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Butter und Rase.

Butter und Käse wer»
Len aus der Milch zube¬
reitet Die frisch gemolke¬
ne und durch ein Tuch
gesiegelte Milch wird in
Töpfen , oder breiten
Mulden  r an kühlen
Orten etliche Tage hin-
gesetzt.

Luttum b

Lut ^ runi öe c2ieus e

lEe cvnliciuntur . 1.2c

recen8 cmulfum , öc per

linteum xcrcol2tum in

follis r̂ e/ air-eo/is i in lo¬

co frixiäiori reponitur.

l,s Lsut -rs ^ ie k>o-
mer§ e.

I>e lair nouvellement
tire ell l2 m2tiere «lonr on
fair le Leurre St le ? ro-
rnLZe. Lvoir cou-
le Ic Imt x>2r un6r2x , on
le verfc 6208 6c8 pot8 , ou
62N8 6c lLr^es ba^uett i,
guc l ' on expofc 62Ü8 6es
lieux fiLi8.

Das fette Theil , die
Sahne fetzt sich oben auf
die Milch und wird in das
Butterfaß 2 gesam¬
melt , welches hoch und
enge seyn muß . Darin
wird sie mit dem But¬
ter  flösse c r geschlagen
oder geflossen , bis sich
alles fette der Sahne zu¬
sammen sitzt , und zu
Butter wird . Der wäss¬
rige Theil wird davon
abgegossen , und heißt
Buttermilch.

Ninxne ', guo6 cremo-
rem l2 <llis voc2nr , in
fupersicie 5ux>crn2t2t ,
öe in i 'ar but ^raceum 2
2ltum öe 2Nßu1ium col-
lixitur » üic tllch'cu/a t
t2m6iu verder2tur 2c
tun6itur 6oncc omni8
xinZneclo in dut /̂rum
2be2t ; liguor vero 2guo-
5u8 , cui o^ ^aior eit
nomen , 6e5un6irur.

Man kann dazu auch die
Buttertromel -* ge¬
brauchen , welche inwendig
viel Querbretter hat , an
denen die Sahne sich
stößt,  wenn lie Trum¬
mer schnell herum getrie¬
ben wird.

Die Milch von welcher
die Sahne abgenommen
worden , wird in eine
grössere Milch butte  r
geth .m . Aus diesem wird
ste hernach in den kupfer¬
nen Kessel 6 gegossen,
und über dem Feuer warm
gemacht , alsdann wird
ein saurer Saft ( Lab ) dar¬
ein gegossen, wodurch die
warme Milch gerinnt.
Sie wird hierauf mit
der Srb a u mk e ll e ? ab,
geschäumt , und mit dem
Käsebrecher  8 einem
zackigten Stocke , indem
Kessel gebrochen, HNd
rrrngeruhtt.

klun6em x>rsefl2t u5um

tym/ >anum but)/racellm , 4

in guo multi sunt 26er-

cnli tr2n8vcrle colloc2ti,

guibu8 , t ^ mx>2no celeri-

ter circuinaöko , cremor

lLttis illiäitur.

1.2c adlLta xinxue6ine

in n a/nr in5un6itur ia-

Lrum 5 ex ssoc 2utem

in akenum , 6 cvi iznis

5udjicitur,ut lac caleflat.

O2Ü60 26mi5cetur liguor

Lciclu8 , gni co2 ^ulum

2u6it , cujus oxe l2c

.coit ör spissatur . I ûrn co-

eblegri 7 6clpum2tur , 8

öt l)2culo 6cntibu § inflru-

tto , 5r2nxirvr ScLxitLtvr.

On recueillc 6 ?ns I2
Laratte u creme gui
5urn2Ze für le iE : c 'ell
un dru-il li2ut üe etroit
P2r i 'cntrec oü l'on dal:
l2 creme avec I2 Latte-
beurre 2 , jusgu 'a. ce guc
toutesles pLrries xrLsses
le fnienr xelotonees A
foieor 6evenues 6u
6eurre . On en verle
les pLrties 2gueu5e8 , gui
5cnr ce gu 'on ax ^ ellc le
Labeurre.

On peut 5e 5ervir pour
le mcme u 52Fe 6 'une ef-
pcce «le ^ am ^onr 4 , 211
cle62N8 öuguel il ^ 2 plu-
licurs lüttes , gui 5e rr2-
verfent ; l2 creme lieurte
cnnrre ce8 iRttes , lors-
gu 'on lmt tourner rspi-
ciemenr le truubour 2 l 'ai-
6c 6e lamanivelle.

On rasscmdlc le l2it

gui 2 cte ecreme , 62N8
un Olli-r'er 5 plus xr2n6,
6 'oü on lc verse 62ns
un Obau ^ra » tie cui ^re 6^
on 1^ ccli2ussc für le

5cu ; l ' on ^ jette I2
l ' rerure pour le faire
xrcnsire ; on I' Lcume
2vec /'Lcumorre: 7 en-
fln xour le romxrc ör le
remuer , on emplo ^ e le
Lrr/oi > 8, gui eit unxetit
bLton s äeütr»

11 Lurvo, oDutiro, e6
il Lacio ô jb orm3§s.-io.

I/Lutr 'ro , e«i il ^ or-
maA-S-io si ^lknno coi /atte
rror-el/amente mllnto . Oo-
/?o <ir ar'er coiato
una pe^ a -/ /alte fl r-er/n
rn p̂ a/r , 0 in ^ 2-
flelle l , e ^ ê one in ^ito
/re/co-

5i raeco ^ /ie / a erema,
cäe nuota/o ^ ra il / ntte , e
F mette netta 22ngolier2 2
cb ' e una ^ eeie 6i barii/e
alto , s xiu ^kretto al 6r
/ox >ra cbe a ? 6i / otto , e
i'i F batte / a crema cok
^2Nßolo ? ^ ntants cbe
tutte / e ^ articei/e § rgsse
si îano amnrassate , e <ii-
i'enllte butiro.

§i x>uö,/eri -ire x'er i 'usi»
me6e/i/no <ü u/ra /jieeie
cli 1 2̂mduro4 . I )entto
i / § llc?ie i-i fono mo/te
tanolette , cbe r'incrocic-
cbiano . t^aecenciosi ra^ i-
<ia,nente ^ irars ^ue/lo
tamburo , ia crema uttan-
60 , e / ran^-entiosi contra
zue/le tai 'viekteam-
maj/a.

/ / / atte , eb ' e FatS
r/orato , F mette in un

'l7ino220 ,̂iu Franke
tie/ia ^an -̂o/iera , e <ii irj
si i>er/a i» im c2l6erone

6i r2me6 . § i siai ^a / 0-
/)ra i//oco , pi/ § etta rk
gu2xxlio ^ cr/ar/o coa ^ u-
/are , 0 zua § iiare :F/cbiu-
ma co//o 5cliium2toio 7.

/ne ^ er rom ^er/o , e
me/co/ario / /erue i u»
xicco / bsflone äeurrto 8.



Dadurch scheide! sich
Las geronnene Wesen von
dem wäßerigen oder der
Molke.  Jenes wird m
die Käse mulde  v ge¬
sammelt, und so gesetzt, daß
daswäßerige immer mehr
davon ablauffe. Von da
wird es hernach herausge¬
nommen, mit einem Rin¬
ge von Baumrinde oder
Käsejarbe io  umge¬
ben, aufeine Banke gelegt,
und mit Steinen be¬
schwert und gepreßt, und
ist Käs.

Die in dem Kessel übrig
gebliebene wäßerigeFeuch-
tigkeit, wird mit einem
schärfern Saft , oder sau¬
rer Molke noch einmal
geschieden. Dabey sondert
sich eine weisse und zähe
Materievon derwäßerigen
Molke ab. Diese zähe
Materie wird Zieger
genennt, und daraus wird
in der Schweitz durch Zu¬
satz geriebener Kräuter,
der grüne Käs gemacht-

Wenn der Käs von fri¬
scher Milch gemacht wird,
ehe die Sabne davon abge¬
nommen ist, so wird' er
fetter Käs gsnennet, und
ist der beste; der von ab-
genommener oder mage¬
rer Milch, wird magerer
Käs genennt.

?Lr la le Oaills se se-
pare äe la Partie agueule,
gui ke nomme le I 'etit-
lait , ou la HSeA-ue. On
transporte le Laille 62ns
un (7äa/eret ou L?laion 9,
gue l'on plaoe c!e ma-
ni ßrc L faire egouter , äe
plus en plus , le s êtit-
-ait : on le tire 6e IL
pour le placer 62ns unc
t ôrme 10 entouree 6'un
cercle ä ' ecnrce ; c>n xose
la I-'niine kur une xlan-
clre , en la clrargeant 6e
grosses pierres , ou b' au-
rrcs poiäs . L'clt rinli
gue Ie lait se convertit
en s'romagc.

In §uesio mvclo il
§liato//epara clei/a partL
ae ûo/a , e/ie c/iiamL
5iero . ( lue/la coa^u/a îo-
rre, 0 §uax/iato F mctts
ne/lo scolatoio 9.
cäe il ^ ero posia p in
cilmente/eparar/ene.
^ne si pone nei/a forma
cercliirta io , sopra uncr
harren , e si cariea co«
pietra , oci a/tro pe/o , cüe
ilprema , e in zuesis
maniera si / a il / ormSA»
F-'o.

Hoc moäo sexaratur
corgulatum ab aguoio

aut / ers la8is . Illucl in
alveo caseario ea ratione

collocatur , ut serum sen-

liin 6eiiuere pollit . In6e

poitca exemtum Sr cir-
culo cratitio , 9 circum-

äatum , imxonitur scam-

no , laxiclibus oncratur,
ac premitur . 10 sz,t
caseus.

Humor aguosus ' in
asseno rclrciuus , succo
acriori aut icro acetoso
iterata vice imbuitur;
guo faLtn matcria oure-
clam alba 6^ visciäa se-
paratur , Framia/n sunt
gui vocant , ex gua aä-
jeilkii, lrerbis contritir
in Helvetia caseus viri-
äis conücitur.

LaseuS a laüe integro
nec crcmore spoliato pa-
ratus , optimus eit St pin-
guis aägellatur . tzuem
vero e latbe 6e6orato
xremunt , macer n̂un-
cuxatur.

'^ I' aicle 6' un levain
plus fort , ou cl' une me-
gue acicle , on cailleune
lcconcle tois la Partie
agueuse gui relts äans
le claauäron : alors il
s' cn cleraclae une matiere
blanclre ö5 coriasse : c"elr
en melLNt cles lierbes
bro 'iees avec cette ma»
tiere gue les §uisses
fonr leur

I .e kromage Zras eit

le meilleur : pour le

faire , il ne saut point
ecremer le l .rit . l .e

k'romags maigrese fait
6e s-air ecreme-

eoa§ ula uns ^eeotttlÄ
volta ,l ^rero rüna/lo ne?
c7al <lerons con altro siero.
inav >-?ito, 0 con a/trossueo>
aciclo, il ^uale ^lacca altrs
»rate »ie l>ianea,e coriacsa.
k?o» Suesta §ui^ eri,.
nre/eo/anciovi aleune eröS'
ben krite , e macinate,/or«
mano il loro / ormaFFis
vercie.

Il / 0--naZ-Z'io satto cok
latte , c/re" non e / atcr
rsiorato c/el/a / aa c»ems,
e il niiv/ioce , e ^ ormaA-
^io Lra/so si cäiama,,
aoms / ormaFFio ma§ r<r
vien cietto ^uei/o , e^
e / atto cal latte F/s »-
vato.
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