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«Zuckerfreie» Produkte boomen, aber der Zu-
ckerkonsum nimmt zu. Was lauft schief?

Wir konsumieren zu viel Zucker. Viel zu viel. Das sagen Gesundheitsexperten,
zeigen Krankenzahlen, sagt die WHO. Doch obwohl immer mehr Produkte ver-
meintlich weniger Zucker beinhalten, kriegen wir die «Zucker-Pandemie» nicht
in den Griff. Was ist eigentlich das Problem?
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Chantal Staubli

Die Ernahrungstrends von heute stehen ganz im Zeichen der Gesundheit. «Zucker-
frei», «<30% weniger Zucker», «xohne Zuckerzusatze» - die Regale fullen sich immer

weiter mit weniger stissen oder gar zuckerfreien Produkten.

Trotzdem sind wir von den Zielen, den Zuckerkonsum zu reduzieren, weit entfernt. Im
Gegenteil: In den vergangenen Jahren hat der Konsum in der Schweiz wieder zuge-
nommen - obwohl die Auswahl an weniger gesiussten Lebensmitteln zunimmt. «Wir
nehmen in der Schweiz nach wie vor massiv zu viel Zucker zu uns», sagt auch Anne
Christin Meyer-Gerspach, Ernahrungswissenschaftlerin und stellvertretende Leiterin

der St. Clara Forschung, gegenuber watson.

Wie ist das méglich? Und wo liegt das Problem?

Wie es um den Zuckerkonsum in der Schweiz
steht

Was ist denn Uberhaupt das Problem mit
diesem Zucker?

Wir sollten also Zucker reduzieren - was ist
denn daran so schwierig?

Okay - aber was fur Zucker gibt es
Uberhaupt?

Zucker durch Zucker ersetzen - ist das
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Uberhaupt sinnvoll?

Und wo steckt denn jetzt diese Saccharose
und so weiter?

Aber die Unternehmen schreiben doch immer
ofter «ohne Zucker» - stimmt denn das nicht?

Wo Zucker und SUssmittel versteckt werden

Uber welche Produkte konsumieren wir

eigentlich am meisten Zucker?

Wie kriegen wir denn jetzt unser

Zuckerproblem in den Griff?

Wie es um den Zuckerkonsum in der Schweiz steht

Der Pro-Kopf-Konsum von Zucker hat sich in den vergangenen Jahren nur minimal

verandert. Nach einem kurzen Allzeittief im Jahr 2018 hat der Zucker-Verbrauch wie-

der zugenommen.

Pro-Kopf-Konsum von Zucker in der Schweiz
(in Kilogramm)
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Berucksichtigt wird herkdmmlicher Haushaltszucker als auch Zuckeraustauschstoffe (z. B. Sorbit)

sowie in Lebensmittel enthaltener Fruchtzucker (Fructose) und Traubenzucker (Glucose).

Konkret heisst das: Im Schnitt nimmt eine Person in der Schweiz laut Angaben von

Agristat, dem statistischen Dienst des Schweizer Bauernverbandes, 100g Zucker pro
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2020



Tag zu sich - dies entspricht mehr als 33 Wurfelzucker.

Die Schweizer Zuckerpyramide
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So viel Zucker konsumiert ein/eine
Schweizer/in im Durchschnitt pro Tag

Ein Wurfelzucker entspricht 3g. grafik: watson/cst

Mit diesem Wert liegen wir deutlich Uber der Empfehlung der Weltgesundheitsorgani-
sation (WHO), die seit 2015 rat, den taglichen Energieverbrauch durch freien Zucker
auf unter 10 Prozent zu reduzieren. Bei einem Energieverbrauch von 2000 Kalorien
pro Tag waren dies hochstens 50 Gramm - oder gut 16 Wiirfelzucker.
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So viel Zucker konsumiert ein/eine So viel Zucker empfiehlt die
Schweizer/in im Durchschnitt proTag ~ Weltgesundheitsorganisation pro Tag



Gemass den Agristat-Schatzungen konsumiert ein/e Schweizer/in im Schnitt doppelt so viel, wie die
Weltgesundheitsorganisation (WHO) empfiehlt. Am haufigsten konsumiert wird in der Schweiz Kristall-

zucker aus Zuckerrtben (Saccharose). grafik: watson/cst

Wir mussten den Zuckerkonsum also um die Halfte reduzieren, um das Minimalziel
der WHO zu erreichen, das auch vom Bundesamt flr Lebensmittelsicherheit und Ve-
terinarwesen unterstutzt wird.

Das Problem: Zucker beschadigt nicht nur die Zahne, die Stisse macht vor allem
krank: «Durch den erhéhten, regelmassigen Zuckerkonsum entstehen Ubergewicht
und Diabetes. Das ist wissenschaftlich belegt», sagt Meyer-Gerspach. Dies sei aber
erst der Anfang. Auch Herz-Kreislauf-Erkrankungen, muskuloskelettale Erkrankungen
(Arthrose, Riuckenbeschwerden etc.) und Krebsleiden kdnnen direkt oder indirekt im

Zusammenhang mit einem Uberhéhten Zuckerkonsum stehen.

«Die menschliche Nahrung kam Uber Jahrtausende ohne zugesetzten Zucker aus». So
habe sich auch unser Organismus entwickelt. Die Behauptung, dass Zucker ein wichti-
ger Energietrager ist, sei ein Irrtum. «Unser Kérper braucht keinen Zucker aus der
Nahrung», betont Meyer-Gerspach. Energie kdnne der Korper selbst durch alle starke-
haltigen Lebensmittel wie Brot, Teigwaren, Reis, Polenta, Couscous und aus protein-
haltigen Lebensmitteln wie Fleisch, Milch und Bohnen produzieren, dafur brauche es
den Zucker nicht.

Eines der gréssten Probleme ist vor allem der unwiderstehliche Geschmack des Zu-
ckers. «Wir haben uns so sehr an die Stisse gewdhnt, dass wir nicht so einfach davon
loskommen», erklart die Erndhrungswissenschaftlerin Annette Matzke der Allianz Er-
nahrung und Gesundheit.

WERBUNG



«Zucker ist eine psychoaktive
Substanz, welche einige Eigen-
schaften mit Drogen teilt.»

Zucker sei eine psychoaktive Substanz, welche einige Eigenschaften mit Drogen teile.
So werden beim Konsum zum Beispiel die Dopaminrezeptoren im Belohnungszen-
trum des Gehirns stimuliert. Dieser Vorgang mache Lust auf noch mehr Susses und
erschwere dann den Verzicht. Weiter konne es bei Ubermassigem Konsum und plotz-

lichem Entzug zu Entzugssymptomen wie Heisshungerattacken kommen.

Gelingt der Verzicht, dann gewdhne man sich schnell an weniger sisse Speisen, sagt
die Erndhrungswissenschaftlerin: «Nach einer gewissen Karenzzeit erholen sich die
Geschmacksknospen und susse Speisen werden plétzlich viel sisser empfunden, die
Sattigung setzt friher ein und die Einschrankung fallt leichter».

Zucker gibt es in vielen Formen und unter so vielen Namen, dass sich die Suche nach
Zucker auf einem Zutatenetikett so anfuhlt, als wirde man das Buch «Wo ist Walter?»
lesen.

Der herkommliche Zucker

In unserer Nahrung kommt Zucker vorwiegend in Form von Saccharose (Haus-, Kris-
tall- sowie RUbenzucker) oder aber als Glukose (Traubenzucker) oder Fruktose

(Fruchtzucker) vor.

«Letztendlich bestehen alle aus
Traubenzucker oder Fruchtzucker
und haben regelmdssig und in
grossen Mengen eingenommen
schddliche Effekte auf den
Korper.»

«Vielfach zu Verwirrung kommt es bei verschiedenen Zuckerprodukten und Sirupen,
die vermeintlich gesunder sind, aber letztendlich spatestens nach Zersetzung im
Dinndarm aus nichts anderem als Fruktose und Glukose bestehen», kommt


https://www.watson.ch/Drogen/

Anne Christin Meyer-Gerspach in ihrer Ubersichtsarbeit zum Schluss. «Letztendlich
bestehen alle aus Traubenzucker oder Fruchtzucker und haben regelmassig und in
grossen Mengen eingenommen schadliche Effekte auf den Koérper.»

Der naturliche Zucker

So bestehen Dattelsuisse, Agaven- oder Birnendicksaft vor allem aus Fruktose, Ho-
nig aus Glukose und Ahornsirup sowie KokosblUtenzucker zu 95 Prozent aus Saccha-
rose. Von der Industrie werden diese vermeintlich gesiinderen Zuckerprodukte oft als
naturlich beworben, da diese nicht kunstlich hergestellt werden.

Doch die naturliche Stisse macht ein Produkt deshalb noch lange nicht gestinder:
«Letztendlich bestehen alle aus Traubenzucker oder Fruchtzucker und haben
regelmassig und in grossen Mengen eingenommen schadliche Effekte auf den
Korper», sagt Meyer-Gerspach. Auf die Gesundheit wirken sich die Zuckerarten aller-
dings unterschiedlich aus: «Die Glukose fuhrt zu einem Anstieg des Blutzuckerspie-
gels mit nachfolgender Insulinfreisetzung, wahrend Fruktose keinen Einfluss auf die
Insulinfreisetzung hat. Hingegen wird Fruktose in der Leber zu Fett umgebaut, weswe-
gen bei akutem Fruktosekonsum ein Anstieg der Blutfette beobachtet werden kann.»

Zucker hat viele Namen

Und das sind nur ein paar Beispiele. grafik: watson/cst
Die kiinstlichen Sussstoffe

Weniger bekannt sind kiinstlich hergestellte Suissstoffe wie Sucralose, Saccharin
und naturlich vorkommende Zuckeraustauschstoffe wie Erythrit oder Xylit.



Sussstoffe haben eine Susskraft, die 30- bis 3000-fach héher ist als jene Zucker und
enthalten kaum Kalorien. Im Vergleich haben Sussstoffe einen weiteren Vorteil: «Die
Sussstoffe sind in Bezug auf Karies zahnschonend», sagt Ernahrungswissenschaftlerin
Anne Christin Gerspach. In Bezug auf die Gesundheit sind Sussstoffe allerdings noch
unzureichend erforscht: «Es gibt Hinweise, dass einzelne Sussstoffe langfristig einge-
nommen einen negativen Effekt auf den Blutzuckerspiegel haben oder unsere Darm-
bakterien ungunstig beeinflussen kdnnen, was letztendlich auch eine Rolle bei der
Entstehung von Adipositas oder Diabetes spielen kann». Bis weitere Studienergeb-
nisse vorliegen, sollten Sussstoffe laut Ernahrungswissenschaftlerin bei erhohtem
Konsum zumindest kritisch beurteilt werden.

Die Zuckeraustauschstoffe

Aus der Zuckermasse heraus stechen die Zuckeraustauschstoffe, auch Zuckeralko-
hole oder mehrwertige Alkohole genannt. Sprich: Zucker und Alkohol vermischt. lhr
Vorteil: «<Die zuckerahnlichen Substanzen haben keinen Effekt auf den Blutzuckerspie-
gel und das Insulin und dennoch eine sattigende Wirkungy», erlautert Anne Christin
Gerspach.

Wegen ihres relativ hohen Preises kommen sie in Lebensmittel aber nur selten vor.
Einzig: «Werden grossere Mengen in kurzer Zeit konsumiert, kénnen einige Stoffe zu

Blahungen und Diarrhoe fuhren.»

Kénnte man also den Zucker eigentlich durch geringe Mengen an Zuckerstoffe erset-
zen - und die Schweiz wurde viel gesunder leben? «Es darf nicht das Ziel sein, den Zu-
cker eins zu eins zu ersetzen», betont Ernahrungswissenschaftlerin Matzke. Es sei
wichtig, dass man den Zuckerkonsum generell massiv reduziert. Dazu brauche es eine
Reduzierung des Zuckers in samtlichen Produkten, fordern sowohl die Ernahrungs-
wissenschaftlerinnen. Erst dann kdnne man daruber diskutieren, welche gesiinderen

Alternativen man den Lebensmitteln beifigen soll - und wie viel davon.

Weniger Zucker in den Lebensmitteln - das ist auch das Ziel der offiziellen Schweiz.
Das Bundesamt flr Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen (BLV) setzt sich in Zu-
sammenarbeit mit den Produzenten flr eine Zuckerreduktion in Lebensmitteln ein,
heisst es auf der Webseite. Trotzdem harzt es gewaltig, wenn man den Zuckerkonsum

anschaut.


https://www.watson.ch/Alkohol/
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Die vielen Zuckersorten zeigen die ganze Komplexitat: Zucker kann sich hinter so vie-
len chemischen Begriffen wie Saccharose, Glukosesirup oder Isomaltulose verste-
cken, die fur viele Konsumentinnen und Konsumenten nur schwer als Zucker zu er-

kennen sind.
Hier beginnt das eigentliche Problem.

Hinzu kommt, dass Zucker auch in Lebensmitteln lauert, die nicht als stsse Speisen
wahrgenommen werden, so in Fertigprodukten wie Pizzen, Salatsaucen oder Broten
und so weiter. Der Grund: «Vorgefertigte Produkte sollen in Farbe, Aussehen und Ge-
schmack attraktiv sein und ausserdem haltbar sein. Dies erreicht man nur mithilfe be-
stimmter Zutaten und Zusatzstoffe. Dazu zahlt auch der Zucker», erklart Annette
Matzke.

Die Industrie ersetzt den Haushaltszucker (Saccharose) haufig durch Maissirup, sagt
Anne Christin Meyer-Gerspach. Die Industrie kann also gewdhnlichen Zucker entfer-
nen, ihn durch einen anderen ersetzen - und trotzdem mit der Aufschrift «xohne Zu-

cker» werben.

Gesetzlich ist dies moglich, denn: Die Bezeichnung «ohne Zucker» oder «ohne Zucker-
zusatz» bedeutet, dass im Produkt kein normaler Zucker enthalten ist, SUssstoffe und
Zuckeraustauschstoffe sind jedoch zugelassen.

«Begriffe wie «weniger siiss», <na-
tiirlich gesiisst> oder <ohne Zu-
ckerzusdtze» sagen nichts iiber

den Zuckergehalt aus.»

Und dann gibt es noch Begrifflichkeiten, die uns suggerieren, dass ein Produkt wohl
gesunder sein muss wie: «weniger suss», «naturlich gesusst» oder «ohne Zuckerzu-
satze». Diese Begriffe sagen laut Ernahrungswissenschaftlerin Annette Matzke aber

nichts Uber den wahren Zuckergehalt eines Produktes aus.

Wie man «versteckten Zucker» findet

Im Dschungel der vielen Zuckerbezeichnungen
kann man schnell mal den Uberblick verlieren.
Um den «versteckten Zucker» zu finden,
braucht es einen Blick auf die Zutatenliste
sowie einen weiteren auf die



Nahrwertdeklaration. In der Zutatenliste sieht
man in absteigender Reihenfolge, woraus das
Lebensmittel zusammengesetzt ist. Wenn
Zucker an erster Stelle der Zutatenliste steht,
bedeutet dies, dass Zucker gewichtsmassig am
meisten verwendet wurde.

Informationen Uber den enthaltenen Zucker
pro 100g oder 100ml findet man in der
Nahrwertdeklaration - unabhangig davon, ob
zugesetzt (z. B. durch Honig) oder naturlich (z.
B.durch Fruchte). Nicht ausgewiesen wird
allerdings der Galaktose (Schleimzucker) und
Laktose (Milchzucker).

In der Nahrwertdeklaration auf der Ruckseite eines Produktes kann man lesen, wie
viel Zucker insgesamt im Lebensmittel pro 100g oder 100ml enthalten ist. Aber auch
diese Deklaration schafft nicht immer Klarheit, bemangelt Erndhrungswissenschaftle-
rin Esther Infanger. Denn: «Diese Angabe unterscheidet nicht zwischen nattrlich vor-
kommenden und zugesetzten Zuckerarten. So findet sich auch auf einem Naturjo-
ghurt ein Anteil Zucker in der Nahrwerttabelle, obwohl das Produkt voll und ganz un-
gesusst ist.»

Die Industrie hat also einige Tricks auf Lager, um ein Produkt zu entslissen, ohne dass
der Geschmack entscheidend an Susse einbusst - und trotzdem nicht deklariert wer-

den muss.

Ein Beispiel:

Werbebotschaft: «Ohne Zusatz von Zucker»

Ein Produkt, welches wegen seines hohen Zuckergehalts oft im Rampenlicht steht:
Ketchup. In der herkdmmlichen Ketchuptube stecken nicht nur zermatschte Tomaten,
Tomatenmark, Essig und Gewdrze, sondern auch Zucker. Und nicht zu knapp: pro
100g rund 22,8 Gramm - also knapp 8 Wurfelzucker.

Ketchup kann man aber auch «ohne Zusatz von Zucker» kaufen. Trotzdem weist die

Nahrwertdeklaration auf der Ruckseite des Produkts einen Zuckergehalt aus:



Zutaten

Tomaten, Branntweinessig, Zitrqnensaftkonzentrat,
Kaliumchlorid, Sauerungsmittel (Apfelsaure), Zitrusfasern,
Gewlirz- und Krdauterextrakte, Stissungsmittel (Sucralose)

Nihrwerte pro 100g

Energie in k/ ca. 185
~y Energie in kcal ca. 44g
- Fett ca. 0.1g
3 Kohlenhydrate ca. 5.4g

davon Zucker ca. 4.4g

Sucralose ist ein Sussstoff, der etwa 600-mal sisser schmeckt als Haushaltszucker. In der Nahrungs-
wertdeklaration wird der Sussstoff allerdings nicht als zugesetzten Zucker (davon Zucker) ausgewie-
sen.

grafik: waston/cst

Circa 4,4 Gramm Zucker wird gemass Nahrwerttabelle pro 100 Gramm ausgewiesen -
in der Tube mit der Aufschrift: «xohne Zusatz von Zucker». Dieser Zucker stammt von
den naturlichen Zutaten - Tomaten und Zitrone. Das Sussungsmittel hingegen gilt
nicht als zugesetzter Zucker, sondern als Lebensmittelzusatzstoff und fallt somit in
die Sparte Kohlenhydrate.

Werbebotschaft: «Ohne Zuckerzusatz*»

Wegen ihres hohen Zuckergehalts angeprangert werden oft auch Fruhstickscerea-
lien. So steht auf der Webseite des Bundesamtes fur Lebensmittelsicherheit und
Veterinarwesen: «Fruhstuckscerealien werden als gesunde Lebensmittel wahrgenom-
men, obwohl sie mit den Gehalten an zugesetztem Zucker eher zu den Desserts ge-
zahlt werden mussten».

Mit der Unterzeichnung der Fortsetzung der Erklarung von Mailand sprachen sich die
wichtigsten Unternehmen (u. a. Coop, Migros, Nestlé, Kelloggs) zu einer weiteren Re-
duktion des zugesetzten Zuckers um 10 % in Joghurts und 15 % in Fruhstlckscerea-
lien bis 2024 aus.

Cerealien gibt es immer haufiger «zuckerfrei» ohne Zusatz von Zucker. Doch auch hier
wird der Zucker meist nur durch andere Zutaten ersetzt.

Um dies zu veranschaulichen, haben wir ein beliebiges Produkt herausgepickt, wel-
ches in einem der grossen Detailhandler erhaltlich ist und besonders wegen seiner

langen Zutatenliste ins Auge springt. Das Produkt wirbt mit: vegan, ballaststoffreich


https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/ernaehrung/produktzusammensetzung/zuckerreduktion/joghurts-und-fruehstueckscerealien.html
https://www.blv.admin.ch/blv/de/home/lebensmittel-und-ernaehrung/lebensmittelsicherheit/stoffe-im-fokus/inhalts-und-zusatzstoffe/sucralose.html#:~:text=Sucralose%20(E%20955)%20wird%20zum,S%C3%BCssstoff%20mit%20intensivem%2C%20zucker%C3%A4hnlichem%20Geschmack.

und ohne Zuckerzusatz*. Beim Sternchen wird darauf hingewiesen, dass der Zucker
aus naturlichen Zutaten stammt.

Ein Blick auf die lange Zutatenliste verrat: Die Cerealien stammen tatsachlich aus na-
turlichen Lebensmitteln wie Feigen oder Johannisbeeren - aber auch hier wurde mit
Sussstoffen und Zuckeraustauschstoffen nachgesusst.

Zutaten

Haferflocken, Dinkelflakes (Dinkel, Emulgator: Sonnenblumenlecithin),
Getreidecrispies (Mais, Reis, Vollkornmehle [Weizen, Roggen, Gerste],
Kakaopulver fettarm, Kochsalz), Weizenvollkornmehl, Sonnenblumendl,
Oligofructose, Dattelpulver, Feigenwiirfel Feigen, Feuchthaltemittel:
Glycerin, Reismehl), Pflaumenwiirfel, (Pflaumen, Feuchthaltemittel:
Glycerin, Reismehl), Apfelstiicke (mit Konservierungsstoff: Schwefeldioxid),
Fullstoff: Polydextrose, Maiskleie, Mandeln gerdstet, Johannisbeeren
gefriergetrocknet, Kochsalz, Vitaminmischung mit Maltodextrin
(Maltodextrin, L-Ascorbinsdure [Vitamin C], Nicotinamid [Niacin],
DL-alpha-Tocopherylacetat [Vitamin E], Calcium-D-pantothenat
[Pantothensdure], Pyridoxinhydrochlorid [Vitamin B6], Riboflavin
[Vitamin B2], Thiaminmononitrat [Vitamin B1], Pteroyiglutaminsdure
[Folséure], D-Biotin [Biotin], Cyanocobalamin [Vitamin B12 ]),
Siissungsmittel: Steviolglycoside.

Ndahrwerte pro 100g

Energie in kf ca. 1697
Energie in kcal ca. 405
Fett ca. 12g
Kohlenhydrate ca. 57g
davon Zucker ca.7.8g

Grundsatzlich gilt: Je mehr Zutaten, desto weniger naturlich ist ein Produkt. grafik: watson/cst

Uber welche Produkte konsumieren wir eigentlich
am meisten Zucker?

Am meisten Magenschmerzen bereiten den Wissenschaftlerinnen allerdings die SUss-
getranke. Fast 40 Prozent des zugesetzten Zuckers in unserer Erndhrung stammt aus
Getranken, gefolgt von stssen Produkten wie Brotaufstriche, Kuchen und Kekse. Dies
zeigte die nationale Ernahrungserhebung menuCH.


https://www.mdpi.com/2072-6643/11/5/1117

Welche Lebensmittelgruppen wie stark zur Zuckerzufuhr beitragen

siissigkeiten
48%

1 gezuckerte Fruchtprodukte 2 Milchprodukte und Milchersatzprodukte 3 Brot und Getreideprodukte

4 Gerichte 5 Suppen, Saucen, Gewlrze

Quelle: Bundesamt flr Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV

Die Empfehlung der WHO zur Zuckerreduktion beruht vor allem auch auf der Reduk-
tion der SUssgetranke. Denn das Problem der Stssgetranke: «Mit SUssgetranken
nimmt man in relativ kurzer Zeit eine grosse Menge an Zucker zu sich», erldutert Er-
nahrungswissenschaftlerin Annette Matzke.

«Wenn man nur auf den Zucker-
gehalt achtet, sind Fruchtsdfte
nicht besser als Siissgetridnke wie
Cola und Fanta.»

Das Uberraschende: Fruchtsafte und Smoothies gehdren laut der Ernahrungswissen-
schaftlerin zu den vermeintlich gesunden Produkten. Sprich: Lebensmittel, die als ge-
sund angesehen werden, allerdings sehr viel Zucker enthalten. «Wenn man nur auf
den Zuckergehalt achtet, sind Fruchtsafte nicht besser als Sussgetranke wie Cola und
Fanta», so Matzke.



Welche Getranke wie stark zur Zuckerzufuhr beitragen

Limonade und

Sirupe
42% / Fruchtsafte und

verdinnte Safte

28%

1 Alkoholhaltige Getranke 2 Smoothies 3 Getrankepulver 4 Energydrinks

Quelle: Bundesamt fiir Lebensmittelsicherheit und Veterindrwesen BLV

Besonders viel Zucker enthalten Getranke, die sich an Kinder richten. Im Schnitt wei-
sen diese gar einen hoheren Zuckergehalt auf als Getranke, die sich nicht an Kinder
richten, sagt Meyer-Gerspach. Das ist fatal. Denn: Gerade Kinder kénnen den einge-
nommenen Zucker durch ihr geringeres Kérpervolumen viel schlechter verarbeiten

als Erwachsene, so die Ernahrungswissenschaftlerin.

Der Schlussel, um die «Epidemie des 21. Jahrhunderts» zu besiegen, wie es oft ge-
nannt wird, ist gemass den Wissenschaftlerinnen klar: «Es braucht dringend Aufkla-
rung, damit Lebensmittel mit weniger Susse langfristig gekauft werden», so Matzke.
Die Bevolkerung musse bezuglich verstecktem Zucker, den Gesundheitsfolgen und
Irrtmern sensibilisiert werden. Des Weiteren wirden Lebensmittel-Kennzeichnun-
gen wie der Nutri-Score den Konsumenten helfen, beim Einkaufen eine bessere Wahl

zu treffen.

Dies alleine reiche aber nicht aus. Es brauche auch politische Instrumente, welche die
Industrie in die Knie zwingen. Aktuelle Massnahmen wie die Erklarung von Mailand

reichen gemass der Wissenschaftlerinnen bei Weitem nicht aus, da diese auf Freiwil-


https://www.watson.ch/schweiz/kinder/257117842-untersuchung-zeigt-kinderlebensmittel-sind-zu-suess-salzig-und-fettig
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ligkeit beruhten. Der Anreiz sei deshalb gering, den Zuckergehalt entscheidend zu
verringern. Besonders wichtig sind fur Matzke und Co. deshalb eine Einschrankung
der Werbung fur zuckerhaltige Lebensmittel und eine leicht verstandliche Deklaration
Uber den genauen Zuckergehalt. Denn fur Anne Christin Meyer-Gerspach ist klar: «Die
Schaden von tberhéhtem Zuckerkonsum sind nicht nur unangenehm, sondern verur-

sachen hohe Kosten, die am Ende alle tragen.»

Erklarung Mailand

Am 4. August 2015 unterzeichneten
verschiedene Lebensmittelhersteller einen
Vertrag zur Verpflichtung, den Zucker in ihren
Joghurts und Fruhsttckscerealien im Verlauf
der nachsten Jahre schrittweise zu reduzieren.

Im Zeitraum von 2016 bis 2018 wurde der
zugesetzte Zucker in Joghurt um 3,5 Prozent
und in Frahstlckscerealien um 13 Prozent
reduziert. Mit der Unterzeichnung der
Fortsetzung der Erklarung von Mailand
sprechen sich die Unternehmen zu einer
weiteren Reduktion des zugesetzten Zuckers
um 10 Prozent in Joghurts und 15 Prozent in
Frahstuckscerealien bis 2024 aus.

Da der grosste Teil unseres Zuckerkonsums
jedoch aus Sussgetranken stammt, hat das
Bundesamt fUr Lebensmittelsicherheit und
Veterinarwesen eine Bestandsaufnahme der
gesussten Getranke in Auftrag gegeben.

Mehr erfahren
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BankUberweisung

Fruhstiucksflocken - damals und heute

quelle: wikicommons / wikicommons

In gewissen Lebensmitteln steckt mehr
Zucker als du denkst

video: srf


https://www.watson.ch/!121119783#bankdaten
https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.watson.ch%2Fslideshow%2F!10613%3Futm_medium%3Dsocial-user%26utm_source%3Dfacebook%26utm_campaign%3Dwatson-site-web
https://twitter.com/share?url=https%3A%2F%2Fwww.watson.ch%2Fslideshow%2F!10613%3Futm_medium%3Dsocial-user%26utm_source%3Dtwitter%26utm_campaign%3Dwatson-site-web&text=Fr%C3%BChst%C3%BCcksflocken%20%E2%80%93%20damals%20und%20heute%20&related=watson_news
whatsapp://send?text=Fr%C3%BChst%C3%BCcksflocken%20%E2%80%93%20damals%20und%20heute%20%20---%20https%3A%2F%2Fwww.watson.ch%2Fslideshow%2F!10613%3Futm_medium%3Dsocial-user%26utm_source%3Dwhatsapp%26utm_campaign%3Dwatson-site-web&related=watson_news

MEISTGELESEN

1 Das sind die 20 tédlichsten Tiere
2 «lch bin mit Gott im Reinen. Aber ihr kommt definitiv in die Holle»

3 Italiens «Konig der Fliisse» stirbt - und mit ihm die Ernte

«Schéndlich, schéndlich, schandlich!»: Medien-Titanen rechnen mit Kollege
Roger Koppel ab

5 Gewaltige Explosion bei Gegenangriff der Ukraine: «Das ist erst der Anfang»

Entscheid uber Flugshows und Feuerwerke
am «Zuri Fascht» vertagt

Der Zurcher Gemeinderat wird erst an einer nachsten Sitzung daruber entscheiden,
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