Am 28.02.2018 traf sich zum zweiten Mal eine stattliche Anzahl von
Landfrauen, um einer Prasentation der Fa. Milag unter der Leitung von
Frau Riede beizuwohnen. Erstmals durften wir auch die Damen und
einen Herren der Biebelnheimer Landfrauen als Gaste begriiBen. Das
Thema der Veranstaltung war ,, Butter — hier kommt Genuss aufs Brot."

Nach der BegriiBung durch die Vorsitzende und Frau Riede wurden wir
Uber die Zusammensetzung der Butter informiert. Nach den ersten
Erlduterungen, bekamen wir die erste Kostprobe eine Champignon-
Thymian-Butter mit frischem WeiBbrot gereicht. Die Butter erinnerte sehr
stark in ihrer Farbe an Leberwurst, was einige Damen zum Schmunzeln
brachte.

Hier nun kurz einige Informationen der Powerpoint Prasentation:
Geschichte

_ zum ersten Mal auf Zeichnungen entdeckt etwa 3000 v.Chr.

_ Romer/Griechen: medizinische Zwecke

_ Mittelalter: Handel

_ JAltes Testament" (Spriche Salomons): ,wenn man Milch stoBt, so
macht man Butter daraus".

Buttersorten

_SiUBrahmbutter
_Sauerrahmbutter

_Mildgesduerte Butter

SuBrahmbutter

_Der Reifeprozess erfolgt ohne Zusatz von Milchsaurebakterien und der
pH-Wert darf 6,4 nicht unterschreiten

_Geschmack: frisch, mild, ahnlich wie Schlagsahne



Sauerrahmbutter

_Butter aus mikrobakteriell gesauerter Milch, wobei der pH Wert 5,1 im
Butterserum nicht Uberschreitet

_Geschmack: herzhaft, sauerlich, nussartig

Mildgesauerte Butter

_ Butter, die weder der Definition flr Sauerrahmbutter noch der der
SlBrahmbutter entspricht und deren pH-Wert im Butterserum unter 6,4
liegt (< 6,3 wund >5,1).Spezifische Milchsdurebakterien bzw.
Milchsaurekonzentrat werden nach der Butterung zugesetzt.

Geschmack: Die mildgesauerte Butter vereint die
Geschmackseigenschaften von SiB- und Sauerrahmbutter in einer leicht
sauerlichen Note.

Einkauf und Aufbewahrung

_ Mindesthaltbarkeitsdatum : Auskunft Uber die Frischeund Haltbarkeit
ca. 6 Tage nach der Herstellung entfaltet sie das volle Aroma und ist
dann bei 10°C noch mindestens 3 Wochen haltbar

_ richtiger Platz flir streichfahige Butter = Butterfach im Kuhlschrank

__Vorsicht: nicht zu weich werden lassen oder Butter hartet mehr im
Kihlschrank Verlust von Streichfahigkeit bei jedem Erwdarmen und
Abkihlen

_ Tipp: Butter nach dem Einkauf teilen und Teilstlicke in die Butterdose
geben

_ Bei -18°C lasst sich Butter in Folie gewickelt 6-8 Monate einfrieren das
Auftauen sollte im Kiihlschrank erfolgen.



Butter und Cholesterin

_ LDL: bringt Cholesterin in die Zellen

_ HDL: bringt Cholesterin zum Abbau in die Leber

_ LDL/HDL-Verhaltnis:

- bei gesunden Erwachsenen ohne Risikofaktoren: bis 3,5
- gesund, aber Risikofaktoren : unter 3,5

- KHK-Kranke : unter 2,5

_ Einfluss auf HDL und LDL: kdrperliche Aktivitat, rauchen, Ubergewicht,
Stress, (Alkohol)

Einfluss von Milchfett auf den Cholesterinspiegel

_ca. 28% der Fettsauren verhalten sich neutral
_ca. 36 % der Fettsauren erhdhen Cholesterinwerte
_ ca. 26 % wirken sich positiv aus

Butterpolitik

_ Butter = Leitartikel in Supermarkten

_ Butterpreis niedrig: Hamsterkdufe und Mehrausgaben bei anderen
Produkten

_ prozentuale Ausgaben:

_ 1960: 39 Minuten Arbeit fiir 1 Stiick Butter (2509)
_ 2009: 4 Minuten Arbeit fur 1 Stick Butter (2509)
_ Landwirte werden auch nach Fettgehalt bezahlt

_ bedeutet das: Butterpreis hoch = Milchpreis hoch?

_ Nein! Beispiel 2017: Butterpreise steigen stark an, Milchpreis bleibt erst
mal auf gleichem Niveau

_ Grlinde: Zeitpunkt der Preisverhandlungen



ausschlieBlich  Fettpreis gestiegen, wohin mit den anderen
Bestandteilen?

Zwischen den einzelnen Themen hatte Frau Riede noch einige leckere
Kostproben fiir alle Anwesenden dabei. Schinkenbutter, Barlauchbutter,
einen Butter-Quark-Aufstrich, eine feine Basilikumcreme auf Krackern
und als kronenden Abschluss einen Eis-Cappuccino. Einige dieser
Rezepte finden Sie auf unserer Homepage.

Alle Damen und Herren waren begeistert von den angebotenen Snacks
und der gelungenen Prasentation von Frau Riede. Zwischenfragen
wurden bis ins Detail beantwortet, besonders als es um den
Cholesterinspiegel und die Haltbarkeit der Butterprodukte ging.

Im Herbst werden wir uns wieder auf eine Prasentation freuen dirfen,
wenn es heiBt “Deutscher Kase hat viele leckere Seiten™. Dann findet
eine kleine Kasekunde statt. Es gibt tolle Kostproben und wir werden
wieder viel SpaB mit Frau Riede haben. Der Termin wird zeitnah bekannt
gegeben.

Danke noch mal an alle Helfer, ohne die eine solche Veranstaltung nicht
umzusetzen gewesen ware. Sei es der Aufbau, die Organisation sowie
der Kilichendienst. Danke an die Biebelnheimer Landfrauen, die auch
tatkraftig und mit ihrer Unterstiitzung dazu beigetragen haben, dass
diese Veranstaltung Uiberhaupt stattfinden konnte.



