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Vorwort zur erweiterten Ausgabe 2010

Stevia – neue Untersuchungen bestätigen gesundheitliche 
Unbedenklichkeit

Warum ist Stevia in der EU noch nicht als Lebensmittel zugelassen? 
Das werde ich öfters gefragt. Schließlich benutzen laut Professor  Jan 
Geuns, dem „Stevia-Papst“ weltweit mehr als 164 Millionen Menschen 
Stevia-Blätter und Stevia-Extrakte, ohne dass bisher irgendwelche 
gesundheitlichen Probleme bekannt geworden sind. Im Gegenteil, 
die grünen Blätter und das daraus gewonnene grüne Pulver haben 
Heilkräfte, wie Sie in diesem Buch erfahren.

Auf Stevia wurde als erste Pfl anze überhaupt die 1989 in Kraft 
getretene  Novel-Food-Verordnung der EU angewendet. Für die 
Zulassung muss der wissenschaftliche Beweis erbracht werden, dass 
dieses „neue“ Lebensmittel unbedenklich ist. Das ist schwierig für ein 
Naturprodukt aus Dutzenden, vielleicht Hunderten von Inhaltsstoff en. 
Außerdem schwankt die Konzentration je nach Boden, Klima, Sorte 
und Verarbeitung. Stevia-Befürworter kritisieren, dass das  Honigblatt 
und Produkte schon mindestens zehn Jahre vor Inkrafttreten der 
Verordnung in großem Umfang verkauft wurden, allein in Belgien im 
Jahr 1989 neun Millionen Tonnen. Wenn heute Kartoff eln, Auberginen 
oder Tomaten aus Südamerika eingeführt werden sollten, hätten diese 
Gemüsesorten dasselbe Problem. Insider vermuten, dass die Novel-Food-
Verordnung ohnehin bald gekippt wird. Die Welthandelsorganisation 
WTO kritisiert, dass dieses Gesetz vor allem den europäischen Markt 
vor Importgütern abschotten soll. Das ist mit dem offi  ziell propagierten 
Freihandels-Postulat natürlich nicht vereinbar.

Professor Geuns’ erster Antrag auf Zulassung wurde vom wissen-
schaftlichen Lebensmittelausschuss der EU abgelehnt. Begründung: 
es gäbe zu wenige wissenschaftlichen Studien für den Nachweis der 
Unbedenklichkeit. Doch er ließ sich nicht entmutigen und stellte einen 
neuen EU-Antrag auf Zulassung, über den noch nicht entschieden 
wurde. Sie können die Zusammenfassung dieses Antrags auf meiner 
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Website www.Barbara-Simonsohn.de nachlesen. Die Fülle der Studien, 
die Stevia und seinen natürlichen Süßstoff en wie Steviosid, neuerdings 
als „ Steviol Glycoside“ bezeichnet, gesundheitliche Unbedenklichkeit 
assistieren, sind mittlerweile überwältigend, was Zahl und Eindeutigkeit 
betriff t. Die Gene von Bakterien in Zellkulturen werden nicht ver-
ändert, es besteht kein Krebsrisiko, weder die männliche noch die 
weibliche Fruchtbarkeit wird herabgesetzt, Föten bleiben gesund, und 
von allergischen  Reaktionen auf Stevia ist in der gesamten Literatur 
nichts zu fi nden.

Die einzige Studie, die eine mutagene, das heißt potenziell zellschädi-
gende Wirkung, nicht ausschloss (von J. M. Pezzutto vom April 1985), 
wurde von zahlreichen Wissenschaftlern widerlegt. Die Hauptvorwürfe: 
eine zu magere Datenbasis, selektives Abtöten von Mutanten, und 
Fehlinterpretation der Ergebnisse. Mit dem Versuchsaufbau der 
Pezzutto-Studie könnte man selbst harmlosem Wasser eine mutagene 
Wirkung nachweisen. Als Ursache des Ausreißer-Ergebnisses werden 
„Verunreinigungen“ (Emilz Procinska u. a.) vermutet. Vielleicht ist das 
unschöne und nicht nachvollziehbare Ergebnis dieser Einzelstudie auch 
damit zu erklären, dass die Studie von dem Unternehmen Monzanto 
fi nanziell gestützt wurde, zu dieser Zeit Hersteller des synthetischen 
Süßstoff s  Aspartam (NutraSweet). Monsanto, durch die Verbreitung 
von genmanipuliertem Mais auch in Entwicklungsländern berühmt-
berüchtigt, sieht die Zulassung von Stevia zu Recht als wirtschaftliche 
Bedrohung an.

Die Zulassung von Stevia in der EU ist für viele Beobachter nur 
noch eine Frage der Zeit. Die unscheinbare Pfl anze aus Paraguay erlebt 
gerade international einen Boom, ihr Siegeszug ist nicht aufzuhalten. 
In den USA hat sie den begehrten GRAS-Status erhalten, das heißt, 
sie gilt als gesundheitlich unbedenklich. In Neuseeland und Australien 
wurde Stevia kürzlich zugelassen. In der Schweiz fi ndet sich Stevia in 
Kräuterbonbons, Diätprodukten und Sportler-Getränken. Sogar das 
EU-Land Frankreich hat  Rebaudiosid A, einem Süßstoff  aus der Stevia-
Pfl anze, für zunächst zwei Jahre grünes Licht gegeben.

Die Weltgesundheits-Organisation WHO betrachtet einen 
Höchstwert von vier Milligramm Steviol pro Kilo Körpergewicht und 
Tag als unbedenklich. Das entspricht 12 Milligramm Rebaudiosid A oder 
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10 Milligramm Steviosid. Der UN-Ausschuss für  Lebensmittelzusätze 
JECFA hat diesen Wert übernommen. Eine erneute – positive – 
Beurteilung durch JECFA wird für Frühjahr 2010 erwartet. 

Die international tätige „Slow Food Association“ ernannte die Stevia-
Pfl anze im Jahr 2007 zum „landwirtschaftlichen Kulturerbe“. Auf diesen 
„Ritterschlag“ ist besonders Paraguay als Herkunftsland stolz, siehe auch 
das Kapitel in diesem Buch über „Internationale Stevia-Projekte“. 

Die EU hat sogar Gelder mobilisiert, um Anbaumöglichkeiten von 
Stevia in Europa auszuloten, unter wissenschaftlicher Leitung von Dr. 
Udo Kienle von der Universität Hohenheim. Die Ergebnisse – vier 
Ernten im Jahr, mehr Süße als im Herkunftsland Paraguay – übertrafen 
die kühnsten Erwartungen und machten Dr. Kienle euphorisch. Endlich 
gibt es eine lukrative Alternative für die südeuropäischen Tabakbauern, 
die oft nur zwei Hektar bewirtschaften, und deren EU-Subventionen 
in Kürze auslaufen.

Auch bei uns bekommt man schon jetzt Stevia-Produkte, allerdings 
meist im Internet oder in der Kosmetikabteilung von Bioläden. Sie fi n-
den daher auch einen wesentlich erweiterten Rezeptteil in diesem Buch 
mit Umrechnungstabelle. Von Säften bis Marmeladen und Kuchen: Sie 
können alles mit Stevia  kalorienfrei süßen! Wir Verbraucher können 
uns aus mehreren Gründen über eine baldige Zulassung von Stevia-
Produkten freuen. Es wird dann Stevia, wie heute schon in den USA 
und vielen anderen Ländern, in jedem Bioladen und Supermarkt geben. 
Außerdem gibt es dann endlich  Qualitätskontrollen zum Beispiel auf 
mögliche Pestizidbelastung oder Haltbarkeit. Endlich gibt es dann einen 
gesunden Wettbewerb, in dem die Qualität und damit die Interessen 
des Verbrauchers im Mittelpunkt stehen. Dann können wir noch mehr 
als bisher ohne Reue ganz entspannt die natürliche Süße von Stevia 
genießen.

Ihre
Barbara Simonsohn
im Februar 2010



In diesen zart behaarten schmalen Blättern steckt die geballte Süßkraft der 
Stevia-Pfl anze
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Einleitung: 
Stevia – das Geheimnis des Honigblattes

„Stevia? Nie gehört!“, das ist die Reaktion, die ich ernte, wenn ich 
über Stevia, genauer gesagt Stevia rebaudiana   Bertoni, spreche. Dabei 
ist diese kleine Staude aus Südamerika eine gesunde, kalorienfreie und 
natürliche Alternative zu  Zucker und Süßstoff en und hat in  Japan 
längst den Süßmittelmarkt erobert. Wenn man dort in ein Restaurant 
geht, stehen oft Stevia-Pulver oder Stevia-Würfel, einfach wie  Zucker 
zu dosieren, auf dem Tisch. Es grenzt an ein Wunder, dass diese zu-
ckersüße Pfl anze und die aus ihr hergestellten Produkte in Europa noch 
weitgehend unbekannt sind. Vielleicht kann das Buch einen Beitrag 
leisten, dass sich diese Situation möglichst schnell ändert!
Stevia rebaudiana   Bertoni, bekannt als Stevia oder  Honigblatt, ist im 
nordöstlichen  Paraguay und angrenzenden Gebieten Brasiliens be-
heimatet und wurde zuerst im Tal des Monday Flusses im Nordosten 
Paraguays gefunden. Ursprünglich wächst diese mit Astern und 
Chrysanthemen verwandte Pfl anze im Gebiet der Amambai-Bergkette 
zwischen  Paraguay und Brasilien. Hier gedeiht diese kleine Staude im 
sandigen Boden des Hochlandes und erreicht voll ausgewachsen eine 
Höhe von bis zu einem Meter.
Die Guarani- und Mato-Grosso- Indianer nutzen Stevia schon seit 
Jahrhunderten als  Süßmittel für Speisen und Tees, zum Beispiel für 
den bei ihnen sehr beliebten, leicht bitteren Mate-Tee, und auch als 
Heilmittel für medizinische Zwecke, zum Beispiel zur  Wundheilung 
oder bei  Bluthochdruck.  Heute wird Stevia kommerziell vor allem in 
der Gegend um Sao Paulo angebaut, aber auch weltweit zum Beispiel 
in China, Israel, Spanien und in  Japan.

Die  Indianer Paraguays und Brasiliens nutzten Stevia schon in vorko-
lumbianischer Zeit als  Süßmittel und für medizinische Zwecke. Erst im 
Jahr 1887 entdeckte ein südamerikanischer Naturwissenschaftler diese 
Pfl anze und nannte sie erst Eupatorium rebaudianum   Bertoni, weil er 
dachte, sie sei eine Verwandte vom Wasserdost, ordnete sie aber 1905 
der Gattung Stevia zu und gab ihr den klangvollen Namen „Stevia 
rebaudiana   Bertoni“.
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Schätzungen gehen davon aus, dass es wahrscheinlich mehr als 200 
Stevia-Arten in Nord- und Südamerika gibt. Von all diesen Sorten 
besitzt aber nur Stevia rebaudiana die charakteristische Süße, die sie 
so beliebt und begehrt macht. Eine andere Wildart, die eine ähnliche 
Süßkraft hatte, soll schon ausgestorben sein. Das Stevia-Blatt ist je nach 
Gegend und Klima 10 bis 30-mal so süß wie  Zucker, dabei aber kalori-
enfrei, und Extrakte der süßen Bestandteile können die bis zur 400fa-
chen Süßkraft von raffi  niertem  Zucker erreichen. Stevia beeinfl usst den 
Blutzuckerspiegel auch nicht, wie  Zucker, negativ. Die gesundheitlichen 
Nachteile von  Zucker und künstlichen Süßstoff en werden in Extra-
Kapiteln beschrieben.

Das „süße Geheimnis“ der Stevia-Pfl anze liegt in einem komplexen 
Molekül mit dem Namen Steviosid, neuerdings auch als „ Steviol Glycosid“ 
bezeichnet. Darunter befi nden sich Rebaudiosid A, Rebaudiosid C, 
Dulcosid A sowie die Rebaudioside B bis F. Diese Glykoside sind 
für die außergewöhnliche Süße dieser Pflanze verantwortlich.

Man könnte sich nun angesichts dieser Informationen fragen, warum 
Stevia nicht schon die Verbreitung gefunden hat, die ihr als gesundes, 
natürliches und nebenwirkungsfreies  Süßmittel gebührt. In  Japan hat 
Stevia bereits einen Anteil von etwa 40 Prozent am Süßmittelmarkt 
erobert und wird seit 30 Jahren als  Süßmittel in Kuchen, Keksen,  Diät-
Cola, Milchprodukten, Limonaden, Zahnpasta, Lollies, Eiskrem und 
eingelegtem  Gemüse (Pickles) verwendet. Umfangreiche Studien haben 
dort die gesundheitliche Unbedenklichkeit von Stevia belegt.

Stevia-Produkte sind noch nicht auf dem europäischen Markt als 
Lebensmittel zugelassen, und auch in den USA darf Stevia bis auf einige pa-
tentierte Produkte nur als „Supplement“, als  Nahrungsergänzungsmittel, 
ohne Hinweis auf seine Süßkraft, verkauft werden. Allerdings haben 
 Steviol Glykoside seit 1. 9. 2009 in den USA den begehrten  GRAS-
Status: „generally recognized as safe“, das Siegel für Unbedenklichkeit. 
Während gesundheitlich bedenkliche Mittel wie  Zucker und künstliche 
 Süßstoff e frei verkäufl ich sind, ist Stevia bisher ein Insider-Tipp unter 
Gesundheitsbewussten geblieben. Der Leser kann sich nach der Lektüre 
dieses Buches selbst ein Bild davon machen, ob vielleicht mächtige 
Interessengruppen der Süßstoff - und  Zuckerindustrie die Verbreitung 
von Stevia in den USA und Europa zu vereiteln suchen.
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Vielleicht kann dieses Buch einen Beitrag leisten, die Verbraucher-
nachfrage nach Stevia so anzuregen, dass davon auch die poli ti schen 
Entscheidungsträger Kenntnis nehmen und ihre bis herige Zurückhaltung 
überdenken müssen. Ein Lebensmittel, das seit Jahrhunderten in groß-
em Umfang von den Indianern Südamerikas, und seit Jahrzehnten von 
etwa 165 Millionen Menschen in  Japan, China, Israel und anderen 
Ländern problemlos verwendet wird, verdient auch hier Anerkennung 
und Zulassung als Lebensmittel, gerade angesichts der zunehmenden 
Probleme wie  Übergewicht, Karies,  Diabetes und chemischer Belastung 
in den Industrieländern.

Dieser alte Holzschnitt einer Stevia-Pfl anze stammt aus dem Kompendium 
„Hernandez’s book, Natural History of the Plants of the New Spain“, Mexico, 
dritter Band, Seite 844, der Ausgabe von 1946



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


