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Butterherstellung auf Alpen
Einleitung

Butterherstellung auf Alpen
Einleitung

Bedenkliches Testresultat: Alpbutter ranzig oder 
verunreinigt - Espresso - SRF



29Weiterbildung Glarner Alpen Frühling 2023

Agroscope Liebefeld, Thomas Aeschlimann

Butterherstellung auf AlpenButterherstellung auf Alpen
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Gesund (reicher an CLA und Omega 3)

 Schöne streichfähige Textur (↑ mehrfach ungesättigte 
Fettsäuren).

Guter blumiger Geschmack von Alpprodukten

Wird von der Bevölkerung geschätzt

Gute Verwertung des Rahms (CHF min. 14.-/kg) 

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

AlpbutterAlpbutter
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 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 (süss oder sauer):

-Braucht Anlagen und Ausrüstung zum pateurisieren

+Bessere Haltbarkeit

+Bessere Ausbeute

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

ButterartenButterarten
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Alpbutter aus pasteurisertem SüssrahmAlpbutter aus pasteurisertem Süssrahm

Rahm

Pasteurisieren

Kühlen

Rahmreifung

Buttern

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

Mit Trinkwasserqualität. Richtwert: 2°C tiefer als
Buttermilch

Von Hand oder mit Butterfertiger

Butterpapier mit Lichtschutz

Auzszeichen, Datiern, lagern < 5°C

Einfülltemperatur der Aussentemperatur 
anpassen. Min 20-30 Minuten 
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Das a und o bei der Butterherstellung
Reinigung, Entkeimung

Das a und o bei der Butterherstellung
Reinigung, Entkeimung
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Wichtige PunkteWichtige Punkte

Rahmpasteurisation (vegetative Keime eliminieren)

 bessere Haltbarkeit

Butter waschen mit Frischwasser in Trinkwasserqualität

 bessere Haltbarkeit

 angehemer Geschmack

 Butter gut kneten

 Keine sichbare Wassertropfen

 bessere Haltbarkeit

 Bessere Textur

Undurchsichtige Verpackung, kühl aufbewahren
 Vermeiden von Oxitation
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Sendung Kassensturz 28.02.2023
Prüfung auf Rückstände Mineralöl (MOSH)
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PhthalatePhthalate

Weichmacher in PVC

& synthetischem Gummi

 Schläuche, Folien, fettfreie Schmiermittel 

 Lösungsmittel sowie als Trägerflüssigkeit in Pestiziden, 
Kosmetika, Parfums, Farben und Lacke 

 Anteil in Endprodukt 10-60%
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MOSH – mineral oil saturated hydrocarbonsMOSH – mineral oil saturated hydrocarbons
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Vorkommen und Kontamination von 
Lebensmitteln
Vorkommen und Kontamination von 
Lebensmitteln
Druckfarben  Aufdruck von Verpackung, Recyclingkarton

 Schmiermittel  maschinelle Verarbeitung

 Klebstoffe  Verpackung

 Antiverklumpungs- und Staubbindemittel  direkte 
Behandlung zB Reis

 Kosmetika  Handcreme

 MOSH können sich im Körpergewebe akkumulieren und 
u.a. in der Leber zu Schädigungen führen!
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Migrationsversuche 2020Migrationsversuche 2020

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

 Lagerversuch: 3 Typen ausgereifte Käse frisch verpackt in 
Karton und gelagert in Karton am Ende des MHD 
(unterschiedliche Käse).

 In allen Proben Untersuchung von Rinde, Rand- und 
Kernzone.
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Resultate – KontaminationsversuchResultate – Kontaminationsversuch



44Weiterbildung Glarner Alpen Frühling 2023

Agroscope Liebefeld, Thomas Aeschlimann

Resultate - LagerversuchResultate - Lagerversuch
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ZusammenfassungZusammenfassung
 Migration in den essbaren Teil des Käses konnte nicht nachgewiesen 

werden

 Analyse durch komplexe Käsematrix erschwert

 Klare Regelung fehlt

 EFSA: Datenerhebung im Gange

 CH: 

 Weder in der Fremd- und Inhaltsstoffverordnung noch in der 
Verordnung über Bedarfsgegenstände geregelt. 

 Wird auch in mit dem neuen Lebensmittelrecht nicht ändern 
(Kontaminantenverordnung und Bedarfsgegenständeverordnung)

 Hintergrundbelastung und Fettgehalt des Lebensmittels muss für 
Richtwert berücksichtigt werden. 

 Potentielle Kontaminationsquellen erkennen:

 Schmiermitteln und Melkfett, Rührwerke, Zitzengummis, Schläuche
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Holzbretter für die 
Käsereifung

Resumé aus Vorjahr
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Holz spielt bei der Käsereifung 
eine bedeutende Rolle
Holz bildet eine wertvolle Unterstützung für die Typizität der Käse. 

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

Der positive Biofilm auf Holz besteht aus Bakterien, Hefen und 
Schimmelpilzen und dieser fördert die Bildung der Käseschmiere, den 
mikrobiologischen Schutz und die Bildung von Käsearoma.

Die Feuchtigkeit vom Holzbrett ermöglicht die Regulierung der Feuchtigkeit 
der Käserinde. Die wiederum die Intensität der Käseproteolyse beeinflusst. 
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Fragestellung

Was beschäftigt im Zusammenhang mit den 
Holzbretter auf den Alpen?
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Neue Holzbretter – Käserei
Empfang und Lagerung

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

1. Empfang muss zeitlich geplant sein. 

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

3. Reinigung nur mit Wasser wird empfohlen

4. Eventuelle Entkeimung mit Wasser oder Dampf (je nach Käsesorte)


