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3. Butter

Unsere Nahrungsmittel

Butter wird aus dem Rahm der Milch gemacht...

Butter wird seit Jahrtausenden aus
dem natdrlichen Fett (Rahm, Sahne)
der Milch hergestellt. Wenn frisch
gemolkene Milch einige Zeit steht, setzt
sich oben der Rahm ab. Aus diesem
Rahm wird die Butter gemacht. lhre
Herstellung war friher zwar einfach,
aber sehr muhselig. Der Rahm wurde
in ein Butterfass gegeben und mit

Rahm

®

.

Milch Magermilch

Und Heute?

Heute wird die Butter eigentlich
genau so hergestellt wie fraher, nur
dass groBe Maschinen in der Mol-
kerei die Arbeit Ubernehmen. Damit
alles schneller geht, trennt eine groBe
Schleuder (Zentrifuge) den Rahm von
der Milch.

Der Rahm wird anschlieBend aus
hygienischen Grinden 4 Sekunden
auf mindestens 85 Grad erhitzt, um
unerwulnschte Bakterien abzutéten.
Danach reift der Rahm fur ungeféhr
12 - 14 Stunden in einem groBen Tank.
AnschlieBend flieBt er durch eine voll-
automatische Anlage, den Butterfer-
tiger, wo er, wie friher auch, solange
geschlagen wird, bis sich das Fett
von der restlichen Flussigkeit, der
Buttermilch, trennt. Die entstandenen
Butterkérner werden gewaschen und
geknetet und dann vollautomatisch
geformt, gewogen und verpackt. Fer-
tig ist die Butter!

|

einem Stampfer so lange geschlagen
oder gestoBen, bis sich die im Rahm
enthaltenen Fettklgelchen zu gréBe-
ren Butterkdrnern zusammenballten
und von der Buttermilch trennten.

Bei der Butterherstellung entsteht
neben Butter auch noch die Butter-
milch. Die Buttermilch schmeckt lecker
- pur oder gemixt mit Frdchten.

Kennt Ibr die Fabel von den zwei
Froschen, die ins Butterfass fielen...

So kann ich selber buttern:

Rabm (Schlagsabne) in ein durchsich-
tiges Gefdfs mit Deckel (z. B. Reagenz-
oder kleines Einmachglas) fiillen. Dann
so lange schiitteln, bis Butterkérner und
Buttermilch entsteben.

Bevor wir uns
schlagen lassen, tun wir
uns besser zusammen!

& | : Fii
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...dann wisst ibr wobl schon,
wie die Butter entstebt?

Butter ist nicht gleich Butter

In der Molkerei werden drei verschie-
dene Buttersorten hergestellt:

Werden dem Rahm vor der Reifung
Milchsaurebakterien zugesetzt, die
das typische Butteraroma bilden, ent-
steht die ,Sauerrahmbutter*.

Reift der Rahm ohne Milchsaure-
bakterien, so ergibt sich eine unge-
sduerte Butter, die sahnig-milde
»SUBrahmbutter®.

SuBrahmbutter, in die nachtraglich
Milchséaure eingeknetet wird, nennt
sich ,mildgeséauerte” Butter.
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3. Butter

Woraus besteht Butter?

Butter besteht zum groBten Teil aus
hochwertigem Milchfett, 16 % Wasser,
EiweiB, Mineralstoffen und lebens-
wichtigen Vitaminen.

Fett Wasser

Alle wichtigen Informationen iiber
die Butter, wie Buttersorte, Handels-
klasse, Gewicht, Hersteller, Haltbar-

keit und Qualitdtskontrolle, kénnt Ibr

auf der Verpackung nachlesen.

Die Butter
bekommt Noten

Butter wird regelmé&Big amtlich Uber-
praft. Eigenschaften wie Aussehen,
Geruch, Geschmack, Wasservertei-
lung und Streichfahigkeit werden mit
Punkten bewertet. Die Butter mit den
meisten Punkten darf sich ,Deutsche
Markenbutter® nennen, die zweitbes-
te heiBt ,Deutsche Molkereibutter".
Es gibt also fur uns Verbraucher zwei
sogenannte ,Handelsklassen®.

100 g Butter enthalten:

Fett 82,59
Wasser 169
Eiweil3 0,79
Milchzucker (Laktose) 0,6 g
Calcium 20 mg
Phosphat 20 mg
Jod 8 mg
Magnesium 3 mg
Zink 0,2 mg

Vitamin A gesamt 1,2mg
Vitamin D, E, K, B, C in Spuren

Kennzeichnung
der Produktionsstitte
DE EU-Land
NI Bundesland
001 Betriebsnummer
EG Europdiische

Gemeinschaften

Warum hat Butter
immer die selbe Farbe

Butter erhalt ihre gelbe Farbe durch
das Karotin, einer Vorstufe des Vitamin
A, das auch Karotten die Farbe und
auch den Namen verleiht. Im frischen
Gras des Sommerfutters ist viel Karotin
enthalten. Wenn Winterbutter gelb sein
soll, kann Karotin zugesetzt werden.

Unsere Nahrungsmittel

Das Butterfett

Wenn wir die Butter durch eine Lupe
ansehen, sind sogar die kleinsten Teile
des Fettes zu erkennen. Es sind Mole-
klle - auch Fettsauren genannt. Je
nach Lange werden lange (vwvvvvvwy)
und kurze (vvv) Fettsduren und je
nach chemischer Bindung gesattigte
(vwvvwv) und ungesattigte (vvv = vvv)
Fettsauren unterschieden. Enthalt ein
Fett mehr von den langen und geséat-
tigten Fettsauren, ist es harter und fes-
ter sowie schwerer verdaulich. Enthalt
es dagegen mehr von den kurzen und
ungesattigten Fettsduren, dann ist es
weich oder sogar flussig und leich-
ter verdaulich. Wenn Butter also bei
Zimmertemperatur weich wird, ist das
ein Hinweis dafur, dass sie leicht ver-
dauliche, kurze und fur die Gesund-
heit wichtige ungesattigte Fettsauren
enthalt. Das Butterfett enthalt nicht nur
Fettsduren, sondern, wie alle Fette tie-
rischer Herkunft, auch das fettahnli-
che Cholesterin. Es ist in jeder Zelle
vorhanden und, weil es flr unseren
Kérper lebensnotwendig ist, stellt er
es auch in gréBeren Mengen her. Sind
wir gesund, so sorgt ein Steuerungs-
system dafur, dass immer gleich viel
Cholesterin in unserem Blut enthalten
ist: Nehmen wir wenig Cholesterin mit
unserer Nahrung auf, produziert der
Korper mehr; nehmen wir viel auf, so
produziert der Kérper weniger.

Warum ist Butter mal
harter mal weicher?

Das frische Sommerfutter auf den
Weiden enthélt mehr ungesattigte
Fettsduren als das Stallfutter. Das wirkt
sich auf das Milchfett aus und deshalb
ist die Butter im Sommer weicher und
streichfahiger als im Winter.

Wozu konnen wir Butter benutzen?

Auf dem Friibstiicksbrotchen / -brot

Kuchen und Torten
(z. B. Buttercremetorte)

Butterwalfeln
“!‘*f%

In SofSen z. B. Sauce Hollandaise

Welche Beispiele fallen Euch noch ein?

Copyright: Landesvereinigung der Milchwirtschaft Niedersachsen e. V.
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