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Anleitung:
G undl age der Industriellen Hefeproduktion Sind 2 D nge

1. Ein Hefestamm (der seit Jahrhunderten durch Ausl ese und Zichtung
aus demguten alten Sauerteig herausgel 6st wurde. Dabei hat die Hefe
sich gentechni sch zwangsl dufi g gedndert und ist nun zwar
triebstarker als die wilden Hefen im Sauerteig, vertragt aber, im
Cegensat z zur Sauertei ghefe, viele andere Substanzen nicht nehr:
Saure, Sal ze, Fette, Kohlenstoffe etc). Ferner hat sie den guten
Geschrmack verloren und ist nur noch eins: ein Retortenkind.

2. Eine Nahrl dsung (Mel asse), zu Vervielfaltigung des Hefepil zes.
Zum ersten kann ich nicht viel sagen, da es Betriebsgehei mis der
jeweiligen Hefeproduzenten ist. Der technische Abl auf der

Mel asseherstel lung i st aber all genein bekannt.

We sieht er nun aus? Zur Herstellung von 1 to Industriehefe (das
sind ca. 24.000 Hefewiurfel a 42 gr. und entspricht dem M nut enbedar f
i n Deutschl and werden eingesetzt: 1500 kg hochgerei ni gten und

gemahl enen Ribenzucker 600 | Wasser 300 kg organi sche Sal ze 600 kg
Stickstoff.

Di ese Masse wird gut verm scht, mt Schwefel- und Sal zsaure auf

ei nen PH Wert von 4,5 gebracht, aufgekocht (danmt frende Keine
abget 6t et werden), dabei entstehen ca. 400 kg Schl anm die
herausgefiltert und mt Natronlauge neutralisiert werden, ehe sie
(rmangel s Wi terverwendungsnigl i chkeit) auf die Sondermil | deponi e

| anden. Dann werden Nahrsal ze zugesetzt (hauptsachlich Amoni unsal ze
und Phosphate), sowi e Vitanm nen der B-Guppe, da diese fir das

Hef ewachst um bendti gt werden und in der Melasse nicht in
ausr ei chenden Mengen vor handen sind.

Di ese Masse wird nun mt einzel nen Hefezell en geinft, Uber Tage

hi nweg unger tthrt und warngehal ten, bis sich die Hefezellen auf die
ganze Mel asse verteilt und vernehrt haben. Dabei tritt |eider der
Ef f ekt ein, daR Hefepilze auch Stoffwechsel haben (dieser

St of f wechsel endpr odukt, ein giftiger Al kohol, nmuf3 chem sch gekl art
(mt Ammoni ak, Ammoni aksul fat und Ammoni akphospat) und mit
konzertrierter Natronlauge neutralisiert werden. I m Gegensatz
bendti gt der Hefepilz aber Sauerstoff und Stickstoff, der in einer
Mel assel dsung ni cht vorhanden ist und auch nicht gel 6st werden kann.
Al so nul3 di e Mel assel 6sung durchl tftet werden (leider natirlich mt
steriler Luft, die erst mt hohen Tenperaturen und den ndétigen
Ener gi enengen, Ozon- und Chl orgasen keinfrei werden nuR).

Leider ist Hefe in natirlichem Zustand ni cht hellgrau, sondern
dunkel grau und wirde ich in ei nem Wi zenteig nicht so gut machen
Deswegen wird die Hefe mt Wasserstof fperoxyd gebleicht, mt dem
Ef f ekt, dall | ei der 90% der Hefepilze dabei absterben. Um den
Wasser st of f peroxyd wi eder zu entfernen, wird di e Hefe danach 3-4mal
mt Trinkwasser gewaschen.

Danach ist die Hefe erntefertig und wird nach den gewinschten
Ergebnis weiterverarbeitet: PreBhefe : Uper Filterpressen oder
Vakuunrotationsfilter wird die Hefem | ch auf einen
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Trockenstoffanteil von ca. 30% auf konzentriert. AnschlieRend wrd
di e Masse durch eine Strangpresse ausgefornt und abgepackt. Aktive
Tr ockenhef e

I m Extruder wird PreBhefe zu kleinen Zylindern gefornt, die dann im
W r bel schi chtverfahren getrocknet werden. Trockenhefe : Die
Hef em | ch (das Waschwasser nach der Hefebleichung) wird im

Wl zent rockner oder in einer Sprihgefriertrocknungsanl age getrocknet,
wobei die enzymati sche Aktivitat |eider konplett verloren geht (!!!),
so dalR di ese Hefe hauptséachlich als Futterm ttel zusatz oder fir

di ateti sche Zwecke verwendet wird, bzw als 7gr-Beutel verkauft
werden. Zusatzlich fallen zu den o.g. Sondermnil | mengen noch an (be

1 to Industriehefe): 30 to vergaster giftiger Al kohol und ca 7 to
verseuchtes und nmit grofRere Mengen organi scher Stoffe verkeintes

Hef ewasser, dalR bis heute weder chem sch, noch biol ogi sch gekl art

wer den kann und nach wi e vor ein Entsporgungsprobl emdarstellt.

We geht es weiter in der Zukunft? Im Monment zeichnet sich ein Trend
zu bi odynam schen Lebensmitteln ab. Diese Entw cklung macht auch vor
der Backhefe nicht halt. Zum Patent angenel det sind i mwesentlichen
zwei Verfahren, um sog. biologi sche Backhefe herzustellen: a) En
Ver fahren, das es ernbglicht, auf konventionellen Anlagen aus

Bi onel asse bi o- dynam sche Hefe herzustellen und b) eines, das statt
der Mel asse enzymati sch verzuckertes Mehl einsetzt. H erfidr ist

al I erdi ngs eine konplizierte Anl agentechnik nétig, die mt einem
hohem Strom und Energi ever brauch ei nhergeht. Bi o hei 3t eben nicht

i mrer "umrel tfreundlich".

Ferner soll kinftig mt Hlfe der Gentechnik in die Hefe den Befeh
ei ngebaut werden, Aronen (z.B. Vanille) zu produzieren. Bisher gibt
es all erdi ngs kei ne Akzeptanz bei m End- Ver braucher fir sol che
Produkte. Aber ich denke, das ist nur eine Frage der Zeit und der
"dummen" Ver braucher (al so der absichtlich unterbliebenen

Ver braucheri nf ormati on).

Di eser Aufsatz soll keine Mssionierung darstellen! Wer rauchen will,
der rauche (nur bitte nicht an meinem Ti sch, wenn ich esse). Und wer
Presshefe (oder noch schlinmer: Trockenhefe) verwenden will, soll es
tun. Er sollte nur wissen, wie diese Hefe hergestellt wird. Und wenn
er neint, das vertreten zu kdénnen, nuf3 er es auch verantworten, wenn
di e Entw cklung der industriellen Hefeproduktion weiterschreitet.

Ich jedenfalls bleibe bei neiner |angsanen und behabi gen wilden Hefe
imSauerteig. We es neine GGolBnutter 60 Jahre | ang gehandhabt hat.
Und sie ist nicht fal sch gel egen damit. ..

Und mt Sauerteig klassen sich auch sel bstverstandlich alle Hefe-
Kuchen herstellen. nur mt etwas nehr Zeit...



