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Nach langem
Hickhack hat Stevia
eine EU-Zulassung,
aber noch ist die
Nachfrage nach der
kalorienfreien StBe
mau. Unternehmen
aus Bremen und
Hannover wollen
das andern

Von Teresa Wolny

Manchmal braucht es ein Ge-
genbeispiel, um etwas eigent-
lich Offensichtliches zu erken-
nen. So wie bei Zucker und Ste-
via. Dass Zucker nicht einfach
nur siifd ist, sondern auch einen
distinktiven Geschmack hat,
kann man daran erkennen, dass
Steviain der Regel nicht nur viel
stifSer ist, sondern auch anders
schmeckt. Und vor allem lian-
ger. Bei Schokolade oder Frucht-
aufstrichen etwa ist der Unter-
schied am grofiten im intensiv-
siifien Abgang.

Stevia rebaudiana heifdt die
Pflanze offiziell. Getrocknet se-
hen die Blitter ahnlich aus wie
Minze. Im Jahr 1887 wurde sie
erstmals vom Schweizer Bota-
niker Moises Bertoni beschrie-
ben. Bereits die indigene Bevol-
kerung im heutigen Paraguay
kannte die siifilende Wirkung der
Blatter und schon im Jahr 1900
isolierte der Paraguayer Chemi-
ker Ovidio Rebaudi die sifen-
den Inhaltsstoffe.

Auch heute enthalten fast
alle Produkte, die mit Stevia
deklariert sind, nicht die Blait-
ter selbst, sondern die dar-

aus hergestellten Steviolglyko-
side. ,Man muss spezifizieren,
wovon man spricht’ sagt Na-
dine Grewe, Geschaftsfiithrerin
der Firma ,Organic Stevia“ aus
Hannover, die ihre Pflanzen in
Bio-Qualitit in Andalusien an-
baut. Steviolglykosid ist einer
von mehreren Sif3stoffen, die
in der Pflanze enthalten sind,
erklart sie.

Nach der Extraktion des Suf3-
stoffs gilt er wie die getrockne-
ten oder zu Pulver zerstofle-
nen Blitter als ,Stiffungsmittel
pflanzlichen Ursprungs® Die
Suftkraft von Steviolglykosid
kann bis zu 350-mal die von Zu-
cker tiberschreiten, teilweise ist
von 450-facher Siifie die Rede.
Weil das beim Backen kompli-
ziert sein kann, bieten viele Fir-
men eine sogenannte Streu-
stifle mit Stevia an, die eins zu
eins wie Zucker verwendet wird.
Dass Stevia keinen Einfluss auf
denInsulinspiegel hat, bezeich-
net Grewe als besondere Starke,
zumal fir Diabetiker*innen.
Man miisse jedoch bedenken,
dass Stevia bei Unterzuckerung
nichts nitze. ,Grundsatzlich ist
esaber ein gut geeigneter Ersatz
fiir Zucker.”

Deutschland und die EU sind
im internationalen Vergleich
eher Nachziigler. Im Jahr 2000
wurde eine Zulassung des Si-
Rungsmittels von der EU we-
gen unzureichender Studien-
lage noch abgewiesen. Seit 2011
ist Stevia aber als Lebensmit-
telzusatzstoff E 960 zugelas-
sen. Bestimmte Produktgrup-
pen wie Getranke oder Back-
waren diirfen in der EU jedoch
weiterhin nicht zu 100 Pro-
zent mit Stevia gesufit sein.
Auch deshalb fiihlten sich viele
Verbraucher*innen verstindli-

cherweise verdppelt, wenn ein
Produkt neben Stevia weiter-
hin auch Zucker enthalte, sagt
Grewe. Als Grund fir die Ein-
schrankung sieht sie auch den
2011 von der Europaischen Le-
bensmittelbehorde (Efsa) fest-
gelegten Hochstwert von tag-
lich vier Milligramm pro ein
Kilo Kdrpergewicht. Dieser soge-
nannte AD], eine Abkirzung fir
»accepted daily intake“ sei bei
Stevia wegen der starken Suf3-
kraft jedoch sehr gering. ,Man
kann garnicht so viel an Steviol-
glykosiden zu sich nehmen, um
in die Nihe zu kommen.“

Das Vorurteil, dass Stevia bit-
ter schmecke, habe in der Regel
zwei Ursachen: entweder eine
falsche und zu hohe Dosierung,
wenn die SufRkraft unterschitzt
wird, oder eine niedrige Quali-
tat. ,In der EU ist eine Reinheit
von mindestens 95 Prozent ge-
fordert, im Internet findet man
aber auch unreinere Produkte.”
Stevia sei noch ein Nischenpro-
dukt, trotzdem hilt Grewe es de-
finitiv fir das Suflungsmittel
der Zukunft. Zu einem Durch-
bruch kénnte die Aufhebung
der Einschrankung fiir Backwa-
ren und Getranke fiihren.

In Japan wird Stevia seit den
1950ern angebaut. Etwa 40 Pro-
zent der Stiffwaren werden dort
bereits damit gesiifdt. Ein weite-
rer grofier Produktionsstandort
ist China. Der Bremer Hermann
Schepers lernte die Pflanze 2007
inihrer sidamerikanischen Hei-
mat kennen. Beim Friithstiick sei
flussiges Stevia-Extrakt zum Su-
Ren des Orangensafts verwen-
det worden, erzdhlt er. Er sei
fasziniert davon gewesen, dass
das Sifiungsmittel weder nen-
nenswerte Kalorien hat noch
die Zdhne angreift. Seit mitt-

lerweile zehn Jahren erzeugt,
entwickelt und vertreibt Sche-
pers Steviaprodukte, ein echter
Pionier. Der Name seiner Firma,
,Stevialine‘, gibt dabei einen de-
zenten Hinweis auf sein friihe-
res Berufsleben: Er war mal
jungster Kapitan Deutschlands.
Von Stidamerika fithrte ihn sein
Weg liber China nach Bremen.

Besonders stolz ist Schepers
derzeit auf die neue Vollmilch-
schokolade - ,Zauberschoko-
lade” steht auf der Verpackung.
,Die erste zuckerfreie Kinder-
schokolade weltweit so Sche-
pers. Der Onlineshop, Migfo.
de, wachse, dennoch wiirde er
seine Produkte gerne in noch
mehr Supermarktregalen se-
hen. Oft seien es die Kund*innen
gewesen, die einzelne Markte
Uberzeugt hitten, die Pro-
dukte ins Sortiment zu neh-
men. Den Hauptumsatz macht
Schepers, der in Bremen sieben
Mitarbeiter*innen hat, durch
das tiber die Jahre erworbene
Stevia-Know-How auf dem in-
ternationalen Markt.

Die Pflanzen fiir die derzeit

25 Produkte des Onlineshops
wachsen in Spanien, verarbei-
tet wird in Deutschland. ,Made
in Europe‘, das sei ihm wich-
tig. ,Man kann Stevia auch auf
dem eigenen Balkon anbauen,
allerdings ist die stiflende Wir-
kung hier geringer.“ Die Pflan-
zen seien sehr robust, brauch-
ten wenig Wasser und kaum
Diinger. Dass Stevia das fiih-
rende Sifiungsmittel weltweit
werden kann, steht fiir ihn fest.
Auch wenn es in Deutschland
langer dauert, ist er sich sicher,
dass seine Kinderschokolade
ohne Zuckerzusatze noch mehr
Durchschlagskraft erreicht: ,Es
geht vorwarts’, so Schepers.

heiB und fettig

Kaum Appetit
auf Spargel

Verhalten ist die Lust der
Verbraucher auf Spargel
dieses Jahr. ,Die Nachfrage
ist zurzeit ein bisschen ruhig,
aber Angebot und Nachfrage
halten sich die Waage, sagte
der Geschaftsfiihrer der
Vereinigung der Spargel- und
Beerenanbauer in Niedersach-
sen, Fred Eickhorst, in Hatten
(Kreis Oldenburg). Das habe
allerdings mehr mit dem
kiihlen Wetter denn mit den
Preisen zu tun. Vergangene

Woche habe Spargel etwa 14
Prozent mehr gekostet als

im Vergleichszeitraum des
Vorjahres, sagte Michael Koch
von der Agrarmarkt-Informati-
onsgesellschaft (AMI) in Bonn.
Die Spargelsaison endet am 24.
Juni. (dpa)

Queens of
Leckereien

Ministerprasident Stephan
Weil (SPD) hat vergangenen
Dienstag Niedersachsens
Produktkoniginnen empfan-

gen. Neben ehrenamtlichen
Regentinnen wie der Apfel-,
Rapsbliiten-, Wacholder- und
Wurzelkonigin, gibt es auch
noch einen Kartoffelkénig der
Luneburger Heide. (dpa/taz)

Kase des Nordens

Hamburg bekommt einen
eigenen Kdsemarkt: Erstmals
laden das Ortliche und meh-
rere benachbarte Slowfood-
Convivien am Sonntag, 26.
Mai, zum Probieren, Schnabu-
lieren und Kaufen von 10 bis
17 Uhr in den Oberhafen. De

Kes nennen die Feinschme-
cker die Veranstaltung, bei der
22 regionale Meiereien und
Handwerkskasereien von Hof
Backensholz bis zum Ziegen-
hof Giilzer Geiflen ihre Kost-
lichkeiten prasentieren. De Kes
versammelt aber auch weitere
Hersteller edler Speisen und
Zutaten von der traditions-
reichen Bio-Bickerei bis zum
Sen- oder Wildkrauterpesto-
Start-up. Ein umfangreiches
Rahmenprogramm verspricht
erlesene Geschmackserleb-
nisse bis hin zur Verkostung
eines 18-jahrigen Kises. (taz)

Eher unschein-
bar, aber soo
slB: Stevia
rebaudiana hat
ihr Potenzial
noch langst

nicht ausgereizt,

finden ein
Ex-Kapitéan in
Bremen und ein
Bio-Start-up in
Hannover
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Callet — die Rebe
Mallorcas

Als Ende des 19. Jahrhunderts die Reblauska-
tastrophe libers europdische Festland herein-
brach, war fiir eine kurze Zeit die grofle Stunde
des mallorquinischen Weinbaus gekommen.
Europa war durstig und Mallorca konnte lie-
fern. Rund 30.000 Hektar standen bald unter
Reben. Doch die Reblaus lief? nicht lange auf
sich warten, sodass auch auf Mallorca inner-
halb weniger Jahre Rebsorten ausstarben.

Wie viele, weifs man nicht. Doch einige ha-
ben in wenigen Exemplaren tiberlebt und wur-
denindenletzten Jahren von Winzern und For-
schern in fast vergessenen Weingarten gefun-
den. Mittlerweile kennt man gut zwei Dutzend
Sorten, die es nur auf Mallorca gibt. Eine davon
istder Callet. Auf Mallorquinisch bedeutet Cal-
let so viel wie schwarz und bezieht sich auf die
Farbe der Beerenhéute. Rund 150 mit Callet be-
stockte Hektar gibt es auf der Insel — von rund
3.000. Da diese Rebsorte Frische, Wiirze und
Eleganz besitzt, ist sie aktuell die interessan-
teste unter den alten, den autochthonen Sorten.

Anima Negra, das bekannteste Weingut der
Insel, keltert seit Mitte der 1990er einen Cal-
let, der den Namen des Weinguts tragt. Der
~Anima Negra“ oder kurz ,,An“ ist gleichsam
ein Botschafter der Weine dieser Insel. Einen
sehr guten Namen gemacht hat sich auch 4 Ki-
los Vinicola, das Weingut eines der urspriing-
lich drei Anima-Negra-Griinder. Die ,4kilos“-
Cuvée spielt in einer dhnlichen Liga wie der
,An‘, wihrend der ,Motor 18 genannte Jung-
wein, der ohne Schwefel in Ton-Amphoren aus-
gebaut wird, zeigt, wie viel Trinkfluss ein Na-
turwein aus Callet bieten kann.

Eines der beeindruckendsten Wein-Projekte
der Insel ist Can Axartell. Die rund 800 Jahre
alte Fincawurde in den1990ern in verfallenem
Zustand von einer Hamburger Familie iiber-
nommen. Diese hat in den letzten 25 Jahren
der Finca neues Leben eingehaucht: Mit dem
ersten Spatenstich wurde das Weingut biolo-
gisch zertifiziert, und in der Zusammenarbeit
mit der Universitit der Balearen in Palma de
Mallorca ein Versuchsweingarten angelegt, in
dem die nahezu vergessenen Rebsorten der In-
sel rekultiviert werden.

Zwei Weine von Can Axartell zeigen schon
jetzt das Potenzial des Weinguts. Der gerade
verdffentlichte ,Terrum* ist ein reinsortiger,
eleganter und frischer Callet. Der,,Corum‘ den
ich bisher nur vor Ort aus dem grofien Fuder
probieren konnte, ist ein trocken ausgebauter
Malvasia de Banyalbufar.

Noch vor wenigen Jahren hitte kaum je-
mand gedacht, dass die Ferieninsel Mallorca
eine solche Schatzkammer interessanter Weine
sein kdnnte. Und man kann sich des Eindrucks
nicht erwehren, dass es gerade erst so richtig
losgeht.

Die Weine von Anima Negra, 4 Kilos Vinicola
und dem biodynamisch arbeitenden Weingut
Mesquida Mora gibt es bei www.gute-weine.de.
Den ,Terrum” und andere Weine von Can
Axartell gibt es bei www.il-casa.de
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