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U Butterherstellung auf Alpen
Einleitung
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Graubiinden und Glarus

Bedenkliches Testresultat: Alpbutter
ranzig oder verunreinigt

75 Prozent der getesteten Alpbutter in Glarus und Graubtnden fielen im
kantonalen Labor durch. Verunreinigungen, ranzig werdendes Fett oder
nicht erflllte Normwerte waren die Grinde.

Selina Etter

Agroscope
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U Butterherstellung auf Alpen

Beanstandete Alpbutter-Proben in Prozent (GR & GL)
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Da kann vieles schief gehen, wie die Auswertung des Biindner Kantonslabors
zeigt: Von 20 getesteten Sorten Alpbutter erfiillten 15 die Anforderungen nicht.
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Agroscope

U Butterherstellung auf Alpen

Den Mixer zu lange im Rahm und schon hat man Butter. Fiir den Laien scheint
Butterherstellung kinderleicht. Dieser Eindruck tauscht: Bis zu 15 Schritte sind
noétig, um eine Alpbutter herzustellen. Vom Pasteurisieren und allenfalls Sauren
des Rahms (Uber die eigentliche Butterung, das Waschen der Butter und die

Modellierung.

Beanstandete Alpbutter-Proben in Prozent (GR & GL)
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Da kann vieles schief gehen, wie die Auswertung des Biindner Kantonslabars
zeigt: Von 20 getesteten Sorten Alpbutter erfillten 15 die Anforderungen nicht.

Mangelnde Hygiene — fiinf Beanstandungen

Auf einer Alp werden haufig einfache Werkzeuge benutzt. Sauber zu arbeiten
sei eine Herausforderung, sagt der Biindner Kantons-Chemiker Matthias
Beckmann: «Im Labor sieht man dann eine zu hohe Keimzah! oder solche
Keime, die nicht in die Butter gehdren, wie etwa Fikalkeime.» Diese Keime
seien entweder direkt ungesund, oder sie konnten die Butter verderben lassen

Butter wird ranzig — vier Beanstandungen

Wie jedes Fett oder Ol kann auch Butter ranzig werden. Griinde dafiir sind

manchmal Keime im Rahm, haufiger aber eine zu warme Lagerung der Butter.

Messen |dsst sich der Fettzerfall an der sogenannten Saurezahl.

er wird in Wasser gekihlt

IAN EHRENZELLER
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Agroscope

U Butterherstellung auf Alpen

Laien kinnten sich auch auf ihre Nase verlassen, sagt Kantans-Chemiker
Matthias Beckmann. Ranzige Butter rieche unangenehm. Zudem solle man
beim Kauf von Alpbutter auf die Temperatur achten: «Wenn der Kihlschrank in
der prallen Sonne steht und die Alpbutter trotzdem mit zwei Wochen
Haltbarkeit angeschrieben ist, wére ich skeptisch.»

pH-Wert und Fettgehalt - je drei Beanstandungen

Weitere sechs Proben von Alpbutter erfiillcen gesetzliche Vorgaben zu
Fettgehalt und pH-Wert nicht. Beispielsweise muss eine Alpbutter immer

mindestens 82 Prozent Fett beinhalten.

Siisse und gesduerte Butter ra

Fir Siissrahmbutter wird der Rahm vor der Butterung nur
pausteurisiert, aber sonst nicht verandert. Wie der Name
schon sagt, hat sie einen susslichen Geschmack; ist aber
weniger lange haltbar als die gesauerte Butter. Fur diese
wird der pasteurisierte Rahm mit einer
Milchsdurebakterienkultur angersichert. Die Butter hat
anschliessend einen pH-Wert von unter 5, ist stabiler und
langer haltbar als die Stssrahmbutter.

st sie gesauert, und damit |&nger haltbar, braucht sie einen pH-Wert von unter
fiinf. Abweichungen von diesen Werten machen eine Butter nicht sofort
schlecht. Sie entspricht dann aber nicht mehr den gesetzlichen
Qualitdtsvargaben.

Kanton relativiert und mahnt

Neben den Laborwerten stellte der Kanton auch Mangel bei der Deklaration
fest, insbesondere bei der Angabe zur Haltbarkeit. Im Detail zeigt sich, dass

langst nicht alle der beanstandeten Proben auch tatsachlich ungeniessbar oder

sogar schadlich gewesen waren.

« Es soll nicht das falsche Bild entstehen,
man hétte es hier nur mit schrecklicher
Ware zu tun. »

Matthias Backmann
Kantonschemiker Grasbonden

«Es soll nicht das falsche Bild entstehen, man hatte es hier nur mit
schrecklicher Ware zu tunw», relativiert Matthias Beckmann. «Aber nichts desto
trotz ist das kein Ruhmesblatt! Da muss klar nachgebessert werden.» Die
Betroffenen seien aufgefordert worden, ihre Selbstkontrolle nachhaltig zu
verbesser, damit insbesondere die Hygiene und die Kithlkette besser

eingehalten wirden.

Weiterbildung Glarner Alpen Friihling 2023

Agroscope Liebefeld, Thomas Aeschlimann

31



(0]
o
[°]
9
w
(<)
=
o

<

U Alpbutter

» Gesund (reicher an CLA und Omega 3)

» Schone streichfahige Textur (1 mehrfach ungesattigte
Fettsauren).

= Guter blumiger Geschmack von Alpprodukten
= Wird von der Bevolkerung geschatzt
» Gute Verwertung des Rahms (CHF min. 14.-/kg)

Aber um all ihre Qualitaten zur Geltung zu bringen
... muss man einige Regeln beachten (Rahmqualitat
Herstellung, Verpackung, Aufbewahrung,
Deklaration)!

Weiterbildung Glarner Alpen Friihling 2023

Agroscope Liebefeld, Thomas Aeschlimann

32



Q
o
o
v
w
(=]
=
=)}
<

U Butterarten

» Auf der Basis von Rohrahm
+Weniger Arbeit
-Weniger Ausbeute
-Kurze Haltbarkeit
-Mehr Analysen (Listerien, Salmonelle, E.Coli)
-Muss den Vermerk «nicht pateurisiert» tragen

= Auf der Basis von pateurisiertem Rahm (sUss oder sauer):

-Braucht Anlagen und Ausrustung zum pateurisieren
+Bessere Haltbarkeit

+Bessere Ausbeute

+Tiefere Analysenkosten(1x saison E-Coli/ <10Kbe/g)
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Alpbutter aus pasteurisertem Sussrahm

Rahm

Pasteurisieren

Kuhlen

Rahmreifung

Butiern

Waschen

Kneten

Ausformen

Lagern

Entrahmen auf Tank + ev. Zugebe Sirtenrahm
>72°C, >15 sec (80-85°C, 1")
<10°C

Rahm 12h lagern bei < 10°C

Einfulltemperatur der Aussentemperatur
anpassen. Min 20-30 Minuten

Mit Trinkwasserqualitat. Richtwert: 2°C tiefer als
Buttermilch

Von Hand oder mit Butterfertiger

Butterpapier mit Lichtschutz

| Auzszeichen, Datiern, lagern < 5°C
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U Das a und o bei der Butterherstellung
Reinigung, Entkeimung
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Wichtige Punkte

» Rahmpasteurisation (vegetative Keime eliminieren)
—> bessere Haltbarkeit

= Butter waschen mit Frischwasser in Trinkwasserqualitat
- bessere Haltbarkeit
- angehemer Geschmack

= Butter gut kneten

- Keine sichbare Wassertropfen | A
- bessere Haltbarkeit
- Bessere Textur

» Undurchsichtige Verpackung, kihl aufbewahren
- Vermeiden von Oxitation
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U Sendung Kassensturz 28.02.2023
Prufung auf Ruckstande Mineralol (MOSH)

\ﬁ«- \@’ —

Marke Bi::lt:::;n Milfina valfiora Die Butter Volg Denner Qualité & Prix
Bezeichnung Bio-Butter Vorzugsbutter Vorzugsbutter Butter Butter Butter
Zusatzbezeichnungen Biosuisse = = Swissmilk green = =5 =
Eingekauft bei Reformhaus * Aldi Migros Denner Volg Denner Coop
Ebenfalls erhaltlich Volg, Alnatura, Farmy = & Aldi, Migros, Coop = = =

Preis Fr.5.50 Fr.3.25 Fr.3.40 Fr.3.90 Fr.3.25 Fr.3.30 Fr.3.50
Gewicht 2009 2004g 200g 25049 20049 25049 250¢g
Gehalt Mosh/Milchfett ** (mg/kg) 11.2 mg/kg 18.3 mg/kg 18.3mg/kg 19.5 mg/kg 19.5 mg/kg 20.7 mg/kg 20.7 mg/kg
Posh - - - = = - -
Hopane und Sterane - - - - - - -
r;::;::’;:;“andte“e t:i:]:ga: do:: Mosh vorhanden Mosh vorhanden Moshvorhanden Moshvorhanden Moshvorhanden Mosh vorhanden

* Laden geschlossen
" Mosh-Werte liber 22 mg/kg «ungenigends»
*** Abwertung um 1,5 Noten wegen Posh, Hopanen und Steranen

Rangierung nach Gesamturteil, Mosh-Wert und Preis
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Agroscope

U Sendung Kassensturz 28.02.2023
Prufung auf Ruckstande Mineralol (MOSH)

Marke

Bezeichnung
Zusatzbezeichnungen
Eingekauft bei
Ebenfalls erhaltlich
Preis

Gewicht

Preispro 100 g

Gehalt Mosh/Milchfett ** (mg/kg)
Posh

Hopane und Sterane

Mineraldlbestandteile
vorhanden?

* Laden geschlossen

Floralp

Vorzugsbutter
Swissmilk green
Aldi
Migros, Volg, Coop
Fr.3.59

200g

22.0 mg/kg

Mosh vorhanden

** Mosh-Werte Uber 22 mg/kg «ungeniigend»

*** Abwertung wegen Pash

Rangierung nach Gesamturteil, Mosh-Wert und Preis

Milbona

Kochbutter

Lid!

Fr.3.19

25049

23.2 mg/kg

Mosh erhoht

An
A e
BEERE

ey N

Prix Garantie

Butter

Coop

Fr.3.30

250g

25.6 mg/kg

Mosh erhéht

Naturaplan

Bio-Kochbutter
Biosuisse

Coop

Fr. 4.65

2209

26.8 mgfkg

Mosh erhdht

Migros Bio

Vorzugsbutter
Migros-Bio
Migros
Alnatura
Fr.4.40

200g

26.8 mg/kg

Mosh erhdht

M-Budget

Kochbutter

Migros

Fr.3.30

250g

17 mg/kg
ja

ja

Mosh und Posh ***
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Phthalate

= \Weichmacher in PVC
& synthetischem Gummi
= Schlauche, Folien, fettfreie Schmiermitte.

» Losungsmittel sowie als Tragerflussigkeit in Pestiziden,
Kosmetika, Parfums, Farben und Lacke

= Anteil in Endprodukt 10-60%
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U MOSH — mineral oil saturated hydrocarbons
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Vorkommen und Kontamination von

Lebensmitteln

» Druckfarben - Aufdruck von Verpackung, Recyclingkarton
» Schmiermittel > maschinelle Verarbeitung
» Klebstoffe - Verpackung

= Antiverklumpungs- und Staubbindemittel - direkte
Behandlung zB Reis

= Kosmetika =2 Handcreme

- MOSH konnen sich im Korpergewebe akkumulieren und
u.a. in der Leber zu Schadigungen fuhren!
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Migrationsversuche 2020

= Kontaminationsversuch: 2 Typen von Kase wurde mit
Referenzparaffin eingerieben und sonst normal gepflegt
(identische Kase).

» | agerversuch: 3 Typen ausgereifte Kase frisch verpackt in
Karton und gelagert in Karton am Ende des MHD
(unterschiedliche Kase).

* |n allen Proben Untersuchung von Rinde, Rand- und

Rinde
Kernzone. - 1
5cm
/,"" Q Rand
i1 B8 S
Kern
__________ > 3cm
\_v_/ R
el - /"_'““\
\"‘-.__ --------- N y = Rand
— % ¢
- - F

S Q 1 Rinde
0.5cm
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¢ Resultate — Kontaminationsversuch

Typ Appenzeller
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U Resultate - Lagerversuch

Halbhartkase mit Kasepapier

MOSH C10-C50 [mg/kg]
(@)]

Rinde oben Rinde unten Rand

W genussfertig B kartongelagert

10.9
9.9
9.0 8.6
8
5.7
5.0 5.0 5.0
4
2
0

Weiterbildung Glarner Alpen Friihling 2023

Agroscope Liebefeld, Thomas Aeschlimann

44



U Zusammenfassung

» Migration in den essbaren Teil des Kases konnte nicht nachgewiesen
werden

» Analyse durch komplexe Kasematrix erschwert
» Klare Regelung fehlt

= EFSA: Datenerhebung im Gange

= CH:

Weder in der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung noch in der
Verordnung uber Bedarfsgegenstande geregelt.

Wird auch in mit dem neuen Lebensmittelrecht nicht andern
(Kontaminantenverordnung und Bedarfsgegenstandeverordnung)

= Hintergrundbelastung und Fettgehalt des Lebensmittels muss fur
Richtwert bertcksichtigt werden.

= Potentielle Kontaminationsquellen erkennen:
= Schmiermitteln und Melkfett, RUhrwerke, Zitzengummis, Schlauche
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Holzbretter fur die
Kasereifung
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Holz spielt bei der Kasereifung
eine bedeutende Rolle

Holz bildet eine wertvolle Unterstltzung fur die Typizitat der Kase.

Der hygroskopische Charakter, die rauhe Oberflache von Holz sowie der
darauf wachsende Biofilm beeinflussen die Reifung von Kase optimal.

Der positive Biofilm auf Holz besteht aus Bakterien, Hefen und
Schimmelpilzen und dieser fordert die Bildung der Kaseschmiere, den
mikrobiologischen Schutz und die Bildung von Kasearoma.

Die Feuchtigkeit vom Holzbrett ermoglicht die Regulierung der Feuchtigkeit
der Kaserinde. Die wiederum die Intensitat der Kaseproteolyse beeinflusst.
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U Fragestellung

Was beschaftigt im Zusammenhang mit den
Holzbretter auf den Alpen?
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© Neue Holzbretter — Kaserei
Empfang und Lagerung

Trotz der Tatsache, dass das Holz im Holzofen des Sagewerks getrocknet
wird, kann nicht davon ausgegangen werden, dass es keimfrei ist!

1. Empfang muss zeitlich geplant sein.

2. Lagerung in einem trockenen und gut durchlufteten Raum.
Vorsichtig bei der Lagerung im Freien, Regen fuhrt auf Holz zu Flecken.

3. Reinigung nur mit Wasser wird empfohlen
4. Eventuelle Entkeimung mit Wasser oder Dampf (je nach Kasesorte)
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