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BUTTER
UTTERN

UND

Die Butter als Milchprodukt und hochwertiges
Nahrungsmittel

Die Butter gilt neben dem Honig als das edelste
und wertvollste Produkt der Landwirtschaft. Beide
sind dem Menschen hochwertige Nahrungsmittel in
starkkonzentrierter Form mit niedrigem Wasserge-
halt. Wéhrend aber der Honig von der Biene fertig
gebildet wird, muB das von der Milchdriise der Kuh
ausgeschiedene Milchfett von den iibrigen Milch-
bestandteilen getrennt und verarbeitet werden.

Die Kuhmilch unserer schweizerischen Rinder-
rassen enthilt durchschnittlich 3,7 Prozent Butter-
fett in Form mikroskopisch fein zerteilter Trépfchen.
Dieses Butterfett wird dann sichtbar, wenn die Milch
in einem GefdB ruhig stehenbleibt. Dann steigen die
spezifisch leichten Fettkiigelchen an die Oberfliche
und bilden eine zusammenhingende Rahmschicht.
Dieses langsame Aufrahmen konnte durch die Er-
findung der Milchzentrifuge im letzten Jahrhundert
iiberwunden werden, so daBl heute die Milch zum
Zwecke der Rahmgewinnung in geschlossenen Se-
paratoren mit etwa siebentausend Umdrehungen in
der Minute geschleudert und in Rahm und Mager-
milch getrennt wird. Rahm ist aber noch nicht But-
ter. Hrst durch ldngeres Schlagen und Quirlen in
Butterfissern erfolgt eine Umwandlung des Rahms
in Butter, wobei sich die Fettkiigelchen nach Losung
ihrer Hillen zusammenballen und aus dem wisseri-
gen Teil der Buttermilch ausscheiden. Von hundert
Litern Milch werden beim Zentrifugieren ungefahr
zwolf Liter Rahm mit dreiBig Prozent Fettgehalt ge-
wonnen, aus welchem sich im Mittel 4,1 Kilo Butter
herstellen lassen.

Die Butter ist an Nahrwert und Verdaulichkeit
allen tierischen und pflanzlichen Speisefetten weit
tiberlegen. Der iiberragende biologische Wert der
Butter liegt weniger im Kaloriengehalt als viel mehr
in der leichten Verdaulichkeit auf Grund der niedri-
gen Schmelztemperatur des Butterfettes und im rei-
chen Gehalt an Schutz- und Ergénzungsstoffen. Die
Butter 16st sich im Verdauungskanal rasch auf — ihr
Schmelzpunkt liegt bei 28 bis 33 Grad Celsius und
ihr Erstarrungspunkt bei 19 bis 23 Grad Celsius —und
geht dann in flussiger Form leicht ins Blut tber.
Neben ihrem hochwertigen Fett enthdlt Butter fer-
ner EiweiBstoffe und Milchzucker, die sich beim
Braten und Backen giinstig auf den Geschmack aus-
wirken und den uns wohlbekannten angenehmen
Duft der Butterkiiche bilden. Diese Geschmacks-
stoffe wirken sich auf die Absonderung der Verdau-
ungssédfte physiologisch vorteilhaft aus. Weiter ent-
hélt Butter die didtetisch gunstig wirkende Milch-

Von Dr. David Stissi

sdure, mancherlei Salze und die charakteristischen
Lipoide. Hiezu gehdrt auch das der Butter eigene
milde Aroma, verursacht durch die in der Milch vor-
kommende Zitronensdure. Was aber die Tafelbutter
als Nahrungsfett fiir den Menschen geradezu un-
entbehrlich macht, ist ihr Gehalt an lebenswichtigen
fettloslichen Vitaminen: den Vitaminen A und D.
Im Schweinefett, in den pflanzlichen Olen und Fet-
ten sowie in der Margarine fehlen Vitamine ganz.
Das antirachitische Vitamin D und das Wachstums-
Vitamin A sind fiir den sich entwickelnden Organis-
mus des Kindes wie fiir die Gesunderhaltung des Er-
wachsenen lebensnotwendig.

Die Butter im Altertum und die Urfofm des Butter-
JSasses

Die Entwicklung des Molkereiwesens ist ein Teil-
stiick menschlicher Kulturgeschichte. Wie alle alten
Gewerbe ldBt sich auch die Milchverarbeitung zu-
riickverfolgen bis in die Hauswirtschaft. Uralt ist die
Hausmilchwirtschaft der Nomadenzelte asiatischer
Steppen und nordischer Siedlungen. TontSpfe mit
Rithrgerdten und Lederschlduche sind Zeugen einer
ersten Stufe der Milchnutzung durch den Menschen.
In dltesten Aufzeichnungen, die in der Bibel auf uns
gekommen sind, finden wir Anhaltspunkte tiber den
Werdegang der Butterbereitung. Es war ein langer
Weg vom Milchschlauch der nomadisierenden Hir-
ten und vom Tonkrug des Nordens bis zum Butter-




fertiger der modernen Molkerei. Wenn auch die
hebrdische Bezeichnung «chemah» im Alten Testa-
ment mehr auf «saure dicke Milch» hindeutet und
der griechische Ausdruck «butyrums», der ins La-
teinische tiberging, nach Ursprung und Zusammen-
setzung der Worter eigentlich «Geronnenes von
Kuhmilch» besagten, so geht aus ihnen doch hervor,
dal3 die Herstellung eines butterdhnlichen Produktes
weit ins Altertum zurtickreicht. Die Sprachforschung
konnte nachweisen, dal die Fettquargbereitung aus
Asien stammt, dal3 jedoch die Griechen, Mongolen und
Semiten die hohere Stufe der Butterbereitung aus
Rahm nicht kannten, wohl aber die nordeuropdischen
Stamme. Dies 1Bt sich aus den natiirlichen Gegeben-
heiten leicht erkldren: Im kdlteren Klima blieb die
Milch in den T6pfen langer sii, sie rahmte auf. Der
Rahm konnte mit der Hand, mit I6ffelartigen Ge-
raten oder einem Riihrholz bearbeitet werden. Die
Entwicklung ging hier iber ein primitives Quirl-
gefdB, die altnordische Airna (ddnisch: kjirne; eng-
lisch: churn), zu dem StoBbutterfillli und dem Hol-
steinfal. Im Stiden dagegen sduerte die Milch in der
Warme spontan. Die von Nomaden in Tierhaute
oder Lederschlduche gefullte Milch flockte aus, bevor

Zeichnungen von H. Fries

sich Rahm bilden konnte. Durch die Bewegung des
Milchschlauches auf der Wanderschaft, im Wechsel
der Weidepldtze, bildete sich ein Klumpen aus Quarg
und Butterknollen. Man weill von einem Schiit-
telgefd, der arabischen Girba, einem bewegten
Butterfa3, das viel spiter in verbesserter Form fiir
Rahmbutterung als Rollbutterfal in Anwendung
kam. Unser heutiges Butterfal und die groBten
Butterfertiger mit Zahnradgetriebe sind auf die Ur-
form der aufgehdngten Ziegenhaut zurtickzufithren,
wobei aber die Verbutterung von Rahm vom Norden
tibernommen wurde. ) '
So haben wir nach Benno Martiny zwei Grund-
formen des Butterfasses: das feststehende Faf3, die
Kirne, aus dem Rahmkrug mit dem Rihrstock ent-
standen, und das bewegte Faf3, die Girbe, aus der auf-
gehidngten, rhythmisch geschiittelten Tierhaut her-
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vorgegangen. Beide Typen finden wir in unserm
Lande heute noch vor: im Hausbetrieb das StoB-
butterfaflli und in den Alphiitten den miihlstein-
formigen Ankenkiibel, vom Wasserrad des Berg-
baches getrieben (Bild 1) oder vom Senn mit der
Handkurbel gedreht. Das bewegte Fal3 finden wir im
Butterfertiger mit Motorantrieb weiter ausgebildet.
Aber der Weg der Entwicklung zur modernen Butter-
maschine geht, wie wir sehen werden, zum fest-
stehenden Butterungszylinder mit innerem Bewe-
gungskorper.

Die W issensc/uzf[ Sordert die Buttereitechnik und

schafft eine neue Qualitatsklasse

Seit den Anfdangen der Milchverarbeitung bis auf
den heutigen Tag ist die Art der Buttererzeugung,
weil auf feststehenden Naturgesetzen beruhend, im
Grunde genommen dieselbe geblieben. Die Butter-
bildung, die Zusammenballung der Milchfettkiigel-
chen zum Butterkorn, ist ein physikalischer Vorgang.
Durchmechanische Bearbeitung gesauerter Milch oder
ebensolchen Rahms werden die Hiillen der Fett-
kiigelchen gesprengt und diese tiber die Phase einer
Schaumbildung zu festen Butterkérnern zusammen-
gefiigt. So wird seit Jahrhunderten durch Schlagen,
Schiitteln oder Quirlen das Butterungsgut bearbeitet.
Die Kolloidchemie der Neuzeit hat den Vorgang zu
erkldaren vermocht und der technischen Erfahrung
eine wissenschaftliche Deutung gegeben: die Butter-
bildung ist eine Ausfallung der Fett-Tropfchen aus
einer Emulsion durch mikroelektrische Entladung
der Fettkiigelchen mit Herbeiftthrung einer Art Koa-
gulation durch Adsorption der Fett-Teilchen in den
Schaumlamellen, was zu einer Phasenumkehr, d. h.
zum festen System eines Gels, zur Butter fithrt. Der
Vorgang ist irreversibel. Diese Erkenntnis hat der
Schaffung verbesserter Verfahren mit vervollkomm-
neter Ausbutterung den Weg gewiesen. In der
Schweiz verdanken wir diese Forschungsergebnisse
im besondern dem Agrikulturchemiker Professor
Dr.G. Wiegner (11936) an der Eidgendssischen Tech-
nischen Hochschule.

Neben der physikalischen Chemie hat die Bakterio-
logie der Butterei Wege gewiesen, die Rahmbehand-
lung und die Aromabildung von den Zufilligkeiten
des Betriebes zu losen und die Butterfabrikation wie
viele andere landwirtschaftlich-technische Produk-
tenverwertungszweige zu einem gut geleiteten Ga-
rungsgewerbe zu entwickeln. Die im Rahm vorhan-
denen Milchbakterien bilden aus dem Milchzucker
in einem natiirlichen Gédrungsvorgang Milchsaure.
Diese Sduerung des Rahms nennt man in der Fach-
sprache Reifung. Der Rahm mul} reifen, um butte-
rungsfahig zu werden. Je reiner diese Reife vor sich
geht, um so aromatischer und feiner wird der Ge-
schmack der Butter.



Bild 1: Der Urtyp des bewegten Butterfasses: Der miihlsteinformige Ankenkiibel vom IWasserrad des Bergbaches getrieben. Iiines
der dltesten mit einem I asserrad gekuppelten Ankenfisser der Schweiz im Val Moiry im Wallis (Photo Tuggener).




Seit den grundlegenden Forschungen Louwis Pa-
steurs hat die Wissenschaft auch auf dem Gebiete des
Molkereiwesens bakteriologisch erfolgreich gearbei-
tet. Um die Rahmreifung moglichst rein und sicher
zu gestalten, hat man ein Verfahren entwickelt, die
natiirliche wilde Flora der Bakterien und Pilze der
Milch abzutéten und dem Butterungsrahm rein ge-
ziichtete, ausgesuchte und gesunde Milchbakterien
einzuimpfen. Man erkannte, daB sich auch der Rahm
pasteurisieren lief, und 1887 hat Fjord erstmals in
Kopenhagen Rahm durch Erhitzung keimfrei ge-
macht und mit gesduerter Magermilch gereift. Im
Jahre 1890 konnten die fiir die reine Reifung des
Rahms geeigneten Milchsdurebakterien von Storch
und Weigmann isoliert und von §. Orla-Jensen be-
schrieben werden. Seither arbeitet der Buttereifach-
mann mit solchen Rahmreifungs-Bakterienkulturen,
die er «Sdurewecker» nennt und in seinem Betriebe
selbst weiterziichten kann. Durch diese Behandlungs-
art ist nicht nur die hygienische Forderung, alle
Krankheitskeime vom -Tier und Stall her zu ver-
nichten, in besonderm Ma@e erfillt; mit ihr konnte
die Butter als Handelsware ausgeglichen, in der
Qualitdt standardisiert und lagerfahig gemacht wer-
den. Das Ranzigwerden, ein bis dahin als natiirlich
betrachteter Butterfehler, lie sich durch die Aus-
schaltung fettzersetzender Mikroorganismen mittels
Pasteurisation verhindern. Es entstand eine neue
Buttersorte: die haltbare, feinaromatische Vorzugs-
Tafelbutter.

Neueste hygienische Erfahrungen fithrten zur
Verwendung von Aluminiumfolien bei der Butter-
verpackung. Vergleichende Packversuche mit Alu-
miniumfolien und Pergamentpapier haben in den
letzten funfzehn Jahren die groBen Vorziige der
Metallfolie in ihrer konservierenden Wirkung er-
wiesen. Je vollstindiger Licht und Luft von der
Butter ferngehalten werden, um so linger bleibt sie
frisch. Das gefiirchtete Talgigwerden der Butter-
stiicke mit weiBlicher Verfarbung der Oberfliche
tritt bei Anwendung der modernen Verpackungsart
nicht mehr auf. Die nach dem neuesten Stand der
Buttereitechnik fabrizierte Butter hochster Qualitdts-
klasse gelangt heute als wirkliches Edelprodukt in
hygienischer und ansprechender Aufmachung in die
Hand der Hausfrau.

Klein- und Groffbutterei: zwei Entwicklungsstufen

nebeneinander

Wir blicken noch einmal zuriick auf den Werde-
gang der Butterherstellungstechnik und haben Ge-
legenheit in der Klein- und der GroBbutterei unseres
Landes, als natiirlichen und wirtschaftlichen Ge-
gebenheiten, zwei Entwicklungsstufen nebeneinan-
der zu sehen.
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Im Kleinbetrieb der Alpsennerei und der Alp-
kdserei wird noch die alte Methode der Verarbeitung
unbehandelten Rahms angewendet. Der durch Auf-
stellen der Milch in Gebsen oder durch Zentrifugieren
gewonnene Rahm, in einem GefdB ein bis zwei Tage
kithl aufbewahrt und hin und wieder umgeriihrt,
wird alle paar Tage im Ankenkiibel verbuttert. Der
natiirlich gereifte, mehr oder weniger sauer schmek-
kende dickliche Rahm wird ins ButterfaB einge-
fillt, und der Senn oder der Handbub dreht und
kurbelt das FaBl in gebeugter Stellung eine Stunde
lang ohne Unterbruch wie einen Miihlstein herum.
Es ist eine mithsame Arbeit, immer im gleichmaBi-
gen Rhythmus die Drehbewegungauszufithren, nicht
zu schnell und nicht zu langsam, so daB der Inhalt
immer kriftic von den Schaufeln im Innern des
Fasses fallend herumgeschlagen wird. Ein Poltern
und Kollern zeigt dann endlich die Butterbildung an.
Die Butter ist ausgeschieden; die Buttermilch kann
aus dem FaB entfernt, das Butterkorn gewaschen,
von Hand dem Fal} entnommen, in einer Holzgebse
geknetet und zu einem goldgelben, mit Hauszeichen
oder Blumen verzierten Ballen geformt werden.

Bei reinlicher Milchgewinnung und sorgfaltiger
Butterherstellung ergibt diese alte Methode desKlein-
betriebes eine Butter, die in frischem Zustande als
Tafelbutter verwendbar ist, sich jedoch nicht fiir die
Aufbewahrung oder Einlagerung eignet. Kiserei-
butter dient hauptsichlich als Kochbutter und wird
zur Verwendung im Winter auch zu Butterschmalz
eingesotten. Der Fettgehalt der Kdsereibutter ist nach
der Lebensmittelverordnung auf zweiundachtzig Pro-
zent im Minimum festgesetzt; die iibrigen achtzehn
Prozent sind Wasser mit restlichen EiweiBstoffen und
andern Bestandteilen der Milch.

Die Hauptmenge unserer Butterproduktion, die
eigentliche Tafelbutter, wird in der Schweiz in mo-
dern eingerichteten Groffbetrieben, in fiinfzehn Zen-
tralbuttereien, fabriziert.. Aus einem bestimmten
Einzugsgebiet liefern rund tausend landliche Zentri-
fugierstellen (Kdserelen und Milchsammelstellen)
tdglich den frischen Rahm per Bahn oder Camion an
eine GroBbutterei ab. Dort wird der Frischrahm ge-
wogen, auf seinen Fettgehalt untersucht, dies auch
wegen der Bezahlung, bei 90 Grad Celsius schonend
pasteurisiert, abgekiihlt und in grofen Bassins oder
Tanks mit Sdurewecker geimpft und rein gereift.
Anderntags folgen die Butterung in dreitausend
bis siebentausend Liter fassenden Butterfertigern
und die Formung der frischen Butter zu Stécken und
Modeli. Die Vorbehandlung des Rahms, von der
Pasteurisation bis zur Butterung, nimmt finfzehn
bis zwanzig Stunden in Anspruch, die Butterung
selbst, das Kneten der Rohbutter, die Ausformung
und die Verpackung ebenfalls mehrere Stunden, so
daB in der GroBbutterei ein fortlaufender vierund-
zwanzigstindiger Turnus besteht zwischen dem Ein-
gang des Frischrahms und der Ausgabe handelsferti-
ger Tafelbutter. Die in solchen Betrieben fabrizierte



Bild 2 oben: Im Kleinbetrieb der Alpsennerei stehen neben den altertiimlichen Hingekessi die Handzentrifugen. Der gewonnene Rahm
wird alle paar Tage im handgetriebenen Ankenkiibel (im Hintergrund des Bildes ) verbuttert. Im Hintergrund das Faf3, das vom Senn
oder Handbub in gebeugter Stellung eine Stunde lang ohne Unterbruch wie ein Miihlstein herumgedreht werden muf3. — Bild 3 unten:
Der pasteurisierte Frischrahm wird in der hygienisch gefiihrten Markenbutterei in grofen Bassins oder Tanks mit Sdurewecker-Bak-

terienkulturen geimpft und rein gereift.
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Butter aus pasteurisiertem Rahm darf nach dem
Gesetz die Bezeichnung Vorzugs- oder Markenbutter
tragen. Sie muB als solche mindestens dreiundachtzig
Prozent Fett enthalten. und sich durch besonders
lange Haltbarkeit auszeichnen. Markenbutter darf
ferner nur in der Originalpackung des Hersteller-
betriebes, in Stiickform als Hundert- und Zweihun-
dert-Gramm-Modeli in Aluminiumfolie eingewik-
kelt, und der Markenbezeichnung FLORALP an den
Handel abgegeben werden. Tridgt ein Butterstiick
die Marke mit dem Enzianbild und dem Wort
FLORALP, hat der Konsument die volle Garantie
der schweizerischen Zentralorganisation der Milch-
produzenten, daf3 es sich um kontrollierte erstklassige
Vorzugsbutter handelt, die in wenigen gut geleiteten
hygienischen GroBbetrieben der Schweiz fabriziert
worden ist.

Lin neuestes schweizerisches Butterungsverfahren

In unsern Tagen erleben wir eine neue Epoche in
der Entwicklung der Buttereitechnik. Trotz dem
Einzug der Milchzentrifuge in die Molkerei in den
siebziger Jahren des letzten Jahrhunderts, die eine
beschleunigte Entrahmung der Milch ermdoglichte,
blieb die Verbutterung des Rahms bis zur Gegen-
wart an eine Zeitdauer von rund einer Stunde ge-
bunden. Obschon Butterfasser in mannigfaltiger
Form und GroBe, sogenannte Butterfertiger, gebaut
wurden, beansprucht die Umwandlung des Rahms
in Butter immer noch dieselbe lange Butterungszeit
von einer Stunde, und die Fettverluste in der Butter-
milch sind immer noch recht erheblich.

Aufbauend auf den kolloidchemischen Forschun-
gen Professor G. Wiegners an der ETII in Zirich
entwickelte Dr. James Senn in Bern in den letzten
zehn Jahren eine neuartige Butterungsapparatur,
mit welcher unter Anwendung von Kohlensdauregas
(CO,) eine wesentliche Beschleunigung und Ver-
besserung der Ausbutterung erreicht werden konnte.
Die Ausfallung des Butterkorns aus dem Rahm er-
folgt namlich in der COy-Buttermaschine bei gleich-
zeitig intensiver mechanischer Bearbeitung unter
Kohlensauredruck innerhalbein bis anderthalbMinu-
ten. Der Verfasser hatte Gelegenheit, mit der neuen
Butterungsmaschine eingehende buttereitechnische
Versuche durchzufithren. Die Resultate waren in

betriebswirtschaftlicher, ausbeutetechnischer und
qualitativer Hinsicht hervorragend. Eine erste Ma-
schine dieser Art steht seit anderthalb Jahren in einer
schweizerischen GroBbutterei und arbeitet tdglich
im Vollbetrieb. Weitere Maschinen befinden sich
zur Zeit im Bau.

Die Anlage besteht aus einem drei Meter hohen
GuBstinder, der den Butterungszylinder aus rost-
freiem Stahl trigt. Im Innern des Zylinders befindet
sich auf senkrechter Welle ein Bewegungselement,
das bis dreitausend Touren in der Minute ausfiihrt.
Der Rahm stromt aus einem im obern Stockwerk
befindlichen Tank in den Butterungszylinder, wo
die Ausbutterung unter CO,-Druck vor sich geht.
Im mittleren Maschinenteil wird das Butterkorn in
loser Aufschwemmung gewaschen und gehartet, die
fertige Butter in zusammenhédngendem Strang aus
dem Kompressor gedriickt und direkt in die auto-
matisch arbeitende Form- und Verpackmaschine
iibergeleitet. Die Maschine wird von einem einzigen
Handrad aus bedient. Der Butterer sitzt auf einem
Stuhl am Steuerrad und dirigiert mit Hilfe zentral-
gesteuerter Ventile, von Manometern, Fernthermo-
metern und Tourenzahlzeigern den ganzen Vorgang.
Eine weitere Bedienung braucht die Maschine nicht.
An der Modelimaschine nimmt eine Hilfskraft die
gewichtsgenau in Aluminiumfolien verpackten But-
terstiicke weg und legt sie in eine Kiste. Finf Minu-
ten nach dem Einstrémen des Rahmes liegen Sertig-
verpackte Buttermddeli auf dem Transportband der
Packmaschine.

Mit der CO,-Buttermaschine wird die Butterungs-
zeit bedeutend verkiirzt und der Ausbutterungsgrad
verbessert, was in einer erhohten Butterausbeute in
Erscheinung tritt, und die Qualitdt durch die hygie-
nische Herstellungsweise in geschlossenem Maschi-
nenaggregat mit AusschluB jeder Handberiithrung
vom Rahm bis zum verpackten Butterstiick .weiter
gehoben. Die Erfindung ist schon in allen Butter-
landern patentiert. Schweizerische Forscherarbeit
hat auf dem Gebiete der Butterfabrikation eine um-
wilzende Neuerung hervorgebracht, die in den
ndchsten Jahren eine technische Umgestaltung der
Buttereibetriebe durch den kontinuierlichen Fabri-
kationsablauf bringen, sich aber auch zum Nutzen
der Konsumenten auswirken wird, weil sie den
Qualitdtsgedanken verwirklicht und mithilft, die
Butter zum feinsten Volksnahrungsmittel zu machen.

Bild 4 oben: Anderntags erfolgt die Butterung in 3000 bis 7000 Liter fassenden Butterfertigern und die Formung der fertigen
Markenbutter zu Stocken und Modeli. Die nach dem neuesten Stand der Buttereitechnik fabrizierte Vorzugsbutter gelangt als Edel-
produkt in hygienischer Aluminiumfolienpackung in ansprechender Aufmachung in die Hand. der Hausfrau. Bild 5 unten: Die CO,-
Buttermaschine von Dr. James Senn in Bern.. .. Der Butterer sitzt am Steuerrad. . . finf Minuten nach dem Einstromen des Rahmes
liegen fertigverpackte Buttermodeli auf dem Transportband der Packmaschine (links im Vordergrund).
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