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AllgiiuischeSennerei vom wirthschaftlichennnd technischen
Gesichtspunkt

Von Prof. Dr. Kn app in München.

Mit 6 Holzschnitten.

Vor dem vorderen Zug der AllgäuerKalkaldenim Siådvst
UND

dem Bodenseetiefkandim Südwest, von den Thalern der Jller Und

des Argen begrenzt, zieht sich eine vom Eschachbachund der Kirnfach
durchstlcömteHügelgruppehin, deren Rücken dritthalbtauiendparifer
Fuß über »derMeeresflächedie WasserscheidezwischenRheIIIU·Ud
Donau bildet Das Material dieser Hebung sind außerstmachtlge
Geröllschiihtenaus sehrwechselnde-mMaterialbestand; Quarz,Kalt-,
Granit-Geschiebezwelche nur an sehr vereinzeltenStellen als fester
Fels durch ein Bindemkttel zu einer Art Nagelfluhzusammengeklttet
anstehen. Die großeMasseder obern Schichte ist Gervll,welches

der Kraft der von den Höhennach den ThälernfließendenWasser
einen nurunbedeutendetI Widerstandentgegensetzt Daher die bis

zur aussallenden Tiefe UNDmIt den steilstenBöschungenabfallenden

Thaleinschnitte, welchedie Volkstrachemit der BezeichnungTo bel

unterscheidet Sie sind fast «
» · .

geringemUmfang, zuweilentvtgemhkerUnzugängllchke1t-mlt Flecken
von Urwald bedeckt, währenddie abgerundetsichlang hinstreckenden
Bergrückenbis auf wenige von Waldentblößt, einen reichlichen

Graswuchs bieten. — Der allgemeine Charakter dieses Hügel-
landes und der ganzen Umgegend als Hgchfläche

— die Thal-
einschnittejenes, sowie der WasserspiegelderJllerbeiKempten spiel-
ten nämlich um 2000 par. Fuß Meereshöhe

—-

gtbt jenen gras-
bedeckten Rücken bei weitem mehr Rauheitjdes Klimas- als ihrer

alle mit Ward, oft in Parzellen von sehr
;

senkrechten Höhe über dem Meere an sich zukäme, eine Rauheit,
welche den Getreideban sehr schlechtbegünstigt,aber bei dem ,Wasser-
reicbthnm alle Bedingungen eines reichen duftigen Graswuchses um-

faßt. Mit einem Wort, alle Momente ihrer Lage stempeln sie als

Sennalpen, als welche sie von den Bewohnern bezeichnetund be-

wirthschaftet werden. Besonders zahlreich sind die Alpen und Sena-

hütten um den Gipfel jener Berggruppen, zugleichder höchstePunkt
des WürttembergerLandes zwischenKempten und any, gelegen,
dem ,,sch w arzenGrat« 1k)und dem an seinemFuß gelegenenBer-

einigungspnnkte von 5 Thälern ,,Kreuzthal.« Auf Grundlage
dieser Gebirgsbildung, sowie der ausgezeichnetenallgäuischenVieh-
raeen verwerthen die dortigen Sennereien den Futterwachs der

Alpe*-") als Butter und Käse; sie bilden in letzterem Artikel zusam-
mengenommen eine Käsefabrikation im größernMaßstabe, und der

Betrieb ihrer Producte beschäftigtmehrere Handlungssirmen, manche
mit einem Betriebskapital von 3——4000000 fl· Eine Alpe, die

50—60 Kühe ernährt,ist 5——8000 fl. werth. s

, i) Ich weiß nicht, welcher Ursache der anffallendeMangel an Ueber-

einstiininung der meisten Karten (so z. B. der sollst»sehr zuverlässigenvon

Wortl) mit der Wirklichkeit dieser Gegend zuzuschreibenist. Der ,,schivarze
Grat«, weit nnd breit dein Landvolk wie dein wallfahrenden Städtcr unter

diesemNamen bekannt, findet sich als solcle nirgends angegeben nnd ans

der verschobenen Disposition der Wassergetinne nnd Ortschaften läßt sich
nur mit Mühe mittelst der angegebenenMeereshöhensein geogtaphischer
Ort finden. Selbst die treffliche tvplicheGeographie Bayern-s von Wal-

thei kennt den »schwarzenGrat« nicht.
") Die-Alpen sind Uicht leVekzelt zu Sennerei benutzt oder sogenannte

,,Se11nalveii««. Sehr hochgelegene sog. »Galtalpen« werden deici

»Galtvieh« überwiesen Galt (in der Jägerspiache»gelt«)heißt nn-

trächtig sein, im weiteren Sinne nicht milchgebend,also Galtvieh =

Stiere, Kälber ic.

1
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NachstehendeMittheilungen verdanke ich größtentheilsHerrn
I. Eibeler, einem ausgezeichneten, sehr intelligenten Landwirthe
von Rimpach bei Isny·

Die Käserei geht das ganze Jahr hindurch, im Sommer auf
der Alp, im Winter bei Stallfütterung im Thal. Die Alpzeit dauert
etwa 100 Tage, von Ende Mai bis Anfang September. Der Wech-
sel zwischenAlp und Stall wirkt entschieden auf die Qualität der

Producte, und bringt manche Verwicklung in die Betriebsrechnung
der Alpwirthschaft mit sich, aber in der Methode der Verarbeitung
bedingt er in keinem Falle Abweichungen-L—Bekanntlich kommt

nach dem Bergbau bei den Sennereien der älteste genossenschaftlich
angelegte Gewerbsbetrieb vor. So ssindet man denn asuchin Ober-

schmaben beide Formen der Sennerei, die einfache und die genossen-
schaftliche;letztereerstrecktsichauf Alpen sowohl als aufKäserei. Die

Einzelantheile der Alpen, also was beim Bergbau etwa Kuxe sind,
heißenhier »Weiden«. Bei den genossenschaftlichangelegten Sen-

nereien schießendie verschiedenenTheilhaber ihr Kapital nicht in

Geld, sondern in Rohmaterial zusammen, oder sie vereinigen wenn

man will, ihre kleinen Einzelerträge zur Verarbeitung in größerem
lohnenderem Maßstabe. Bei den Alpen-Sennereien, welche für den

Transport nur schwer zugänglichsind, und deren Lage die Abfuhr
des erzeugten Käses zu einer äußerstschwierigen Operation macht,
vollzieht sich die genossenschaftlicheVereinigung schon in der

ersten Instanz gleich beim Vieh, so daß die jedem Eigenthümerge-

hörigeAnzahl Stücke zu einergemeinschaftlichenHeerde unter einen

Senn in der Sennhüttegebracht werden. Der Senn des einzelnen
"

«·«Eigenthümersbestimmt nach dem jedesmaligen Melken-die Quantität

der gewonnenen Milch nach Maßen, zu welchemZweck er sich eines,
auf die ihm zugetheilten Milchgefäßegeaichten Visirstabes bedient.
Der Senn, der einer Genossenschaftvon Eigenthümern(in der Senn-

sprache »Meister« genannt) dient, muß das, jedem einzelnen Mei-

ster angehörigeVieh stets zusammen melken und die Milchausbeute
für jeden solchen Viehantheil gesondert mit dem Visirstab feststellen.
So wird jedem einzelnen Meister das Milchquantum angemerkt,
welches er in die Käserei einschießt,und nach diesemVerhältnißsein

. Gewinnantheil .ausgeschlagen. Im Thal, wo die Schwierigkeitdes

««"Transportswegfällt, ist es zweckmäßigerund üblich, das genossen-
schaftlicheUnternehmen erst in der zweiten Instanz mit der Milch zu

vollziehen, welche dann an einem gelegenenBauernhaus als Mittel-

punkt,"wo sichder Senn einmiethet, in einigenMilchfässernnach dem
l

Melken zusammengefahrenwird. Die Verrechnungund Vertheilung E

bleibt unverändert.

Der Sennerei steht nie eine Sennerin, sondern stets ein Senne

vor, der einen bis zwei Untersennen bei sich hat.
Die Aufgabe einer richtigen Bewirthschaf ung besteht zunächst

darin, die Stückzahlder Heerde so zu greifen, da sie dem Senn und

seinen Gehilfen ausreichende Beschäftigungsicheri,und andrerseits
doch dieseStückzahlim richtigen Verhältniß zum Umfang der Alpe,
d. h. zum Futter- also Milchertrag bleibt, denn die schlechtesteDeko-

nomie ist der übersetzteViehstand, der gleichzeitigin doppelter Rich-
tung schadet, nämlich die Arbeit vermehrt, und den Ertrag mindert.

Für den Einzelbesitzereiner Alpe liegt eine Mehrung der Schwie-
rigkeit dieser ohnehin nicht leichten Statik darin, daß die Erhaltung
seines Viehs im Winter der Landwirthschaft im Thal zur Last fällt,
mithin auch den Futterkräften dieser stets angemessenbleiben muß-

Die Sennhütte enthält neben der Sennstube, die Stallungen, ,

die Milchkücheund den Käsekellerund setzt in unmittelbarer Nähe
einen laufenden Brunnen voraus, Eine Reinlichkeit, wie sie sichnur

in wenigen Lebensverhältnissenwiederfinden dürfte. herrscht auf der
»

Mehrheit der AllgäuischenSennereien, und legt ein glänzendesZeug-
niß ab, wie sehr man sichdieser Tugend als erste Grundbedingung
eines gedeihlichenBetriebs bewußtist. Nicht minder und mit eben

so viel Grund legt man Gewicht auf die genaue Kenntniß der Be-

schaffenheitund das Ausscheiden der nicht normalmäßigenMilch jeder j

Art, so z. B. der ersten Striche vom Melken, die unrein sind, der
i

Milch von Kühen, die frisch geboren haben 2c.

Es ist nothwendig, der eingehendenBeschreibung der Käserei ,

außer dem Vorstehendennoch die Bemerkung voraus zu schicken,daß j

dieser Jahrhunderte alte Betrieb neuerdings einen tiefgehendenUm-

schwungerlitten hat; nach dem alten Herkommengewann man in der i
Kemptener Gegend nur große,runde, festeKäse, von der Art, die das i

eonsumirendePublikum nach dem bekannten Schweizerproducte,,Em-
men t h aler« zu nennen pflegt; in den beiden letzten Decennien sind -

nun nachAngabe derSennen von ,,Lünneburg«(worunter«Limburgzu

!

etwa 30 Kühen,welche7 Stützen

verstehenseindürfte),die weicherenviereckigenB a ckstei n k ä se herüber-
gekommen,und hat sich die alte Fabrikation vor dem Eindringling
so weit zurückgezogen,daß sie nur noch an sehr vereinzeltenSenne-
reien zu sinden ist. Diese Erscheinung findet ihre Erklärungzu-
nächst darin, daß das Easein bei dem Limburger mit weit mehr
Wasser verbunden ist, als bei dem Emmenthaler, welcher consistenter
und von viel höheremCaseingehalt ist, daß mithin ein gegebenes
Quantum Casein oder Milch eine kleinere Ausbeute an Emmen-
thaler, und eine größereAusbeute an Backsteinkäseliefert-Letztere
allerdings von geringeremCaseingehalt, welcher Abgang aber durch
die feinere und beliebtere Qualität ersetzt wird, während magerer
Emmenthaler nicht mehr als halbfetter Backstein gilt; mit einem
Wort, man erzeugt bei weniger Arbeit, mitBacksteinkäseweit größere
Werthe als mit Emmenthaler, der allerdings haltbarer und darum

für den Betrieb bequemer ist als der Backsteinkäse.Wir gönnen daher
in unserer Darstellung dem siegendenTheil, dem Backsteinkäse,den

Vorrang
Er wird, wie bemerkt, in der Regel halbfett, d. h. mit etwa

dem halben Buttergehalt der Milch gemacht. Das Vieh wird im

Stall, nicht im Freien gemolken,und zu diesemZwecke zweimal ein-

getrieben, in der Frühe und des Abends um 6 Uhr, wobei man sich
eines dressirten Hundes bedient. Auf einem größerenStänder wird
ein hölzernerTrichter aufgestellt, und der Durchlaßmit einem Bün-
del grüner junger Fichtenzweigestatt Seihtuch versehen, durch welche
man die gewonnene Milch aus dem Melkeimer in den Ständer zu-
sammen schüttet. Nach dem Messen und Notiren der Quantität ver-

theilt man die Abendmilch in Prenten oder »Stutzen« von der

Form wie Fig. 1 zeigt, worin sie über Nacht zum Abrahmen stehen
bleibt. Ie kälter die s

Lokalität und dieNacht, FIgi 1-

desto besser scheidet sich Hi ·s i i - - - sQu-

der Rahm. Dieser bil- ssss s s s I s L s ,- «
det eine zusammenhän- XI k . . . . , , J »m-

gende, ziemlichgeschlos- e

sene Schicht an der Oberflächeder Milch, die sich wie eine Haut ab-

ziehen läßt. Der Senn löst diese am andern Morgen rings von

der Wand des Stutzen ab, schiebtsie an der einen Seite des Stutzen
zusammen, und hebt sie mit einem flachschaufelartigen Löffel zum
Buttern ab. Dazu ist allgemein eine Art Leierfaß mit durchlöcherten

Flügeln (sieheFig. 2) üblich. Man braucht IX,Stunde, um damit
den Rahm der Abendmilch von

Fig. 2.

füllt und 5 Pfund Butter liefert,
auszurühren.

Die abgerahmte Abendmilch
und die unabgerahmte Morgen-
milch, frisch von der Kuh zusam-
men, bilden ein ,,Käset« und

werden im Kessel zum ,,Einrin-
nen«, d. h. zur Abscheidung des

Käses, mittelst Lab vereinigt.
Die Consistenzdes künftigenKä-

ses ist wesentlich von der Tempe-
ratur des Einrinnens bedingt; der Käse wird weich, wenn sie niedrig,
und trocken, wenn sie hoch ist; 250R. ist für den Backsteinkäsenach

· allgemein befolgtet Erfahrung die geeigneteTemperatur. Die.so-
genannte kuhwarme Milch zeigt im Melkftänder 280R., nach dem

Umfüllen in den Kesselnur noch 26 OR» aber die abgerahmteAbend-

milch nur 130R. Da nun beide zu annäherndgleichenTheilen im

Kessel gemengt werden, so wird auch die Temperatur ungefährdie

mittlere oder 181X2—191-20R. sein. Es bedarf daher die Milch
im Kessel eine Temperaturerhöhuugdurch»Feuervon 6—-«70R. Die
Kesselsind von Kupfer und bei einem Gehalt von 300 Maß halt-,

2,7« weit und 2,0« tief. Es wird für unerläßlichgehalten, den sehr
blaß gelblichenFarbenton des Käses durch künstlicheFärbung der

T Milch mit Safran etwas zu heben. Man nimmt von diesem Stoff-
den man mit 48—5o Fleas Pfund bezahlt, 1 Loth auf 3000 M.

Milch als Aufguß und benutztdie wenigen Minuten Zeit während
des Milchaufwärmens, um den Safran der Milch einzuverleiben.
Sobald der Inhalt des Kessels die richtige Temperatur (250 R.)

erreicht hat, was alle Sennen mittelst des Thermometers genau

ermitteln, ziehtman den Kessel an seinem Krahn vom Feuer zurück
und sschreitetzum »Eiurinnen«. Die »Rinne«, wie man das Lab

nennt, ist der bekannte vierte Magen des Kalbs. Fein gehacktzum



S u e en äulni mit Pfeffer und Salz vermischtsundgetrocknet,

bilciiettzIrgeinerchmktzbrauneMasse, die man
m Balleanonbdex

Größe einer Orange auf längereZeit vorrathig »hat.Am

Ewigex?
setzt derSenn ein

haselnußgroßlesßStisick
davon mit ein paar ß offe u

«

temWaeranundäte « »

kscelilhter diiiLabaufgußvon fdenfesten»Thellenab, g»ießt
die wenige gelblicheBrühe in die Milch und mischt mit demLoffel
behutsam ohne Schaum zu erregen, woraufer die-Milchruhig

sich selbst überläßt DieWikkungdes Leibs ist zwar hinsichxrichder

Quantität Milch, die sie bewältlgts clIslßek«t)kdentlici,)groß,aberdoch

sehr allmählig, unmerklich und demAuge Mcht ohneweiteres sichtbar.

Mit dem Eintritt der vollen WlkkUNg-30 Minuten nach dem Zu-
’

nen« ist

nkekn Fakbenwfchselzkeine-Flocken,kein Serum bemerk-

bar. Taucht man jedochdie Flugerspitzeein — dies ist eine Vor-

über Nacht stehen. Beim Ein- ;

3

I

l

der Spiegel der Milch im Kessel scheinbar
I

probe der Sennen
—- so entsteht eine bleibende Vertiefung im Flüs- ?

sigkeitsspjegeLein Beweis, daß die Milch aufgehört hat flüssigzu

sein· Der ganze Inhalt des Kessels hat sich in eine weiße,allseitig
zusammenhängendesüße Gallerte verwandelt, die der gewöhnlichen
gekonnenen Milch ähnlich, aber im Ansehen durchaus nicht so
kurz ist und nicht entfernt die gleicheNeigung besitzt, das Serum so
leicht gehen zu lassen, und damit aus dem gallertartigen in den

Serum gehen läßt, so wird sie doch dabei weniger eine flockigeMasse,
sondern nur consistenter, indem sie ihre Gallert-Beschaffenheitlange
beibehält.Die gebildete Gallerte muß sich rein von der Kesselwand
ablösen,und ein hölzernerFlachlöffeldarauf liegen bleiben ohne ein-

zusinken, wenn das Einrinnen gelungen sein soll. Es gilt nun dieser
weichen Gallerte se viel Molke zu entziehen, als sie ohne Druck und

in der Kälte gehen-läßtZu diesemZiveck schneidet der Senn mit einer

Art hölzernemSchwert die Gallerte zuerst in gleichbreiteStreifen,
dann durch eben so breite Schnitte über Kreuz in 4 seitige Prismen,
die er zuletztmit der Schneide des Flachlöffels im Sinn der Tiefe des

Kessels in kurze Stücke wagerecht zertheilt und führt dabei den

Löffel, indem er jede stärkere oder stürmischeBewegung vermeidet,
so, daß das Untere allmähligzzu«oberst.kommt.

"

Man gönnt nun der Gallerte, die bei diesem Zerschneiden und

Bewegen sichallenthalben von Sorum zu trennen beginnt, und sich

mehr und mehr zusammenzieht,eine Viertelstunde Ruhe zur Samm-

lung der Molke. Indem man nun ein nicht zu dicht geschlagenes

i

s

i

Tuch von der Größe des Flüssigkeitsspiegelsin den Kessel einsenkt, .

kann man die darüberstlehendeMolke leicht mit dem Löffel von der

darunter befindlichenGallerte in ein bereit stehendes Schaff ab- s

schöpfen;es bleibt zuletzt die Gallerte mit einem Rest von Molke im

Kessel,iüelcheman sofort in die auf dem Abtrovfbrettbereitstehendeln
Käsemodel (Fig. 3) überschöpft. Sie besitzenje 5 Abtheilungen fur

Fig. 3.
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L
je 5 Käse; die Tiefe der Modelabtheilung, deren jedean zweiSeiten

mit Abtropflöchernversehen ist, entsprichtder Dickedes Kases
Die Akt ihrer Aufstellung ist aus Fig. 4 ersichtlich,wo a, a. . ..

die Model, c das Ablaufbrettund b den Molkeneimer bedeutet.

T Verspannung bleibt der Käse

·

z 2 Tage, wobei der letzte Rest
flockigenzertheilten Zustand überzugehen.Obwohl sie ebenfalls viel "-

Jn dieseModelvertheilt der Senn die gewonnene Gallerte mit

der Vorsicht, möglichstgleichvielin jede Abtheilung zu bringen. Auf
den Modeln läßt die Gallerte noch reichlichMolken gehen, während
sie sichtlich an Umfang schwindet (von 61s2Zoll auf 2 Zoll Dicke).
Die kleinen Brocken, woraus sie besteht,vereinigen sich oder schweißen
gleichsam wieder zu einer zusammenhängendenMasse zusammen.
Der Käse formt sich, und zwar so rasch, daß man den Model, um

den Ablauf der Molke zu beschleunigen, bald auf die eine, bald auf
die andere Seite umkippen kann. Denn die Arbeit des sSennen
zielt auf möglichstvollständigeScheidung der Molke, so weit diese
gleichsamungebunden im Stande ist, abzufließen.Hat endlich das

freiwillige Abtropfen aus dem Model aufgehört, was nach 2 Stun-

den der Fall ist, so werden die Käse herausgenommen und auf dem

»Sp anntisch« (Fig. 5) auf eine dünne Strohlage, deren Halme
sich auf dem Käse abdrücken,
in Reihen zwischen kleinen

Käsebrettchen geordnet, die

man dann mit 2 Stöcken gegen
den Tischrand verspannt. Unter

dem sehr mäßigenDruck der

von Molke tropfenweise ab-

geht. Erst wenn der Käse auf dem Spanntisch liegt, gewinnt der

Senn Zeit, sich mit der Verarbeitung der Molken zu befassen. Er

gießtdiese zusammen in den leeren Kessel zurückund führt sie zur
weiteren Verarbeitung übers Feuer. Bekanntlich wird nicht der

ganze Gehalt der Milch an Albuminoiden vom Lab gefällt, es bleibt

im Gegentheil ein nicht durch Lab, aber durch Säure fällbarer Kör-

per dieser Classe zurück,welcher in der Siedhitze mittelst »Säuer«
als sogenannter ,,Schotter« ausgeschiedenwird. Der Säuer ist in

einem lose verschlossenenFaß, wie Fig. 6 zeigt, vorräthiggehaltene,
in fortwährenderGährung begriffeneMolke.
Man stellt das Faß warm in der Nähe des

Kessels auf, und füllt täglich soviel süße
Molke nach als man Säuer verbraucht
Diese gährendeMolke zeigt eine ziemlichleb-

hafteGasentwickelungbei entschiedensaurem
Geschmack Man erhitzt nun die süßeMolke
unter Zusatz von einer Kelle Säuer im Kessel
zum Sieden, worauf sich nach wenigen Mi-
nuten eine Schichteeines neuen gallertartigen
Gerinnsels von verhältnißmäßiggeringem Umfang ausscheidet

Fig. 6.

Es
Eschwimmt scharf geschieden an der Oberfläche des Kessels und.

wird von einem Serum, dem »Schotterwasser« mit dem

Seihelöfselabgehoben· Der Schotter,’«)sonst der Stoff zur Berei-

s tung des sog. Ziegers, wird hier nicht zu Käse gemacht, sondern
dient unmittelbar als Nahrung.

Ueber Nacht findet der letzteRest der Molke hinreichendZeit,
aus den auf dem Spanntisch gereihten Käsen abzutropfen; damit ist

- die Möglichkeitgegeben, mit der «B eize«, d. h. mit dem Einsalzen
vorzugehen. .Jn den, bis dahin beschriebenenStadien der Käsebe-
reitung ist der Gebrauch des Salzes vollständigausgeschlossen;es
wird weder der Milch noch der Milchgallerte solcheszugesetzt, über-
haupt in keiner andern Form als mit Einreiben der Oberflächedes

geformten Käses zur Anwendung gebracht.
Wollte man vor der gänzlichenAbscheidungder nicht gebun-

denen Molke Salz einreiben, so würde dies durch Wasserentziehung
die Oberflächedes Käses verdichten, und dieseverdichtete Rinde als-
bald durch Reifen und Speckigwerden einen Verschlußbilden, aus
welchem das weitre Entweichen der Molke aus dem Inneren, und
somit die Haltbarkeit des Käses ein baldiges Ziel fänden. Beim
Beizen faßt der Senn je 3 flach auf einander liegendeKäse» Und

stürztsiemit einer raschenHandbewegung mit den 4 schmalenSeiten
nach einander in einen vor ihm stehenden StUhen mit Salz, verreibt
das haften gebliebeneSalz etwas und setzt die gesalzenenKäse auf

"1iY-.·sdie hohe Kante auf den Beiztisch. Das Einreiben mit Salz muß
l, acht Tage lang täglichin gleicherWelle wiederholtwerden. Es sind

,

’

daher auf der Beize stets acht Reihen Käse, wovon jede einem Käset
und mithin einer bestimmten Alters- und Reifheitsclasseentspricht.
Diese Reihenfolgeist für die Folge stets beizubehalten. Am achten

a«)Schutter- Uicht zu verwechseln mit Schlottcr, welches im all-

gäuischenSauetniilch bedeutet

Ist



Tage kann man die Käse auf die Wandgestelle bringen, wo sie einzeln
frei auf die hohe Kante zu stehenkommen, aber noch fortlaufend ge-

beizt werden müssen. Alle zwei bis drei Tage nimmt man sie einzeln
herunter, der schleimigeUeberzug, wenn sich ein solcher gebildet hat,
wird sorgfältigabgewischtund die reine Oberflächemit Salzwasser
eingerieben;je aufmerksamer und je fleißigerdiese Behandlung, um

so sicherer der Erfolg. Wenn der Käse einigeWochen auf dem Wand-

gestellebearbeitet worden, so ist erHandelswaare Biszu diesemZeit-
punkt der Handelsreife, welche man an einer gewissen elastischenBe-

schaffenheit beim Druck mit dem Finger erkennt, ist die Waare

sechs bis acht Wochen in der Hand des Sennen. Die Handelsreife
ist übrigens keineswegs eins und dasselbemit der Reif zum Ver-

speifen des Käses. —- Die Reife überhaupt ist äußerlichan dem

Uebergang einer kurzen, milchweißen,trockenen undurchsichtigen,kaum

riechendenSubstanz, in eine elastische,zähe,weicheund durchscheinende
von speeisischemKäsegeruchzu erkennen. Man weiß,daß bei diesem
noch sehr unvollkommen studirten, dem Gährungs-Prozesseanaloge
Uebergange des Caseins in den löslichen Zustand, theilweise auch

Umsetzung desselben und wie das Auftreten des Leucins beweist,
eine tiefgehende Umsetzung Platz greift, in welche die fetten
Körper der Butter unter Bildung von Buttersäure, Baldrian-

säure, Caprinsäure u. s. w» mit hineingezogen werden. Auch das

Kochsalz scheint daran Antheil zu haben, insofern seine Substanz
wahrscheinlichin die Producte der Reife eingeht. Unzweifelhaft aber

ist die Bedeutung dieses letzteren Zusatzes für den Sennen noch eine

andere nicht weniger wesentliche. Der Prozeßder Käsereife ist näm-
lich nichts weniger als scharfabgegrenzt und abgeschlossengegen den

der Fäulniß, beide gehen vielmehr sehr unmerklich in einander über.

Nach eingetretener Reife kommt der Käse in ein Stadium, wo die

löslichen oder die in Beziehung auf seinen Wassergehalt flüssigen
Theile seines chemischenBestandes die Oberhand haben, wo er mithin
seine feste Consistenz unter sehr zunehmendem stinkendem Geruch ver-

liert und zu einer zähen,dicken Masse zerfließt.Dieses Erweichen
oder Zerfließenpflegt man praktisch gewöhnlich,wie man will, als

das letzteStadium der Genießbarkeitoder den Anfang der Fäulniß

zu nehmen. Da nun der Käse stets von außennach innen reift, so
würde die Rinde zerflossen und verfault sein, ehe die Reife in den

Kern vorgedrungen, besäßeman nicht in der eonservirenden Eigen-
schaft des Salzes ein Mittel, diesem Uebel zu begegnen. Aus dem

gleichen Zweck ist es unbedingt Erforderniß, die Bearbeitung der

Käse von der Beize an in einem vollständiggelüsteten,kühlenKeller

(die Temperatur eines solchenbetrug 13720 R» eines andern 110R.

im August bei heißemWetter) vorzunehmen. Der Reinlichkeit der

Sennen gelingt es, sie fast geruchlos zu erhalten. — Der Verbrauch
an Kochsalz ist ziemlichgroß,er betrug z. B. bei einem Producenten,
der im Winter 1.29,000 M. Milch verkäste, 18—X-Y20Säcke zu 130

Pfund, d. i· Is« bis 2 Pfund auf 100 M. Milch. Ein großerTheil
wird jedoch als abfallendes Salzwasser statt Viihsalzwieder gut
gemacht.

Erst in den Vorrathslocalen der Käsehändler erreicht der Käse

seine volle Reife. Es versteht sich, daß während des Aufenthalts
in diesen Lokalen die Nachbehandlung, wie auf den Wandgestellen ;

im Keller des Sennen, ihren Fortgang nehmenmuß. Bei langsa-
’

mem Absatz ereignet sich freilich häufig, daß einzelne Stückenach-

lässigerBereitungunter der Hand des Händlers zerfließen.Solche
-- zerflosseneKäse werden in ein Faß zusammen gestrichen»und als ge-

·riikgwerthiges,aber noch genießbaresProduct unter dem Namen

,,Streich-« (Schmier-) Käse verkauft.

Die Abweichungenin der Verfertigungder runden, sogenannten
Emmenthaler Käse nach Schweizer Art gehen auf eine viel weiter

getriebeneAbscheidung der Molken von dem gewonnenen Käsestoff
hinaus, was man durch zwei Hilfsmittel, höhereTemperaturund
kräftigesZerarbeiten und Zerklei:tern der Milchgallerteerreicht. Das

Einrinnen geschiehtgerade so, wie bei der Bereitung der Backstein-
käse,Inur bei einer um weniges höherenTemperatur (in dem von

mir beobachteten Falle bis 260R.). Das Gerinnen der Milch er-

folgt in eben dem Verhältnißetwas schneller(in 15 Minuten), wor-

auf man die gebildeteGallerteeben sö mit dem Holzschwertund dem

Flachlöffelöffnet, wie oben beim Backsteinkäsebeschrieben,nur mit

Iebhafterer Bewegung. Nach dieser bloßen Vorarbeit beginnt die

eigentlicheZertheilung der Gallerte, indem man sie zuerst gründlich
mit der Hand durchknetet, und dann mit einem hölzernenQuirl aufs
lebhaftesteund nachdrücklichstepeitscht,etwa 10—15 Minuten lang-

Jst die Gallerte hinreichendzerarbeitet, so schiebt man den Kessel
zum zweiten Male aufs Feuer und erwärmt den Inhalt, bei ma-

gerem Käse auf 370R., bei fettem auf 40—410R. Es ist unerläß-
lich währenddessendie Flüssigkeitstets in Bewegungzu halten, weil
die zertheilte Gallerte sonst zu Boden geht und anbrennt. Sobald
die angegebene Temperatur erreicht ist, zieht man den Kessel vom

Feuer zurückund bearbeitet die Masse mit dem Quirl, worauf man

sie eine Viertelstunde ruhen läßt. Die aus kleinen Klümpchen von

HaselnußgrößebestehendeGallerte, ungemein im Umfange zusammen-
geschrumpft, setzt sich rasch zu einer Art Kuchen am Kesselbodenab,
indem die einzelnenKlümpchenZusammenhang gewinnen und gleich-
sam an einander wachsen. Die ganze Operation bis zur Bildung
dieses Kuchens nimmt eine Stunde Zeitin Anspruch.

Den gebildeten Kuchen schöpftman mittelst eines Stutzen aus
der Molke heraus, welche fast den ganzen Kessel erfüllt, gießtdie
darüber stehendeMolke ab und bringt ihn in den Model zur Presse.
Bei der Emmenthaler Manier giebt nämlich jedes Käset (im vor-

liegenden Falle von 190 M. Milch) einen einzigengroßenKäselaib,
der je nach dem Milchertrag von 25—30 Pfund bis auf 75 Pfund
und mehr wechselt. Der Model besteht aus einer fichtenen Zarge
wie die eines Siebs, die mittelst Schnur und Keil nach Belieben eng
und weit festgestellt werden kann. Sie formt die krumme Fläche des

Käselaibs, die Preßplatte und der Preßdeckeldie beiden flachen
Seiten. —

Man setzt die geschiedeneMasse mittelst eines weitmaschigen
Tuchs, welches das Ablauer der Molke sehr befördert, in die Zarge
und wenn das freiwillige Abfließen der Molke aufhört, schließtman

die Zarge enger, wodurch die elastische,gallertartige Käsemassenach
oben quillt und über die Zarge übersteht,wie dies nöthigist, um der

Presse ihre Wirksamkeit zu sichern. Indem man nun Deckel auflegt
und die Presse durch Freimachen des Gewichts am längerenHebel-
arm in Gang setzt, so entweichen unter dem Drucke noch mehr Mol-

ken, während der Käselaib allmählig flacher wird. Dies dauert

etwa eine halbe Stunde, nämlich so lange, bis die Preßplatte auf
der Zarge aufsitzend, keinen Druck mehr ausüben kann. Alsdann

öffnet man die Presse, wechselt das Tuch und spannt die Zarge aber-

mals enger, daß der Käselaib aufs Neue in die Dicke schwillt,(,,um-

legen«), worauf man die Presse anläßt wie vorher. Das Umlegen
wird den ganzen Tag jede halbe Stunde wiederholt-, bis zuletzt das

Tuch trocken bleibt, und man läßtnun den Käse noch über Nacht ohneum-

zulegen in derPresse. Am anderen Morgen kommt der Käselaib aus

der Presse in den Keller; fette Käse, die die Molken leichter lassen
ohne, magre mit Zarge, damit sie die Form nicht verlieren, »Mo-
del halten«. Alle zwei Tage werden die Käse gesalzen, d. h. je
die nach oben gekehrteFlächemit Salz bestreut, eingerieben und die

gesalzene Fläche zu unterst gelegt. Wenn sich Schleim an der Ober-

flächezeigt, wird er vor dem Salzen mit einer eisernen Scharre ab-

gekratzt und gewaschen. Diese Behandlung dauert ein Vierteljahr-
so lange nämlich, als der Käselaib in den Händen des Sennen ist.
Ein Käselaib von 190 M. Milch gehört zu den kleineren Und hat
23X4Zoll Dicke, bei 14—15 Zoll Durchmesser. Die Verarbeitung
der Molke zu Schotter ist ganz so wie bei dem Backsteinkäse.

Das starke Quirlen der Käsegallertetreibt Luftblasen in die

Masse, die nach dem Formen nicht mehr entweichen können. Sie

unterscheidensich von Blasen, die durch Gährung im Innern erzeugt
werden, wie die des Brodes, daß sie statt klein und zahllos, großund

wenigesind, und nur im Innern des Laibes, nicht bei der Rinde

vorkommen. Sie sind die sogenannten ,,AUgell«, die beim Back-

steinkäse,wo das Quirlen keine Anwendung hat, fehlen.
Der Emmenthaler Käse ist in dem Grad trockner- VVU höhe-

rem Caseingehalt,als der Backsteinkäse;daß man

6 Maß Milch zu 1 Pfund Emmenthaler und

474 - - - 1 - Bllcksteinkäsek

braucht. Da nun der halbfette Backsteinkäse20 Fl. der Centner,

der magere Emmenthaler 21——22 Fl. kostet, so ist der nur wenig
höherePreis des Emmenthaler nicht im Stande, dasMehIgeWicht
des erzeugten Backsteinkäsesmuszugleichen—Ja, obwohl die Butter

mehr werth ist (Butter 18 kr» Käse 12 kr.) und man beim ma-

geren Emmeuthaler mehr als doppelt so viel Butter erhält,wie

beim halbfetten Backstein, so stellt sich doch bei letzterem der Ertrag
bei weitem günstiger,um so mehr als der Emmenthaler einen un-

gleichgrößerenAufwand an Arbeit bedingt. Die folgendeErtrags-
berechnunggibt darüber deutlichenAufschluß. Auf der Sennhütte,

welchedieser Rechnungzu Grunde liegt, befanden sich 37 Stück Vieh,
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. Ni- ·-
« O-

ng- und Galt-
darunter 26 milchgebendeKuhe nebst 11 Ftuck»Hu ·

vieh. Der Durchschnittsertrag für 1 Kuhist 1541 boayeuMaß Zu
ganzen Jahr oder 474 Maß täglich, bei mittlerem Jahrgaxligtxzn
einem ausgezeichnetenJahrgang gab 1 Kuh 2131Maß, Fibsodag-
lich 54X5Maß· Der Ertrag auf der Alp nIstlbedeutendu er eni

Jahres-Durchschnittund beträgt 672 Maß tagltch

26 milchgebendeKühe, nebst 11 Stück Jung- und Galt:Vieh;
die Aipzeit ist zu, 100 Tagen angenommen« «

Kosten- «

100»Tage
1 Jahr n. 35 1Jahru.26 Alpzeit
Stück Vieh Stück Vieh anf26hStVie

c sit fl· Eio n für 2 csennen —

Fizstgxsdfxit21-, krsptäglSchotter — — 3

Salz der Etr» zU 5 Iahkl., 35 Ctt 175 —- 35

Zinsen vom Werth des Inventars an

Gerätheu. Ergänzungdes Geräthes 18V2 — 5

ginsen des Kapitals der 26 Kühe zu
«

100 fl. das Stück u. 5 Proc. — 130 33

Ergänzungdes abgängigenMilchviehs — 33 9

Zinsen des im Käsvorrath steckenden
Kapitals, 5 Proc. von 250 fl. — 1272 4

Pacht der Alp, zugleichUnterhaltung
der Sennhütte 300 —- 210

Summe der Kosten 366

Werth der Produ cte (26 Kühe in 100 Alpentagen).
An Käse (eineKuh11-2Pfd.täglich)3900Pfd. zu 12 kr. 780 fl.
An Butter (eine Kuh 6 72Maß Milch täglich;452X3Maß

Milch beim halbfetten Backsteinkäsegeben ,1 Pfund)
370 Pfund zu 18 kr. 111 fl.

Summe des Productenwerthessåslfl.
Gewinn 525 fl.

Bei Erzeugung von Emmenthaler Käse würde der Werth der-
Producte im günstigstenFalle, also wenn man ganz mager käs’t,

fein: » ·

An Käse (eine Kuh 0,7 Pfd. taglich) 1846

Pfd. zu 22 fl. der Centner 406 fl.
An Butter (17V2 Maß Milch geben 1 Pfd

Butter) 966 Pf·d. zu 18 kr.
—

290 fl.
696 ft.

ewinn 696 .

— 366 fl. oder 330 fl., alsoetwas weniger

äpsdirieerHGälftevon demewas der Blacksteinkäseabwirft. » .

Es bietet einiges Interesse, diepraktischerzielten Ertrage mit

dem chemischenBestand der Milch in Vergleichzu stellen. Nur muß
man dabei nicht vergessen,daß die vorhandenen AnalysenvonMilch
sich fast ohneAusnahme ausieh geringererRaeeundviel geringerer

EVUährungbeziehen,als das Alpvieh, sowiedaßJene Analhsen nur
einen ungefährenAnhaltspunktbieten, weilsie sichnur auf kverein-
zelteFälle beziehen und nicht vom statistischenGesichtspun t aus-

geführtsind. «

—

Stoffen. Rechnet man 547 Kilogr. Casein als mittleren Gehalt
der Milch, dann den Rest des nicht als Butter gewonneneikFettes
mit 300 Kilogr. ab, so bleiben über 1100 Kilogr. eingeschlossene
Molken, beiläusigdas halbe Gewicht des Käses. Da man anderer-

seits 923 Kilogr. (184SZollpfund) runden Käse gewinnt, so bleiben

bei diesem, nach Abzug des in den Käse übergehendenAntheils Butter-

fetts (etwa 40 Procent) mit 258 Kilogr., nur 121 Kilogr. einge-
schlosseneMolken,also Vz von derim BacksteinkäseberechnetenMenge.

Ueber die Mischlmaschineder GerstewitzerPhotogen-
Fabrik.

Von C.Zincken in Halle a. d. S.

(«incrzudie beiliegcndeAbbildung-)

Zur Darstellung guter und schönerOele aus den Destillations-
producten der Braunkohle ist·eine-möglichstvollkommene Mischung
von letzteren mit den zur Entfernung schädlicherBeimengungen an-
gewendeten Säuren und Laugen erforderlich. Die Construction
zweckmäßigerMischmaschinen ist daher seit Einführung der Fabrika-
tion von Photogen und Solaröl Gegenstand vielfacher Bemühungen
von Seiten der Techniker gewesen und ist eine Reihe der verschieden-

artigsten Maschinen daraus hervorgegangen. Bei allen ist ein Me-

chanismus angebracht worden, welcher, im Innern der zu mischenden

Flüssigkeitsich bewegend, auf solche seine Wirksamkeit übt. Solche
Rührapparate sind mit mancherlei Nachtheilen verknüpft.Sie lassen
sich schlecht reinigen, schlecht in den Lagern erhalten und werden

von den Säuren angegriffen 2c. Eine schon bessere Vorrichtung,
welche nach Art der alten Buttersässer ausgeführt worden ist, hat
Hübner im polytechn. Journale Bd. 146, S. 121 beschrieben.
Die bekannten Uebelstände, welche veranlaßt haben, daß man jene
Butterfässer seit längererZeit durch zweckmäßigerconstruirte zu er-

setzen gesucht hat, dürften indessen auch dem fraglichen Mischapparate
zum Vorwurfe gemacht werden müssen.

Eine durch ihre Einfachheit sich auszeichnendesinnreicheCon-

structiosi der Mischniaschine, durch welch-e der Zweck der Mischung
in eben so leichter und vollkommener Weise als kurzer Zeit erreicht
wird, wendet Dr. Rolle, der Director der durch ihre vortrefflich-en
Producte rühmlichstbekannten Photogenfabrik der sächsisch-thüringi-
schen Actiengesellschaftfür Braunköhlenverwerthungec. an.

Die Fig. I, Il, IlI und IV der beiliegenden Abbildung geben
eine bildliche Darstellung der Maschine·

Fig. l stellt die Vorderansicht,
Fig. ll den verticalen Längendurcbschnitt,
Fig· 111 die rechte Giebelansicht des Mischfasses, und

Fig. IV die Vorderansicht des innern Lagerbockes c dar.

Der Mischraum besteht aus einem gußeisernenFasse von 5«

10« preuß.Maß Höhe und 3« 872« lichtem Durchmesser-, welches
auf einer eisernen Welleso befestigtworden ist, daß seine Peripherie
mit der Wellenaxe nicht centrirt, sondern mit derselben convergirt,
daß sein Schwerpunkt aber in die Wellenaxezu liegen kommt, also

Die 26 milchgebendenKühe lieferten zusammengenokflmenin ein Schleudern und ungleichmäßigeBewegung des Fasses vermie-

100 Alptagen 11050 Maß Milch. Bei einem spec- Gewicht Von den wird.

1 03 wiegen"diele12167 Kilogr. und enthalten nach den Analysen

d Ku milch berechnet:er h
11133 bis 10270 Kilogr. Wasser

274 365 -· Butterfett
365 - 730 Käfestoff
243 - 608 - Milchzucker

61 73 Salze

inFHoZoKilogr Milch.

An dem Fasse befindetsich ein Einfüllungsrohre mit Trichter-

stück,welches nach der Benutzung mittelst eines regelrechtenHahnes
geschlossenwird; -

ein Ablaßrohr f, ebenfalls mit einem Hahne versehen;
ein mittelst eines Bügels und einer Druckschraubeverschließbares

Mannloch mit Deckel.
«

Im Innern des Faffes und zwar an den von der Wellelam

l weitesten entfernt stehenden Rollen sind- 2 blecherne Schöpfschaufeln

Die 274-..365 Kilogr. Fett entsprechen 365—486 Kilogr. a und b angebracht worden, deren Gestalt aus Fig, 111 ersichtlichist«

Butter. Die Abendmilch, welchebeiläufigdie Hälfte der erzeugten
Milch ist, würde danach höchstensaUch halb so viel, also 182 bis

243, im Mittel 212 Kilogr. «

oben nur 121Kil. (2438ollpfd.), es wird daher nur etwa 60 Proc.
utter in der ra is ab eschiedeii. . .der

VDemBetrag-keinxCaseingvon 365-—730KFlogusteht feineEr-
zeugung von (3·900Pfd.) 1950 Kilogr. Backsteinkasegegenuberzein

Beweis des großenGehalts dieserKäsesortean Wasser und anderen

Der Zweckdieser Schöpfvorrichtungenist, die Säuren und Laugen,
welche fpecisilchschwerer als das Oel, an der Peripherie des Fasses

Butter liefern; sie lieferte aber nach « sich fortbewegen, aufzufangen Und mitten in die Flüssigkeitzu

schleudern.
Der einfacheMechanismus der Bewegungmittelst Rädern und

Riemenscheibenist aus der Zeichnungleicht ersichtlich. Mittelft des-

selben erhält das Mischfaßeine rotirende Bewegung von 30 Um-

gängenpro Minute-



Es liegt auf der Hand, daß für die Säuremischungebensoeine

besondereMaschine erforderlich ist, als für die Laugenmischung.
Jn Folge der schiefenLage des Fasses gegen die Welle werden

beim Umdrehen die darin enthaltenen Flüssigkeitenfortwährendhin-
und hergetriebenund tüchtigdurcheinander gerührt; die Schöpfer
fassen die Reinigungsmittel so oft auf und werfen sie in das Oel

hinein, bis sie in demselbenvollständigsuspendirt und zur Wirkung
gebracht worden sind.

Die Leistung der Maschine ist von der Art, daß eine vollkom-

mene MischungderFüllungdes Fasses von 40 Ctr·Oelen mitden zuge-

setztenSäuren oder Oelen und mittelst eines verhältnißmäßiggeringen
Kraftaufwandes binnen 5 Minuten erreicht wird. Wenn fes die

Zeit gestattet, läßt man das Faß indessen 10—15 Minyrotiren

Auch für andere Mischproeessedürftedie Maschinesichempfehlen.

Die Pikrinsänre,
ihre Eigenschaften,Darstellung und Anwendungin dek kfärberei.

Von H. Grothe, Techniker und Technologin Berlin.

Mit Proben.

Die Pikrinsäurewurde schon 1788 von Hausmann bei der Ein-

wirkung heißerSalpetersäure auf Jndigo entdeckt. Derselbe erhielt
sie in gelben Krystallen. Spätere Chemiker untersuchten die

Pikrinsäureweiter und prüften ihre Eigenschaften, die im Wesent-
lichstenfolgendesind. .

Die Zusammensetzungder Pikrinsäureist (J121J13(18104)302und

ihr chemischesZeichenPikr. Sie ist eine starke, organischeSäure,
die je nach ihrer Darstellung sehr verschiedeneNamen führt, als z. B.

Trinitrophenylsäure, W elters Bitter, Kohleustick-
stoffsäure, Pikri-nsalpetersäure, Bittersäure Dini-

trop h enissäure. Die Pikrinsäurebildet regelmäßigerhornbisch-
octaedrischeKrystalIevon citronengelber Farbe, die in Alkohol, Aether
und kochendemWasser sichleicht, inkaltem Wasser sich schwer lösen, zu
einer gelbenFlüssigkeit.SchwefelsäurelöstPikrinsäureingroßerMenge.

Dargestellt wird die Pikrinsäureaus vielen Körpern, besonders
aus Salicin und allen Spiroylkörpern, Jndigo, Cumarin, Xantho-
reaharz,Steinkohlentheer, Benzoeharz, vielen anderen Harzen «u.s.w.

Im Folgenden werden die wichtigsten Darstellungsmethodennäher-
aber kurz beleuchtetwerden.

’"

1) L e a schreibtfolgendesVerfahren zur Gewinnung von Pikrin-
säure vor: Man behandle 5 Gewichtsth..austral. Gummi, klein ge-

stoßen,mit 12 Gth. Salpetersäure (spec. Gew. 1.42). Beim Be-

ginn der Einwirkung dieserSäure auf den Gummi fügeman 25 Gth.
Wasser hinzu und erhitze das Ganze 2 Std. gelinde unter allmä-

ligem Zusatz von Wasser, sobald etwa die Flüssigkeitüberzusteigen
droht. Nach und nach steigere man die Temperatur auf etwa 80

bis 850 und kdche das Gemisch endlich auf die Hälfte ein. Nach
erneuetem Zusatz von 4 Gth Salpetersäure koche man wieder auf
die Hälfte ein und setzewieder 4—6 Gth.Salpetersäure zu. Darauf
dampfe man die Flüssigkeitbis auf 4 Gth. ein.

tenen Kuchen löse man in mit SchwefelsäureangesäuertemWasser,
siltrire, binde die Säure an Kali, krystallisire das Kalisalz und zer-

lege letzteres durchSalzsäure. Die so gewonnene krystallisirtePikrin-
säure ist rein.

Anschließendan dieseDarstellungsmethodeLea’s bemerken wir,

daß die vortheilhaftesteDarstellung r ein er Pikrinsäuresicherlichmit

Hülfe der Einwirkung der SalpetersäureaufHarze ec. seinmöchte,da

Den dadurch erhal- ;
,

er mit kochendem Wasser nach vollendeter Reaction aus und läßt dle

die Harze oft bis zur Hälfte ihres GewichtesPikrinsäureals. Ausbeute

geben. Besonders gilt dies von Xanthoreaharz(Botanybayharz von

Xanthoreahastilis, gelbesHarz). Auch das Benzoöharz,sobald es von

der Benzon äure befreit ist, gibt viel Pikrinsäureals Gewinn. Im All-

gemeinen kann man bei der Gewinnung der Pikrinsäureaus solchen
Substanzen als Norm annehmen, daß die Gewichtsmengender Sal-

petersäureund des Rohmaterials etwa im Verhältniß von 1 : 4

stehenmüssen.
2) Kolbe stellt Pikrinsäuremit Hülfe von Kreosot her durch

Anwendung von Salpetersäuremit dem spec. Gewicht 1,33 unter

Temperaturerhöhungbis aus 600 R. und späterem Sieden. Bei

Befolgung der Kolbe’schenMethode nimmt man 3 Theile Salpeter-
säure, erwärmt dieselbe auf 600R. und thut in die Flüssigkeit1 Th.
Kreosot, aber allmälig, um dem durch die Einwirkung der durch den

Contact der Säure mit dem Kreosot entstandenen, salpetrigenSäure
und Kohlensäure eintretenden Aufschäumenund Uebersteigender

Masse vorzubeugen. Um letzteres zu hindern, fügt man auch einige
Tropfen Salpetersäure zu.

Nachdem man das Quantum Kreosot mit Salpetersäure ver-

mischt hat, fügt man nochmals 3 Theile Salpetersäurehinzu und

beginnt zu kochen. Das Abdampfen wird so lange fortgesetzt,bis die

Masse bis zur Syrupconsistenz gelangt ist und zu einer teigartigen
Masse erstarrt, welchePikrinsäure, Salpetersäure und Harz enthält.
Diesen Teig wäschtman mit kaltem Wasser und darauf mit kochen-
dem Wasser aus, siltrirt und setzt mit Schwefelsäureangesäuertes
Wasser hinzu. Dadurch scheidetsich das gelösteHarz aus, Ueber

diesem Niederschlagebefindet sich die Pikrinsäurein Lösung,die nach
dem Abdampfen krystallisirt und mittelst Lösen in Wasser, Neutra

lisiren mittelst Ammoniak und Behandlung des ammoniakalischen
Salzes mit Salzsäure endlich rein erhalten wird.

Dieses Verfahren von Kolbe ist für Zwecke der Färbereisehr
zu empfehlen.

3) Sehr rein, obwohl in geringerer Menge, bildet sich Pikrin-
säure durch so langes Kochen von Jndigo mit 10—12 Theilen Sal-

petersäurevon 1,4·3 spec. Gew., als sich noch rothe Dämpfe ent-

wickeln. Beim Erkalten schießtdie Pikrinsäure in gelben Kry-
stallen an.

Eine andere Vorschrift bedingt 1 Theil Jndigo und 8 Theile
Salpetersäure

4) Perkin bediente sich mit großemErfolg der Carbolsäure
zur Darstellung der Pikrinsäure. Nach seiner Methode zerfetztman

zunächstdie Carbolsäure durch verdünnte Salpetersäurevon 1,3 spec.
Gew· und· fügt dann concentrirte Säure hinzu. Schon beim Ver-
dünnen der so entstandenen Mischung scheidet sichPikrinsäureaus,
welche durch Umkrystallisirenmit kochendemWasser gereinigt wird·
Bereitet man die Pikrinsäureim Großen, so werden die sich dabei

entwickelnden rothen Dämpfe von salpetriger Säure und Untersal-
petersäure sehr lästig. Deshalb leitet man sie, mit einer bestimmten
Quantität Lust gemengt, auf neue Mengen Carbolsäure, welche diese
Dämpfe absorbirt und in Dinitrophenissäureübergeht.

Als Nebenproduet erhält man bei Perkin’s Verfahren Oxal-
säure und eine gelbeHarzsubstanz.

5) Die Darstellung der Pikrinsäure aus Anilin ist einfachfol-
gende: Man fügt zU wasserfreiemAnilin rauchende Salpetersäure
Sofort färbt sich die Flüssigkeitintensiv blau, nach Erwärmungje-
doch gelb. Bei steigender Temperatur durchläuftdie Färbung alle

Nüancen von Roth bis zum dunkelstenScharlach woran die Pikrin-
säure sich in blättrigenKrystallen absetzt. Für diesen Prozeßhat
man folgende Formel ausgestellt:

012H7N—f—6No5 = CHHZNZC14JF 4NoZ s 4H0.

Natürlich ist die Darstellung der Pikrinsäure aus Anilin um so
weniger zu empfehlen, als man das Rohmaterial zur Anilin-

gewinnung auch zur Darstellung der Pikrinsäureverwenden kann,
wie wir

6) aus Laurents Verfahren ersehen können. Laurent gewinnt
Pikrinsäuredurch Behandlung von 10 Th. Steinkohlentheer mit

12 Th. gewöhnlicherSalpktersäure Die syrupsartige Masse zieht

Pikrinsäure herauskrystallisiren.Etwas anders ist Guinon’s Ver-

fahren mittels SteinkohlentheerölPikrinsäure zu fabriziren. Jn
: eine hinreichendgroße Steingutschale bringt man 3 Th. Salpeter-
3 säure von 360 Baume und erwärmt dieselbe auf 600 C. Darauf
l

fügt man allmälig Steinkohlentheerölzu. Dem Uebersteigenbei

der Reaction wehrt man durch Zusatz kalter Säure. Die nach dem
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dam «en-er"altene teigartige Masse behandfckltman ZVIem, Nr«

letztxizfenannytenMethoden liefern freilich keer chkmlschreine Pl-
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krlnsacitlDriesevielseitigeDarstellung der PlkrmlaurkHat den Preis
»

daß sie zu den billigsten Farbema-
dersele lehr herabgedruckt«sp

s «ebi sien Daher ist die
terialien gehört-zugleichaber zu denauth F »t—t
Anwendung der PikrinsäurefchPU·eI-I,Jewerd-Verk,let e e ZUnennen«

Was die Mengen der Pikrinsaure, »

Ie ei den einzelnenMe-

. d » erhalten werden, anbetrifft, so moge zur Notiz dienen, daß

thkhePerkinssVerfahren, Nr. 4, l Aeq. Carbolsäureund»3 Aeq.

galpetersäura1 Aeqi PikrinläuresvgthZEIquWasse?l)’nach-Ler
Verfahren etwa 1-4.;etc,:2

der ang e en ewichtsthei e an Pikrin-
» wer -

lautegikocsijkektilnsäurewird für Zwecke der Färbereinun zunächst

D t nun gelberFarben verwendet und hat diese Anwendungzurarseks.- .

gar keine Schwierigkeiten»— Man lost die Pikrinsaurein Wasser,
dem man etwas Schwefelfaure zusetzt, und erwärmt die Lösung auf
30,,400 C» woranman die zu färbendeSubstanz (Wolle, Seide)
in diese Farbelosung hineinthut. Die Färbung ist prachtvoll, aber

nicht sehr haltbar. Darum beizt man die Gespinnste vorher, vor-

zugsweiseSeide, mit Alaun und Weinstein (nach Girardin) oder

versetzt die Farbelösungmit den Beizmitteln und wendet eine erhöhte
Temperaturvon 60—800 C. an. Auch die Wolle kann gut so ge-
färbt werden oder mittelst Zusatz von Schwefelsäureoder anderen
Säuren zur Lösung der Pikrinsäure. Die Färbungenverlieren an

Yusefr
und Intensität durch Waschen in heißemund alkalischen

«

a er.
"

Verschiedene praktische Vorschriften von Färbern zeigen wie
3—4 Loth Pikrinsäurehinreichen,10 Pfund Seide zu färben. Will
man die Nüance des Gelb in Orange verwandeln, so särbt man zu-
nächst die Seide aus in Pikrinlösung,wäscht und trocknet sie und

nimmt sie dann durch ein Bad aus Wasser Und Salmiakgeist.
Wendet man für das Färbebadnoch als Zusatz Essigsäureoder

Schwefelsäurean, so reichen 1X2—2Loth Pikrinsäure zum Gelbfärben
der Seide. Die Gewichtsmengen dieser Methode werden so gegeben:
10Pfd.Seide, 1-, Lth. Pikrinsäure, 4.-Lth.Schwefelsäureoder 3 Lth.
Essigsäure oder 72 Pfund Alaun. Temperatur: 24—30o R. Die

Färbereides Pikringelb auf Wolle kann nach demselben Verfahren
ausgeführtwerden, wie bei der Seide. Gewöhnlichkocht man die

Wolle in einem Alaunbade oder nimmt sie durch verdünnte Schwe- !

selsäure,bevor man sie in der Pikrinlösungausfärbt
Man färbt nun mit Hülfe der Pikrinsäure noch vielerlei an-

dere Farben, indem man sie mit anderen Farbestossenmischt,abge.

sehendavon, daß Pikrinsäurein Gemeinschaft mit anderengelbfär-
benden Pigmenten zugleich angewendet eine ganz-ei»genthümliche
Nüanee des Gelb erzeugt. So stelltman mittelsPikrinsäure zarte

Uebergangsfarbendar und gelbliche,grünlicheModefarbenspViel

wichtigeraber ist die Verwendung der Pikrinsaure zur Hervorbringung
einer prachtvollen,feurigen grünen Farbe. Man bedient sich als
Mischfarbe zu diesem Zweckedes Indingarmms Das allgemeine
Verfahren ist folgendes:Man beizt die Seidemit Alaun undfakbt

sie hieran in der Pikrinsäurelösung,der-manJe nach der erwunschten

Nüance wenig oder viel Jndigo-Carmin zugesetzthat, aus. lMan
läßt dabei die Seide eine halbe Stunde etwa in der Farbelosung
unter stetem Bewegen, nimmt sie sodann heraus, windet sie ausund

trocknet sie langsam. ,

DasselbeVerfahrenist auch für Wolle anwendbar.»
Die Pikrinsäureist nicht fähig Baumwolle zu farben, wohl

aber wird sie im Druck angewendet.

MW

Die Arithmetikund Handelswissenschastfür Gewerb-
treibend-e.

Von Gustav Wagner in Leipzig.

(Forksetzung zu Nr. 21 des vor. Jahrgangö.)

f) Berechnung des Getreides.

a) Die Preise werden notirt in:
» .

Alex-and rien, in ägyptischenPlastem s- 40 Para proArdep.

Fremde Münzsortenwerden in Zahluugeu Nach dem Regierungs-

tarif, wie folgt, berechnet:

7

Spanische Doublonen mit Piaster 313. 30 Para
Englische Sovereigns - 97. 20 V-

Napoleonsd’or å 20 Fr. - 77. 6 -

Spanische Piaster - 20. 28

OesterreichischeSpecies - 20. —

FranzösischeFünffrancs-Stücke 19. 10

demnachsind 13 Piaster = 27 Ngr. oder 1 si. 341X2kr. rhein.
100 Ardeps = 6,1 Last in Amsterdam,
«

271 Hektoliter in Frankreich,
156 Mine in Genua,

63 Quarter in London,
250 Sacchi in Livorno,
108 Charges in Marseille,

62 Salme aus Malta,
493 Scheffel in Preußen,
220 Stari in Triest.

Amsterd am, in fl. å 100 Cents pro Last von 30 Hektoliter
oder neue Zakken (Sack) :

Weizen*) 127—130 Pfd bunt polnischer fl. 375—388

Roggen 123 - preußischer - 243—244

119—127 - petersburger - 238—260

per 2100 Kil. pr. October - 223—224

- 2100 - pr. März-Mai - 234

Gerste 112Pfd. dänische - 198

Buchweizen 117—123 holsteiner - 227——245
·

per 2100 Kil. stettiner - 215

Sehr häusigwerden die Preise nach dem Natura-Gewichte der

Waare notirt,«und zwar;

Weizen für 2400 Kil. netto«

Roggen - 2100 - - pro Last von 30 neuen

Buchweizen - 2100 - - Zakken
Gerste - 1950 - - = 5472 preuß.Scheffel.
Hafer - 1500

100 Kil. = 202,392 alte amsterdamer Pfund,
1 - 2 deutscheZollpfund.

Die neue Mudde oder der neue Zak (Sack)
=- 0,9 alte Mudden

;1,2 amsterd. Zak
3,6 - Schepels (Scheffel).

Die Ton hat 5 Schepels.

A"ntwerpen, Brüssel, in Francs ä 100 Centimes oder in
Gulden holländ.ä 100 Cents.

=

Weizen für 80 Kil.

Roggen - 75 pro Hektoliter.
Gerste - 63

Die Last ä«30 Hektoliter ä 100 Litres
= 36 alte amsterdamer Zakken,

30 neue holländ.Zakken,
22 Tonnen in Dänemark, Norwegen und Riga,
42 Sack in Livorno,
5472 Scheffel in Preußen,
1073 Quarter in England,
36 Stari in Triest,

1 Franc = 4774 Cents holl. (400 Fr. = 189 fl.),
8 Sgr.

28 kr. rhein.,
40 öftr.Neukr.,

Barcelona, in Libras catalonas ä«20 Sueldos (Schillinge)
å 12 Dineros (Pfennige) für die

«
«

Cuartera (Viertel) ä«12 Cuartales
119 Libras = 64 Pesos oder Piaster

1 Libra = 103X4Reales de Vellon (Roki)
223X4Sgr.

11-3fl· rhein.
2 Fr. 82 Cent.

1 133X4Neutr.
Die meisten Waarenpreise werden in Peso duws å 20 Rost ä-

100 Centimes angegeben·
Jn der Praxis rechnet man:

«') S. die Anmerkungauf folgenderSeite.



100 Cuarteras = 344,84 Barcillas in Alicante
«

83,86 Stari in Triest
124,57 Fanegas - Bilbao 82J3 Moyos - Lissabon
128,32 - - Cadix 24,27 Quartersl - London
127,36 - - Cartagena 25 alte Quart. - London
429.,05 Ferradas - Coruüa 128,40 Scheffel - Preußens

95,45 Fanegas - Gijon 71,77 Hektoliter - Paris
93,43 Cuarteras - Mahon 71,77 Zakken - Amsterdam

Fanegas , ärgste Basel. in Franes ä 100 Rappen oder Centimen für 100Kil..

29,73 - - Santander Pder 200 Pfds
130,83 - - Sevilla Berlin, in Thaler ä. 30 Sgr. å 12 Pf. und zwar bei:
419,66 Barcillas - Valenfia Weizen-I für 2100 Pfd. 84 pfd.

44,86 Charges - Marseille Roggen - 2000 - 80 pro Wispel â 25 Scheffel
60,50 Mine - Genua Gekstg - 1750 - 70 - von 16 Melken
98,50 Sacchi - Livorno

» Hafer - 1200 - 48 -

Die Last hat 60 Scheffel.
100 Preuß-Scheffel= 36,64 Malter in Baden

Ahlekl 20 Scheffel = 13 preuß-Scheffel 24,72 Scheffel - Bayern
Atnsbekg 1 Marter =

Z
4 -»-

- 39,51 Tonnen - Dänemark
Bekum 20 Scheffel = - - 18,90 Quarters - England
Breslau 80 - = 109 - - .54,96 Hektoliter - Frankreich
Cölu 8 Malter = 21 - - 100 Faß - Hamburg
Danzig 100 Scheffel = 933X4 - - 176,43 Himten - Hannover
Delitzsch 100 - = 98 - - 42,94 Malter - Mainz
Duderstadt 64 - = 35 - - 141,33 Scheffel - Mscklenburg-Schweriu
Eisleben 100 - = 131,7 - 50,25 Malter - Nassau
Ekaet 100 - = 109-65 - 89,36 Metzen - Oesterreich
Hamm 240 - - 239 -s -

65,97 Stari - Triest
Heiligenstadt 80 - = ,.47

«

- - 241,03 Scheffel - Oldenburg
Höxter 56 - = 41 - - 42,94 Korzy - Polen
Königsberg 100 - = 9470 - - 99,27 Fanegas - Portugal
Langensalza 10 Malter = 3372 - -

78,67 Fanegas - Opokto
Lippstadt 160 Scheffel = 109-7 - - 26,18 Tschetwert - Rußland
Minden 80 Himten = 42,3 - - 79,81 Loof - Riga
Mühlhausena. d. U. 100 Scheffel = 73,9 - - - 52,85 Scheffel - Leipzig
Münster 160 - = 67374 - - 61,79 Simmer - Coburg
NaUmbUtg 5 - =- «7 - - 31,47 Malter - Gotha
Nordhausen 100 - = 83 - - 32,89 Malter - Meiningen
Paderborn 3 - = 2 - -

47,15 Mine - Genua

SchleUsiUgeU 40 Achkel = 17-1 - - 37,50 Tonne - Schweden
Soest 64 Scheffel = 35 - - 36,64 Malter - der Schweiz
Stargard 100 - = 94 - - 19,98 Salme - Sicilien
Stralsund 100 - = 70,88 - - 99,03 Fanegas - Spanien
Sulza 160 - = 79 - - 77,41 Cuarteras - Barcelona
Wettbng 32 - = 25 - - 96,43 Fanegas - Bilbao
Warendorf 32 - = «1 - - 99,33 - - Cadix
Wittenberg 100 - = 9-6JZ - - 101,89 - - Malaga
Worbis 16 - = 9 - - 225,59 Staja - Toscona

Zeitz 20 - = 41 - - 155,85 Kiko - der Türkei

Zeitz 12 - = 13 dresds - 248,10 Simri - Württemberg

Br emen, in Goldthaler (5 --= 1Louisd’or), eine Rechnungs-
münzevon 72 Groten ä«5 Schwaren, pro Last von 40 Scheffeloder

pro 4300 Pfd.
100 bremer Last = 2964,15 Hektoliter
100 - Scheffel = 53,27 Tonnen in Däneniark

25,48 Quarter in England
74,10 Hektoliterin Frankreich

134,83 Faß in Hambzurg
237,88 Himten in Hannover
190,55 Scheffelin Mecklenb.-Schwerin
134,83 Scheffel in Preußen

35,30 Tschetwert in Rußland

71,26 Scheffel in Dresden.

*) An m erkung». Die unter Amsterdam angegebenenPfunde
(Troypfund) für den alten amsterd. Sack, sowie diejenigenfür den

preuß. Scheffel beziehensich auf die holländ.wie auf die berliner

Probe. Dies Verhältnißzwischenbeiden ist: 17 Pfd. der holländ.
Probe = 11 Pfd. der berliner Probe.

Dieses Verhältnißfindet man, wie folgt:
MS Troy-Pfund = 98,434 Zollpfund

151,819 preuß.Scheffel = XVI alte Balken-

(Aus dem ,,Compendium« des Verfassers.)

Breslau, in Thalern å 30 Sgr. pr. Wispel ä. 25 Scheffel
(s. Berlin). Bei Geschäftenin loco nach Sgr. pro Scheffel.

151819 holl. Pf .
= 98434 Zvllpfd»rechnetman nun

153000 - - = 99000 -

so ergibt die Division mit 9000, daß 17 Pfd· der holländ.= 11

Pfd. der preuß.Gewichtsnotirung.
Die Preise nach dem Gewicht des alten amstetdamer Zak wer-

den nicht nur allein in Holland, sondern auch an den Küsten der

Nord- und Ostseeregulirt. « , «

Die Zollpfunde, multiplicirt mit 17 und dividirt mit Il,

geben die Pfunde der holländ.Gewichtsnotirung,z. B.

1 Scheffelwiegt 84 Zollpfunde m Berlin

X»17»
-..H-—-— -

1428 : 11 = 130 alte holl. Troypfd.
Die Pfunde des Zak multiplicirt mit 11 und dividirt mit 17

geben die Pfündigkeitdes preuß.S7cheffels,z. B.

1 Zok Roggenwiegt 449 Troypfd in Amsterdam

H:
LET= "77 Zollpfd.,jf-«d".·pr!Sei-fil-


