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Empfehlungen

der Ausschiisse

zur

Butterverordnung

Punkt der 594, Sitzung des Bundesrates am 4. November 1988
A

Der federfiihrende Agrarausschuff (A},

der Ausschufl fiir Jugend, Familie und Gesundheit (G) und

der Rechtsausschuf (R)

empfehlen dem Bundesrat, der Verordnung gemidf Artikel 80 Abs. 2
des Grundgesetzes mit folgender Malgabe zuzustimmen:

1. § 1 Nr. 2
§ 1 Nr. 2 ist wie folgt zu fassen:
"2. Buttersorten

a) Sauerrahmbutter: Butter, die aus bakteriell gesiuer-
ter Milch, Sahne (Rahm) oder Molkensahne (Molkenrahm)
hergestellt ist und deren pH-Wert im Serum 5,1 nicht
iberschreitet;

b) StiArahmbutter: Butter, die aus nicht gesH#uerter
Milch, Sahne (Rahm) oder Molkensahne (Molkenrahm)
hergestellt ist, der auch nach der Butterung keine
Bakterienkulturen zugesetzt wurden und deren pH-Wert
im Serum 6,4 nicht unterschreitet;
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(noch Ziffer 1)

c) Mildgesiuerte Butter: Butter, die weder der Defini-
tion filir Sauerrahmbutter noch der f£fiir Sfifrahmbutter
entspricht und einen pH-Wert im Serum von nicht mehr

als 6,3 aufweist;"

Begriindung:

Nach der bisherigen gesetzlichen Regelung, dem
jahrzehntelangen Handelsbrauch, der daraus
abzuleitenden Verbrauchererwartung und dem
eindeutigen Wortsinn kann Sauerrahmbutter nur
eine Butter sein, die aus bakteriell ges#uertem
Rahm und ohne Zusatz aromatisierender Stoffe
hergestellt worden ist. Bei der Bezeichnung
"Sauerrahmbutter” handelt es sich um einen
besonderen Qualitdtsbegriff, der nicht flr eine
mit Milchs3ure-Konzentrat oder E 270 Milchs#ure
aromatisierte Butter verwendet werden darf. Die
Bezeichnung "Sauerrahmbutter” fiir eine aus
unges#uertem Rahm hergestellte Butter wire
irrefithrend im Sinne des § 17 Abs. 1 Nr. 5
Buchstabe b LMBG.
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2. § 4 Abs. 2 und § 7 Abs. 2 Nr. 3

a)

b)

In § 4 Abs. 2 ist der zweite Halbsatz wie folgt zu
fassen:

msusitzlich darf ein aus diesen gewonnenes Milchs#Hure-
Konzentrat, das ausschlieBlich durch Einwirkung von
Milchs#urebakterien auf Milchinhaltsstoffe erzeugt wurde,
oder E 270 Milchs#ure verwendet werden.”

In § 7 Abs. 2 Nr. 3 sind die Worte

"durch Filtrieren gewonnene Milchsdure-Konzentrat"

durch die Worte

"gewonnene Milchs#ure-Konzentrat, das ausschlieBlich
durch Einwirkung von Milchs#urebakterien auf Milchin-
haltsstoffe erzeugt wurde"

zu ersetzen.

Begriindung:

Aus Milchsdurebakterienkulturen gewonnenes Milch-
siure-Konzentrat kann auf der Grundlage von Milchin-
haltsstoffen wie z.B. Molke, aber auch milchfremden
Stoffen wie z.B. Melasse, Reis- und Kartoffelstidrke
erzeugt werden.

Bei der Verwendung milchfremder Stoffe werden wi#hrend
des Herstellungsprozesses des Konzentrals zur Neutra-
lisation, Isolierung und Reinigung eine ganze Reihe
von Fremdstoffen (z.B. Calciumcarbonat, Kalkmilch,
Schwefelsiure, Hexacyanoferrat, Wasserstoffperoxid,
organische Lsungsmittel) eingesetzt.

Unter diesen Umst#nden ist es angezeigt, die Freistel-
lung von der Kennzeichungspflicht auf den aus Milch-
erzeugnissen hergestellten Zusatzstoff zu beschrinken.



3. 8§ 4 Abs. 6 und § 18 Abs. 1

|

In § 4 Abs. 6 und in § 18 Abs. 1 ist jeweils folgender Satz

anzufiigen:

"Butter, die in ihren sensorischen Eigenschaften nach den
Bestimmungen der Amtlichen Sammlung von Untersuchungsverfah-
ren nach § 35 des Lebensmittel- und Bedarfsgegenstindegeset-
zes, Gliederungsnummer L 04.00-12, Stand Mai 1986
(DIN 10 455, Ausgabe November 1985), nicht jeweils zweli
Punkte erreicht, darf nur mit einer ausreichenden Kenntlich-
machung als wertgemindert in den Verkehr gebracht werden."

Folgelinderungen:

- In § 24 Abs. 1 Nr. 2 und § 25 Abs. 3 Nr. 8 ist jeweils

nach der Angabe
ng 18 Abs. 1"
die Angabe "Satz 1"

einzufiigen.

- In § 25 Abs. 3 Nr. 1 ist die Angabe
rg 4 Abs. 2 bis 6"
durch die Angabe
"g 4 Abs. 2 bis 6 Satz 1*

zu ersetzen.

Begriindung:

Zur Feststellung einer Wertminderung reicht bei Butter
anders als bei vielen anderen Lebensmitteln eine
einfache visuelle Beurteilung nicht aus. Bei der
priifung der sensorischen Eigenschaften sind spezi-
fische fachliche Regeln zu beachten, die unter der
genannten Gliederungsnummer in der Amtlichen Sammlung
niedergelegt sind. Bs ist daher geboten, im Interesse
der Gleichbehandlung aller Marktpartner fir die
Feststellung einer eventuellen Wertminderung die
Anwendung dieser Regeln und die Verwendung eines
einheitlichen Grenzwertes vorzuschreiben.
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§ 5 Nr. 4

In § 5 Nr. 4 ist die Temperaturangabe
1t10° C+/~- 1° C"

durch die Temperaturangabe

nige C"

zu ersetzen.

Begriindung:

Angleichung an die Temperaturangabe in § 17 Satz 2.



L]
o

Der Text in § 9 ist wie folgt zu fassen:

'Butter darf mit der Handelsklasse "Deutsche Markenbutter®
bezeichnet werden, wenn sie

1. aus Sahne (Rahm) hergestellt worder ist wund der
angegebenen Buttersorte entspricht,

2. fir jede der in § 1t Abs. 3 Nr. 1 bis 3 genannten
Eigenschaften mit mindestens vier Punkten bewertet

worden ist und

3. in einer Molkerei hergestellt worden ist, die nach § 12
berechtigt ist, f£ir die von ihr hergestellte Butter die
Bezeichung "Deutsche Markenbutter' zu flthren.'

Folgednderungen:

- In § 12 Abs. 1 und Abs. 3 Nr. 2 ist jeweils das Zitat
"des § 9 Nr. 1 bis 3"

durch das Zitat
"des § 3 Abs. i1, § 4 Abs. 1 bis 3 und des § 9 Nr. 1 und 2"

Zu ersetzen.

- In § 12 Abs. 2 Nr. 1 ist das Zitat
"des § 9 Nr. 1 bis 3"
durch das Zitat
"des § 4 Abs. 1 und des § 9 Nr. 1 und 2"

Zu ersetzen.

- In § 12 Abs. 4 Satz 1 Nr. 1 ist das Zitat
§ 9 Nr. 3
durch das Zitat
"§ 9 Nr. 2¢
zu ersetzen.
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(noch Ziffer 5)

Begriindung:
Klarstellung des Gewollten.

Fiir das Inverkehrbringen von Markenbutter ist neben
der Erfiillung der allgemeinen Anforderungen an Butter
Voraussetzung, dab

- der Hersteller berechtigt ist, flir die von ihm
hergestellte Butter die Bezeichnung "Deutsche Mar-
xenbutter" zu fihren und

- die Ware nicht nur in der Amtlichen Butterpriifung,
sondern bis zur Abgabe an den Letztverbraucher filr
jede der in § 11 Abs. 3 Nr. 1 bis 3 genannten
Eigenschaften mit mindestens vier Punkten zu bewer-
ten ist.

Dagegen 1ist es nicht erforderlich, die allgemeinen
Anforderungen an Butter zZu wiederholen, die bereits in
§ 3 Abs. 1 und § 4 Abs. 1 bis 3 geregelt sind.

Der Text in § 10 ist wie folgt zu fassen:

'Butter darf mit der Handelsklasse "Deutsche Molkereibutter"”
bezeichnet werden, wenn sie der angegebenen Buttersorte
entspricht und flir jede der in § 11 Abs. 3 Nr. 1 bis 3

genannten Eigenschaften mit mindestens drei Punkten bewertet
worden ist.'

Begriindung:
Neufassung in Anlehnung an die Regelung in § 9.



7.

§ 15

§ 15 ist wie folgt zu Zndern:

a} In Absatz 1

aa} sind in Satz 1 Nr. 2 die Worte

"Fett- und Wassergehalt"
durch das Wort '
'"Wassergehalt"

zu ersetzen;

bb) ist Satz 3 zu streichen.

b) Nach Absatz 1 ist folgender neuer Absatz la einzufligen:

"{1a) Der Fettgehalt der Butter ist stichprobenartig zu
fiberpriifen. Mit der QOberpriifung des Fettgehalts kdnnen
die Molkereien auch entsprechend ausgestattete Unter-
suchungseinrichtungen beauftragen."

Begriindung:

Eine "laufende" (Uberpriifung des Fettgehalts der
Butter, fiir die eine Uberpriifung jeweils alle 500 kg
anzusetzen ist (vgl. derzeit giiltige §§ 15 und 16
ButterV0), ist von der Sache her nicht erforderlich.
Sie verursacht insbesondere bei kleineren und mittle-
ren Molkereien unverh#ltnismifig hohe und deshalb
unzumutbare labortechnische und personelle Aufwendun-
gen bzw. hohe Untersuchungsgebilhren an entsprechend
ausgestattete Untersuchungseinrichtungen. Sowohl beil
der Feststellung des Fettgehalts gals auch bei der
Ermittlung der fettfreien Trockenmasse muf das Milch-
fett mittels besonderer Ldsungsmittel {(Ather, Benzin,
N-Hexan o.dgl.) aus der Trockenmasse extrahiert
werden. Derartige Untersuchungen sollten schon aus
Umweltschutzgriinden suf ein Minimum beschrinkt werden.
Der angestrebte Erfolg kann besonders im Hinblick auf
die Kontinuitdt der heute in der Praxis angewandten
Butterungsverfahren durch stichprobenartige Oberprii-
fung des Fettgehalts der Butter sichergestellt werden.
Die Stichproben haben im Rahmen der Sorgfaltspflicht
lebensmittelproduzierender Betriebe zu erfolgen.




8.

§

1

6

§ 16 ist wie folgt zu #4ndern:

a) In Absatz 1

b)

aa) -sind in Satz 1 Nr. 1 die Worte
nFett-und Wassergehalt”
durch das Wort
“"Wassergehalt"
zu ersetzen;

bb) ist Satz 3 zu streichen.
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Nach Absatz 1 ist folgender neuer Absatz 1a einzufiigen:

"(1a) Der Fettgehalt der Butter ist stichprobenartig zu
iberpriifen. Mit der Oberpriifung des Fettgehalts kdnnen
die Ausformstellen auch entsprechend ausgestattete Unter-

suchungseinrichtungen beauftragen.”

Begrﬁndung:

pie Ausformstellen kdnnen keinen
den Fett- und Wassergehalt der
Butter nehmen. Sie formen Butter
Eigenkontrolle der herstellenden
hat. Es erscheint ausreichend,

l1aufenden Xontrolle des Wasserge

direkten EinfluB auf
ihnen angelieferten
aus, die bereits die
Molkerei durchlaufen
wenn sie neben der

halts den Fettgehalt

der Butter im Rahmen ihrer Sorgfaltspflicht stichpro-
benartig untersuchen bzw. untersuchen lassen.
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9. § 22 Abs. 1 S§§§_!mynd Absatz 2

In § 22 Abs. 1 Satz ! und in Absatz 2 sind jeweils die Worte
"Molkereien, Ausformstellen und ButtergroB8hidndler"

durch die Worte
" "Molkereien und Ausformstellen"”

zu ersetzen.

Begriindung:

ButtergroBhindler benStigen keine Kontrollnummer, da
nach § 7 Abs. 2 Nr. 5 Buchstabe d nur die Butter
herstellende Molkerei oder die Ausformstelle berech-
tigt sind, anstelle der Angaben nach § 7 Abs. 2 Nr. 2
eine Kontrollnummer zu verwenden.

10. § 24 Abs. 2

In § 24 Abs. 2 ist vor dem Wort "Butter"
das Wort "auslindische" einzuffigen.

Begriindung:

¥lar§tel;ung und redaktionelle Angleichung
im Hinblick auf § 24 Abs. 1 Nr. 2 und '
§ 25 Abs. 3 Nr. 8. ‘

11. Der Wirtschaftsausschu8
empfiehlt dem Bundesrat, der Verordnung gemif Artikel 80
Abs. 2 des Grundgesetzes zuzustimmen.



