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Molke — wertvoll fur Brot und Backwaren

Die Produktentwicklung eines Molke-
getrankes war Anlass, den Einsatz der
Molke als Rohstoff fiir die Béackerei
genauer zu betrachten. Molke ist nicht
nur Schiittfliissigkeit fiir Brot und
Backwaren, sondern wird als Molke-
pulver besonders vielféltig eingesetzt.
Spezialisierte Firmen stellen sogar
verschiedenste Backmittel aus Molke
her. Dieser Beitrag aus der Serie Roh-
stoffe fiir die Backerei stellt ein we-
nig beachtetes Nebenprodukt der Ké-
serei und seinen wichtigsten Inhalts-
stoff, die Lactose, in den Mittelpunkt
des Interesses.

—Von Dipl.-Ing. Helmut Reiner -

rot und Milch sind die
wichtigsten Grundnah-

rungsmittel  aus Os-
terreichs Landwirtschaft. In
den Griinlandregionen ist
die Milch sogar die wichtigs-
te Nahrungsgrundlage, in
fritheren Zeiten vor allem
auch fiir die Selbstversor-
gung des Hofes. Es war aber im-
mer notwendig, Produkte zu verkau-
fen. Da Milch nicht sehr lange halt-
bar ist, wurde Butter, Butterschmalz
und Frischkise verkauft. In besonders
begiinstigten Gebieten, wie dem Bre-
genzer Wald, konnte sich die Milch-
wirtschaft besonders gut entwickeln

und so wurden Labkise, Fettkise und
Hartkise eine wichtige Einkommens-
quelle. Bei der Herstellung von einem
kg Hartkise fillt ungefihr die zehn-
fache Menge an Molke an!

Bei der Kischerstellung wird die Fill-
barkeit von Milcheiweif$ geniitzt. Die
Fillung tritt ein, wenn die Milch ent-
weder durch  Milchsdurebakterien
sauer wird oder wenn das Labenzym
aus dem Kilbermagen das Milch-
eiweif$ zur Gerinnung bringt.

Jener Ei-
weillstoff, der
im sauren Be-
reich (unter pH
4.6) ausfillt oder
durch

Labenzym ausfillt und den Kise bil-
det, heifdt Casein. Bei der Herstellung
von Sauermilchkisen entsteht Sauer-
molke, bei der Herstellung von Lab-
kise die StfSmolke, deren pH-Wert
zwischen 6,2 und 6,6 liegt. An das
ausgefillte Casein lagert sich noch
das Fett an und ein Teil der Mineral-
stoffe bleibt ebenfalls im Kise einge-
lagert.

Ein Flieflschema zeigt, welche In-
haltsstoffe im Kise sind und welche
wertvollen Inhaltsstoffe in der Molke
zuriickbleiben. Dies war
schon unseren Vor-



fahren gut bekannt.

Deshalb ging man mit
der Molke auch immer
sehr sorgsam um. Die
Molke enthilt auch
noch Reste von Eiweifd
das so genannte
MolkeneiweifS. Durch
kurzes Aufkochen der
Molke (ab einer Tem-
peratur von 90°C) fille
auch dieses Eiweif$
aus und kann abge-
trennt werden, woraus
man die so genannten

Molkenkise herstellt:
in Italien den Ricotta
(italienisch:  nochmal

gekocht), in Osterreich und in der
Schweiz den Ziger. Dieses Molkenei-
weif§ besteht aus Albumin und Glo-
bulin und ist in seiner Zusammen-
setzung besonders wertvoll. Wird das
Molkenprotein auch noch ausgefillt,
so nennt man diese spezielle zuriick-
bleibende Molke dann Schotte und
diese ist fast ginzlich frei von Eiweif3.
Sie enthilt noch die sehr nahrhafte
Lactose (Milchzucker) und viele Mi-
neralstoffe und Vitamine. Wird nun
weiter eingekocht, so bekommt man
eine Art ,Alplerschokolade®, das ist
der siifle und karamelisierte Milchzu-
cker.

Nihrwertangaben der
Molke iibernehme
man aber nicht einem
Tabellenwerk,
dern lasse sich die spe-
zielle Spezifikation ge-
ben, denn die Zusam-
mensetzung der Mol-
ke unterscheidet sich
sehr je nach technolo-
gischer Herkunft der
Molke — das Kiserei-
verfahren spielt also
eine sehr grofie Rolle.

son-

Lebensmitteltechnologe
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Verwendung der

Molke
Die Molke war fiir die
Menschen stets sehr wertvoll — be-

sonders das verbliebene Molkeneiweif3
musste unbedingt genutzt werden.
Kise wurde ja meist auf der Alp her-
gestellt und die Molke wurde zur Zu-
bereitung von Speisen auf der Alp auch
direkt verwendet. Der GrofSteil wur-
de aber an Tiere verfiittert. Auf vielen
Alpen gab es ein Alpschwein, das man
vor allem mit Molke gemistet hat und
das am Ende der Alpsaison geschlach-
tet wurde. Diese Tradition wird heute
wieder aufgegriffen.

Nach Zentralisierung zu groflen Ki-
sereien, wusste man zunichst nichr,
was man mit der vielen Molke an-

fangen sollte. Anfinglich kam sie so-
gar in die Kliranlagen und sie hat das
Abwasser stark belastet. In den 80er
Jahren gab es viele Ideen. Besonders
erfolgreich war die Entwicklung der
verschiedenen Molkegetrinke. Die
Molke wurde mit den Siften exoti-
scher Friichte geschmacklich gut ab-
gestimmt. Diese bringen eine ange-
nehme Siure, eine ansprechende Far-
be und einen guten Geschmack. Mol-
ke wird oft trotz ihres hohen Nihr-
wertes geschmacklich als nicht beson-
ders angenehm empfunden.

Molke kann fiir das Backen sehr gut
als Schiittfliissigkeit verwendet wer-
den. Die regelmiflige Anlieferung
von Molke ist aber fiir Bickereien ein
logistisches Problem, weil die Halt
barkeit sehr gering ist. Molkebrot ist
zur Proteinanreicherung von Brot
und Backwaren sehr geeignet. Eine
Verwendung der Molke im groflen
Maf3stab fir die Herstellung von Brot
wurde aber erst moglich durch die
Verfiigbarkeit von Molkepulver.

Molkepulver

Die Herstellung von Molkepulver,
wie auch die Herstellung von Milch-
pulver, ist nur in sehr groflen Wer-
ken rentabel, da der Energieverbrauch
sehr hoch ist und deshalb zum Ein-
dampfen sehr effektive Anlagen not-
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Obersteirischen Molkerei | Knittelfeld, Verdampfer
zur Herstellung von Molkepulver

» wendig sind. Silmolke fillt ja nur

dort in groflen Mengen direkt an,
wo Labkidse und Hartkise produziert
werden. Ein grofles Werk betreibt
die Obersteirische Molkerei (OM) in
Knittelfeld. Dort werden sehr gute
Hartkise und Schnittkise hergestellt
(Steirischer Bergkise, Erzherzog Jo-
hann, Jubilar und Murtaler) und es
fille gute Molke an, die noch durch
Siebe und Separatoren von Kiseresten
befreit wird. Im Trockenwerk wird in
einem ersten Schritt in groffen Ein-
dampfern der Wassergehalt im leich-
ten Vakuum bei herabgesetztem Sie-
depunkt stufenweise redu-

ziert, sodass sich o T, ihnat

die Tro- o g S
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ckensubstanz bis auf 55 - 58 %
erhoht.
Das Ergebnis dieses ersten Ein-
dampfschrittes ist ein Molke-
konzentrat. Dieses Konzentrat
lisst man stehen und langsam
kristallisiert in kleinen Kristal-
len Milchzucker (Lactose) aus.
In einem zweiten Schritt wird
das Konzentrat in einem Spriih-
turm zerstiubt und dort mit
heifler Luft zum Molkepulver
eingetrocknet. Alternativ kénn-
te auch eine Walzentrocknung
durchgefiithrt werden. Das Kon-
zentrat wird in diesem Verfah-
ren in einem diinnen Film auf
eine sich langsam drehende be-
heizte Walze aufgebracht.
Diese Verfahrens-Identitit
wird von der Siiflwaren-Indust-
rie nachgefragt. Das Molkepul-
ver wird in Tankwagen oder in
25 kg Sicken gehandelt.
Die Spezifikation des Molke-
pulvers muss man sich also ge-
nau ansehen. Aus Sauermolke
wird im Allgemeinen kein Pulver her-
gestellt - es ist meist Siifimolkepulver
mit einem Wassergehalt von maxi-
mal 3 %. Man unterscheidet Spriih-
molkepulver und Walzenmolkepul-
ver. Der Fettgehalt ist maximal 1,5
%, der Eiweiflgehalt mindestens 11,5
%. Mehr als 70 % des Pulvers ist Lac-
tose (Milchzucker). Der natiirliche
Aschegehalt ist maximal 9 %, es darf
kein Wasser aus dem Kise-Salzbad
zur Molke gelangen. Wichtig fiir das
Molkepulver ist auch eine gute Los-
lichkeit. Natiirlich muss auch die Mi-
krobiologie des Mol-
kepulvers

Kostlich: Molkebrot vom Bicker
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beachtet werden, besonders weil es
in Sduglings- und Kindernahrung
zum Einsatz kommt. Da mehr als
70 % des Molkepulvers Milchzucker
(Lactose) ist, soll hier noch genauer
auf diesen Zucker eingegangen wer-
den. Er ist das einzige Kohlenhyd-
rat der Muttermilch und hat deshalb
besonders grofle Bedeutung. Wich-
tig ist seine Eigenschaft als Zweifach-
zucker (Disaccharid). Dies bedeutet,
dass eigentlich zwei Zuckermolekii-
le im Doppelpack vorliegen: Die Glu-
cose (Traubenzucker) ist rasch verfiig-
bar und gibt die schnelle Energie. Die
Galaktose (Schleimzucker) wird da-
gegen langsam in der Leber zu Gluco-
se umgewandelt und auch zwischen-
gespeichert und steht fiir eine linger-
fristige Verwertung zur Verfiigung.
Wenn man Lactose aufnimmt, wird
diese der Wand des Diinndarmes von
dem Enzym Lactase in die beiden
Zucker Glucose und Galactose auf-
gespaltet. Das Enzym Lactase offnet
sozusagen den Doppelpack und beide
Zucker sind dann separat verfligbar.
Danach gelangen die beiden Zucker
ins Blut und liefern die notwendige
Energie. Jeder Siugling braucht
also dieses Enzym Lactase.
Nachdem die Nahrung nach
der Entwdhnung auf ande-
re Nahrung umgestellt ist,
verlieren manche Menschen
im Erwachsenenalter die Fi-
higkeit, Lactase zu bilden, sodass
der Milchzucker nicht mehr verwer-
tet werden kann. Man nennt diese
Unvertriglichkeit Lactose-Intoleranz.

Heute sind daher viele Milchproduk- »
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P> te und Backwaren am Markt, die be-

wusst keine Lactose unter den Zuta-
ten enthalten. Aus Milchprodukten
wurde die Lactose technologisch ent-
fernt. ,Lactose frei“ kann man auf
vielen Produkten lesen. Starkes Mar-
keting fiir Lactose-freie Lebensmit-
tel vermittelt allerdings vielen eiligen
Einkiufern, dass die Lactose etwas
Schlechtes wire. Dies ist ein Irrtum!
Lactose ist ein wertvoller Zucker. Nur
fiir jene Personen, die Lactose nicht
vertragen, ist er unbekémmlich. So-
gar Molkeproteinkonzentrate gibt es
heute Lactose-frei.

Die Lactose kann man iibrigens nach
dem Einkochen von Molke auskristal-
lisieren. Die Kristalle konnen abzentri-
fugiert werden und Milchzucker kann
somit mit einer Zhnlichen Technologie
gewonnen werden, wie der Zucker aus
Zuckerriibe und Zuckerrohr.

Backmittel aus Molke

Eine einfache Zugabe von Molkepulver
von bis zu 2 % auf Mehl gerechnet ist

Haussler

fir viele Weiflbrotrezepturen, fiir Vo-
lumen, Textur, Kruste und Frischhal-
tung schr forderlich. Die Molkenpro-
teine unterstiitzen die Wirkung von
Emulgatoren und die Lactose hilft,
eine schéne Briunung der Kruste zu
bekommen. Auflerdem erginzt das
Molkeneiweifd das Weizeneiweifs, Cal-
cium und B-Vitamine sind ebenfalls er-
nihrungs-physiologische Aufwertun-
gen.

Heute hat sich eine hoch entwickel-
te Lebensmitteltechnologie speziell der
Molke angenommen und es werden
zahlreiche mafigeschneiderte Backmit-
tel aus Molke hergestellt. Die Firma
Prolactal im steirischen Hartberg hat
auf diesem Gebiet lange Erfahrung.
Neben dem Molkepulver gibt es auch
entmineralisierte  Molkenpulver und
Molkenproteinkonzentrate (engl. whey
protein concentrate, WPC). Durch ein
spezielles Verfahren der Ultrafiltration
(eine Filtration im Groéflenbereich der
Molekiile) wird der Proteinanteil auf
bis zu 80 % erhsht. Der Lactose An-

Fahrbares Holzofen-Konzept

ie grofle Zahl an Bickereibe-
Dtrieben machen es dem einzel-

nen Bicker nicht leicht, gute
Umsatzzahlen zu erzielen und zu hal-
ten. Nur wer sich als innovativ und
einfallsreich beweist, hat im Wettbe-
werb eine Chance.
So eroffnet zum Beispiel die Pri-
senz auf Mirkten und Veranstaltun-
gen oder auf Festen neue Absatzmog-
lichkeiten, weif$§ Karl-Heinz Hiussler,
Firmenchef der Holz- und Steinback-
ofen-Firma Hiussler: ,Wer hier auf-
fallt und besondere Spezialititen bie-
tet, wie z. B. Brot aus dem Holzback-
ofen, kann sich neben neuen Absatz-
rdumen auch einen hohen Bekannt-

heitsgrad fiir seine Bickerei erschlie-

Ben.

Wer als Holzofenbicker auffallen und
sich flexibel und gewinnbringend ein
Zusatzgeschift eroffnen will, fiir den
hat Haussler nun ein Gesamtkonzept

entwickelt: Ein auffallender, flexibel-
aufstellbarer Pavillon mit Holzofen-
Backmobil. Der einfach und schnell
aufzubauende Pavillon verspricht ein
Anziehungspunkt an praktisch jedem
Ort zu werden: Auf Veranstaltungen
und Feiern, auf Mirkten, an gut fre-
quentierten Straflen, Fuflgingerzo-
nen, oder vor der Bickerei. Der vier-
eckige Pavillon hat eine Grundfliche
von rund 6 m?.

Das Schaubacken mit den lodernden
Flammen ist ein echter Anziehungs-
punket fir Passanten, Festival-Giste
und andere. Der Pavillon kann mit
werbestarkem Aufdruck bestellt wer-
den, der die anziehende Atmosphi-
re einer Holzofenbickerei ausstrahlt:
Wirme, Tradition, Natiirlichkeit,
Bodenstindigkeit, Frische, gutes altes
Handwerk, und die Lust auf ein urig-
krustiges Grundsortiment an Holz-
ofen-Kostlichkeiten. <

teil ist entsprechend niedrig und es gibt
sogar Lactose-freies WPC, bei dem die
Lactose gespalten wurde und nur mit
kleiner < 0,1 % enthalten ist. Auf der
Website von Prolactal (www.prolactal.
com) findet man zahlreiche Anregun-
gen fir die Produktentwicklung und
die Firma gibt gerne Beratung fiir spe-
zielle Anwendungen bei der Produke
entwicklung.

Im Bregenzer Wald hat die Molke vie-
le traditionelle Anwendungen. Ingo
Metzler in Egg hat sich auf Molkepro-
dukte spezialisiert. Neben Molkege-
trinken gibt es eine breite Palette von
Molke zur Korperpflege (www.molke-
produkte.com).

Einige Bicker im Bregenzer Wald, wie
z.B. die Bickerei Lang in Alberschwen-
de oder die Bickerei Kleber in Bezau
bieten auch ein beliebtes Molkebrot an.
So ist die Molke nicht nur versteckt in
den Zutatenlisten unzihliger Rezeptu-
ren und Backmischungen prisent, son-
dern kommt auch als Molkenbrot im
Regal der Bickerei wieder zu Ehren. <
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