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Jeder hat fur den Sonntagsdessert
wohl schon Rahm steif geschlagen.
Vielen ist darum auch das folgende
kleine Missgeschick passiert: Der be-
reits recht feste und glatte Rahm be-
kommt plotzlich eine rauhe Oberfla-
che. Man hat den richtigen Zeitpunkt
des Aufhorens verpasst. Vielleicht hat
der eine oder andere auch jetzt seine
Arbeit noch nicht eingestellt und
kennt darum die Fortsetzung der
missratenen Dessert-Zugabe: Der
Rahm scheidet sich in zwei Bestand-
teile — in eine milchige, dunne Flus-
sigkeit und in grobkdérnige But-
terkliUmpchen.
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Der Butterfertiger

In Kasereien und Molkereien wird die
Butter genau nach dem Rezept ge-
macht, das die Familie um die Kro-
nung ihres Sonntagsdesserts brachte.
Allerdings schlagt man den Rahm
nicht mit einem Schwingbesen in
einer offenen Schissel. Bei der indu-
striellen Butterherstellung verwendet
man riesige Butterfertiger. Das sind
Chromstahlbehalter mit rund 10000
Litern Inhalt. Damit der Rahm pro-
blemlos geschlagen werden kann,
werden maximal 5000 Liter ein-

gefillt. Nun beginnt man die Behalter

zu drehen. Der Rahm klatscht auf
Trennwéande oder Trennstdabe auf,
welche sich im Innern befinden. Er
vermengt sich dabei mit kleinsten
Luftblaschen. Genau wie in der Schis-
sel wird er zuerst steif. Nach rund 30
bis 45 Minuten scheidet sich auch
hier die Buttermilch von den But-
terklimpchen.

Die Weiterverarbeitung der Butter ist
einfach. Man lasst die Buttermilch
abfliessen, dann wascht man die im
Fertiger  zurlickgebliebenen  But-
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Bauer beim Melkstand

mehrmals mit eiskaltem
Wasser. Anschliessend werden die
Kérner  zusammengeknetet  und
damit vom zurlickgebliebenen Was-
ser getrennt. Die fertige Butter wird
jetzt zu handlichen Portionen geformt
und verpackt. Wie alle andern Arbei-
ten geschieht auch das in den gros-
sen Herstellungsbetrieben maschi-
nell. Kein Mensch hat die Butter be-
rihrt, wenn man sie zu Hause aus der
Aluminiumfolie nimmt. Die Folie ist
wichtig. Sie schitzt die Butter vor
Licht und Fremdgertchen.

236

terkorner

Wir zerlegen die Butter in ihre Be-
standteile

Butter ist nicht einfach Milchfett. Vie-
le andere Bestandteile kann jeder
selbst nachweisen: Wenn wir sie er-
hitzen, bis sie braunlich ist, bildet sich
ein dunkler Satz. Das sind die hit-
zeempfindlichen Eiweissbestandteile
aus der Milch. Zudem enthalt die But-
ter Vitamine und Spurenelemente.
Die Milch als einzige Nahrung des
Neugeborenen enthélt besonders vie-
le und verschiedene solcher Schutz-
stoffe. Ein Teil davon ist wasserlos-
lich, ein anderer Teil ist fettloslich.
Alle an das Milchfett gebundenen
Schutzstoffe finden wir in der Butter
wieder — viel konzentrierter als in der
Milch. Die hohere Konzentration er-
kennen wir bei einem dieser Stoffe
von blossem Auge. Dieser Wirkstoff
heisst «Karotiny, weil er im Gemuse
(und auch in Karotten) vorkommt.
Die hohe Konzentration von Karotin
ist verantwortlich fur die gelbliche
Farbe der Butter. Auch die fettlosli-
chen Vitamine A, D, E oder K —
far unseren Korper unentbehrliche
Schutzstoffe — sind vorhanden.

Die Buttermilch enthalt Eiweissstof-
fe, alle wasserloslichen Vitamine und
vor allem den Milchzucker. Deshalb
ist auch die Buttermilch wertvoll und
schmeckt so gut! Weil der Milchzuk-
ker gerne gart, ist es wichtig, die But-
termilch von der Butter vollstandig zu
trennen. Das ist der Grund, weshalb
man die Butterkorner mehrmals mit
kaltem Wasser wascht.

Butter ist wegen der vielen lebens-
wichtigen Bestandteile ein ausseror-
dentlich wichtiges Nahrungsmittel.



Milchtanklastwagen

Kein Wunder, dass ihre Herstellung
ganz besonders gut tUberwacht wird.

Die ersten Kontrollen finden bereits
im Stall statt. Hier wird die Gesund-
heit der Kiihe und die Sauberkeit des
Melkens streng verfolgt. Kontrollen
begleiten aber auch spater jeden Ar-
beitsgang und auch jeden Transport.
Die fertige Butter wird ebenfalls lau-
fend geprift. In den Herstellungsbe-
trieben erhélt die Butter je nach Gute
eine Qualitatsnote. Schliesslich wer-
den auch die Verkaufsgeschafte kon-
trolliert. Denn die richtige Aufbewah-

rung ist ebenso noétig wie die Sicher-
heit, dass keine alte Butter verkauft
wird. Das auf die Packung gedruckte
Datum ist ein Kontrollinstrument.

Man priift aber nicht nur das Produkt
selbst, sondern wacht auch daruber,
dass unsere Butter den Wiinschen
der Kauferinnen entspricht. Ferner
sorgt man daflir, dass stets gentugend
Butter in den Geschaften feilgeboten
wird, aber auch, dass verschiedene
Butterspezialitaten vorratig sind. Die
Kontrollen werden von den Lebens-
mittelinspektoren in Gemeinden und
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foicia

Kontinuierlich arbeitende Butterungs-
maschine, im Bild der Butterausstoss.

Kantonen vorgenommen. Fur das
genligend grosse Angebot und die
reiche Auswahl sorgen die regionalen
Milchverbande, die Molkereien und
Butterzentralen sowie der Zentralver-
band Schweizerischer Milchprodu-
zenten. Es ist vor allem dem rei-
bungslosen Zusammenwirken all die-
ser Stellen zu verdanken, wenn der
Butterkonsum bei uns hoch ist. Heute
verspeist jeder Schweizer im Durch-
schnitt 7 kg Butter im Jahr.
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Die Butterentnahme aus einem But-
terfertiger.

Das Butterrezept fur den
Herstellungsversuch zu Hause

1. 2-3dIRahm aus dem Kuhlschrank
an einem kuhlen Ort so lange
schlagen, bis die weissliche Butter-
milch sich von den zartgelben
Butterkorner trennt.

2. Die Buttermilch durch ein Sieb

in eine Tasse abfliessen lassen.
Man kann sie trinken — sie
schmeckt sehr gut.



Abpackmaschine fir 200-g-Médeli

3. Zweimal eisgeklhltes Wasser zu
den Butterkdérnern geben, ruhren
und wieder absieben.

4. Die Butterkdrner mit einem breiten
Messer oder Spachtel kneten, bis
sie einen glatten Klumpen bilden.
Dabei tritt weitere Buttermilch
aus.

5. Butter aufs Brot streichen und ge-
niessen.

Abpackmaschine fir Portionenbecher

Nun sollt ihr selber etwas Uber die
Butter schreiben. Macht mit beim
originellen Butter-Versli-Wettbewerb.
Die Angaben dazu findet ihr im
Schatzkastlein auf Seite 136.

Eine Dokumentation des Zentralver-
bandes Schweizerischer Milchprodu-
zenten.
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