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Quantum abfliegen [Ept, 11 cm? Sdhwefeljaure, 10 cms Milch
und 2 cm?® Amylalfohol gefitllt und gut verfchlojjen. Das Glas-
gedR ird gqut durdygefchitttelt und in die Buthrometer-Fentri-
fuge gebradyt, in der bet einer Tourvenzahl von ca. 1200 inmer- -
halb eines Seitvawmes von ca. 3 Min. die fogenannte usjdlewbde-
tung erfolgt, nacbpem vorher durd)y Jujap von Schwefeljdure
und Amylalfohol die Ausjheidbung desd Fettes alsd griine Flitjjig-
feit herborgerufen tourdbe. Aus ber an den GladgejdBen ange-
brachten Stala laffen jich nun bie genauen Rejultate ded Fett-
gehaltes leicht ablefen. :
Nach diejem furzen Blick ing Laboratorium gehen wiv wie-
ber in ben Uebernahmsraum zuvitd. Nach Feltitellung des Ge-

Bild 8: Der Butterfertiger formt die perjdhiedenen Padkungen.

wichted und Cntnabhme der Proben fvird ber Rahni, immer tvie-
ber getrennt, ob fitp ober fauer, in verjdhiedene Sammelbeden
geleitet. Die iveitere Bevarbeitung, entwedber zu Butter oder
Sdlagolbers, geht bon den Sammelbecten aus. Al eriter wird
per Siiprahm berarbeitet. Hiebei pielt bdie femweilige Tempera-
tur in ben eingelnen Wbjdhnitten eine auperorbentlich grofe
Rolle. Im Sammelbeden it diefelbe jo nac) der Jahregzeit jehr
berjchieden, tenngleich bdie wverjchiedenen Temperaturen bder
eingelnen Qannen fich im Sammelbeden auggleichen. Fiir die
Bentrifuge, beren Biwed ja allen Gefannt ift, wird ald notwen-
pige Bervarbeitungstemperatur tm Borivdrmer bereitd 38 bis:
40 Grab Celftus erveidht.

Wichtig fitr die Haltbarfeit ift der nun folgende Vorgang.,
pag Pafteurifieren, welches den IJwed hat, ben Rabhm, beziw. bie
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