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ALLES WIRD VERWERTET

Die Zuckerribe ist ein echtes Multitalent. Wir
konnen sie vollstandig verwerten — ohne Abfille.
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Carbokalk ist ein Rubenschnitzel dienen
gutes Diingemittel. als Futtermittel.

Riubenblatter bleiben als
Dinger auf dem Feld.

O O

Melasse ist ein Rohstoff Die Zuckerriibe
fur die Industrie und besteht zu 73% aus

zugleich Viehfutter. Wasser. Es wird im

WP‘
Verarbeitungsprozess
der Riibe genutzt. l [ ’
|

2100 %<
{

Verantwortung fiir
den landlichen Raum

AUS DER NATUR




zucker srineT GESCHMACK 1ns Lesen

Zucker war schon in Omas Kiiche nicht weg-
zudenken. Auch heute ist er beim Kochen und
Backen kaum zu entbehren:

Mit Zucker geht der Hefeteig noch besser auf.

Viele Aromen kommen durch Zucker erst richtig
zur Entfaltung. Sogar deftige Gerichte schmecken
mit einer Prise Zucker oft besser.

Weihnachten oder Ostern, Geburtstage oder
Hochzeiten: Wenn es etwas zu feiern gibt, gehort
Zucker traditionell dazu.

darf es sein?

MANNER

Diese Zahlen ergeben sich aus der Nationalen Verzehrstudie II (NVS II) des bundeseigenen Max Rubner-Instituts (MRI).




ZUCKER IST

VIEL MEHR

ALS ,NUR“ SUR3

Zucker lasst sich sehr
gut verarbeiten und sehr
genau dosieren. Zudem
lasst er sich lange lagern.

Zucker sorgt fur den
Geschmack - weil er viele
Aromen erst zur vollen
Entfaltung bringt.
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R EINFACH GO TR

Zucker macht haltbar -
zum Beispiel Konfitiire. Ohne
Zucker brauchten wir Konser-
vierungsstoffe — oder miissten
die Konfitiire schneller essen.
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Zucker bringt Form und Biss.
Er macht Kekse knusprig und '
verbessert die Art, wie Lebens-
mittel im Mund knistern,
zerflief3en, prickeln, fluffen ...
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STANDARD

Zucker bringt GESCHMACK INS LEBEN
und macht LEBENSMITTEL BESSER.




Wissenschaftliche Studien zeigen:

Nicht der Zucker,
sondern die Gesamtauf-
nahme der Kalorien ist
entscheidend fiir das
Korpergewicht.

Zu dem Schluss kommen
zum Beispiel die Forscher der
Glasgow University in ihrer
2016 veroffentlichten Studie.”

* http://bit.ly/glasgowuniversity (Stand: 20.02.2018)
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Die Forschung belegt: Bei der

Entstehung von Diabetes oder
Herz-Kreislauf-Erkrankungen ist
in aller Regel Ubergewicht mit
im Spiel. Ubergewichtig wird,
wer auf Dauer mehr Kalorien
aufnimmt als verbraucht.
Woher die Kalorien kommen,
spielt dabei keine Rolle.

KALORIEN
BRAUCHEN WIR EIGENTLICH?

KALORIENBEDARF PRO TP‘G

BEISPIELE
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Biiroangestellte/r

Der Kampf gegen Zucker kann
zum Bumerang werden. Kam-
pagnen, die allein den Zucker
ins Visier nehmen, kénnen
den Blick auf die tatsédchlichen
Ursachen verstellen.
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Bauarbeiter/in
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Weniger Zucker

HEIN NICHT GLEICH

weniger Kalorien!

8g Zucker/100g

CORN
FLAKES

Herkémmliche Cornflakes haben deutlich weniger Zucker
als Cornflakes mit Zuckeriberzug — aber nicht weniger Kalorien.

f:} FOI9ENSCHWERER TRUGSCHIUSS

o 72,0 % der Ver-
9y /o der
braucher gehen da-
Verbraucher denken, .
von aus, dass diese
das Produkt habe .
. . Produkte kalorien-
weniger Kalorien. . .
armer sind.

Das hat die Verbraucherzentrale Bundesverband e.V. herausgefunden.




REGELMABIG
ZAHNE PUTZEN

Am besten eine halbe
Stunde nach dem Essen
und mit fluoridhaltiger
Zahnpasta. Zahnseide hilft
zusatzlich, die Zwischen-
rdume sauber zu halten.

-

REGELMARIG
ZUM ZAHNARZT

Die regelméfiigen
Vorsorgeuntersuchungen
einhalten.
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| ENTSCHEIDEND l
I IST WIE OFT -
| NICHT WIE VIEL
\ ODER WAS! |
| Karies entsteht durch Sauren, |
\NqQ 7 die den Zahnschmelz angreifen. I
P N\ I Die Sauren bilden sich, wenn
I wir Kohlenhydrate essen, die |
von Bakterien im Mund zer-
I setzt werden. Das geschieht l

immer dann, wenn wir essen,
zum Beispiel Brot, Reis, Nudeln,

Kartoffeln sowie Milchprodukte,
Obst, Safte, Zucker. I
| Je ofter und je langer die Sauren l

WIE NIE ZUVOR | den Zahn angreifen konnen,

desto grofder die Kariesgefahr.

Vor allem Kinder und I
Jugendliche in Deutschland
haben so gute Zahne wie nie \
zuvor. Im OECD-Vergleich
sind sie sogar Spitzenreiter.

Auch die Erwachsenen haben
immer weniger Karies. Dank
konsequenter Vorsorge.

A\

PAMIT ZEIGEN WIR

KARIES DIE ZAHNE!



Lebensmittel lassen sich nicht
kategorisieren.

UNSER KORPER IST

KOMPLEXER
ALS STOP-AND-GO

Fur wen gelten die Angaben? Kinder, Senioren,
Méanner und Frauen - je nach Alter, Geschlecht
und Lebensstil haben wir alle einen unter-

schiedlichen Nahrstoffbedarf.

Klare Sache, da einfach zusammengesetzt?
Eine Ampel wiirde fiir Rapsol vielleicht
Grun fiir die gesattigten Fettsauren, aber
Rot flir Fette anzeigen. Was soll der
Verbraucher nun tun?

Bei einer Ndhrstoffampel wiaren auf

I vielen Produkten mehrere Ampelfarben
zu sehen. Bieten Farbangaben wie Grin- JOuUU

| Gelb-Grin-Rot Orientierung, ob ein

\ Lebensmittel gesund ist oder nicht?

N o o e e e . e e -

Ein typischer Wocheneinkauf - da kommen
schnell dreifdig verpackte Lebensmittel oder
mehr zusammen. Bei einem Ampelsystem waren
das 120 Ampelfarben. Wie lange halten wir das
Auswerten nach Ampelfarben durch?

Entscheidend fiir das Korpergewicht ist immer die personliche
Kalorienbilanz. Die Bewertung einzelner Nahrstoffe hilft niemandem -
sie kann sogar zusatzliche Verwirrung stiften.

DIE AMPEL HILFT
NICHT GEGEN UBERGEWICHT!




BEWUSSTSEIN SCHAFFEN

Wir miissen unser Bewusstsein fiir die personliche
Kalorienbilanz schiarfen: Wer mehr Kalorien auf-
nimmt, als er verbraucht, nimmt zu.

BILDUNG FORDERN

Kalorien missen Thema in der Erndhrungsbildung
werden — am besten schon in der Grundschule.

Die Menschen brauchen transparente und sachliche
Erndhrungsinformationen.

GENAU HINSEHEN

Schon heute ist der Kaloriengehalt in der Nahrwert-
tabelle auf jeder Produktverpackung zu finden.

BEWEGUNG SELBST-
VERSTANDLICH MACHEN

Viele Menschen verbrauchen heute weniger
Kalorien, weil sie sich weniger bewegen. Deshalb
miussen wir mehr Bewegung wieder selbstverstand-
lich machen - in Schule, Beruf und Freizeit.

Mit ausgewogener
Erndhrung Ubergewicht
vorbeugen — wie
schaffe ich das?

\
AN Horen wir endlich auf, liber einzelne Zutaten zu debattieren
und Scheinlésungen zu prasentieren, die gegen Ubergewicht nicht
weiterhelfen. Nicht einzelne Zutaten machen uns dick.

ENTSCHEIDEND iST
Di€ PERSONLICHE KALORICNBILANZ.




IN KUNSTSTOFFEI:k\ q}/-ilk HERSTELLUNG

HIER SPIELT VON BIOETHANOL
ZUCKER

Q;NE ROC.E/W @

IN DER PHARMA- IN FARBEN

ZEUTISCHEN INDUSTRIE UND LACKEN

Viele meinen, die ganze Wahrheit tiber Zucker zu
kennen. Doch tatsachlich sind iiber Zucker viele
Geriichte und Mythen im Umlauf. Uber uns iibrigens
auch - zum Beispiel, dass wir den Menschen ein

X fur ein U vormachen wollen.

Was wir sagen, belegen wir auch. Unsere Quellen
stammen aus anerkannten Einrichtungen aus
Forschung und Wissenschaft.

In unserem Download-Center finden Sie zahlreiche
Publikationen wie Broschiiren, das Weifsbuch Zucker
und unsere Fachdossiers — mit transparent ausge-
zeichneten Quellen.

UBERZEUGEN SIE SICH SELBST.

http://bit.ly/zuckerwirtschaft
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