Behandlung der Miele Buttermaschine

‘ Vor dem ersten Gebrauch mufy die Buttermaschine griindlich ausgeloht werden. Wir empfehlen
l nachstehendes Verfahren:

r Vor dem Auslohen missen Deckel und Fligel vollkommen entfernt werden. Die Teile diirfen auf
keinen Fall langere Zeit im Wasser liegen. Dann fillt man das Fak bis zum oberen Rande mit kaltem
Wasser und |aht hiermit die Maschine etwa '/> Stunde stehen. Hierdurch erreicht man, dak die Fakstabe
allméhlich und vor allen Dingen gleichmahig angefeuchiet werden, wodurch ein Verziehen einzelner

Stabe vermieden wird. Nachdem das Wasser abgelassen ist, fillt man jetzt den Boftich bis zum oberen

Rande mit kochendem Sodawasser (Lésung: auf 40 bis 50 Liter Wasser '/2 Pfund Soda). Nach etwa 2 Stunden

j lakt man das Wasser ab, scheuert die Innenwénde mit reinem, warmem Wasser, mit einer scharfen Birste

| und spalt das Fafy gut aus. Dieser Vorgang: 2 Stunden kochendes Sodawasser, ausbiirsten und ausspiilen

! wird noch zweimal wiederholt. Dann fillt man das Faf mit kaltem, klarem Wasser, das einige Stunden

' oder tiber Nacht in dem Faly stehen bleibt. Wenn Magermilch zur Verfiigung steht, kann man das Fak vor

| dem Gebrauch noch eben hiermit ausspiilen.

Wesentlich ist, daly die Buttermaschine nicht mit Rahm aberfillt wird. Zwischen Fligelkreuz (Fligel-
beschlag und Antriebsachse) und Rahm soll etwa eine Handbreit Zwischenraum verbleiben. Wird das Fals
i zu voll mit Rahm gefillt, dann geht die Maschine zu schwer und aufferdem wird die Verbuiterung beein-
‘ trachtigt. Nach Beendigung des Butterns miissen die beiden Deckel, das Faf und der Buttermaschinen-
fligel grindlich in heifem Wasser gereinigt werden. Zum Trocknen werden Fliigel und Deckel zur Seite
gelegt. Aulierdem ist darauf zu achten, dafy der Autstellungsort eine gute Liftung des Butterfasses zulaft.
BeiNichtbenutzung stellt man am zweckmahigsten die Maschine mit gedffnetem Deckel an einen kiihlen Ort.

Man vergesse das Olen der Geiriebeteile nicht;jedoch darf die untere Antriebswelle nicht zu stark
geschmiert werden, weil sonst die iberflissigen Olmengen an der Gefriebewelle entlang fliehen und in
das Innere der Maschine dringen kénnten.

Einige Winke zur Erzielung einer guten Verbutterung

Die Verbutterung des Rahmes muf bei der richtigen Temperatur vorgenommen werden. Wenn
man Wert auf schnelles Buttern legt, dann darf man natirlich keinen frischen Rahm, sondern nur solchen,
der schon lange ausgesauert ist, nehmen. Von sehr groffem Einfluf auf die Dauer der Verbutterung ist
die Temperatur des Rahmes. Die Verbutterung soll bei 12 bis 14° C erfolgen. Es wire jedoch falsch,
sich absolut an diese Temperatur zu halten, da oft Abweichungen erforderlich sind. Bultert man bei hoher
Temperatur, so erhalt man zwar verhaltnisméahig schnell Buiter, aber diese Butter ist sehr weich und
schlieft viel Buttermilch ein. Die Qualitat dieser Butter ist minderwertig und die Haltbarkeit gering. Zudem
ist die Butterausbeute in solchen Fallen ungeniigend, da bei zu hoher Temperatur das Buttern zu schnell
beendet wird, so daf} die sich in dem Rahm befindlichen Fettkiigelchen noch nicht samilich in festen Zu-
stand versefzt sind. Die Verbutterung des kalten Rahmes ist ebenfalls nachteilig; denn bei zu geringer
Temperaiur geht die Buiterbildung nur sehr langsam oder iiberhaupt nicht vor sich. Die geeignete Tem-
peratur muf3 vielfach erst ausprobiert werden. Man bedient sich hierzu eines Thermometers, das beim
Buttern und bei der Verarbeitung der Milch iiberhaupt unentbehrlich ist. Bei warmer Zimmertemperatur
kihlt man den Rahm etwa bis zu 10° C ab, wahrend bei kihler Zimmertemperatur der Rahm héher
(14—16 °C) erwarmt wird. Der Rahm darf niemals durch unmittelbar eingegossenes warmes Wasser oder
‘ Eis temperiert werden, sondern das Temperiermittel soll stets in besondere GefaBe eingefiillt werden.
‘ Beim Anwérmen ist zu beachten, daf3 dieses ganz langsam erfolgen soll. Man stellt deshalb im Winter
' den Rahm am besten einen Tag vor dem Buttern auf eine Bank in unmitielbarer Nahe des Ofens oder

des Herdes Ein Durchrihren des Rahmes in Zeitabstinden von 5 bis 6 Stunden beginstigt die gleich-
' méaflige Reifung. Wahrend des Butterns muf3 die Temperatur des Rahmes wiederholt mit dem Thermo-

meter kontrolliert werden, um nétigenfalls den Rahm durch Hineinhdngen einer Blechbichse mit warmem

oder kaltem Wasser (Eis) zu erwérmen oder abzukijhlen. Die Regulierung der Temperatur durch Ver-
) mischung des Rahmes mit Wasser ist absolut verwerflich. Jeder Wasserzusatz muf3 vielmehr vermieden
werden, weil dadurch der Rahm verdiinnt und die Verbutterung erschwert wird.

Beim Auswaschen der Butter benutze man abgekochtes Wasser, besonders da, wo das Wasser
eisen- oder salpeterhaltig ist.

Nr. 28. 5000. 2.52 E



