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|. HINTERGRUND

Nach den Daten des Robert-Koch-Institutes (RKI) ist die Jodversorgung der deutschen
Bevolkerung nicht optimal. So haben etwa 30 Prozent der Erwachsenen und knapp 44
Prozent der Kinder und Jugendlichen in Deutschland ein Risiko fur eine unzureichende
Jodzufuhr. Vor allem bei Kindern im Alter von 3 bis 12 Jahren konnte in den letzten
Jahren ein rucklaufiger Trend in der Jodversorgung beobachtet werden.:

Als wichtiger Bestandteil unserer Schilddriisenhormone ist das Spurenelement Jod fir
die Gesundheit unverzichtbar. Die Schilddriisenhormone sind an vielen Stoffwechsel-
prozessen beteiligt. Sie beeinflussen zum Beispiel den Energiehaushalt, die Korper-
temperatur und die Zellteilung. Bei Kindern kdnnen sie zudem Auswirkungen auf das
Wachstum sowie auf die Entwicklung von Organen, Nervensystem, Gehirn und Musku-
latur haben.2 Unser Kdrper kann Jod nicht selbst herstellen, daher ist es lebensnotwen-
dig, ausreichend Jod Uber die Nahrung aufzunehmen. Die von der Deutschen Gesell-
schaft fir Erndhrung (DGE) empfohlene Jodzufuhr ist altersabhéngig und betragt fur
Jugendliche ab 15 Jahren und Erwachsene 200 Mikrogramm pro Tag.?

Hohe Jodgehalte finden sich naturlicherweise vor allem in Seefisch, der aufgrund sei-
ner seltenen Verzehrhaufigkeit aber nicht wesentlich zur Jodversorgung beitragt. Zum
Beispiel enthalt eine Portion von 150 Gramm Kabeljau im Durchschnitt

219 Mikrogramm Jod und kann den Tagesbedarf eines Erwachsenen gut decken.* Die
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung empfiehlt daher ein bis zwei Portionen Fisch pro
Woche.> Die landwirtschaftlichen Produkte in Deutschland sind im Gegensatz dazu von
Natur aus eher jodarm, da der Jodgehalt in Lebensmitteln stark abhangig von den Jod-
konzentrationen im Boden ist. Diese sind in Deutschland nur gering. Bis in die 1980er
Jahre war in Deutschland daher ein Jodmangel weit verbreitet. Mit dem empfohlenen
Einsatz von jodiertem Speisesalz in Lebensmittelindustrie, Lebensmittelhandwerk und
in privaten Haushalten sowie dem Zusatz von Jod in Futtermitteln, konnte im Rahmen
der Jodmangelprophylaxe seit Mitte der 1980er Jahre die Jodversorgung in Deutsch-
land deutlich verbessert werden. Der tagliche Verzehr von Milch- und Milchprodukten
stellt seither auch eine wichtige Jodquelle fir die deutsche Bevolkerung dar.s

Die Verwendung von jodiertem Speisesalz in privaten Haushalten ist weit verbreitet.
Bei einer im Auftrag des Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
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durchgefuhrten reprasentativen Befragung von 1.001 Bundesbirgern ab 14 Jahren ga-
ben 76 Prozent der Befragten an, Jodsalz im Haushalt zu verwenden.”

Der Grof3teil der Salzaufnahme der Bevolkerung beruht allerdings auf dem Verzehr von
verarbeiteten Lebensmitteln. Der Einsatz von jodiertem Speisesalz in der Lebensmittel-
industrie ist eine einfache Mdglichkeit, die Jodzufuhr in Deutschland zu verbessern.
Nach den Ergebnissen einer reprasentativen Markterhebung der Universitéat Giel3en
aus dem Jahr 2018 ist der Einsatz von jodiertem Speisesalz in verarbeiteten Lebens-
mitteln jedoch ricklaufig. So enthielten nur knapp 30 Prozent der verarbeiteten Lebens-
mittel, denen Salz zugesetzt wurde, Jodsalz.® Nach den aktuellen gesetzlichen Vorga-
ben darf jodiertes Speisesalz einen Jodgehalt von mindestens 15 Mikrogramm bis
hdchstens 25 Mikrogramm pro Gramm Salz enthalten.® Damit eine angemessene Jod-
aufnahme in der Bevdlkerung erreicht werden kann, missten laut Bundesinstitut fir Ri-
sikobewertung (BfR) etwa 40 Prozent aller handwerklich und industriell hergestellten
Lebensmittel mit Jodsalz hergestellt werden. o

Il. ZIELSETZUNG UND VORGEHENSWEISE

Ziel des durchgefuhrten Marktchecks war es, stichprobenhaft zu erfassen, inwieweit jo-
diertes Speisesalz in verarbeiteten Lebensmitteln eingesetzt wird. Dabei wurden fol-
gende Lebensmittel fir den Marktcheck ausgewahlt, da sie in besonderem Mafl3e zur
Salzaufnahme in der Bevolkerung beitragen'::

e aus der Kategorie Brot:

o alle abgepackten Schnittbrote, inklusive Eiweil3brot und Pumpernickel,
auch nicht vorgeschnittene Brote (ausgenommen Toastbrot)

e aus der Kategorie Wurst (inklusive Gefligel-Varianten):

o Wiener nach den Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse nach
Absatz 2.4.2.1.2 als Bruhwurstchen,

o Teewurst nach Absatz 2.4.1.2.1 als streichfahige Rohwurst,

o sowie Lachsschinken nach Absatz 2.2.2.3.1. als Rohschinken
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Die Erfassung der Produkte erfolgte im April 2024 in sechs Filialen der Handelsketten
Kaufland, Rewe, Aldi, Netto, tegut und Alnatura. Uber den gesamten Zeitraum wurden
361 Produkte erfasst. Es wurde nur verfugbare Ware aufgenommen, Doppeleintragun-
gen von identischen Produkten, die es in mehreren Filialen zu kaufen gab, wurden ver-
mieden.

Erfasst wurden neben Produktname und -marke auch der Hersteller oder Inverkehrbrin-
ger, die Bezeichnung des Lebensmittels sowie die Bezeichnung des Speisesalzes und
des Jodzusatzes in der Zutatenliste.

lILUNSERE ERGEBNISSE

1. BROT

Insgesamt wurden 174 Schnittbrote von 25 verschiedenen Herstellern und Inverkehr-
bringern erfasst. Bei 36 Prozent der Produkte handelte es sich um Eigenmarken der
Héandler. 26 Prozent aller erfassten Brote wurden 6kologisch erzeugt.

Lediglich drei Prozent der Schnittbrote enthielten jodiertes Speisesalz. Dies entsprach
funf Produkten. Eines dieser Brote wurde unter einer Handelsmarke vertrieben. Keines
der Bio-Brote enthielt jodiertes Speisesalz.

Schnittbrot

jodiert = nicht jodiert

Abbildung 1: Prozentuale Anteile an jodierten und nicht jodierten Schnittbroten

2. WURST

Insgesamt wurden 187 Wurstprodukte von 54 Herstellern oder Inverkehrbringern er-
fasst, darunter 22 Lachsschinken, 24 Teewiirste und 141 Wiener. Uber alle Unterkate-
gorien hinweg enthielt etwa die Halfte (53 Prozent) der Wurstprodukte jodiertes Speise-
salz. Innerhalb der Unterkategorien gab es nur kleinere Abweichungen (siehe Abbil-
dung 2), wobei die Teewdrste mit 62,5 Prozent am haufigsten jodiert waren.
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Jodierung bei Wurst
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Abbildung 2: Jodierung bei Wurst

Bei 26 der 187 Produkte handelte es sich um 6kologisch hergestellte Ware. Davon ent-
hielten lediglich zwei Produkte jodiertes Speisesalz. Bei den Eigenmarken der Handler
zeigte sich ein unterschiedliches Bild: Uber alle untersuchten Wurstprodukte enthielten
insgesamt 74 Prozent der Handelsmarkenprodukte jodiertes Salz. Besonders in der
Kategorie Teewurst fand sich im Marktcheck lediglich ein Handelsmarkenprodukt ohne
Jodsalz, wahrend nur jede flnfte Markenteewurst mit jodiertem Salz hergestellt wurde.
Bei Lachsschinken und Wienern lag der Anteil der Produkte mit jodiertem Salz bei den
Eigenmarken der Handler bei 64 Prozent sowie 72 Prozent (siehe Abbildung 3). Unter
den Markenprodukten enthielten die Markenwiener mit 40 Prozent etwas haufiger jo-
diertes Speisesalz als die Markenprodukte der anderen Wurstwaren.

Jodierung in Abhangigkeit von der Marke

100% 93%
90%
80% 74% 72%
70% 64%
60%
50%
o 40%
40% 36%
30% 27%
20%

20%
10%

0%

Gesamt Teewurst Lachsschinken Wiener

Eigenmarke M Herstellermarke

Abbildung 3: Haufigkeit der Jodierung von Wurstprodukten in Abhangigkeit von der Marke
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3. KENNZEICHNUNG DER JODIERUNG

Ob ein Produkt jodiertes Speisesalz enthalt, erfahren Verbraucher:innen in der Zutaten-
liste. Die Uberwiegende Anzahl der Hersteller (102 Produkte) nutzte dazu die Formulie-
rung ,jodiert” in Verbindung mit dem verwendeten Salz, beispielsweise ,jodiertes Spei-
sesalz® oder ,jodiertes Nitritpokelsalz®. Da es sich um eine zusammengesetzte Zutat
handelt, missen die einzelnen Zutaten zusatzlich in Klammern angegeben werden,
also nach dem Muster: (Speisesalz, Kaliumjodat). Lediglich ein Hersteller wahlte die
ebenfalls korrekte Angabe ,Jodsalz (Salz, Kaliumjodat)“. Bei zwei Produkten entschied
sich der Hersteller, die Zutaten Speisesalz und Kaliumjodat getrennt, entsprechend ih-
rer enthaltenen Menge, in der Zutatenliste aufzufihren.
Tutaten: Schweinefleisch (80%), Wasser, raubenzucker Calciumcarbonat, Gewiirze, Gewiirzextrakte, V:tamme
(Niacin, Vitamin &, Calcum-D- Pantothenat ! 86, (hiamin, Folsaure Biotin), Stabilisatoren: Natriumcitrate, Dinhosnhz
i Verdnckunggq\.\ht}e\ gilfr}(frnmehl Ant|ox|dat|onsm|ttel Ascorbmsaure, Konservnerungsstoff Natnummtnt

Abbildung 4: Beispiel einer Zutatenliste mlt getrennter Auffuhrung der Zutaten Spelsesalz und Kal|um|odat

Zutaten: Getreide [Roggenvollkornschrot (38 %), Hafer-
erzeugnisse (12 %) (Haferfiocken, Haferschrot),

kornmehl (6 %)], Wasser, Jodsalz (Salz, Kalium; Weizen-
keime (1%), Haferfaser, Hefe. Kann Spuren von Sesam, Soja
und Schalenfriichten enthalten.

Abbildung 5: Beispiel einer Zutatenliste mit der Auffiihrung von ,Jodsalz” als zusammengesetzte Zutat

Zutaten: Schwelneﬂelsch‘, jodiertes Spelsesalz

(Speisesalz, Kaliumjodat), Dextrose, Gewiirze (Pfeffer,
‘Kardamom, Muskat, Koriander, Paprika, Piment, Lor-

beer ZW|ebeI) Konserwerungsstoff Natnumnutqt ‘

~ ’,\

Abblldung 6: Beispiel einer Zutatenllste mit der Auffuhrung Jjodiertes Speisesalz" als zusammengesette Zutat
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V. ZUSAMMENFASSUNG UND FAZIT

Der Marktcheck hat gezeigt, dass bei der Jodierung von Broten und Wurstwaren noch
Nachholbedarf besteht. So waren lediglich drei Prozent der untersuchten Brote mit jo-
diertem Speisesalz hergestellt. Brot gehdrt zu den Lebensmittelgruppen, die den
hdchsten Beitrag zur Salzzufuhr in Deutschland leisten. Sie haben damit grol3es Poten-
tial, die bedarfsdeckende Jodversorgung sicherzustellen. Dieses muss verstarkt ge-
nutzt werden.

Bei den Wurstwaren zeichnete sich ab, dass die Eigenmarken der Handler bei der Jo-
dierung von Speisesalz fuhrend sind. Besonders bei Teewurst handelte es sich bei 87
Prozent der jodierten Produkte um Eigenmarken. Hier miissen die Markenhersteller
nachziehen.

Negativ fiel auf, dass Bio-Produkte kaum jodiertes Speisesalz enthalten. Lediglich zwei
der 72 im Marktcheck untersuchten Bio-Lebensmittel wurden mit jodiertem Speisesalz
produziert. Bio-Hersteller miissen dringend nachbessern.
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