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... wir Hefezellen unter Leistungs—
druck stehen? Kaum im Fermenter, 
schon ist das Augenmerk auf uns ge-
richtet. Strenge Sicherheits- und Hygi-
enevorschriften sorgen dafür, dass wir 
uns unter optimalen Bedingungen ver-
mehren. Geschultes Personal stellt 
während des gesamten Fermentations-
prozesses sicher, dass wir zu einer 
Backhefe mit einwandfreien Qualitäts-
merkmalen heranwachsen. Alles muss 
stimmen: Die Analyseergebnisse der 
Rohstoffe, die man uns «füttert», so-
wie die Temperatur und Dauer der 
einzelnen Verfahrensschritte im Fermen-
ter. Ständig werden wir untersucht, 
damit unsere «inneren» Werte (Trocken-
substanz, Eiweissgehalt, Triebkraft, 
Festigkeit und Haltbarkeit) auch ja 
den hohen Ansprüchen des Qualitäts-
managements und des HACCP-Kon-
zeptes (gewährleistet die Sicherheit 
von Lebensmitteln und Verbrauchern) 
entsprechen. Die Prozedur ist erst über-
standen, wenn wir bei der Herstellung 
eines Probeteiges die gewünschte Trieb-
kraft erbringen. Wir geben Vollgas – 
darauf können Sie sich verlassen!

Heiri Hefezelle im Gespräch mit 
Felix Hepfer, Techn. Leitung Quali—
tätsmanagement, Hefe Schweiz AG

Wussten Sie, 
dass ...
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