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Stevia ist als Zuckeralternative
im Aufwind, doch um die Pflanze
ranken sich auch viele Gertichte

Erndhrungswissenschaftler sind sich schon lange einig und nun
bekommen es auch die groBen Getrdnkehersteller zu splren: Zucker ist out.

Wie die Wirtschaftsvereinigung Alkoholfreie Getrédnke e.V. in einer aktuellen Meldung
mitteilte, bestétigte sich der rickldufige Trend beim Gesamtkonsum zuckerhaltiger
Limonaden. Deren Pro-Kopf-Verbrauch ging nach dieser Schédtzung um 4,2 Liter auf
60,3 Liter in 2017 zurick und lag damit 6,5 Prozent unter dem Vorjahresniveau. Der
Erndhrungstrend weg von Getrdnken mit hohem Zuckergehalt ist ungebrochen — vor
allem beim Thema Kindererndhrung. Doch was kommt nach dem Zucker? SchlieBlich
wollen viele Verbraucher zwar zunehmend auf Zucker, nicht aber auf ,,SiiBe*
verzichten — das gilt vor allem bei der Erndhrung von (Klein-)Kindern.

Ein Kandidat im Rennen der Zu-
ckeralternativen ist Stevia. Die Eck-
daten klingen verbliffend: 300 mal
siBer als Zucker, keine Kalorien, gut fir
die Zahne. Was ist dran an der Zauber-
pflanze? Einer, der sich auskennt, ist
die la marchante GmbH aus Frankfurt
am Main. Das Unternehmen bietet das
erste Kinderlebensmittelsortiment, das
vollstédndig auf Basis von Bio-Stevia-
blattern fir S&uglinge und Kleinkinder
entwickelt wurde.
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Auch bei Stevia gibt es groBe Qualitédtsunterschiede, vor allem beim Geschmack.

Viele groBen Getrankehersteller haben
zumindest eine steviagesUBte Variante
im Sortiment. Innovative Lebensmittel-
Start-ups setzen sogar komplett auf
das ,,Wunderkraut“. So auch die la mar-
chante GmbH aus Frankfurt mit ihrer
Marke TeeFee. Das Unternehmen hat
unter anderem den ersten Bio-Stevia-

sirup auf den Markt gebracht und ent-
wickelt sein Getranke- und Frihstlcks-
sortiment ausschlieBlich auf Basis von
Stevia. Doch Stevia ist nicht gleich Ste-
via. Zudem ist das offentliche Wissen
rund um die Pflanze und ihre Wirkungen
oftmals sehr gering.
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Marco Rahl auf einer Stevia-Plantage in Albanien

E960 vs. Bio-Steviablatter

Zunachst muss man unterscheiden zwi-
schen der Pflanze Stevia rebaudiana
— auch Honigkraut genannt - und
dem chemisch extrahierten Steviagly-
kosid. Das Glykosid wird als Pulver
oder flissig als Lebensmittelzusatz-
stoff E960 vielfach in der Getréankein-
dustrie genutzt und weist vollig andere
Geschmackseigenschaften auf als
die Blatter oder deren Extrakt. TeeFee
verwendet ausschlieBllich getrocknete
Blatter in Bio-Qualitdt oder Stevia-
Extrakt, der per Vakuumverfahren aus
den Blattern gewonnen wird. Die Blat-
ter werden seit Jahrhunderten von der
indigenen Bevdlkerung in Brasilien und
Paraguay verwendet.

Hier liegt auch ein Zundfunke fir
die Entwicklung der TeeFee-Produkte,
schlieBlich stammt Jill-Evelyn Erlach,
die la marchante zusammen mit Marco
Ruhl gegrindet hat, aus Paraguay und
ist mit der StiBe von Stevia quasi aufge-
wachsen. ,Flr mich war die ZuckersiiBe
in den européischen Lebensmitteln an-
fangs wirklich irritierend. Als ich dann
noch Marco Ruhl traf, der wahrend der
Elternzeit verzweifelt auf der Suche
nach einer zuckerfreien Getrénkealter-
native flr seinen Sohn war, kam uns die
Idee fir TeeFee“, beschreibt Jill-Evelyn
Erlach den Griindungsmoment.

In Deutschland sind Steviaglykoside
seit 2011 offiziell zugelassen und die
Européische Behorde fir Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) hat die Unbedenk-
lichkeit von Stevia festgestellt. ,Den-
noch machen immer wieder aufs Neue
Gerlchte die Runde, Stevia sei krebs-
erregend. Die Studie, bei der M&usen
unségliche Mengen des chemisch ex-
trahierten Steviaglykosids verabreicht
wurden, gilt schon lange als widerlegt.
Doch die Angst der Verbraucher — und
eine kaum vorhandene Lobby fiir Stevia
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— sorgen daflr, dass sich die Ge-
richte hartnackig halten®, so Marco Rihl
Uber die 6ffentliche Diskussion rund um
Stevia.

Wie viel Stevia ist gesund?

,Die Dosis entscheidet — ein allseits
bekannter Spruch, der auf samtliche
Nahrungsmittel zutrifft. Deshalb gibt
es auch bei Stevia eine Vertraglich-
keitsgrenze. Laut einer Studie von Xili
et al. (1992) ist diese Menge jedoch
praktisch unmdglich zu erreichen. Die
zulassige Tagesdosis betragt der Stu-
die zufolge 7,9 mg Steviosid pro kg
Korpergewicht, vorsichtigere Annah-
men empfehlen max. 4 mg. Dies wirde
bei einer 75 kg schweren Person eine
Aufnahme von 300 mg reinem Steviol
am Tag bedeuten. Fur das TeeFee-
Produkt Trinkzauber Original - ein
fruchtig schmeckender Stevia-Sirup,
der mit Wasser verdiinnt getrunken wird
— hieBe das, dass man etwa 80 Glaser
der Verzehrsempfehlung (1,6 g Sirup
pro 200 ml) trinken misste, um auf den
Wert zu kommen.

Kalorienfrei und
ohne HeiBhunger-Effekt

Gegenuber Zucker — aber auch gegen-
Uber einigen anderen Zuckeralterna-
tiven — bringt Stevia einige signifikante
Vorteile mit sich. Stevia besitzt trotz der
starken SiBkraft so gut wie keine Kalo-
rien. Dies spielt vor allem bei der Ernah-
rung von Kindern eine wichtige Rolle.
Bereits in mehreren Studien konnte eine
positive Korrelation zwischen dem Kon-
sum zuckerhaltiger Getranke und einer
Gewichtszunahme, und somit auch
einem erhdhten Risiko fur Adipositas,
bei Kindern gezeigt werden (Berkey et
al. 2004 & Ludwig et al. 2001).

Viele kinstliche StBstoffe haben wiede-
rum den Nebeneffekt, ein HeiBhunger-
geflhl zu verursachen. Dies resultiert in
einer erhdhten Aufnahme an Kalorien
und letztendlich einer Gewichtszu-
nahme. Grund hierflr ist eine Insulin-
ausschittung infolge der SiBstoffauf-
nahme: Auch wenn tatsdchlich keine
Kalorien in Form von Glukose im Blut
vorliegen, so wird trotzdem Insulin aus-
geschittet. Da der Glukosespiegel im
Blut jedoch nicht erhdht ist, gelangt
der Organismus in eine Hypoglykamie,
die HeiBhunger auslost. Stevia hinge-
gen weist diesen Nebeneffekt nicht auf
(Jeppesen et al., 2002).

Zahnfreundliche Wirkung

In einer Studie von Giacaman et al.
(2013) wurde beobachtet, dass Stevia
im Vergleich zu Aspartam, Saccharose
und Fructose signifikant weniger Saure-
bildung ausloste. AuBerdem fanden
die Wissenschaftler heraus, dass unter
dem Einfluss von Stevia eine geringere
Demineralisation des Zahnschmelzes
vorhanden war. Das Risiko an Karies zu
erkranken, ist fir Kinder, die mit Stevia
gesuBte Produkte konsumieren, ent-
sprechend geringer als flr diejenigen,
die mit Zucker geslBte Produkte zu
sich nehmen.

Die Lust an ZuckersiuBe
ist gelernt

Das TeeFee-Sortiment, das auf Basis
von Bio-Steviablattern und Bio-Roh-
stoffen fir Sduglinge und (Klein-)Kinder
entwickelt wurde, ist nicht nur lecker
und naturst, sondern bringt auch
viele Vorteile bei der Getrankeversor-
gung von Kindern, denn Wasser und
ungesiBter Tee werden zwar empfoh-
len, kommen bei Kindern aber oft nicht
gut an. Softdrinks und gezuckerte Tees
scheuen viele Eltern wegen der Kalo-
rien und wegen der Zahnhygiene. Wer
also Kindern eine leckere Alternative
anbieten moéchte, hat mit TeeFee dazu
die Méglichkeit. Die SteviastBe ist nicht
100% identisch mit der SiBe von Zu-
cker. Da der Geschmack von Kindern
jedoch noch nicht gepragt ist, kénnen
Eltern durch Stevia Kinder mit einer
alternativen SiiBe bekannt machen und
so den ,, Zuckerkreislauf” durchbrechen.
Auch immer mehr Erwachsene kom-
men auf den Geschmack. So nehmen
vor dem Hintergrund der Vorteile zumin-
dest die Kunden der TeeFee-Produkte
offenbar eine kurze Gewdhnungsphase
gerne in Kauf.

Der Markt fUr Stevia

Der Trend zu einer gestinderen Ernéh-
rung fuhrt gleichzeitig zu einer Re-
duktion von Zucker in Lebensmitteln.



Das TeeFee-Sortiment basiert vollstdndig auf Bio-Stevia als Zutat.

Dadurch ist auch der Markt fir Stevia
deutlich im Aufwértstrend. Fir das in-
dustrielle Stevia und das chemische
extrahierte Steviaglykosid ist China
der Haupthersteller. Der Markt fir
Bio-Stevia ist ebenfalls im Aufwind, er
ist jedoch deutlich kleiner und z&hlt in
Europa etwa ein Dutzend Lieferanten.
Fir die TeeFee-Produkte beschafft
der niederlandische Bio-Rohstoffhand-
ler Betterfoods B.V. exklusiv das Stevia
in der erforderlichen Qualitat. Dazu wer-
den bei Bio-Bauern aus ganz Europa
Produktproben getestet, damit die Qua-
litdts- und Geschmackscharakteristika
von TeeFee eingehalten werden.

~Der Geschmack von Stevia unterliegt
wie bei allen Naturprodukten gewissen
Schwankungen und ist von vielen Fak-
toren abhangig, beispielsweise von der

Beschaffenheit des Bodens. Deswe-
gen setzen wir bei der Produktion aus-
schlieBlich Stevia ein, das unsere hohen
Qualitadtsanforderungen erflllt. Nur so
erzielen wir den ,TeeFee-Geschmack’
der gemeinsam mit dem Produkt-
management kreiert wurde®, so Zefan
Ket, Geschéftsfihrer von Betterfoods,
der seine Handelsgeschafte Tur an Tur
mit TeeFee betreibt. ,Die Nahe ist flr
uns wichtig. Der Markt fur Kinderlebens-
mittel ist hochsensibel und Vertrauen
das A und O. Von der Partnerschaft mit
Betterfoods profitieren beide Seiten:
Wir bekommen das Stevia in der erfor-
derlichen Qualitat und Betterfoods kann
sich auf uns als Abnehmer verlassen®,
beschreibt Marco Riuhl, Geschaftsflihrer
und Mitgriinder von la marchante die
Zusammenarbeit. Zefan Ket sieht lang-

fristig ein groBes Entwicklungspotenzial
in Stidamerika, aber auch in Afrika: ,,Vo-
raussetzung ist — neben Bio-Zertifizie-
rungen — ganz einfach eine hohe und
vor allem kontinuierliche Qualitat“, so
Zefan Ket. In jedem Fall stehen sowohl
fur TeeFee als auch fur Betterfoods die
Zeichen auf Wachstum. O
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