Habidy, iber die Reformen der Butterbereitung. 55

Man veicht mit einex gevingern Anzabhl von Mildhgefafen aus,
gu Deven Aufjtellung ein fleinever Raum und gu deren Hodft forgs
faltiger NReinigung weniger Arbeitdfrafte erfordeclich find,

i ®elingt e bdie Ausideidung ded Vutterfettd vollftdndig ju maden,
ehe benn die Sduerung Dder Mildy begonnen und ofhne baf ein Jufap
von Soba ftatigefunben hat — fo erhdlt man , nach ber Trennung Des
Rabhms, eine butterfreie fiife Mildy, welde gu den fammtlichen Vers
| wenbungen in der Kiudye (Meblipeifen 2c.) vollfommen tauglich ift,
inbem man Den fehlenden Fetigehalt duvd) ein andeved billigered Fett
erfept.

Diefed Jiel hat benn audy befonders Guffander im Auge gebabt

und wiv wollen und fein, feit 25 Jahren in Schiweden vieljach sur Ans
wendung gefommenes, LVerfabren suerft betrachien.

Gufjander glaubt zu ber Annabme berechtigt ju feyn, bdaf bdie
bidherige Prarid, durdy Aufbewabrung der Milh bei niederer Jem-
peratur Dem rafden Gintritt der Sauerung einen Riegel vorgufchieben,
eine fal{dye fey. Gr will vielmehr gefunben baben, bap bie Aus{dei-
bung ded Nabhma bei einer Temperatur von 16 bid 24° Celf. (etwa 13

big 199 Reaumur) am fdmeljten und vollftindigften, ndmlich in 22 bis
24 Gtunbden, erfolgt.

Jur Puifung diefer Vorausdfepung Hat nun Profeffor Stodhardt
in Tharand einige Verfudye anftellen laffen (vexgl. deffen , Chemifcher
+_' Aderdmann, 1856 ©. 59), aud benen bhervorgeht, daf durdy eine Cr-
hbobung ber Tempevatur tiber 10°C, (bid22°) 1. bad Auffteigen Dbex
Butterflgeldhen nicht befchleunigt und befordert wirh, daf viels
mehr Die Ausdrahmung bei niederer Temperatur in allen Verfuchen voll-
,r fommener ftattgefunden hat, al8 bei hoherer. Dagegen bewirft die Hofere
Temperatur die Bilbung eined weit compacteren Rabmes, ber reider an
Butter und Armer an Kdafeftoff ift. Die hHohere Jemperatur Hat ndmlich
dag neinanberfaften Der Vuttertheilhen unbd beven Trennung von bem
Safejtoff begtinftigt, ©8 verfteht fich von felbft, baf eine folche Vered-

' [ung Der Qualitdt ded Rabms fir dad Buttern febr ju Gute fommt,
Undere Verjuche Stodhardt’d8 Dbejtatigen bdie Angabe Guffan:
ber’8, bag Die Ausdfdheidung ded Rahmé in weit Flirgerer
Jeit vor fich gebht, alé man angunehmen gewobhnt ift. E8
} fand Dbinnen 24 Stunben bei 10° Gelf. eine fo vollftandige Abrahmung
ber Milch ftatt, bap in flachen Gefifen nur nody 6 Proc. von dem uxs
fpuiinglichen Fettgehalt in Der abgelafjenen Milch entbalten waren. Da-
mit exhalt benn dad LVerfabhren Guifanbder’d feinen befondern Werth
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