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KALORIENFREIL.

S I C H E RO Am 17. Juni 2021 hat der Siif3stoff-Verband e.V. erst- Ob SuBegewdhnung, Reformulierung cotortrrrtrrrtnntnnnnn
malig den , Tag der Siifse” ausgerufen. Anldsslich dieses oder die Sicherheit von SuBstoffen: B I IR

SEI I 1887. besonderen Thementages lud der Verband mehr als 200 SuBe Themen Si“f‘ derzeif in aller "f"-.'“' e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e
Fachleute aus der Erndhrungs- und Gesundheitsbranche, :e;r:id vllle:.de: n'Ch; nur in der Pol:::lk A
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aus Lebensmittelindustrie, Politik und Wirtschaft sowie beim ,Tag der Siie* am 17. Juni 2021 das e,

,Welchen Sinn hdtte es, die
uns von der Natur gegebe-
nen StifSerezeptoren auf der
Zunge nicht hin und wieder
anzuregen? Siifsstoffe blicken
auf eine tiber 134-jdhrige,
bewegte Historie zuriick -
bis heute bieten sie eine
sichere, kalorienfreie
Alternative zum Zucker.”

Prof. Dr. Klaus Roth,
Professor am Institut flr Chemie an der
Freien Universitat Berlin

»~Neben den sehr interessanten
Fachvortrdgen unserer drei
Expert:innen hat mir der direk-
te Austausch mit den Teilneh-
menden im digitalen Sweet-
camp besonders gut gefallen.”

Anja Roth,
Ernahrungswissenschaftlerin und fachliche

Ansprechpartnerin des SuBstoff-Verbands eV

,Der Konsum von stifsen Lebensmitteln
und Getrdnken fiihrt nicht zu einer
erhdhten SiifSeprdferenz - einen
Automatismus ,stifSer Konsum fiihrt zu
mehr Lust auf mehr StifSses”

gibt es nicht.”

Dr. Kathrin Ohla,
Psychologin und Geschmacksexpertin

,Verbraucher:innen kénnen
sich auf validierte und
abgesicherte Prozesse bei
der Zulassung von SiifSstoffen
verlassen und diese beden-
kenlos konsumieren.”

Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany,
Biochemiker und ehemaliger EFSA-Mitarbeiter

Vertreter:innen von Fachverbdnden und Selbsthilfe-
organisationen zu einer Reihe von virtuellen Vortrags-
und Diskussionsrunden ein. Im Rahmen eines politischen
Friihstiicks, einer digitalen Fachveranstaltung und
eines erstmalig virtuell ausgetragenen Sweetcamps
konnten sich die Teilnehmenden zur Historie und
Sicherheit von Sltifsstoffen, zu Geschmacksprdferenzen
und StifSereduktion informieren und austauschen.

»Ich habe mich sehr gefreut,

im Rahmen des Sweetcamps

den neuen Siif3stoff Brazzein

vorstellen zu konnen. Das Inte-

resse an unserer Forschungs—

arbeit war sehr grofs.”

Dr. Katja Riedel,
Brain AG

zentrale Thema.

Gemeinsam mit Ihnen - Fachleuten aus Verbanden, In-
dustrie, Wissenschaft, Verbraucherorganisationen und
Politik - haben wir im Rahmen unseres besonderen The-
mentags gemeinsam iiber die Historie und Sicherheit von
Siifistoffen, Geschmackspraferenzen und Siiflereduktion
diskutiert und uns zur Zukunft der SiifSe ausgetauscht.
Im Spreespeicher in Berlin sowie an den Bildschirmen
der Uiber 200 Teilnehmenden konnten wir dank der in-
formativen Fachvortrdge unserer drei Expert:innen viel
iiber den menschlichen Geschmack, die bewegte Historie
und die Sicherheit von Siifstoffen lernen. Sowohl beim
Politischen Friihstiick, das den , Tag der SiifSe” eroffnete,
als auch bei der digitalen Fachveranstaltung haben wir
uns zu aktuellen Themen wie der Debatte rund um eine
Reformulierung siifer Lebensmittel und Getrdnke aus-
getauscht. Beim digitalen Sweetcamp konnten wir diese
Diskussionen intensivieren und uns in virtuellen Sessions
unter anderem den Themen ,Méglichkeiten und Grenzen
der Siifsereduktion”, ,Siifsstoff-Mythen im Alltag” sowie
»Stifdstoffe in der politischen Diskussion” widmen.
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Der rege Austausch und das liberwiéltigende Interesse
am , Tag der Siifse“ haben uns gezeigt: Es gibt viel zu be-
sprechen - beim Thema Siiffe und Ernahrung miissen
viele Perspektiven und zahlreiche wissenschaftliche Er-
kenntnisse berticksichtigt werden. Deshalb wiirden wir
uns sehr freuen, Sie auch im nachsten Jahr zum ,, Tag der
Stifse”am 17. Juni 2022 begriifden zu diirfen.

Ich wiinsche Ihnen viel Spafd beim Lesen der Zusammen-
fassung unseres ,Tag der Siifse 2021“ und freue mich
bereits auf die Fortsetzung unseres Austauschs zur Zu-
kunft der Siif3e.

O.ﬁu

Isabelle Begger
Vorstandsvorsitzende Siifstoff-Verband e.V.

..?( ...0..
SURBSTOFF

VERBAND E.V.


https://youtu.be/QavhYcLU2gM
https://youtu.be/QavhYcLU2gM

Fachveranstaltung:
Fachvortrag Dr. Kathrin Ohla
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- Weher kommt unsere Prdferenz fiir StifSes?

Gibt es eine SiifSegewohnung? Steigern

Y Stifsstoffe die Lust auf SiifSes? Diese und

viele weitere Fragen, die in der aktuellen

Debatte rund um das Thema Siifsere-

duktion gestellt werden, beantwortete

Geschmacksexpertin Dr. Kathrin Ohla
im Rahmen eines Politischen Frtih-
stiicks und in der Fachveranstaltung.

eider Forderung nach einer Siif3e-

Reduktion von Lebensmitteln
wird haufig ein Forschungsbedarf
zur Untermauerung von unterschied-
lichen Thesen angemahnt. Dass in
diesem Bereich bereits eine Reihe
von aussagekraftigen und eindeuti-
gen Forschungsergebnissen vorliegt,
wird dabei haufig aufder Acht gelassen.
Dr. Katrin Ohla ist Expertin auf dem
Gebiet der Geschmacksforschung. Sie
hat den menschlichen Geschmacks-

sinn sowie dessen Einfluss aufandere
Sinnesreize erforscht und lehrt als
Gastdozentin an der Helmut-Schmidt-
Universitat in Hamburg. Im Rahmen
des Politischen Friihstiicks und der
anschlieflenden Fachveranstaltung
legte sie den virtuell zugeschalteten
Teilnehmenden, darunter Mitglieder
des Bundestags sowie deren Mitarbei-
ter:innen, aktuelle Studienergebnisse
vor und gab Einblicke in die Forschung
rund um den siifden Geschmack.
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Die Weltgesundheitsorganisation
(WHO) empfiehlt, dass maximal fiinf
Prozent der taglichen Energieaufnah-
me durch Zucker erfolgen sollten. , Bei
einem durchschnittlichen Kalorienbe-
darfeines Erwachsenen von 2.000 kcal
pro Tag entsprichtdas rund 25g Zucker.
Allein durch die Aufnahme eines ein-
zigen handelstiblichen, zuckerhaltigen
Erfrischungsgetrdnks wird diese Emp-
fehlung bereits deutlich iiberschritten”,
so Dr. Ohla.

Die Folge: Viele Menschen weisen
regelmafig zu hohe Energiebilanzen
auf. Der ausbleibende Sattigungseffekt
fithrt oftmals zu einer unerwiinschten
Gewichtszunahme und einem erhoh-
ten Risiko fiir Erkrankungen wie zum
Beispiel Diabetes mellitus Typ 2.

Nach einem Exkurs zur Funktions-
weise der menschlichen Zunge betonte
Dr. Ohla, dass sowohl die Genetik, das
Alter als auch die Esserfahrung den
Suf3-Geschmack, die Sensitivitat und
die Praferenz fiir SiifSes beeinflussen.
,Die Stifs-Empfindlichkeit (auch Siif3-
Sensitivitdt genannt) beschreibt den
Grad, wie empfindlich wir fiir den stifSen

Tag der SuBe | Politisches Friihstiick | Fachveranstaltung

Geschmack sind, also in welchem Maf3e
wir die StifSe iiberhaupt wahrnehmen
kénnen. Die Siifs-Prdferenz hingegen
gibt an, welches Level von Slifse bei der
Auswahlvon Lebensmitteln bevorzugt
wird“, so die Geschmacksexpertin.

Nach ihren Fachvortragen begab
sich die Wissenschaftlerin in einen di-
rekten Dialog mit den Teilnehmenden.
In intensiven Diskussionen wurden
Themen rund um die Erndhrungs-
bildung, die Priifung einer Zucker-
steuer oder die Sinnhaftigkeit des
Nutri-Scores als System zur Nahrwert-
kennzeichnung von Lebensmitteln
besprochen.

»Die Vorliebe fiir Siifses ist uns an-
geboren, im Laufe des Lebens aller-
dings beeinflussbar.”, weifd Dr. Ohla.
Das Wort ,SiifSeprdgung” suggeriere
einen festgeschriebenen, unumkehr-
baren Zustand und entspreche deshalb
nicht der Realitéat. , Untersuchungen
zeigen, dass wir mit Disziplin und
Willen lebenslang dazu in der Lage
sind, unsere Prdferenzen und unser
Erndhrungsverhalten zu verdndern®,
resiimierte die Geschmacksexpertin
ihren Fachvortrag.

Dr. Kathrin Ohla referierte vor virtuell
zugeschalteten Politiker:innen


https://youtu.be/gm6thSlAx7I

BLURSTOFF-EXPERTE: .

DIE GESCHICHTE
BJON SACCHARIN
#ST SPANNENDER

BLS JEDE

SEIFENOPER*

Dass Stifsstoffe bereits seit tiber 130 Jahren in Deutsch-
b land auf dem Markt sind und auf eine bewegte Historie
zurtickblicken, ist den Wenigsten bekannt. Deshalb er-
offnete Stifsstoff-Experte Prof. Dr. Klaus Roth die digitale
Fachveranstaltung mit einem Vortrag zum Thema
,Bewegende Zeiten aus Sicht der Molekiile - 143
Jahre Stifdstoffe - Made in Germany". Der promovierte
Chemiker gewdhrte den rund 220 virtuell zugeschalteten
Teilnehmenden spannende Einblicke in die Historie der
* Stifsstoffe und erlduterte auch, weshalb die Geschichte
.‘:.ﬂ__von Saccharin spannender als jede Seifenoper ist.

Digitale Fachveranstaltung
Fachvortrag Prof. Dr. Klaus Roth

on der zufalligen Entdeckung des

ersten Siif3stoffs Saccharinim Jahr
1887 iiber den sogenannten Siif3stoff-
schmuggel Anfang des 20. Jahrhun-
derts bis hin zur heutigen Verwendung
von Siifsstoffen wie Acesulfam-K und
Aspartam, die aufgrund von positiven
Synergieeffekten insbesondere aus
kalorienfreien Erfrischungsgetranken
nicht mehr wegzudenken sind: Mit
seinem Fachvortrag zur Historie von
Siufdstoffen nahm Prof. Dr. Roth, der
am Institut fiir Chemie an der Freien
Universitat in Berlin lehrt, die Teil-
nehmenden der Fachveranstaltung
mit auf eine spannende Zeitreise.

Saccharin war der erste Siif3stoff,
den der deutsche Wissenschaftler und
Zuckersachverstandige Dr. Konstan-
tin Fahlberg bei einer Versuchsreihe
eher zufillig entdeckte und nach dem
griechischen Begriff Saccharin, Zucker,
benannte. 1887 wurde die weltweit
erste Siifdstofffabrik in Deutschland
in Betrieb genommen. Doch dies war
nur der Anfang der bewegten Siif3-
stoff-Historie.

Tag der StiBe | Digitale Fachveranstaltung

»Zum Ende des 19. Jahrhunderts
wurde die Verwendung von StifSstoffen
aus politischen Griinden zunehmend
beschrdnkt. Nach Verabschiedung des
ersten Stif3stoffgesetzes in Deutschland
war der beliebte Zuckerersatz fiir die
Mehrzahl der Bevélkerung ab 1902 nur
noch auf Rezept erhdltlich“, berichtete
Dr. Roth. Da Zucker weiterhin sehr
teuer war und niemand auf die Siif3e in
Lebensmitteln verzichten wollte, setz-
te ein regelrechter Stif3stoffschmuggel
ein. Um Saccharin unbemerkt nach
Deutschland zu transportieren, war
den Schmugglern jedes Mittel recht:
,Selbst im Innenraum einer holen

Holzstatue des heiligen Nepomuk - im
Volksmund daher auch SiifSstoffheiliger
genannt -wurde jahrelang unbemerkt
Stif3stoff nach Deutschland geschmug-
gelt”, weifd der Experte.

Wiahrend des Ersten Weltkrieges
wurden die Bestimmungen des Siif3-
stoffgesetzes wegen des Zuckerman-
gels zum Teil auf3er Kraft gesetzt. Heu-
te, 134 Jahre nach ihrer Entdeckung,
sind Stif3stoffe wie Aspartam, Acesul-
fam-K oder auch Steviolglycoside als
kalorienfreie Alternative zu Zucker
langst wieder frei verfligbar und aus
dem Alltag kaum mehr wegzudenken.
JAcesulfam-K ist einer der vertrdg-
lichsten Stoffe iiberhaupt - doppelt so
vertrdglich wie eine Kochsalzlésung®,
so Dr. Roth. Er kritisierte in seinem
Vortrag unter anderem das sich im
Nachhinein als voreilig und unbe-
griindet herausgestellte Verbot der
Siifstoffe Cyclamat und Saccharin in
den sechziger und siebziger Jahren.
,Hier siegte politischer Aktionismus
gegentiiber Augenmaf3 und Vernunft®,
statuierte der Experte.


https://youtu.be/UK6O5e-_JGA
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EFSA-EXPERTE:

»wSICHERHEITSBEDENKEN
SIND IN BEZUG AUF

SUBSTOFFE NICHT

ANGEBRACHT*

Wie wirken Stifsstoffe in unserem Korper? Welche Bewertungsverfahren muss ein

Stifsstoff durchlaufen, bevor er in Lebensmitteln zugelassen wird? Wie steht es um die
Erreichung eines kritischen ADI-Werts beim Konsum stifsstoffgestifster Getrdnke?

Die in der Offentlichkeit hiufig infrage gestellte Sicherheit von Siif3stoffen war Schwer-

punkt des Fachvortrags von Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany, der ehemals fiir die EFSA tdtig

war. Er gab den Teilnehmenden umfassende und wissenschaftlich fundierte Einblicke

in die Sicherheitsbewertung von Siifsstoffen — mit teils iiberraschenden Ergebnissen. &

bwohl Stfdstoffe erstmals vor

134 Jahren in Deutschland her-
gestellt und seither stetig weiter-
entwickelt wurden sowie weltweit
in unterschiedlichen Anwendungen,
zum Beispiel in Getranken oder Zahn-
pasta zum Einsatz kommen, halten
sich zahlreiche Mythen rund um die
kalorienfreien Siiffungsmittel hart-
ndckig. Vor allem die Sicherheit von
Sifdstoffen sowie ihre moglichen
Auswirkungen auf die menschliche
Gesundheit werden haufig infrage
gestellt. In seinem Fachvortrag ,Stifs-
stoffe: Sehr unterschiedlich - in der
Sicherheitsbewertung gleich” gab Prof.
Dr. Klaus-Dieter Jany deshalb einen
Uberblick tiber die aktuelle Studien-
lage sowie die Sicherheitsbewertung
aller zugelassenen Siif3stoffe.

»In der EU sind aktuell elf Siif3stoffe
als sogenannte Lebensmittelzusatz-
stoffe gepriift und zugelassen”, so Prof.
Dr. Jany., Vor der Zulassung eines Siif3-
stoffs fiir den Markt werden sdmtliche
wissenschaftlichen Befunde eingehend
von den LebensmittelaufSichtsbehérden
geprlift, darunter etwa das Joint Expert
Scientific Committee on Food Additives
(JECFA) oder die Europdische Behorde
fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA).”
Die Zulassung erfolgt anschlieffend
durch die EU-Kommission. ,,Um ein
hdchstmdgliches Mafs an Sicherheit zu
gewdhrleisten, wird bei der Zulassung
von StifSstoffen untersucht, ob das Alter
einen Einfluss auf die Wirkungsweisen
von Stif3stoffen im menschlichen Kérper
hat. Gefahren von bestimmten Siifs-
stoffen fiir besonders junge oder alte
Menschen kénnen somit ausgeschlossen
werden”, erklarte der Experte.

E: E

Digitale Fachveranstaltung
Fachvortrag Prof. Dr. Klaus-Dieter Jany:

Video-Zusammenfasssung
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In seinen Ausfiihrungen zur Si- I
cherheit von Siif3stoffen nahm Prof. |
Dr. Jany auflerdem Stellung zum l
ADI-Wert, der die tolerierbare Ta- l
gesdosis eines Stoffes angibt, die ein l
Mensch ein Leben lang taglich ohne
negative Auswirkungen auf seine l
Gesundheitaufnehmen kann., Durch [
den Konsum alltdglicher Mengen von
zugelassenen SiifSstoffen — wie zum
Beispiel bei der Anwendung in Form
von Siifstofftabletten im Kaffee - ist
die Erreichung eines kritischen ADI-
Werts ausgeschlossen, erklarte Prof.
Dr. Jany und fiigte hinzu: , Wir als Wis-
senschaftler garantieren mit unseren
Forschungsergebnissen die Sicherheit
von Lebensmitteln. Sicherheitsbeden-
ken und Zweifel in Bezug auf SiifSstoffe
sind daher nicht angebracht.”

SuBstoffe zahlen zu den am
haufigsten und besten kontrol-
lierten Lebensmittelzusatzstoffen
Uberhaupt. Wiederholt wurden

sie von der Europaischen Behorde
fur Lebensmittelsicherheit (EFSA)
Uberprift und von den jeweiligen
nationalen Aufsichtsbehdrden wie
dem Bundesinstitut fur Risiko-
bewertung (BfR) als unbedenklich
eingestuft. Dabei ist zu beachten,
dass zwar meist der Sammelbegriff
SURstoffe genutzt wird, dass jedoch
alle elf SURstoffe, die aktuell in der

T

»Wie wird der ADI-Wert von
SuBstoffen festgelegt?*

SuBstoff-Verband - Standpunkt

Europaischen Union zugelassen
sind, die strengen Zulassungsver-
fahren durchlaufen haben.

Hin und wieder werden Stimmen
laut, die einen Forschungsbedarf
anmahnen. Dabei bleibt unberuck-
sichtigt, dass es bereits eine sehr
umfassende Studienlage gibt, mit
der sich der SuBstoff-Verband inten-
siv auseinandersetzt. Und jahrlich
kommen weitere Studien hinzu, die
die Unbedenklichkeit von SuRstoffen
bestatigen.


https://www.youtube.com/watch?v=FI4Y5uV5G-M 
https://youtu.be/8gwHnnaGa_w
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SESSION

INNOVATION AUF DEM

WEG ZUR MARKTREIFE:
BRAZZEIN

Grof&en Anklang fand eine Session
zum neuen Sufdstoff Brazzein,
den Dr. Katja Riedel von der Brain
AG vorstellte. Brazzein ist ein Protein-
Suf3stoff, der natiirlicherweise in der
afrikanischen Beere Pentadiplandra
brazzeana Baillon vorkommt. Der
hochintensive Sifstoff verfiigt tiber
ein aufdergewdhnliches Siifdungs-
potenzial und vereint ein gutes Ge-
schmacksprofil mit den Vorteilen der
Zuckerfreiheit. Dr. Katja Riedel von der
Brain AG erlauterte in ihrer Session:
»Wir beschidiftigen uns seit vielen Jah-
ren mit Brazzein und haben intensiv
geprlift, ob es unsere Anspriiche fiir
einen Stifsstoff erfiillt. Erster Schritt
dabei war die wissenschaftliche Aus-
einandersetzung mit dem Protein und
seiner biotechnologischen Herstellung.
Zahlreiche Publikationen mit unseren

akademischen Partnern, zuletzt 2021
(Neiersetal, 2021 in MDPI), sowie der
Ubersichtsartikel,, The Recent Develop-
ment of a Sweet-Tasting Brazzein and
its Potential Industrial Applications”
(2016) zeugen davon. Und natiirlich
haben wir uns selbst sowie mit Hilfe
professioneller Sensorik-Labors von
Geschmack und Stabilitdt des stifSen
Proteins tliberzeugt.”

»Der Forschungsaufwand bei der
Entwicklung eines neuen StifSstoffs
ist enorm, dabei gibt es doch bereits
eine Vielzahl von sicheren und zuge-
lassenen SiifSstoffen. Was treibt Sie bei
Ihrer Forschung an?“, wollte einer der
Teilnehmenden von der Referentin
wissen. ,Das Interesse an einer Ver-
wendung von alternativen StifSstoffen
istimmens grofs. Im schnell wachsenden

Markt der Protein-Siifsstoffe, in dem es
gilt, Geschmacksprofil und Nédhrwert
parallel zu verbessern, erwarten wir,
dass unser neues Produkt die steigende
Verbrauchernachfrage in hohem MafSe
bedienen wird", erklarte Dr. Riedel.

Die Marktzulassung von Brazzein
wird in drei bis vier Jahren erwartet.
Besonders in der Getrankeindustrie
sei das Interesse an dem neuartigen
Stif3stoff grof3, so Riedel. , Dafiir spre-
chen unter anderem die gute Wasser-
loslichkeit, der vollmundige Geschmack
sowie die Stabilitdt bei niedrigem pH-
Wert, wie er zum Beispiel bei Softdrinks
gegeben ist”, erlauterte die Expertin,
die auch im neuen Experten-Pod-
cast rund um eine siifde Erndhrung
,S0! was? stifSes.” (siehe Seite 16) iiber
ihre Forschung berichtet. .

SESSION

IM ALLTAG

inen intensiven Austausch unter

den Teilnehmenden gab es auch
in der Session zum Thema , Siif3stoff-
Mythen im Alltag*“., Als Erndhrungsbe-
rater muss ich tatscdchlich immer noch
regelmdfSig erkldren, dass Aspartam
nicht krebserregend ist”, berichtete ein
Teilnehmer und fiigte an:,, Ich gerate in
meinem Berufsalltag oft in regelrechte
Diskussionen mit meinen Klient:innen,
weil die unterschiedlichsten Siifsstoff-
Mythen vorab von sehr vielen Men-
schen an sie herangetragen wurden.
Irrtiimer wie , Stif3stoffe verursachen
Heiffhunger“oder ,Siif3stoffe sind fiir
Schwangere gefahrlich “werden leider
in den seltensten Fdllen hinterfragt,
sondern anschliefSend von einer grof3en
Personenzahl ungefiltert weitergege-
ben. So halten sich viele dieser Mythen
bis heute.”

Eine andere Teilnehmerin berich-
tete ebenfalls von ihren beruflichen
Erfahrungen: ,Aspartam ist einer der
meistuntersuchten Lebensmittelzusdt-
ze und als sicherer StifSstoff zugelassen.
In meiner Erndhrungsberatung wurde
ich jedoch bereits mit der dubiosen
Verschworungstheorie konfrontiert,
Aspartam wiirde als Kampfstoff der
CIA eingesetzt werden. Dieser Vorfall
hat mir vor Augen gefiihrt, dass uns bei
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SUBSTOFF-MYTHEN

Download Mythen-
Checker digital

der Aufkldrung der Siifstoff-Mythen
im Alltag noch viel Arbeit bevorsteht.”

Kostenfrei gedruckten
Mythen-Checker bestellen

SuBstoff-Verband - Standpunkt

Innovationen werden oft von Skepsis
begleitet. Auch SuBstoffe teilen
dieses Schicksal. Verursachen SuR-
stoffe Ubergewicht und Diabe-
tes? Machen Suf3stoffe hungrig?
Beeinflussen sie das Darmmikro-
biom? Manche Mythen haben
ihren Ursprung vor hundert Jahren,
andere sind neueren Ursprungs
und zum Teil — wie die Aussagen
Uber Aspartam — nicht mehr zu
ihrem Ursprung zuruckzuverfolgen.
Haufig findet man auch Aussa-
gen, die sich auf Ergebnisse aus

Beobachtungsstudien berufen, wo-
bei damit nur eine Korrelation, aber
keine Kausalitat hergestellt werden
kann. Oder es werden Tierstudien
herangezogen, die mit extremen,
fur den Menschen unrealistisch ho-
hen SuBstoffmengen durchgefuhrt
wurden. Leider halten sich manche
Mythen lang in der (medialen)
Offentlichkeit. Bereits widerlegte
Vorurteile gegen SuBstoffe werden
immer wieder aus der Mottenkiste
geholt. Aufklarung ist heute so
wichtig wie vor 100 Jahren.



https://suessstoff-verband.info/downloads/
https://suessstoff-verband.info/mythen-checker/ 
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SESSION

SUBE IN DER POLITISCHEN

DISKUSSION

I n der Diskussion um den Nutri-Score
gingen die Meinungen von , unndtig“
und,, missverstdndlich“bis hin zu,,sinn-
voll“und , hilfreich zur Orientierung*
auseinander. Der Austausch unter den
Ernahrungsfachkraften zeigte, dass es
selbst in dieser Berufsgruppe noch
viele Fragen und Unsicherheiten be-
ziiglich des Nutri-Scores gibt. Einigen
konnte man sich letzlich darauf, dass
der Nutri-Score eine Orientierung ge-
ben kann, wenn er richtig verstanden
wird. So ist es wichtig zu wissen, dass
Vergleiche nur innerhalb der gleichen
Produktkategorie moglich sind und
dass er keinesfalls so zu verstehen
ist, dass nur Produkte der Kategorie
A verzehrt werden sollen.

Auflerdem stand fiir die Teilneh-
mer:innen der Diskussionsrunde fest,
dass Lebensmittel eindeutig gekenn-
zeichnet sein sollen und nicht durch
ihre Aufmachung bzw. Aufschriften
zu Missverstandnissen fiihren diirfen.
Ein Thema war dabei der Hinweis auf
Zucker und Siifiungsmittel. Oftmals
scheinen die verwendeten Deklara-
tionen - obwohl gesetzlich geregelt
- nicht leicht zu verstehen. So gibt es
laut der Erndhrungsfachkréfte auch
immer wieder Fragen zu den Bezeich-
nungen, mit bzw ohne StifSungsmittel”.
Anja Roth erlduterte dazu, dass seit
der Einfiihrung der Lebensmittelin-
formationsverordnung im Jahr 2014
Siif3stoffe und Zuckeraustauschstoffe

in der Zutatenliste unter dem Klassen-
namen ,StfSungsmittel“ aufgefiihrt
werden. Dies erschwert nicht nur die
Unterscheidung zwischen Siif8stoffen
und Zuckeraustauschstoffen, sondern
wird von Verbraucher:innen haufig
falsch interpretiert, d.h., es werden
haufig alle stiffenden Zutaten in ei-
nen Topf geworfen. Es besteht also
grofer Aufklarungsbedarf, damit die
lebensmittelrechtliche Bezeichnung
,StfSungsmittel“ richtig eingeordnet
wird und die Kennzeichnung nicht
zu Missverstdndnissen fiihrt.

,Wenn ich mit meinen Berufskolleg:
innen spreche, hdlt den Nutri-Score
so ziemlich niemand fiir eine sinn-
volle Alternative. Im Alltag erkennen
unsere Klient:innen nicht, dass selbst
hinter einem Produkt mit dem Nutri-
Score A oder B nicht unbedingt ein
besonders gesundes Lebensmittel
stecken muss. Viele wissen nicht,
dass die Bewertungsskala lediglich
Lebensmittel der gleichen Produkt-
gruppe miteinander vergleicht.
Somit kann es vorkommen, dass bei-
spielsweise ein Fertigprodukt einen
besseren Nutri-Score erhdlt als ein

Naturjoghurt’,

kritisierte eine weitere Teilnehmerin.
,Fachleute sollten dariiber entschei-
den, welche die richtigen MafSnah-
men sind. Der Nutri-Score gibt uns
Verbraucher:innen beim Einkauf
eine schnelle Orientierung, welche

Lebensmittel im Vergleich
deren der gleichen Kategorie den
gtinstigeren Ndhrwert aufweisen und
damit eher zu einer ausgewogenen
Erndhrung beitragen.
sollte die Freiwilligkeit dieses Systems
hinterfragen, denn diese zeigt, dass

in der Praxis nicht alle Lebensmittel-

unternehmen mitmachen”,

befand eine Session-Teilnehmerin und
machte einen Vorschlag:

»Eine verbindliche und europaweit
einheitliche Ampel zur
nung von gesunden und ungesunden
Lebensmitteln kénnte dieses Problem
I6sen und sollte weiterhin kritisch
diskutiert werden.”
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SuBstoff-Verband - Standpunkt

Ein Ziel der Nationalen Reduktions-

und Innovationsstrategie (NRI) ist es,

den Anteil von Zucker in Lebens-
mitteln und damit die Gesamt-
kalorien zu reduzieren. Suf3stoffe
sind kalorienfrei. Das Ziel der NRI,
die Energiedichte in Lebensmitteln
zu reduzieren, lasst sich folglich
durch SuBstoffe erreichen. Heute
steht allerdings auch der stuf3e
Geschmack in der Kritik. Auch
wenn es der wissenschaftlichen
Evidenz entbehrt, wird eine gene-

relle Reduzierung der SURe, eine
,SUBe-Entwdhnung®, im Kampf
gegen Ubergewicht gefordert.
Solche Reglementierungen ohne
Rucksicht auf die Wissenschaft und
ohne Rucksicht auf den individu-
ellen Geschmack werden nicht zum
nachhaltigen Erfolg fUhren. An
Ernahrungsbildung fuhrt kein Weg
vorbei: Sie wird die Voraussetzung
fUr Verbraucher:innen schaffen,
dass sie gesunde Essgewohnheiten
Ubernehmen.




Der Experten-Podcast rund um das Thema ,,siiBe Erndahrung*

Woher kommt unser Verlangen
nach Stfsem? Wie gestaltet sich
der Alltag eines Diabetes-Betroffe-
nen? Kann man eine Allergie gegen
Siifdstoffe entwickeln? Diese und vie-
le weitere Fragen werden im neuen
Podcast ,so! was? siifSes.” beantwor-
tet. Die beiden Gastgeberinnen Anja
Roth, Erndhrungswissenschaftlerin
und fachliche Ansprechpartnerin des
Siilstoff-Verband e.V., sowie Sophie

Samrock, Moderation, laden in 20- bis
30-miniitigen Episoden verschiedene
spannende Gaste aus Wissenschaft,
Medizin, Verbraucher- und Selbsthilfe-
organisationen sowie Industrie zum
Gespréach - von einer Allergie-Expertin
Uiber einen Lebensmittelchemiker bis
hin zu zwei Diabetes-Betroffenen, die
aus ihrem Alltag erzdhlen - darunter
ein Profisportler, der es trotz Diabetes
bis zu Olympia geschafft hat.

»Wir freuen uns, mit dem Podcast
unser Informationsportfolio fiir Ver-
braucher:innen und Multiplikatoren
zu erweitern und damit einen wichti-
gen Beitrag zur Aufkldrung rund um
Siifsstoffe und eine ausgewogene Er-
ndhrung zu leisten”, erklart Isabelle
Begger, Vorstandsvorsitzende des
Siifdstoff-Verbands.

,Der Podcast liefert Verbraucher:in-
nen und Fachleuten viele neue Erkennt-
nisse rund um das Thema ,stifSe Erndh-
rung“ und klédrt dabei unter anderem
auch gdngige Stifsstoff-Mythen auf - wie
beispielsweise, dass Siif3stoffe Heif3-
hunger verursachen, dick machen oder
die Darmflora schidigen kénnten”,
so Erndhrungswissenschaftlerin und
Podcast-Moderatorin Anja Roth.

Tag der SiBe

Podcast


https://open.spotify.com/show/4043FNuUWPyQ6SvTXGznUR 
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DIGITALE

FACHVERANSTALTUNG

1. Waren Sie zufrieden mit dem
Ablauf der Fachveranstaltung 2021?

Ja 100%

2. Welche neuen Erkenntnisse
konnten Sie aus der Fachveran-
staltung mitnehmen?

r Nein

3. Wiirden Sie an einer moglichen
digitalen Fachveranstaltung im
kommenden Jahr teilnehmen?

Ja 80,6%

4. Welche Themen wiirden Sie

bei einer méglichen Fachver-
__________________ anstaltung im kommenden Jahr
.................... interessieren?

....................
....................
....................
....................
....................
....................
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,Details zu einzelnen Stif3stoffen”
,Ich kannte die Geschichte der
Stif3stoffe, angefangen mit der
Saccharin-Herstellung 1887,
noch nicht - sehr interessant!“
»Der geschichtliche Teil war mir
neu und sehr interessant — und
wie die Kommission arbeitet,
wollte ich schon immer mal
wissen.”

Stifdstoff-Einsatz in der
Seniorenverpflegung

Neue Erkenntnisse zur Sicher-
heitsbewertung von Siif3stoffen
Weitere Forschungsthemen zur
Siiflewahrnehmung
Industrielle Weiterverarbeitung
von Sufistoffen
Forschungsergebnisse zur
hormonellen Wirkung von
Stifgeschmack - unabhangig
vom Siifdungsmittel

#tagderstifse

I3 | Media Feedback

SWEETCAMP
DIGITAL

Nein
15%

1. Waren Sie mit dem Ablauf des
Sweetcamps zufrieden?

Ja s5%

2. Haben Sie vor dem Sweetcamp
digital bereits einmal an einem
Barcamp teilgenommen?

Ja 857%

Nein
5%

3. Konnten Sie neue Erkennt-
nisse oder Denkanstofse vom

Sweetcamp mitnehmen?
Ja,

in digitaler
Form

Vielleicht o—l

14,3%

4. Wiirden Sie an einem mdglichen
Sweetcamp 2022 teilnehmen?

Ja, sowonhl in digitaler als o
auch realer Form
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Der Experten-Podcast rund u
»SuBe Ernahrung*

Die erste Staffel von
»SO! was? sufBes.* umfasst 20
Folgen —alle zwei Wochen wird

eine neue Folge bei Spotify, Apple

Podcast und Co. veroffentlicht.
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