Melk en vetten
Les 3
Boter en margarine
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Leerdoelen

Als je deze les hebt doorgewerkt dan kun je:

-
uitleggen wat het verschil tussen boter en margarine is

-
vertellen wat karnen is
-
aan de hand van een tekening vertellen hoe boter ontstaat

-
vier soorten margarine noemen

-
roomboter bereiden

-
boterkoek bakken


Boter is, net als kaas, altijd een belangrijk zuivelproduct geweest in Nederland. 
Vroeger maakten de Friese boeren van de melk allereerst boter. Daarna werd van de afgeroomde melk kaas gemaakt. 
Net als kaas werd ook de boter door de boeren zelf naar de markt gebracht. Voor het vervoer werd de boter in houten tonnen of vaatjes opgeslagen. 

Bereiding van roomboter
Boter is een melkproduct. Echte boter of roomboter wordt gemaakt van room. 
Room heeft een vetgehalte van 35 – 40 %

1.
Men spreekt van echte boter.  Bestaat er dan ook niet echte boter?


........................................................................................................................................................

Bij de pasteurisatie van de room voor boterbereiding wordt hoogpasteurisatie toegepast en daarna wordt de room gekoeld.

2.
Zoek op wat hoogpasteurisatie is. 

........................................................................................................................................................

Na het koelen wordt de room geënt met melkzuurbacteriën. 

De hoeveelheid zuursel die wordt toegevoegd ligt tussen de 3 en de 8%.

Het verzuringproces duurt ongeveer 20 uren. 
Tijdens de verzuring gebeurt het volgende:


a.
Melkzuurbacteriën  veranderen melksuiker in melkzuur.


b.
Er worden smaak en aromastoffen gevormd

3.
Wat betekent enten?


........................................................................................................................................................
4.
Wat is zuursel? 

........................................................................................................................................................
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Na de verzuring wordt de room gekarnd. 
Het doel van het karnen is het laten samenklonteren van de vetbolletjes uit de room.

Het karnen van de room gebeurt in zogenaamde karnkneders. 
Dit zijn grote bakken van roestvrijstaal.

De karnton wordt ongeveer voor de helft gevuld met room. Tijdens het karnen draait de karnton rond. Hierdoor ontstaan er luchtbelletjes in de room. Aan een luchtbel hechten zich de kleine vetbolletjes. Als de luchtbelletjes knappen dan plakken de kleine vetbolletjes aan elkaar en ontstaan er vetklontjes. Door steeds weer nieuwe luchtbellen in te brengen worden de vetklontjes steeds groter. (zie tekening)
Uiteindelijk is het meeste vet gescheiden van de rest van de melk: dit is de karnemelk.

De boterklonten drijven op de karnemelk.

5.
Wat is het doel van het karnen?


........................................................................................................................................................

6.
Waarom mag de karnton maar voor de helft gevuld zijn met room?

........................................................................................................................................................

Na het aftappen van de karnemelk blijft er altijd nog wat karnemelk tussen de boterkorrels zitten. Dit wordt er uitgewassen. 
Dit gebeurt als volgt: 
Men laat koud water in de karnton lopen en brengt de karnton weer enkele slagen in beweging. Hierna laat men het water weer weglopen.

Na het wassen van de boterkorrels blijft een korrelige massa in de karnton achter.

De boterkorrels moeten nu gekneed worden. Dit gebeurt ook weer in de karnton. 
De karnton wordt nu langzaam gedraaid, waardoor de korrels terugvallen in de karn. 
Hierdoor worden de boterkorrels samengedrukt tot een homogene massa.

7.
Wat is een homogene massa?

........................................................................................................................................................
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Het maken van boter is een vorm van conserveren.

Boter is langer houdbaar dan room om de volgende redenen:

1.
Boter wordt gemaakt van gepasteuriseerde room.


Pasteuriseren doodt veel micro-organismen.


2.
Het vochtgehalte is laag.



Het vochtgehalte van boter mag maximaal 16% zijn. 


Bacteriën hebben voor hun 
groei tenminste een 


vochtgehalte 
van 20 tot 30% nodig. 


3.
Room is voor de boterbereiding verzuurd.


De pH van de boter is daardoor lager dan 5. 


Bij deze pH worden veel micro-organismen in hun groei geremd, 


waardoor de kans op bederf kleiner wordt.

8.
Wat is conserveren?


........................................................................................................................................................

9.
Melkzuurbacteriën zijn belangrijk voor het maken van boter. Waarom?

........................................................................................................................................................

Margarine

Margarine is een vervanger voor  boter. 
Het heeft lange tijd een slechte naam gehad, maar nu wordt margarine gezien als een goed vervangproduct.
Het is een mengsel van melk en rundvet en/of plantaardig vet.
Tijdens het karnen komen er ronde vetbolletjes te voorschijn die er uit zien als parels. 
In het Latijn heten dat “margarites”. Vandaar de naam: margarine!
Het product is na meer dan honderd jaar sterk verbeterd.

Er zijn verschillende soorten margarine:
Gewone margarine: 

Ook wel bak - of braad margarine genoemd. 




Er worden zowel dierlijke als plantaardige vetstoffen gebruikt.
Plantaardige margarine: 
Hiervoor gebruikt men uitsluitend plantaardige vetten of oliën.
Dieetmargarine: 

Ook margarine voor speciale voeding genoemd . 




Hierin worden plantaardige oliën gebruikt met veel linolzuur en 



een laag gehalte aan verzadigde vetzuren.

Halvarine: 


Plantaardige margarine die met water en gelatine bewerkt wordt 



en daardoor 50% minder vetstof en dus minder calorieën bevat.

Zowel boter als margarine bevatten ongeveer 82 % vetstoffen. 
Het andere deel bestaat uit water, melkstoffen en zouten. 

Echte boter is een natuurproduct gemaakt van melk van de koe. 
Goede boter heeft een heel eigen smaak. Daar kan geen margarine tegenop. 

10.
Wat is margarine?


........................................................................................................................................................


........................................................................................................................................................

Praktijk 1
Roomboter

Benodigdheden:

· maatcilinder



- 
200 ml aangezuurde slagroom

· grote glazen pot + deksel

- 
fabrieksboter

· kom




- 
fabriekskarnemelk

· lepel



· zeef



· sodawater

· alu-folie

Werkwijze:

1. 
Reinig de pot in heet sodawater. Spoel goed na met warm water en daarna met 
koud water. Zorg dat de glazen pot koud is!
2. 
Meet 200 ml slagroom af en doe dit in de koude pot. 
3. 
Schud de pot krachtig tot er een duidelijke scheiding is tussen karnemelk en 
boter.

4. 
Giet de karnemelk af m.b.v. een zeef. Doe dit boven de kom. 
5.
a.
Bepaal het volume van de karnemelk









...............................  ml


b.
Meet de pH van de karnemelk 









................................

6. 
Ga de boterkorrels wassen door het potje half vol steenkoud water te doen.

7. 
Schud het potje. Het water wordt troebel.


Giet het waswater af en herhaal dit wassen tot het water helder blijft.

8. 
Doe de boter over op een stukje alu-folie.


Kneed de boter met de vingertoppen tot een samenhangend klontje.

 9. 
Weeg de boter. 







............................................  gr
Vergelijk de boter met de fabrieksboter en margarine.
Geef en cijfer voor de volgende onderdelen:

	
	Eigen boter
	Fabrieksboter
	Margarine

	smaak
	
	
	

	stevigheid
	
	
	

	kleur
	
	
	

	aroma
	
	
	


Praktijk 2
Boterkoek

Benodigdheden:

· kom




-
150 gram bloem

· zeef




-
125 gram boter/margarine
· messen



-
125 gram basterdsuiker

· kwastje



-
1½  gram zout

· alu bakvorm Ǿ 16 cm 

-
½  ei om te bestrijken
· oven




-
halve amandelen
Werkwijze:

1.
Neem je eigengemaakte boter en vul dit aan met margarine tot 125 gram.

2.
De bloem, de boter, de (gezeefde) basterd suiker en het zout in een kom doen. 

3.
De boter met twee messen in heel kleine stukjes snijden. 

4.
De massa met een koele hand vlug tot een samenhangende bal kneden. 

5.
Een vorm van aluminiumfolie met het deeg vullen. 

6.
Trek met een vork streepjes diagonaal over de bovenkant van het deeg in een 
ruitjes patroon.
7.
De bovenkant met losgeklopt ei bestrijken en eventueel enkele halve amandelen 
erop drukken.
8.
De vorm midden in een hete oven van 225 oC plaatsen. 

9.
De boterkoek in 15 minuten bijna gaar en bruin bakken.
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