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Chymiſche Unterſuchung

Der neun und achtzigſte Procek ,
Friſche Kuh⸗Milch iſt nicht ſaͤuerlich, hat kein

Micali , ift kaum etwas ſaltzig, und hat mih
feine Spiritus 45149 :

Zubereitung . x

2. Der Geruch und Geſchmack der Milch , wie guch
zwenn etwas davon in ein geſundes Auge getroͤpffelt wird , zei⸗
get , daß weder Saͤure , noch Alcali , noch Mittel Salß in

ſelbiger anzutreffen , die vermittelſt derer Sinne koͤnten emn⸗

pfunden werden .
2. Wenn ein reines , fluͤchtiges und fixes Alcali almählig

mit heiſſer Milh vermiſcht wird , ſo entſtehet gar kein Brat

ſen , das die Gegenwart der Saͤure zeigen koͤnte, ſondern È

wird die Milch nur truͤbe, und einigermaſſen verdickt .

3. Mit einem andern Theil eben dieſer Milch , velmi⸗

ſche ich nach und nach das Acidum des Eßigs , des Salbe⸗
ters , des gemeinen Saltzes , des Vitriols , da denn ein Fler
nes Merckmahl einiges Aüfbranſens entſtehet , woraus einigek
maſſen behauptet werden koͤnte, es muͤſte ein Alcali gegentoäk⸗

tig lian Die Milch aber gerinnet , und wird dicke .

4. Wann ich Milch , die mit Oleo Tartari per deli
quium vermiſcht iſt , in einen cylindriſchen , glaͤſernen Gefäß
mit andrer Milch , die mit Vitriol⸗Oel vermiſcht iſt , zuſalte

men gieſſe , ſo aͤuſſert fich Bald ein heftiges Auſbraufen , me

ches weit heftiger iſt , als wenn ein reines Alcali zu einen ket

nen Vitriol⸗Oel in ſolcher Onantität , als ſie beyde in dek

Milch geweſen , zuſammen gegoſſen wird .

5. Wenn friſche Milch , aus einem reinen glaͤſernenKül
ben , über den Helm , mit einem Feuer ohngefehr von 160

Grad deſtilliret wird , ſo ſteiget eine waͤſſerigte Flüßigkeit l
die Hoͤhe, worinnen keine Spur ſolcher Spiritus , wie ſe
durch die Gåhrung erhalten werden , anzutreffen if. Jut
wird auch durch keinen chimiſchen Verſuch weder ein Alcalts

noch ein Acidum darin vermercket : mie gu fehen ift, me

dieſe Fluͤßigkeit mit widrigen Saltzen vermiſcht wird , die fonft

allezeit die Gegenwart des Alcali oder des Acidi offenbahe
machen, Fa es wird auh Feine Spur von einem Gma
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ſer Fluͤßigkeit angemercket , denn fie it ohne Geruch , gautz
Me Geſchmack und beiſſet nicht , wenn davon etwas ins

lihe getropfet wird . Auf dem Grunde bleibet eine gelbliche ,
Wde, fette , ſuͤſſe Materie zuruͤck, die einen annehmlichen
ifin Geſchmack hat . Wenn auch alle moͤgliche Verſuche da⸗
iſt angeſtellet werden , ſo wird dennoch nichts zum Vorſchein
immen , - was einem ſauren , alcaliſchen , oder ſaltzigen We⸗

hnlich waͤre.

Der Nutzen .
Dieſes waͤre nun das wahre Weſen berfenigen Fluͤßig⸗

hit, die wir hier unterſucht , und gefunden haben , daf fie
ls einer vegetabiliſchen Materie entſtanden , die in dem Coͤr⸗

des Thiers , die Wuͤrckung des Kaͤuens, des Herab⸗
Rluckens, des Wiederkauens erlitten , und in dem Magen ,
härme , Gekröͤſe, in der Milch⸗Bruſt⸗Ader , wie auch in

WnBlut⸗und Puls⸗Adern des Hertzens , der Lungen und de⸗
Eutern gehörig zubereitet worden , und mit deim Speichel

d Schlein im Munde , im Halſe , im Schlunde , im Ma⸗

und Gedaͤrme, ingleichen mit der Galle, die aug der Gallen
Afe mit der Fluͤßigkeit , Die aus der Leber und groſſen Ma⸗
⸗Drhſe kommt , und endlich mit der waͤſſerigten Fluͤßigkeit

Gekeöſes, der Bruſt und des Hauptes , md. mit den Ge -
lit bermiſchet geweſen . Es iſt alſo hier noch kein Zeichen
We vollkommenen Gaͤhrung , die entweder etwas ſaures
lek ſpirittoͤſes, auch noch nichts von einer Verfaulung , die
lweder ein alealiſches Saltz , oder ein ſtinckendes Oel erzeu⸗
( noch zur Zeit zu finden , ob gleich ein groſſer Theil derer
kiſte der Thiere mit dieſer vegetabiliſchen Materie vermiſchet

Man muß ſich alſo die Erzeugung der Nahrungs⸗Milch ,
der Milch gautz anders vorſtellen , als ſolche die Chymici

Hleiniglich angeben und erklaͤren . Da aber die Kuͤhe zwey⸗
Al des Tages gemolcken werden , ſo folget , daß die Erzeu⸗
Mg der Milch in dem Coͤrper der Thiere in einer Zeit von
MI Stunden vollendet werden muͤſſe, wenn ſie länger zuruͤck
Alten wird , ſo faͤnget ſie an ſich zu veraͤndern , von den Ei⸗

ſöhalten einer geſunden Milch abzuweichen und zu verder⸗
0 da habe dieſen Verſuch mit der Kuh⸗Milch angeſtellet ,

widieſe lauter Erd⸗Gewächſe , Graß , oder trocken Heu und
Wier genieſſen . Bey der Milch der Weiber mercket man
ſha, wegen Mannigfattigkeit der Speiſen und Nahrung s
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weilen einen Unterſcheid , der aber bey der friſchen kaum an

gemercket werden kän . Es haben auch einige verſichern wol

len , daß , ob gleich durch dieſe Verſuche ſich keine Saure f

fenbahrete , fo waͤre doch ſolche würcklich in der Wilh ani

treffen , dieſe ſollen wiſſen , daß dasjenige eine. Saure gme

net wird , die wuͤrcklich mit unſern Sinnen empfunden with,

in der Milch verſpuͤhret man aber nichts davon .

Der neunzigſte Proceß .
Friſche Kuh⸗Milch ſcheidet ſich, wenn in wäh:

renden Sieden von einem Acido etwas hin⸗

eingegoſſen wird .

Zubereitung .
Ich koche friſche Kuh⸗Milch , die mit etwas Wafer uet

duͤnnet worden , damit ſie in waͤhrendem Kochen nichtzu dikke
werde , in reinen Geſchirren , in das eine gieſſe ich Epig, i

ſcheidet ſich die Milch alsbald , und. toird Flúmyria , ei Thei
davon bleibt aber flüßig , in das andere gieſſe ich Spirtun
Nitri , in das dritte Spiritum Salis , in das vierke Oheun
Vitrioli , da denn von allen einerley Wuͤrckung erſolgct .Die
ſe Scheidung kan durch eine Hitze von 212 Grad verhinder
werden . Alle ſaure Sachen verurſachen dergleichen als de

Saft des Sauer⸗Ampfer , der Berberiſſen , der Citronen
ingleichen der Cremer Tartari , der Saft der unreiſen ei

beeren , der Johannisbeeren , der Tämarinden und de
Weinſtein ze. Dergeſtalt , daß dasjenige , was vover oi
ſo zarte Fluͤßigkeit war , daß ſie durch die kleineſten puw

Aederchen gehen konte , nunmehr ſo dicke und , zuſammeuhar
gende Klumpen ausmacht : Da hingegen der andete ſogenall
te waͤſſerigte Theil weit dünner wird , als die Milh ai

geweſen . Wenn dicfer mit einem Acido , oder mit de iY
gedachten gexonnenen Milch bereitete Theil in einem dichi
leinen Tuch ſtarck gepreſſet wird , ſo giebt es einen fetten SA
der aus Rohm , und aus dem ſo genannten kaͤſigten W
der Milch beſtehet . Dieſer åfe wird mit der Zeit fehe ( AI
und beiſſend , niemahls aber ſauer , er kommt vielmehr eian

Alcali naͤher, er hat allezeit einen ſonderlichenGeruch, g
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