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Neue Butterverpackung fiir mehr Produktqualitit

Molkerei Berchtesgadener Land investiert 3,5 Mio. Euro in neue Butterei

XX XXX

Piding, 15. April 2026: Die Molkerei Berchtesgadener Land hat ihre Butterproduktion am
Standort Piding modernisiert und dabei gezielt in Produktqualitdt und Verbrauchernutzen
investiert. Im Fokus stehen eine prizisere Uberwachung aller qualititsrelevanten
Parameter sowie eine neue, deutlich verbesserte Verpackungslosung. Mit der neuen
Butterei werden zentrale Prozessschritte kontinuierlich iiberwacht sowie die Reinigung
automatisiert. Dadurch kann die Qualitit jedes einzelnen Butterstiicks noch exakter

sichergestellt werden - von der Rahmverarbeitung bis zur fertigen Verpackung.

Im Rahmen des vor 12 Jahren gestarteten Investitionspakets der Molkerei Berchtesgadener
Land mit einer Investitionssumme von 270 Mio. Euro wurde nach der Trinkmilch-, Sauermilch-
und der Quarkproduktion nun auch in eine neue Butterei mit neuem Processing und
Abpackanlagen investiert. Sie ersetzt die alte Anlage aus dem Jahr 2003. Ein wesentlicher
Fortschritt liegt in der kontinuierlichen Uberwachung der Produktionsparameter. Eine
integrierte Bandwaage kontrolliert das Gewicht jedes einzelnen Butterstiicks in Echtzeit. Damit
wird die Einhaltung der Fiillmengen prézise sichergestellt. Parallel dazu erfolgt die permanente
Messung des Wassergehalts in der Butter. Wird der Zielwert iiber- oder unterschritten, wird der
Butterstrom automatisch separiert. Diese engmaschige Kontrolle gewdhrleistet eine
gleichbleibend hohe Produktqualitat. Zusatzlich sorgt eine kontinuierliche Rahmzufuhr Gber
einen Puffertank fiir stabile Prozesshedingungen. Druck- und Temperaturschwankungen werden
vermieden, was die gleichmdlRige Verarbeitung verbessert und eine konstant hohe Qualitat

sichert.

Neue Verpackung schiitzt Aroma und verldngert Haltbarkeit
Parallel zur Prozessoptimierung wurde auch die Verpackung weiterentwickelt. Die neue,
MOSH/MOAH-freie alukaschierte Butterfolie aus Kunststoff ist rund 55 Prozent leichter als die
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bisherige alukaschierte Pergamentverpackung. Durch ein Verschweillverfahren wird die Butter
luft- und aromadicht versiegelt. Dadurch ist sie optimal vor Licht- und Sauerstoffeinfliissen
geschiitzt - zwei entscheidende Faktoren fiir den Erhalt von Geschmack und Frische. Die
verbesserte Barrierewirkung tragt dazu bei die Produktqualitat bis zum Verzehr bestmdglich zu
sichern. Fiir zusdtzlichen Verbrauchernutzen sorgen Piktogramme auf der Verpackung, die das
Offnen und WiederverschlieRen erleichtern. Ein QR-Code liefert ergéinzende Informationen zur

Handhabung und zur Butterqualitat (info.link/BGL43 bzw. info.link/BGL42).

Paul Althammer, Projektleiter der neuen Butterei
,Durch die optimierte Uberwachung aller relevanten Parameter und die neue
Verpackungslésung kénnen wir unseren Verbraucherinnen und Verbrauchern eine

konstant hohe Qualitdt sowie bestmdglichen Schutz fiir Geschmack und Frische bieten”,

sagt Paul Althammer, Projektleiter der neuen Butterei.

Automatisierte Reinigung reduziert Wasser- und Reinigungsmitteleinsatz

Die Reinigung der Tanks, der Buttertrommel bis hin zur Abpackung und der Leitungen der neuen
Butterei erfolgt nun in einem integrierten vollautomatisierten Reinigungsprozess. Wahrend bei
der bisherigen Butterei noch manuelle Eingriffe erforderlich waren, entfallt nun unter anderem
der aufwandige Ausbau von Kolben. Durch die Verdopplung der ChargengroRRe halbieren sich
zudem die Anzahl der ndtigen Reinigungsprozesse. Das fiihrt zu einer Reduktion des Einsatzes
von Laugen und Desinfektionsmitteln um 50 Prozent. Allein beim Einsatz von Natronlauge
werden so jahrlich etwa 1.700 Kilogramm eingespart. Auch der Wasserverbrauch sinkt deutlich:
Da das Reinigungswasser aus der Butterei aufgrund seiner Fettfracht nicht wiederverwendet
werden kann, wirkt sich die reduzierte Reinigungsfrequenz nachhaltig auf den Gesamtverbrauch

aus.

Butter bleibt gefragt - Qualitdt und Herkunft entscheidend

Butter ist ein reines Naturprodukt, istin der Kiiche vielseitig einsetzbar und bleibt insbesondere
bei qualitdtsorientierten Kaufergruppen weiter gefragt. Wichtige Kaufkriterien sind neben
Geschmack und Streichfahigkeit auch die Herkunft der Rohstoffe. Die Molkerei Berchtesgadener

Land setzt hier weiterhin auf ihre doppelte Herkunftsgarantie: Der Rahm stammt ausschlieRlich
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von den eigenen Genossenschaftsbetrieben aus der Alpenregion zwischen Watzmann und
Zugspitze und wird am Standort Piding verarbeitet. Die Fiitterung der Kiihe mit Gras und Heu
wirkt sich positiv auf die Inhaltsstoffe aus. So weist die Butter liberdurchschnittliche Gehalte an
Omega-3-Fettsauren auf, was sowohl erndahrungsphysiologisch als auch fiir die Streichfahigkeit

von Bedeutung ist.

64 Zeilen, 4.692 Zeichen inkl. Leerzeichen

B’:r\:hlesgadem Land

BUTTER e ENELLIR

aus frischem Berg- und Alpenrahm

Bildunterschrift:
Ab Mitte April wird die griine Butter aus Berg- und Alpenrahm, ab ca. Mai auch die Bio-Alpenbutter von der
Molkerei Berchtesgadener Land auf der neuen Butterei in Piding abgepackt.

Bildunterschrift:
Die Molkerei Berchtesgadener Land hat im April 2026 eine neue Butterei fiir rund 3,5 Mio Euro in Betrieb
genommen. Mit im Bild: an der Buttertrommel: Steffen Sowade; an der Abpackung Wilhelm Schmid.

Fotoquelle: Molkerei Berchtesgadener Land
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Barbara Steiner-Hainz

Tel.: +49 8651 7004-1150
Fax: +49 8651 7004-1199
E-Mail: barbara.steiner-hainz@molkerei-bgl.de

Zum Unternehmen:

Die Molkerei Berchtesgadener Land wurde 1927 als Genossenschaft gegriindet und erfasst die Milch von
rund 1.500 bauerlichen Betrieben in der Alpenregion. Rund 500 davon wirtschaften nach 6kologischen
Richtlinien. Als erste Bio-Molkerei Deutschlands begann das Unternehmen bereits 1973 mit der Erfassung
von Bio-Milch. Am Standort Piding beschaftigt die Molkerei 526 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Nachhaltigkeit, regionale Herkunft und faire Partnerschaften bilden die zentralen Saulen des

Genossenschaftsmodells.
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