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Soweit der Ubergang von fliilligen Maffen (Vollmilch, Rahm, Magermilch
und Buttermilch) von einem in das andere Bearbeitungsgefi8 nicht infolge Schleuder-
kraft (im Separator und im Rahmerhitzer) oder durch UbergieBen, wie zwilchen
Rahmbehilter und ButterfaB erfolgt, werden kleine Pumpen verwendet.

Alle umlaufenden Malchinen und Apparate werden von ‘einer Transmiffion
aus betitigt, die von einer kleinen Dampfmalchine (6—10%S) angetrieben wird.
Die Dampfmalchine erhalt ihren Dampf aus einem Keffel von ca. 74t Betriebsdruck.

Fiir die Verarbeitung von tiglich 2000 Liter Milch ift ein kleines Gebiude von ca. 140 =2
bebauter Grundfliche erforderlich. In einem Raum mit vorgelagerter [aderampe wird die aus den
verfchiedenen Bauernwirtichaften in kleinen BlechgefiBlen auf Fuhrwerken (morgens) angelieferte
Milch angenommen und nach Verwiegung auf einer Vollmilchwage (1 in Fig. 350) in den Behilter
2 eingelchiittet. Der Annahmeraum (der zugleich auch der fpiter zu erwihnenden Ausgabe der
Nebenprodukte dient) ilt gegen einen nach riickwirts anfchlieBenden Betriebsraum erhoht.

Fig. 350. . Fig. 351.
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Sobald der Behilter 2 annahernd gefiillt ift, beginnt die Verarbeitung, indem die Milch
nach dem (im Betriebsraum tieferftehenden) vom Abdampf der Dampfmafchine gefpeilten Vorwirmer
3 flieft. Diefer Vorwirmer hebt' die erwirmte Milch (durch Schleuderkraft) auf den Separator 4,
in dem' die Scheidung (durch Schleudern) von Rahm und Magermilch fich vollzieht. Der Rahm
wird durch das Riihrwerk des Separators auf den Rahmkiihler 6 gehoben. Von dem Kiihler lauft
er in den Kippbehilter 7, wo er (unter Zufatz von Sdurebakterien) bis zum nichften Tag verbleibt.
Der innen verkupferte eilerne Behilter fteht in einem Wafferbad, das im Sommer mit kaltem
Brunnenwaller, im Winter mit angewarmtem Waffer gelpeiflt wird, um feinen Inhalt auf derjenigen
Temperatur zu erhalten, die fiir die Erzielung der Butterreife (Vermehrung der Siurebakterien) er-
forderlich ift. ?

Der Vorgang der Verbutterung in dem Butterfalfe 8 (in das der butterreife Rahm entleert
wird) vollzieht fich durch Bearbeitung mit von der Transmilfion angetriebenen rotierenden Schligern
in 20 bis 30 Minuten. Die ausgelchiedene Butter wird mit dem Butterkneter 9 weiter bearbeitet
und dann — fofern nicht fofortige Veriendung eintritt — in einem Kellerraum, der .durch eine
Treppe vom Betriebsraum aus, zuginglich ift, aufbewahrt. Von hier wird [ie nach dem Annahme-
bzw. Ausgaberaum gebrachf, um verfandt zu werden. Die im Separator 4 ausgelchiedene Mager-
milch wird durch eine kleine Pumpe 10 in einer Rohrleitung nach dem Magermilchkiihler 11 gepumpt
und lduft von da zum Magermilchbehilter 12, von wo [ie in kleineren GefiBen abgeholt bzw. ab-



