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RALTER JUNGMACHER UND KASIGER ADABEL DIE
MOLKE. UND WIEDER EINMAL S/ EN

GANZ VORNE DABEI, DIE TRAD |
| ITION A
NEUENTDECKUNG \/ERi p jrrr, e

ligen Textur sowic der Salzigkeit der

der ericse ¢
- hi ¢s also Leute wie

Kefir-Molke.” Zum Glick gi o
Vorbusch., die sich auch in noch so llmtwr.l i
nen Pladen die Frage nach dem _Warum stellen.
Lind ihr Wissen mit Kollegen teilen. So gesche-
hen bei einem Patissierswettbewerb, bei dem der
}8-Jahrige in der Jury sabs. Vorbusch aber, ebenso
wie seine Kollegen René Frank aus dem mil drel
Michelin-Sternen dekorierten Restaurant la vie
in Osnabrijck sowie Matthias Ludwigs, Betreiber
der Konditoret Tortchen Tortchen in Koln, wollten
zeigen, wie man die Grenzen der Kreativitil in der
Welt von Zuckerguss und Co, ausreiz.

Fiir Vorbusch der ideale Anlass, um die Molke
der Vergessenheit zu entreiBen. Und awar. indem
er = daeu noch klassisch mit Starke gebunden -
einen Molkepudding prompt mit einer gestockien
Milchcreme sowie mit Welzengrassprossen, Dill,
subdolde, einem weiBen Johannishbeersorbet und
einem Laktosecracker kombinierte. _Molke ist ein
schr komplexes Grundprodukt. das Desserts dem-
entsprechend aulwerten kann, Wenn ich nur zwel
Personen bei dem Wettbewerb erreichen konnie,
dann hat es sich fir mich schon ausgezahlt™. so
der Desseri-Innovator

Aber wie kann es iberhaupt sein, dass ein Pro-
dukt mit ciner derart an sgeprigten Pro-Seite. von

Leschmack Gber Komplexitdt, Varig nlenreichtium

und Emnsatzbereiche bis hin zu den Inhaltsstoffen.
in der Pitisserie nicht schon lange so etabliery st
wie Milch selbst? Schon uberhaupt wenn s dem
aktuellen Trend der bewussten F.-ﬂliljilrurl.;‘.: gerade
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prissling ciner i'ltfmiit"hh.\rnq:u “‘-T?.h:!uwr:f Y
milic im Brepenzer W ald und heyge H.'*h.'huﬂnfﬂ;'l-
rer von Metzler Kase-Molke in 'l-'m'.irlif'l:l"'p'.. d.-rJ;.|iJrI
! nomen folgendermagen: 71, 70
. s Lrobvaters war Maolke noch cines de

begchriesten Milchprodukge uberhaupg I::d:
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Haus hatte seine eigenen Kuhe, Kein Troplen Mol
ke blieh unverwendet. Seit die Milch- und Kiisepro-
duktion zum Grobiteil aber zentralisiert abliuf,
eelangt die Molke gleich gar nicht aufl den Markg =
Zum Gliick ist das bei Familic Meteler anders:
Denn hier hat man sich aul Molke spezialisiert.
von der Kuh bis zur Ziege. Vom Getriink bis hin
qur Anti-Falten-Creme. Metzler: . Wie so ofl im
Leben spiclen viele Zufille eine Rolle. In meinem
Fall begann es damit. dass ich zu meinem zehn-
ten Geburtstag von meinem Onkel eine iege
seschenkt bekommen habe.” Einige Jahre, einen
professionellen Sennenbau sowie den Zukaul von
einigen Hektar Land spiiter erscheint es fastnicht
mehr aulillig, dass der Name Metzler mit M vie
Maolke beginnt. Vigle Gastronomen und Ho m :
bestellen frische Molke bed uns”, so Mﬂ!ht.[ﬂ"
Patisserie werde insbesondere die regionale
alitat sig immer belicbter. Gewonnen aus ‘
die auf 82 Grad Celsius erhitzt wird, ind "
nensall getriaufelt wird. Metzler; .Das Eiwel 3
aus = in talien kennt man dieses EiwelB an
Ricotta. Die Flussigkeit, die dann noch i
wird einreduziert, bis sie cremig in der
und von brauner Farbe st. Man kﬂl‘lﬂﬂ
ils Wilderschokolade.” Damit aber cl
Der nahe licgende Blicker Josef Kiin:
spielswelse seine Brotchen mit 12l
Und die Brauerel Egg hat sich tiberh
allen !’-.';ll:l!'uﬂ_'rlh mit Molke besg _.
Senn* heift das Molkebler. dasin _
laul Braumeister ~schwachim # uv >
In Mineralien™ kst

Unterstellen kann man ihr also vi
ke. AuRor vinen Mangel an Eir
Vielleicht 1st es also gar keine

beim nachsten Mal, nwrmdl& il
durch dis Stofftuch trnp&,
wer aubustellen. a



