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Ge setz li che Be stim mun gen
Für die Er zeug nis se, die das Wort "But ter" in der Ver -
kehrs be zeich nung haben, darf bei der

Auf ga be:

Schau en Sie den Maus- Film.
Fül len Sie dann die Lü cken
mit Hilfe Ihres Fach bu ches!

But ter

Zu sam men set zung der But ter:

 % 

 % 

 % , , ,

 Vit ami ne ( )

In Deutsch land an ge bo te ne But ter un ter schei det man nach den Han -
dels klas sen bzw. Qua li tä ten

Deut sche Mar ken but ter (beste Qua li tät)
Deut sche Mol ke rei but ter (ge rin ge re Qua li tät)

und nach den Ge schmacks sor ten

 
 

Han dels klas sen
und Sor ten:

Was ist der Unterschied zwischen Butter und
Margarine? | DieMaus | WDR (9:17 min)

Butter und Margarine sehen auf dem
ersten Blick gleich aus, es gibt aber
einen großen Unterschied: Kommt die
Butter aus dem ...

YouTube-
Video

Link: https://youtu.be/cHW_rv1OMoQ
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Vor tei le der Ver wen dung von But ter:
 

ty pi scher But ter ge schmack, ist bei Kund/innen be liebt
 

Nach tei le der Ver wen dung von But ter:
 

-> teu rer als Mar ga ri nen, für Ge bä cke
-> be nö tig te Ei gen schaf ten schwer ein stell bar

Auf ga be:

Nen nen Sie ver schie de ne But ter ge bä cke (aus Ihrem Be trieb)!

But ter schmalz

Butterfett 1x Butterreinfett 1x Haltbarkeit 1x Milcheiweiß 1x Milchzucker 1x

Wasser 1x

Butter kann zu Butterreinfett verarbeitet werden Dabei werden der Butter das 

sowie  und  entzogen. Die Vorteile von

Butterreinfett liegen in der längeren  und der möglichen höheren

Erhitzbarkeit.

Anstelle von Butter können in der Bäckerei  (mind 99,8 % Fett)

bzw.  (mind. 96 % Fett) verwendet werden. Der Name Butter-Gebäck

darf dabei verwendet werden. Dabei gilt laut Leitsätzen für Feine Backwaren: 10 kg Butter

entsprechen 8,2 kg Butterreinfett bzw. 8,6 kg Butterfett

But terrr ein fett (- schmalz) und But ter fett
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But ter und ihre pflanz li chen Al ter na ti ven

Auf ga ben
Schau en Sie den Film und be ant wor ten da -
nach fol gen de Fra gen unten und ge ge be nen -
falls wei ter auf einem extra- Blatt:

a) Er läu tern Sie die Un ter schie de zwi schen
But ter, Mar ga ri ne und ve ga ner But ter.

b) Sie sol len be leg te Bröt chen her stel len.
Wel che Vor tei le bringt je weils der Ein satz
von
- But ter
- Mar ga ri ne
- ve ga ner But ter
für den Be trieb, die Ziel grup pe
(Kund/innen) und die Um welt?
Über tra gen Sie dazu die unten ste hen de
Ta bel le auf Ihr Lö sungs blatt.

Butter, Margarine, vegane Butter – was
schmeckt, ist gesund & gut für die
Umwelt? I Ökochecker SWR (14:4 min)

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

YouTube-
Video

Link:
https://youtu.be/CiugXJeL27I

 But ter Mar ga ri ne ve ga ne But ter

Vor tei le für den
Be trieb    

Vor tei le für die
Kund/innen bzw.
be stimm te Ziel -

grup pe

   

Vor tei le für die
Um welt    
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