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LBon den fiir die Mildhtvirthichaft niiglichen Batterien
find e8 umngtveifelhaft die Milchjdurebatterien, deven nupbrins
gende Thatigfeit jur Seit am meiften Hervortritt. Bereits
mehr al8 10 Jahre werden bejondere Naffen diefer Bafterien
nach eigenen, von den LProfefforen Storch und Weigmann gejchaf-
ferten Methoden in grofem Mafiftabe geziichtet und bei Dder
Beveitung von Sauervahmbutter vertandt. Jn  unjeren
Nachbarjtaaten in Diremart, Deutichland und Schveden Hat
man den hohen Werth diefer Kultuven {dhon lange erfanns
und ift dort der Gebrauch dexvfetben ein jehr verbreiteter ; bei uns
aber jchenft man den Rulturven immer noch nicht die ifhnen
gebithrende Beachtung.

Betradhten wiv bdie bei Vereitung von Butter iiblichen
Niethoden der Rahmjduerung vom bdafteriologijhen Stand-
punft aus, fo miifjen wir der Reinfulturmethode uniftreitig
dent Borzug geben.

Die gebrauchlichite Methode, bdie Unjduerung ded Rah-
med mit Buttermild) ift gut, fo lange eben die Vutter gut ift.
Hat fich aber einmal ein Fehler eingejchlichen, wasd nament-
(i) im Sommer leicht vorfommen fann, jo ivitd er durd
piefes Werfahren nidht nur nicdht bejeitigt, jondern, im Ge-
gentheil, nod) tweiter verpflangt und gefrdert. Diefer Haupt-
nadgtheil der Buttermildhmethode tvird Jedem, ber bei {fich
einmal den Fehler ded Deligwerdend der Vutter gehabt Hat,
genugfam in der Grinnerung fein.

Die 3weite, die von Fleijdhymann eingefiihrte NMethode der
Rahmjduerung, wonach jeden Tag durcd) jpontane Sduerung
ein neued Sauer zu beveiten ift, bermeidet jwar diefen Feh-
fer, hat aber andere Nachtheile. Die Sdurveerveger ftammen
anc) Hier aus der Lujt und von verjcdhiedenen Gegenftinden,
mit denen bdie zum Sduern Dbeftimmte Mild) in Beriihrung
war, und Niemand fann dafiiv Getdhr leiften, daf ujommen
mit Ddiefen nicht aud) jchadliche Batterien hineingelangten.
fury aud) hier Hangt ein gutes Saner viel zu bviel vom
Bufall ab.
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Sdylieplich widre nod) dag 1894 aujgefommene Miiller’-
fge und Bolle'jche Rahmjduerungsverfahren ju erwdahnen.
Hier wird der Rahm diveft von der Bentrifuge in’s Butter-
fap geleitet und ihm fo viel Salz- vefp. Mildhjauve zugejebt,
big der Rahm die vichtige Sdure und KRonfiftens hat, twovauf
er jofort berbuttert wird. Diefes Verfahren ift feiner Beit
bon Dr. Hittdher, Tiemann und Tamm eingehend gepriift
iorden und Hat infofern durchaud befriedigende Rejultate ge-
geben, alg e3 grofe ofonomijche BVortheile gewdhrte und audy
im Allgemeinen qute, jehr haltbare Butter liefert. Der Grund
aber, weshalb diefe Methode aufgegeben Iwurde, liegt davin,
daf der Butter das feine (pezifijche Sauerrahmbutteraroma
volljtindig fehlte. Diefes WUroma bildet fich eben nuv bei der,
durch) Batterien Hervorgerufenen IMMildhiduregihrung.

Alle die hier eviwdabhuten Mangel Haften der Reinfnltur-
methode nicht an.  Hier wird die Sduerung durch gang be-
ftimmte und vielfac) erprobie Vafterien Hhervorgerufen; Dder
Sduerungsprozef wird daber jtetd gleichartig und die Butter
von ftetd gleichbleibender feiner Qualitdt fein.

Die Vortheile, die durc) Anwendung von Rahmjdure-
veinfultuven evzielt twerden, find in Riirze jolgende: Die
Reintulturen:

1) ermiglichen es, daf beim Vorhandenjein einesd Butter:
fehlerd biefem leicht abgeholfen twerben fann ;

2) geben der Butter einen vorziglichen Gejdhmac und
ein feined Aroma;

3) ermiglichen es, dafs durd) immer gleichartige Sanerung
Butter von jtetd gleichbleibender Bejdhaffenheit geliefert wird,
wodurd) der Meiereibetrieb an Sidherheit gewvinnt;

4) verleiben der DButter eine grofere Haltbarfeit und
find von giinftigem Einflufp auf die Konfijteny und dag Aus-
feben berfelben.

Sn Bezug auf lepteve Cigenjchaft Hat Prof. Storch nady-
getiefent, dap beifpielsiveife die ftreifige vejp. fledige Butter auf
einen Sduerungsfefhler juriicjufithren ijt, der dadurd) entjteht,
daf in den eingelnen Rahmtonnen die Sduerung feine gleich-
artige tvar. .

Natiivlich (Bt fich. alled Vorftehende nur erveichen, wenn
gleichzeitig mit der nivendung der Kulturen die grifte Ge-
wifjenhaftigleit, bei Reinhaltung der Neeieveigerdthjdhaften, ver:
bunden ivird.

Wie ez mit der Nadhfrage nad) Sauervahmbutter iiber-
Haupt beftellt ift, geht aud einer vom Sefretaviat der bfono-
mijchen Sozietdt Hirzlich an unjere bedeutenditen Cyportfirmen
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gerichteten Anfrage “fehr deutlich Hervor. Dort Heit e auf
die Frage: Jn weldem Verhaltnih gelangt Butter aus jiifem
und gefauerten Rahm zum BVerfauf 2, Fitr den Eyxport fommt
audjchlieRlich nur joldhe Butter in Betradyt, die aus gejduer-
tem Rahm Hevgeftellt ift.” Da nun gerade die Oftjeeprovingen
vorjiiglich fiir den CErport nad) Dinemarf arbeiten, jo wdre
vor Allem zu beriidfichtigen, wie ed dort mit ber Sduerung ge-
handhabt twird. Dort aber ift niht nur der Gebrauch der
Reinfulturen ein gany alfgemeiner, jondern in Dinemart ijt
auch bad PLafteurifiven ded Rahms eine obligatorijche Bor-
jehrift. Jn pajteurifictem Rahm tritt aber die giinftige Wir-
fung der Reinfulturven viel reiner und deutlidher hervor. Dad
Pajteurifiven ded NRabhmes, verbunben mit der Unmwendung
von Reinfulturen ijt gewenwdrtig in der Technif der Butter-
bereitung dad Vollfommenijte, und danad) muf fich eben Jeder,
der mit feiner Butter auf dem Ddéinijdhen vefp. englifchen
Martt fonfurriven will, richten.

Wenn  bei und die Reinfulturen nodh) fo fjelten in An-
wendung fommen, fo liegt dad twohl weniger davan, daf
feine MNothwendigeit bdafiiv vorhanden ift, ald da: 1) das
ridhtige Verftandnif fiir diefe Sadhe fehit und 2) gute, wirt-
fame Qulturen bHier fjdywer erhiltlich und auch u theuer
find. Wielfad) werden die Kulturen auch nicht richtig angetvandt.

Die mildwivthidhaftlihe Abtheilung der bafteriolo-
gifhen Station bat fidh, wie aud dem in Nr. 19 d. J.
der balt. Wodpenjdhrift abgedruften Programm zu erjebhen,
dic Aufgabe gejtellt, aud) in diefer Veziehung der odrtlichen
Wildpwivthjchaft zu dienen. Der Hauptzwed meiner NReife
ing Ausland beftand eben darin, mid) an fompetenter Stelle
mit der Urt und Weife der Vereitung und Anwendung Dder
Rahmidurereinfulturen vertraut zu macjen, und das ift mir
danf bem [(iebendmwiirdigen Entgegenfommen ded Herrn Dr.
Hittcher in Kleinhof-Tapiau und Dder Herven Profefjoren,
Weigmann in Kiel und Storch in Kopenhagen auch gelungen.
Seit Mitte Juli ift auf der Station mit der Vereitung
der Rahmjdurereinfulturen begonnen worden und werden die-
felben, nach Beendigqung der LVorarbeiten, vom 15. Septem
ber ab Jedem auf Verlangen zugeftellt twerden fommen.

Sn Folgendem will i) fury die Gebraudydiveife diejer
Qulturen beleuchten, vorher aber erflaren, twefhalb diefelben
auf der Station gerade in fliifjiger Form bereitet werben.

Die Rahmjdurereinfulturen fommen in zvei Formen: in
trodener und in fliifliger Form in Den Hanbdel; leptere Form
ift die gebraudhlichfte. €3 find died in irgend einer Fliifjig-
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feit, gewdhnlich Mildy, fultivivte Reinfultuven von INildD:-
jdurebafterien, die in Flajdhen oder Bledhbiihjen verjandt
werden. Da diefe fliffigen Kulturen wenig Haltbar find, jo
Hat man dort, wo e3 nithig war die Kulturven [dngeve Beit
su fonjerviven, zu trocnen Sultuven feine Bufludt genommen.
Die Trocenfulturen jtellen eine teie pulverfirmige Najje
Dar, die in Glagbiihjen zu ca. 100 Gramm in den Hanvel
fommen. Die Vereitungsweife diefer Kulturen ijt Gejchdjts-
geheimnif der eingelnen Laboratorien, mag aber im groBen
gangen davin beftehen, daf fliifjige Reinfulturven bei niedriger
Temperatur eingetvocnet und mit einem, den Mild)jdure-
bafterien mehr oder weniger unjdddliden Stoff 3. B. Kreide,
Meehl, Mildyzucer verjeht und unter ajeptijden Kautelen in Glas-
gefape gefiillt werden. Da fid) die Batterien gegen dad Aus-
trodnen nidht indifferent verhalten, fo werden die Trocentul-
turen jchon von vorn Derein jdhwdcher fein, ald die fliifiige
Qultur, und mit der Beit wird ihre Virulenz immer mehr
jchwinden. RKury nach der Bereitung vertvandt, werden fich
die Trodenfulturen nur wenig von einer fliifjigen unterjchei-
ven.  Miiffen f{ie aber, wie dad bei ung der Fall ift, exjt
eine foeite Reife puviidlegen und ldingere Beit, unter nidht
immer giinjtigen Umftdnden, in den Handlungen lagern, fjo
wird ihre Kraft oit jehr wejentlich beeintradhtigt, was ihre
BWirfung mindeftend zu einer jehr fraglihen madyt. Jch Habe
hier Trocentulturen fauflid) exhalten, die in 1 gr Mafje nur
einige 100 [ebensfahige Baftervien enthielten, und jogar jolche,
vor demen '/eoo gr fterile Platten gab und in IMild) ge-
bracht, Ddiefelbe itberhaupt nicht zur Gerinnung bdradhten.
€3 wdre durdjausd ju winjden, daf jede Trocdenfultur auf
der Ctiquette etnen Vermert trdagt, der angiebt, wie lange bdie
Qultur gebraud)sfihig ift und daneben einen Beitjtempel, aus
Dem zu erfehen, an weldem Tage diefelbe bereitet worben ift
(natitxlich muB da der Tag bder Vereitung, nicht der der
Abfertigung an den YWertdufer angegeben fein, denn die Ve
reitung it immerhin nicht leicht und twerden dabher Hichit-
wahrideinlich immer grifeve Mengen der Kultur auf einmal
verfertigt, bie dann je nach) dem Vedarf zum BVerjandt fommen),
dbamit fidh jeber Rdufer leicht von der Tauglidhfeit ded Prd-
pavates iiberzeugen fann. o lange die Trodenfulturen nod
feine von bder Fabrif gavantivten Beitjtempel aufweifen, ift
auf fie fein LBerlaf. Hievzu fommt, daf die Trodenfulturen,
da ihre Berveitung {dywieriger ift, als die der flitfjigen, auch
beteudend theuver zu ftehen Fommen. Die Trodenfultuven
find, wie Hievausd exfidhtlich, nur ein Nothbebelt fitr flitfjige,
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und dort gu verwenden, wo leptere nidyt erhltlich. Das geht
aud) jchon davaud hervor, dafy in Dinemart von den Firmen,
bie nad) ausmwdrtds Trodenfultuven verfenden, im Snlande
felbjt flitfjige Kulturen abgefest werbden:

Aug diejem Grunbde, und da 8 nicht der Bwed der mildh.
Abt. der baft. Station ift bie Kultuven weithin 3u verjenden,
bat Diejelbe nur bdie BVereitung von flitfiigen Kulturen ins
Auge aefapt.

Die Reinfulturen gelangen, in feimfreier IMildh Ful-
tiviet, in '/o-ftofigen Flajden mit Patentverihup Fum
Berjandt.  Jede Kultur ijt im Stande, je nac) der Tempera-
tur, dag 100-fache Quantum NMildh) in 18 - 24 Stunden U
fauern und Ddid ju legen. Bei mihigen Rahmmengen
fonnte die Rultur daher diveft fitr den Rahm benupt werden.
Da ihr aber, weil in fterilifivter Mild) geziichtet, ein ftarfer
RKochaeihmad anbaftet und die Kultur auberdem nicht immer
im Stadium der Reife in die Hinde des Meiers gelangt, #)
fo thut man dag nicht, jonbern verpflanzt die Rultur zuvor
auf pajtenrifivte IMild) und verwendet fie dann erjt zum
Anjduern des Rahmes.

Bum Umgiihten der Kultur ift mbalidyft Leimarme Mildh
au benugen, alfo Mild) bie unter Beobadhtung bder groften
Reinlidhfeit gewonnen und womdglic) jojort nach dem Meelfen
entrifugirt wurbe. Gut ijt e3 bdiefelbe vor der iibriaen Mild
ju Bentifugiven, damit fie nicht duvd) den Bentrifugenjdhlamm
infigivt wird. BVon diefer Magermild) wird dag zur Séue-
rung  nbthige Quantum  (in QRleinbhof-ZTapian  wird im
Sommer 2—4, im Winter 4—6 2% von der Menge des an-
aujduernden Rabhmes genommen) plus einem fleineren Quantum,
bas fpdter jur Fortpflanjung der Siure ndthig ift, in ein gut
verginntes ober emaillivtes Gefdfs gethan und pajtenrifict. Am
gebridudylidhiten und fehr swedmdfig find hiersu bie hHoben,
aylindrijhen fogen. Schwary’jchen Gefife. Bor dem Gin-
giegen ber Iild) in die Gefife ift darauf zu jeben, daf
dieje rein, gut verziunt und fret von Roftjlecten find, da
leftere, tie aud) jeglidhe Unjauberfeit, nachgewiejenermafen
febr dddlih auf bdie Butter einwivfen. Die Gefife, ivie
jammtlidge Gevdthjdaften, die bei der Bereitung bes Sauers

) Aus bem Grunbe ift e auch nicht zuldfiig den Werth der
Sultur nad) dem Gejdhmact der von der Station eingefchicten Flitf-
jigteit su beurtheilen. Die zugefandte Reinfultur fann mifroffopijch
bag be?te Ausfehn geigen und and) fonft die werthvolljten Gigen-
{chaften befiten, wabhrend in der Flajdhe nur immer ein faurer Ge-
jchmact bunb bas fjpesifijche Aroma der ftevilifivten Mildh) Hervortve-
ten wird.
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sur Verwendung gelangen, miifien unmittelbar vor dem Ee-
brauc) durd) mehrmaliges Abbrithen mit Dampf oder foden-
dem  Waffer feimfrei gemadht werden. Dag Pajteurifiven
hat Den Bwed, die Mild) miglichft feimarm zu machen, " da-
mit die fpdter hinjugejesten Kulturbatterien von andeven Keimen
in ijrer Cntwidelung nidt gejtdrt werden. MNoch befjer wire
e3, die Mildh zu jterilifiven, d. §. in ihr alle Bafterien ab-
sutddten, das ift aber der duferjt widerjtandsiahigen Sporen
wegen, die in der Milh ftetd vorhanden find, fehr {dywer
durchzufithren und audy) nicht unbedingt ndthig. Denn, wird
der Mildh eine frdftige Reinfultur Hingugefiigt, jo itberwuchert
diefe bald alle jonjt nod) in der Flitjjigteit enthaltenen Bafte:
tevien, giebt der IMilch eine jauve Reaftion und nimmt thnen
hierburd) bdie Mbglichfeit, fich teiter u entwidem. Das
(Gt fidh durdh bden Storch’jchen Berjud) Lleicht bemeifen.
Smpft man  Mildjduvebatterien zujammen mit einigen, Dder
Mild) jehadlichen Bafterien in fjterile Mildh, jo werden bie
exfteren [leptere iibertouchern und allmdahlich gang zum Ber-
fhwinden bringen. Bei dem Pajteurifiven Hat man e vor-
siiglich auf die fafultativen Mildjjduvebatterien abgejehen, die
neben der Sdure noch) verjchiedene andeve, ber Vutter nidht
sutrigliche Stoffe bilden. Dieje Vatterien jollen durd) die
Qultur erfept werden und find daber erft abzutddten. Das
gelingt durch ein Griwarmen der Milh auf 85° C. im Ver-
lauf von /o Stunde, oder durd) einmaliges Erhiten derfel-
pen auf 100° C. und bdariiber, wie lehtered in Den neuen
Hodydructpafteurifivapparaten, oder den Regenevativerhipern
gefhieht. In Betvieben, in benen man iiber jolde Apparate
nicht verfiigt, gefchieht das Pajfteurifiven daburch, daf man die
Gefape mit der Mildh in fochendes Wafjer jtellt, oder e3
wird einfach iiber offenem Feuer vorgenommen, twobei,
namentlic) im. lepten Falle, ein Deftindiges Umrithren uner-
aglidh) ift. Nach dem Pajteurifiven wird die Mild) durd)
Ginftellen in Gis oder faltes Wafjer auf eine fiir die Mildy-
jduvebatterien giinflige Temperatur und zwar auf 30° C.
gebracht, worauf die vorfer in der Flajche gut durchgejchiit-
telte Qultur, unter Dbeftandigem Umurithren, zugefebt wird.
Damit fich die Kultur in der Mild) gleihmakig vertheilt,
wird dag Mijchen zwedmdlig mit eimem fjog. FRabhm-
rvithrer porgenommen, einer Scheibe, die Hovizontal am Ende
eined Gtabes befeftigt ift und in der IMild) gehoben und gefentt
wird. Nad) dem Umriihren wird Ddad Sauer mit rveinem
Rergamentpapier verdectt und in einem warmen, [iftigen
Raum aufgejtellt. Damit fidh bdie Milch nodh) lingere Feit
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hinduveh auf einer fiiv die Entwidelung der Mildhjaurebat:
terien giinjtigen Temperatur erhilt, iird dad Saner ent-
teder in einem Buber mit auf 35° C. angewdrmtem Wafier,
oder in einen doppelivandigen holzernen Bylinder geftellt,
defien Bwijdenwand mit Watte, Rapierjdhniseln, Sdgejpdnen
ober fonft einem jdhlechten Warvmeleiter gefitllt ift und in
den bag Gefdp mit dem Sauer genan hineinpaht. Bielfadh
wird u demfelben Jwed aud) eine Pacdung in frijdhes,
trodened Heu angewandt, was aber ded Staubes wegen, den
bag Hen immer aufweift, weniger zu empfehlen, ebenjo das
Umbiillen mit Dectent und dergleichen jchwer ju reinigendem
Natevial  Nach einer und einigen Stunden ijt dad Gemifch
wiederholt umgurithren, tworvauf 3 fic) jelbjt itberlafjen bleibt
und nur von Beit zu Beit auf feine Reife gepriift wird.
Die Jeit ded Cintretend der vidhtigen Sdure genau vorvaus-
sufagen ift nidht mbglich, da fie von vielen Faftoren, der
Qualitdt und Quantitdt der Mild), der Temperatur und
anderen atmojpharijhen Einfliiflen abhingt.

Die Veftimmung der Sauveveife bleibt immer eine Kunit,
die mur Dder geiibte Meier vermitteljt feines, in diefer Hin-
fiht fein audgebildeten Gejchmaced und Gerudhd zu finden
vermag. Bei der BVeurtheilung ift hauptjadlid)y bdie Sdure
maBgebend und hier vieder jotwoh( der Grad ald namentlich
aud) der Charvafter derjelben: der milde Gejdhymad und dag
ipezififche feine Avoma. Jun iveiter Linie wird danu die Konfi-
ften der Mafje teriictfichtigt, die eine gleichmipig dickliiffige,
,Jdbmige” oder ,feimige” fein muB. Dem Neier bleibt e3
audy iiberlajfen, den Sduerungsprogel zu bejdhleunigen oder
aufsubalten refp. absujchliegen Das gejchieht durch Anwdarmen
und AbLiihlen ded Gemifdhed. Geht die Saunerung ju langjam
vor fidh), joivird died Gefdfs in, auf 35° C angewdrmtes Wafjer
geftellt, jchreitet fie zujchnell vor, jo wird Kalte angewandt. Hat
bag Sauer die ridhtige Reife erlangt, jo wird ed auf 10 bis
12° C. abgefiiflt, eine Temperatur, die das Weiterentivideln
der ©Gdure-Bafterien verhindert. Dad erveicht man, indem
man a3 Gefdp mit dem Sauer bid Fur Benupung desjelben
in Cigwaffer aufberwahrt.

Bevor man das Saiuer benupt, wird die oberfte, etwa
ein ¢m dide Sdyicht abgenommen, die gange Maffe griind-
li) burchgerithrt und dem Rabhm, iweldher nach allgemeiner
LBorjdrift im Sommer auf 15—17 im Winter auf 18—20°
anguwdrmen  ift, unter beftdndigem Umvrithren zugefebt.
Man behalt jedoch ein beftimmted Quantum von dem Sauer
suvitcf, um Ddamit Dad Sauer fiir den nddyjten Tag zu beveiten.
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Der jededmalige Grfolg bei dem Anjduern des Rahms
wird von verjchiedenen Umftdnden Hauptiachlich aber von dexr
Bejchaffenheit feiner Vatterienflora abhingen. Jit der Rahm
pafteurifivt, fo enthalt er nur wenig Bafterien, und die
Wirtung der Reinfultur tritt zwar langjom, aber vein Her:
vor. Die Butter wird ein vorziigliched Avoma befiben und,
da fie durd) dag Pajteuvifiven bafterienarm ivurde, aud jehr
baltbar fein. ehnlich wird e3 fih mit dem Rahm ver-
Dalten, der zwar nicht paftenrifivt ift, aber unter Beobachtung
der griften Neinlichteit gewonnen und veravbeitet ward. Die
in ihm enthaltenen Milcdhjdurebatterien werden zwar bden
Rahm  frither jaunern BHelfen, aber Ddieje Batterien twerden,
ebenjo wie jammiliche andern davin enthaltenen, von den frafti-
gen Qulturmildyjaurebatterien itbertwuchert werden. Das Rejul-
tat ift auch hier eine Butter mit gqutem, Fraftigen WAroma. Die
Butter wird aber weniger haltbar jein, da die fchadlicdyen Batterien
inderfelbennicht abgetddtet find. nch beiweniger hervortretenden
Mildhiehlern wird es den fraftigen Kulturbafterien gelingen,
die in dem Rahm vorhandenen {chadlichen Batterien zu er-
fticlen und den Fehler zu bejeitigen. Anbers wird e {ich
verBalten, wenn die Mild) jehr viele jchidliche Baktterien ent-
halt, d. h. wenn ein Hartndcdiger Milcdhfehler vorliegt. Die
Wirkung der Kulturbafterien twird aud) Hier Hervortreten ;
diefelben twerden vielleicht eine fithrende Rolle einnefhuen, den
Fehler verdecten, aber nicht immer twird e8 ihnen gelingen,
die grofe Menge jchadlicher Bafterien gany zu dibertvuchern,
namentlich wenn leptere jchneller wadhien alg die Milchjdure-
bafterien und Alfalibildner find. Jn diefem Falle wird man
den Kulturbatterien den Kampf mit den {dhadlichen exleichtern
miiffen und dad erreicht man dadurcdh, daf man entiweder
grofere Mengen Kulturbafterien, nach Prof. Weigmann eta
8—10 % wvon bdem Sauer, dem Rahm jujithrt, oder daf
man den Rahm pajtenrifivt.

Wie hierausd erficdhtlich und jchon anfangsd angefithrt, be-
wahren fich die Reinfultuven am beften, wenn fie bei paftenri-
fictem Rahm jur Anwendung fommien, doch ift, um jolchen
Rahmt in derfelben Jeit su jduern twie den unpajtenrifivten, dems:
felben etiva 2 2% mebhr von dem Sauer juzujehen, oder aber
man nimmt diefelbe Nenge der Sduve und wdahit eine hishere
Anfepungstemperatur fiir den Rahm. Der Praftifer aber
vdth feine zu Hohe Temperatur zu wihlen und lieber lang-
© famer jdauern zu laffen, ettva fo, daB die Sduerung in 15
bi3 18 Stunden beendet ift. Man ldufjt da nidht Gefabr,
dent Rahm u ftberjduern, denn eine u tweit getriebene Saure
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beeintrddhtigt nicht mur Dden Gejdmac der Butter, fondern
anch) dag Avoma und die Konjijtens derjelben.

Die Reinfulturen terden von der mildhwirthjchaftlichen
Abtheilung der batteriologijchen Station des BVetevindvinitituts
(Tedpelferiche Str. Nr. 9) téglich frifh Hergejtellt und gelan-
gen von hier aud zum BVerjandt. Wie man mit der Kultur
big zum Berbrauch derfelben umzugehen hat, erfieht man aug
der Flajchen-Aufidhrift: Die Kultuven find moglid)it bald,
ipdtejtens 4—5 Tage nach der Jmpfung der Milh zu be-
nugen. Wann leptered gejdehen, ift auf der Aufidhrift ver-
merft. it die Kultur geronnen, fo muf fie big zum Ver-
brauch) auf i3 aufbewahrt werden. Der Verfhlup ber
Slajche darf erft unmittelbar vor dem Gebrauch entfernt wer-
ben und ift die gange Fliiffigleit auf einmal zu verbrauden.

Sm Jutereffe der brilichen Mildhirthichaft wdve der
batteriologijchen Station eine miglichit verbreitete Anwendung
ber Reinfulturen fehr erwiinfdht. Jn Anbetrad)t deffen und
ba die Station vom Miniftevium der Landivirthjdajt eine
Subfidie erhdlt, bHat fie Dden Preid fiiv bdie Kulturven febhr
niedrig u. 3 auf 75 Kop. angejeht, wobei Flajde und Ver-
fandfijte, wenn fie vein und unbejdyadigt retournirt werden,
sum Preife von 55 Kop. zuriidgenommen erden.

Was fhlieflich bdie Frage anfangt, wie oft dag Sauer
durd) Bezug frijher Reinfultuven zu ernemern ift, fo [apt
fih bierfiiv feine Deftimmte Regel aufftellen. Die Haufigteit
bed Erneuernd Hangt gang von den Herrichenden Umitdnden
ab. it die Butter gut und joll nur verbiitet werden, daf
fich gelegentlich fein Fehler einjtellt, jo geniigt einmal monat-
liches Grneuern der Qultur. Siud dagegen die Verhiltnifie,
unter demen die Meierei avbeitet, weniger giinjtig, fo wird
fich bag Sauer, in Dafteriologijdher Hinficdht, iweniger [lange
rein erfalten fonnen; ed wird bdann vielleicht nothig fein,
alle 14 Tage eine neue Reinfultur zu begiehen. Liegt ein
Butterfehler vor, fo fann ein allwddentliches, bei bhart-
nadigen Fehlern ein alltgliches Ernenern der Kultur ndthig
werden.

Prof. €. Happid.
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