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Positionspapier Zucker

e Die Vorliebe fiir Stisses ist dem Menschen angeboren. Uberméssiger Zuckerkonsum
beginstigt aber die Entstehung von Krankheiten.

o Die Mitglieder der fial setzen sich aktiv fir eine Reduktion des Zuckergehalts in verschie-
denen Produktgruppen ein. Die Reduktion von Zucker in Lebensmitteln stellt technolo-
gische Herausforderungen dar und hat einen Einfluss auf die Haltbarkeit und Produkte-
sicherheit. Trotzdem wurden gesetzte Reduktionsziele erreicht, und es werden viele
neue Produkte ohne Zuckerzusatz eingefihrt.

¢ Freiwillige Massnahmen mussen Vorrang vor regulatorischen Massnahmen haben. Re-
duktionsmassnahmen missen in kleinen Schritten und evidenzbasiert umgesetzt wer-
den, damit diese von den Konsument:innen sensorisch akzeptiert werden. Zudem sollte
die Reduktion des Zuckerkonsums im Kontext einer ausgewogenen Ernahrung und ge-
sunden Lebensweise angegangen werden.

Ausgangslage

Die meisten von uns essen gerne siss. Kein Wunder, denn die Natur sieht vor, dass wir Men-
schen als Séauglinge in den ersten Monaten unseres Lebens ausschliesslich siisse Muttermilch
zu uns nehmen. Die Vorliebe fur Siisses wird uns somit in die Wiege gelegt. Ausserdem bietet
auch der Blick in die Vergangenheit eine Erklarung dafir, woher die Vorliebe kommt: Siisses
bedeutete schnell verfligbare Energie und war bei unbekannten Lebensmitteln ein Zeichen
daflr, dass diese nicht giftig sind.

Ein zu viel an Zucker beginstigt jedoch Ubergewicht und fiihrt zu nichtiibertragbaren Krank-
heiten wie Diabetes Typ 2 und Herz-Kreislauf-Erkrankungen.' Die Weltgesundheitsorganisa-
tion WHO und die Europaische Behorde fur Lebensmittelsicherheit (EFSA) empfehlen des-
halb, den Konsum von sogenannt «freiem Zucker»" einzuschranken.

Wahrend die EFSA zum Schluss kommt, dass es keine Obergrenze flir eine sichere Aufnah-
memenge von «freiem» Zucker gibt", liegt die Empfehlung der WHO bei maximal 10 Prozent
der Energiezufuhr". Bei einem durchschnittlichen Tagesbedarf von 2000 Kilokalorien sind dies
maximal 50 Gramm freier Zucker. Der Konsum an freiem Zucker der Schweizer Bevélkerung
betragt je nach Quelle durchschnittlich 65 bis 100 Gramm". Das BLV empfiehlt der Bevélke-
rung, die Menge an Zucker und anderen Stissungsmitteln (z. B. Honig oder Siissstoffe) schritt-
weise zu reduzieren, um sich an einen weniger stissen Geschmack zu gewdhnen.

Bestrebungen der fial

Die fial ist sich der Problematik eines zu hohen Zuckerkonsums bewusst. Sie nimmt ihre Ver-
antwortung wahr, indem sie die ihr angeschlossenen Verbande und Unternehmen beziglich
der Zuckerthematik sensibilisiert und wo méglich unterstitzt. Bereits seit 2010 arbeiten Unter-
nehmen der fial im Rahmen von actionsanté-Versprechen an der Reduktion von Zucker in
verschiedenen Produktgruppen.

2015 haben sich fial-Unternehmen im Rahmen der Erklarung von Mailand dazu bekannt, den
Zuckergehalt in verschiedenen Produktgruppen zu reduzieren. Seit 2016 wird der Gehalt an
Zucker in Cerealien und Jogurts schrittweise reduziert. Anfangs 2023 wurden fir die Produkt
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gruppen Quark, Milchmischgetranke und Erfrischungsgetranke weitere Reduktionsverspre-
chen abgegeben. Die Reduktion erfolgt schrittweise und wird vom Bundesamt fiir Lebensmit-
telsicherheit und Veterinarwesen (BLV) Uberprift. Die bisherigen Zuckerreduktionsziele wur-
den von der Industrie erreicht. In den letzten Jahren wurden viele Produktneuheiten auf den
Markt gebracht, die ganz ohne Zuckerzusatz auskommen. Zudem weisen neu lancierte Pro-
dukte oft einen Zuckergehalt auf, der deutlich unter dem Durchschnitt liegt. Dies zeigt eine
Erhebung des BLVs von 2021."

Herausforderungen bei der Zuckerreduktion

Zucker wird in Lebensmittel nicht nur wegen seiner siissenden Wirkung eingesetzt. Er hat auch
technologische Funktionen und kann die Eigenschaft und Textur von Lebensmitteln massge-
blich beeinflussen. Aus diesem Grund kann der Zuckergehalt in der Regel nicht ohne weitere
Anpassungen der Zutaten und des Herstellungsprozesses reduziert werden, was entspre-
chende Herausforderungen mit sich bringt.

Ausserdem hat Zucker einen wichtigen Einfluss auf die Haltbarkeit von Lebensmitteln, denn
er begrenzt das Wachstum von Bakterien, Schimmel- und Hefepilzen. Deshalb kann Zucker
auch aus Grunden der Produktsicherheit nicht bei allen Produkten beliebig reduziert werden.

Haltung der fial

¢ Die Reduktion von Zucker muss in kleinen Schritten erfolgen, damit diese von den
Konsument:innen sensorisch akzeptiert wird.

e Freiwillige Massnahmen, welche die Unternehmen u.a. in Zusammenarbeit mit dem
Bund umsetzen, miussen weiterhin Vorrang vor regulatorischen Massnahmen ha-
ben. Erst wenn freiwillige Massnahmen erwiesenermassen nicht zu einer signifikanten
Reduktion des Zuckerkonsums fiihren, sind weitergehende Massnahmen in Betracht
zu ziehen. Solche Massnahmen missen evidenzbasiert und fair sein.

o Bei allen Massnahmen, die eine Zuckerreduktion auf Produktebene zum Ziel haben,
ist zu beachten, dass die Schweiz nicht isoliert betrachtet werden darf. Wenn nur
Schweizer Hersteller von Massnahmen betroffen sind, nicht aber auch auslandische
Produkte, wird sich der Konsum auf diese verlagern. Dadurch werden die Schweizer
Hersteller benachteiligt, wahrend den Konsument:innen nicht gedient ist. Deshalb mis-
sen Massnahmen den Grundsatz der Gleichbehandlung erfiillen und dirfen nicht zu
einer Bevorzugung von Importprodukten gegeniber inlandischen Produkten fihren.
Ausserdem soll der Einkaufstourismus nicht noch zusatzlich gefordert werden.

e Die Zuckerthematik darf nicht unabhéangig von der gesamten Erndhrungsweise
und dem Bewegungsverhalten betrachtet werden. Personen mit einem hohen Zu-
ckerkonsum ernéhren sich meist auch sonst unausgewogen und pflegen einen unge-
sunden Lebensstil. Der Fokus der Massnahmen sollte deshalb auf der Férderung ei-
ner gesunden Lebensweise liegen. Dies stellt eine gesamtgesellschaftliche Auf-
gabe dar (siehe fial-Positionspapier Ernahrung und Gesundheit).

Das vorliegende Positionspapier wurde vom Vorstand der fial im Mai 2024 verabschiedet.
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fial

Die Foderation der schweizerischen Nahrungsmittel-Industrien fial ist der reprasentative Zusammen-
schluss der Schweizer Nahrungsmittelindustrie in Vereinsform. Wir bezwecken die Wahrung der ge-
meinsamen wirtschaftlichen und wirtschaftspolitischen Interessen der angeschlossenen Branchen
und deren Mitgliedfirmen. Wir setzen uns fir eine sichere, nachhaltige, gesunde und genussvolle Er-
nahrung ein. Unsere Vision finden Sie hier.

Unsere Mitglieder decken von Grundnahrungsmitteln des taglichen Bedarfs bis hin zu hochspeziali-
sierten Lebensmitteln zur klinischen Erndhrung das gesamte Spektrum der in der Schweiz herge-
stellten Produkte ab.

Die Nahrungsmittelhersteller (ohne landwirtschaftliche Urproduktion, aber inklusive gewerbliche
Kleinbetriebe) beschaftigen in der Schweiz insgesamt rund 100’000 Arbeitnehmende und erzielen
einen Umsatz von Uber 30 Milliarden Franken, davon fast 4 Milliarden Franken im Ausland

i Zucker ist aber nicht gleich Zucker. Problematisch ist v.a. die Fructose (Fruchtzucker), die die Halfte
des sog. Haushaltzuckers ausmacht, und damit der Haushaltszucker oder weisse Zucker selber. Der
Korper kann dabei nicht unterscheiden, woher die Fructose stammt.

i Mit freien Zuckern meint die WHO Monosaccharide und Disaccharide, die den Lebensmitteln und
Getranken zugesetzt werden, sowie Zucker, die von Natur aus in Honig oder Fruchtsaften enthalten
sind.
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