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Boter 







Tijdsduur: 30 minuten
Als je rauwe melk (direct van de koe) een tijd in de koelkast laat staan gaat er een laagje vet op drijven. Dat kun je eraf scheppen: de (slag)room. 
Als je slagroom gaat kloppen komen er luchtbellen in (1) en (2). Dan wordt de room stijf en het volume is groter.

Ga je daarna nog verder met kloppen (karnen), dan sla je de luchtbellen weer kapot en wordt het roomboter (3) en (4) en karnemelk.
Op de plaatjes zie je wat er tijdens het karnen gebeurt in de room.
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* Karnen van room
Echte boter wordt van zuivel gemaakt en is geen margarine.  Margarine wordt gemaakt van dierlijke en plantaardige vetten, zoals visolie en sojaolie.

Werkwijze: 

Ingrediënten:

· 100 g voorbewerkte room (= 100 ml slagroom + 8 ml karnemelk, wat 24 uur op een warme plek heeft gestaan).
· snufje zout
· (kruiden; ½ theelepel peterselie, bieslook)
· crackertje
Keuring: crackertje
Materialen:

· grote pot met deksel
· soda

· snijplank
· lepel
· bord
· kopje
· Verpakking: klein glazen potje / of bekertje met deksel.
 Uitvoering:

Boterbereiding:

1. (
Schud de pot gedurende een aantal minuten en kijk wat er gebeurt (=karnen). Zorg dat de pot en je handen koel blijven.
2. (
Blijf doorschudden tot er grote klonten in de pot komen.


3. (
Giet het verkregen vocht (=karnemelk) af boven een maatbeker en meet de 

hoeveelheid . Dit is: 



 ml. (

4. (
Doe 1 glazen kopje koud water in de pot bij de boter.

5. (
Was de korrels in het water door gedurende 1 minuut heel krachtig te schudden.

6. (
Schep nu de gewassen boterkorrels op een schoon bord.

7. (
Kneed de boter met de achterkant van de lepel totdat alle zichtbare karnemelk (=vocht) uit de boter is verdwenen.

8. (
Weeg de boter. Dit is: 




 gram.


9. (
Voeg de kruiden toe, of alleen het zout en meng het tot een homogene massa.
10. (
Proef de boter op een crackertje

11. (
Verpak de boter in een bekertje met deksel of kleine glazen pot.

 Vragen en opdrachten:
1. Vul de gewichten van room en boter in de tabel in. 
Bereken het rendement (in %). Gebruik de verhoudingstabel:

                                     Room                                          Boter
	             %
	100
	
	?

	Product in gram
	
	1
	


Het rendement is dus:      ……………   %

2. Bereken hoeveel ml karnemelk je over zou moeten houden?

Room – boter = ………………………………………………………………………….

Klopt dit met de hoeveelheid karnemelk die jij hebt gemeten in het recept? 

 
Ja / nee , die hoeveelheid was  …………… ml


3. Welke voedingsstoffen klonteren samen tijdens het karnen?

………………………………………………………………………………………….

4. Streep door wat niet juist is: 
Roomboter is gemaakt van plantaardig vet / dierlijk vet.

5. Is deze boter geschikt voor verkoop?

Waarom wel / niet …………………………………………………………………….
( Evaluatie + Zelfreflectie (gedaan zonder aansporing van de docent)





   





 ja
  nee

	Heb je het potje en de deksel eerst goed afgewassen met sop?
	
	

	Heb je het potje na het ontsmetten met soda eerst afgespoeld?
	
	

	Heb je het potje en de deksel niet meer van binnen aangeraakt?
	
	

	Heb je de boter gewogen?
	
	

	Heb je de het rendement berekend en de vragen gemaakt? 
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