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Weihnachtsleckereien mit StiRstoff statt Zucker: Diabetiker diirfen auch SiiRes naschen

(Mynewsdesk) Kdln, 13.11.2017 - Anderen Menschen beim Essen nur zuzusehen, ist nie besonders schén. Essen ist ein soziales und kulturelles
Ereignis: gesellig, gemditlich, emotional, verbindend. Insbesondere die Weihnachts- und Adventszeit assoziieren wir sofort mit stiRem Geback,
Schokolade und Kuchen. Die typischen Aromen wecken bei uns Kindheitserinnerungen. Doch Diabetikern kénnen diese Ess- und Naschgewohnheiten
schnell die Schweiperlen auf die Stirn treiben, denn sie miissen Zucker-gesufite Lebensmittel aus gesundheitlichen Griinden weitgehend meiden.

Warum es aber nahezu unméglich ist dauerhaft auf SiiBes zu verzichten, erklart Diplom-Okotrophologin Dr. Karolin Hohl anldsslich des
Weltdiabetestages am 14. November 2017. Die Lehrbeauftragte fiir Lebensmittelkunde und Esskultur in Heidelberg mit dem Arbeitsschwerpunkt
Geschmack und Sensorik betont, dass der Geschmack "stR" nicht mit dem Inhaltsstoff Zucker gleichgesetzt werden darf. "Ein strikter Verzicht auf StiRes
ist in unserer Esskultur schwer durchzuhalten”, erklart Diplom-Okotrophologin Dr. Hohl. "Es bedeutet einen enormen Verlust an Lebensqualitét,
vollstandig auf sul} schmeckendes zu verzichten." Die Wissenschaftlerin beschaftigt sich damit, warum das Bediirfnis des Menschen nach siiBen
Geschmackserlebnissen so grof3 ist und weil3, "stiRer Geschmack ist ein wichtiger, emotionaler und identitatsstiftender Bestandteil unserer Esskultur.”
Die Praferenz fur suiflen Geschmack ist angeboren und wird bereits im Mutterleib genahrt.

Fruchtwasser, Muttermilch, spéter die Beikost - alles hat einen siiRen Geschmack und pragt unser Geschmacksarchiv, sagt Dr. Hohl. "Die Gefihle, die
wir gemeinsam mit diesem Geschmack abgespeichert haben, sind Geborgenheit, Liebe, Aufmerksamkeit und Sicherheit - also durchweg positiv. Das
erklart unser Bedurfnis nach stRen Lebensmitteln." Aber "siR" muss ja nicht gleich Zucker sein. Es gibt eine Vielzahl von Suf3stoffen, die den
befriedigenden siiRen Geschmack liefern, ohne den Blutzuckerspiegel zu beeinflussen (siehe Grafik). Weiterer Vorteil: Su3stoffe sind kalorienfrei und
unterstiitzen auch die Gewichtskontrolle bei Diabetikern.

Ein Tipp: Wer mit SiiBstoffen backen oder andere Gerichte ausprobieren mochte, verwendet am besten Rezepte, die bereits mit Suf3stoffen

entwickelt wurden. Die Schwierigkeit besteht namlich darin, dass ohne Zucker haufig das Volumen des Teigs fehlt. Von Siistoffen wird eine wesentlich
kleinere Menge benétigt, um die gleiche StiBkraft zu erhalten. Sehr einfach ist der Austausch beispielsweise bei Hefe- oder Mirbeteigen. Fiir Diabetiker
hat der SuRstoff-Verband Platzchen-Rezepte entwickelt, mit denen sie die Adventszeit zuckerfrei genieen dirfen (siehe unten).

Weitere Informationen zu Diabetes und SuR3stoffen sowie weitere Rezepte stehen auf der Website www.suessstoff-verband.de kostenfrei zur Verfigung.

Besuchen Sie uns auch an unserem Infostand auf dem Patiententag von diabetesDE - Deutsche Diabetes-Hilfe gemeinsam mit der
Selbsthilfeorganisation Deutsche Diabetes-Hilfe - Menschen mit Diabetes (DDH-M) unter der Schirmherrschaft des Bundesgesundheitsministeriums am
19. November

2017 im KOSMOS Berlin, Karl-Marx-Allee 131a, 10243 Berlin. Die zentrale Veranstaltung in Deutschland mit dem diesjahrigen Motto "Diabetes -
beweg(t) dein Leben!" finden wie immer am Wochenende nach dem eigentlichen Weltdiabetestag statt. Von 10 bis 15:30 Uhr, der Eintritt ist frei.

Diese Pressemitteilung wurde via Mynewsdesk versendet. Weitere Informationen finden Sie im  SiRstoff Verband e.V.

Shortlink zu dieser Pressemitteilung:
http://shortpr.com/cyfgyh

Permanentlink zu dieser Pressemitteilung:
http://www.themenportal.
de/food-trends/weihnachtsleckereien-mit-suessstoff-statt-zucker-diabetiker-duerfen-auch-suesses-naschen-26911
Pressekontakt
Sufstoff Verband e.V.
Uta Carstanjen

SportplatzstraBe 18
51147 KéIn

info@suessstoff-verband.at

Firmenkontakt
Sufstoff Verband e.V.

Uta Carstanjen
SportplatzstraBe 18
51147 Kéin

shortpr.com/cyfgyh
info@suessstoff-verband.at

Der SuBstoff Verband beteiligt sich an der wissenschaftlichen Diskussion tber Lebensmittelzusatze, Gesundheitsprophylaxe und Diétetik.
Offentlichkeitsarbeit und Verbraucherberatung ist neben

Kontaktpflege zu Erndhrungsberatern, Diatassistenten, Padagogen und sonstigen Vertretern ernahrungsorientierter Berufe und zu Wissenschatft,
Forschung, Politik und Wirtschaft unser Anliegen.
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