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Was ist Hefeextrakt?

Hefeextrakt ist ein natiirliches und veganes Produkt, das wichtige Mineralien, Proteine, Vitamine,

Kohlenhydrate und Aminosauren enthalt. Um herauszufinden, aus welchen Einzelkomponenten Hefeextrakt

besteht, lohnt es sich, einen genaueren Blick auf die Herstellung von Hefeextrakt zu werfen.

Wie wird Hefeextrakt hergestellt?

Frische Hefe war bereits in friihen Hochkulturen ein wichtiger Bestandteil der Esskultur - sie kam nicht

nur beim Brotbacken zum Einsatz, sondern auch bei der Herstellung von Bier und Wein. Plinius der Altere
beschreibt bereits 77 n. Chr. in seiner Naturalis historia die Herstellung von Backhefe. Aber wie sieht die

Herstellung von Hefeextrakt im Detail aus?

Hefeextrakt wird in finf Schritten hergestellt. Dabei
sorgen zunachst eine Glukose Quelle, kontrollierte
Temperaturen und Sauerstoffzufuhr dafiir, dass sich
die Hefe vermehrt. AnschlieBend zerteilen hefe-
eigene Enzyme die in der Hefe enthaltenen Proteine
in kleinere Bausteine und sorgen dafir, dass die
Wand der Hefezelle durchlassig wird - diesen Vor-
gang bezeichnet man als Autolyse. Danach werden
die herausgelosten Inhaltsstoffe der Hefezelle - das
Hefeextrakt - von der umgebenden Zellwand ge-
trennt; abschlieBend wird das Hefeextrakt konzent-
riert und getrocknet.

1. Die Fermentierung

Um Hefeextrakt zu produzieren, wird die Hefe zu-
nachst fermentiert: Hierzu wird Zucker als Nahrung
fur den Hefepilz zugefiihrt. Die Hefe wird in so-
genannten Fermentern aufbewahrt; in ihnen muss
eine Temperatur von 30 Grad Celsius herrschen und
auBlerdem fir eine ausreichende Sauerstoffzufuhr
gesorgt sein — ganz ahnlich wie beim Backen zu
Hause: Erst so kann die Hefe wachsen! Wenn der
Fermenter voll ist und kein weiterer Zucker mehr
zugegeben werden kann, wird die Hefe konzentriert
und in Zentrifugen gewaschen, um die Zuckerreste
zu entfernen. Ergebnis ist eine sogenannte Suspen-
sion, eine dickflissige cremige Hefe-Masse.

2. Die Autolyse

Anschlieflend erfolgt eine leichte Erhéhung der
Temperatur in den Tanks auf 45 bis 55 Grad Celsius.
Nun beginnt die Autolyse, denn bei etwa 40 Grad
Celsius hort die Hefe auf zu wachsen. Stattdessen
spalten in der Hefe vorhandene oder zugesetzte
Enzyme das enthaltene Hefeprotein und andere Ma-
kro-Molekdle in kleinere Molekiile auf. Zugleich l6-
sen sie auch die Zellwande der Hefezelle zumindest
teilweise auf. Auf diese Weise treten die kleineren
Molekiile der Hefezelle aus und vermischen sich mit
einer wassrigen Losung im Tank.

Die Autolyse kann dabei durch verschiedene Fakto-
ren gesteuert werden: So spielen etwa die Verweil-
dauer der Hefe in den Tanks oder auch die Tempera-
tur eine entscheidende Rolle und beeinflussen den
spateren Geschmack des jeweiligen Hefeextrakts
mafgeblich. Ergebnis der Autolyse ist eine Flissig-
keit, die bereits wie eine Bouillon schmeckt und
auch tatsachlich ein sehr ahnliches Aminosauren-
profil aufweist wie eine

gekochte Fleischbriihe.



3. Zentrifugierung

Diese Flissigkeit wird anschliefend zentrifugiert,
um die restlichen Zellwande zu entfernen; tbrig
bleibt Hefeextrakt: Wertvolle Proteine, Vitamine und
Mineralstoffe aus der Hefezelle bleiben im Hefe-
extrakt erhalten. Einfach ausgedriickt handelt

es sich also beim Hefeextrakt um die natiirlichen
Bestandteile der Hefezelle ohne die umgebende
Zellwand.

4. Verdampfung und Konzentration

AbschlieBend wird der Hefeextrakt durch schonen-
de Verdunstung unter Vakuumbedingungen bei etwa
60 Grad Celsius konzentriert - zu einer Paste mit
70-80 Prozent Trockenmasse oder zu einer Flissig-
keit mit 45-65 Prozent Trockenmasse.

5. Trocknen

Je nach spaterer Verwendung wird das flissige
Hefeextrakt danach noch getrocknet und zu Pulver
verarbeitet: Die Flussigkeit wird in einen sogenann-
ten Sprihturm eingeleitet und mit Hilfe heifler Luft
getrocknet. Dabei verdunstet das Wasser, sodass
das getrocknete Extrakt herunterfallt und sich am
Boden des Turms ansammelt.
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Nachhaltige Produktion

Im Herstellungsprozess von Hefeextrakt aus
frischer Back- oder Bierhefe werden nicht nur wert-
volle Inhaltsstoffe der Hefezelle bewahrt, es ist
auch ein in mehrfacher Hinsicht nachhaltiger Pro-
zess. Bei der Herstellung von Hefeextrakt auf der
Basis von Bierhefe wird bei der Herstellung Aus-
gangsmaterial verwendet, das als Nebenprodukt bei
der Bierherstellung anfallt.

Fir den Fermentierungsprozess wird Melasse
verwendet, die ein Nebenprodukt der Zuckerraffi-
nerie ist. Sobald die Hefe konzentriert und entfernt
ist, wird die restliche Briihe konzentriert und als
Tierfutter verwendet oder als Dinger auf das Feld
zurlckgefihrt. Die Wiederverwendung von Teil-
produkten in Wertschopfungsstromen wie diesen
steigert den zusatzlichen Mehrwert von Lebens-
mittelzutaten mit einem sehr geringen dkologischen
FuBabdruck.

Hefeextrakt - vielfaltig einsetzbar

und naturlich

Hefeextrakt wird besonders wegen seines umami
Geschmacks geschatzt. Umami ist eine der finf
Geschmacksrichtungen - neben sif3, sauer, salzig,
bitter. Der Begriff stammt aus dem Japanischen
und bedeutet Ubersetzt so viel wie ,schmackhaft”:
der Chemiker Kikunae |keda pragte ihn, nachdem er
1907 umami als finften Geschmackssinn entdeckte.
Dabei reicht die Geschichte fermentierter Wiirz-
mittel mindestens um 2000 Jahre zuriick: Bereits

in der Antike wirzten die Romer ihre Speisen am
liebsten mit Garum, einer fermentierten Fisch-
sauce.

Als Zutat ist Hefeextrakt auflerst vielseitig. Es kann
zum Wirzen von Saucen, Bouillons, Suppen, pikan-
ten Snacks und vielem mehr verwendet werden.
Damit erganzt es nicht nur den herzhaften Ge-
schmack von Fleisch- und Fischgerichten, sondern
eignet sich auch hervorragend fir die Zubereitung
vegetarischer oder veganer Gerichte, denn Hefeex-
trakt ist frei von tierischen Zutaten.

Die Proteinqualitat von Hefeextrakt ist vergleich-
bar mit den Referenzproteinen in Eiern oder Milch,
wie sie bei der Food and Agriculture Organization
(FAQ) angegeben werden. Das bedeutet, dass Hefe-

extrakt alle essenziellen Aminosauren, die fir die
menschliche Ernahrung notwendig sind, in einer
sehr gut resorbierbaren Form enthalt. Im Vergleich
zu anderen Pflanzenproteinen, wie Soja, Gluten
oder Lupine, ist Hefeextrakt auch hinsichtlich seiner
Allergenitat unbedenklich.

Hefeextrakt ist nicht nur eine natirliche, sondern
auch eine sichere Zutat. Es handelt sich um ein
nicht gentechnisch verandertes Lebensmittel, das
bereits eine lange Geschichte der sicheren Verwen-
dung hat.

Vegetarische und vegane Kiiche: Hefeextrakt
sorgt fiir wiirzigen Geschmack

Hefeextrakt gibt vegetarischen und veganen Re-
zepten eine herzhafte Note, die ihnen sonst oftmals
fehlt. ,Hefeextrakt verleiht Gerichten nicht nur
einen intensiven Geschmack, sondern hebt auch die
natlrlichen Aromen besonders hervor. Hierdurch
ist er ein echter Geheimtipp fir die vegetarische
und vegane Kiiche”, so Manuel Lynch, Griinder der
Vegan Gastronomy Culinary Academy.



.Was Hefeextrakt dabei so besonders macht, ist sein
kraftiger Eigengeschmack. Dieser ist so intensiv,
dass fir eine Geschmacksexplosion schon eine Lof-
felspitze Hefeextrakt ausreichen kann, z.B. als Zutat
in einem leichten saisonalen Salat”, so Lynch. ,Der
Eigengeschmack basiert dabei insbesondere auf
der in Hefeextrakt enthaltenen Glutaminsaure, die
auch in proteinreichen und lang gereiften Lebens-
mitteln wie Tomaten, Pilzen oder Parmesankase zu
finden ist.” Der Geschmack lasst sich am besten mit
dem einer kraftigen Fleischbouillon vergleichen. So
sorgt Hefeextrakt in der vegetarischen und vega-
nen Kiche fir die nétige Wiirze und einen kraftigen
Geschmack - ganz ohne tierische Inhaltsstoffe.

.Wir glauben, dass Hefe und Hefeextrakt wichtige
Bestandteile einer gesiinderen Ernahrung sind,” so
Lynch.

Ahnlich duBert sich Siegfried Kropfl, Osterreichs
einziger veganer Haubenkoch, Ausbilder und Res-
taurantberater mit veganem Schwerpunkt. Kropfl
kocht gerne mit Hefeextrakt, besonders Nudel-
gerichte und Risottos: ,Hefeextrakt tragt enorm
zu einem guten Geschmack bei und rundet die
Gerichte ab. Auch fiir die Zubereitung von Pestos

verwende ich es gerne. Die Handhabung der Zutat
ist sehr einfach, eigentlich genau wie bei anderen
Gewdlrzen.

Ein weiteres Plus von Hefeextrakt in der veganen
Kiche: Er blockiert den sogenannten off-taste
veganer Ersatzprodukte. Denn diese werden aus
pflanzlichen Proteinen wie Erbsen, Soja, Reis oder
Weizen hergestellt und haben oftmals einen metal-
lischen oder bitteren Beigeschmack.

Salzarme Kiiche

Viele Gesundheitsexperten raten dazu, Salz in

der Kiiche nur sparsam einzusetzen, da ein hoher
Salzkonsum der Gesundheit schadet. Dafir bietet
Hefeextrakt eine gute Alternative: Dank seines
wiirzigen und charakteristischen Geschmacks ver-
leiht er Lebensmitteln - auch solchen mit geringem
Salzgehalt - eine kostliche, pikante Note. Es hilft,
den Salzgehalt ohne Geschmacksverlust zu senken.
Dies entspricht dem Rat vieler Ernahrungsexper-
ten, beispielweise frische Krauter zu verwenden,
um mit weniger Salz in der Kiiche auszukommen.

Naturliche Glutaminsaure

Glutaminsaure ist eine der zwanzig natiirlichen
Aminosauren, die in fast jeder lebenden Zelle von
Pflanzen, Tieren, Menschen und Mikroorganismen
vorkommen. Sie ist die in der Natur am haufigsten
vorkommende Aminosaure. Viele Lebensmittel, die
Teil einer abwechslungsreichen und ausgewogenen
Ernahrung sind, haben einen hohen Glutaminsaure-
gehalt, der den aromatischen Geschmack zahlrei-
cher Rezepte garantiert.

.Glutaminsaure ist ein ganz natirlicher Baustein
von Proteinen”, erklart Prof. Dr. rer. nat. Ursula
Bordewick-Dell von der Fachhochschule Miinster.

.Es kommt in allen proteinreichen Nahrungsmit-
teln vor - zum Beispiel in Fleisch, Fisch und sogar
in Hilsenfrichten. Glutaminsaure wird durch den
enzymatischen Reifeprozess in Lebensmitteln auf
natirliche Weise und manchmal in nennenswerten
Mengen gebildet, zum Beispiel in Tomaten und Par-
mesan. Glutamat ist daher ein wichtiger Bestandteil
unserer taglichen Ernahrung - vielen Verbrauchern
ist jedoch nicht bewusst, dass es natirlich vor-
kommt".



Ein Vergleich der Aminosaurenprofile

Wie viele Gemise-, Fleisch- oder Milchprodukte
enthalt Hefeextrakt natirliche Glutaminsaure, eine
natiirliche Aminosaure. Das folgende Diagramm
zeigt am Beispiel von Tomatenmark, Parmesanka-
se, reinen Rinderbrihwirfeln und Hefeextraktpaste
das Vorhandensein verschiedener Aminosauren in
den jeweiligen Lebensmitteln.

Dabei werden zwei Dinge besonders deutlich:

1.

Glutaminsaure ist nur eine von vielen anderen
nattrlichen Aminosauren, die in unserer Nah-
rung vorkommen.

. Der Gehalt der Aminosaure Glutaminsaure in der

Hefeextraktpaste vergleichbar mit dem Gehalt in
Tomatenmark und in einem Rinderbrihwirfel.
Klarer Spitzenreiter ist gereifter Parmesankase.

Aminosauren in verschiedenen Lebensmitteln
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Freie und gebundene Glutaminsaure -
was steckt dahinter?

Glutaminsaure liegt in Lebensmitteln in zwei
unterschiedlichen Formen vor:

Zum einen kommt es in sogenannter gebundener
Form vor. Hier ist die Glutaminsaure mit weiteren
Aminosauren verknipft und somit in Proteinen
gebunden. In dieser Erscheinungsform besitzt Glu-
taminsaure kaum Eigengeschmack. Zum anderen
ist sie in sogenannter freier Form in pflanzlichen
und tierischen Geweben vorhanden - diese Varian-
te ist es, die den Geschmack besonders wiirzig
erscheinen lasst. Lebensmittel mit einem hohen
Anteil an freier Glutaminsaure, wie etwa Kase und
reife Tomaten, geniefen bei Verbrauchern wegen
ihres intensiven Geschmacks eine hohe Akzeptanz.
Durch Kochen oder auch Fermentations- und Reife-
prozesse steigt der Anteil an freier Glutaminsaure
in pflanzlichen und tierischen Nahrungsmitteln.
Insofern verwundert es nicht, dass sich entspre-
chende Zubereitungs- und Verfeinerungsformen
von Lebensmitteln in vielen Esskulturen fest etab-
liert haben - die Beispiele hierfiir reichen von der
traditionellen Fermentation der Sojasauce lber das
lange Kochen einer Fleischbrihe bis hin zum Reifen
eines spanischen Serrano-Schinkens.

Die folgenden Beispiele zeigen, wie viele Lebens-
mittel und Gerichte einen relativ hohen Anteil an
freier Glutaminsaure enthalten:

Lebensmittel Vorhandene natiirliche

Glutaminsdure (mg/100g)

Hahnchenfleisch 22

Emmentaler 308
Tomaten 246
Grine Erbsen 106
Pilze 42
Brihe auf 40

Hefeextraktbasis

Unterschied zwischen Glutaminsaure und
Mononatriumglutamat

Glutaminsaure ist eine von vielen Aminosauren

im Hefeextrakt. Sie kommt in allen proteinreichen
und vielen reifen Lebensmitteln vor und ist ein
fester Bestandteil unserer taglichen Ernahrung.
Im Hefeextrakt finden wir normalerweise 5 Prozent
Glutaminsaure. Diese ist nicht zu verwechseln mit
dem Geschmacksverstarker Mononatriumgluta-
mat (MSG), der eine isolierte Reinsubstanz aus 100
Prozent Natriumsalz des Glutamats ist, und nach
EU-Lebensmittelrecht zu den Geschmacksverstar-
kern und Zusatzstoffen zahlt.

Natirliche Zutaten wie Tomaten, Kase, Soja-
sauce oder Hefeextrakt haben einen viel breiteren
Eigengeschmack und werden als Zutat selbst wie
.Tomatenpulver”, ,Kdsepulver” oder ,Hefeextrakt”
gekennzeichnet.

Was Hefeextrakt mit Mononatriumglutamat verbin-
det, ist, dass sie vom menschlichen Kérper auf die
gleiche Weise verstoffwechselt werden.

EURASYP befragte hierzu den Experten Prof.
Dr.-Ing. Achim Stiebing, Leiter des Institutes fiir
Lebensmitteltechnologie NRW an der Hochschule
Ostwestfalen-Lippe, DLG-Vizeprasident und Kura-
toriumsmitglied der Stiftung Warentest.

Hefeextrakt wird als Zutat kritisiert, weil er die
Aminosaure Glutaminsaure enthalt. Wie bewerten
Sie den Einsatz von Hefeextrakt in der Lebensmit-
telproduktion?

Hefeextrakt enthalt die Makronahrstoffe Proteine
und Kohlenhydrate, zudem als Mikronahrstoffe
Vitamine und Mineralstoffe. Der Anteil an Glutamin-
saure ist gering - er betragt tUblicherweise weni-
ger als 5 Prozent. Hefeextrakt ist eine natiirliche
Zutat und kein Zusatzstoff. In der Verwendung von
Hefeextrakten bei der Herstellung von Lebens-
mitteln sehe ich sehr viele Vorteile - Gbrigens auch
als Konsument - da bei optimierter Dosierung der
Eigengeschmack herzhafter Gerichte abgerundet
werden kann.



10

Durch welche Zutaten gelangt natiirliche Glutamin-
saure in Lebensmittelprodukte?

Glutaminsaure kommt natirlicherweise in zahl-
reichen Lebensmitteln - auch den unverarbeiteten
-vor. Soistin Fleisch, Fisch und Milchprodukten,
aber auch in einigen Gemisesorten Glutaminsaure
enthalten. Besonders hohe Konzentrationen finden
sich in Parmesankdse und Sojasauce, die sehr
gerne auch bei der kiichenmafigen Zubereitung von
Speisen zum Wiirzen verwendet werden

Wie wirkt sich natiirliche Glutaminsaure grund-
satzlich auf den Geschmack von Lebensmittelpro-
dukten aus? Welcher Effekt wird erzielt?

Wird Glutaminsaure als isolierter Reinstoff
verwendet, so gilt es als Zusatzstoff und ist als
Geschmacksverstarker in der Zutatenliste zu
kennzeichnen. Hiermit wird der Eigengeschmack
von Speisen unterstitzt. Der Geschmackseindruck
Lumami” kann mit ,fleischig”, ,herzhaft” oder
.wirzig” Ubersetzt werden und wird auch durch
natirliche Glutaminsaure hervorgerufen. Umami
zahlt heute neben siif}, sauer, salzig und bitter zu
den finf anerkannten Grundgeschmacksarten. Na-
tirliche Glutaminsaure hat eine geschmacksbeto-
nende Wirkung, die es im Ubrigen auch ermdglicht,
den Salzgehalt der Lebensmittel zu senken, ohne
merkliche sensorische Beeintrachtigungen in Kauf
nehmen zu missen.

Machte die Lebensmittelindustrie bei der Ent-
wicklung von Rezepturen und durch die Zugabe
von Zutaten wie Hefeextrakt einen besonders hohe
Glutaminsadure-Anteil erreichen?

Hefeextrakt wird nicht aus Kalkul eingesetzt,
sondern als wiirzende Zutat. Je nach gewiinschtem
Effekt sind die Dosierungen unterschiedlich: Zur
Abrundung des Geschmacks sind die Zugabemen-
gen sehr gering, bei dem Wunsch, bouillonartige
Eindricke zu erzielen, wie zum Beispiel bei vege-
tarischen Gerichten, deutlich héher. Der Mythos,
Glutaminsaure in industriell hergestellten Lebens-
mitteln konne Gber eine minderwertige Qualitat
hinwegtauschen, ist jedoch schlichtweg falsch.



Kennzeichnung

Hefeextrakt wird als Gewlrz und zur Geschmacks-
abrundung eingesetzt. Aufgrund dieser Funktion ist
Hefeextrakt laut EU-Richtlinien eine Zutat, kein Zu-
satzstoff. Sie finden ihn auf Zutatenlisten als , Hefe-
extrakt” oder ,natiirliches Aroma“. Wird Hefeextrakt
Lebensmitteln aus Nahrstoffzwecken zugesetzt, so
ist ,Hefeextrakt” eine allgemein akzeptierte ge-
brauchliche Bezeichnung, die in die Zutatenliste
aufgenommen werden kann. Beide Bezeichnungen
basieren auf den Anforderungen des Europaischen
Lebensmittelregulierung 1334/2008.

Hefeextrakt ist eine natiirliche Zutat, die Glutamin-
saure enthalt. Glutaminsaure ist eine von verschie-
denen Aminosauren, die in Hefeextrakt, wie auch
in anderen herzhaften Lebensmitteln, wie etwa
Tomaten oder Kase, vorhanden sind. Der Anteil von
Glutaminsaure im Hefeextrakt ist mit 5 Prozent im

Vergleich zu anderen Lebensmitteln, die wir taglich
konsumieren, jedoch eher gering. Hefeextrakt ent-
halt die Mikronahrstoffe der Hefezelle, Vitamine und
Mineralstoffe, und neben der Aminosaure Glutamin-
saure enthalt er noch weitere Eiweif}fragmente, die
ebenfalls zu seinem charakteristischen intensiven
Geschmack beitragen. Der Geschmack von Hefeex-
trakt ahnelt dem einer hausgemachten Briihe.

Diese ist nicht zu verwechseln mit dem Ge-
schmacksverstarker Mononatriumglutamat (MSG),
der eine isolierte Reinsubstanz aus 100 Prozent
Natriumsalz des Glutamats ist, und nach EU-Le-
bensmittelrecht zu den Geschmacksverstarkern und
Zusatzstoffen zahlt. Hefeextrakt ist eine natiirliche
Zutat und unterscheidet sich dadurch von MSG, das
keinen Eigengeschmack hat und nur verwendet wird,
um bestehende Aromen zu verstarken.

In welchen Lebensmitteln wird
Hefeextrakt verwendet?

Hefeextrakt wird in der modernen, vegetarischen
und veganene Kiche und in vielen im Supermarkt
erhaltlichen Produkten verwendet. Er wird z.B.
zur Verfeinerung von Soflen, Bouillons, Suppen,
Fleischgerichten, Fertiggerichten und pikanten
Snacks genutzt. In den Commonwealth-Landern
ist pikanter Hefeextrakt als Aufstrich fir Sand-

wiches beliebt. In anderen Landern wachsen die
Zahl der Anhanger von Hefeextrakt besonders in
der vegetarischen und veganen Kiche Hefeextrakt
ist fir Verbraucher in Supermarkten, Bioladen und
Reformhausern erhaltlich.



Die wichtigsten Aspekte zu
Hefeextrakt im Uberblick

v/ Hefeextrakt ist eine wiirzende Zutat, die aus frischer Hefe gewonnen wird.

v/ Hefeextrakt ist ein veganes Produkt und fiir die pflanzenbasierte Kiiche
geeignet.

v/ Hefe und Hefeextrakt werden seit tiber 75 Jahren zum Kochen verwendet.

v/ Hefeextrakt hat einen starken umami Geschmack, der vor allem veganer
Kiiche eine besonders herzhafte Note verleiht.

v/ Hefeextrakt enthalt Glutaminsaure, eine von vielen Aminosauren im
Hefeextrakt, die in allen proteinreichen und vielen reifen Lebensmitteln
vorkommt und ist ein fester Bestandteil unserer taglichen Ernahrung.

v/ Glutaminsaure ist nicht zu verwechseln mit dem Geschmacksverstarker
Mononatriumglutamat (MSG), der eine isolierte Reinsubstanz aus 100
Prozent Natriumsalz des Glutamats ist, und nach EU-Lebensmittelrecht
zu den Geschmacksverstarkern und Zusatzstoffen zahlt.

v/ Hefeextrakt wird als Gewlirz und zur Geschmacksabrundung eingesetzt.

v Hefeextrakt ist nach EU- Richtlinie in der Zutatenliste von Lebensmitteln
als ,Hefeextrakt” oder als , natiirliches Aroma“ zu finden.



Uber EURASYP

.EURASYP" ist die Abkiirzung fir die ,,European Association for Specialty Yeast Products” (Europé&ischer
Verband fir Hefespezialprodukte), die die politischen und wirtschaftlichen Interessen ihrer Mitglieder vertritt.
Eines der Hauptziele des Verbandes ist die Bereitstellung von Informationen fiir die Offentlichkeit, die
Starkung des Bewusstseins fir Hefespezialprodukten - einschlieBlich Hefeextrakt — als Zutat in einer Viel-
zahlvon Produkten und Gerichten.

Hefeprodukte, die speziell fiir die Herstellung von Brot, Bier und Wein verwendet werden, fallen in den
Zustandigkeitsbereich anderer Berufsverbande, wie z.B. Cofalec.

Mitglieder

EURASYP vertritt flihrende Hersteller von Hefespezialprodukten. Gemeinsam versorgen sie den gréften Teil
des europaischen Marktes mit einer breiten Palette von hefebasierten Zutaten.
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EURASYP

European Association for
Specialty Yeast Products

Europaischer Verband fir Hefespezialprodukte
Rue de Chateaudun - 75009 Paris (Frankreich)

E-Mail: info@yeastextract.info

hefeextrakt.info



