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pere-drank , aalbefle-wijn en diergelyke wynige
fappen Fermenteren al op de zelfde wyze, alleen
dat men fe door manier van gift aan het Fermente-
renhelpts ennadatfe gefermenteert hebben ,toe-
gefloren werden 5 .anders fouden alle de krachren
vervliegen.

VL Hoc;FT-STUK.

Van de veranderinge die men in de melk }
kaas en boter gewaar werd.

I.
Nfe reife uit Vrankrijk gelukkig en fpoedig
afgelegrhebbende , laat ons Op een wagen
zitten en ryden door de gezegende Hollandfe Jan-
deryennade boeren toe , om te zien wat zy ons

van haar melk , boter en kaas konnenleeren,

IL

't Enis dan onfe meining niet t’ onderzoeken hoe
de melk gemaake werd vir de Ipyle, alhoewel het
hier wel beraamde » maar dewijl wy dat alreeds
gehandeld hebben in onfe Inflirutie der Medicynen,
1s ons cogmerk hier 1’ onder zocken , op wat wyze
de melk buiten het lighaam verandert , hoedezel-
veverfuure, runt, verkaaft en rorborer werd.

L
Als ikdan de melk heb het zy van war Dier, en
ik laatfe ftaan , foo zullen de deeltjes s van die tid
at
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afdatik fe lier {taan, van een fcheiden, want de
room of oliachtige deeltjes gaan na boven , en de

overige finken naar om laag , ruflen berden blyft on-
derwylen het warterige vocht zitten » 't welk allenx-
kensverzuurr, De melk dan is een volmaakrere
giil derdieren, zynde een los weeffel van Alcals,

Acidum , olie en meer andere decltjes , welke door
de puf-ngc en bewepinge der hemels bolerjes en
fubtylematerie, elkop '.r.ﬂr}nmlvv.rnr(_n'n ge-
perft werden , foo dar de olie deelrjes zynde e
kleinfle en licht beweeglykite » n-cttc vaft mer de
andere hooft- ftoffen verknocht zynde , daar van
lmhrch]k afgeruke werd en de hoogfte plaatfe kiefts
om dat 'er andere die meerder pes hngclcdcr‘ de
onderfte plaats niteen noodzakelykheid, moeften
kiefen , welke door een kring van beweginge de
lichtere uit haar plaatfe ftieten » en na om hoog
gingen,

1V.

Maar als ik de melk wat lang laat ftaan, werd fe
zuur, voornamelyk desfomers. Dit komt nergens
anders van daan, dan d: u:i“nlnchrrgg takjes, die
tevoren d( zuure 17111” nin h-:rL .’H'ln[](‘& om-arme-
den Cnucm\:nlw“.nu ljesbewaarden, doorde
geduurige beweginge der fubryle marerie los ge-

raaktzyn geworden , foo datc het zuur zyn eigen
meefterzynde , aan alle kanten kerft en hakt , en
onfé tong een {maak vertoonen , die wy zuur noe-
men. Want foo lange de wei nochzoeris, fteken
defe zuure punten noc h 1n {cheeden, even als de
zuurigheid \’u..m,zmk»'r » doorde rakachu
rjesomilingert is, en een zoete zuikerige
geven , maar door de deftillarie d.mrafg:haal{ we
dende, geefteen zeer zuur vochr.

Dd 4 Hoe
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V.

Hoe heeter dat de locht is, hoe lichter dat de
melk vergoort , ’t welk gefchied om dat de ramen.
fe takjes eerder naar om hoog door de beweginge
konnen gedrongen werden, foo dat deste eerder de
affcheidinge der deelen gelchied : maar waarom
zal men vragen krygt de melk defe veranderinge op
hetvuur niet, alwaar een zeer groote hitteis ? daar
antwoord ik op, datdebeweginge van het vuur al
te grootis om defe precipitate en naar om hoog per-
fingete maken, want het vuur beweegt de deeltjes
holder de bolder die om laag zyn na boven , en die
boven zyn weder naar om laag, ook vervliegen daar
veel wacerige deeltjes, {00 dat de zuure deeltjes by
de rameufe oft takkige dichter aan een geperft wer-
den, enby gevolg de precipitatie foo licht nier ge-
{chiedenkan, alste voren » Want de waterige flan-
getjes gaven meerder ruimte tot ver{chuivinge en
verplaatfinge.

VL

Maar als de melk over het vuur hangt, waarom
vliegt hy te gelijk uir de por 3 om dat de fubtyle
materie des vuurs door de pot dringende , in de
melk komende , vande rameufe declrjes der melk
omvat werd, en blaasjes maken > waar door de
gan{che melk allenxkens moet opryfen en uitde pot
loopen : maar het tegendeel ziet men in het water,
welke foo veel lymige en rameufe deelen nier en
heeftals de melk, aldaar konnen foo veel blaasjes
niet gemaakt werden , daarom vliegt die fubryle
materie Iijn-recht door de mond van die pot, zon-
der her water op te lichten, ¢

et
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VI

Het ftremmen vande melk fal mein ik aldus toe
te gaan : wanpeer 1k leb, (diceen rinéhmrismct_
azijn of zuure wei en de ]\.u. pm.f'n gemaakt , of
eenig ander zuur als kerne-melk,  bloem vanp aruifi-
okk.. , cremorrartari en diergelyke ) in de warm
gemaakte melk gier, en eensomgeroert hebbende
lqmtrm, al dr melk ftremmen en dik werden,
want ik beler door myn zuure
tgeene te voren vloeybaar was en
3 xit:i‘::ns, n door de verwerringe van
nten ftl;f en traag- l(}upcnd werd. Want
r fuur by gier werden alle de rameufe en
deeltje -sdoor de zuure punten {oo ver-
wert en, ver{waa '.'i“ aar werden om te lo-
penen vloeybaar tezyn; de hemels-bolletjes daar
(md overhand k.\ gende “11:11 die fware deel-
rjesaan malkanderenen ﬂ-.\.‘.n s een Coagul ]
gerunne dikke melk, [mh.a welke het ware
wel,wat nauwer met {yn olie vercent r"ﬂl". dryfren
in’t ’):ﬁ"-n'o"h zoeris. Merkt dar de Ln;:'m;i.lf-:t
W 'ld\‘.. de vierde maagderk
geen groente , maar alleen mell
her werd by ons genoemt de rode
en broek

Ks

VIIL

Noch ftaat aan!ite merken dat here
coagulatie veel fwaarder fal maken .1Tx' !': et andere-
\Wantindien ik leb neem , die vervult 1s met de
vlug-zoute deelen van deskalfs-maag,of kernemelk
cof bloem van artifiokken , fal de ftremming glad-
dereneffenderzyn , en aangenaamom teeren. In
tegendeel met azijn alleen of Cremor Tartari ge-

Dd g maake
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. maake, 7al zy meerineen gewrongenzyn, 't Ver-
{chilisalleen hier in beftaande dar de punten van
de eene veel fwaarder fijn als d’ andere » Waar door
deoliachtige rakjes ook meerder aan een gedrongen
werden, en foo veel wei in hare pijpjes niet laten
als de vorige,

IX.

Alsikloog-four , ’tzy vaft of vlug, by de melk
doe, zalfezoo ras niet ftremmen noch vergooren ,
om dathet zour in de pijpjes van het Alcals blyft
fteken, en by gevolg minder gelegentheid is dac
hetzuur meefter werde.

X.

Als de melk door een vlug funr geftremt is,. falfe
meerderboven dryven als door een fwaar en grof
zuur;de reden is klaar,om dat in de vorige veel ;51';;1-
jeswaren, daar de water-flangertjes niet in konden
gaan, maar alleen de fubtyle marerie doorftroom.
de, welke om zynlichtigheid nier na om lage ge-
perft wierd ; maarin de laatlte, waren defe pijpjes
veel enger en zeer nauw aan malkanderen geperft,
foodat de fubtyle marerie daar foo lichr njet door-
ftroomdealsin de vorige, derhalven moer d' eene
meer perfingelydenalsde andere, en dit is klaar-
derin de kaas , welke een groote perfinge peleden
heeft, wiens pijpjes feer verengt zynde, minder
locht en beweeglyke ftoffe na laten als te voren ,
eerfein de pers was geweell.

XL
Algenoeg van de melk , laarons eens in de'wei
treden en her melken bezien » alwaar een zoer
boe-
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boerinnetjen zit de enjer eerft zagjes uir te rekken
ente ftrelen , wantanders mocht her eenige pyne-
lykheid veroorfaken ; dit foo zynde, moeten de
pijpjesder tepels, dietevorenkorter waren , nu
langerwerden, darisvanrond, ei-rond werden:
zy {tryken nude handen van boven naar om laag,
waar door geduurig een vocht uit de klieren maet
fuccederen, omdat’er geen ledigheid kan blyven,
Want die pijpjes te voren korter zynde , waren
meer met locht gevulr, welke lochtdoor her ftry-
ken uitgehaalt zynde, door een neodfakelyk gevolg
melk moet fuccederen. Want als myn Soontjen
aan zyn Moeders borftenleid , en de melk wil nit-
zuigen, moet hy eerft de tepel ganfch omvarten,
delocht daar uit zuigen , en by gevolg een melk
doen komen,

XIL

Lang genoeg gemolken , de boerinne gaat nu
heen engier de melk door een teems op dat ’er geen
hair van de koe mocht in wefen , zy latenfe dan zo
lange ftaan tot fe koud geworden is, want foo lan-
ge defelve warmis, fchietde room nier na boven
toe.  Dangietenzy de melk in mouten oft houte
bakken dieby het vuur wel gedroogt zyn , en zert-
tenfeinde kelder. Defe mouten oft molden la-
ten zy nictinde zonne droogen , om dac het zonne-
vuur mifichien foo heet niet s, als her gene zy van
ftroo , boon- fchillen en diergelyke maken ; de
melk moet dan daar twee of drie dageninftaan, na
dat het weder heet of koud is , want in de winrer
moet {e langer ftaan, want dan de melk foo lige niec
verzuure,, maar by aldien de warmte groor was,
gebeurt her, als de room afgefchepr is, demelk
dicernablyft, vlote-melk oft verfaande melk ge-

hieten
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hieten , onbequaam werd om kaas daar af te ma-
ken. Wantdedeeltjes die de kaas fouden maken,
werden door de groore bew eginge niet aan malkan-
derengeperft , maar geraken een gedeelte onder
deboter, eneen ander gedeelte kan om de grume-
Iygheid met denanderen niet vereenigen,omdat de
takjes en haakjes reedsfoo vervult zyn , datle mer
de nabeurige niet aan malkanderen konnen haken,

XIIL

Deroom dan tot een behoorlyke verzuuringe ge-
komenzynde, ende oliachtige rakjes die de room
uitmaken dicht genoeg in malkanderen zyn gedron-
gen, fcheppenzy die af in een room-{chotel , en
werd in een tyne oft reene , zynde een ruim vat,
vergadert.  Alsdefe room dan nu dik genoeg ge-
wordenenverzuurtis , datisdar'de zuure deelrjes
hoelanger hoe zuurder werdende > als boven ge-
zegris, derzelyer oliachtige deelrjes meerder op
haar zelven ftaan , dan gieten zy defe verzuurde
roomuit detieneinde kern, Indekern fFaar een
kern-pols oftkern-ftok » onder aan een rond plank-
jen vol gaten zynde, hier mede kneden en ftooten
zy alle de weiachtige deeltjes nir dearmtjes van de
oliachtige, en maken, mer dat flooten en bewe-
gen ., dat de oliachrige deeltjes beter en meerder
aan malkanderen blyven bangen, 't welk de boter
1s. Deboter dan werd uirde kern genomen en in
cenmourt gelegr, alwaarzy door de rein gemaakre
banden noch vafter in een gekneed werd, om’er
de weiuitte perficn , en de borer taayerte maken,
daarom is een wel bearbeide boter vty taay , onder-
wylen werd defe boter gelouten engehaart, - dat s,
dat fe met hermeste daor fnyden de hairen daar nit
gehaalt werden. En werd dante koop gebrachr.
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XI1V.

De zomer boter ziet men dat veel geelder en vet-
ter isdan de wirte boter , ook dat Holland veel
beter boter levert als Vriesland. De reden hier
van{chijnt te wefen dat de geele boter vetrer is,
maar de witte boter {chraalder , en dat de geele
minder meerdaantige deeltjes by zich heeft als de
witte, want het voedfelisin Holland veel beter als
in Vriesland ; en het grasis ook verterals het hooy.
Wateigentlyk de koleur aangaat , en waar in de
zelfde beftaat hebben wy in onfe Inftirutie aange-

rafp

[= (= § Y

'{ 4
3

| g
1E .

XV.

Na datde boter een tijd lang ongezouten of zon-
der pekel is geweeft, werdfefterk en rans , even
alsde olie en meer andere dingen. Dirt gefchied
wanneer de olie oft takachtige deelrjes foo bewogen
werden, datfe de foureoftzuure deeltjes uit hare
armtjes {chynen te laten nitglibberen, welke deel-
tjesonfe tong en neus een weinig meer ftekende een
fterkigheld oft ranzigheid verroonen. Want de
takachtige deeltjes fullen noit in fmaak veranderen
zo fealleen zyn, of indien fe al met andere gemenge
waren , koel gehouden wierden,

X VI

Voor eerft flaar ons hier noch * onderzoeken »
waarom de melk in mouten te roomen gezet werds
dic niet alte diep en vry breed zyn, daris mein ik
om dat degroote diepte voor de melk onbequaam is
om de room naar om hoog te perfen : ook is het
groote oppervlak bequaam omalle de olie-deeltjes

e
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te vatten , alsookbeter om af re fcheppen, Ook
dat de melk daar door egaalder komt te verfuuren ,
anders foude het eene fuurder zyn als het andere,

XVIL

Noch zyn deboeren zeer bezorgtom de mouten
elkereiste droogen , dit doenfe om de zuurigheid
diedaar nog in mogte behoudenzyn, uit te drogeii,
want dat zuur, twelk’er in over foude blyven,
foude yets konnen doen rot een ongelyke verzuring
enquadefmaak , wantzy waffenfe wel zorgvuldig
uit met heet water. Ten anderen, indien de mou-
ten niet geduurig gedroogt wierden, fouden zy lige
verrotten en een quade fmaak’ de boter aanzetten ,
vermids daar veel zuurigheden in blyvenzitten.
Dit droogen mag ook by geen rokende turf of hout
gefchieden, wantalshet rooke, hegren de takach-
uge en vlug-foute deelrjes der rook licheelyk aan
het gene dat natis, en foo zulx aan de mouten
gefchiede , fouden zy geen goede fmaak aan de bo-
ter over zetren , daarom pemen Zzy een luchuig
brandende ftoffe , alsftroo, boon-firuiken &c.

XVIIL

Ook gefchied defe room -garing in houte en
niet in {teene bakken. Dit werd gedaan om dat
door het hout meerder fubryle marerie gaar als door
ftcen, en daarombequamerom de melk te verfiu-
ren, endedeeltjes van malkanderen te verfchui-
ven.

XIX.
Noch vraagt men hoor ik waarom dar de melk in

eenkelder die men de melk-kelder oft melk-kamer
noemt
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noemt te romen gezet werd 2 in welke geen fon
fchyntendekoelte vry koudis: dir gefchied mein
ik op dat de fcheidinge van de room , en’t verfug-
ren van de melk egaal zouden zyn ; want indien die
warinte groot was, zou de melk vergoren eer de
room te degen gelcheiden was |, 't welk een onzui-
verebotergeeft, Want de warmte is oorfaak dat
de deelrjesal te feer bewogen werden, en de per=
finge, die daar vereift werd , vermindert, even
by naalsik flus verteldén als de melk gebeurde ,
wanneer men die over het vuur hing; maar dewijl
de beweginge alhier {oo groot niet en is , {00 kan de
wel echter noch vergooren,

s s
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XX,

Maar hoe komt her fal my ymand vragen dat
zommige boeren, zedoen watfe doen, geen bo-
ter konnen kaarnen > de reden daar van is tweeder-
lei, eenfdeels doof fchuld van de melk » welke te
raay ente lymig, door ongezondheidder beeften
kanzyn, welkerslymige takjes de rameufe oft rake
achtige foo aan malkanderen ketringen en verknoo-
pen, datfe van malkanderen niet te {cheiden Zyn ,
zy kaarnen foo lange als zy willen. Ten anderen
dat'erin de kaarn door fchel merye van d'een of den
anderen yets in gefmeren werd als zuiker , zout,
feep en diergelyke; wanr als’er {eep , zuiker of
yets diergelyks dar een vocht lymig maakr onder de
melk geraakt, haken die de takachrige deeltjes en
de warerige deeltjes foo aan malkanderen » dat
d’cen van d’anderen niet kan affcheiden , welke
een beletfel isdar de boter nier kan gekaarnt wer-
den. Herzourismede een beletfel, 't welke nic
lange en fpirfe ftyve deeltjesbeftaar; de kaarn-pols
geduurig bewegende , zyn oorfaak dar de water-

langerjes
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flangetjes daar dikwils vanafglibberen , enniet om-
geflingertblyven: defezoute deeljes zich zonder
water omflingert vindende » moeten metde oliag-
tige takjes mengen , door welker omvattinge, de
boter belet werd te kaarnen, wantals ik myn vuift
vol pypen heb, is’tmy nier wel mogelyk een ande-
re daar mede by de band te vatten of met de felve
ymand welkom te hieten.

XXL

De blixem kan mede veel fchade doen ontrent het
boter maken , wantalsde locht van wolken geperft
zynde, zeerbroeyigis, of dathetblixemt, werd
men gewaar dat het 1n de huizen veel warmer is, als
buiten, om datfe namelyk minder van malkande-
ren verfchoven werd, tenzy alleen door een inner-
lyke beweginge van het hemels-vuur , waar van
hier nabreeder. Defe hitteinde huizen foo fterk
zynde , moet ook de room oft de gaar-flag in de ty-
ne meerder bewogen werden » foo dar de deeljes
in plaats van te verzuuren een trap van vesrottinge
krygen, waardoor verfcheide kaas-deeltjes van de
wei aficheiden , die daar niet moeften van fcheiden,
*twelk de beweginge van de fubtyle materie te we-
gebrengt, defe dan onder de takjes van de olie men-
gende, geven geen goedeboter; en wil nict welaan
een hangen.

XXIL

Waaromisdeboter van gaar-flag gemaakt zoo
goed niet als die vande room? door gaar-flag ver-
flaa ik melk die nieren heeft geroomt , maar zoo
alszy van de Koe komt in de tyne gedaan werd s en
zonder {cheidinge van declenheteene met her an-

derc
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dere gekaarnd werd. De reden dan is omdatde
room veel vetter is, enweinig kaasdeeltjesby fig
heeft : maar de gaarflags Boter heeft meer kaas-
deeltjes by fig, welke in deafgetapte Melk, daar
de roomvan gefcheptisbleeffitten , en bequaam
was om kaas te maken.

R i sonntiins P

XXIL

Waarom of de kernemelk des winters beter is
als fomers ? door kernemelk verfta ik hergenein
de kern-ton blijft, na dat’ er de boter is afgenomen.
De reden is , om dat de felve des Somers eerder
verfuurt, en om het fuur te breken , de Boeren
daar veel water onder gieten.

XXIIL

W aarom of de boter een oorfaak is , dathet wa-
ter nier openzied ? daar van is de rede defe , na-
melijk , als het water zied fonderboter, werden
daar eenige blaasjes in geformeert, om dat de vuur-
deelrjes die door de pot oft ketel komen, tot in
het water dringen, en van de water-deeltjes om-
vat'werden, en onsals een blaasje vertoont, defe
werden gedurig naar om hooge gedreven, om
dar’ er meer vour-deelrjes de felve naar om hooge
toe dryven, 't welk met gewelt gefchiedende s foo
vliegthet water, door de beweginge, na boven toe.
Maar als'er boter op het water is, moet men we-
ten, dat die uyt takagtige deeltjes beftaar , die be-
quame pijpjes hebben, om de vuur -deeltjes in haar
armtjes te nemen en weder uit te laten vliegen,
wantde vuur-deeltjes van onderen komende > ¢n
gelijk als door alle de water-{langetjes heen boren-
de, vinden cen logtiger ftoffe omin te logeren en’

Ee we-
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wedetnit te geraken als welinhetwater. Wang
een meenigte flangen hebben foo veel ruimte niet
wanneer fy digt op eenleggen en kruipen, als een
meenigte takkeboflen of ankers fouden hebben,
als fy op een leyden. En dar dit tuffen het water
enboter foois, blykt mede dar olie en boter foo
fwaar niet eo fin als water, foodat’erdan by ge-
volg meer ruimte in de boter of olie moet zyn als
in het warter.

XXIV.

Waarom of men de fterke boter meer gewaar
werd , alsmen een fauce van boter en eek maakr 5
als wanneer de felve fonder edik gebruikt werd 2
de reden is defe, dat de fuire deeltjens de tonge
feer veelaandoen enecn grooter beweginge na fvn
fcherpe punten indrukken als yers anders : defe
beweginge dan grooter zynde , werd de fterkig-
heid van de boter meerder gefmaakr, want de borer
alleen, om darze meeft uic buigfame deeltjes be-
ftaat, is nier bequaam om foo een grooteaandoe-
ningeaan onfe tongen ziel over tefetten, alsdoefe
van den edik geholpen wierd.  Alfoo ook om hert
fuire Fermentin hetbrood, fmaakr de fterke boter
op het brood mede vry ellendig.

XXV.

‘Waarom de fuiker het opfieden van de melk be-
let 2 ikantwoord daarop , datde fuiker foodanige
takkige decltjes heeft, datfe mer de oli - deelrjes
der melk ligeelijk konnenin een haken, foodanig
datde blaasjes dic door het vuur gemaake wierden,
en {oo feer niet konnen uirrekken als te voren, foo
dat de blaasjes klcinderfyn als wanneer de melk

onge-
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ongefnikert was: de blaasjes dan kleynder fynde
en blyvende, is de uvitfertinge van de melk foo
grootniet : het vuur dan gaar tuflen de ruimte van
defe ronde blaasjes na boven toe en vervliegt.
Want foo de blaasjes rond zyn, moet daar meer
ruimte tuflen beiden gelaten werden, waar door by
gevolg het vuur kan door pafferen,

XX VI

Verfcheyde fwarigheden van de melk en boter
opgeloft hebbende , laar ons eens fien hoe femet
de kaaste werk gaan, Defe maakt menmede van
allerlei melk : de wyfeisby onfe boeren rweeder-
lei. Deeerfte wyfedanis, dat de melk, fooals
die van de koe gemolken is , in een kerel warm
gemaake werd, in welke, warm fijnde , een ge-
noegfame portie van Leb, oft Libbe , gemaakr als
voren gefegris; ingegoten werd : maar men moet
daar nicr te veel ingieten, of de coagulatie is te
groor, ende kaas werd racyagtig,’t welk men Leb-
tige Kaas noemt; want de menigte van de punten
van het fuur der; lebbe doen de oliagtige of takkige
deeltjesal te feer vitbreiden, foodar her fuur ons
cenmeerder wreedigheit op de tonge geeft,als wan-
neer daar maar weinige fuure deeltjesin des zelfs
armtjesgehouden wierden, Want her is feker en
gewis, dar hoe’ er meer vreemde deeltjes in de
armtjes vande olie gehouden werden, hoefe menig-
maal wenfmakelijker werden, want de alderfuiver-
fteolie, faldefoetftezyn. De Leb danin de melk
gegoten hebbende, latenfy een uur twee of drie
ftaan; als(y nudefe gerunne melk in hare vormen
gieten, letten{y feer wel, om de wei it te perfen,
cn om de gecoaguleerde mafle midddelmatig te
fouten ; het cerfte gefchied op dat ‘er geen oogen in
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de kaas fouden blyyen, want de wei die daar in
blyfr doer de kaas bederven : enhet twedeisnier
alleen om de kaas {imakelyk te naken, maaromde
onaangename geur van de leb weg te nemen.

XXVIL

De eweede wijs is, datfe kaas maken van deafge-
tapte melk , dat is, daar de room afgenomen is
om boter te maken. Die maken fy heer tor ko=
kenstoe, en werd weg gefet totfy een goed ge-
declte hebben , daar pa alle te gelijk lanw oft
warm makende, gieten fy daar lebbe in , welke
dan ftremt, het ftremfef werd gefouten of gekruid,
of met het fap van fchape drek gegroend, en tor
een kaas geparft. Defe kaas is mede lebbig, en
niet goed om rte gebruiken, ten fy datfe een jaar,
twee of drie oud fyn, De eerlte foorrt is veel vetter,
om datfe al deroomby figheeft , maar de tweede
fchraalder, om dat(e haar takkige deelrjes verloren
heeft, en in de armtjes der overige te veel ftyve
deeltjes gehouden werden.

XXVIIL

Waarom oude kaas die uit gaarflag pemaakt is,
korter en fmakelyker isals jonge kaas 3 dicgefchied
om dat de deeltjes van de jonge te groten aan een-
hang en perfinge hebben , waar door de tonge geen
beweginge van krijgr , maar met ’ertyd de fubtijle
materie daar'door vliegende,maakr de fuire deelrjes
los uit de armrjes van de oliagtige rakjes ; defe
veelvuldige beweginge nu maakr dat alles korter
werd gehakt en gekorven ; het fuure nu meefter
fpelende, vanonfe tonge cen grooter aandoenin-
g¢ geven , als te voren docle inde boeyen van de

oli-
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oli - deeltjes vaft geknevelt waren. Maar als de
kaas van ongeroomde boter gemaakr werd , isde
{elve {makelyker, als fe jong 1s, want het fuur
meer ruimte hebbende , door de menigvuldige oli-
deeltjes , kan de tong beter bewegen, want de
perfingeis daar foo grootniet in,

XXIX.

Maar waarom of fommige hare kaas m et olie
ftrijken of met verf{childeren? dir gefchied om dat
de olie alle de opene gaatjes toefluit, foodar allede
pypjesenger werden , enby gevolg een fiindereen
meer woelige ftoffe moeten doorlaren als te voren,
waar door de deeltjes van de kaas lieffelyk verfcho-
ven werden; en als gefermenteert, want het fuurs en
het dlcalsuitde armrjes van deoliegerakende , ge-
ven ons een grooter aandoeninge 5 als doefe daar
in gehouden waren, De Groeningers leggen de kaas
in de mout, en die van Limborg inde meft, alleen
maar om dar de kaas de doorftroom der fubtyle ma-
terie, op de felve wyfe als inde mout of mett ge-
{chied , fouden ontfangen en by gevolg een andere
beweginge van deeltjes krygen, waar door de kafen
voor onfe {maak en gefondheyd berer werden.

VIL HOOFT-STﬁK.

Van de veranderingein de zaden groeyen
en rijpen der planten en vrugten.

I.

it het boeren huys gaan wyeens na de tuin
en befien hoe her zaad indeaarde watt , de
Ee 3 plan
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