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Ne 5
J Editorial

Die aktuellen Diskussionen im Bereich der Lebensmittel kreisen in
einem erheblichen Maf um die Kosten. Welche Kosten haben Produzenten zu
tragen, wenn sie Tiere nach den geltenden Vorschriften halten? Welche Kosten
kommen auf Verbraucher zu, wenn Lebens- und Futtermittel knapper werden?
Was darf ein Liter Milch kosten? In einer Diskussion mit einem Futtermittelbe-
rater flir die Hiihnermast spitzte sich neulich die Frage schnell zu: Wie gelingt
es mit einem optimalen Einsatz von Futtermitteln in gut 30 Tagen ein Hihn-
chen nicht nur auf das geforderte Schlachtgewicht zu bringen, sondern auch
optimale Qualitit zu erzeugen. Der skeptische Einwand, ein Hihnchen, das 9o
Tage Zeit hatte, um das gleiche Gewicht zu erreichen, wiirde ja wohl besser
schmecken, wurde kurz und biindig abgetan: »Reine Nostalgie«. Eine mog-
lichst frithe Schlachtung garantiere erwiesenermafien die hochste Qualitit, ergo
auch den besten Geschmack. Damit war das Gespriach beendet. Denn iiber den
Geschmack, da ist sich der Volksmund einig, lasst sich nicht streiten.

Natiirlich ist das Gesprich an einer solchen Stelle nicht beendet. Eine Dis-
kussion tiber das Mundgefiihl (mouthfeeling), die Textur oder den Geschmack
eines Produkts, also uber die Wahrnehmung und ihr physiologisches Umfeld,
entziindet sich gerade an diesen unterschiedlichen Auffassungen. Aber das
umfassende Thema »Geschmack« darf nicht auf Naturwissenschaftliches redu-
ziert werden. Das widerspricht dem, was wir schon im ersten Artikel tiber die
Informationsverarbeitung der Reize lernen, die wir durch den Geschmacks-
und Geruchssinn aufnehmen. HEIKO J. LUHMANN entwirft in »Die neuro-
nale Symphonie des Geschmacks. Wie die Geschmacksempfindung im Gehirn
entsteht« ein Spektrum moglicher Ankniipfungspunkte fiir die weitere Diskus-
sion. Der Fokus des Journal Culinaire No. g lautet deshalb umfassender: »Ge-
schmacksbildung«. KARL-HEINZ PLATTIG, der »Altmeister« der deutschen
Geschmacksforschung, betont die Rolle des Geruchssinns bei der Geschmacks-
empfindung. Physikalische Aspekte der Geschmacksbildung beleuchtet aus-
flihrlich THOMAS VILGIS und treibt damit ein komplexes Verstindnis des-
sen, was heute unter Sensorik und deren Anwendung in der Molekularkiiche
verstanden werden kann, weit voran. ASTRID VON DER LUHE beschlieft
den Fokus mit einem philosophiegeschichtlichen Blick auf die Metapher vom
Geschmack.

In den Anwendungen hilt CORNELIA PTACH ein engagiertes Plidoyer fiir
die Sinnesschulung von Kindern, ein bedeutendes Zukunftsthema, dessen sich
auch die Schulen annehmen sollten. Schon im nichsten Journal Culinaire wer-
den wir hierzu einen weiteren Diskussionsbeitrag anbieten.

Der spektakulare Kunstsommer 2007 geht auch an uns nicht spurlos vorbei.
JOCHEN F. FEY und MARTIN WURZER-BERGER gehen getrennt der ge-
meinsamen Frage nach, was am Kochen Kunst ist.



Im Forum bittet JONAS FANSA um Gehor. Nach dem erfolgreichen Start
seiner Ausstellung »Chili, Teufelsdreck und Safran. Zur Kulturgeschichte der
Gewiirze« (zusammen mit Gernot Katzer; bis zum Ende des Jahres im Landes-
museum fiir Natur und Mensch in Oldenburg, dann in Berlin und in Gottingen)
untersucht er charakteristische Fett-Wiirzkombinationen aus den Kiichenregio-
nen der Welt.

Grofe Politik im Kleinen leuchtet auf, wenn UDO KIENLE die Geschichte
der unscheinbaren Pflanze Stevia rebaudiana bertoni erzdhlt. Und diese Ge-
schichte hat Brisanz. Mit dem Autor ist sehr zu hoffen, dass eine Zulassung von
unabhingigen Organisationen vorangetrieben und durchgesetzt werden kann.
So wiirde diese Pflanze mit Gewinn der Allgemeinheit und nicht nur Einzelnen
zur Verfiigung stehen.

KARSTEN REISE widmet sich Nordseebewohnern, die nicht urspriing-
lich hier beheimatet waren, sondern als blinde Passagiere den Weg zu uns
fanden. Einige fiihlen sich hier so wohl, dass sie sich prichtig vermehren und
auch unsere Speisekarte erweitern. Das ist eine gute Gelegenheit, um erst-
klassige Kochinnen und Koche um Ideen fiir die Zubereitung von Woll-
handkrabben, Schwertmuscheln und pazifischen Austern zu bitten. Aber die
Frage beschrankte sich nicht nur auf Rezepte: Das Journal Culinaire bat JUAN
AMADOR, THOMAS BUHNER, JOHANNES KING, VINCENT KLINK,
CORNELIA POLETTO, JORG SACKMANN und nicht zuletzt HEINZ
WINKLER (Sie sehen: Das ist eine ganz ansehnliche Schar der Besten, die un-
serem Aufruf gefolgt sind) auch um eine Skizze ihrer Erarbeitungs-Gedanken.
Eine ungewdhnliche Idee, die einen Einblick in die Kreativitit der Koche geben
soll. KOLJA KLEEBERG erkochte sich — wie wir es von ihm kennen — eine
Extrawurst. In seiner Schulzeit hatte er es auch schon einmal mit reisenden
Lebensmitteln zu tun. Naheliegend, dass er uns seine eigenen Tierchen vorstel-
len mochte. Auch in Zukunft wiinschen wir uns Kochinnen und Koche im Jour-
nal Culinaire. Erst mit ihnen ist das Spektrum derjenigen vollstindig, die sich
professionell der Kulinaristik widmen.

Die Rezensionen von ROGER THIEL und NICOLAI WOJTKO schliefen
das Heft No. g ab.

Die Redaktion wiinscht Thnen eine geschmackreiche Lektiire.

THOMAS VILGIS
MARTIN WURZER-BERGER
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Rein pflanzlich, noch siifier als Zucker, vitaminschonend und geeignet
fiir Diabetiker: Die Siifipflanze Stevia verspricht Verbrauchern Genuss
ohne Reue. Dennoch ldsst die Zulassung in der EU bis heute auf sich
warten. Viele vermuten, dass die Zuckerlobby dies bislang erfolgreich ver-
hindert hat.

UDO KIENLE

Stevia rebaudiana

Nattirliche Stife im Behordendschungel

Der unscheinbaren stidamerikanischen Pflanze Stevia rebaudiana ge-
lingt immer wieder der Weg in die Schlagzeilen. Berichte tiber vielfiltige posi-
tive Wirkungen auf die menschliche Gesundheit kontrastieren mit der Kritik
an der EU, bislang keine Zulassung erteilt zu haben. Um eine Zulassung in der
EU indirekt zu beschleunigen, betreiben die Regierungen von Paraguay, China,
Japan und Korea bis 2008 eine internationale Evaluierung der gesundheitlichen
Unbedenklichkeit durch den JECFA-Ausschuss (Joint Expert Committee on
Food Additives) der FAO und WHO. Mit einem positiven Ergebnis soll dann
die EU tiber die WTO-Regelungen zu einer Zulassung gedrangt werden. Diese
Strategie wird vermutlich nicht erfolgreich sein, da die EU {iber ein Instrumen-
tarium verfligt, das ein solches Verfahren verhindert. Im Folgenden werden der
Stand der Dinge und die Zukunftsperspektiven von Stevia rebaudiana dar-
gestellt.

Karriere eines Naturstoffs

Ohne seine Entdeckung wire Stevia ein unbeachtetes Kraut unter vie-
len anderen geblieben. Vor diesem Schicksal bewahrte es Dr. Antonio Bertoni,
ein Schweizer Anarchist, Selfmade-Naturwissenschaftler und erster Direktor
des von ihm selbst gegriindeten agronomischen Instituts von Asuncién. Er
horte 1887 von der siifen Pflanze tiber Krautersammler und die Guarani-India-
ner. Sie erzihlten ihm von dem Kraut, das sie Caa’-ehe oder Kaa’he-e (»stifRes
Kraut«) nannten und das sie dank seiner stark siiRenden Eigenschaften fiir
ihren Mate-Tee verwendeten. Da die Pflanze sehr selten war, konnte Bertoni
sie erst 1899 beschreiben und botanisch einordnen. Er teilte sie der Gattung
Eupatorium zu und gab ihr den Beinamen Rebaudianum zu Ehren des para-
guayischen Chemikers Oviedo Rebaudi, der den Stistoff der Stevia-Pflanze als
Erster untersuchte.

Stevia wurde 1908 in Paraguay erstmals kommerziell angebaut. Zweimal
hatte Stevia fast den Weg nach Europa geschafft. Das Reichsgesundheitsamt
experimentierte mit der Pflanze und ihrem Stifstoff. Die Reichswehr war inter-
essiert an dem Einsatz von Mate-Tee bei den Soldaten, um sie ausdauernder zu
machen. Dabei sollte Stevia als Stifungsmittel eingesetzt werden. Der Erste

Forum 59



Weltkrieg beendete diese Untersuchungen. Wahrend des Zweiten Weltkrieges
wurden Anbauversuche in Cornwall und Devon mit dem Ziel durchgeftihrt,
Stevia als Zuckerersatzstoff zu verwenden; aufgrund der deutschen U-Boot-
Blockade waren Zucker und andere Stifstoffe sehr knapp. Das Projekt geriet
nach dem Krieg in Vergessenheit.

Natursiifies Nippon

Japaner griffen die Idee auf, aus Stevia rebaudiana im industriellen
MaRstab Siifstoff zu gewinnen. Wihrend zweier Expeditionen 1968 und 1971
gruben sie fast den gesamten Wildpflanzenbestand aus und nahmen ihn mit
nach Japan. Dort wurden die Pflanzen auf landwirtschaftliche Forschungssta-
tionen verteilt, vermehrt, und eine intensive Forschung begann. Etwa 1975
tauchten die ersten Stevia-Produkte in Japans Supermarkten auf. Schnell hatte
Stevia Erfolg und bis 1996 kletterte der Verbrauch auf ungefihr 200 Tonnen.
Dies entspricht ungefihr 40000 Tonnen Zucker, die Produktionsmenge einer
kleineren Zuckerfabrik. Der Verbrauch ist nach amtlichen japanischen Angaben
seither nicht gestiegen, da der japanische Verbraucher Stevia mit Genmanipu-
lationen assoziiert. Sehr friih verlagerten die japanischen Stevia-Hersteller,
bekannte GrofRkonzerne wie Mitsubishi-Chemicals, den Anbau und die Her-
stellung nach China. Heute wird dort auf ungefihr 20000 ha Stevia angebaut,
das entspricht ungefihr 2000 Tonnen Stevia-Sii8stoff. Es sollen in China und
seit neuerer Zeit auch in Paraguay genmanipulierte Stevia-Sorten verwendet
werden. Insbesondere aus China gibt es eindeutige Literaturveroffentlichun-
gen. Eine Zulassung der Stevia-Pflanze in der EU miisste zweifelsfrei sicher-
stellen, dass sich die Zulassung nur auf pflanzlichen Rohstoff bezieht, der nicht
aus einem Anbau mit genmanipulierten Sorten stammt. Neben gentechnisch
veranderten Stevia-Pflanzen gibt es Zuchtungen, deren Eigenschaften durch
Mutationen mittels Bestrahlung verdndert wurden. Sie werden gewohnlich in
China genutzt. Keine Stevia-Pflanze aus diesen Ziichtungen wurde bislang toxi-
kologisch getestet. Trotz mehrfacher Zulassungsversuche ist es den japanischen
Konzernen nicht gelungen, Stevia-Stifistoff in Europa und den USA zu etablie-
ren. So war bis 1995 die Nutzung des Stevia-Stifistoffs eine asiatische Angele-
genheit, beschrankt auf China, Indonesien, Japan, Korea und Taiwan.

Weg in den Westen

Mit dem so genannten »Dietary Supplement Act« der Clinton-Regie-
rung im Jahr 1994 wurde Stevia den dortigen Verbrauchern bekannt. Entgegen
einer weit verbreiteten Ansicht war damit keine Zulassung verbunden, sondern
Stevia konnte ohne Priifung auf den Markt gebracht werden. Der »Dietary
Supplement Act« hatte ausschlieflich das Ziel, den Bereich der Nahrungs-
erganzungsmittel der Zustindigkeit der FDA (Food and Drug Administration)
zu entziehen. Stevia hatte nur eine Chance, unter die oben genannte Gesetzes-
anderung zu fallen, weil zugleich eine Werbung fiir ihre siifende Wirkung un-
tersagt wurde. Seitdem fiihrt Stevia in den USA eine Art Zwitterdasein. Der
Endverbraucher kann Stevia in jeder Form kaufen, die Lebensmittelindustrie
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jedoch darf es zu StifRungszwecken in der Lebensmittelherstellung nicht ein-
setzen. Der Stevia-Markt in den USA wird auf ca. 5o Millionen US-Dollar ge-
schitzt. Der Absatz lauft tiberwiegend iiber das Internet. Nur in den groflen
Stddten sind Stevia-Produkte in Geschaften erhaltlich.

Uber das Internet wurde Stevia auch in Europa bekannt und seit 1996 sind
Erzeugnisse auch in Deutschland kiuflich zu erwerben, obwohl das In-den-
Verkehr-Bringen untersagt war. Die Einftihrung solcher Naturprodukte war in
Deutschland und in der EU aus rechtlicher Sicht schwierig. Selbst die Pflanze
Stevia rebaudiana wurde von einschligigen Kommentatoren des Lebensmit-
telrechts als Zusatzstoff erkldrt. Einen Ausweg schaffte die Novel-Food-Ver-
ordnung, die flir die Zulassung einen rechtlichen Rahmen schuf. Folgerichtig
wurde im Jahr 1997 ein Antrag auf Zulassung sowohl der Pflanze Stevia rebau-
diana als auch ihrer getrockneten Teile gemaR der Novel-Food-Verordnung ge-
stellt. Dieser Antrag wurde vom zustindigen Scientific Committee on Foods
evaluiert und als unzureichend befunden. Die EU-Kommission lehnte im Jahr
2000 den Antrag ab, stellte aber dennoch fest, dass Stevia rebaudiana unter die
Novel-Food-Verordnung fallt.

Die Ablehnung der EU wurde in der Vergangenheit heftig kritisiert und die
Kritik halt bis heute an. Bei einer naheren Betrachtung der Griinde ist man je-
doch geneigt, der EU-Kommission Recht zu geben. Der Antrag entspricht nicht
heute tiblichen Standards und stellte Gesundheitsbehauptungen auf, ohne sie
zu belegen; aus Sicht des Autors ein bedenkliches Vorgehen. Der Antragsteller
hatte tiberdies die Absicht verfolgt, das alleinige Vermarktungsrecht von Stevia-
Pflanzen und deren getrockneten Pflanzenteilen zu erhalten. Dies ware einer
Monopolisierung einer nattirlichen Pflanze und ihrer natiirlichen Inhaltsstoffe
gleichgekommen. Eine solche Antragstellung stellte sich gegen internationale
Abkommen wie z.B. die »Konvention zur biologischen Vielfalt« (CBD) und den
»Internationalen Vertrag zu genetischen Pflanzenressourcen flir Lebensmittel
und Landwirtschaft« (IT PGRFA). Die Ablehnung des Antrages tiber Stevia
rebaudiana seitens der EU ist also einerseits begriindet in der schwachen und
unzulanglichen wissenschaftlichen Basis des Antrags und andererseits in dem
hieraus moglicherweise resultierenden Konflikt mit internationalen Abkommen.

Allerdings ist die EU durchaus an dem Thema Stevia interessiert. Im Jahr
1997 wurde ein Forschungsprojekt genehmigt, dass zwischen 1998 und 2002
die Mechanisierung des Anbaus unter europdischen Verhiltnissen entwickelt.
Die Universitat Hohenheim hatte die Federfiihrung in diesem Projekt. Als
pflanzliche Basis wurde eine Ziichtung genutzt, die vom Autor zwischen 1987
und 1995 ohne die Verwendung von Bestrahlungs- oder gentechnologischen
Methoden aus paraguayischen Wildpflanzen entwickelt wurde. Die Ausfuhr der
Stevia-Pflanzen aus Paraguay erfolgte mit Genehmigung des paraguayischen
Landwirtschaftsministers.

Der Markt fiir Stevia-Produkte boomt auch in der EU und in Deutschland.
Schiatzungen gehen davon aus, dass ein Marktvolumen von ca. 10 Mio. Euro
besteht. Allerdings war bisher keines der auf dem grauen Markt befindlichen
Produkte Gegenstand einer toxikologischen Untersuchung.
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Im Mai 2007 wurde offiziell bekannt, dass die Firmen Coca-Cola und Cargill
gemeinsame Anstrengungen unternehmen, um einen Stifstoff aus Stevia re-
baudiana auf den Markt zu bringen. Dies konnte fiir eine Zulassung die nétigen
Impulse bringen, wirft aber Fragen auf, die am Ende dieses Beitrages erortert
werden.

Natur als Argument

Die subtropische Pflanze Stevia rebaudiana Bertoni (Abb. 1) bildet In-
haltsstoffe, die in der Natur einmalig sind. Es sind nattirliche Stoffe, die durch
ihre Koppelung mit Traubenzucker eine auflergewohnlich hohe Stifkraft ent-
wickeln (Abb. 2). Sie werden in den Blittern von Stevia rebaudiana durch Pho-
tosynthese gebildet und gespeichert. Dadurch schmecken die Blétter sehr stif.
Wird aus den Blittern ein Auszug zubereitet, lasst sich daraus ein angenehm
schmeckendes natiirliches StiRungsmittel herstellen. Es ist praktisch ohne Ka-
lorien, diabetikervertraglich und greift den Zahnschmelz nicht an.

Der Sufstoff aus der Stevia-Pflanze hat eine Fiille von Eigenschaften, die ihn

zum Einsatz in Lebensmitteln hervorragend geeignet machen:

Stabil in Lebensmitteln

Stevia-StiRungsmittel sind sehr lange Zeit in Lebensmitteln haltbar, ohne dass
ihre StiRe verloren geht. Viele Lebensmittel haben einen sauren pH-Wert wie
Limonaden oder Fruchtzubereitungen. Alle diese Lebensmittel lassen sich pro-
blemlos mit Stevia stiRen, da die siif schmeckenden Molekiile auch bei einem
niedrigen pH-Wert stabil sind. Die Anwendung von Hitze bei der Herstellung
von Lebensmitteln wie Kochen, Backen, Pasteurisieren oder Sterilisieren sind
problemlos, auch bei Lebensmitteln mit einem tiefen pH-Wert.

Abb. 1a Stevia rebaudiana
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