Wissenschaft und Forschung

Alm- und Bauernbutter

Herstellung - Kulturen - Fehler
von Dr.W. Ginzinger, Th. Thaler

Aus der Bundesanstaltfur alpenlandische Milchwirtschaft Rotholz

Alm- und Bauernbutter erfreuen sich
zunehmender Beliebtheit, werden aber
auch verstarkt kontrolliert. Der mdg-
lichst hohe Preis, der fir eine entspre-
chende Wertschdpfung bei der Butter-
herstellung am Bauernhof notwendig
ist, kann nur bei einer hohen Qualitat er-
zielt werden. Die Vermeidung von Feh-
lern und die Einhaltung der gesetzli-
chen Normen spielen daher bei Alm-
und Bauernbutter eine grof3e Rolle.
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Frist betragt drei
Tage ab Milchge-

Mit guter Bauernbutter
schmeckt Frichtebrot
noch einmal so gut

Am Bauernhof kann Butter
aus rohem oder erhitztem
Rahm hergestellt werden. Bei
SuRrahmbutter aus rohem
Rahm koénnen sich uner-
wiinschte Keime wahrend der
Rahmreifung, Butterung und
der Lagerung der Butter stark
vermehren, da die Hemmung
durch eine Sdauerung fehlt.
SuRrahmbutter aus rohem
Rahm ist daher auch mit dem

winnung. Nach unserer An-
sicht sollte daher SuRrahmbut-
ter nur aus erhitztem Rahm
hergestellt werden. Es kann
dabei entweder schon die Voll-
milch vor der Zentrifugation
oder erst der Rahm erhitzt wer-
den. Der Vorteil der Erhitzung
der Vollmilch - Thermisierung
z.B. 1bis 5 Minuten 60°C oder
Pasteurisierung z.B. 30 Minu-
ten 65°C - ist die geringere

Ablauf der Butteruna

Fettgehalt des Rahms

34-36 %

Fullmenge:

maximal 40 %

Butterungstemperatur:

10- 15"C, abhéangig von Jahreszeit

Ruttern:

Umdrehungszahl: ca. 30 - 40 Umdrehungen/ Minute

Butterungszeit:

abhéngig vom Gerét, von Rahmtemperatur, Jahreszeit,
Rahmfettgehalt und Fillmenge.

Butterkorn:

ungeféhr weizen- bis erbsenkorngrof}

Buttermilch ablassen:

Buttermilch vollstandig entfernen.

Waschen:

2 mal, das Butterkorn soll lose vorliegen.

Verbrauchsdatum  Fettschadigung. Die Erhitzung
auszuzeichnen. des Rahms in einem Behalter
Die maximale muR schnell und schonend er-

folgen, da bei einer zu intensi-
ven und zu langen Erhitzung
die Gefahr des Verderbs der
Butter - z.B. fischiger Ge-
schmack - besteht.

Bei der Rahmreifung fir
Sauerrahmbutter kann man
zwischen verschiedenen Tem-
peraturverfahren unterschei-
den. Die Kaltreifung erfolgt
bei 13bis 16°Cwahrend 16bis
22 Stunden.

Beim Warm-Kalt-Verfah-
ren 148t man den Rahm zuerst
bei 18 - 20°C 8- 10 Stunden
sauern, kuhlt dann auf 13 bis
14°C ab und 1aBt den Rahm 8
bis 10 Stunden nachreifen.
Wichtig ist, daB bei der Her-
stellung von Sauerrahmbutter
ein pH-Wert im geséduerten
Rahm von 4,6 bis 4,8 erreicht
wird. Sowohl ein zu niedriger
als auch ein zu hoher pH-Wert
konnen Fehler verursachen.

Wassertemperatur: | 2 - 3 "C unter der Butterungstemperatur; _Die Aufgaben der Kulturen
. o bei der Sauerrahmbutter sind
2. Waschwasser im Sommer unter 10°C : < .

: = - die Vergarung des Milch-
Kneten: beeinflulRt Wassergehalt, Wasserverteilung, Haltbarkeit S e [l e - SR
Formen: mit einem Buttermodel rung des Rahms - und die Bil-
Verpacken: in z.B. Pergament | dung des typischen Aromas der

| Lagern: | gekihlt bei héchstens+9° C \ Sauerrahmbultter.
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Durch den sauren pH-Wert
wird auch die Entwicklung von
Schadkeimen und Krankheits-
erregern gehemmt. Als Kultu-
ren flir Sauerrahmbutter wer-
den Ublicherweise Séure-
wecker mit Aromabildung ver-
wendet. Die Kultur kann ent-
weder auf Milch gezichtet
oder als Direktstarter direkt
dem Rahm zugesetzt werden.

Nicht geeignet als Kulturen
sind Buttermilch oder Sauer-
milch aus dem Handel, zu alte
- Uber 3 Tage gelagerte Milch-
kulturen oder Buttermilch von

L

_An der Bundesanstalt Rot-

der vorigen Butterung. Von der  holz werden zur Herstellung von etwa 4,6 bis 4,8 erreicht
flissigen Milchkultur werden - von Sauerrahmbutter erfolg- ist. Den pH-Wert des gesauer-

der gewinschte Soll-pH-Wert Butter darf bei béiuerli-

chen Milchprodukten
nichtfehlen

je nach S&uerungstemperatur reich Direktstarter eingesetzt. ten Rahms kann man entweder
und -zeit - 2 bis 4 % dem Dabei wird der Direktstarter mit pH-Teststreifen messen
Rahm zugegeben. Je tiefer die laut Anleitung in erhitzter oder durch Verkosten abschét-

Reifungstemperatur

und je Milch aufgeldst und mit dieser  zen.
kirzer die Reifungszeit ist, um  Mischung der Rahm beimpft.

Der Ablauf der Butterung

so hoher sollte die Zusatzmen-  Die Sduerung erfolgt bei 14°C st in der Tabelle auf Seite 206

ge sein. wahrend 16 bis 20 Stunden bis  zusammengestellt.
Fehler haufigste Ursache
weild Winterbutter bei Heufutterung

stockfleckig und
Schimmelbildung

Wassertropfen und Schimmelpilzbefall an der Oberflache

schlechte
Wasserfeinverteilung

Ungeniigendes Kneten, zu weiches Butterfett

brockelig, fest

Winterfett, falsche Temperaturfiihrung bei der Rahmreifung

salbig, schmierig

Rahmreifung bei zu hoher Temperatur,
zu hohe Butterungs- oder Knettemperatur

leer, ohne Aroma

zu geringe Séuerung, Kultur mit wenig Aromabildung

metallisch Uberséuerung des Rahms, beschadigte Behilter oder Gerate
hefig Verunreinigung mit Hefen durch mangelnde Reinigung und
- Entkeimung des Butterfasses, mit Hefen verunreinigte Kulturen

zu sauer Uberséuerung des Rahms, ungentgendes Waschen
talgig, tranig langere Lichteinwirkung auf Rahm und Butter

zu hoher Keimgehalt von Rahm und Butter durch:

- zu lange Lagerung des Rahmes bei héherenTemperaturen

- zu langsame S&uerung

- ungeniigende Reinigung und Entkeimung der Gerate Die haufigsten Fehler
muffig, dumpf Schimmelbefall von Sauerrahmbutter
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oD %) Seit 15 Jahren Projektierung und Herstellung von Kleinkraft-
mf,' = M}» werken, Reparieren und Renovieren bestehender Anlagen

2& ¥ ELEKTRO BLASSNIG cesm.bH.

5@3 A-9961 Hopfgarten in Defereggen, Tel. 0487215355, Fax: 5820

Wenn die Moglichkeit besteht, nutzen Sie die Wasserkraft

A
Foto: privat
Die haufigsten Fehler « zu hoher Wassergehalt.

An der BA Rotholz wurde

Konzept,

aubere Energie und (
q hangigkeit in der Energ
sorgung sind im Zeitalte
vermehrten Umweltdenkeni
leeren Schlagworte mehr.
langjéhrige erfahrene Famili

temehmen Elektro B]aq?mg Gn
anlt'.lnul L. D. bietet thnen urn
relche Informatlonen W|e S
nattirliche Wasserkraft in un
freundliche Energie umwandeli
nen.

Von der Planung und Projektic
Wasserturbinen und Regelu
elektrische Einrichtungen, b
behdrdlichen Inbetriebnahme,fe
modernisieren oder emeuem w
Kraftwerksanlage. Selbstvers
lich reparieren und renoviere
alle bestehenden Anlagen.

Ein jahrelanger reibungsloser E
von zahlreichen Anlagen aus u
Produktion zeugt von Qualiti
Zuverléssigkeit.

Neben unserer Spezialisierur
Kleinkraftwerke fiihren wir s
verstandlich samtliche Elek
stallationen durch.

Verkauf und Reparaturen sami
Elektrogerate fur Gewerbebet
Haushalt und Landwirtschaft.

Gefahrenanalyse,

Zui den Autoren:

und Th. Thaler sind
Mitarbeiter an der
Bundesanstaltfiir
Alpenlandische
Milchwirtschaft
|Rotholz/Tirol

(IR Dr. W. Ginzinger

bei der Herstellung von

Butter am Bauernhof

sind:

« ungeniigende Entgasung des
Rahms nach der Zentrifugati-
on

« zu lange Lagerung des
Rahms bei zu hohen Tempe-
raturen

+ Kultur mit zu geringer Saue-

‘rungsaktivitét

« keine Prufung des gesduerten
Rahms vor der Verbutterung
auf Geschmack und Séure

- ungenligende Reinigung und
Entkeimung des Butterfasses

« schlechte Wasserfeinvertei-
lung

eine einfache Methode - Pha-
sentrennmethode - entwickelt,
mit der der Wassergehalt der
Butter am Bauernhof bestimmt
werden kann.

Die MaBRnahmen zur Qua-
litatssicherung wie HACCP-

kritische Kontrollpunkte, Do-
kumentation und Kontrollme-
thoden werden im Qualitats-
handbuch  fiir  béauerliche
Milchverarbeitung, das spate-
stens im September dieses Jah-
res erscheinen wird, detailliert
aufgefihrt. [ |

Sprechstundentermine:

Tel. 05244 ] 62262

Auskiinfte Uber die Butterherstellung am Bauernhof
erhalten Sie von der BA Rotholz:

Montag von 13.00 bis 14.00 Uhr
Mittwoch von 14.00 bis 15.00 Uhr
Freitag von 12.00 bis 13.00 Uhr

Fax: 05244162262 29
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