
Przygotowanie drewnianej maśniczki do 
przygotowania masła jest kluczowe dla higieny i 
uzyskania najlepszego smaku. Oto kroki, które 
należy wykonać: 
 

Czyszczenie i przygotowanie wstępne: 
 

●    Dokładne umycie: 
- Ciepła woda i mydło: Przed pierwszym użyciem, a także po każdym 
kolejnym, dokładnie umyj maśniczkę ciepłą wodą z łagodnym mydłem. 
Możesz użyć szczotki do naczyń, aby dotrzeć do wszystkich zakamarków. 
 

● Płukanie:  
- Bardzo dokładnie wypłucz maśniczkę pod bieżącą wodą, aby usunąć 

wszelkie resztki mydła. Mydło może nadać maślu nieprzyjemny posmak. 
 

● Ocet (opcjonalnie):  
- Jeśli maśniczka ma nieprzyjemny zapach lub chcesz ją dodatkowo 

zdezynfekować, możesz przetrzeć ją roztworem wody z octem (np. 1:1). 
Następnie ponownie dokładnie wypłucz. 

 
●   Naturalne suszenie:  

- Pozostaw maśniczkę do całkowitego wyschnięcia na świeżym powietrzu lub 
w dobrze wentylowanym miejscu. Unikaj suszenia na słońcu, które może 
spowodować pękanie drewna. Nie używaj też suszarek do włosów ani innych 
źródeł intensywnego ciepła. Drewno musi być absolutnie suche przed 
przechowywaniem, aby zapobiec rozwojowi pleśni. 

 
● Kondycjonowanie drewna (szczególnie przy pierwszym użyciu lub po długim 

nieużywaniu): 
- Drewno jest materiałem porowatym i może wchłaniać zapachy oraz płyny. 

Aby maśniczka służyła dłużej i nie oddawała obcych smaków do masła, warto 
ją zakonserwować. 

 
● Nawilżanie: 

- Zimna woda: Przed użyciem zalej maśniczkę bardzo zimną wodą i pozostaw 
na około 15-30 minut. Drewno wchłonie wodę, co sprawi, że będzie mniej 
porowate i nie wchłonie zbyt dużo tłuszczu z śmietanki, a także zapobiegnie 
przywieraniu masła do ścianek. 

 



● Olejowanie (rzadziej, tylko jeśli maśniczka jest bardzo sucha lub nowa): 
- Jeśli masz bardzo starą lub nową, nienasączoną maśniczkę, możesz 

rozważyć delikatne naoliwienie jej olejem spożywczym (np. olejem 
mineralnym przeznaczonym do drewna lub olejem kokosowym). Nałóż 
niewielką ilość na czystą, suchą szmatkę i wetrzyj w drewno. Pozostaw na 
kilka godzin do wchłonięcia, a następnie zetrzyj nadmiar i dokładnie umyj 
maśniczkę ciepłą wodą z mydłem. Ten krok jest jednak rzadziej stosowany w 
przypadku maśniczek używanych regularnie, ponieważ naturalny tłuszcz z 
masła również konserwuje drewno. 

 

Bezpośrednio przed ubijaniem masła: 
  

1.   Umyj dokładnie maselnicę, możesz użyć ciepłej wody z delikatnym detergentem, a 
następnie dokładnie opłucz. 

2. Napełnij maselnicę bardzo zimną wodą. Możesz dodać kilka kostek lodu. Upewnij 
się, że wszystkie drewniane elementy, które będą miały kontakt ze śmietaną (np. 
mieszadło), są zanurzone. 

3. Namaczaj przez 30 minut do godziny. Drewno spęcznieje, uszczelniając wszelkie 
szczeliny i zapobiegając wchłanianiu tłuszczu. 

4. Wylej wodę tuż przed użyciem. Nie wycieraj maselnicy, powinna pozostać wilgotna w 
środku. 

 
Pamiętaj: Regularne i prawidłowe czyszczenie oraz suszenie drewnianej maśniczki zapewni 
jej długie życie i pozwoli cieszyć się świeżym, domowym masłem bez niepożądanych 
smaków. 
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