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Stevia rebaudiana — SuBkraut, SuBblatt
(Asteraceae)

ANNETTE HOGGEMEIER

1 Einleitung

Ob Zucker — gemeint ist Haushaltszucker aus Zuckerrohr oder Zuckerriiben — ein Nahrungs-
oder Genussmittel ist, darlber scheiden sich die Geister je nach Interessenslage. Der in den
Industrieldndern viel zu hohe Zuckerkonsum gilt als Hauptursache fur die Zivilisationskrank-
heiten Fettleibigkeit (= Adipositas) und Zahnfaulnis (= Karies). Nichts liegt daher zunéchst
naher, Haushaltszucker durch natdrliche Alternativen wie z. B. Honig und Ahornsirup zu
ersetzen, die aber entsprechend viele Kalorien haben (vgl. BUCH & ENGELS). Interessanter
sind daher SuBstoffe, die kalorienfrei und flr Diabetiker geeignet sind, Zahnbelag und
Karies-Bildung hemmen und darlber hinaus bis 200 °C hitzebestandig und somit in der
Kiche zu gebrauchen sind. Diese Eigenschaften zeichnen Stevia rebaudiana aus (Abb.
1&2).

Abb. 1: Stevia rebaudiana: Bliten (A. JAGEL).

Abb. 2: Stevia rebaudiana: Blatter
(A. HOGGEMEIER).

2 Herkunft und Verwendung

Stevia rebaudiana ist eine Art aus Paraguay, die seit einigen Jahren auch bei uns als
Gartenpflanze angeboten wird, eher als Kuriositat fir Liebhaber des Besonderen statt als
Nutzpflanze. Seit 500 Jahren ist aber die praktische Nutzanwendung dieser Art, die in der
enormen SUBkraft der Blatter liegt, den Guarani-Indianern Sud-Amerikas bekannt: Sie siiBen
damit Getrédnke und besonders den ortslblichen Mate-Tee.

Bisher waren die kaufbaren Pflanzen in Deutschland mit dem gesetzlich vorgeschriebenen
Hinweis "nicht zum Verzehr geeignet" versehen, weil eine seit Uber 20 Jahren beantragte
Zulassung der Art als Lebensmittel von den deutschen Behdrden nicht genehmigt wurde
(vgl. SIMONSOHN 2007).

Am 26. April 2010 wurde nun der industriell aus den Blattern gewonnene SuBstoff-Extrakt,
das Stevia-Glykosid Steviosid, mit etwa der 300-fachen SiiBkraft des Haushaltszuckers
durch die Europaische Behdrde fir Lebensmittelsicherheit EFSA (European Food Safety
Authority) als unbedenklich eingestuft. Die zulassige Tageshochstdosis wird mit
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4 mg/kg Kdrpergewicht angegeben, das entspricht bei einem Kérpergewicht von 65 kg einem
Verbrauch von 35 Stiick Wirfelzucker (ZEIT 2010a).

Mit der Freigabe von "Stevia", wie die handelslbliche Kurzform des Glykosids heiBt, wird in
Kirze auch auf dem deutschen Markt mit einem umfangreichen Angebot als feines Pulver
oder leicht dosierbare Flissigkeit zu rechnen sein bzw. mit konsumfertigen Convenience-
Produkten, die keine Karies verursachen und nicht dick machen. Experten schlieBen nicht
aus, dass die Pflanzen auch in deutschen Weinbaugebieten erfolgreich zu kultivieren sind
(ARD-MEDIATHEK 2010). So verwundert es nicht, dass die Zucker-Industrie eigene Pfriinde
bedroht sieht, da Stevia auf langere Sicht dem Zuckermarkt erhebliche Anteile streitig
machen kdnnte.

3 Name und Systematik

Die Gattung Stevia, benannt nach einem spanischen Botaniker des 16. Jahrhunderts, PETER
JAMES ESTEVE, umfasst ca. 170 Arten, die in Sid- und Nord-Amerika beheimatet sind.
AuBerordentlich siiB schmeckende Blatter zeichnet nur die Art Stevia rebaudiana aus, die
ihren Artnamen zu Ehren des Chemikers REBAUDI aus Paraguay erhielt, der als Erster den
SuBstoff aus den Blattern extrahiert hatte. Die Beschreibung erfolgte durch den Schweizer
Botaniker MOISES SANTIAGO BERTONI, der 1884 nach Sid-Amerika ausgewandert war und
die Direktion des Landwirtschaftskollegs in Asuncion, der Hauptstadt von Paraguay, inne
hatte. Stevia gehdrt zur groBen Familie der KorbblUtler (Asteraceae) und wird in den engeren
Verwandtschaftskreis der Eupatorium-Artigen gestellt. Die Blutenképfchen umfassen nur
wenige Bliten (Abb. 3) und &hneln dadurch in der Tat denen unseres heimischen Wasser-
dostes (Eupatorium cannabinum, Abb. 4).

L

Abb. 3: Stevia rabaudiana: Blitenkdpfchen Abb. 4: Eupatorium cannabinum mit sehr &hnlichen,
(A. HOGGEMEIER). ebenfalls wenigblitigen Blitenképfchen
(A. HOGGEMEIER).

4 Morphologie

Die Einzelbliten eines Kdpfchens sind weil3, manchmal rétlich Gberhaucht und untereinander
gleich: In den wenigblitigen Képfchen kommen nur Réhrenbliten vor. Diese sind von einem
Kelch aus fedrigen Haaren umgeben, Pappus genannt (Abb. 5), der den reifen Friichten
(Achanen) als Flugorgan zur Ausbreitung dient (Abb. 6).

Die Pflanzen werden 40 bis 60 cm hoch und erinnern auf den ersten Blick an Minze. Die
frischgriinen Bléatter sind gegensténdig, rundlich gezahnt, der leicht 4-kantige Spross ist dicht
pelzig behaart (Abb. 2).
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Abb. 5: Stevia rabaudiana: Einzelbllten Abb. 6: Stevia rabaudiana: Friichte mit Pappus
(A. HOGGEMEIER). (A. HOGGEMEIER).

Abb. 7: Stevia rebaudiana: Erneuerungsknospen
(A. HOGGEMEIER).

Uber die Lebensform findet man die verschiedensten Angaben: Von einjahrig bis strauch-
férmig. Tats&chlich verholzen die Sprosse an der Basis und man findet dort Erneuerungs-
knospen (Abb. 7).

Die oberirdische Frischmasse wird vor der BllUte "geerntet", zu einem Zeitpunkt, zu dem der
Gehalt an den beiden wichtigsten Glycosiden (Steviosid und Rebaudiosid) in den Blattern am
héchsten ist. Die einjahrige Kultur der Sprosse hat womdglich dazu verleitet, die Art als
einjahrig zu bezeichnen. Entweder die Pflanzen treiben in der néchsten Vegetationsperiode
neu durch oder man vermehrt durch Wurzelschnittlinge. Die Samen sind oft steril und die
Nachzucht aus Samen gilt als schwierig.
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