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Do-it-yourself-Hefe zum Backen

Mikrobiologische Untersuchung selbst hergestellter Hefewasser

VERENA BOCK « DR. DANIELA NOACK * JANA ROTHFUSS « DR. DIRK W. LACHENMEIER

Wahrend der Corona-Zeit kann es immer wieder zu Hams-

terkdufen und leeren Heferegalen kommen. Abhilfe sollen —

laut Internet und diverser Zeitungsartikel selbst hergestell- [ Fﬂ T T
te Hefewasser schaffen. Diese ,ganz natlrliche Methode”
soll zudem fiir bessere Vertraglichkeit der damit hergestell-
ten Backwaren sorgen. Wie das einzuschatzen ist und ob es o et L e '. a3
gesundheitliche Risiken gibt, sollten die Versuche des Chemi-

schen und Veterindruntersuchungsamts Karlsruhe zeigen.

Hintergrund

Hefen sind einzellige Pilze, die in der Umwelt allgegenwartig sind. h-

re Fahigkeit, unter Gasbildung Zucker zu Alkohol abzubauen, mach-

te man sich schon vor langer Zeit zunutze, zum Beispiel um Bier her-

zustellen. Mit der Zeit wurden Hefestamme an die jeweilige indus-

trielle Anwendung angepasst und entsprechende Kulturhefen als

Reinkulturen gezlchtet. Unerwinschte Hefen werden als Wildhefen

bezeichnet.

Zum Zlchten von zum Backen geeigneter Hefe (im Allgemeinen han-

delt es sich dabei um Saccharomyces cerevisiae) wird in einschlagigen

Rezepten meist Folgendes empfohlen:

* 500 ml lauwarmes Wasser

+ 25 g Zucker

+ Trockenfrichte (z. B. zwei Datteln/Feigen/Aprikosen/Pflaumen/
zwei Essloffel Sultaninen) oder

+ alle anderen essbaren Frichte Abbildung 1: Selbst hergestellte Hefewdsser mit Trockenfriichten
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Rezept 1 Rezept 2
Bier, Trocken-
Zucker, friichte,
Mehl Zucker,
Wasser

direkt
nach der
Herstellung

Mikrobiologische Untersuchung

1 Woche
stehen lassen

1Tag
stehen lassen

Sensorische Priifung und mikrobiologische Untersuchung

Abbildung 2: Versuchsplan

Zutaten in ein verschlieRbares GefaR (Flasche oder ahnliches) fillen;
schitteln, bis sich der Zucker geldst hat und bei Raumtemperatur
bis zu acht Tage stehen lassen (Abb. 1). Die Flasche soll jeden Tag
zweimal geschuttelt und entliftet werden. Als Griinde daflr gelten
die Vermeidung von Schimmelbildung und die Aktivierung der He-
fe. Das selbst hergestellte Hefewasser, das laut Anleitung vergoren,
aber trotzdem lecker riechen sollte, kann dann zum Backen dienen.

Gesamtzahl

Keine Auffalligkeiten, aber ohne ausreichende Hefezahl
mit Verderbniserregern

mit Krankheitserregern

Zerspringen des GefaBes

ausreichend hohe Hefezahl

davon Ansdtze ohne weitere Keime

Es ersetzt gleichzeitig die Flissigkeit in den Rezepten. Da die Trieb-
kraft schwacher ist als bei Hefe aus dem Supermarkt, haben die Tei-
ge eine langere Gehzeit. Das Hefewasser soll Uber mehrere Monate
im Kuhlschrank lagerfahig sein.

Um die Wartezeit zu verklrzen, wird auch Folgendes empfohlen:

* 100 g zimmerwarmes Bier

+ 5g Zucker

+ 25 g Mehl

Zutaten in ein Gefal3 flllen, verschlieBen und kréaftig schitteln, bis
Zucker und Mehl gelést sind. Uber Nacht stehen lassen. Dieser An-
satz kann dann zum Backen verwendet werden. Auch hier ergibt
sich eine langere Gehzeit des Teiges.

Versuchsaufbau und Durchfuhrung

In der Versuchsreihe (Abb. 2) des Chemischen und Veterinarunter-
suchungsamts Karlsruhe wurden verschiedene Hefeansatze direkt
nach Herstellung und nach verschiedenen Standzeiten mikrobio-
logisch auf die Anwesenheit einer zum Backen ausreichenden An-
zahl an Hefen sowie auf Kontamination mit folgenden Keimen un-
tersucht:

+ Verderbniserreger (Enterobakterien, Pseudomonaden, Bacillus ce-
reus, Schimmelpilze),

+ Fakalindikatoren (Escherichia coli) und

» Krankheitserreger (Salmonellen, Listeria monocytogenes).

Zusatzlich beurteilte man alle Ansatze sensorisch und flhrte teilwei-

se Backversuche durch.

Insgesamt stellten die Wissenschaftler 17 Ansatze nach oben ge-

nannten Rezepten her:

+ funf Hefewasser mit verschiedenen Bieren,

+ elf mit unterschiedlichen Trockenfriichten (Datteln, Pflaumen, Ap-
rikosen, Feigen, Sultaninen zum Teil konserviert oder zumindest
pasteurisiert, zum Teil ganzlich unbehandelt) und

+ eins mit einem aufgeschnittenen Apfel

Bieransatze
Fruchtansatze
I Fruchtansatze (Worst-Case-Szenario)

Abbildung 3: Untersuchungsergebnisse
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Anzahl der Ansatze

Abbildung 4: Erwiinschte und unerwinschte
Pilzkolonien in den Ansatzen (links und rechts:
Ausstriche von Schimmelpilzen (Mucor spp.
bzw. Penicillium spp.), mittig verschiedene
Hefegattungen)
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Hinweise fiir die Praxis

Saubere, frisch gespiilte GeféaRBe verwenden

Mikrobiologisch lieRen sich keine Unterschiede zwischen der Verwendung
von haushaltsiiblich gespulten und sterilisierten GefaRen feststellen.
Einzig die ungespllten GefdlRe des Worst-Case-Szenarios waren hier
erwartungsgemal auffallig.

GefaRe nicht druckdicht verschlieRen, regelmaRig schiitteln

und entliiften

+ Im Worst-Case-Szenario zerplatzte eine Flasche. Je nach GefaR besteht
eine erhebliche Gefahr durch Glasscherben. Der Druckaufbau durch die
Hefetatigkeit ist sehr grols.

Unbehandelte/nicht konservierte Trockenfriichte verwenden

+ Es empfiehlt sich, auf das Zutatenverzeichnis zu achten, da Trocken-
friichte mit Kaliumsorbat oder Schwefeldioxid konserviert sein kdnnen.
Oft werden die Friichte auch mit Wasserdampf pasteurisiert. Das zeigt
die Bezeichnung auf der Verpackung.

Genau hinsehen
+ Schimmelpilz-Konglomerate kénnen gegebenenfalls auf der Oberflache
der Flussigkeit aufschwimmen. Diese Wasser wegschiitten.

Riechprobe durchfiihren

+ Besonders hohe Zahlen an Verderbniserregern machen sich zum Beispiel
durch fakalischen, unreinen, dumpfen, milchsauren oder stechenden
Geruch bemerkbar. Diese Wasser ebenfalls wegschiitten.

Hefewdsser und damit hergestellte Teige keinesfalls roh

verzehren

+ Vollstandiges Durchbacken tétet die unerwlnschten Verderbniserreger
zwar ab. Falls jedoch Toxine gebildet wurden, die sehr widerstandsfahig
gegenUber Hitze sind, kdnnten sich diese noch im Endprodukt befinden.

Zu Vergleichszwecken wahlte man teils sterilisierte und teils haus-
haltstblich gesplilte Gefal3e. Die Bieransatze ruhten bei 22 bis 25
Grad Celsius fur 24 Stunden, die Fruchtansatze fur sieben Tage. Die
Gefalle wurden jeweils morgens und abends geschittelt und entluf-
tet.

Zusatzlich lieRen die Forscher in einem Worst-Case-Szenario vier
Trockenobst-Ansatze in nicht gespllten GefaRRen (direkt aus dem
Handel) ohne Schitteln und Entltften bei Raumtemperatur fiir zehn
Tage stehen.

Ergebnisse

Die gute Nachricht vorweg: In keinem der Ansatze lieRen sich Krank-
heitserreger nachweisen und alle Ergebnisse der direkt nach Her-
stellung durchgefihrten mikrobiologischen Untersuchungen waren
unauffallig (Abb. 3). In der Gberwiegenden Zahl der Fruchtansatze
war nach der Standzeit jedoch eine hohe bis sehr hohe Zahl an Ver-
derbniserregern vorhanden (Abb. 4).

Bier
Die Bieransatze waren zwar frei von Verderbniserregern, jedoch
nach einem Tag auch nahezu frei von Hefen. Die Hefezahl erreichte

bei Weitem nicht die erwartete und fir einen Hefeteig notwendige
Hohe, was auch ein Backversuch bestatigte.

<
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Far die Versuchsreihe wurden dabei verschiedene naturtribe/unfil-
trierte Biere und auch Hefeweizenbiere verwendet, auf denen eine
Flaschengarung ausgelobt war. Kenner wirden bei solchen Bieren
vermuten, dass sie fur Hefewdsser besonders geeignet seien. Doch
dem war nicht so: In der Versuchsreihe waren lebende Hefen nicht
in ausreichender Zahl vorhanden.

Frichte

In sieben von zwolf Fruchtansatzen (58 %) fanden die Forscher nach
einer Woche sehr hohe Zahlen an Verderbniserregern (bei finf An-
satzen Enterobacteriaceae - zwei davon zusatzlich mit Schimmelpil-
zen). In zwei Ansatzen wiesen sie Bacillus cereus-Keime in einer Men-
ge nach, die nicht nur zum Verderb geflhrt hatte, sondern unter
Umstanden auch zur Bildung von Toxinen ausgereicht hatte. Diese
Fragestellung wurde jedoch nicht weiterverfolgt.

In jedem dritten Ansatz hatten sich nach der Standzeit Schimmel-
pilze gebildet, die zum Teil als sichtbare Konglomerate in der Flis-
sigkeit schwammen, teilweise aber auch nicht mit bloBem Auge er-
kennbar waren.

In sechs Ansatzen (50 %) ware der Hefegehalt ausreichend gewesen,
um einen Teig aufgehen zu lassen. Diese Ansatze enthielten jedoch
zum Teil auch hohe Zahlen an Verderbniserregern, nur zwei Ansatze
waren vollig frei von anderen Keimen.

Fazit

Auch eine ausreichende Zahl an Hefen kann das Wachstum von
Schimmelpilzen und anderen Verderbniserregern nicht unterdri-
cken. Je langer die Ansatze stehen, desto starker wachsen auch un-
erwlnschte Verderbniskeime.

Schlussfolgerungen und Empfehlung

Auch unter Einhaltung hygienischer Bedingungen und regelmafRi-
gem Schutteln der GefaRe lasst sich die Bildung von Schimmelpilzen
und anderen Verderbniserregern in Frucht-Hefewassern nicht sicher
verhindern. Zudem entstehen haufig nicht gentigend Hefen, um ein
zufriedenstellendes Backergebnis zu erreichen.

Am sichersten erscheint es daher, auf das Selbstbacken von Hefege-
back bei Fehlen von Hefe zu verzichten. Ohnehin ist es in den beiden
bisherigen Corona-Wellen nicht zu einer eingeschrankten Versor-
gung mit Fertigbackwaren gekommen. Gegebenenfalls sollte man
sich in der Backerei seines Vertrauens nach Hefe erkundigen oder
abwarten, bis die Supermarktregale wieder mit Hefe gefullt sind. 1
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