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Unklarheit Uber Hefeextrakte und Glutamat

Hefeextrakt wird in einigen Oko-Lebensmitteln zur Ge-
schmacksverbesserung eingesetzt, da es auch Glutamin-
séure — sprich Glutamat — enthélt. So stellt sich die Frage,
ob Hefeextrakt mit dem kinstlich hergestellten Ge-
schmacksverstarker Glutamat gleichzusetzen und die Ver-
wendung mit den Oko-Prinzipien vereinbar ist. Seridse Ant-
worten hierauf bedirfen einer differenzierten Betrachtung
und die endgultige Antwort hierauf kann nur der Kunde
selbst liefern:

Glutamat — ein natlrlicher Stoff

Glutamat wird im menschlichen Kérper produziert und fun-
giert als Neurotransmitter bei der Ubermittlung und Verar-
beitung von Informationen im Gehirn. Es wirkt mit bei der
Schmerzibertragung, Gewichtsregulierung und Appetits-
teuerung und ist in der menschlichen Muttermilch in grof3en
Mengen enthalten. Fast alle Lebensmittel enthalten Gluta-
mat, in denen es an Proteine und Peptide gebunden vor-
liegt. Spitzenreiter sind Kése wie Roquefort und Parmesan,
Pilze und Tomaten. So nimmt der Mensch laut "Deutsche
Gesellschaft fir Erndhrung” tiber die Nahrung bei normaler
Mischkost taglich ca. 8 bis 12 g Glutamat auf.

Glutamat - kiinstlich hergestellt

Als Zusatzstoff hingegen wird Glutamat mithilfe einer Saure
und einer Lauge kunstlich hergestellt. Der Einsatz gentech-
nischer Verfahren ist hierbei auch méglich. Als Zusatzstoff
muss Glutamat wie folgt in der Zutatenliste gekennzeichnet
werden: ,Geschmacksverstarker E xxx (620-625)" oder
~,Geschmacksverstarker Mononatriumglutamat”. Eingesetzt
wird Glutamat, um den herzhaften Geschmack (umami) in
verarbeiteten Lebensmitteln zu verstarken. Glutamat kann in
héheren Konzentrationen bei einigen Personen individuelle
Uberempfindlichkeitsreaktionen verursachen (China-
Restaurant-Syndrom). Die Verwendung von Geschmacks-
verstarkern ist im Oko-Landbau verboten.

Oko-Hefeextrakt — ein natiirliches Verfahren

Oko-Hefeextrakte werden durch Autolyse hergestellt. Hier-
bei wird eine Hefeldsung auf ca. 50°C erwarmt, dabei wer-
den die Hefezellen
abgetttet. Die he-
feeigenen Enzyme
lI6sen die Hefezell-
wande auf und
bauen die EiweilRe
zu einfacheren Bau
steinen ab. Ubrig
bleiben insbeson-
dere EiweilRverbin-
dungen, z.B. Glu-
taminséaure, Salze
und B-Vitamine. Die Losung wird gefiltert und getrocknet
und als Extrakt fur Wirzmittelmischungen, fur Brotaufstriche
oder in anderen verarbeiteten Lebensmitteln eingesetzt.
Oko-Hefeextrakte werden ausschlieRlich aus  Oko-
Rohstoffen (in der Regel Oko-Getreide und Oko-Hefe) und
durch Autolyse hergestellt. Hefeextrakt ist kein Zusatzstoff
sondern eine Zutat, die wie Mehl oder Salz angegeben wer-
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den muss. Die Bezeichnung lautet ,Oko-Hefeextrakt". Ob-
wohl wissenschaftlich nicht belegt, muss davon ausgegan-
gen werden, dass Uberempfindliche Personen auch auf
Hefeextrakt reagieren kénnen.

Geschmack — oft angetastet

Jedes natirliche Lebensmittel verfugt Uber ein eigenes,
typisches Geschmacksprofil. Dies allein kann schon "nach
unserem Geschmack sein", wie die frisch geerntete Erdbee-
re oder der Apfel. Andere Lebensmittel empfinden wir pur
genossen als fade und runden sie z.B. mit Salz ab (Salzkar-
toffel oder Fruhstiicksei). Mit Krautern und Gewtrzen verlei-
hen wir in der modernen Kiiche den Speisen den letzten
Pfiff. Ziel ist hierbei immer, den Geschmack abzurunden —
sprich zu verbessern. Das eigene typische Geschmackspro-
fil geréat hierbei oft in den Hintergrund. Bei der Lebensmittel-
zubereitung bzw. -verarbeitung bemiihen sich Kéche und
Technologen mdglichst alle Sinnesorgane anzusprechen:
Geschmack (s, sauer, salzig, bitter und umami), Gehdor
(knackiger Keks), Mundgefihl (cremiger Dessert), Geruch
(frischer Kaffee) und Farbe (farbige Granituren). Fur diese
"Ansprache" wird gekocht, gediinstet, frittiert, gebacken,
getrocknet, gefroren — aber auch gerdstet, gebraten, gegrillt.
Die drei letzten Verfahren werden nicht nur als Garmethode
eingesetzt; sondern auch, um einen herzhaften Umami-
Eindruck hervorzurufen. Ahnlich verhalt es sich, wenn ge-
bratener Speck Speisen verfeinert. Die Verwendung von
Hefeextrakt zur Erzeugung eines Umami-Eindrucks ist da-
her nichts Neues.

Naturland Vorgabe — klare Kennzeichnung

Es gibt einige Griinde fiir die Verwendung von Hefeextrakt.

Die Prinzipien der Oko-Lebensmittelverarbeitung missen

dabei jedoch eingehalten bleiben. Daher arbeitet Naturland

derzeit an folgenden Vorgaben und Empfehlungen fur seine

Betriebe:

e Keine Kennzeichnung, die zu Missverstandnissen beim
Kunden fihren kann, wie z.B. “ohne Geschmacksver-
starker”.

e Nur Verwendung von Hefeextrakten in Oko-Qualitét.
Ein Vortauschen von nicht vorhandenen Qualitatsei-
genschaften des Produktes ist verboten — allerdings
bleibt immer ein gewisser Interpretationsspielraum.

Nicht bevormunden - selbst entscheiden lassen

Es besteht noch ein hoher Forschungsbedarf hinsichtlich
der Inhaltsstoffe, der erndhrungsphysiologischen Wirkungen
sowie der am besten geeigneten Hefestamme. Auch auf
Fragen zu den Alternativen zu Hefeextrakten und den not-
wendigen Anderungen von Rezepturen gibt es bisher kaum
Antworten. Ein bloRRer Verzicht auf Hefeextrakt ist aus Her-
stellersicht zurzeit nicht immer moglich bzw. sinnvoll. Bei
vielen Oko-Lebensmitteln (z. B. Gemisebrithen, Suppen,
Kartoffelchips) kdnnen Kunden jedoch Produkte mit und
ohne Hefeextrakt wahlen. Die Oko-Kunden und die Oko-
Betriebe sollten daher nicht durch Verbote oder Stigmatisie-
rungen bevormundet werden, sondern selbst entscheiden
kdnnen. So wie sie auch selbst dariiber entscheiden, ob
SiiRigkeiten in Oko-Qualitat notwendig sind.
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