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Wie der Butterpreis entsteht

. Wirtschaft erkldart* — die Serie, die Antworten auf Verbraucherfragen liefert. Heute geht es um. vom Kuhstall bis
zum Supermarkt — wie sich Angebot, Nachfrage und Politik im Preis der Butter niederschlagen.

VON KARINA CASPERS

aum ein Lebensmittel

steht so sehr fir Wohl-

stand wie Butter - und

fir die wirtschaftliche

Lage der Milchbauern.
Waihrend Verbraucher beim Einkauf
zunehmend auf Angebote achten, ge-
raten viele Hofe unter Druck. Der
Preis flirs halbe Pfund richtet sich
nach globalen Markten, den grofien
Supermarktketten — und der Frage,
was Verbrauchern gute Lebensmittel
wert sind.

Wer regelmifig vor der Kiihlthe-
ke im Supermarkt steht, kennt dieses
Bild: ein leeres Regal, wenn die Butter
gerade im Angebot ist. Obwohl Butter
immer noch ein relativ niedrigpreisi-
ges Grundnahrungsmittel ist, reagie-
ren Verbraucher sensibel auf Preis-
schwankungen. Die waren in der
naheren Vergangenheit massiv. Laut
Statistischem Bundesamt lag der But-
terpreis im Juni 2025 um 13,9 Prozent
hoher als im Vorjahr.

Grofle Ketten nutzen Butter tra-
ditionell als sogenannte Preisanker
— mit dem Ziel, Kunden in die Laden
zu locken. ,,Butter ist ein Artikel, der
bei Verbrauchern besonders im Fo-
kus steht“, sagt die Edeka Stidwest.
,Deshalb haben wir ein Interesse da-
ran, in unseren Werbemitteln ent-
sprechende Akzente zu setzen, vom
Preiseinstiegssegment bis hin zu But-
ter mit Mehrwerten wie Regionalitat
und Bio-Qualitat.” Entsprechend hart
werde um Einkaufspreise gerungen.

Schwache Marktposition

Viele Milcherzeuger sehen sich da-
gegen in einer schwachen Marktpo-
sition. Landwirt Thomas Frenk von
Frenks Lindenhof in Schwanau-Non-
nenweier bringt es auf den Punkt:
LWir Bauern kiimmern uns um die
Produktion. Die Molkerei holt die
Milch ab, und wir bekommen am 15.
des Folgemonats eine Abrechnung.
Was da draufsteht, ist das, was die
Molkerei librig hat — nach Abzug von
Energie, Personal, Verpackung und
Logistik.“ Im Juni habe er netto rund
50 Cent pro Kilogramm Milch erhal-
ten, sagt Frenk. ,Was am Ende raus-
kommt, konnen wir kaum beeinflus-
sen.”

Wer bestimmt etwa bei Edeka Siid-
west den Butterpreis? ,Der Edeka-
Verbund ist genossenschaftlich orga-
nisiert und wird allein im Stidwesten
von rund 450 selbstandigen Kaufleu-
ten getragen. Diese entscheiden eigen-
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Unterschiede

Was ist der Unterschied zwi-
schen SUR- und Sauerrahm-
butter? Beide Butterarten be-
stehen aus Rahm — doch der
Unterschied liegt in der Ver-
arbeitung: Fur SiRrahmbut-
ter wird frischer Rahm direkt zu
Butter verarbeitet, ohne Zusat-
ze. Sauerrahmbutter hingegen
wird mit Milchsaurebakterien
versetzt und vor der Verarbei-
tung gereift — dadurch entsteht
ihr typischer, leicht sauerlicher
Geschmack.

Geschmacklich ist Stfsrahm-
butter mild, rahmig und nahezu
neutral. Sie eignet sich ideal flr
sliRes Geback, feine Saucen
oder als Grundlage in der fran-
zosischen Kiiche. Sauerrahm-
butter hingegen schmeckt fein-
sauerlich bis leicht nussig — ein
wurziger Charakter, der beson-
ders bei herzhaften Backwa-
ren oder auf dem Butterbrot be-
liebt ist.

In der Kiiche empfiehlt sich
SiuRrahmbutter fur Biskuit, fei-
ne Kuchen oder sahnige Sau-
cen — sie ,stort” geschmack-
lich nicht. Sauerrahmbutter
bringt Wirze in herzhafte Teige
wie Quiches oder passt perfekt
zur Butterbrezel.

Thomas Frenk aus Schwanau-Nonnenweier verarbeitet etwa die Halfte der Milch, die seine 39 Kiihe geben,

selbst in seiner Hofmolkerei.

standig tiber alle unternehmerischen
Fragen, so auch tiber die Sortiments-
und Preisgestaltung in ihren Mark-
ten.“ Trotzdem hat man den Wettbe-
werb scharf im Blick. ,,Wenn wir eine
Preissenkung des Wettbewerbs beob-
achten, ziehen wir in der Regel mit un-
seren vergleichbaren ,Gut & Glinstig'-
Artikeln nach.” Preisschlacht am
Kiihlregal ...

Butter ist so etwas wie ein Seismo-
graf fiir die allgemeine Preisentwick-
lung. Und das, obwohl sie nur zu 0,18
Prozent in den beriihmten Warenkorb
einflief3t, den das Statistische Bundes-
amt regelmifig zusammenstellt, um
die Preisentwicklung, sowie die Infla-
tion und Deflation zu ermitteln. War-
um ist die Butter so wichtig? Das hat
mehrere Griinde. So steht hinter dem
halben Pfund Fett ein grofler Wirt-
schaftszweig. Der Preis beeinflusst
die Einnahmen von Milchbauern,
Molkereien und Lebensmittelher-
stellern. Zudem gilt Butter als Sym-
bol fir Kaufkraft und Wohlstand.
Hohe Butterpreise gelten als Zeichen
dafiir, dass das Leben ,teurer wird®,
was besonders in politisch oder wirt-
schaftlich unsicheren Zeiten Auf-
merksamkeit erzeugt. ,,Butter ist ein
internationales Handelsgut, das wird
an der Borse weltweit gehandelt®, sagt
Thomas Frenk. Die
Preise entstehen also
nicht nur durch regi-
onale Faktoren, son-
dern stehen im Span-
nungsfeld  globaler
Markte.

Jetzt aber mal But-
ter bei die Fische:
Wie kommt es nun,
dass das 250-Gramm-
Packchen Butter heu-
te zwischen 2,40 und
3 Euro kostet? Geht
es um die Butter, ist
ein oft genannter Na-
me die Kemptener
Butterborse, offizi-
ell ,,Siiddeutsche But-
ter- und Kase-Bor-
se eV.“ Dort werden
wochentlich Preisno-
tierungen fiir Butter
veroffentlicht. Doch
Geschéaftsfiihrer Cle-
mens Riick stellt klar:
,Wir machen Kkeine
Preise - wir stellen

dazu.

sie fest.“ Die Notierungen basieren
auf Marktbeobachtungen und freiwil-
ligen Preis-Meldungen aus der Indus-
trie — insbesondere von Molkereien
und GroBabnehmern. Daraus ergibt
sich ein Uberblick iiber die Ab-Werk-
Preise, also die Preise, zu denen But-
ter in der Industrie gehandelt wird.

Frenk, der in seinem Betrieb ei-
nen Teil der Milch selbst verarbeitet,
sieht die Mechanismen kritisch: ,,Das
gesamte Konstrukt der Milcherzeu-
gung ist aus Produzentensicht nicht
zufriedenstellend, sagt er. ,Ich weil3
im Vorfeld nicht, was ich fiir die Milch
bekomme. Das macht eine verniinfti-
ge Planung unmoglich.

Mehr Spielraum

Frenk hat 39 Milchkiihe, betreibt
eine eigene Hofmolkerei und verkauft
unter anderem Kéise, Butter, Joghurt
und Milch auch online, auf Wochen-
markten und in regionalen Edeka-Fi-
lialen. Das verschafft ihm mehr Spiel-
raum. ,,Ungefdhr die Halfte unserer
Milch verarbeiten wir auf dem Hof.
Da konnen wir den Butterpreis selbst
gestalten — aber nur im Rahmen des-
sen, was die Kundschaft bereit ist zu
zahlen.“ 250-Gramm-Butter Kkosten
bei ihm 4,99 Euro. Jedes Stiick ist ein

Butter gehort fiir viele Menschen nach wie vor zum Essen einfach
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Unikat. In der Holzform handge-
macht.

Der Buttermarkt reagiert sensi-
bel auf d&ullere Einfliisse: Energieprei-
se, politische Krisen wie der Ukraine-
krieg oder neue Tierwohlvorgaben
beeinflussen das Angebot. Hinzu
kommen saisonale Schwankungen in
der Milchproduktion: ,Im Sommer,
wenn es heil3 ist, geben die Kiihe we-
niger Milch - das beeinflusst natiir-
lich die Buttermenge®, so Riick. Das
bestitigt auch Thomas Frenk: ,Wenn
es heil} ist, fressen die Kiihe weniger
— das wirkt sich direkt auf Fett- und
Eiweillgehalt der Milch aus. Wir ver-
suchen, mit Ventilatoren und Frisch-
futter gegenzusteuern.”

Auf der Nachfrageseite zeigt sich
ein dhnliches Bild: ,,Zu Feiertagen
wie Weihnachten oder Ostern brau-
chen die Menschen einfach mehr But-
ter — sei es zum Backen oder Kochen®,
berichtet Clemens Riick. Solche Spit-
zen fihren regelmiaflig zu tempora-
ren Preissteigerungen — oder zu lee-
ren Regalen, wenn das Sonderangebot
auf besonders hohe Nachfrage trifft.

Die Butterborse in Kempten selbst
ist ein Verein mit rund 80 Mitglie-
dern aus Deutschland und Europa. Je-
den Mittwoch um 9.30 Uhr findet eine
Preisrunde mit Vertretern der Bran-
che statt — darunter
auch Einkaufer aus
dem Lebensmittel-
einzelhandel. Die
Entscheidung {iiber
den wochentlichen
Preis ist demokra-
tisch: ,,Wenn keiner
widerspricht, gilt
der vorgeschlagene
Preis“, so Riick.

Nicht beritick-
sichtigt werden in
der Preisermitt-
lung ausldndische
Produkte wie iri-
sche Butter oder ve-
gane Alternativen.
Die Veggie-Variante
spielt mengenmafig
noch eine unterge-
ordnete Rolle. Ganz
genau wird der Ein-
fluss von Sonderan-
geboten beobachtet
—etwa wenn ein Dis-
counter  plotzlich
die Butter deutlich

Wirtschatt
erklart!
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Was ist drin?

Butter ist ein minimal verar-
beitetes Naturprodukt. Sie be-
steht Uberwiegend aus Rahm,
enthalt bis zu 16 Prozent Was-
ser, geringe Mengen Minera-
lien (Salz) und keine Zusatz-
stoffe. Pflanzliche Alternativen
dagegen enthalten oft Emulga-
toren, Stabilisatoren, Aromen
oder Verdickungsmittel. But-
ter wird durch das Schlagen
von Rahm hergestellt — ein Ver-
fahren, das seit Jahrhunder-
ten kaum verandert ist. Sie ent-
halt die fettloslichen Vitamine
A, D, E und K2 (in pflanzlichen
Alternativen kommt beson-
ders K2 kaum vor) und Butter-
saure (Butyrat), eine kurzket-
tige Fettsaure, die sich positiv
auf den Darm auswirken kann.
Gesattigte Fette sollen in Ma-
3en nicht schadlich sein. Neue-
re Studien relativieren den fri-
heren Ruf gesattigter Fette.

glinstiger anbietet: , Das ist dann in
der nachsten Sitzung durchaus The-
ma.”“ Und wann lohnt sich Butterkauf
besonders? ,,Man kann Butter gut ein-
frieren — also ruhig mal auf Vorrat
kaufen, wenn sie im Angebot ist“, rat
Riick.

Butter ist nicht einfach nur ein
Brotaufstrich - sie steht sinnbildlich
fiir die komplexen Wege unserer Le-
bensmittel: von der Landwirtschaft
iiber Verarbeitung bis in den Super-
markt. Doch wie nachhaltig ist das
System fiir diejenigen, die den Roh-
stoff produzieren? Vor allem Land-
wirte ohne eigene Verarbeitungs- und
Vertriebswege haben nur wenig Ge-
staltungsmoglichkeiten und damit
geringere Einkiinfte, erklart Frenk.
Beiihm ist das anders: ,,Bei der Milch
kann ich durch eigene Verarbeitung
auf dem Hof etwas mehr herausho-
len.“ Seine Strategie: Wertschopfung
vor Ort halten, durch Produkte wie
A2A2-Milch, die besonders vertrag-
lich sein soll.

Thomas Frenk befiirchtet trotz-
dem: Wenn sich nicht bald etwas dnde-
re — bei Regularien, Zollen und politi-
schen Rahmenbedingungen -, ,,dann
gibt es in fiinf Jahren kaum noch jun-
ge Landwirte, die den Hof iiberneh-
men wollen“. Er selbst fiir sein Unter-
nehmen in der 17. Generation.

Was sich der Landwirt wiinscht:
,Ich wiirde mich freuen, wenn die
Verbraucher ofter Produkte von ort-
lichen Landwirten kaufen konnten.
Wo sie den Namen und den Hof ken-
nen und auch mal vorbeischauen kon-
nen.“
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A2A2-Milch?

A2A2-Milch stammt von Kihen,
die ausschliefllich das A2-Be-
ta-Kasein-Protein in ihrer Milch
produzieren. Im Gegensatz zur
herkdmmlichen Milch, die meist
sowohl Al- als auch A2-Pro-
teine enthalt, gilt A2A2-Milch
als leichter verdaulich. Man-
che Menschen, die auf norma-
le Milch mit A1-Protein mit Un-
wohlsein reagieren, vertragen
A2A2-Milch besser. Die Milch
wird deshalb oft als sanfter
zum Magen beworben.




