
Wissenschaft und Forschung 

Fettgehalt des Rahms 
Füllmenge: 
Butterungstemperatur: 
ßuttern: 
Butterungszeit: 

Butterkorn: 
Buttermilch ablassen: 
Waschen: 
Wassertemperatur: 

Kneten: 
Formen: 

Alm- und Bauernbutter 
Herstellung - Kulturen - Fehler
von Dr. W. Ginzinger, Th. Thaler 
Aus der Bundesanstalt für alpenländische Milchwirtschaft Rotholz 

34 - 36 % 
maximal 40 % 
10 - 15 "C, abhängig von Jahreszeit 
Umdrehungszahl: Ca. 30 - 40 Umdrehungen / Minute 
abhängig vom Gerät, von Rahmtemperatur, Jahreszeit, 
Rahmfettgehalt und Füllmenge. 
ungefähr Weizen- bis erbsenkorngroß 
Buttermilch vollständig entfernen. 
2 Gal, das Butterkorn soll lose vorliegen. 
2 - 3 "C unter der Butterungstemperatur; 
2. Waschwasser im Sommer unter 10°C 
beeinflußt Wassergehalt, Wasserverteilung, Haltbarkeit 
mit einem Buttermodel 

-fi .;- 

Mit guter Bauernbutter Am Bauernhof kann Butter 
schmeckt Früchtebrot aus rohem oder erhitztem 
noch einmal so gut Rahm hergestellt werden. Bei 

Süßrahmbutter aus rohem 
Rahm können sich uner- 
wünschte Keime während der 
Rahmreifung, Butterung und 
der Lagerung der Butter stark 
vermehren, da die Hemmung 
durch eine Säuerung fehlt. 
Süßrahmbutter aus rohem 
Rahm ist daher auch mit dem 

Alm- und Bauernbutter erfreuen sich 
zunehmender Beliebtheit, werden aber 
auch verstärkt kontrolliert. Der mög- 
lichst hohe Preis, der für eine entspre- 
chende Wertschöpfung bei der Butter- 
herstellung am Bauernhof notwendig 
ist, kann nur bei einer hohen Qualität er- 
zielt werden. Die Vermeidung von Feh- 
lern und die Einhaltung der gesetzli- 
chen Normen spielen daher bei Alm- 
und Bauernbutter eine große Rolle. 

Verbrauchsdatum 
auszuzeichnen. 
Die maximale 
Frist beträgt drei 
Tage ab Milchge- 

winnung. Nach unserer An- 
sicht sollte daher Süßrahmbut- 
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. 1 bis 5 Minuten 60°C oder 
Pasteurisierung z.B. 30 Minu- 
ten 65°C - ist die geringere 

I Ablauf der Butteruna I 

I in z.B. Pergament 
~ 

I Verpacken: 
~ 

I 
1 Lagern: 1 gekühlt bei höchstens + 9 " C 

Fettschädigung. Die Erhitzung 
des Rahms in einem Behälter 
muß 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 für 
Sauerrahmbutter kann man 
zwischen verschiedenen Tem- 
peraturverfahren unterschei- 
den. Die Kaltreifung erfolgt 
bei 13 bis 16°C während 16 bis 
22 Stunden. 

Beim Warm-Kalt-Verfah- 
ren Iäßt man den Rahm zuerst 
bei 18 - 20°C 8- 10 Stunden 
säuern, kühlt dann auf 13 bis 
14°C ab und Iäßt den Rahm 8 
bis 10 Stunden nachreifen. 
Wichtig ist, daß bei der Her- 
stellung von Sauerrahmbutter 
ein pH-Wert im gesäuerten 
Rahm von 4,6 bis 4,8 erreicht 
wird. Sowohl ein zu niedriger 
als auch ein zu hoher pH-Wert 
können Fehler verursachen. 

Die Aufgaben der Kulturen 
bei der Sauerrahmbutter sind 
die Vergärung des Milch- 
zuckers zu Milchsäure - Säue- 
rung des Rahms - und die Bil- 
dung des typischen Aromas der 
S auerrahmbut ter. 
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Fehler 
weiß 
stockfleckig und 
Schimmelbildung 
schlechte 

Durch den sauren pH-Wert 
wird auch die Entwicklung von 
Schadkeimen und Krankheits- 
erregern gehemmt. Als Kultu- 
ren für Sauerrahmbutter wer- 
den üblicherweise Säure- 
wecker mit Aromabildung ver- 
wendet. Die Kultur kann ent- 
weder auf Milch gezüchtet 
oder als Direktstarter direkt 
dem Rahm zugesetzt werden. 

Nicht geeignet als Kulturen 
sind Buttermilch oder Sauer- 
milch aus dem Handel, zu alte 
- über 3 Tage gelagerte Milch- 
kulturen oder Buttermilch von 
der vorigen Butterung. Von der 
flüssigen Milchkultur werden - 
je  nach Säuerungstemperatur 
und -zeit - 2 bis 4 % dem 
Rahm zugegeben. Je tiefer die 
Reifungstemperatur und j e  
kürzer die Reifungszeit ist, um 
so höher sollte die Zusatzmen- 
ge sein. 

häufigste Ursache 
Winterbutter bei Heufütterung 
Wassertropfen und Schimmelpilzbefall an der Oberfläche 

Ungenügendes Kneten, zu weiches Butterfett 

L 

An der Bundesanstalt Rot- 
holz werden zur Herstellung 
von Sauerrahmbutter erfolg- 
reich Direktstarter eingesetzt. 
Dabei wird der Direktstarter 
laut Anleitung in erhitzter 
Milch aufgelöst und mit dieser 
Mischung der Rahm beimpft. 
Die Säuerung erfolgt bei 14°C 
während 16 bis 20 Stunden bis 

salbig, schmierig 

leer, ohne Aroma 
metallisch 

der gewünschte Soll-pH-Wert Butter cicirf'hei hiiuerli- 
von etwa 4,6 bis 4,8 erreicht chen Milchprodukten 
ist. Den pH-Wert des gesäuer- nicht fehlen 
ten Rahms kann man entweder 
mit pH-Teststreifen messen 
oder durch Verkosten abschät- 
zen. 

Der Ablauf der Butterung 
ist in der Tabelle auf Seite 206 
zusammengestellt. b 

Rahmreifung bei zu hoher Temperatur, 
zu hohe Butterungs- oder Knettemperatur 
zu geringe Säuerung, Kultur mit wenig Aromabildung 
Übersäuerung des Rahms, beschädigte Behälter oder Geräte 

-.* 

zu sauer 
talgig, tranig 

Wasserfeinverteiiung I 
bröckelig, fest I Winterfett, falsche Temperaturführung bei der Rahmreifung 

Entkeimung des Butterfasses, mit Hefen verunreinigte Kulturen 
Übersäuerung des Rahms, ungenügendes Waschen 
längere Lichteinwirkung auf Rahm und Butter 

~~ ~~ I hefig 1 Verunreinigung mit Hefen durch mangelnde Reinigung und I 

zu hoher Keimgehalt von Rahm und Butter durch: 
- zu lange Lagerung des Rahmes bei höherenTemperaturen 
- zu langsame Säuerung 
- ungenügende Reinigung und Entkeimung der Geräte 

muffig, dumpf Schimmelbefall 
Die häufigsten Fehler 
von Sauerrahmbutter 
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Seit 15 Jahren Projektierung und Herstellung von Kleinkraft- aubere Energie und I 
hangigkeit in der Energ 
sorgung sind im Zeitalte 

vermehrten Umweltdenkeni 
leeren Schlagworte mehr. 

werken, Reparieren und Renovieren bestehender Anlagen 

ELEKTRO BLASSNIG Ces.m.b.H. 
A-9961 Hopfgarten in Defereggen, Tel. 0487215355, Fax: 5820 langjährige erfahrene Famili 

temehmen Elektro Blassnig Grr 

Wenn die Möglichkeit besteht, nutzen Sie die Wasserkraft Hopfgarteni.D.bietetIhnenun 
reiche Informationen, wie S 

Die häufigsten Fehler 
bei der Herstellung von 
Butter am Bauernhof 
sind: 

ungenügende Entgasung des 
Rahms nach der Zentrifugati- 
on 
zu lange Lagerung des 
Rahms bei zu hohen Tempe- 
raturen 
Kultur mit zu geringer Säue- 

'rungsaktivität 
keine Prüfung des gesäuerten 

und Th. Thaler sind Rahms vor der Verbutterung 
Mitarbeiter an der auf Geschmack und Säure 
Bundesanstalt für ungenügende Reinigung und 
Alpenländische Entkeimung des Butterfasses 
Milchwirtschaft schlechte Wasserfeinvertei- 

lung 

natürliche Wasserkraft in un 
freundliche Energie umwandeli 
nen. 
Von der Planung und Projektic 
Wasserturbinen und Regelu 
elektrische Einrichtungen, b 
behördlichen Inbetriebnahme, fe 
modernisieren oder emeuem w 
Kraftwerksanlage. Selbstver! 
lich reparieren und renoviere 
alle bestehenden Anlagen. 
Ein jahrelanger reibungsloser E 
von zahlreichen Anlagen aus U 

Produktion zeugt von Qualiti 
Zuverlässigkeit. 
Neben unserer Spezialisierur 
Kleinkraftwerke führen wir s 
verständlich sämtliche Elek 
stallationen durch. 
Verkauf und Reparaturen sämi 
Elektrogeräte fur Gewerbebel 
Haushalt und Landwirtschaft. 

Foto: priivrt 

zu hoher Wassergehalt. Konzept, Gefahrenanalyse, 
kritische Kontrollpunkte, Do- 

eine einfache Methode - Pha- kumentation und Kontrollme- 
sentrennmethode - entwickelt, thoden werden im Qualitäts- 
mit der der Wassergehalt der handbuch für bäuerliche 
Butter am Bauernhof bestimmt Milchverarbeitung, das späte- 
werden kann. stens im September dieses Jah- 

Die Maßnahmen zur Qua- res erscheinen wird, detailliert 

An der BA Rotholz wurde 

litätssicherung wie HACCP- aufgeführt. 

Auskünfte Über die Butterherstellung am Bauernhof 

Sprechstundentermine: 
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 
Tel. 05244 / 62262 
Fax: 05244 I62262 29 
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