Warenkunde

Geht prima:
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Brotchen, Gebdck, Gemiise-
brishe oder Brotaufstriche —
Hefe steckt in mehr Lebens-
mitteln, als man denkt.
Bisher muf3ten die Anbieter
von Naturkost auf konven-
tionelle Hefe zuriickgreifen.
Jetzt ist sie auch in
Bio-Qualitat zu haben.

In der Natur kommen tberall wil-
de Hefen vor. Fur das blofRe Auge
sind die pflanzlichen Kleinlebewe-
sen, die zu den niederen Pilzen
zahlen, unsichtbar. Aus den ur-
wichsigen Verwandten werden
schon seit Jahrhunderten Kulturhe-
fen wie Bier-, Wein- und Backhe-
fe mit ganz spezifischen Eigen-
schaften geziichtet.

Um zu wachsen, brauchen Hefen
Zucker und Warme. Ist beides vor-
handen, kénnen sich die Zellen
schnell und reichlich vermehren.
Dabei bauen sie den Zucker zu Al-
kohol und Kohlendioxid ab. Das
Gas sorgt dafir, daf? der Teig von
Kuchen, Brot und Brotchen auf-
geht und schon locker wird. Zum
Backen werden in der Regel He-
fen der Gattung Saccharomyces
cerevisiae verwendet, die beson-
ders viel Kohlendioxid erzeugen.
Die Kleinlebewesen haben zudem
einiges an Nahrstoffen zu bieten:
Sie sind reich an B-Vitaminen und
vielen Mineralstoffen.
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Konventionell [auft
ohne Chemie nichts

Hefe wird in Europa bereits seit
dem 18. Jahrhundert industriell
hergestellt. Zunachst fiel sie als
Nebenprodukt beim Brennen von
Schnaps an, der aus vergorenem
Getreide gewonnen wurde. Erst
als im Ersten Weltkrieg Getreide
knapp wurde, liel? man die Hefe
auf Melasse wachsen, einem billi-
gen Abfallprodukt der Zuk-
kerriibenindu-strie. Noch heute
wird konventionelle Hefe auf Me-
lasse geziichtet. Da der zuk-
kerreiche Sirup auch unerwtnsch-
ten Bakterien einen guten Nahrbo-
den bietet, muf3 er zunachst mit
Schwefelsaure von Mikroorganis-
men gereinigt und anschlieRend
mit Natronlauge neutralisiert wer-
den. Zucker allein reicht den He-
fen zum Wachsen jedoch nicht
aus. Ammoniak-Verbindungen,
Phosphate, Natriumcarbonat, Ma-
gnesiumsulfat und synthetische
Vitamine versorgen die Industrie-
Hefe mit den nétigen Nahrstoffen.
Wahrend ihres Wachstums ent-
steht Schaum, der sich auf der

#
teeu

\_( L

i

g

Zusatze wieder abzuspulen. Da die
Néahrstoffe von den Zellen nicht
vollstandig verbraucht werden, ge-
langen sie in betrachtlichen Men-
gen ins Abwasser. Nach jedem
Waschdurchgang muf3 die Produk-
tionsanlage aufRerdem gereinigt
und desinfiziert werden, um eine
Verkeimung zu verhindern. So ist
es nicht verwunderlich, daR die
aufwendige Abwasserreinigung
rund 40 Prozent der Produktions-
kosten von industrieller Hefe aus-
macht. 75 kg Ammoniaklésung,

15 kg Schwefelsaure, 11 kg Phos-
phorséaure, 4 kg Magnesiumsulfat
sowie 10 kg Reinigungs- und Des-
infektionsmittel sind die unliebsa-
men Reste bei der Herstellung von
einer Tonne Hefe. Umgerechnet
bedeuten diese Zahlen, dal3 jeder
Hefewdrfel mehr als ein Drittel
seines Eigengewichtes an schwer
abbaubaren Stoffen im Abwasser
hinterlaft.

Bio-Produktion
hat die Nase vorn
Bei der Produktion konventionel-

ler Hefe werden voraussichtlich
immer haufiger Hilfs- und Wuchs-

Oberflache der Nahrlésung absetzt stoffe verwendet, die von gentech-

und die weitere Produktion der
Hefezellen blockiert. Um die
Schaumbildung zu unterdriicken,
werden synthetische Ole zuge-
setzt.

Ist der GarprozelR abgeschlossen,
muf3 die Hefe mehrmals maschi-
nell gewaschen werden, um die

nisch veranderten Mikroorganis-
men stammen. Es laft sich nicht
ausschlie3en, dafd auch die Melas-
se in Zukunft von gentechnisch
manipulierten Zuckerriiben
kommt. Der Einsatz von Gentech-
nik, die aufwendige Herstellung
der Hefe und die problematischen
Ruckstande waren den Naturkost-
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herstel-

lern schon lange
ein Dorn im Auge. Und so wird
bereits seit einigen Jahren eifrig
daran gearbeitet, eine 6kologische
Alternative anzubieten. Versuche
zeigten immer wieder, dal’ es mog-
lich ist, Hefen auf nattrlichen Roh-
stoffen wie Zuckerriibensirup, To-
pinambursaft, Malzextrakt oder
Trinkmolke zu zlchten.

Es geht auch
ohne Zusatzstoffe

Eine schweizer Firma wagte An-
fang des Jahres den Sprung aus
dem Labor auf den Markt. Die
Backhefe aus dem Alpenland wird
seitdem auch in Deutschland pro-
duziert und in den Handel ge-
bracht; in Osterreich wird sie dem-
nachst ebenfalls zu haben sein.
Die Oko-Hefe gedeinht auf einem
Nahrboden von Weizenmehl und
Weizenkeimen — selbstverstand-
lich aus 6kologischem Anbau. Zu-
satzlich setzt der Hersteller Lacto-
bazillen zu. Diese Milchsaurebak-
terien dienen als natirlicher Hilfs-
wuchsstoff und sollen fur einen in-
tensiven Geschmack und langere
Haltbarkeit sorgen. Zum Entschau-
men wird biologisches Sonnenblu-
menol verwendet.

Da keinerlei synthetische Hilfsstof-
fe ausgespllt werden muissen,
kann auf das mehrmalige Wa-
schen der Hefe verzichtet werden.
Die Produktionsanlagen brauchen
lediglich mit Wasserdampf gerei-
nigt werden, wodurch auch die
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sonst Ubliche Desinfek-
tion mit Schwefelsaure
Uberflissig wird. Das
spart nicht nur Wasser,
sondern schont auch
die Natur, da die Ab-
wasser frei von Chemi-
kalien sind. Allerdings
ist das Wasser so nahr-
stoffreich, dal3 es nicht auf
einmal in die Kanalisation ge-
leitet werden darf. Es wirde das

Wachstum der Algen zu sehr anre-

gen. Sind die Pegelstande jedoch
entsprechend hoch, darf das Was-
ser aus der Hefeproduktion — nach
Rucksprache mit den Behdrden —
in die Kanalisa-tion abflie3en.

Der Hersteller von Oko-Hefe ga-
rantiert, dal’ gentechnisch veran-
derte Substanzen vom ersten bis
zum letzten Verarbeitungsschritt
tabu sind. Ebenso konsequent ist
die Auswahl der Rohstoffe aus
Bio-Anbau. Das Getreide ist aller-
dings um ein Vielfaches teurer als

und auch als Starterkultur fir Rog-
gensauerteige geeignet ist. Sie he-
ben besonders den wirzigen Ge-
schmack, das kraftige Aroma, den
appetitlichen Duft und die schéne
Krume hervor. AuRerdem bleiben
mit Bio-Hefe gebackene Brote lan-
ger frisch, da sie die Feuchtigkeit
besser halten. Auf den tblichen
Vorteig kann verzichtet werden;
dagegen ist der Garverlauf insge-
samt langsamer, und die Teigruhe
dauert etwas langer. Entgegen der
Herstellerangabe wird aber nicht
mehr Hefe als Ublich bendtigt.

In den UGB-Backkursen wird das
Okologische Backtriebmittel eben-
falls verwendet. Mit der gelunge-
nen Teigfihrung und dem voll-
mundigen Geschmack der Brote
und Kuchen waren die Kursleiter
ebenso zufrieden wie die Seminar-
teilnehmer. Vorsicht ist allerdings
beim Naschen der rohen Hefe an-
gesagt: Es hat sich gezeigt, dafl3 es
dabei zu heftigen Blahungen kom-
men kann — vermutlich aufgrund

das Abfallprodukt Melasse. Aul3er- des Zusatzes an Lactobazillen.

dem ist die Ausbeute der Oko-
Hefe insgesamt geringer. Zwar

Verbraucher kdnnen die Bio-Hefe

werden Enzyme eingesetzt, die die seit Mai in vielen Naturkostladen

Weizenstarke aufspalten und so

als 45-Gramm-W(rfel kaufen.

fur die Hefen besser verfiigbar ma- Auch Hefeflocken, die aus der
chen. Dennoch wachsen diese spe-neuen Hefe hergestellt werden,

zZiellen Hefezellen langsamer und
haben gleichzeitig einen hdheren
Bedarf an Rohstoffen. Im Ver-
gleich zum Ublichen Wiirfel geht
fur die 6kologische Alternative da-
her etwa der dreifache Preis Uiber
die Ladentheke, das heif3t etwa 80
bis 90 Pfennige. Fir Brétchen, die
mit Oko-Hefe gebacken werden,
missen Verbraucher pro Stiick
mit etwa zwei Pfennigen mehr
rechnen. Viele Backereien geben
die hoheren Kosten fiir die Hefe
aber nicht an ihre Kunden weiter,
sondern fangen sie auf anderen
Wegen ab.

Bewahrungsprobe in
der Praxis

Etliche Vollkornbacker ha-

ben die Getreidehefe inzwischen
getestet und berichten ausschlief3-
lich von positiven Erfahrungen.
Sie bestatigen, dal3 die Bio-Hefe
fur alle Weizenbackwaren mit bis
zu 30 Prozent Roggen einsetzbar

sind im Angebot. Die Einfiihrung
weiterer Produkte mit Bio-Hefe
wie Gemisebrihwarfel, Trocken-
hefe, Streuwtirze und Hefeextrakt
aus der Tube folgt voraussichtlich
in den nachsten Monaten.

Die Entwicklung der neuen Hefe
wird auch vom Bundesverband
Naturkost Naturwaren begrif3t.
Richtlinien, die ihren Einsatz in
Oko-Backwaren vorschreiben,
gibt es allerdings noch nicht. Denn
die neue Oko-Hefe ist zur Zeit nur
in begrenzten Mengen verfugbar,
da es in Deutschland bisher nur ei-
nen Anbieter gibt. Es wird jedoch
damit gerechnet, daf3 in Kirze wei-
tere Firmen, unter anderem die
Backhefe-Industrie, ebenfalls Bio-
Hefe auf den Markt bringen.
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