Sefannt ift im
Hochgebirge ber 9t auch sieg er, ber in tleinen
©töden — etmaS gefallen — im 9taüch auf*
bemahrt mirb, moburch fich ringsum eine fefte
Otinbe bitbet, bie baS gnnere gegen Serberben
fchüfet ; in biefer gorm ift er fehr beliebt.

Rurj, alle biefe SBaare ift als SebenSmittel

feh* ü u e m h f e h le n ; mem bie halbrunbe
ober ectige gornt nicht recht ift, hade ihn, mie
bie Sorarlberger, in ein fleineS RäSjerb unb
behanbte ihn mie ben Räfe, unb er mirb er=

fahren, bah biefer „3iegerfäfe" fehr gute SDienfte

leiftet. * *
*

9îach ben jmei ©cheibungen ber RäSmilch,
beren ©rgebniffe „Sorbruch" unb 3ieger ftnb,
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oder bei kleinen Quantitäten Milch (neben Vieh-
aufzucht) werden in neuerer Zeit kleine Haus-
käse (mit dem Apparat von Lehrer Frei in
Pratteln) fabrizirt, die von angenehmem Ge-
schmack und weichem Teig sind: sie haben einen
großen Vorzug vor den — oft steinharten —
„Mutschli", die man in vielen Gebirgsgegenden
für den Haushalt erstellt.

-I-

Wenn der Käs aus dem Kessel gezogen ist, so
bleibt in letzterem die „Käsmilch", deren Lob
wir ebenfalls singen, weil sie (bei der
Fettkäserei natürlich mehr als bei der Mager-
käserei) ein sehr gesundes Volksgetränk
bietet, etwas Anderes, als das blöde „Kaffee-
Wasser" mit wenig Milch; sie enthält außer
dem Käse und einem Theil der Butter immer
noch allerhand Nahrungsstoffe, während das
„Kaffeewasser" solcher fast ganz entbehrt. Aus
der Erfahrung können wir bezeugen, daß
die Gebirgsbewohner (Oberhasle, Oberwallis)
mit der Käsmilch zum Frühstück und Nachtessen
sehr wohl zufrieden sind; die Dorfkäsereien
richten sich dort so ein, daß zur Zeit dieser
Mahlzeiten dieselbe warm an die Milchlieferanten
ausgetheilt wird. So erspart man das Feuer
auf den einzelnen Herden und ist mit Käse und
Brod, als feste Zulage, gut genährt; wer die
Sache ganz gut haben will, behält ein wenig
ganze Milch zu Hause und schüttet sie zur Käs-
milch. Milch, Käs und Brod — Liebchen, was
willst du mehr?

Geht die Käsmilch nicht an die Lieferanten
zurück, so wird bei Fettkäserei noch Vorbruch
und Zieger, bei Magerkäserei noch Zieger
aus derselben gewonnen.

Der „Vorbruch", durch „Sauer" und
Sieden oder besser durch Abkühlen ausgeschieden,
enthält das Fett, das nicht in den Käse hinein-
gebracht werden konnte und nun noch zu Butter
verarbeitet werden kann, entweder mit oder
ohne Rahm. Viele Leute haben gegen den
„Vorbruchanken" ein ungerechtfertigtes Vor-
urtheil, wenn es sich um Koch butter handelt;
denn zu diesem Zwecke dient er sehr gut, ja es

gibt sogar gewisse Berufsarten, wie Zucker- und
Pastetenbäcker, die ihn dem Nidlenanken vor-
ziehen. Zum Fr is chess en ist er freilich nicht
so schmackhaft, wie letzterer, immerhin kennen

wir Käser, die ihn so gut zu machen wissen,
daß man keinen Unterschied merkt. Auf dem
Markt sollte er — vermöge seines Werthes —
einen etwas billigern Preis haben (10 bis S0 Cts.
per i/2 Kilo); aber dann können ihn auch Leute
kaufen, die einen bescheidenen Geldseckel haben
und doch gut bedient sein wollen.

Für die Fettkäsereien ist der Vorbruchanken
eine willkommene Einnahmsquelle, aus
der sie die Betriebskosten bezahlen, und häufig
bleibt noch etwas in der Kasse zum Vertheilen.

Dem Zieger — namentlich dem fetten —
möchten wir ein ganz besonderes Loblied
singen, und zwar deshalb, weil er von vielen
Menschenkindern mit Unrecht verachtet und

verpönt ist. Er wird beim Käsmachen nicht
ausgeschieden, sondern bleibt in der Käsmilch
und erhöht eben den Werth derselben als Ge-
tränk; ausgeschieden mit „Sauer" bildet er
einen festen Körper, der mit dem Käse die
Eigenschaft sehr großen Nahrungswerthes gemein
hat und dabei ungemein billig ist (S0 bis
30 Cts. per Kilo). Es wird kaum ein billigeres
Nahrungsmittel im Verhältniß zum Preise auf
den Markt gebracht, was in einzelnen Gegenden
vollkommen anerkannt wird, in andern nicht
geglaubt werden will.

Der Zieger wird frisch („süß") gegessen

zu Kartoffeln, Brod :c>, wird eingesalzen
und getrocknet, so daß er sich Monate lang
hält und vom Sommer (von der Alp) für den
Winter aufbewahrt werden kann; in dieser Form
wird er z. B. in Brienz nahezu so theuer bezahlt,
wie magerer Käse; an andern Orten wird er nur
eingesalzen (in Fässer). Bekannt ist im
Hochgebirge der Rauchzieger, der in kleinen
Stöcken — etwas gesalzen — im Rauch auf-
bewahrt wird, wodurch sich ringsum eine feste

Rinde bildet, die das Innere gegen Verderben
schützt; in dieser Form ist er sehr beliebt.

Kurz, alle diese Waare ist als Lebensmittel
sehr zu empfehlen; wem die halbrunde
oder eckige Form nicht recht ist, packe ihn, wie
die Vorarlberger, in ein kleines Käsjerb und
behandle ihn wie den Käse, und er wird er-
fahren, daß dieser „Ziegerkäse" sehr gute Dienste
leistet. 5 5

Nach den zwei Scheidungen der Käsmilch,
deren Ergebnisse „Vorbruch" und Zieger sind,



bleibt im Eeffel eine grünliche jjelle gtüffigfeit,
baS ift bie „(Spotte" ober bie „SN ölten",
bie alê ©ränte für bie Schweine unb pr 3mïer=
fieberei bermenbet mirb — B^^S^nmoléen merben

p Euren gebraucht (®ais, Reiben, Qnterlafen).
©ie SJlilchjucEerfabritation, bie früher
nur im ©ntlebuch unb ©mmenthal ihren ©ifc
hatte, berbreitet fich gegenmärtig auch über
anbere ©heile her ©chmeij (greiburg, ©hurgau),
maS mohl ein 3eidjen ift, bah bie SBaare Sibfafc
finbet. ©ie braucht aber unmäfjig biet 33renn=

material, menn man bie ©chotte in offenen
Eeffeln abbampft, baher ein bittigeres ©infieben
fehr ermünfcht ift. @r mirb in ber îftebijin
(Homöopathie) unb in ber ©echnit (Skrfilberung)
bermenbet.

©igene Eünfiler finb bie ©tarner, bie aus
ber magern -Mich „<©<habjieger" fabrijiren
unb auS bem magern Eäfe einen borjüglichen
Seim.

* **

SBenn mir bie SNildh unb maS barauS ge*
macht mirb, !urj an ben Slugen ber Sefer borbei*
paffiren liehen, fo mar eS nicht etma unfere
Slbficht, bie SNitchmirthfchaft ausführlich p
behanbetn, benn bap märe ber IRaum eines
EatenberartitelS biet p ïlein, fonbern mir
mottten h«"htfächtich unferm Sßolte in'S ©e=

bächtnih rufen, melch' töftlidje ©otteSgabe bie
füRtlcb ift, unb mie berfchiebenartige, ebenfalls
töftliche SebenSmittel babon herftammen;
mir mottten erinnern, bah unfere Voreltern
biefe ©abe biet* mehr in ©hren hielten,
als baS gegenroärtige ©efchlecpt; mir mottten
geigen, mie einfältig btejenigen hanbetn, bie bie
heften fetbfterjeugten -NahrungSfioffe pm gröfjten
©heil, menigftenS über baS ber ©efunbheit p=
trägliche SNah, aus ber fèanb geben unb
bafür geringmerthigere, fogar fchäbliche ein*
taufchen, ©nblich mar eS uns hcmhtfäcblich
barum, p bemeifen, bah man mit ber SNildj
hen „© ch n a p S t e u f e l" austreiben tann.
Eomrnt, mie bon berfdjnebener ©eite behauptet
mirb, ber grohe, befchämenbe ©cpnapSberbrauih
hauptfächlich bon ber fehleren ©tnährung beS
SSolfeS her, fo finb in üjiilch, SNagerfäfe, 3ieger,
EäStnilch u. f. m. bie SNittel — unb jmar bie
billigen SNittel — borhanben, fich beffer, natur*
gemäfer p nähren. 2Bet fich biefen pmenbet, ber
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finbet an ben meingeifiigen ©etränfen menig ©e=

fchmacl. ®aS tann man bataittonSmeife bezeugen:
2llS bor einigen fahren um ©chaUenS herum ein
©ruppenpfammenpg ftattfanö, mürbe bafetbft
ein SBattifer 33ataiUon einquartiert. ®ie SBirthe
rieben fich hie Hänbe, füllten bie glafcpen unb
rechneten auf einen grohen ©urft ber SBattifer
©olbaten; biefe aber, nicht faul, liehen ©läfer,
glafcheri unb SBirthe flehen, gingen nach ber

Eäferei unb tränten — fDiilch, ja alle SNilch,
bie meit unb breit aufptreiben mar; baS
33ataitton mürbe megen feines ©ienfteS fehr
gerühmt, alfo hat bie -Nülch fich auch hier als
erprobt ermiefen.

©S mirb biel unb bielerorts bon „f)ß a *

triotiSmuS" unb „Patrioten" gefchrieben
unb gerebnert: eS gibt einen lauten fßatrio*
tiSmuS, ben man mit ben grohen ©lotfen
läutet; eS gibt aber auch einen füllen, ber
bor meniger Seute Dhren tommt; lefcterer be*

fteht barin, bah ber Bürger bor Slttem auS
in feinem Haufe für törperliche unb gei*
ftige ©efunbheit, für ein tüchtiges heran*
madjfenbeS ©efchlecht forgt. 3" ben lectern
Patrioten gehört ber 33 au er, ber feinem <gof
in Slttem mohl borfteht unb unter Slpberm fich,
feiner gamilie, feinen ©ienftboten unb Slrbeitern
baS befte -Nahrungsmittel beS ^ofeS bon
Herfen gönnt:

„(B ift bie ÜNilcf) !"

$efdjeer»ng.

(Ein 3)Hl<hmann mürbe itt ber 9iac^t bott
einem Spafiöogel mit ber 9îad)ric^t aufge*
meeft, baft ferne hefte Ä«h erftiefen motte.
(Er eilte fofort in ben Statt, um bem ©fnere

ju helfe«, fanb e§ feboch ganj gefunb; in
berSrnnnenröhre aber fteefte eine tttübe.

fÇrcuttbïtc^ïcttett.

„SBaê für ein ©eftdft machfi £>u benn

heute mieber?" fragte eine unfehihte grau
ihren hrummeligen ©atten. „SBenn ich ®e*

filter machen tonnte, fo hättefi 3)n fchon
Ictngft ein anberes!" rief er mürrifd).

bleibt im Kessel eine grünliche helle Flüssigkeit,
das ist die „Schotte" oder die „Molken",
die als Tränke für die Schweine und zur Zucker-
siederei verwendet wird — Ziegenmolken werden
zu Kuren gebraucht (Gais, Heiden, Jnterlaken).
Die Milchzuckerfabrikation, die früher
nur im Enllebuch und Emmenthal ihren Sitz
hatte, verbreitet sich gegenwärtig auch über
andere Theile der Schweiz (Freiburg, Thurgau),
was wohl ein Zeichen ist, daß die Waare Absatz
findet. Sie braucht aber unmäßig viel Brenn-
material, wenn man die Schotte in offenen
Kesseln abdampft, daher ein billigeres Einsieden
sehr erwünscht ist. Er wird in der Medizin
(Homöopathie) und in der Technik (Versilberung)
verwendet.

Eigene Künstler sind die Glarner, die aus
der magern Milch „Schabzieger" fabriziren
und aus dem magern Käse einen vorzüglichen
Leim.

-i- >j-

-i-

Wenn wir die Milch und was daraus ge-
macht wird, kurz an den Augen der Leser vorbei-
Passiren ließen, so war es nicht etwa unsere
Absicht, die Milchwirthschaft ausführlich zu
behandeln, denn dazu wäre der Raum eines
Kalenderartikels viel zu klein, sondern wir
wollten hauptsächlich unserm Volke in's Ge-
dächtniß rufen, welch' köstliche Gottesgabe die
Milch ist, und wie verschiedenartige, ebenfalls
köstliche Lebensmittel davon herstammen;
wir wollten erinnern, daß unsere Voreltern
diese Gabe viel' mehr in Ehren hielten,
als das gegenwärtige Geschlecht; wir wollten
zeigen, wie einfältig diejenigen handeln, die die
besten selbsterzeugten Nahrungsstoffe zum größten
Theil, wenigstens über das der Gesundheit zu-
trägliche Maß, aus der Hand geben und
dafür geringwerthigere, sogar schädliche ein-
tauschen. Endlich war es uns hauptsächlich
darum, zu beweisen, daß man mit der Milch
den „S ch n a p s t e u f e l" austreiben kann.
Kommt, wie von verschiedener Seite behauptet
wird, der große, beschämende Schnapsverbrauch
hauptsächlich von der schlechten Ernährung des
Volkes her, so find in Milch, Magerkäse, Zieger,
Käsmilch u. s. w. die Mittel — und zwar die
billigen Mittel — vorhanden, sich bester, natur-
gemäßer zu nähren. Wer sich diesen zuwendet, der
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findet an den weingeistigen Getränken wenig Ge-
schmack. Das kann man bataillonsweise bezeugen:
Als vor einigen Jahren um Echallens herum ein
Truppenzusammenzug stattfand, wurde daselbst
ein Walliser Bataillon einquartiert. Die Wirthe
rieben sich die Hände, füllten die Flaschen und
rechneten auf einen großen Durst der Walliser
Soldaten; diese aber, nicht faul, ließen Gläser,
Flaschen und Wirthe stehen, gingen nach der
Käserei und tranken — Milch, ja alle Milch,
die weit und breit aufzutreiben war; das
Bataillon wurde wegen seines Dienstes sehr
gerühmt, also hat die Milch sich auch hier als
erprobt erwiesen.

Es wird viel und vielerorts von „P a-
triotismus" und „Patrioten" geschrieben
und gerednert: es gibt einen lauten Patrio-
tismus, den man mit den großen Glocken
läutet; es gibt aber auch einen stillen, der
vor weniger Leute Ohren kommt; letzterer be-

steht darin, daß der Bürger vor Allem aus
in feinem Hause für körperliche und gei-
stige Gesundheit, für ein tüchtiges heran-
wachsendes Geschlecht sorgt. Zu den letztern
Patrioten gehört der Bauer, der seinem Hof
in Allem wohl vorsteht und unter Apderm sich,

seiner Familie, seinen Dienstboten und Arbeitern
das beste Nahrungsmittel des Hofes von
Herzen gönnt:

„Es ist die Milch!"

Nächtliche Bescheervng.

Ein Milchmann wurde in der Nacht von
einem Spaßvogel mit der Nachricht aufge-
weckt, daß seine beste Kuh ersticken wolle.
Er eilte sofort in den Stall, um dem Thiere
zu helfen, fand es jedoch ganz gesund; in
der Brunnenröhre aber steckte eine Rübe.

Eheliche Freundlichkeiten.

,,Was für ein Gesicht machst Du denn

heute wieder?" fragte eine unschöne Frau
ihren brummeligen Gatten. „Wenn ich Ge-
sichter machen könnte, so hättest Du schon

längst ein anderes!" rief er mürrisch.
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