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(Nach einer Zeichnung des Deutschen Museums, Miinchen,)

Butterbereitung in Indien. Durch Hin- und Herziehen der Schnur
dreht sich ein Quirl im Gefass und schlagt den Rahm zu Butter.

BUTTER.

Unter den vielen verschiedenen Vdélkern, die das Rind als
Haustier ziichten, sind lange nicht alle auf den Gedanken
gekommen, die Milch zu gewinnen und zu verwerten. So
schitzen die Ackerbauer Ostasiens wohl die Dienste, welche
das Rind ihnen als Zugtier leistet, Milchwirtschaft aber
kennen sie nicht. Die Chinesenkinder bekommen kein Butter-
brot und kein Stiick Kése als Imbiss mit in die Schule. Bei
den Kulturvolkern des Abendlandes war die Milchver-
wertung von altersher ein wichtiger Zweig der Landwirtschaft.
Die Griechen lernten die Butterbereitung jedenfalls von dem
Volke der Skythen, welches im Altertum die weiten Gebiete
um das Schwarze Meer bewohnte. Der griechische Geschichts-
schreiber Herodot erzdhlt, wie die Skythen Butter aus
Pferdemilch gewannen.

Jahrhunderte hindurch ist die Art und Weise, wie man die
Milch verwertete, so ziemlich die gleiche geblieben. Aber im
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(Naeh einer Zeichnung des Deutschen Muscums, Miinchen.)

Arabische Nomaden vor ihrem Zelt beim Buttern.
Eine Tierhaut, in welcher saurer Rahm geschiittelt wird,
dient als Butterfass. Die Araber sind grosse Butteresser.

modernen Maschinenzeitalter hat sich auch da gar manches
gedndert. Sogar das Melken der Kiihe wird in einzelnen
Liandern, besonders in Amerika, durch die Maschine besorgt.
Der Kiser und Butterer von heute muss Chemiker, Bakterio-
loge, Maschinentechniker und Milchwirt in einer Person sein.

Bleibt die frisch gemolkene Milch stehen, so steigen die
in ihr enthaltenen Fettkiigelchen an die Oberfldche und
bilden da eine Decke. Wer einmal in einen Topf mit unge-
kochter Milch geguckt hat, kennt diese Fettschicht. Es ist
die Niedel, der Rahm. Besonders rasch sondert sich der Rahm
aus der Milch, in flachen Gefédssen, den sogenannten Satten
oder ,,Gebsen‘, ab. Im Rahm schwimmen die Fettkiigelchen
noch getrennt, jedes einzelne fiir sich. Durch fortgesetzte
Erschiitterung verschmelzen die Kiigelchen zu Kliimpchen,
die zusammen schliesslich die Buttermasse bilden. Friiher
wurde in den Schweizer Haushaltungen und Sennereien die
Erschiitterung im ,,Ankenkiibel** aus Holz oder Steingut
bewerkstelligt. ,,Ist der Rahm im Butterfass, so rithrt man
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In einer Appenzeller Sennere vor 100 Jahren.

mit dem mitten im Fass stehenden Stecken, der unten eine
Scheibe hat, ohne Unterlass auf und nieder, und zwar so
lange, bis sich die Butter bildet und das Fett von der Butter-
milch ausgeschieden ist.“ So lesen wir in einer Schrift iiber
das ,,Anknen‘ aus dem Jahre 1705. Den Vorgang gibt
unser altes Schweizer Bildchen sehr hiibsch wieder.
Schliesslich musste der Senn oder die Béduerin die Butter
noch von Hand kneten. Holzerne Model pressten die fertige
Butter in hiibsche und praktische Formen, sodass sie auf
dem Frithstiickstisch recht einladend und appetitlich er-
scheinen konnte. Durch das Kneten werden die letzten Reste
der entfetteten, bldulichen und waésserigen Buttermilch
herausgedriickt. Die Buttermilch findet als Schweinefutter
noch Verwendung. Kisereien und Sennereien, welche Butter
herstellen, verwenden heute noch vielfach ein flaches,
schmales Rollbutterfass, die sogenannte ,,Lire, die wie ein
Schleifstein in rasche Drehung versetzt wird. Bei der heute
iiblichen Butterbereitung mit Maschinen ist das Abrahmen
der Milch nicht mehr notig. Die Trennung der Fettkiigelchen
von der Magermilch vollzieht sich durch Schleuderkraft in
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trommelartigen Gefds-
sen. Die Trommel dreht
sich sehr rasch, bis zu
6500 mal in der Minute.
Die leichteren Fettropf-
chen sammeln sich als
Rahm in der Mitte der
Trommel. Die schwerere
Magermilch wird (ver-
moge der Zentrifugal-
kraft) gegen die Seiten
des Trommelgefdsses ge-
schlagen.

Rahmschleudermaschi-
nen kamen in den acht-
ziger Jahren des vorigen
Jahrhunderts auf. Als

besonders zweckmassig
Das Zentrifugieren der Milch.

Diefrische Milch fliesstin eine erwies sich dle]emge des

Stahltrommel, die sich in der schwedischen Ingenieurs
Minute 6500mal dreht, und wird dabei de Laval. Seine Zentri-

in Rahm und Magermilch getrennt. -
fugenmaschine  trennt

nicht allein die Milch in die beiden Bestandteile Fett und
Magermilch, sondern schleudert durch zwei besondere Roh-
ren die Bestandteile aus der Trommel. Die Erfindung
Lavals hat also den wichtigen Vorteil, dass fortwdhrend
frische Milch nachfliessen kann, indes Milchfett und Mager-
milch abgehen. Auf diese Weise entrahmt eine moderne
Maschine im Handbetrieb 600 1, bei Kraftantrieb jedoch
bis zu 2500 | in der Stunde. Der Zentrifugenrahm wird dann
in den Grossbetrieben in besondern Behiltern zum ,,Reifen*
aufgestellt und nachher in grossen Butterfdssern (sog. But-
terfertigern) ausgebuttert. In der gleichen Maschine wird
die Butter auch geknetet.

Klima und Bodenbeschaffenheit unseres Landes bringen es
mit sich, dass die schweizerische Landwirtschaft auf eine
grosse Milchproduktion eingestellt ist. Die Milchmengen, die
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Ein Riesen-Butterfass der Verbandsmolkerei Ziirich. 4000 Liter
fasst dieser Butterfertiger. Diese Butterei produziert téaglich an
die 10.000 kg Butter, die zur Deckung des Bedarfes notig sind.

nicht von den Haushaltungen und Gasthofen als Konsum-
milch verbraucht werden, kommen in den Kisereien und
Milchsiedereien zur Verarbeitung. Aus 100 kg Milch lassen
sich 8 kg Kaése erzeugen, wiahrend die gleiche Menge Milch
bloss 4 kg Butter ergibt. Der Verkauf unserer Butter wird
erschwert, weil besonders Danemark und Neuseeland, die
beiden grossten Butterlieferanten auf dem Weltmarkt, die
Butter billiger fabrizieren, als es in unserem Lande mdglich
ist. In den letzten Jahren hatte die Schweiz, eine in unge-
wohntem Masse steigende Milchproduktion zu verzeichnen.
1934, das als ein Rekordjahr bezeichnet wird, produzierten
wir 28,7 Mill. g Milch. Nach zuverldssigen Schidtzungen hitte
auch das Jahr 1938, ohne Ausbruch der Seuche, wieder mit
Rekordziffern aufwarten konnen. Die zunehmende Milch-
produktion und die Abnahme der Kéaseausfuhr, die nur noch
die Hadalfte derjenigen der Jahre 1926-28 betrdgt, zwangen
unsere Molkereien, sich mehr der Butterfabrikation zu
widmen. Dadurch wurde es moglich, den Eigenbedarf unseres
Landes fast génzlich zu decken. Dies ist ein ganz gewaltiger
Fortschritt unserer Molkereiwirtschaft, wenn man bedenkt,
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In den ,,Butterfertigern“ wird der Rahm ausgebut-
tert und geknetet, bis alles Wasserausgeschieden
istund die Butterdiendtige Festigkeit erreicht hat.

dass vor kaum 10 Jahren noch fiir 40 Millionen Franken
Butter eingefithrt wurde. Wir kommen demnach wieder
auf die Erkenntnis unserer Vorfahren zuriick, denn im 17.
und 18. Jahrhundert war die Buttergewinnung der wichtigste
Zweig der schweiz. Milchwirtschaft. Vielfach verbot damals
die Obrigkeit die Herstellung von fettem Kése, weil dann
sofort Mangel an Butter im Lande eintrat. Man hatte aller-
dings noch nicht so viele Sorten von Kochfett wie heute.
In alter Zeit wurde sogar viel Butter ins Ausland verkauft.
Fuhrleute und Sdumer holten in Elsass-Lothringen Korn,
Wein und Salz und gaben dafiir Butter, die sie in Weinfassern
mitgebracht hatten. |

Im letzten Jahrzehnt hat die Butterfabrikation im Inlande
eine Erweiterung und besonders eine technische Verbesserung
erfahren. Die den Molkereien angeschlossenen Butterzen-
tralen verbrauchen téglich 6—12 000 1 Rahm. In peinlich
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Diegoldgelbe, frische Butter wird aus den Trommeln
genommen und in der Presse zu 10 kg-Ballerr geformt

sauberen R&dumen wird in riesigen Trommeln der Rahm
maschinell zu Butter verarbeitet.

An der Schweiz. Landesausstellung in Ziirich war in der
Abteilung Milchwirtschaft, wo die Verarbeitung der Milch
und ihrer Nebenprodukte gezeigt wurde, auch ein Butter-
fertiger ausgestellt. Dieses Riesenbutterfass hat einen
Rauminhalt von 7000 Liter. Man wird ein Butterfass jedoch
nie ganz fiillen, damit die Niedel geniigend Platz hat, um
geschwungen werden zu konnen.

Die goldgelben Berge, die unsere Bilder sehr schon zeigen,
werden, einmal den Butterfdssern entnommen, in eine Presse
gebracht, wo sie in 10 kg-Ballen gedriickt und fein sduber-
lich verpackt werden. So kommt unsere Butter in den Gross-
handel. Und nun, da wir wissen, wieviel Arbeit in der kost-
lichen Butter steckt, werden wir mit umso grosserem Ver-
gniigen unser Butterbrot essen.
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