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Ernahrung Als natiirlichen
Zuckerersatz preisen Hersteller
Stevia. Dabei wird der Stoff
industriell verarbeitet — und kommt
bald sogar aus dem Biolabor.

rienarme Produkte auf der Biowelle.

Das merkte der Agrarforscher Udo
Kienle von der Universitit Hohenheim in
Stuttgart, als er fiir eine wissenschaftliche
Studie einkaufen ging.

Zusammen mit seinen Mitarbeitern
spiirte er 120 verschiedene Artikel auf, die
den Zuckerersatz Stevia enthielten. Dieser
wurde auf etlichen Packungen als Extrakt
einer Pflanze beschrieben. Oder es prang-
ten griine Logos und Blatter auf den Eti-
ketten, um Stevia wie eine natiirliche Zutat
erscheinen zu lassen.

,»All diese Versprechen stimmen nicht,
solche Auslobungen auf den Packungen
sind eine gezielte Irrefithrung des Verbrau-
chers“, sagt Kienle, 58. Der Sui8stoff aus
der Pflanze namens Stevia rebaudiana sei
in Wahrheit ein Industrieprodukt. ,,Am
Ende des Herstellungsprozesses kommt
etwas heraus, das es so in der Natur gar
nicht gibt.“

Der siille Schwindel offenbart, wie
hidnderingend die Lebensmittelindustrie

Im Supermarkt schwimmen auch kalo-

T

nach einer Alternative zum Zucker sucht.
Der hat sich vom knappen Gut in ein siilles
Gift verwandelt: 1850 nahm jeder Deut-
sche im Jahr 2 Kilogramm Zucker zu sich —
mittlerweile sind es 31 Kilogramm. Das
verursacht Karies und Ubergewicht und
ndhrt den Zorn vieler Biirger. Inzwischen
haben sie mitbekommen, dass die In-
dustrie vielen verarbeiteten Lebensmitteln
systematisch Zucker hinzufiigt, damit die
Leute moglichst viel essen.

An der Zuckermast der Deutschen ha-
ben synthetisch hergestellte Sii8stoffe bis-
lang nichts &ndern konnen, weil diese vie-
len Verbrauchern schlecht schmecken —
oder nicht geheuer sind. Einer im Magazin
»,Nature“ veroffentlichten Studie zufolge
bringen Saccharin, Aspartam und Sucra-
lose die Darmflora aus dem Gleichgewicht.
Ausgerechnet solche Bakterien, welche
Nahrung im Darm besonders griindlich
verwerten, wuchern heran und fithren dem
Korper des Menschen vermehrt Energie
zu. So machen die kiinstlichen SiiBungs-
mittel nicht diinn, sondern dick.

Umso grofer sind die Hoffnungen, die
auf dem vermeintlichen Zaubermittel Ste-
via ruhen. Die Firma Coca-Cola sii§t damit
bereits einige ihrer Erfrischungsgetrinke.
Und das US-Unternehmen Cargill, das mit
Lebensmitteln und nachwachsenden Roh-
stoffen Milliardenumséitze macht, inves-
tiert in Hefen, die Stevia herstellen.

Die Entdeckung des Sii8stoffs hitten
sich die Marketingleute der Lebensmittel-
firmen nicht besser ausdenken konnen:
Die Indios vom Volk der Guarani im heu-
tigen Paraguay und Brasilien nutzten dem-
nach schon vor Hunderten Jahren eine
Pflanze namens Honigkraut zum Siifen.

Steviablatter, handelsiiblicher Zucker: Entdeckung der Indios
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Von einem Botaniker erhielt sie den wis-
senschaftlichen Namen Stevia rebaudiana
und wurde eingehend untersucht. Es sind
bestimmte chemische Verbindungen, die
den Geschmack ausmachen: 300-mal siiller
als Zucker — und null Kalorien.

Was die Industrie nicht so gern erzéhlt:
Um diese Steviolglykoside aus der Pflanze
zu gewinnen, muss man sie mit Alumini-
umchlorid, Absorberharzen und Alkohol
behandeln, entsalzen und kristallisieren.
Der Agrarwissenschaftler Kienle sagt: ,,Bei
dieser drastischen Methode entstehen
durch Umlagerungen neue chemische Ver-
bindungen, die man nicht mehr rausbe-
kommt.“ So entsteht ein Gemisch, das zu
fiinf Prozent aus einem kaum entziffer-
baren Substanzmix besteht — und einen
lakritzartigen Nachgeschmack hat.

Im Ergebnis ist Stevia kein Okoprodukt,
sondern ein Lebensmittelzusatzstoff (E 960),
der Limonaden, Marmeladen, Schokoladen
und anderen Lebensmitteln nach dem Ge-
setz nur in begrenzten Mengen zugesetzt
werden darf. In einem Erfrischungsgetrank
etwa kann Stevia deshalb nur ungefihr ein
Drittel der Siile ersetzen, den Rest muss
Zucker erledigen. Eine auf diese Weise zu-
sammengebraute Steviabrause ist damit
noch immer eine Kalorienbombe — mit
einem bitteren Beigeschmack.

Genau den wollen die US-Firma Cargill
und das Unternehmen Evolva in der
Schweiz nun gemeinsam loswerden. Deren
Mitarbeiter haben eine neuartige Methode
entwickelt, um Stevia rein herzustellen.
Das Endprodukt besteht aus nur zwei ge-
wiinschten Steviolglykosiden und soll im
kommenden Jahr in den USA und danach
in Europa unter dem Namen Eversweet
auf den Markt kommen.

Der Sii8stoff werde ,,von der Natur in-
spiriert” hergestellt, verkiindet Cargill, und
zwar mit der Hefe Saccharomyces cerevi-
siae, die man ja vom guten alten Bier-
brauen kenne. Nur mit dem Unterschied,
dass die Hefe von Natur aus Alkohol pro-
duziert und nicht Steviolglykoside. So
mussten die Wissenschaftler nachhelfen —
und haben verschiedene Gene der Stevia-
pflanze ins Erbgut der Hefe eingeschleust.

Die winzigen Biofabriken arbeiten nach
Auskunft der Firma ausgezeichnet. ,Die
meisten der weltweit fithrenden Lebens-
mittel- und Getrankehersteller haben
Eversweet ausprobiert®, sagt ein Evolva-
Sprecher. Die Tester seien angetan gewe-
sen. Im Vergleich zum bisherigen Stevia
habe die neue Rezeptur einen ,,saubereren
Geschmack, ein helleres Geschmacksprofil
und eine abgerundetere Siile“.

Viele Verbraucher diirfte das nicht tiber-
zeugen. Ein Stoff aus einem gentechnisch
manipulierten Lebewesen ist so ziemlich
das Gegenteil dessen, was sie fiir eine
natiirliche Zutat halten. Jorg Blech
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