Name: Butter 17.02.2020

BUtte—r Was ist der Unterschied zwischen Butter und
Margarine? | DieMaus | WDR (9:17 min)
Aufgabe: Butter und Margarine sehen auf dem [®]g

Schauen Sie den Maus-Film. ersten Blick gleich aus, es gibt aber

ﬂﬁ

Fallen Sie dann die Liicken einen groRen Unterschied: Kommt die &5 'I'-!_;::.-_I :
mit Hilfe Ihres Fachbuches! Butter aus dem ... Oy
YouTube-
Video
Link: https://youtu.be/cHW rviOMoQ
(o
Zusammensetzung der Butter: @éo
é&:
®$
% .
Milchfett
%
% 1 1 !
Vitamine ( )

Handelsklassen
und Sorten:

In Deutschland angebotene Butter unterscheidet man nach den Han-
delsklassen bzw. Qualitaten
- Deutsche Markenbutter (beste Qualitat)
Deutsche Molkereibutter (geringere Qualitat)
und nach den Geschmackssorten

Geschmackssorten von Butter

hergestellt aus
ungesauertem Rahm

hergestellt aus schwach
gesauertem Rahm

hergestellt aus mikrobiell
gesauertem Rahm

( )
E Gesetzliche Bestimmungen

Fur die Erzeugnisse, die das Wort "Butter" in der Ver-
kehrsbezeichnung haben, darf bei der

r

3

Angaben zu den Urhebern und Lizenzbedingungen der einzelnen Bestandteile dieses Dokuments finden Sie unter
https://www.tutory.de/entdecken/dokument/butter
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Name: Butter 17.02.2020

Aufgabe:

Nennen Sie verschiedene Buttergebacke (aus Ihrem Betrieb)!

Vorteile der Verwendung von Butter:

typischer Buttergeschmack, ist bei Kund/innen beliu\,&fg

Nachteile der Verwendung von Butter:

-> teurer als Margarinen, fur Gebacke
-> bendtigte Eigenschaften schwer einstellbar

Butterschmalz

Butterrreinfett (-schmalz) und Butterfett

Butterfett @3 Butterreinfett @3 Haltbarkeit @3 MilcheiweiB €3 Milchzucker €3

Wasser @3

Butter kann zu Butterreinfett verarbeitet werden Dabei werden der Butter das

sowie und entzogen. Die Vorteile von
Butterreinfett liegen in der langeren und der méglichen héheren
Erhitzbarkeit.

Anstelle von Butter kénnen in der Backerei (mind 99,8 % Fett)
bzw. (mind. 96 % Fett) verwendet werden. Der Name Butter-Geback

darf dabei verwendet werden. Dabei gilt laut Leitsatzen fur Feine Backwaren: 10 kg Butter

entsprechen 8,2 kg Butterreinfett bzw. 8,6 kg Butterfett
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Angaben zu den Urhebern und Lizenzbedingungen der einzelnen Bestandteile dieses Dokuments finden Sie unter
https://www.tutory.de/entdecken/dokument/butter
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Butter
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Butter und ihre pflanzlichen Alternativen

Aufgaben

Schauen Sie den Film und beantworten da-
nach folgende Fragen unten und gegebenen-
falls weiter auf einem extra-Blatt:

a) Erlautern Sie die Unterschiede zwischen
Butter, Margarine und veganer Butter.
b) Sie sollen belegte Brétchen herstellen.
Welche Vorteile bringt jeweils der Einsatz
von
- Butter
- Margarine
- veganer Butter
fUr den Betrieb, die Zielgruppe
(Kund/innen) und die Umwelt?
Ubertragen Sie dazu die unten stehende
Tabelle auf Ihr Lésungsblatt.

Butter, Margarine, vegane Butter - was
schmeckt, ist gesund & gut fiir die
Umwelt? | Okochecker SWR (14:4 min)

Greift ihr am liebsten zu
klassischer Butter, zu
Margarine, zu
Mischprodukten mit Ol oder
Joghurt oder seid ihr
inzwischen auf ...

YouTube-
Video

Link:
https://youtu.be/CiugXjelL27I

Butter

Margarine vegane Butter

Vorteile fUr den
Betrieb

Vorteile fUr die
Kund/innen bzw.
bestimmte Ziel-

gruppe

Vorteile fUr die
Umwelt
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