Personliche PDF-Datei fiir
Dippel F-W.

Copyright & Ownership

© 2023. Thieme. All rights
reserved.

Die Zeitschrift e&m Erndhrung
und Medizin ist Eigentum von
Thieme.

Georg Thieme Verlag KG,
Riidigerstrale 14,

70469 Stuttgart, Germany
ISSN 1439-1635

Mit den besten GriiBen von Thieme

www.thieme.de

Wie sinnvoll ist eine
Zuckersteuer?

e&m Erndhrung und
Medizin

2023
16-22
10.1055/a-1834-6138

Dieser elektronische Sonderdruck ist nur fiir
die Nutzung zu nicht-kommerziellen,
personlichen Zwecken bestimmt (z. B. im
Rahmen des fachlichen Austauschs mit
einzelnen Kolleginnen und Kollegen oder zur
Verwendung auf der privaten Homepage der
Autorin/des Autors). Diese PDF-Datei ist
nicht fir die Einstellung in Repositorien
vorgesehen, dies gilt auch fiir soziale und
wissenschaftliche Netzwerke und Plattfor-
men.

& Thieme




& Thieme

Wie sinnvoll ist eine Zucker-
steuer?

Franz-Werner Dippel

Die Zuckersteuer ist ein heftig umstrittenes Thema. Fachgesellschaften, Arzteverbinde,
Krankenkassen und Verbraucherorganisationen fordern sie seit Jahren. Die Lobby- und
Interessenverbdande der Lebensmittelwirtschaft halten dagegen. Die nachfolgenden Ausfiih-
rungen sollen mehr Klarheit in den Zuckernebel bringen und einen Beitrag zur Versachli-

chung der Diskussion leisten.
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Umstritten: Die Zuckersteuer als Lenkungsinstrument. Die Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie der Bundesregierung (2017-2021) will bis
2025 eine freiwillige Zuckerreduktion der Industrie um 15% in Erfrischungsgetranken und bei bestimmten Produkten fiir Kinder erreichen — ohne Steuer.
© elenachaykina/stock.adobe.com

Uber Art und Umfang der Sondersteuer gibt es bisher kein
schliissiges Konzept. Uneinigkeit herrscht insbesondere
hinsichtlich der Fragen, welche Zuckerarten bzw. gesiiR-
ten Produkte Giberhaupt besteuert werden sollten und wie
eine solche Besteuerung ausgestaltet werden kénnte.

Schlechte Noten fiir den Zucker

Aus zahlreichen Studien wissen wir, dass Zucker eines der
groRten Gesundheitsrisiken in unserer Ernahrung darstellt
[1]. Deshalb empfiehlt die WHO, héchstens 5 Energie- %
des tdglichen Kalorienbedarfs in Form von zugesetztem
Zucker zu sich zu nehmen [2]. Bei einem normalgewichti-

gen Erwachsenen entspricht das etwa 8 Stiick Wiirfelzu-
cker pro Tag (ca. 25 g). Der durchschnittliche Zuckerver-
zehr der Deutschen liegt jedoch aktuell bei dem Vierfa-
chen [3].

Zucker - das stiRe Kristall

Haushaltszucker

Wenn Verbrauchervon ,Zucker” sprechen, meinen sie ge-
wohnlich den weiRen, kristallinen Zucker aus Zuckerriiben
oder Zuckerrohr. Erwird umgangssprachlich auch als Haus-
halts-, Streu- oder Kristallzucker bezeichnet und in ver-
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schiedenen Zubereitungen angeboten (z. B. Wiirfel-, Kan-
dis-, Puder- und Gelierzucker). Beim Haushaltszucker han-
delt es sich um einen Zweifachzucker (Disaccharid), der zu
je einem Teil aus Traubenzucker (Glukose) und Fruchtzu-
cker (Fruktose) besteht, die chemisch fest miteinander ver-
bunden sind. Wissenschaftler bezeichnen dieses Doppel-
molekl als Saccharose.

s Merke

Kristallzucker wird sowohl im Haushalt als auch in
groRen Mengen in der industriellen
Nahrungsmittelproduktion eingesetzt.

Starkezucker - der preiswerte Rivale

Seit 1972 ldsst sich ,,Zucker* enzymatisch auch aus Mais
gewinnen [4]. Aus lebensmittelrechtlichen Griinden darf
der so gewonnene Maissirup jedoch nicht als Zucker be-
zeichnet werden. Lebensmittelchemiker sprechen hiervon
Glukosesirup bzw. Isoglukose. Haufiger wird auch der
Oberbegriff ,Starkezucker” verwendet, da Isoglukose auch
aus anderen starkehaltigen Getreidearten (Weizen, Hirse,
Reis) sowie aus Kartoffeln gewonnen werden kann. Isoglu-
kose ist ein Gemisch aus den beiden Einfachzuckern Glu-
kose und Fruktose. Das Mischungsverhdltnis der beiden
Einzelmolekiile (Monosaccharide) l3sst sich im Herstel-
lungsprozess beliebig variieren. Uberwiegt der Glukosean-
teil, so wird das Produkt als Glukose-Fruktose-Sirup be-
zeichnet, im umgekehrten Fall als Fruktose-Glukose-Sirup.

s Merke

Maissirup wird fast ausschlieBlich von der Industrie
zum SiiRen von Fertiggerichten, Back- und
Wourstwaren, Naschereien und Getrdanken verwendet.

Malzzucker - nicht nur im Bier

Aus Getreidestarke lassen sich durch andere Herstellungs-
verfahren weitere Zuckerarten gewinnen. Einer davon ist
Malzzucker (Maltose), der umgangssprachlich auch als
Bierzucker bezeichnet wird. Dabei handelt es sich um ein
Doppelmolekiil (Disaccharid), das aus zwei Molekiilen
Traubenzucker (Glukose) zusammengesetzt ist. Wird die
Stérke nicht vollstdndig zu Malzzucker umgewandelt, ent-
steht ein Zuckergemisch aus kurz- und mittelkettigen Star-
keabbauprodukten, das als Malzextrakt oder Maltodextrin
bezeichnet wird.

Von der Nahrungsmittelindustrie wird Malzextrakt bevor-
zugt in Backmischungen, Fertigmehlen, Cerealien, Teig-
und SiiBwaren, Kartoffelprodukten und Getrdnken einge-
setzt. Darliber hinaus findet er als Fettaustauschstoff in
Lightprodukten sowie als Fiillstoff und Verdickungsmittel
in zahlreichen Fertiggerichten Verwendung.

Exotische Zuckerpflanzen

Neben Zuckerriiben, Zuckerrohr, Getreide und Kartoffeln
gibt es noch weitere Pflanzen, aus denen Zucker gewon-
nen wird. Zu den bekanntesten geh6ren Agaven, Ahorn-
gewdchse sowie diverse Palmenarten. Die daraus gewon-
nenen Pflanzensirupe (z. B. Agaven-, Ahorn- und Dattel-
sirup) bzw. Pflanzenzucker (z. B. Kokosbliitenzucker,
Palmzucker) bestehen ebenfalls aus den bereits bekann-
ten Zuckerarten Saccharose, Glukose und Fruktose in un-
terschiedlichen Mengen und Mischungsverhaltnissen. Sie
werden als vermeintliche Zuckeralternativen bevorzugtin
privaten Haushalten eingesetzt. Aus Kostengriinden fin-
det man derart pflanzliche SiBungsmittel in industriellen
Fertigprodukten eher selten.

Friichte als Zuckerquelle

Aufgrund ihrer niedrigen Zuckerkonzentration sowie ihrer
aufwendigen Verarbeitung werden Obst und Beeren nicht
zur Gewinnung von Reinzucker herangezogen. Durch Ein-
dicken von Fruchtsdften kann man sie jedoch zu zucker-
haltigen Konzentraten verarbeiten (Traubensiie, Birnen-
dicksaft, Bananenmark etc.). Derartig angereicherte
Fruchtkonzentrate haben sich sowohlin der Getranke- als
auch in der Nahrungsmittelindustrie als StiBungsmittel
etabliert. Sie enthalten die Zuckerarten Saccharose, Glu-
kose und Fruktose in unterschiedlichen Konzentrationen.

Zahlreiche Obst- und Beerensorten werden auRerdem
durch Dérren zu Trockenfriichten verarbeitet. Man ver-
wendet sie sowohl in der Lebensmittelindustrie als auch in
Privathaushalten zum SiiBen von Speisen. Dazu gehéren
vorwiegend Rosinen, Cranberrys, Aprikosen, Backpflau-
men, Datteln und Feigen. Trockenfriichte enthalten eben-
falls die bereits bekannten Zuckerarten Glukose, Fruktose
und Saccharose.

Milch und Honig

Neben den zahlreichen pflanzlichen Zuckerquellen gibt es
auch zwei tierische Zuckerquellen. Beim Milchzucker (Lak-
tose) handelt es sich um ein Doppelmolekdil aus Trauben-
zucker (Glukose) und Schleimzucker (Galaktose). Der Lak-
tosegehalt von Vollmilch liegt bei ca. 4,7 %. Damit fallt Kuh-
milch in die Klasse der Lebensmittel, die offiziell als
zuckerreduziert gelten. Milchprodukte kénnen jedoch, je
nach Art der Verarbeitung, mehr oder weniger nattrlichen
Milchzucker enthalten.

Reiner Milchzucker dient in der industriellen Nahrungsmit-
telproduktion als StiBungsmittel, Fiillstoff, Bindemittel,
Konservierungsstoff und Geschmacksverstarker in Back-,
Wurst- und StiBwaren sowie in vielen Fertigprodukten.

Honig ist das zuckerreiche Ausscheidungsprodukt aus dem
Honigmagen der Bienen. Er besteht zu etwa gleichen Tei-
len aus den beiden Einfachzuckern Glukose und Fruktose
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sowie einer geringen Menge des Zweifachzuckers Saccha-
rose. Pro Kopf verzehren die Deutschen jdhrlich etwa 1kg
reinen Honig. In der Nahrungsmittelproduktion wird er
aus Kostengriinden nur selten verwendet.

mssssmm  Merke

Aus Kostengriinden verwendet die
Lebensmittelindustrie eher Haushaltszucker,
Starkezucker oder Malzzucker und weniger die siiBen
Alternativen aus exotischeren Pflanzen, Friichten oder
Honig.

Zucker ist nicht gleich Zucker

Wegen ihrer unterschiedlichen Herkunft bzw. Herstellung
miissen die genannten Zuckerarten auf der Verpackung
von Fertigprodukten getrennt ausgewiesen werden. So-
wohl fiir Haushalts-, Mais- und Malzzucker als auch fir
Pflanzen-, Obst- und Milchzucker gibt es zahlreiche Be-
zeichnungen. Bei den meisten Zuckerarten taucht der Be-
griff Zucker gar nichtim Namen auf (Glukose, Saccharose,
Dextrose, Maissirup, Isoglukose, Fruktosesirup, Gersten-
malz, Riibenkraut, Bananenmark, Apfelpiiree, Laktose, Ma-
germilchpulver, Molkenpulver etc.). In der Ndhrwerttabel-
le werden die unterschiedlichen Ein- und Zweifachzucker
summiert und mengenmdRig als Untergruppe der Ge-
samtkohlenhydrate ausgewiesen, egal aus welcher Quelle
sie stammen. Um also den Gesamtzuckergehalt eines Fer-
tigprodukts zu ermitteln, lohnt ein genauer Blick auf die
Ndhrwerttabelle. Die Zutatenliste hingegen gibt Auf-
schluss dariiber, um welche Zuckerart bzw. -quelle es sich
handelt.

& Thieme

Zwischenfazit

Es gilt also festzuhalten, dass unser Nahrungszucker ledig-
lich aus den drei Zweifachzuckern (Saccharose, Maltose,
Laktose) sowie deren Komponenten Glukose, Fruktose und
Galaktose besteht (> Tab. 1).

Glukose kommt als Baustein in allen drei Zweifachzuckern
vor und ist damit der haufigste Einfachzucker in unserer
Nahrung. Rechnet man die Glukose aus den stédrkehaltigen
Lebensmitteln (z. B. Brot, Nudeln, Reis, Kartoffeln) noch
hinzu, so wird schnell deutlich, dass Glukose die zentrale
Rolle im menschlichen Kohlenhydratstoffwechsel spielt.
Das lasst sich auch daran erkennen, dass Glukose von allen
Korperzellen als Energiequelle genutzt werden kann. Fruk-
tose und Galaktose dagegen werden vom Kérper je nach
Bedarfin Glukose, Glykogen oder Fett umgewandelt und
tragen auf diese Weise ebenfalls zu Ubergewicht sowie zur
Entwicklung von Zivilisationserkrankungen bei.

Ausgestaltung einer Zuckersteuer

In Anbetracht der geschilderten Fakten sollte eine Zucker-
steuer auf Fertigprodukte alle eingesetzten Mono- und Di-
saccharide berticksichtigen, unabhangig davon, aus wel-
cher Quelle sie stammen (> Abb. 1).

s Verke

Als Bemessungsgrundlage fiir den Steuersatz sollte der
in der Ndhrwerttabelle ausgewiesene
Gesamtzuckergehalt gelten.

In Anlehnung an die Empfehlungen des Verbraucherzent-
rale Bundesverbands (VZBV) sollten drei Steuerklassen ge-
bildet werden:

»Tab.1 Ubersicht iiber die in industriellen Fertigprodukten vorkommenden Zuckerarten.

Zuckerbezeichnung Herkunft

Haushaltszucker, Kristallzucker

Maissirup, Glukose-Fruktose-Sirup, Fruktose-
Glukose-Sirup, Isoglukose, Starkezucker,
High-Fructose-Corn-Sirup (HFCS) etc.

Malzzucker, Bierzucker

Maltodextrin, Gerstenmalz(extrakt), Malzsirup

Ahorn-, Agaven- und Dattelsirup etc.
Kokosbliiten- und Palmzucker etc.
Frucht(saft)konzentrat, Dicksaft etc.
Dorrobst, Trockenfriichte
Bienenhonig

Molken- bzw. StiBmolkenpulver, Vollmilch- bzw.
Magermilchpulver

Zuckerriibe, Zuckerrohr

Getreide (Mais, Weizen, Hirse,
Reis), Kartoffeln

Gerste, andere Getreidearten

Obst, Friichte, Beeren

Pflanzennektar

vorwiegend Kuhmilch

Enthaltene Zuckerarten

reine Saccharose: Zweifachzucker aus Glukose
und Fruktose

Gemisch aus Glukose (Einfachzucker) und
Fruktose (Einfachzucker)

reine Maltose: Zweifachzucker aus Glukose und
Glukose

Gemisch aus kurz-, mittel- und langkettigen
Oligo- und Polymeren der Glukose

exotische Zuckerpflanzen

Gemisch aus den beiden Einfachzuckern
Glukose und Fruktose sowie dem Zweifach-
zucker Saccharose

reine Laktose: Zweifachzucker aus Glukose und
Galaktose
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1. Zuckergehalt bis 5,0 %: Zuckersteuer 5%
2. Zuckergehalt bis 12,5 %: Zuckersteuer 10%
3. Zuckergehalt>12,5%: Zuckersteuer 20 %

Fiir Getrdnke gilt der halbe Zuckergehalt als Bemessungs-
grenze.

In die hochste Steuerklasse von 20 % wiirden neben Soft-
drinks, Limonaden, Fruchtsaften und Smoothies auch alle
SiiBungsmittel fallen, die als Zutaten zum Kochen oder
Backen im Privathaushalt eingesetzt werden (Haushalts-
zucker, Pflanzenzucker bzw. -sirupe, Honig, Dicksafte, Tro-
ckenfriichte etc.).

Lediglich frisches Obst sowie naturbelassene Tiefkiihl-
friichte und -beeren werden von der Zuckersteuer ausge-
nommen. Sie enthalten Glukose, Fruktose und Saccharose
in natlrlichen Konzentrationen und sind dariiber hinaus
von Ballaststoffen, Vitaminen, Mineralien, Spurenelemen-
ten und sekundaren Pflanzenstoffen begleitet.

s Merke
An den Verzehr von zuckerhaltigen Friichten hat sich
unser Organismus im Laufe der Evolution angepasst.

Gednderte Rezepturen notwendig

Um denselben Geschmack zu erzielen, missten die Her-
steller die Rezepturen ihrer Fertigprodukte und Getranke
tiberdenken. Dort, wo es problemlos méglich ist, werden
sie vermutlich herkémmliche StiBungsmittel durch Zucker-
austauschstoffe sowie synthetische StiBstoffe ersetzen.
Diese Entwicklung zeigt sich zumindest in solchen Lan-
dern, in denen es bereits eine Zuckersteuer gibt. Es ist des-
halb sinnvoll, an dieser Stelle einen kurzen Blick auf die ver-
figbaren Zuckeralternativen zu werfen.

Zuckerersatzstoffe
StBer Irrtum

Unter den Oberbegriff Zuckerersatzstoffe fallen Substan-
zen, die den siiBen Geschmack des Zuckers mitbringen,
allerdings keine echten Kohlenhydrate sind. In der EU sind
bislang 8 Zuckeraustauschstoffe sowie 11 synthetische
SiBstoffe zugelassen. lhre Einsatzmdoglichkeiten sowie die
maximal zuldssigen Hochstmengen sind in der Lebensmit-
telzusatzstoff-Verordnung geregelt.

s Merke

Abgesehen von der chemischen Differenzierung fallen
alle Zuckerersatzstoffe in die Kategorie der
Lebensmittelzusatzstoffe und sind durch eine
E-Nummer gekennzeichnet.

Bei den Zuckeraustauschstoffen handelt es sich um zu-
ckerdhnliche Substanzen. Chemiker bezeichnen sie als
Zuckeralkohole. Im Gegensatz zu den herkémmlichen

Zuckerarten enthalten sie etwa halb so viele Kalorien oder
weniger. Gangige Vertreter sind Sorbit (E 420), Erythrit
(E 968) und Xylit (E 967). In gréBeren Mengen verzehrt,
verursachen Zuckeraustauschstoffe Verdauungsbeschwer-
den, wie z.B. Blahungen und Durchfall [5].

Kiinstliche SiiRstoffe werden i.d.R. vollsynthetisch her-
gestellt. Sie besitzen eine vielfach héhere StiBkraft als her-
kémmliche Zucker. Zu den synthetischen StiBstoffen zah-
len Substanzen wie Aspartam (E 951), Cyclamat (E 952)
und Saccharin (E 954). Sie enthalten zwar keine Kalorien,
ihnen werden aber gesundheitsschddliche Wirkungen auf
die Darmflora sowie allergene Eigenschaften zugeschrie-
ben. Auch der Krebsverdacht konnte bisher noch nicht
endgliltig ausgerdumt werden [6].

Seit mehr als 10 Jahren ist auch Stevia als SiiBstoff E 960
in der EU zugelassen. Trotz der pflanzlichen Herkunft wird
Stevia aufgrund seiner chemischen Struktur den syntheti-
schen SiiBstoffen zugeordnet. Stevia ist kalorienfrei. Seine
SiiRkraft ist ca. 300-mal stdrker als die von Haushaltszu-
cker.

Bisher keine Trendumkehr

Welchen gesundheitlichen Vorteil hatten wir durch die
Substitution von traditionellen StiBungsmitteln durch Zu-
ckerersatzstoffe? Vermutlich keinen! Bisher konnte ledig-
lich gezeigt werden, dass die Einfiihrung einer Zuckersteu-
er zu einem messbaren Absatzriickgang bei Softdrinks ge-
fihrt hat [7]. Der epidemiologische Nachweis einer
relevanten Reduktion von Ubergewicht, Fettleibigkeit und
Typ-2-Diabetes steht jedoch noch aus. Eine Metaanalyse
beobachtete sogar eine Gewichtszunahme unter dem
Konsum von siiBstoffhaltigen Getrdnken bei Kindern sowie
im Tierversuch [8]. Grund daftiir kdnnte sein, dass der siiBe
Geschmack der kiinstlichen Zuckeralternativen die Frei-
setzung von Insulin aus der Bauchspeicheldriise anregt [9].
Die daraus resultierende Unterzuckerung erzeugt Heil3-
hunger und fihrt in der Folge zur Aufnahme von Energie
aus anderen Nahrungsquellen. Den appetitsteigernden Ef-
fekt der Zuckerersatzstoffe macht man sich schon seit Lan-
gem in der Schweine- und Rindermast zunutze [10].

s Merke

Die skizzierte Datenlage legt nahe, dass die Einfithrung
einer singuldren Zuckersteuer vermutlich zu kurz
greift. Fiir eine abschlieBende Beurteilung ist es jedoch
noch zu friih.

Es bleibt also abzuwarten, zu welchen Ergebnissen weite-
re Studien fiihren.
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Erndhrungspolitische Gesamtstrategie
notwendig

Da industriell hergestellte Fertigprodukte neben Zucker
i.d.R. gleichzeitig auch noch weitere stark verarbeitete Zu-
taten enthalten, wie z. B. modifizierte Stdrke, gehartete
und umgeesterte Fette, Proteinextrakte, Salz und zahlrei-
che E-Stoffe, kdnnte eine Besteuerung von Lebensmitteln,
die sich am Grad der Verarbeitung orientiert (,gesunde
Mehrwertsteuer”), méglicherweise eine starkere gesund-
heitliche Wirkung in der Bevolkerung entfalten, als es eine
isolierte Zuckersteuer kann. Eine neue Methode zur Ein-
teilung von Lebensmitteln anhand ihres Verarbeitungsgra-
des ist die sogenannte NOVA-Klassifikation. Sie wurde von
einer Forschungsgruppe um Professor Carlos A. Monteiro
der Universitdt Sao Paulo entwickelt und konnte ebenfalls
als Bemessungsgrundlage zur Besteuerung stark verarbei-
teter Fertigprodukte herangezogen werden [11].

Besteuerung nach dem Verarbeitungsgrad

Die NOVA-Klassifikation teilt Lebensmittel in eine von

4 Gruppen ein:

= Zurersten Gruppe gehoren frische, naturbelassene
Lebensmittel bzw. solche, die durch hausliche
Zubereitungsmethoden, wie z. B. Kochen, Backen
oder Fermentieren, genieRbar gemacht werden.
Hierunter fallen Obst, Salat, Gemiise, Krauter, Pilze,
Kartoffeln, Hiilsenfriichte, Niisse, Kerne, Samen, Eier,
Milch, Joghurt, Quark, Kase, Vollkornbrot, Geflligel,
Fisch, Fleisch und Innereien sowie Tee und Kaffee.

= Zurzweiten Gruppe gehdren industriell hergestellte
Zutaten, die zur Zubereitung von Speisen und
Gerichten verwendet werden. Dazu gehéren
pflanzliche Ole, tierische Fette, WeiRmehl, Backpul-
ver, Kartoffelstérke, Kristall-, Starke- und Pflanzenzu-
cker, natiirlich siRende Zutaten (Honig, Sirup), Essig
und Salz. Solche Zutaten werden i.d.R. nicht allein
verzehrt.

= Zurdritten Gruppe gehéren Nahrungsmittel, die
durch industrielle Verarbeitungsschritte sowie durch
Zusatzstoffe haltbar gemacht oder in ihrem Ge-
schmack verdndert wurden. Hierzu zdhlen Konserven
aller Art sowie Wein und Bier.

= Die hochverarbeiteten Nahrungsmittel der vierten
Gruppe setzen sich vorwiegend aus Bestandteilen der
Gruppen 2 und 3 zusammen. Die einzelnen Kompo-
nenten werden mithilfe von Additiven wie Emulgato-
ren, Bindemitteln, Geschmacksverstdrkern und
Farbstoffen zu Kunstprodukten zusammengesetzt,
die in der Natur so nicht vorkommen. Beispiele sind
Kartoffelchips, Cornflakes, Dauerbackwaren,
Nuss-Nougat-Cremes, Milch-Mischprodukte,
Konfitlre, Streichfette, StiBigkeiten, Trinknahrung,
Limonaden, Wurstwaren, Fischstdbchen sowie
zahlreiche vegane Kése-, Wurst- und Fleischalternati-
ven.

@ Thieme

Durch Studien untermauert

Der Zusammenhang zwischen dem Konsum hochverar-
beiteter Fertigprodukte und der Entwicklung von Uberge-
wicht, Fettleibigkeit und Zivilisationskrankheiten ist be-
reits seit Jahrzehnten bekannt [12, 13]. Die Beziehungen
waren haufig mengenabhdngig, was als Hinweis auf einen
kausalen Zusammenhang interpretiert werden kann [14].
Neuere Studien wurden mithilfe der NOVA-Klassifikation
durchgefiihrt; dlteren Untersuchungen liegen vergleich-
bare Einteilungen der Nahrungsmittel zugrunde.

Ergebnisse aktueller epidemiologischer Studien zeigen da-
riiber hinaus, dass der Verarbeitungsgrad von Lebensmit-
teln ein unabhdngiger Risikofaktor fiir die Entwicklung kar-
dio-metabolischer Erkrankungen sowie fiir eine verkiirzte
Lebenserwartungist [15, 16]. In einer aktuellen Kohorten-
studie mit 23000 Teilnehmenden aus Italien war die Ge-
samtsterblichkeit in der Gruppe mit dem ungiinstigsten
NOVA-Score um 19 %, die kardiovaskuldre Mortalitdt um
27 % und die Sterblichkeit aufgrund anderer Ursachen
(auRer Krebs) um 37 % erhoht [17].

In einer randomisiert kontrollierten Studie konnte mittler-
weile auch belegt werden, dass die Beziehung zwischen
dem Konsum von stark verarbeiteten Fertigprodukten und
der Entwicklung von Ubergewicht kausaler Natur ist [18]:
Forscher des amerikanischen National Institutes of Health
gaben gesunden Probanden jeweils zwei Wochen lang aus-
schlieBlich hochverarbeitete Nahrungsmittel und zwei Wo-
chen lang unverarbeitete Nahrungsmittel zu essen. In bei-
den Gruppen durfte jeder so viel essen, wie er wollte. Von
den hochverarbeiteten Nahrungsmitteln aRen die Proban-
den taglich 500 kcal mehr als von den frischen Nahrungs-
mitteln. Das fiihrte in der Interventionsgruppe zu einer
Gewichtszunahme von 1 kg innerhalb von zwei Wochen.
Die Kontrollgruppe nahm im gleichen Zeitraum 1 kg ab.

Am Geldbeutel ansetzen

Aus der Verhaltensékonomie ist bekannt, dass Menschen
auf Bonus- bzw. Anreizsysteme, wie z.B. Geld und Sach-
pramien, gut ansprechen. Stark Ubergewichtige kdnnen
z.B. laut einer RWI-Studie durch finanzielle Anreize zu einer
starkeren Gewichtsreduktion motiviert werden [19]. Eine
Metaanalyse kommt zu dem Ergebnis, dass Anreizmodel-
le eine direkte Wirkung auf den Umgang mit der eigenen
Gesundheit haben [20]. Nach Ansicht zahlreicher Wissen-
schaftler hat auch die Besteuerung ungesunder Lebens-
mittel eine hohe Lenkungswirkung. So konnte eine Mo-
dellrechnung zeigen, dass durch eine Anderung der Steuer-
struktur fiir Lebensmittel, bei der adipogene Lebensmittel
verteuert und Obst und Gemiise verbilligt werden, eine Re-
duktion der Adipositasprdvalenz sowie eine Senkung der
Krankheitskosten im deutschen Gesundheitswesen erreicht
werden kann [21].
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nach ihrem prozentualen Zuckergehalt die Lebensmittel Deutschland
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