Butter ja - Margarine niemals!

Butter

Butter ein hochwertiges und wertvolles Lebensmittel. Bislang wurden in der Butter 76 Fett-
sauren gefunden, was bei keinem anderen Fett annaherungsweise der Fall ist.

In Butter liegt ein zudem ideales Verhdltnis zwischen gesattigten und ungesattigten Fettséu-
ren vor.

Durch das Verzehren des gesittigten Fettes wird im Korper auch der Anteil an HDL-
Cholesterin erhéht, wodurch Cholesterin aus den Zellen transportiert wird.

Auch viele Vitamine, wie zum Beispiel Vitamin A, finden wir in der Butter. Doch damit nicht
genug. Sie enthalt auBerdem einige Mineralstoffe, Folsdure, Spurenelemente, Vitamin A,
sowie Beta-Carotin.

Die kurzkettigen Fettsduren des Milchfettes sind obendrein gut fur die Darmflora.

Die Margarineherstellung

Der Apothekenassistent Mege Mouriés aus Aix-en-Provence mischte 1869 bestimmte Rin-
derfette mit Wasser und bekam fir dieses streichfahige Erzeugnis von seiner Regierung ei-
nen Preis: Die Margarine war erfunden! Sie war als Butterersatz vorgesehen — auch die ar-
men Menschen sollten ihr Streichfett haben!

Napoleon Il personlich férderte die Arbeiten Mouries und stellte ihm einen koniglichen Bau-
ernhof zur Verfligung. Es gab sogar ein Margarine-Patent (Nr. 86480).

Fur seine Leistungen wurde Mouries auf Empfehlung Napoleons Il in die Ehrenlegion auf-
genommen.

Mouries nannte das neue Produkt Margarine, in Anlehnung an Margarinsaure und Margarin
fur unreine Palmitinsaure. Schnell fand Mouriés Lizenznehmer in den anderen europaischen
Landern und in Amerika.

Inzwischen werden, Dank der Férderung durch die Arzteschaft, - Hand in Hand mit der In-
dustrie -, Millionen Tonnen, jetzt Pflanzenfettmargarine, jahrlich vermarktet.

Margarine ist eine kiinstliche Zubereitung, der Butter oder dem Butterschmalz ahnlich, deren
Fettanteil aber nicht der Milch entstammt.

Ihre Zusammensetzung wird chemisch in hohem MalRRe der Butter nahempfunden: Fett: 80%,
Wasser:18%, Kochsalz, Protein, Milchzucker und weitere Zusatze.

In Butter ist diese Zusammensetzung natirlich, im Margarine ist sie ktnstlich durch den Her-
steller ,komponiert®, wie es in der Fachsprache heilt.

Der Nahrwert wird von der Margarineindustrie als gleichwertig dargestellt, was beztiglich der
Kalorien sicherlich zutreffend ist.



Die Herstellung von Margarine regelt bei uns ein ,Gesetz Uber Margarine, Halbfettmargarine
und Kunstspeisefett®.

Man unterteilt die zur Herstellung nétigen Stoffe in Margarinegrundstoffe und Margarinehilfs-
stoffe. Letztere bestimmen Uber Aussehen, Geschmack, Haltbarkeit.

Die wesentlichen Bestandteile der Margarine sind:

e preiswerteste Fette,

e preiswerteste Ole,

e Trinkwasser,

o Emulgatoren (Lezithin, Eigelb und/oder Monoglyzeride und Diglyzeride von Speise-
fettsauren),

¢ Geruchs- und Geschmackstoffe (Aromastoffe wie Laktone, Diacetyl, niedere Fettsau-
ren), gesauerte Milch, Magermilch oder Magermilchpulver in Wasser gerthrt,

e Speisesalz,

e Starkesirup,

e Zitronensaure und/oder andere Genusssauren,

e synthetische Vitamine,

e Konservierungsmittel,

e Farbstoffe (im allgemeinen Carotin oder auch carotinhaltige Ole),

¢ Indikatorzusatz (Starke)

... und alle jene Stoffe, die nicht deklarierungspflichtig zugesetzt werden durfen.

Die Komposition der Stoffe entscheidet Uber die allgemeinen Eigenschaften der jeweiligen
Margarine. Die reichlichen Mdglichkeiten schaffen zahlreiche Margarinesorten, auch aul3er-
halb von Haushaltsmargarinen. Es gibt Margarine fur verschiedene gewerbliche Zwecke:
Backmargarine, Ziehmargarine und Crememargarine. Innerhalb dieser drei Grundsorten gibt
es wiederum zahlreiche Variationen fur die jeweilige Zielgruppe.

Zur Komposition von Margarinen:

Von der Haushaltsmargarine wird erwartet, dass sie ohne Geschmacksveranderung langere
zeit lagerfahig ist und in dieser Zeit ihre Struktur erhalten bleibt.

Sie soll sich gut streichen lassen, auch bei Kiihlschranklagerung. Deshalb muss die Kompo-
sition im Bereich von 5 bis 24 Grad C. eine gute Dilatation (Schmelzausdehnung) besitzen.
Zu jeder Margarine wird deshalb ein Temperatur/Dilatationsdiagramm erstellt.

Die Margarine soll im Mund leicht zergehen, deshalb muss ein ,zarter Schmelz“ komponiert
werden. Palmitin- und Stearinsauren sind zu vermeiden.

Die Gefahr des ,Mehligwerdens* ist immer gegeben, darum mussen Kristallmodifikationen
vermieden werden, die sich in eine stabile Form konfigurieren. ,Ausdlen® zeigt eine fehlerhaf-
te Komposition.

Zwei geeignete Grundkompositionen sind:
1.
40% gehartetes Sojadl oder Baumwollsaatdl oder dhnliche Ole, 10% - 20% Palmoél, 30% -

40% Kokos- oder Palmkernél, 10% - 20% Sojadl, Sonnenblumenél oder dhnliche Ole.
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40% - 50% gehértetes Wal6l oder Fischél im Verhaltnis 3:1, 10% -20% Palmol, 30% - 35%
Kokos- oder Palmkernél, 10% - 20% Pflanzendl, meist Sojadl

Das Wasser muss den Anforderungen gentigen, die an Trinkwasser gestellt sind.

Je nach Margarinesorte wird in Wasser gelostes Magermilchpulver oder Magermilch ver-
wendet. Durch einen anschlieBenden Sauerungsprozess erhélt man die Aromastoffe Di-
acetyl, Laktone und andere, wie sie in Sauerrahm entstehen.

Als Aroma-Geber kénnen folgende Streptokokken beigefiigt werden: Streptococcus lactis,
Streptococcus cremoris, Streptococcus citrovorus, Streptococcus paracitrovorus.

Antibiotika verhindern die Milchsauerung

Um die Wasser-in-Ol-Emulsion optimal zu gewahrleisten benétigt man Monoglyceride, So-
jalezithin oder Huhnereigelb. Letzteres ist zwar ein gutes Farbemittel, aber schwierig steril zu
halten. Deshalb wird jetzt meist als Ersatz Milchcasein genommen, das ebenfalls eine gute
Farbwirkung hat.

Fur die Margarinesorten, die ohne Milchzusatz auskommen, nimmt man Rohrzucker, Milch-
zucker, Glucose oder Starkesirup, welche ebenfalls einen guten Farbeffekt ergeben.

Als Farbstoffe sind zulassig: Carotin, Anatto, Bixin. In der Regel wird synthetisches Beta-
Caroin verwendet, da es mit dem Naturstoff strukturell identisch ist.

Als Vitamine sind zuldssig: Vitamin E (Tocophero)l, Vitamin A, Vitamin D..
(Selbstverstandlich in synthetischer Form).

Ein butterahnliches Aroma ist bei der Komposition sehr wichtig. Man setzt also Geruchs- und
Geschmacksstoffe zu, welche der Butter zuzuordnen sind und die leicht synthetisch zugang-
lich sind wie: Diacetyl, Laktone héherer Gamma- und Delta-Hydroxifettsauren der Kettenlan-
ge etwa Cgbis C,4, Nonalakton, Undecalakton und manchmal auch kleinste Mengen Butter-
saure (0,05mg/100g Margarine).

,Daneben benutzt man weitere, in der Butter nachgewiesene Aromastoffe, die insgesamt al-
so ein etwas buntes Gemisch ausmachen, den natirlichen Verhaltnissen aber durchaus ent-
sprechen und auch zum gewiinschten Effekt fiihren.“*

Als Konservierungsstoff ist Sorbinsdure zugelassen. Diese muss deklariert werden.

Der wassrige Anteil einer Margarine samt aller Hilfsstoffe darf 20% betragen.

KATALYSE, das Institut fir angewandte Umweltforschung schreibt zu Margarine: ,Die
Schadstoffbelastung der Margarine ist relativ gering, da meist raffinierte Ole zu ihrer Herstel-
lung verwendet werden. Allerdings kénnen trans-Fettsduren bei der Fetthartung an den Ni-
ckelkatalysatoren entstehen. ... Ernahrungsphysiologisch sind trans-Fettsauren nicht besser
als gesattigte zu bewerten, denn sie haben im Kérper nicht mehr die Wirkung der essentiel-
len Fettséduren. Sie stdren sogar die Stoffwechselprozesse sowie Aufbau und Funktion der
Kdrperzellen. Mdglicherweise sind sie an der Ausbildung von Darmentziindungen beteiligt.

Zur Margerineherstellung bedarf es vieler Zusatzstoffe. Emulgatoren sind notwendig, um
Fett- und Wasserphase Uberhaupt mischen zu kénnen. Die Emulsion muss haufig durch
Stabilisatoren haltbar gemacht werden, und bei hohem Wasseranteil in der Margarine (Halb-
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fettmargarine) ist die Zugabe des Konservierungsstoffes Sorbinsaure notwendig. Die Vitami-
ne A und D und das Provitamin Beta-Carotin werden zur Vitaminisierung und Farbung der
Margarine zugesetzt.*?

Beziglich der Verarbeitungs-Hilfsstoffe ist auch in der mir zur Verfligung stehenden Fachlite-
ratur nichts zu finden — aulR3er einem vagen Hinweis, dass verarbeitungstechnisch bis zu 200
Chemikalien gebraucht werden kénnen.

Die Lebensmittelindustrie scheint sich in gewissen Bereichen tatsachlich zur ,Geheimwis-
senschaft‘ zu entwickeln.
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Zur Herstellung von einem Kilogramm Butter braucht man 25 Liter frische Milch. Die Milch
wird geschlagen, bis sich Fett und FlUssigkeit trennt. Es entsteht SiRrahmbutter. Zusam-
mensetzung und Vitamingehalt der Butter h&ngen von Fltterung und Jahreszeit ab.

Nur SuRrahmbutter ist nicht weiter manipuliert!

Der Sauerrahmbutter werden Bakterienkulturen beigesetzt, ebenso Milcheiweil3, Milchzu-
cker, Mineralstoffe, Lecithin und Aromastoffe.

Der mildgeséauerten Butter wird zumindest Milchsaure zugesetzt.

PS

Tipp 1: Nur StRrahmbutter aus Alpenmilch (z.B.Meggle) oder Siurahmbutter mit Biosiegel
verwenden.

Tipp 2: Zum Braten und Frittieren Kokosfett oder Ghi (Butterfett) verwenden,

Tipp 3: Fir Salate kaltgepresste, naive Ole verwenden. Dies steht als Kennzeichnung auf
der Olflasche.
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