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Guten Morgen, Papa, 

hast du in den letzten 

2 Tagen mit Prof. Nanoroo 

gesprochen?

Nur kurz. 

Er repariert gerade sein

Raumschiff.

Oh, wieso 

ist das Brot 

heute 

so flach 

und pappig?

Wegen der kosmischen 

Strahlung 

von Prof. Nanoroo?

Das ist eine gute Frage,

die ich ihm gleich 

mal stellen werde.
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Lange bevor die 

Menschen von der 

Existenz der 

MIKROBEN wussten, 

wurden sie genutzt, 

um Nahrung 

herzustellen.

Schon vor

4000 JAHREN
haben die alten

Ägypter Hefe zur

Brotherstellung 

genutzt.

Nur wenige wissen, dass es

ein berühmtes und frühes 

Beispiel der 

BIOTECHNOLOGIE ist.

Guten Morgen 
Professor, 

ich habe eine Frage.

Guten Morgen König, 
ich bin schon früh 

aufgewacht.

Ob er 
schon wach

ist ?

DAS BROT ist 
so merkwürdig.  
Kann das an der 
Strahlung deines 

Raumschiffes 
liegen ?

Mein Raumschiff 

hat keine Strahlung.

Brot?
Lass mich
mal meine 

beiden
Denkkappen
aufsetzen.

Oh, 
Brot ist 

eins der

Haupt-

nahrungs-

mittel der 

Menschen.
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Ich erkunde es 
für dich.

… so findet es doch 
leicht den Weg in die 

Palastküche.

Mein  
Raumschiff 

kann wieder 
fliegen …

Auch wenn es im Moment 
nicht ins All fliegen kann.

Los, 

ab ins 

Cockpit.

Du sagst, dass das Brot 
heute so anders ist.

Könnte das mit 

meinem frechen 

Studenten 

PicoLeo zusammen

hängen ?



Ich suche den 
Koch …

…aber nicht den
menschlichen.

Hallo 

Hefe-Chef!

HEFE

Wer ruft 
mich ? Hallo !

Hi !

Das Nanoroo ist zu winzig,
um vom Hefe-Chef    

gesehen 
zu werden.

Dafür
muss es ins

Raumschiff.

Ich bin 
Prof. 
Nanoroo,    
ein Freund 
von König  
Alfred.

23

HEFE
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Entschuldige bitte, 
aber warum 

schläfst die ganze 
Zeit ?

Schlafen gehört 
zu einer guten

Hefe.

Mit anderen
Worten, 

wir Hefen 
ruhen die 

meiste Zeit.

Wir Hefen sind 
eigentlich Pilze.

PILZFAMILIE

Ein rotes Blutkörperchen
misst 6 - 8 Millimeter 

im Durchmesser.

Eine Hefezelle 
misst  3 – 4 Mikrometer

im Durchmesser.

Nanoroos 
Raumschiff 

ist 3 Mikrometer 
lang.

Nanoroo selbst 
ist gerade

mal 20 Nanometer
klein

1 Zentimeter   = 10 000 Mikrometer
1 Mikrometer  = 1000 Nanometer 

Aber wir 
leisten 

Großartiges,
wenn wir 

einmal wach
sind.

GRÖSSENVERGLEICH



Wir 

Hefen 

lieben 

Zucker !

DER BÄCKER

ZUCKERSTÄRKE

Mehl enthält Stärke.

Stärke besteht aus Tausenden Zuckermolekülen.

Dem Mehl fügt man 
warmes Wasser für 

den Brotteig hinzu...

Ich erzähle dir,
wie wir Hefen 

arbeiten ! Hefen helfen den Menschen bei der Brotherstellung. 
Zuerst bauen die Menschen Getreide an, um Korn zu ernten.

Korn

gemahlenes 
Korn

MEHL

KORN

GETREIDE

HEFE
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Hefe kommt in den

Der Bäcker gibt

dem Brotteig

Trockenhefe zu.

Hefe schläft 

und ist inaktiv, 

wenn sie 

trocken ist.

Warmes Wasser und Zucker im
Brotteig aktivieren die Hefe.

Hei, Zucker ! 
Sauerstoff ! 
Waaah !

Die Hefe nimmt 
den Zucker auf.

Lecker !

Mit Nahrung und
Sauerstoff 

vermehrt sich 
die Hefe.

O2

O2

O2

O2

O2

O2

O2

O2
O2

O2
O2
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Das CO2 bildet Gasbläschen... … wodurch der Teig aufgeht.

Gebacken wird 
bei  180 – 230 Grad.

Alkohol

Alkohol
Alkohol

CO
2

CO2

CO2

Der Bäcker gibt dann den 

Teig in den Ofen.

Hefe nimmt Zucker und Sauerstoff auf. Daraus entstehen CO2, Energie und Alkohol.

O2

O2

O2
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Das bei Hitze
verdampfte CO2

hinterlässt Löcher 
im Brot.

Das Brot wird so wunderbar
weich und locker.

Keine Sorge, der Alkohol verdampft 

auch während des Backvorgangs. 

Die Menschen werden also nicht betrunken, 

wenn sie Brot essen.

Ohne diesen Prozess bleibt 
es flach und pappig.

Hefe-Chef, 
du sagtest, 

dass ihr im Brot 
Alkohol 

freisetzt …

Macht das nicht 
betrunken ?

Ah,
ich verstehe !

Nein !
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