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1. Ziele und Aufgabenstellungen des Vorhabens

Der Salzverbrauch in der Bevolkerung ist eine wesentliche ZielgroBe der Erndhrungspolitik. So ist die
Reduktion der Salzzufuhr ein wesentliches Element einer Strategie der Reformulierung, also einer Re-
zepturdnderung bei Lebensmitteln mit dem Ziel, "den Zucker-, Fett- und Salzkonsum zu reduzieren und
somit eine gesiindere Lebensweise zu férdern (BMEL, 2018). Im Rahmen der Reformulierung wird
auch eine nationale Strategie zur Reduzierung von Zucker, Fett und Salz in Fertiggerichten als notwen-
dig angesehen (BMEL, 2018). Wihrend die empirische Evidenz zwischen einer Verminderung der Salz-
zufuhr und einer Blutdrucksenkung als {iberzeugend angesehen wird (STROHM et al., 2016), ist die Ver-
wendung von Jodsalz im Speisesalz erwiinscht, um Krankheiten vorzubeugen, die mit Jodmangel ein-
hergehen. Das Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) duflert in diesem Ziel-
konflikt zwischen der Reduktion des Salzverbrauchs und einer ausreichenden Jodsalzversorgung den
Grundsatz "Wenn Salz, dann Jodsalz!" (BMEL, 2017a).

Bei der vorliegenden Studie geht es darum, die Datenlage zur Jodsalzverwendung in Deutschland zu
verbessern. Wahrend bekannt ist, dass etwa 84 % der privaten Haushalte Jodsalz verwenden, existieren
bisher keine zuverldssigen Daten iiber die Verwendung von Jodsalz bei verarbeiteten Lebensmitteln, die
im deutschen Lebensmitteleinzelhandel vertrieben werden (GROBKLAUS, 2017). Um zuverldssige Daten
zum Anteil der mit Jodsalz produzierten Lebensmittel zu erhalten, sollte eine représentative Markterhe-
bung in Produktgruppen, die aufgrund ihrer Salzgehalte und ihrer Verzehrmenge wichtig fiir die Jod-
salzversorgung sind, erfolgen. Es wurde angestrebt, belastbare Primérdaten zur Jodsalzverwendung in
handwerklich und industriell hergestellten Lebensmitteln in Deutschland bereitzustellen. Zu diesem
Zweck wurde vor allem eine umfangreiche statistische Erhebung zum Jodsalzgehalt in den angebotenen
Produkten im Lebensmitteleinzelhandel durchgefiihrt. Die Datenerhebung konzentrierte sich auf Fleisch
und Fleischwaren, Brot und Backwaren sowie Milch und Milchprodukte. Uberdies wurden verschiedene
Experteninterviews bei Industrieunternehmen und handwerklichen Betrieben und Unternehmen sowie
Online-Befragungen bei Backereien und Fleischereien durchgefiihrt und ausgewertet, um die Verwen-
dung von Jodsalz in den Unternehmen erfassen und die Salzverwendung in handwerklich hergestellten
Lebensmitteln erkldren zu konnen.

Der Projektbericht ist wie folgt aufgebaut: Nach der Einordnung des Themas wird im ersten Kapitel die
Planung und der Ablauf des Vorhabens beschrieben (Kapitel 1.1) und der Stand der Forschung zusam-
mengefasst (Kapitel 1.2). Bevor dann Material und Methoden der vorliegenden Untersuchung (Kapi-
tel 3) im Einzelnen vorgestellt werden, werden notwendige Hintergrundinformationen im Hinblick auf
rechtliche Rahmenbedingungen und den Speisesalzmarkt bereitgestellt (Kapitel 2). Es folgen in Kapi-
tel 4 die Ergebnisse aus dem Projekt. Dort werden die wichtigsten Ergebnisse ausfiihrlich prisentiert,
unterteilt in zwei Hauptthemenbereiche:

a) die statistische Erhebung im Lebensmitteleinzelhandel zur Jodsalzverwendung in industriell
gefertigten Lebensmitteln;

b) die Erhebungen zur Jodsalzverwendung in handwerklich gefertigten Lebensmitteln in Bé-
ckereien und Fleischereien.

Neben der Darstellung der Ergebnisse der statistischen Erhebungen und Befragungen wird in Kapitel 4
auch versucht, das Ausmal} der Jodsalzverwendung in Industrie und Handwerk zu erkldren. Fiir die
industriell hergestellten Lebensmittel wird mit Kausalmodellen untersucht, welche Bestimmungsfakto-
ren fiir die Jodsalzverwendung durch industrielle Hersteller entscheidend gewesen sein konnten. Es wird
aullerdem mit hedonischen Preisanalysen die Preisstruktur am Markt fiir Speisesalz erklirt, um die Be-
deutung der Jodsalzverwendung und weiterer Produktcharakteristika auf die Salzpreise herauszuarbei-
ten.




Nach der Ergebnisdarstellung erfolgt eine ausfiihrliche Diskussion der wichtigsten Ergebnisse in Kapi-
tel 5. In Kapitel 6 werden die wichtigsten Ergebnisse des Projekts zusammengefasst. In Kapitel 7 folgt
eine Bewertung des voraussichtlichen Nutzens und der Verwertbarkeit der Ergebnisse. Dort stellen wir
die urspriinglich geplanten und die tatsachlich erreichten Ziele gegeniiber. Die Zielerreichung insgesamt
wird kritisch reflektiert und weiterfithrende Fragestellungen werden benannt.

1.1 Planung und Ablauf des Vorhabens

Die statistische Erhebung im Lebensmitteleinzelhandel zur Jodsalzverwendung in industriell hergestell-
ten Lebensmitteln und die Befragungen zur Jodsalzverwendung in handwerklich hergestellten Lebens-
mitteln stellten den Kern der Projektarbeiten dar. Allerdings wurden in der Folge neuer Erkenntnisse im
laufenden Projekt und von Verdnderungen im Projektteam, hin zu einer interdisziplindren Arbeits-
gruppe, die Stichproben der Erhebungen im Lebensmitteleinzelhandel etwas reduziert und stattdessen
die Bedeutung der Befragungen iiber qualitative Interviews gestérkt. Es wurden auBerdem multivariate
Analysen zur Verwendung oder Nichtverwendung von Jodsalz in den Warengruppen Brot und Fleisch
durchgefiihrt, die im urspriinglichen Projektantrag nicht vorgesehen waren. Uberdies wurden, anders als
in der ersten Planung, quantitative und qualitative Forschungsmethoden verkniipft, um moglichst weit-
reichende Erkenntnisse iiber Griinde der Verwendung oder Nichtverwendung von Jodsalz in verarbei-
teten Lebensmitteln in Deutschland zu gewinnen.

a) Statistische Markterhebung im Lebensmitteleinzelhandel

Die Verwendung von Jodsalz in verarbeiteten Lebensmitteln wurde im Rahmen einer reprisentativen
Marktstudie im Lebensmitteleinzelhandel erhoben. Aus fachlich-inhaltlicher Sicht war daher zu erwar-
ten, dass aus einer gezielten und nach einer regionalen Schichtung ausgewihlten Stichprobe an Lebens-
mittelmarkten belastbare und weitestgehend reprasentative Marktdaten tiber den Jodsalzgehalt in verar-
beiteten Lebensmitteln moglich sein wiirden. Diese Uberlegung beruht auf der Tatsache, dass die meis-
ten Betriebstypen des Lebensmitteleinzelhandels iiberregionale, oft bundesweite Sortimentsstrategien
mit einer bestimmten Zahl an Markenartikeln durchfiihren. In Listungsgesprachen fithren Unternehmen
des Lebensmitteleinzelhandels mit Markenartikelherstellern Verhandlungen, die fiir alle Geschéfte des
Unternehmens giiltig sind. Daraus folgt, dass die Anbieter des Lebensmitteleinzelhandels oft in ihren
Geschiften dhnliche Sortimente an verarbeiteten Lebensmitteln haben und damit auch dhnliche Jodsalz-
gehalte in den von ihnen vermarkteten Lebensmitteln.

Eine solche theoriegeleitete Stichprobe mit regionaler Schichtung ging von der Struktur der
Lebensmittelgeschifte in Deutschland aus. Es wurden die zehn umsatzstirksten Geschifte des
Lebensmitteleinzelhandels ausgew#hlt und den wichtigsten Betriebstypen, Selbstbedienungs-
Warenmirkte (SB-Warenmirkte), Supermérkte und Discounter, zugeordnet. Dann wurden entsprechend
der Marktanteile der drei Betriebstypen in vier Regionen eine Stichprobe von Lebensmittelmérkten
bestimmt: Hannover, Dresden, Stuttgart und Diisseldorf. In diesen vier Stddten erfolgte die
Datenerhebung in den ausgewéhlten Lebensmittelmérkten im Mérz, April und Oktober 2017. Es erfolgte
eine Vollerhebung industriell gefertigter Lebensmittel in den drei Produktgruppen, die fiir die tagliche
Salzaufnahme am bedeutendsten sind: Brot und Getreideerzeugnisse (Backwaren); Fleisch,
Fleischerzeugnisse und Wurstwaren (Fleischwaren); Milch, Milcherzeugnisse und Kise (Milchwaren).
Diese Datenerhebung wurde durch studentische Hilfskrafte mit Hilfe von Tabletcomputern nach einer
griindlichen methodischen und inhaltlichen Einfiihrung durchgefiihrt (PFISTERER, 2018).




b) Erhebungen zur Jodsalzverwendung in handwerklich hergestellten Lebensmitteln in Bicke-
reien und Fleischereien

Das Ziel dieser Untersuchung war es, einen Einblick in die Bestimmungsgriinde der Jodsalzverwendung
im Bécker- und Fleischerhandwerk zu bekommen und Einflussfaktoren und Wiinsche der Endverbrau-
cher zu identifizieren, die sich auf die Entscheidung, jodiertes Speisesalz zu verwenden, auswirken
konnten. Da die Handlungsmuster und Motive der Béacker und Fleischer bei der Salzverwendung prak-
tisch bisher nicht erforscht waren, bot sich eine qualitative Methode zur Felderschliefung an. Die Stér-
ken der qualitativen Ansétze liegen in der Offenheit und Flexibilitit, mit der man an den Forschungsge-
genstand herantritt (LAMNEK und KRELL, 2016). Durch den dynamischen und kommunikativen For-
schungsprozess ist es der forschenden Person moglich, Hintergriinde von bestimmten Handlungsmus-
tern nachzuvollziehen und dabei neue Aspekte beziiglich der Forschungsfrage aufzudecken.

Letztlich wurde ein ,,sequential exploratory““-Design gewihlt, d.h. aufbauend auf einem qualitativen Teil
wurde ein Fragebogen entwickelt, mit Hilfe dessen Béckereien, Fleischereien sowie Salzhersteller und
zwel Vertreter der Brotindustrie in Deutschland zwischen September 2017 und April 2018 befragt wur-
den.

1.2 Wissenschaftlicher und technischer Stand, an den angekniipft wurde

Bei der Planung und Durchfiihrung des Projekts wurden zunichst Arbeiten aus Erndhrungswissenschaft
und Medizin ausgewertet, die die Bedeutung von Salz insgesamt und von Jodsalz fiir die Ernéhrungs-
qualitdt und die Gesundheit herausgearbeitet haben. Dies war fiir die erndhrungspolitische Einordnung
der vorliegenden Studie und fiir mégliche Politikempfehlungen wichtig. In aller Kiirze kann der Status
Quo des Wissens wie folgt zusammengefasst werden: Aus gesundheitspolitischer Sicht wird die Hohe
des Salzverbrauchs in der menschlichen Erndhrung als zu hoch angesehen. Ein hoher Salzverbrauch ist
ein bedeutender Risikofaktor fiir Bluthochdruck und damit fiir eine erhdhte Pravalenz von Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen in der Bevolkerung. Gemal3 Messungen von Spontanurinproben der DEGS (Studie
zur Gesundheit Erwachsener in Deutschland) aus den Jahren 2008 bis 2011 liegt die tdgliche Zufuhr
von Salz bei Ménnern bei 10 g und bei Frauen bei 8,4 g je Tag (BMEL, 2017b). Diese Werte liegen aber
bereits deutlich iiber den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE), die als Re-
ferenz fiir eine angemessene Zufuhr 6 g Salz je Tag empfiehlt (DGE, 2017c). Der zweite Themenbereich
betrifft die Struktur des Salzverbrauchs in der menschlichen Erndhrung. Da Jodmangel zu einer Reihe
von ernsthaften negativen gesundheitlichen Auswirkungen, wie Wachstumsstorungen und Schilddrii-
senerkrankungen bei Kindern und Erwachsenen fiithren kann, empfiehlt u. a. die Weltgesundheitsorga-
nisation (WHO) einen universellen Einsatz von jodiertem Speisesalz als Gegenstrategie (WHO, 2007a).
Jodmangel betrifft zwar stérker Entwicklungslénder als Industrieldnder, aber auch in Deutschland liegen
laut des Deutschen Erwachsenen Gesundheitssurveys (DEGS) 30 % der Erwachsenen in ihrer Jodzufuhr
unter dem geschatzten Durchschnittsbedarf von 95 Mikrogramm pro Tag (JOHNER et al., 2016). Pro
Gramm Speisesalz sind in Deutschland 15 bis 25 Mikrogramm Jod enthalten, doch ist der Jodzusatz
freiwillig. Angesichts der Bestrebungen zur Reduzierung des allgemeinen Salzverbrauchs mehren sich
Befiirchtungen, dass sich die Jodversorgung der Bevolkerung verschlechtern konnte.

Des Weiteren wurde an Arbeiten angekniipft, die aufzeigen, wie viel Jodsalz in der Gesamtbevdlkerung
und in einzelnen Bevolkerungsgruppen aufgenommen wird und auf welchem Weg die Jodsalzverwen-
dung erfolgt. Die vorliegenden Studien zeigen, wo noch Wissensliicken bestehen und wie diese Studie
in die Literatur eingeordnet werden kann. Wichtige Ergebnisse lassen sich wie folgt zusammenfassen:
Bekannt ist, dass die Verwendung von jodiertem Speisesalz in privaten Haushalten weit verbreitet ist.
Der Marktanteil von jodiertem und fluoridiertem Salz in Haushaltsgebinden liegt in Deutschland seit
Jahren zwischen 70 und 80 %, der Marktanteil des jodierten Haushaltssalzes bei 84 % (GROBKLAUS,
2017). Allerdings liegt der GroBteil des Salzverbrauchs in den verarbeiteten Lebensmitteln und dort
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werden hiufig Schitzungen genannt, wonach nur etwa 30 % der verarbeiteten Lebensmittel Jodsalz
enthalten. In dhnlicher Gréenordnung liegt der Marktanteil von jodiertem Speise- und Pokelsalz am
gesamten Speisesalzabsatz in Grogebinden in Deutschland. Dieser Anteil lag zwischen 1995 und 2005
meist iiber 30 %, sank dann aber tendenziell auf ein Niveau von unter 30 % ab (GROBKLAUS, 2017).

Die genannten Kennzahlen aus der Literatur waren wichtige Ausgangspunkte fiir die Datenanalyse in
der vorliegenden Studie; sie werden hier in vielerlei Hinsicht erweitert. Vor allem im Hinblick auf die
unterschiedliche Jodsalzverwendung in verschiedenen industriell und handwerklich hergestellten Le-
bensmitteln, die Unterschiede zwischen Unternehmen sowie die Ursachen der unterschiedlichen Jod-
salzverwendung werden in unserer Studie neue empirische Befunde erarbeitet.

Fiir die Auswahl der Produktgruppen, zu denen die statistische Markterhebung erfolgen sollte, wurden
Vorarbeiten aus der Nationalen Verzehrsstudie II (NVS II) herangezogen. Die Lebensmittel, die auf-
grund ihres Salzgehaltes und Verzehrmengen am bedeutendsten fiir die Salzaufnahme der deutschen
Bevdlkerung sind, wurden in der NVS II ermittelt. Die NVS II ist eine bundesweite Befragung von
Jugendlichen und Erwachsenen zwischen 14 und 80 Jahren. Sie wurde 2005-2007 mit dem Ziel durch-
gefiihrt, das Erndhrungsverhalten und die daraus resultierende Nahrstoffaufnahme der deutschen Bevol-
kerung aufzuzeigen. Hierfiir wurden in einem Zeitraum von 2005 bis 2006 die Daten von insgesamt
15.371 Teilnehmern*innen mittels Verzehrs-Interviews nach der Diet-History-Methode erhoben (MAX
RUBNER-INSTITUT und BUNDESFORSCHUNGSINSTITUT FUR ERNAHRUNG UND LEBENSMITTEL, 2008a).
Die Teilnehmer*innen wurden dabei mittels des Erhebungsprogramms ,,DISHES* zur Haufigkeit und
RegelmaBigkeit ihrer liblichen Mahlzeiten der letzten vier Wochen befragt. Die Art der verzehrten Le-
bensmittel und Getrdnke sowie die zugehorigen Mengen umfassen ebenfalls das Erhebungsspektrum
der Studie. Nach den Ergebnissen der NVS II stellen die drei Hauptquellen der Natriumaufnahme fiir
Mainner und Frauen die folgenden Warengruppen dar (MAX RUBNER-INSTITUT und BUNDESFOR-
SCHUNGSINSTITUT FUR ERNAHRUNG UND LEBENSMITTEL, 2008b):

a) Brot und Brétchen,
b) Fleisch/-erzeugnisse und Wurstwaren, sowie
¢) Milch/-erzeugnisse und Kaése.

Auch nach einer Neuberechnung der Salzzufuhr mittels des Bundeslebensmittelschliissels BLS 3.01
konnten diese drei Gruppen als Hauptquellen fiir die Salzaufnahme bestétigt werden (HEUER, 2017).




2. Hintergrund

2.1 Salzmarkt

Deutschland ist der viertgrofite Salzproduzent weltweit. Spitzenreiter sind die Vereinigten Staaten,
China und Indien (U.S. GEOLOGICAL SURVEY, 2018). Aufgrund seiner geographischen Lage bildet
Deutschland das Zentrum der Salzversorgung in Europa und beheimatet etwa 50 % der westeuropéi-
schen Salzproduktionsstétten (GOTZFRIED, 2017).

Seit 2002 ist die jéhrliche Produktionsmenge um ca. 5 Millionen Tonnen angestiegen (STATISTISCHES
BUNDESAMT, 2017) (Abbildung 1). Die deutschen Produktionsstitten erzeugten in 2016 knapp
16,5 Millionen Tonnen Salz, wobei eine Auslastung der deutschen Produktionsstétten erst mit weite-
ren 6,5 Millionen Tonnen Salz pro Jahr gegeben wére. Im Fokus der deutschen Salzproduktion steht mit
einem Anteil von mehr als 50 % an der gesamten Salzproduktion das Steinsalz (GOTZFRIED, 2017).
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Abbildung 1: Salzproduktion in Deutschland (Natriumchlorid (NaCl) in Tonnen) von 2002 bis
2016
Quelle: STATISTISCHES BUNDESAMT, 2017

Der Verband der Kali- und Salzindustrie schétzte den jéhrlichen Umsatz aus der Produktion dieses Sal-
zes auf ca. 800 Millionen Euro. Damit trigt die Salzproduktion einen erheblichen Teil zur deutschen
Volkswirtschaft bei. Noch dazu bietet dieser Sektor um die 2.500 Arbeitsplétze, die vor allem regional
von Bedeutung sind. Die Zahl steigt noch erheblich an, wenn man beachtet, welche weiteren Sektoren
von der Salzindustrie abhidngen (GOTZFRIED, 2017).

So wird ein Grofiteil des gewonnenen Salzes fiir die chemische Industrie genutzt. Natronlauge (ein Ge-
misch aus Chlor und Natriumhydroxid) kann aus Steinsalz bzw. Natriumchlorid Sole gewonnen werden
und ist Grundlage vieler chemischer Verfahren. So sind zum Beispiel im grofiten deutschen Chemieun-
ternehmen BASF 65 % des Umsatzes von Chlor abhéngig, das aus Steinsalz gewonnen wird (ELSNER,
2016). Hierbei werden auch salzbasierende Kunststoffe hergestellt, die zum Beispiel in der Automobil-
branche von Bedeutung sind. Sie machen dort ca. 25 % der gesamten Automobilkunststoffe aus (GOTZ-
FRIED, 2017).

Ein weiterer bedeutender Teil des produzierten Salzes wird fiir den Winterdienst benétigt. Auftausalz
wirkt der Stralenglétte entgegen und beseitigt sie gegebenenfalls. Damit spielt es eine entscheidende
Rolle bei der Verkehrssicherheit und der Verhinderung von Verkehrsunféllen. In diesem Sektor werden

5



je nach Witterung jahrlich bis zu 7,5 Millionen Tonnen Salz verbraucht (GOTZFRIED, 2017). Der Sektor
der Lebensmittelindustrie und des Lebensmittelhandwerks verbraucht jahrlich um die 400.000 Tonnen
Speisesalz. Die Produktion von Speisesalz macht, verglichen mit der Gesamtproduktion von Salz, einen
sehr kleinen Teil aus. So wurden im Jahr 2016 laut Zahlen des Statistischen Bundesamtes 389.489 Ton-
nen Speisesalz produziert, was nur ca. 2,5 % der gesamten produzierten Salzmenge entspricht (STATIS-
TISCHES BUNDESAMT, 2017). Auch weltweit werden nicht mehr als 4 % des geforderten Salzes fiir den
Lebensmittelsektor verwendet. Der grofite Teil der produzierten Salzmenge findet Verwendung in der
chemischen Industrie (WECKER CHEMIE AG, 2004).

Aufgrund des hohen Salzvorkommens ist Deutschland zur Deckung der inldndischen Nachfrage nicht
auf die Einfuhr von Salz aus anderen Landern angewiesen. Dennoch importiert Deutschland, vor allem
von seinen Nachbarlédndern, jéhrlich tiber 2 Millionen Tonnen Speise- und Industriesalz. Der Anteil des
Speisesalzes betrigt in etwa 7,5 %. Wie aus Tabelle 1 zu entnehmen ist, liegt die Exportmenge von Salz
hoher als die Importmenge, sowohl insgesamt als auch die des Speisesalzes (ANDRULEIT et al., 2017;
STATISTISCHES BUNDESAMT, 2017).

Tabelle 1: Import und Export von Speise- und Industriesalz in Deutschland
Jahr Import Export
Menge (t) Wert (€) Menge (t) Wert (€)
2014 2.417.339 139.194.000 2.776.856 149.446.000
2015 2.497.518 140.046.000 | 3.122.883 186.052.000
2016 2.374.682 151.186.000 2.881.691 190.989.000

Quelle: STATISTISCHES BUNDESAMT, 2017

Somit kommt Deutschland auf einen positiven Nettoexport. Das heifit Deutschland ist theoretisch nicht
auf den Import von Salz angewiesen. Der grofite Teil des importierten Salzes kommt aus den Nieder-
landen und macht bei Speisesalz ca. 50 % der gesamten importierten Menge aus (ANDRULEIT et al.,
2017). Es ist zu vermuten, dass dies am hohen Salzvorkommen (Kapazitit von 3,6 Millionen Tonnen)
und der Néhe zu Deutschland liegt. Dazu kommt, dass das Unternehmen esco, der fiihrende Salzanbieter
in Europa, dort einen Firmensitz hat und eng mit Deutschland zusammenarbeitet (K+S AKTIENGESELL-
SCHAFT, 2018). Hauptabnehmer von Speisesalz sind die Lander Italien, Polen, Norwegen und die Tsche-
chische Republik. Dies liegt hdchstwahrscheinlich an den geringen Stein- und Siedesalzvorkommnissen
in diesen Ldandern (ANDRULEIT et al., 2017).

Die Nachfrage nach Salz ist kaum Schwankungen ausgesetzt. Bemerkbar machen sich vor allem die
Witterungsbedingungen im Winter, da diese stark die Nachfrage nach Auftausalz beeinflussen. So lag
zum Beispiel in der Wintersaison 2014/15 und 2015/16 wenig Schnee. Dies wirkte sich nachfolgend auf
den Preis fiir Streusalz aus. Dagegen blieben die Preise der Gewerbe-, Industrie- und Speisesalzsektoren
iiber die Jahre hinweg gesehen ziemlich stabil (BMW1, 2016; OHLHORST et al., 2012).

Um die Nachfrage nach Speisesalz differenzierter beurteilen zu kdnnen, ist es notwendig, die einzelnen
Umsatzzahlen und Marktanteile der unterschiedlichen Salze zu betrachten. Der grofite Umsatz im Spei-
sesalzmarkt wird, mit ca. 50 % des Gesamtumsatzes, durch Steinsalz bzw. Siedesalz erzielt. Die tibrigen
50 % am Gesamtumsatz werden durch Aromasalze, wie beispielsweise Krautersalze, erzielt (GIURI,
2017). Zwischen 2015 und 2016 konnte der Umsatz an Speisesalzen in Deutschland ein Wachstum von
ca. 3,6 % verzeichnen. Grofitenteils ist dieser Umsatzzuwachs von Speisesalzen auf einen zwischen
2015und 2016 um 10,9 % gestiegenen Umsatz der Premiumsalze zuriickzufiihren (MAX RUBNER-INSTI-
TUT und BUNDESFORSCHUNGSINSTITUT FUR ERNAHRUNG UND LEBENSMITTEL, 2008b; NIES, 2017).
Premiumsalze kennzeichnen sich hier durch das Abschdpfen des Salzes mit der Hand, nachdem die Sole
in der Pfanne gesiedet wurde (NIES, 2017). Das in Haushaltsgebinden verkaufte Jodsalz machte im Jahr




2015 tiber 70 % des gesamten Speisesalzmarktes in Deutschland aus. Dagegen lag der Marktanteil von
jodiertem Speise- und Pokelsalz in GroB3gebinden bei 25 % des Gesamtmarktes (GROBKLAUS, 2017).
Die relativ konstante Nachfrage von Salz fiihrt auch dazu, dass die Preise sehr stabil sind. Dies kann
sehr gut am Verbraucherpreisindex gesehen werden. Er ist im Sektor Salz in den letzten sechs Jahren
um 5,5 % gestiegen. Im Vergleich zum gesamten Verbraucherpreisindex in Deutschland (+7,4 %) ist
dies etwas weniger, noch weniger im Vergleich zum Anstieg im Nahrungsmittelsektor (Abbildung 2).
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Abbildung 2: Verbraucherpreisindex und Salzpreis in Deutschland von 1991 bis 2016
Quelle: STATISTISCHES BUNDESAMT, 2017

2.2 Speisesalzarten und Salzzusiitze

»Speisesalz®, ,,Kochsalz* oder ,,Tafelsalz sind gebrauchliche Bezeichnungen fiir das in der Erndhrung
eingesetzte Salz und besteht iiberwiegend aus Natriumchlorid (NaCl). Je nach Herstellungsprozess oder
Abbaugebiet wird bei diesen Salzen sprachlich unterschieden zwischen Steinsalz, Himalayasalz, Siede-
salz oder Meersalz.

Einige Speisesalze werden im Handel nicht als pures Salz verkauft, sondern ihnen werden im Herstel-
lungsprozess weitere Inhaltsstoffe hinzugefiigt. Zum einen geschieht dies durch Fortifizierung mit ei-
nem Spurenelement (z.B. Jod, Fluorid und Folsédure) zur Behebung oder Vorbeugung eines Nahrstoft-
mangels (ELSNER, 2016). Salz ist als Trager fiir Spurenelemente ideal, da die Fortifizierung technolo-
gisch einfach und kostengiinstig durchzufiihren ist und eine breite Bevolkerungsschicht erreicht werden
kann (ZIMMERMANN, 2007).

Zum anderen werden den Salzen aus technologischen Griinden haufig Inhaltsstoffe hinzugefiigt. Hierbei
geht es konkret um Inhaltsstoffe, die die Produktqualitét der Salze positiv beeinflussen, wie beispiels-
weise das Hinzufligen von Trennmitteln, um die Rieselfdhigkeit des Salzes tiber die Zeit hinweg aufrecht
zu erhalten (BALTES und MATISSEK, 2016; CHARLTON und SKEAFF, 2011). Die verschiedenen Salzarten
und —zusétze werden im Folgenden detaillierter beschrieben:

Stein- und Kalisalz

Steinsalz entstand durch die Verdunstung der Meere vor 200-250 Millionen Jahren und ist in einer Tiefe
von bis zu 3000-5000 Meter unter der Erdoberfléche zu finden. Durch die Verschiebung der Erdplatten
kann Salz aber auch an einigen Salzabbaugebieten in einer Tiefe von 10-200 Metern abgebaut werden
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(ELSNER, 2016). Die Salze werden dort unter Tage durch Bohr- und Sprengarbeit oder durch Heraus-
schneiden gewonnen (VERBAND DER KALI- UND SALZINDISTRIEE. V., 2014).

Siedesalz

Das aus Sole gewonnene Salz wird Siedesalz genannt. Als Sole wird ein Gemisch aus Wasser und Nat-
riumchlorid (NaCl, Kochsalz) bezeichnet. Sole kommt entweder natiirlich unterirdisch vor oder wird
durch Einfiihren von SiiBwasser in Salzstocke kiinstlich hergestellt. Um Siedesalz zu gewinnen, muss
die gesittigte Sole eingedampft werden, sodass Natriumchlorid auskristallisiert. Nachdem der gewon-
nene Brei aus Salz ausreichend getrocknet ist, kann das entstandene Siedesalz gesiebt und verpackt
werden (ELSNER, 2016; VERBAND DER KALI- UND SALZINDISTRIE E. V., 2014).

Meersalz

Sogenannte Salzgirten werden mit Meerwasser gefiillt und nachdem das Wasser verdunstet ist, bleibt
das Meersalz in den Salzgérten iibrig. Aufgrund der geringen Sonnenscheindauer, der hdufigen Nieder-
schldge und der Meeresverschmutzung spielt Meersalz in Deutschland kaum eine Rolle. Es gibt nur eine
Produktionsstatte auf der Insel Sylt. Dort wird das Salz aus der Nordsee nach mehrmaliger Reinigung
des Wassers gewonnen. ,,Fleur de Sel” gilt als eine besonders hochwertige Form des Meersalzes. Es
wird in Meeresbuchten von Hand abgeschopft und als besonders zart beschrieben (ELSNER, 2016). Wih-
rend die Jodkonzentration von Meerwasser bei etwa 64 ug/kg NaCl liegt, ist der Jodgehalt von Meersalz
aufgrund von Verlusten, die durch die Verdunstungsprozesse stattfinden, geringer (DASGUPTA et al.,
2008)

Jodsalz

Der bekannteste Salzzusatz ist Jod. Jod gehort zu den Spurenelementen des menschlichen Korpers (EL-
MADFA und LEITZMANN, 2015) und ist wichtiger Bestandteil der Schilddriisenhormone. Diese sind an
sehr vielen Stoffwechselprozessen beteiligt, sodass sie unter anderem das Wachstum und die Reifung
des Gehirns und der Knochen beeinflussen. So kann ein Mangel an Jod einige Krankheiten, die zur
geistigen Beeintrachtigung und verminderten Entwicklung des Korpers fiihren, hervorrufen (CHARLTON
und SKEAFF, 2011).

Die Anreicherung von Salz mit Jod hat sich als eine sehr effektive Methode herausgestellt, um die Ver-
sorgung der Bevolkerung mit Jod zu verbessern. In Deutschland liegt die Fortifizierung von Speisesalz
mit Jod bei 15-25 mg Jod in Form von Natrium- oder Kaliumjodat je Kilogramm Salz (ELSNER, Juni
2016)

Jod ist in den hier untersuchten Speisesalzen nur in Form von Kaliumjodat (KIO3) zu finden. Das Salz
wird entweder mit einer Kaliumjodat-Losung betraufelt, oder das Salz wird mit einem Kaliumjodat-
Pulver vermischt (ZIMMERMANN, 2008). Aufgrund eines geringen technologischen Aufwands sind die
Kosten der Fortifizierung von Speisesalz mit Jod relativ gering (ASSEY et al., 2008; VAN DER HAAR et
al., 2011; ZIMMERMANN, 2007).

Schon 1820 schlug ein franzosischer Chemiker vor, Jodsalz zu verwenden, um Kropfbildung vorzubeu-
gen. Die erste Implementierung von Jod in Speisesalz erfolgte allerdings erst ein Jahrhundert spater in
den USA (CHARLTON und SKEAFF, 2011). Das erste jodhaltige Speisesalz in Deutschland wurde 1960
von der Marke Bad Reichenhaller unter dem Namen ,,Bayrisch Vollsalz gegen Kropfbildung* auf den
Markt gebracht (BAD REICHENHALLER, 2017). Flichendeckend wird Jodsalz in Deutschland seit 1989
verwendet und so konnte die Anzahl der Menschen mit einer Jodunterversorgung in Deutschland redu-
ziert werden (ELMADFA und LEITZMANN, 2015).




Fluorsalz

Fluor ist ebenso wie Jod ein Spurenelement und wird deshalb nur in geringfiigiger Menge vom mensch-
lichen Organismus bendtigt. Eine wichtige Funktion hat Fluor bei der Hartung des Zahnschmelzes und
bei der Vorbeugung von Karies. Die Hauptquelle fiir Fluor in der menschlichen Nahrung ist das Trink-
wasser. Der Fluorgehalt in Trinkwasser schwankt regional und somit ist die Versorgung je nach Gebie-
ten unterschiedlich zu bewerten (ELMADFA und LEITZMANN, 2015). Es wire daher eine Mdoglichkeit,
Trinkwasser mit Fluorid zu versetzen, um dessen Aufnahme zu erhohen, sodass eine ausreichende Ver-
sorgung gewahrleistet werden kann. In Deutschland gibt es allerdings keine allgemeine Trinkwasserflu-
oridierung. So empfiehlt die DGE zur optimalen Versorgung mit Fluorid und zur Kariesprophylaxe, vor
allem in Gebieten mit einem niedrigen Gehalt im Trinkwasser, Fluoridspeisesalz oder Fluorid-Tabletten
zu verwenden (DGE, 2017a). Der Erfolg der Fluoridierung von Salz ist allerdings umstritten (ALLEN et
al., 2006).

Salze mit Folsdure

Folsaure ist ein wasserldsliches, lebenswichtiges Vitamin. Die natiirliche, in der Nahrung vorkommende
Verbindung wird als Folat bezeichnet. Viele wichtige Enzyme im Ko&rper sind abhéngig von Folat, so-
dass ihm eine wichtige Rolle in Wachstums- und Entwicklungsprozessen zugeschrieben wird. Eine aus-
reichende Versorgung ist deshalb besonders wihrend der Schwangerschaft und im frithen Kindesalter
wichtig, um Folgeschéden wie Neuralrohrdefekte zu vermeiden. Neuralrohrdefekte konnen wihrend der
Embryonalentwicklung auftreten und sind Fehlbildungen von Gehirn und Riickenmark, die zur Spalt-
bildung von Schidel und Wirbelsdule bei Neugeborenen fithren (HARTGE et al., 2018; HELVOGT, 2007).

Eine Unterversorgung mit Folsédure ist schon frith an Stérungen im Blutbild zu erkennen. Eine ausrei-
chende Versorgung kann meist durch eine ausgewogene Erndhrung sichergestellt werden. Gute Quellen
fiir Folat sind zum Beispiel Hiihnereier und griines Blattgemiise. Jedoch muss beachtet werden, dass
Folat instabil gegeniiber Hitze ist (ELMADFA und LEITZMANN, 2015). Eine ausreichende Versorgung
mit Folat liegt bei 86 % der Bevdlkerung in Deutschland vor. Wegen der Bedeutung von Folat fiir das
Wachstum empfiehlt die DGE vor allem schwangeren Frauen und denen, die es werden wollen bzw.
konnten, Folsdure als Praparate einzunehmen, um Risiken eines Folsduremangels zu vermeiden (DGE,
2017a). Um den Folsdurestatus der Bevolkerung zu verbessern, ist in Deutschland seit 2003 einigen
Salzen Folsdure zugesetzt. Geht man davon aus, dass in den Haushalten téglich ungefahr 1-2g Speisesalz
verwendet werden, kdnnte mit einer Anreicherung mit Folsdure bereits 50 % des Tagesbedarfs gedeckt
werden (WEIBENBORN et al., 2006).

Himalayasalz und Schwarzsalz

Der Name dieses Salzes tduscht, da es nicht im Himalaya abgebaut wird, sondern aus Pakistan stammt.
Aufgrund seiner leichten Rosafarbung ist das Himalayasalz ein besonderes Steinsalz. Die Farbung ent-
steht durch eine geringfiigige Verunreinigung mit Eisenoxid.

Viele Salzhersteller werben damit, dass dieses Salz besonders mineralstoffreich sei und somit eine be-
sondere Wirkung habe. Dies konnte aber wissenschaftlich bisher nicht bestétigt werden, denn im Ver-
gleich weist Meersalz einen dhnlichen Anteil an Mineralien und Spurenelementen auf (BALTES und
MATISSEK, 2016; LGL, 2003).

Ein weiteres spezielles Salz, ebenso aus Pakistan, ist das Schwarzsalz. Es erhilt ebenfalls seine Farbe
durch leichte Verunreinigungen mit Schwefelverbindungen und bekommt damit einen besonderen Ge-
schmack (BALTES und MATISSEK, 2016).




Trennmittel

Salz kann aufgrund leichter Verunreinigung und feuchter Luft sehr schnell verklumpen. Um dies zu
verhindern, setzen einige Salzproduzenten spezielle Trennmittel ein. Diese sorgen im Salz dafiir, dass
es nicht verklumpt und rieselfdhig bleibt. Die verwendeten Trennmittel sind auch als Rieselhilfe im
Speisesalz bekannt (ELSNER, 2016). Laut der Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 der Europdischen Union
sind Rieselhilfen eine Funktionsklasse der Lebensmittelzusatzstoffe und dementsprechend mit E-Num-
mern auf den Produkten des Lebensmitteleinzelhandels zu kennzeichnen. In der Zusatzstoff-Zulassungs-
verordnung werden sie wie folgt definiert: ,,Trennmittel sind Stoffe, die die Tendenz der einzelnen Par-
tikel eines Lebensmittels, aneinander haften zu bleiben, herabsetzen™ (ZZULV, 1998). In der EU sind
Kalziumkarbonat, Magnesiumkarbonat, Natriumhexocyanoferrat, Kaliumhexacyanoferrat, Siliziumdi-
oxod (Kieselsdure) und Eisentartrat als Trennmittel von Speisesalzen erlaubt (VERBRAUCHERZENT-
RALE, 2017).

Das verwendete Trennmittel muss durch den Hersteller auf dem Produkt ausgewiesen werden und es
diirfen maximal 10 Gramm Trennmittel pro Kilogramm Salz verwendet werden. Kalzium- und Magne-
siumkarbonat sind auch in Bioprodukten erlaubt. Dies gilt nicht fiir die anderen Trennmittel (ebd.).

2.3 Rechtliche Rahmenbedingungen zu Speisesalz und Jodsalz

Die Produktanforderungen, die an Speisesalz gestellt werden, sind im Codex Alimentarius niederge-
schrieben. In diesem Codex wurden von der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation (FAO) und
der Weltgesundheitsorganisation (WHO) der Vereinten Nationen die Standards zu Lebensmitteln nie-
dergeschrieben, ,,die dem Verbraucher ein gesundheitlich unbedenkliches, unverfalschtes und ordnungs-
gemil gekennzeichnetes Lebensmittel garantieren sollen* (BMEL, 2016a). Die Codex-Alimentarius-
Normen sind nicht rechtsverbindlich. Sie stellen jedoch fiir die Mitgliedstaaten die Basis fiir nationale
lebensmittelrechtliche Bestimmungen dar. Einen besonderen Stellenwert haben sie fiir den internatio-
nalen Lebensmittelhandel. Durch ein Abkommen der Mitglieder der Welthandelsorganisation (WTO)
gelten die Normen des Codex Alimentarius als Richtlinie fiir den internationalen Handel und tragen
somit zur Forderung desselben bei (BMEL, 2016a).

Gemal der Beschreibung im Codex Alimentarius, genauer im ,,Standard for Food Grade Salt“, handelt
es sich bei Speisesalz um ein kristallines Produkt, welches iiberwiegend aus Natriumchlorid (NaCl)
besteht. Die Gewinnung erfolgt aus dem Meer, aus Salzlagerstitten, oder aus natiirlicher Salzsole. Als
Qualitatsfaktor gilt, dass der Gehalt an Natriumchlorid im Salz nicht geringer als 97 % sein darf, wobei
sich die restlichen 3 % aus natiirlichen Nebenprodukten und Kontaminationen ergeben (CODEX-ALI-
MENTARIUS-KOMMISSION, 2012).

Die Deklarierung auf Salzverpackungen sieht vor, dass Salz entweder als Speise-, Koch- oder Tafelsalz
gekennzeichnet werden muss. Werden dem Salz gesundheitsfordernde Néhrstoffe hinzugefiigt, miissen
diese klar deklariert werden. Zudem muss der Hinweis auf den Ursprung bzw. die Gewinnungsmethode
des Salzes aufgefiihrt sein (CODEX-ALIMENTARIUS-KOMMISSION, 2012). Weitere Anforderun-
gen, etwa zur Deklarierung von Salz in verarbeiteten Lebensmitteln, werden im Codex Alimentarius
nicht benannt.

Im Codex Alimentarius fiir Speisesalz wird festgelegt, dass Salz als Triger von Lebensmittelzusatzstof-
fen verwendet werden kann. Beispiele solcher Zusitze sind geringe Mengen an Fluorid, Jodid oder Jo-
dat, Eisen und Vitaminen (CODEX-ALIMENTARIUS-KOMMISSION, 2012). Die Entscheidung, mit
wie viel Jod ein Salz angereichert werden soll/darf, obliegt den zustdndigen Gesundheitsbehdrden und
ist abhdngig von der Jodversorgungslage der Bevolkerung. Die Fortifizierung, also die Anreichung von
Speisesalz mit Jod, kann gemaf Codex unter Anwendung von Natrium- und Kaliumiodat oder Kaliumi-
odid erfolgen (CODEX-ALIMENTARIUS-KOMMISSION, 2012).
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Detailliertere Bestimmungen zur Verwendung von jodiertem Salz lassen sich in nationalen und interna-
tionalen Gesetzen und Verordnungen finden. Seit 1981 ist jodiertes Speisesalz als Haushaltssalz zuge-
lassen (6. VO ZUR ANDERUNG DIATV 1981) und seit 1989 darf jodiertes Speisesalz in der industriellen
Lebensmittelproduktion, in Gaststitten und in der Gemeinschaftsverpflegung verwendet werden (VO
ZUR ANDERUNG JOD. SPEISESALZ, 1989). Weitere Verordnungen haben bewirkt, dass Jodsalz in der
Kiseherstellung (VO ZUR ANDERUNG KASEVERORDNUNG 1993) und in Form von Nitritpdkelsalz in der
Fleischverarbeitung verwendet werden darf (2. VO ZUR ANDERUNG DER VORSCHRIFTEN UBER JODIER-
TES SPEISESALZ, 1993). In der amtlichen Begriindung hierzu heif3t es, dass die Versorgung der Bevol-
kerung mit Jod verbessert werden soll. Aus diesem Grund sollen hinderliche Verordnungen dahingehend
gedndert werden, sodass jodiertes Speisesalz als Lebensmittel des allgemeinen Verzehrs in der Lebens-
mittelherstellung, der Gemeinschaftsverpflegung und bei nicht-diétetischen Lebensmitteln verwendet
werden darf (2. VO ZUR ANDERUNG DER VORSCHRIFTEN UBER JODIERTES SPEISESALZ, 1993). Auch in
der Tierfiitterung ist Jodsalz zugelassen. Die derzeitige Anreicherungshohe liegt bei 5 mg/kg Alleinfut-
termittel bei Legehiihnern und Milchkiihen (6. VO ZUR ANDERUNG DIATV 1981; VO (EG) 1925/2006).
Im Rahmen der Gesetzgebung durch die Europdische Union wird Jod nicht mehr als Zusatzstoff klassi-
fiziert, sondern als Mineralstoff. Zudem werden vier mogliche Jodverbindungen, Natriumiodat, Natri-
umiodit, Kaliumiodat, Kaliumiodit, als zuldssige Mineralstoffverbindungen benannt. Mindest- und
Hochstwerte fiir die Anreichung des Speisesalzes mit Jod sind auf nationaler Ebene der Mitgliedsstaaten
zuregeln (VO (EG) 1925/2006). Fiir die Herstellung von jodiertem Speisesalz existieren in Deutschland
nach aktueller Rechtslage keine Mindest- und Hochstmengen fiir den Jodanteil. Die Anreicherung er-
folgt stattdessen geméf der allgemeinen vorherrschenden Meinung (allgemeine Verkehrsauffassung),
die bei 15-25 mg Jod je kg Salz liegt (TASCHAN, 2017).

Die Hohe der allgemeinen Verkehrsauffassung ergibt sich durch die ,,Verordnung zur Anderung iiber
jodiertes Speisesalz im Jahr 1989 (VO ZUR ANDERUNG JOD. SPEISESALZ, 1989). Die Zusatzstoff-Zu-
lassungsverordnung (ZZulV) von 1981 wurde dahingehend gedndert, dass Natrium- und Kaliumjodat
in einer Hochstmenge von 25 mg/kg Speisesalz, einschlieflich des natiirlichen Jodgehaltes des Lebens-
mittels, in die Verordnung aufgenommen wurde. Durch die Anpassung der Zusatzstoff-Verkehrsverord-
nung (ZVerkV) von 1984 wurde auch eine Mindestmenge an Jod bei jodiertem Speisesalz definiert,
welche bei 15 mg/kg Speisesalz liegt.

Sowohl in der Folgeverordnung der Zusatzstoff-Verkehrsverordnung als auch in der Zusatzstoff-Zulas-
sungsverordnung, jeweils von 1998, wurden keine Regelungen mehr beziiglich der Jodform, sowie Min-
dest- und Hochstmengen vorgenommen (TASCHAN, 2017).
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Ubersicht 1:

salzverwendung seit 1981

Uberblick iiber die juristischen Verordnungen und deren Kernaussagen zur Jod-

Jahr

Juristische
Verordnung

Kernaussage

1981

1989

1993

1993

1999

2005

2006

2008

2011

6. VO ZUR ANDERUNG DIATV 1981

VO ZUR ANDERUNG JOD. SPEISESALZ, 1989

2. VO ZUR ANDERUNG DER VORSCHRIFTEN UBER

JODIERTES SPEISESALZ, 1993

VO ZUR ANDERUNG KASEVERORDNUNG 1993

LMKV, 1999

(LEBENSMITTELKENNZEICHNUNGSVERORDNUNG)

giiltig bis 2017
VO (EG) 1459/2005

VO (EG) 1925/2006
(EG-ANREICHERUNGSVERORDNUNG)

VO (EG) 1333/2008
(VERORDNUNG UBER LEBENSMITTELZUSATZ-
STOFFE)

VO (EU) 1169/2011
(LEBENSMITTELIN FORMATIONSVERORDNUNG
LMIV)

§18 Satz 1 DidtV von 1981: Wortlaut ,,mit jodiertem Speise-
salz* zur Kennzeichnung jodsalzhaltiger Produkte auf Le-
bensmitteln ist ausreichend.

§10 DidtV von 1981: Jodiertes Speisesalz in Hohe von 15-
25 mg je kg Salz ist in Form von Natrium- und Kaliumjo-
dat fiir die Verwendung im Haushalt zugelassen.

- Durch die alleinige Verwendung von jodiertem Salz im
Haushalt kann eine ausreichende Jodzufuhr nicht sicher-
gestellt werden.

- Jodiertes Speisesalz darf kiinftig auch fiir die Herstellung
von Lebensmitteln des allgemeinen Verzehrs verwendet
werden.

§3 Abs. 2 Nr. 1 DidtV von 1988; §8 Artikel 1 Abs. 1 Nr. 5a
ZZulV: Jodiertes Speisesalz wird aus der Didtverordnung
in die Zusatzstoff-Zulassungsverordnung iiberfiihrt.

§8 Nr. 5a ZZulV von 1981: Kennzeichnung des jodsalzhalti-
gen Lebensmittels auf freiwilliger Basis.

Anlage 1 Nr. 1, Spalte 2 Fleischverordnung von 1982: Zulas-
sung von jodiertem Nitritpokelsalz in Form von Kaliumjo-
dat oder Natriumjodat in Hohe von 15-25 mg/kg.

§3 Abs. 1 Nr. 2a der KdseV: Neben Speisesalz darf nun auch
jodiertes Speisesalz bei der Kéiseherstellung verwendet
werden.

§ 6 Abs. 8 LMKV von 1999: Im Zutatenverzeichnis muss
nicht aufgeschliisselt werden, ob Natrium- oder Kaliumjo-
dat verwendet wurde.

Jodgehalt im Tierfutter fiir Legehiithner und Milchkiihe wird

von 10 mg/kg auf nun 5 mg/kg gesenkt.

Anhang I: Jod wird als Mineralstoff aufgefiihrt, das Lebens-
mitteln zugesetzt werden darf.

Anhang II, Nr. 2 von 2006: Zuléssige jodhaltige Mineral-
stoffverbindungen sind: Natriumiodit, Natriumiodat, Kali-
umiodit, Kaliumiodat.

(Jod und Jodverbindungen zédhlen nicht mehr zu Zusatzstof-
fen.)

Abs. 5: Nicht zu Lebensmittel-Zusatzstoffen zédhlen solche,
die [...] zur Aromatisierung und/oder Geschmacksgebung
oder zu erndhrungsphysiologischen Zwecken verwendet
werden, wie z.B. Salzersatzstoffe, Vitamine und Mineral-
stoffe [...].

Anhang XIII, Anhang XV: Jod wird unter ,,Mineralstoffe®
gelistet, die in der Nahrwerttabelle angegeben werden kon-
nen.

- Benennung eines Nahrstoffbezugswerts an Jod:

- 150 pg/Tag (Erwachsener).

Artikel 30 Abs. 1 f: Der Jodgehalt kann in der Nahrwertta-
belle ausgewiesen werden, sofern es sich um eine ,,signifi-
kante Menge* handelt.

Artikel 18 Abs. 1: Zutatenverzeichnis auf Lebensmitteln ist
verpflichtend und weist den Anteil der Zutaten der Reihen-
folge nach aus.

Abs. 34; Artikel 34, Abs. 2: Nahrwertdeklarationen sind auf
den Lebensmitteln verpflichtend, auBer bei loser Ware und
unverarbeiteten Erzeugnissen (Anhang V Nr. 1, Anhang V
Nr. 19).
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2.4 Kennzeichnung der Lebensmittel

Im Zutatenverzeichnis von Lebensmitteln miissen alle verwendeten Zutaten, die dem Lebensmittel wih-
rend der Herstellung zugefiihrt werden, in absteigender Reihenfolge, entsprechend ihres Gewichtsan-
teils, angegeben sein (VO (EU) 1169/2011). Nach nationalen Kennzeichnungsvorschriften wurde fiir
jodiertes Speisesalz eine Ausnahme in der Aufschliisselung der einzelnen Zutaten geschaffen (LMKYV,
1999). In der amtlichen Begriindung heif3t es hierzu, dass die genaue Benennung der Mineralstoffe Ka-
lium- oder Natriumjodat fiir den Verbraucher keinen Mehrwert an Information bereitstellt. Im Zutaten-
verzeichnis ist daher die Angabe von ,,jodiertem Speisesalz oder ,,jodiertem Nitritpokelsalz® ohne wei-
tere Aufschliisselung des verwendeten Jodats ausreichend (ZIPFEL und RATHKE, 2018).

Seit Ende 2016 miissen Nahrwertkennzeichnungen auf Lebensmittelverpackungen entsprechend der
LMIV (Lebensmittel-Informationsverordnung) EU-weit erfolgen (VO (EU) 1169/2011). Diese sieht je-
doch eine vergleichbare Regelung zur Aufschliisselungsbefreiung von jodiertem Speisesalz bislang
noch nicht vor. Infolgedessen hat das BMEL im Mérz 2015 einen Antrag bei der EU-Kommission ein-
gereicht, mit der Bitte um Befreiung der Aufschliisselungspflicht (KONNERTZ-HAUBLER, 2015). Be-
griindet wird das Ersuchen des BMEL damit, dass es fiir die Lebensmittelwirtschaft einen erheblichen
Mehraufwand bedeuten wiirde, die Einzelzutaten aufzuschliisseln. Da die Lieferanten je nach deren Jod-
salz-Verfligbarkeit gewechselt werden wiirden, konnten die Etiketten einer stindigen Anpassung unter-
zogen sein. Der wichtige Beitrag des verarbeiteten Erndhrungsgewerbes in der Versorgung der Bevol-
kerung mit Jod kénnte gehemmt werden, wenn sich fiir die Lebensmittelwirtschaft durch die Aufschliis-
selungspflicht auf den Produkten ein Hindernisgrund in der Verwendung von Jodsalz ergibt.

Die Entscheidung {iber den Erleichterungsantrag des BMEL steht bislang noch aus, sodass zur Zeit die
Kennzeichnung der Einzelzutaten obligat ist (KONNERTZ-HAUBLER, 2017). Die Kennzeichnung der zu-
sammengesetzten Zutat, Jodsalz, kann im Zutatenverzeichnis gema3 KONNERTZ-HAUBLER (2017) wie
folgt erfolgen:

1.  Variante: , Zutaten: ..., Jodsalz (Salz), ... [Nennung der konkreten Mineralstoffverbindung], ...
2. Variante: ,, Zutaten: ..., Salz, ..., [Nennung der konkreten Mineralstoffverbindung], ... “

Im Rahmen der Nahrwertdeklaration besteht die Pflicht, auf Verpackungen den Energiegehalt, die Salz-
menge, wie auch die Menge an Fett, gesittigten Fettsduren, Kohlenhydraten und Zucker in Tabellenform
anzugeben (VO (EU) 1169/2011). Um die Verstindlichkeit der Informationen zu erleichtern, wird emp-
fohlen die Bezeichnung ,,Salz* anstelle der gleichbedeutenden Néhrstoffkennzeichnung ,,Natrium™ zu
verwenden. Der Gehalt an Salz berechnet sich durch den Natriumanteil im Lebensmittel. Er wird nach
der Formel fiir Salz-Aquivalente berechnet und lautet: Salz = Natrium * 2,5.

Von der obligatorischen Angabe auf Lebensmittelverpackungen werden Ausnahmen gemacht. Die
Pflicht zur tabellarischen Néhrwertkennzeichnung entféllt u. a. bei Lebensmitteln, die unmittelbar nach
deren Herstellung in kleinen Einheiten direkt an Endverbraucher bzw. {iber den Einzelhandel an den
Endkonsumenten abgeben werden. Diese sog. lose Ware, sowie unverarbeitete Erzeugnisse sind von der
verpflichtenden Nahrwertkennzeichnung ausgenommen (VO (EU) 1169/2011; BLL, 2017). Des Weite-
ren ist ein Zutatenverzeichnis nicht notwendig bei Kése, wenn bei dessen Herstellung nur Zutaten ver-
wendet werden, die technologisch notwendig sind, wie dies fiir Salz zutrifft. Lebensmittel, die nur aus
einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen, bendtigen ebenfalls kein Zutatenverzeichnis (VO (EU)
1169/2011).
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3. Material und Methoden

Die vorliegende Studie wurde in Form eines Multiphasen-Mixed-Methods-Design angelegt (Ubersicht
2). Die Jodsalzverwendung von industriell gefertigten Lebensmitteln der Warengruppen Brot, Fleisch
und Milch, die im Lebensmitteleinzelhandel vermarktet werden, wurde zunichst mittels einer statisti-
schen Markterhebung erfasst. Eine Preisanalyse online gehandelter Speisesalze wurde zusammen mit
Ergebnissen der Experteninterviews mit Herstellern der Salzindustrie, sowie Herstellern industriell ge-
fertigter Brotwaren erkldrend eingebettet. Fiir ein tiefergehendes Versténdnis der quantitativen Daten
folgte eine qualitative Studie im erkldrend, vertiefenden Design im Béacker- und Fleischerhandwerk. Bei
der Datenerhebung wurde explorativ, sondierend vorgegangen. In einem ersten Schritt wurden Inter-
views mit Vertreterinnen und Vertretern des Handwerks durchgefiihrt. Diese Ergebnisse wurden weiter
genutzt, um eine Online-Befragung zu entwickeln, die anschlieBend unter den umsatzstiarksten Béacke-
reien und Fleischereien durchgefiihrt wurde. AbschlieBend wurden die Ergebnisse iiber die Jodsalzver-
wendung bei industriell und handwerklich gefertigten Lebensmitteln trianguliert und Empfehlungen fiir
Politik und Forschung abgeleitet.
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Ubersicht 2:  Allgemeines Studiendesign

Industriell gefertigte
Lebensmittel im Le-

(Brot, Fleisch, Milch, Salz)

v

bensmitteleinzelhandel

Statistische
Markterhebung

o )

Erklarendes, eingebettetes Design

+

Online-Preiserhebung

diverser Speisesalze
(Haushaltsgebinde)

+

+

\

Experteninterviews
Salzhersteller
v
Experteninterviews zu
\ industriell gefertigten Backwarerj

Triangulation

Kategorienintegration, Komparation, Interpretation

@ N

Experteninterviews
Sudback, SUFFA

Experteninterviews
Riacker/Fleischer

Multiphasen-Mixed-Methods-Design

/\>

Handwerklich ge-

fertigte Lebens-

mittel
(Back- und Fleischwaren)

v

\_/

\ 4

Online-Befragung
Biacker/Fleischer

N

k Explorativ, sondierendes Design

Legende: []= quantitative Anteile () = qualitative Anteile AN = Triangulation —% = zeitliche Abfolge
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3.1 Studiendesign zur Jodsalzverwendung bei industriell gefertigten Lebensmitteln

Mittels eines erkldrend vertiefenden Studiendesigns wurden in diesem Studienteil Daten zur Jodsalzver-
wendung in den Warengruppen Brot, Fleisch und Milch in verschiedenen Markten des Lebensmittelein-
zelhandels und in der Backindustrie, sowie zur Warengruppe Salz im Online-Handel und der Salzin-
dustrie erhoben und analysiert. Die Ergebnisse der in Ubersicht 3 dargestellten Teilbereiche wurden in
einem abschlieBenden Schritt trianguliert.

Die in der Markterhebung elektronisch erhobenen Daten wurden zunéchst in eine Datenbank exportiert
und anschliefend auf fehlende Werte, Doppelnennungen und unvollstindige Produktinformationen
iiberpriift. Wo moglich wurden die fehlenden Werte und Informationen nacherhoben und ergénzt. Pro-
dukteinheiten wurden zwecks Vergleichbarkeit auf eine einheitliche Einheit umgerechnet. Mégliche un-
genaue Zuordnungen der Produkthersteller durch ungleiche Angaben an den einzelnen Produkten wur-
den durch Recherche angepasst. Wo dies nicht moglich war, wurden sie fiir die weitere Analyse nicht
weiter beriicksichtigt.

Mit Hilfe der deskriptiven Statistik wurde zunéchst der Anteil der Jodsalzverwendung in den erhobenen
Produkten insgesamt untersucht, gefolgt von einer Analyse differenziert nach Warengruppen. Kreuzta-
bellen, Haufigkeiten und Mittelwertsvergleiche, sowie Boxplots wurden genutzt, um Werte wie die Jod-
salzverwendung in den Produkten, in Betriebstypen und Vertriebslinien oder dem Salzgehalt pro 100 g
Produkt, sowie Preis pro 100 g Produkt zu beschreiben. Die induktive Statistik wurde verwendet, um
mogliche Determinanten der Jodsalzverwendung zu identifizieren.

Die Experteninterviews wurden je nach Interviewumgebung protokolliert oder elektronisch aufgenom-
men, anschlielend transkribiert und fiir die weitere Analyse kodiert. Die Ergebnisse der quantitativen
und qualitativen Einzelerhebungen wurden trianguliert und in die Gesamtstudie eingebracht.
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Erklarend, vertiefendes Design

Ubersicht 3:  Studiendesign zur Jodsalzverwendung bei industriell gefertigten Lebensmitteln
Industriell gefertigte Lebensmittel
Warengruppe Waren- Warengruppe Warengruppe
Milch erunne Brot Salz

!

!

!

!

Erhebung der Warengruppen in N = 24" Mirkten

Online-Preiserhebung von
Speisesalzen bei N = 6

in Dusseldorf, Stuttgart, Dresden und Hannover Onlineanbietern
\4 v
PrOduktVOHerhebung N = 30345 PrOduktVOHerhebung
Brot: N = 3.952; Fleisch: N = 13.140; Milch: N = 13.253 N =139
Deskriptive Statistik Deskriptive Statistik

v

\

Logistische Regression

Hedonische Preisanalyse

+

Experteninterviews
Backwarenindustrie N = 2

A

Reduktive Inhaltsanalyse>

Triangulation

+
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*die Warengruppe Fleisch wurde in 25 Markten erhoben
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3.1.1 Haupteinkaufsorte der relevanten Warengruppen

Im Vergleich zu Discountern, SB-Mérkten (Selbstbedienungs-Mérkten) und sonstigen Food-Vollsorti-
mentern (Tabelle 2) sind Fachgeschéfte, wie Béackereien und Fleischereien, fiir den Einkauf der drei
relevanten Warengruppen von untergeordneter Bedeutung. So werden ca. 30 % der eingekauften Menge
von Fleisch, Fleischwaren bzw. Wurst liber Fachgeschéfte bezogen, wiahrend dies bei Brotwaren immer
noch 36 % sind. Bei Milch und Kise gibt es keine Information zur Bedeutung der Fachgeschifte im
Lebensmitteleinkauf (BMEL, 2016b).

Tabelle 2: Einkaufsstiitten privater Haushalte fiir ausgewiihlte Nahrungsmittel® (Mengenan-
teile in %)
Sonstige . .
. SB-Waren- Fachge- Sonstige FEin-

Produkt oder Discounter hiuser TeorUel- schéif%e3 kaufss%éitten
Produktgruppe sortimenter?

2014 | 2015 | 2014 | 2015 | 2014 | 2015 | 2014 | 2015 | 2014 | 2015
Fleisch —(ohne | he 0 284 | 177 179 | 323 325 | 157 152 | 59 60
Gefliigel)
Fleischwaren/ | g3 6 434 | 145 145 [ 228 232 | 148 146 | 45 44
Wurst
Brot 33,5 34,1 | 10,0 98 15,0 153 | 37,2 364 | 44 4.4
Kise 522 52,1 | 159 158 | 27,3 27,7 - - 4,6 4.4
Konsummilch 530 52,1 | 163 16,2 | 27,8 28,4 - - 3,0 3,3
Milchgetranke 458 45,1 | 20,1 20,3 | 31,7 323 - - 2,4 2,5
Joghurt 51,1 504 | 164 16,4 | 30,0 30,6 - - 2,5 2,5

! Tabelle zeigt nur die Nahrungsmittel, die fiir die vorliegende Arbeit von Interesse sind.
2 Verbrauchermirkte < 5.000 qm, Supermérkte und kleiner Lebensmittelhandel.
3 z.B. Bickereien, Fleischereien.

Quelle: BMEL, 2016b

Im Jahr 2016 waren insgesamt 37.682 Lebensmittelgeschéfte auf dem deutschen Markt aktiv, die sich
in verschiedene Betriebstypen aufteilten: Es existierten 16.211 Discounter (43 %), 20.777 Super- und
Verbrauchermirkte (55 %), sowie 851 SB-Warenhiuser (2 %) (ROUX, 2017b). Aufgrund ihres bedeu-
tenden Anteils am Gesamtumsatz des deutschen Lebensmitteleinzelhandels (zusammen etwa 91 %) kon-
nen die in Tabelle 3 erfassten Betriebstypen als représentativ fiir Deutschland angesehen werden. Hin-
gegen haben alle kleinen Lebensmitteleinzelhdndler eine eher regionale Bedeutung und kénnen mit ihrer
geringen Anzahl an Markten im gesamten Bundesgebiet als eher unbedeutend beschrieben werden
(hierzu zdhlen u. a.: Netto, Biinting, tegut). Wenn der Umsatz dieser Markte addiert wird, machen diese
lediglich 9 % vom Gesamtmarkt aus — mit etwa 13.790 Mio. Euro Nettoumsatz. Das ist weniger, als
Aldi Siid insgesamt in Deutschland an Umsatz erzielt (ROUX, 2017a).
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Tabelle 3: Rangliste der groften Lebensmitteleinzelhidndler nach Umsatz im Jahr 2015
Anteil am Um-

Rang L.e bensr}littel- Nett(?umsatz in satz der 10 Betriebstyp?
einzelhdndler Mio. Euro .. !
groBten LEHs
1. Edeka 32.700 24 % Supermarkt
2. Lidl 18.200 13 % Discounter
3. Rewe 17.700 13% Supermarkt
4, Aldi Siud 14.500 11% Discounter
5. Netto Marken-Discount 12.400 9% Discounter
6. Kaufland 12.050 9 % SB-Markt
7. Aldi Nord 11.000 8% Discounter
8. real,- 7.740 6% SB-Markt
9. Penny 7.000 5% Discounter
[...] dm-drogerie markt 6.110 - -
[...] Rossmann 5.040 - -
10. Norma 2.950 2 % Discounter

! Exklusive dm-drogerie markt und Rossmann.
2 Zur Einteilung werden u. a. Verkaufsfliache, Sortimentsdimension (Breite und Tiefe) und Preisniveau verwen-
det (BARTH et al., 2015); Zuordnung nach MULLER-HAGEDORN et al., 2012.

Quelle: Eigene Darstellung in Anlehnung an Roux, 2017a.

Auf Grundlage dieser Erkenntnis sollte die Verwendung von Jodsalz in verarbeiteten Lebensmitteln im
Rahmen einer reprisentativen Marktstudie im Lebensmitteleinzelhandel erhoben werden. Dabei ist es
wichtig, den Begriff der reprasentativen Marktstudie zu kldren und das Auswahlverfahren fiir die Stich-
probe in der empirischen Analyse zu begriinden.

In der empirischen Sozialforschung wird der Begriff der Reprisentativitdt allgemein so verstanden,
[ ...] dass die Zusammensetzung einer erhobenen Stichprobe jener der Grundgesamtheit in Bezug auf
als wesentlich empfundene Merkmale dhnlich ist und die Stichprobenergebnisse deshalb auf die Popu-
lation iibertragbar sind“ (GABLER und QUATEMBER, 2013). Dabei wird betont, dass Reprisentativitit
a) mit einer Zufallsauswahl oder b) mit einer Quotenstichprobe erreicht werden kann (BOSCH, 2012;
GABLER und QUATEMBER, 2013). Der Wahl der besten Stichprobe kommt besondere Bedeutung zu, um
systematische Verzerrungen und den Stichprobenfehler der Erhebung méglichst gering zu halten. Eine
gute Stichprobenauswahl ist gegeben, wenn der Gesamtfehler, also sowohl Verzerrung als auch Stich-
probenfehler, ,,/ .../ unter Beriicksichtigung der verfiigbaren Geld- und Zeitressourcen [...] “ moglichst
gering ist (BOSCH, 2012).

Diese Erkenntnisse aus der Stichprobentheorie waren von grofer Bedeutung fiir das methodische Vor-
gehen im vorliegenden Projekt. Im Sinne der Stichprobentheorie hétte nicht nur eine Vollerhebung,
sondern auch eine reine Zufallsauswahl im statistischen Sinn den zeitlichen Rahmen und das finanzielle
Budget des ausgeschriebenen Projekts bei weitem iiberstiegen.

Wiirden alle Geschifte des Lebensmitteleinzelhandels, die verarbeitete Lebensmittel verkaufen, als
Grundgesamtheit und als heterogen angenommen, hétte die Zufallsauswahl mehrere 1000 Geschiéfte des
Lebensmitteleinzelhandels umfassen miissen. Es gab gute Griinde dafiir, eine deutlich kleinere Stich-
probe von Geschéiften zugrunde zu legen, um dann aus den dort verfligbaren Lebensmitteln und ihren
Jodsalzgehalten zuverldssige Daten {iber die Jodsalzverwendung in Lebensmitteln abzuleiten. So ist be-
kannt, dass die meisten Betriebstypen des Lebensmitteleinzelhandels iiberregionale, oft bundesweite
Sortimentsstrategien, mit einer bestimmten Zahl an Markenartikeln, verfolgen. Wie bereits erwihnt,
fiihren Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels in Listungsgesprachen Verhandlungen mit Marken-
artikelherstellern, die fiir alle Geschéfte des Unternehmens bundesweit giiltig sind. Daraus folgt, dass
die Anbieter des Lebensmitteleinzelhandels in ihren Geschiften oft dhnliche Sortimente an verarbeiteten
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Lebensmitteln haben und damit auch dhnliche Jodsalzgehalte in den von ihnen vermarkteten Lebens-
mitteln auftreten werden.

Aus fachlich-inhaltlicher Sicht war daher zu erwarten, dass aus einer gezielten und nach einer regionalen
Schichtung ausgewahlten Stichprobe an Lebensmittelméarkten belastbare und weitestgehend repréasenta-
tive Marktdaten {iber den Jodsalzgehalt in verarbeiteten Lebensmitteln gegeben sein wiirden. Auf Basis
dieser Theorie wurde im Mirz 2017 eine entsprechende Stichprobe gezogen, die im Folgenden néher
erldutert wird. Die eigentliche Datenerhebung erfolgte schlieSlich im Mérz/April und Oktober 2017.

3.1.2 Marktstichprobe

Fiir die statistische Markterhebung wurde zundchst von der Grundgesamtheit aller Supermarkte, Ver-
brauchermirkte, SB-Warenhduser, sowie Discounter und Lebensmittelfachgeschifte innerhalb
Deutschlands ausgegangen. Die Datenerhebung sollte die realen Verhéltnisse im Bundesgebiet mog-
lichst genau widerspiegeln. Fiir die Stichprobenziehung wurden die zehn umsatzstarksten Lebensmitte-
leinzelhdndler im Jahr 2015 und damit die in Deutschland wichtigsten Vertriebslinien und deren Ver-
triebsschienen ausgewahlt.

Stichprobenziehung und Untersuchungsregion der Markterhebung

Die groBten Lebensmitteleinzelhindler lassen sich entsprechend Ubersicht 4 den drei wichtigsten Be-
triebstypen zuordnen.

Ubersicht 4:  Einteilung der untersuchten Miirkte nach Betriebstyp

Betriebstyp” SB-Warenmérkte Supermérkte Discounter
Marktkauf Holding Edeka-Gruppe Lidl
Kaufland Rewe Group Aldi Nord
R real,- Rewe City Aldi Siid
Vertriebslinie

Netto Marken-Discount
Penny

Norma Lebensmittelfilialbetrieb

* Zuordnung nach MULLER-HAGEDORN et al., 2012.

Es wurde davon ausgegangen, dass sich die Markte innerhalb der Vertriebslinien nicht stark im Sorti-
ment unterscheiden, da sie deutschlandweite Preis- und Sortimentsstrategien verfolgen. Das Produktsor-
timent variiert demnach innerhalb einer Vertriebslinie nicht nach Lage, sondern vielmehr nach der raum-
lichen GroBe der Verkaufsstelle. Durch die Auswahl der einheitlichen Vertriebslinien wurde gewéhr-
leistet, dass die Verkaufsstellen in ihrer GroBe vergleichbar waren. So waren die ,,Edeka““-Markte ge-
nauso wie die ,,Marktkauf*-Filialen {iber ihre LadengroBe definiert, wodurch von einer vergleichbaren
Sortimentsbreite innerhalb der Méarkte ausgegangen werden konnte (EDEKA HANDELSGESELLSCHAFT
NORD MBH, 2016f; EDEKA HANDELSGESELLSCHAFT RHEIN-RUHR MBH, 2016d; EDEKA HANDELS-
GESELLSCHAFT SUDBAYERN MBH, 2016b; EDEKA HANDELSGESELLSCHAFT SUDWEST MBH, 2016a;
EDEKA MINDEN-HANNOVER STIFTUNG & CO. KG, 2016e; EDEKA NORDBAYERN-SACHSEN-THURIN-
GEN STIFTUNG & C0. KG, 2016¢). Innerhalb einer Supermarktkette bieten Unternehmen ihre Eigenmar-
ken (die innerhalb einer Vertriebslinie gleich sind) und Markenprodukte (die bundesweit vertrieben wer-
den) an. Es wurde deshalb angenommen, dass bundesweit keine Unterschiede in den Verhaltnissen der
Produkte mit Jodsalz zu Produkten ohne Jodsalz innerhalb einer Vertriebslinie vorlagen.

Die Erhebungsorte Hannover, Dresden, Stuttgart und Diisseldorf wurden aufgrund ihrer regionalen Ver-
teilung in Deutschland und ihrer annéhernd gleichen Einwohnerzahlen ausgewahlt.
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Basierend auf den Anteilen der einzelnen Betriebstypen am Umsatz sollte sich die Stichprobe aus 48 %
Discountern, 37 % Supermérkten und 15 % SB-Mirkten zusammensetzen. Da eine Markterhebung in
vier Regionen stattfinden sollte, ergab sich eine Mindeststichprobengroe von vier Mérkten fiir SB-
Mirkte (kleinster Anteil). Damit gehen auBBerdem 10 Supermérkte und 13 Discounter in die Erhebung
ein. Bei der Auswabhl der Stichprobe musste sichergestellt werden, dass die Markte in Nord-, Ost- , Siid-
und Westdeutschland angesiedelt waren. Priorisiert wurden umsatzstarke Handelsunternehmen. Die
Auswahl der konkreten Mérkte erfolgte dann per Zufallsziehung innerhalb der Stadt und der Vertriebs-
linie.

Ubersicht 5 stellt die ausgewihlten Mirkte in der statistischen Erhebung dar. In diesen Mirkten erfolgte
in drei Produktgruppen verarbeiteter Lebensmittel eine Vollerhebung zur Verwendung von Jodsalz und
weiterer Produktcharakteristika: Brot und Getreideerzeugnisse (Backwaren); Fleisch, Fleischerzeug-
nisse und Wurstwaren; Milch, Milcherzeugnisse und Kése. Diese drei Produktgruppen waren zum Zeit-
punkt der Datenerhebung die fiir die tdgliche Salzzufuhr bedeutendsten verarbeiteten Lebensmittel (vgl.
Kapitel 1.2). Die bei der Herstellung verwendete Salzform, wie z.B. Speisesalz, jodiertes Speisesalz
oder Meersalz, wurde gemill dem obligatorischen Zutatenverzeichnis beriicksichtigt. War im Produkt
jodiertes Salz enthalten, konnte auch die Jodform, z.B. Kaliumjodat oder Natriumjodat, erhoben werden.
Die Nahrwerttabelle gab Auskunft {iber die Menge an enthaltenem Salz in g je Produkteinheit.

Weitere Variablen der Erhebung waren der Ort der Erhebung (Dresden, Diisseldorf, Hannover, Stutt-
gart), das Erhebungsdatum, der Betriebstyp (SB-Markt, Supermarkt, Discounter), die Vertriebslinie
(z.B. Kaufland, Aldi Siid), die Warengruppe, sowie Unterkategorie der Gruppe, die Platzierung im
Markt (z.B. Regal, Tiefkiihlregal), ob es sich um ein Bio-Produkt und/oder um ein Vollkornprodukt
handelte (bei Backwaren), die Produktmenge, der Produktpreis in €/g, der Produktname, der Hersteller,
die Marke und das Herkunftsland des Produktes.

Die Daten wurden mit Hilfe von Tablet-Computern im Lebensmitteleinzelhandel elektronisch erfasst.
Fir die Dateneingabe wurde das freizugingliche Programm OpenDataKit (ODK) verwendet. ODK
stellte eine Anwendung dar, die sich zur Erhebung groBerer Datenmengen anbot, da die Fragebdgen im
xls-Format auf einem mobilen Gerit gespeichert werden und im Anschluss aggregiert in ein anderes
Format {iberfiihrt werden konnten (OPENDATAKIT: HOME, 2017). Die Erhebung wurde von 16 studen-
tischen Hilfskréften in den Zeitrdumen 13.03. — 07.04.2017, 09.10. — 13.10. 2017 und 19.10. — 21.10.
2017 durchgefiihrt (PFISTERER, 2018).

Ubersicht 5:  Stichprobenauswahl der Geschiifte des Lebensmitteleinzelhandels in den verschie-
denen Standorten”

Dresden Diisseldorf Hannover Stuttgart
Kaufland Kaufland Kaufland Kaufland
Edeka Edeka ? Edeka Y-

Rewe Rewe Rewe Rewe
Rewe City Rewe City Rewe City Rewe City
Aldi Nord Aldi Stud 3)- Aldi Sid
Penny Penny Penny Penny
Norma Norma 3)- Norma

1 Bundesweit keine Erhebung von Lidl und Netto aufgrund von Absagen dieser Vertriebslinien. Keine Datenerhebung bei
Marktkauf und real,- aufgrund von zeitlichen Restriktionen.

2 Bei Edeka wurden in Diisseldorf nur ,,Wurst- und Fleischwaren aufgrund von zeitlichen Restriktionen erhoben.

3 Keine Erhebung von Aldi Nord und Norma in Hannover aufgrund von Absagen der Mérkte.

4 Keine Erhebung von Edeka in Stuttgart aus zeitlichen Griinden.
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Produkterhebung und Erfassung des Salzgehaltes

In den ausgewahlten Mérkten wurde eine Vollerhebung der relevanten Warengruppen (Brotwaren,
Fleisch und Fleischprodukte, sowie Milch und Milchprodukte) durchgefiihrt. Hierfiir wurden alle Pro-
dukte aus den ausgewidhlten Warengruppen hinsichtlich ihres Salzgehaltes und der verwendeten Salzart
erfasst. Welche Salzform bei der Herstellung verwendet wurde (bspw. Speisesalz, jodiertes Speisesalz,
Meersalz usw.), wurde gemill dem obligatorischen Zutatenverzeichnis erfasst. Sollte im Produkt ein
jodiertes Salz enthalten sein, wurde auch die jeweilige Jodform (z.B. Kaliumjodat oder Natriumjodat)
erhoben. Die Nahrwerttabelle gab Auskunft tiber die Menge (in g) an enthaltenem Salz je Produktein-
heit.!

Die in der Datenerhebung erfassten Produkte wurden primér geméaf ihrer Einteilung in Untergruppen
entsprechend der NVS II zugeordnet. Dariiber hinaus war die Verkehrsbezeichnung auf der Produktver-
packung von hoher Relevanz fiir die Zuordnung zu den einzelnen Unterkategorien in den Produktgrup-
pen. Bei Produkten, die nicht eindeutig zugeordnet werden konnten, erfolgte die Zuordnung anhand der
Hauptzutat in der Zutatenliste. Exemplarisch angefiihrt werden kann aus der Produkt-Unterkategorie fiir
Milchwaren das Produkt ,,Actimel* von Danone. Actimel wird gemil3 Verkehrsbezeichnung als ,,Milch-
mischerzeugnis mit Vitamin B6 [...]* benannt und konnte somit nicht eindeutig einer Produkt-Unterka-
tegorie zugeordnet werden. Die Einordnung als Milcherzeugnis, anstatt als Milch/-Milchmischgetrénk,
beruhte auf der zuerst genannten Zutat im Zutatenverzeichnis, Joghurt.

Jedes in einem Markt enthaltene Produkt, welches den drei relevanten Warengruppen zugeordnet wer-
den konnte, wurde genau einmal erfasst. Etwaige Doppelplatzierungen eines Produktes innerhalb eines
Marktes, bspw. im Regal und im Kassenverkaufsbereich, wurden nicht mehrfach erhoben.

3.1.3 Methodischer Ansatz der logistischen Regression

Im Rahmen der statistischen Analyse der Markterhebungsdaten liegt der Fokus auf der Erklarung von
Ursache-Wirkungszusammenhéngen zwischen den unabhéngigen und der abhiangigen Variablen.

Ziel ist es, Unterschiede bei der Jodsalzverwendung in verarbeiteten Lebensmitteln iiber Produkte und
Unternehmen hinweg in Abhéngigkeit von wichtigen Bestimmungsfaktoren zu erkléren. Kausalanaly-
sen dieser Art liegen unseres Wissens, auch fiir kleinere frithere Datensétze, nicht vor.

Die deskriptive Statistik gibt bereits einen Hinweis auf mogliche Ursache-Wirkungsketten, die es im
Rahmen weiterer Analyseschritte statistisch zu belegen gibt.

Aufgrund des Vorliegens einer bindren abhdngigen Variablen und dem Wunsch, Wahrscheinlichkeiten
fiir die Verwendung von Jodsalz in der Produktherstellung (Prob;(Y = 1|X = x;) zu ermitteln, sind
grundlegende Annahmen fiir eine lineare Regressionsanalyse verletzt (z.B.: keine Homoskedastizitét
Var(g;) # Var(y;j|x;), Prob(Y = 1|X = x;) #< 0) (BEHNKE, 2015; FAHRMEIR et al., 2009). Um die
Problematik eines eingeschriankten Ergebnisbereiches zwischen 0 und 1 zu umgehen, wird in der logis-
tischen Regressionsanalyse nicht mehr nur von den Ereigniswahrscheinlichkeiten gesprochen. Haufig
beziehen sich die Schitzergebnisse vielmehr auf die Verhaltnisse zwischen der Wahrscheinlichkeit eines
Ereignisses und der Wahrscheinlichkeit des Nichteintritts dieses Ereignisses. Hierbei ist zu beachten,
dass, gemdll des mathematischen Sprachgebrauchs, vom Eintritt eines Ereignisses die Rede ist, wenn
die abhingige Variable mit ,,1 kodiert ist. In der Fachliteratur wird an dieser Stelle hdufig von Odds

' uw A kein obligatorisches Zutatenverzeichnis, bei Kése, wenn bei der Herstellung nur die Zutaten verwendet werden, die fiir
die Herstellung notwendig sind, wie dies fiir Salz gilt (VO (EU) 1169/2011) und bei Lebensmitteln, die nur aus einer Zutat
bestehen (VO (EU) 1169/2011); u. A. keine verpflichtende Nahrwerttabelle bei unverarbeiteten Erzeugnissen notwendig (VO
(EU) 1169/2011) und bei ,,Loser Ware“ (VO (EU) 1169/2011).
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(Chancenverhaltnissen oder Chance) gesprochen. Sollte in diesem Bericht der Begriff der ,,Chance® in
diesem Zusammenhang verwendet werden, handelt es sich stets um Odds, die wie folgt definiert werden:

Prob(Y=1|X=x;) _ Prob(Y=1|X=x;)
1- Prob(Y=1|X=%;) - Prob(Y=0|X=x;)

(1) 0dds [Prob;(Y = 11X =x;)] =

GemiB Gleichung (1) stellen die Odds die Relation zwischen der Wahrscheinlichkeit der Jodsalzver-
wendung im Lebensmittel [Prob;(Y = 1|X = x;)] und der dazugehdrigen Gegenwahrscheinlichkeit,
dass kein Jodsalz in dem entsprechenden Produkt enthalten war [Prob; (Y = 0|X = x;)], dar. Der Ergeb-
nisraum der Odds liegt nicht ldnger, wie bei den Wahrscheinlichkeiten, zwischen den Werten 0 und 1
bzw. 0 % und 100 %, sondern zwischen 0 und +co. Wird nun in Gleichung (1) der fiir die logistische
Regression typische Logarithmus angewendet, ergibt sich folgende Logit-Funktionsform in Abhéngig-
keit von der Wahrscheinlichkeit, dass Jodsalz dem Produkt zugefiigt wurde:

(2) Logit(Prob;Y = 1) = In[0dds(Prob;Y = 1)] = B, + B1X

Die obenstehende Gleichung beinhaltet nicht nur den natiirlichen Logarithmus der Odds
(In[0dds(Prob;Y = 1)]), sondern verkniipft die Odds mit der linearen Komponente. Diese lineare
Komponente ($y + 1x) ist von groBBer Bedeutung in Hinblick auf die zu erkldrenden Kausalzusammen-
hénge. Die Linearititsbedingung der Logit-Funktion besagt, dass jede unabhéngige, metrische Variable
in einer linearen Beziehung zur abhéngigen Variablen der Logit-Funktion (Jodsalz;) stehen muss. Zur
Priifung wird ein Interaktionsterm, bestehend aus dem Pradiktor (x) und dem Logarithmus des Pradik-
tors (In(x)), gebildet. Unter der Annahme, dass die abhéngige und die metrische, unabhéngige Variable
linear miteinander zusammenhédngen, wiirde ein Anstieg der metrischen Variablen um eine Einheit das
Chancenverhiltnis der abhéngigen Variablen, im Hinblick auf Y=1, positiv beeinflussen (BEHNKE,
2015). Im Rahmen der Transformation von Gleichung (1) zu Gleichung (2) findet zudem eine Auswei-
tung des Ergebnisraums statt; dieser liegt nun zwischen -co und +oo.

Durch die Anwendung der e-Funktion zur Authebung des Logarithmus und durch das Hinzunehmen der
Bedingung aus Gleichung (2) ergibt sich:

(Prob) oBoBax

(3)0dds(Prob; = 11X = x;) = 1— (Prob)

Nach Umformung der obenstehenden Gleichung ergibt sich das Odds-Ratio, das in der empirischen
Forschung meist als zentrale GroBe der logistischen Regressionsanalyse verstanden wird.

(4) b1 = 0dds(Prob,)
¢~ 0dds(Proby)

eP1 in Gleichung (4) stellt den Effektkoeffizienten von X dar. Bei der Verinderung der Odds von 0 auf
1 handelt es sich, im tibertragenen Sinn, um einen Anstieg einer im Modell enthaltenen Variable (x;)
von 0 auf 1. Dies findet insbesondere bei bindren Variablen Anwendung. Bei metrischen Variablen wird
die Verdnderung der Odds als eine Verédnderung der Variablenauspragung um eine Einheit verstanden.

Somit ergibt sich aus Gleichung (4), dass ein negativer Wert fiir den 3-Koeffizienten auf eine Abnahme
der Odds hindeutet, wenn X um beispiclsweise eine Einheit steigt. Demgegeniiber stehen positive [3-
Koeffizienten fiir steigende Odds mit einem Anstieg von X um eine Einheit. Konkret bedeutet dies, dass
ein positiver Wert zu einem Anstieg des Chancenverhiltnisses bei Anstieg der Variablen fiihrt (BEHNKE,
2015).

Zur Bestimmung der Modellgiite werden in Kapitel 4.1.2 drei, fiir die logistische Regression typische,
GilitemaBe ausgewertet, beginnend mit dem R? nach Nagelkerke. Nagelkerkes Pseudo-R? orientiert sich
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an dem Bestimmtheitsmal3, welches in der linearen Regression hdufig Anwendung findet. Dieses gibt
an, zu welchem Anteil die Varianz der abhéngigen Variablen durch die unabhéngigen Variablen erklart
werden kann. Da bei einer bindren abhéngigen Variablen, wie sie in der logistischen Regression anzu-
treffen ist, die Varianz nicht berechnet werden kann, werden andere Gitekriterien mittels Maximum-
Likelihood-Methode herangezogen, so auch das Pseudo-R? (BACKHAUS et al., 2003). Folgt man der
Klassifizierung durch BACKHAUS et al. (2003) zur Beurteilung des Pseudo-R? nach Nagelkerke, so han-
delte es sich bei einem Wert > 0,2 um eine akzeptable Modellgiite.

Als ein weiteres Giitekriterium ist der Omnibus-Test der Modellkoeffizienten zu nennen. Dieser wird
verwendet, um auf einen Unterschied zwischen mehreren Grundgesamtheiten zu testen. Statistische Sig-
nifikanz fiithrt zur Ablehnung der Nullhypothese, die besagt, dass es keinen Unterschied zwischen den
Grundgesamtheiten gibt. Wéhrend in der linearen Regressionsanalyse der F-Test als ein typischer Om-
nibus-Test zu nennen wire, gibt der x?-Test in der logistischen Regression eine Auskunft iiber die Giite
des Modells (FIELD, 2013). Als drittes Kriterium ist die Klassifizierungsrate des Modells zu nennen. Die
Klassifizierungsrate gibt das Verhéltnis zwischen der Anzahl an Beobachtungen und den richtigen Er-
eignisvorhersagen durch das geschitzte Modell an (BACKHAUS et al., 2003; FIELD, 2013).

3.1.4 Modellspezifikation der logistischen Regression

Nachdem nun die einzelnen Bestandteile der logistischen Regression dargestellt wurden, ist es notwen-
dig die Modellspezifikationen kurz zu erldutern, bevor in Kapitel 4.1 auf die empirischen Ergebnisse
der Markterhebung eingegangen werden kann.

Die logistische Regression von Brot- und Fleischwaren hat sich das Ziel gesetzt kausale Zusammen-
hénge zwischen der Verwendung von jodiertem Speisesalz in der Produktherstellung (Y=1) und den
jeweiligen unabhédngigen Variablen (z.B.: SALZGEHALT DES PRODUKTES, BETRIEBSTYP/VER-
TRIEBSLINIE, GRUNDPREIS (€/100g)) aufzuzeigen. Da jodiertes Speisesalz in der Warengruppe
Milch eine untergeordnete Rolle einnimmt, bezieht sich die logistische Regression lediglich auf Brot-
und Fleischwaren.

Unter Beriicksichtigung dieser Fragestellung werden alle Brot- und Fleischwaren, die kein Speisesalz
enthielten, aus der logistischen Analyse ausgeschlossen. In der Warengruppe Brot werden somit 78 Pro-
dukte ausgeschlossen, die kein Salz enthielten und 24 Produkte fiir die auf der Zutatenliste der jeweili-
gen Brotware keine Informationen ausgewiesen worden waren. Bei Fleischwaren handelt es sich hier
iiberwiegend um die Unterkategorie unverarbeitete Fleischwaren, denen naturgemaf kein Salz zugesetzt
wird.

Bis dato hatten sich empirische Studien mit medizinischen oder lebensmitteltechnischen Fragestellun-
gen der Jodversorgung beschiftigt. Allerdings ist davon auszugehen, dass zusatzlich das Anbieterver-
halten im Lebensmitteleinzelhandel und im Verarbeitungssektor uneinheitlich ist und Unternehmen des
produzierenden Erndhrungsgewerbes unterschiedliche Entscheidungen zur Jodsalzverwendung treffen.
Zudem ist es wahrscheinlich, dass Unternehmen des Lebensmitteleinzelhandels tiber ihre Sortiments-
strategien indirekt den Jodsalzanteil in den verkauften Lebensmitteln beeinflussen.

In diesem Sinne werden verschiedene Modellspezifikationen fiir die multivariate Regressionsanalyse
durchgefiihrt, wobei die Produktkategorie der Brot- und Backwaren getrennt von denen der Fleischwa-
ren betrachtet werden.

Fiir die multivariate Regressionsanalyse der Brot- und Fleischwaren ist die abhingige binédre Variable
durch

1 falls das gesalzene Produkt i Jodsalz enthalt,

(5) Jodsalz; = { 0 sonst

24



definiert. Gleichung 5 besagt, dass die bindre Variable JODSALZ mit 1 kodiert ist, wenn jodiertes Spei-
sesalz als Zutat eines Produktes durch das Zutatenverzeichnis ausgewiesen wurde.

Die durchgefiihrte Regressionsanalyse ergibt sich als Funktion von verschiedenen, aus der deskriptiven
Statistik bekannten Variablen. Somit ergeben sich fiir Backwaren zwei alternative Spezifikationen von
Logit-Funktionen:

(6)Logitpror; = f {STANDORT, BETRIEBSTYP,VOLLKORN, LOSE BACKWARE,
HANDELSMARKE, UNTERKATEGORIE, GRORER HERSTELLER,
GRUNDPREIS, HOHER SALZGEHALT, SALZZUSATZ,}

(7)Logitgrer 11 = f {STANDORT,VERTRIEBSLINIE,VOLLKORN, LOSE BACKWARE,
HANDELSMARKE, UNTERKATEGORIE, GRORER HERSTELLER,
GRUNDPREIS, HOHER SALZGEHALT, SALZZUSATZ}

Fir die Warengruppe der Fleisch- und Wurstwaren finden die folgenden, leicht abgewandelten Logit-
Funktionen Anwendung:

(8)Logitpieiscns = f {STANDORT, BETRIEBSTYP, BIO,
HANDELSMAKRE, UNTERKATEGORIE, GRORER HERSTELLER,
In(GRUNDPREIS), HOHER SALZGEHALT, SALZZUSATZ}

(9)Logitrieiscns = f {STANDORT,VERTRIEBSLINIE, BIO,
HANDELSMARKE, UNTERKATEGORIE, GRORER HERSTELLER,
In(GRUNDPREIS), HOHER SALZGEHALT, SALZZUSATZ}

Die beiden Modellspezifikationen I und II unterscheiden sich lediglich danach, ob die BETRIEBSTY-
PEN (Discounter, Supermarkt, SB-Warenmarkt) oder die VERTRIEBSLINIEN (Aldi Siid, Aldi Nord,
Edeka etc.) als erkldrende Variablen in die Analyse einflieBen. Um diese beiden Ebenen der Distributi-
onskandle des deutschen Lebensmitteleinzelhandels abdecken zu kénnen, ist es notwendig, diese zwei
unterschiedlichen Modellspezifikationen vorzunehmen. Andernfalls wiirde das Auftreten von Multiko-
llinearitét zwischen den beiden Variablengruppen zu verzerrten Schétzern fithren. Aus der deskriptiven
Statistik ist bereits bekannt, dass in den unterschiedlichen Betriebstypen bzw. Vertriebslinien die Anzahl
an Produkten mit jodiertem Speisesalz unter Umsténden stark variiert. Dies konnte zum einen an unter-
schiedlichen Unternehmensstrategien hinsichtlich der Produktauswahl oder aber auch an einer variie-
renden Produkttiefe zwischen den Betriebstypen oder Vertriebslinien liegen. Den genauen Zusammen-
hang zwischen dem Ereignis, ob ein Produkt jodiertes Salz enthielt und dem Betriebstyp bzw. der Ver-
triebslinie wird mittels der logistischen Regression genauer untersucht.

Bei der Standortvariablen handelte es sich um die vier Stadte der Markterhebung, d.h. DRESDEN, DUS-
SELDORF, HANNOVER und STUTTGART. Aufgrund einer unterschiedlichen Versorgung der ansassi-
gen Bevolkerung mit jodsalzhaltigen Produkten, wird erwartet, dass die logistische Regression erhéhte
Odds-Ratios fiir den einen oder anderen Standort schitzt. Unabhéngig davon muss an dieser Stelle die
Verteilung von Produkterhebungen zwischen den Standorten thematisiert werden. Aufgrund von aduf3e-
ren Einfliissen weicht die Zahl der erhobenen Produkte zwischen den einzelnen Standorten voneinander
ab.

Die Variable BIO ist in der Analyse fiir Brotwaren nicht enthalten, da in dieser Warengruppe zum einen
Jodsalz niemals in der Produktherstellung von Bioprodukten verwendet wurde und zum anderen biolo-
gisch erzeugte Brotwaren iiberwiegend gleichzeitig Vollkornprodukte waren. Biologische Erzeugnisse
waren in der Warengruppe Fleisch unter Umstdnden mit jodiertem Salz zubereitet worden, weshalb die
Variable B/O, mit der zugehorigen Referenz ,.kein Bio®, in das zu schitzende Modell aufgenommen
werden konnte. Es ist zu erwarten, dass auch innerhalb der Warengruppe Fleisch Bioprodukte vermehrt
ohne jodiertes Salz hergestellt werden.
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Da gerade in Discountern Backstationen durch Selbstbedienungsflachen mit loser Ware in Erscheinung
treten, ist es relevant, die Variable LOSE WARE in die logistische Regressionsanalyse fiir Brotwaren
aufzunehmen. Ziel ist es mittels dieser Variablen die auftélligen Ergebnisse der deskriptiven Statistik,
insbesondere mit Hinblick auf die Jodsalzverwendung bei Brotchen, weiter zu validieren.

Die Variable fir HANDELSMARKEN bzw. EIGENMARKEN ist eine Dummyvariable mit der Referenz-
kategorie HERSTELLERMARKE. Konnte einem Produkt keine Marke eindeutig zugeordnet werden, so
wurde diese aus der weiteren Analyse ausgeschlossen. Ausgehend von einem erhéhten Anteil an jod-
salzhaltigen Produkten in Discountern wére der Einfluss von Handelsmarken diesbeziiglich zu validie-
ren.

Die Produktgruppe BROTWAREN bestand aus fiinf Unterkategorien: BROT, BROTCHEN, GERICHTE
auf BROTBASIS, KNACKEBROT und BROTCHIPS, sowie SONSTIGES. Demgegeniiber stehen VER-
ARBEITETE FLEISCHWAREN und GERICHTE AUF FLEISCHBASIS als die zwei Unterkategorien fiir
Fleischwaren. Interessant wire hier eine Unterscheidung zwischen den einzelnen Produktuntergruppen
hinsichtlich ihrer Verwendung von Jodsalz treffen zu konnen. Es wire zu erwarten, dass beispielsweise
GERICHTE AUF BROTBASIS in der Warengruppe Brot eher mit jodiertem Salz zubereitet werden, da
hier als Produktbestandteile unter Umstdnden Wurst verarbeitet wird. Erwartungsgemil wiirde der
Fleischanteil in der Brotware den Jodgehalt des Produktes erhohen, da Fleischwaren geméal3 der Erwar-
tung mit hoherer Wahrscheinlichkeit jodiertes Salz enthalten. Diese Vermutung begriindet sich durch
einen hoheren Salzgehalt von Fleischwaren im Vergleich zu Brotwaren.

Die Variable GROSE HERSTELLER ist ebenfalls als bindre Variable in die logistische Regression ent-
halten. Die Herstellerangaben wurden nach der Anzahl der angebotenen Produkte sortiert und darauthin
analysiert, welchen relativen Anteil sie am Gesamtangebot ausmachten. Wurden mehr als 2 % der Pro-
dukte im Datensatz von einem Hersteller produziert, so wird im Folgenden von einem groBen Brotwa-
renhersteller gesprochen. Alle iibrigen Hersteller sind mit 0 kodiert und stehen fiir kleine Hersteller in
Bezug auf den relativen Produktanteil im Datensatz. Unter den auf diese Weise definierten groflen Her-
stellern befinden sich auch die fiinf umsatzstirksten Hersteller im Bereich Brotwaren des Jahres 2015
(RENTSCH, 2017). Kleine Definitionsdnderungen waren zudem fiir die bindre Variable fiir Fleischwa-
renhersteller vorzunehmen. So handelt es sich hier um einen groB3en Hersteller, wenn dieser einen Anteil
von mehr als einem Prozent im vorliegenden Datensatz hat. Analog zu der Warengruppe Brot- und
Backwaren gehoren auch hier die Hersteller zu den umsatzstarksten Fleisch- und Wurstwarenherstellern
des Jahres 2016 (BIEHL, 2017). Back- und Fleischwaren ohne Herstellerangabe auf den Produktetiketten
wurden aus der weiteren Analyse ausgeschlossen.

Die Variable SALZZUSATZ beinhaltete die biniren Variablen EIN, ZWEI und DREI SALZZUSATZE.
Auf der Zutatenliste eines Produktes der Warengruppen konnten maximal drei Salzzusétze ausgewiesen
werden. So konnte es durchaus sein, dass eine erhohte Zahl an Salzzusétzen auch das Vorkommen von
jodiertem Speisesalz im Produkt positiv beeinflusst.

Der GRUNDPREIS des Produktes (€/ 100g) und der SALZGEHALT des Produktes (g/ 100g) waren als
metrische Variablen erfasst worden. Bevor metrische Variablen in die logistische Regression aufgenom-
men werden konnen, muss auf die Linearitét der Logits getestet werden (FIELD, 2013). Fiir Brotwaren
ergibt sich ein insignifikanter Interaktionsterm des Grundpreises, wodurch eine lineare Beziehung zwi-
schen dem Grundpreis und dem Logit der abhéingigen Variablen bestitigt wird. Fiir Fleischwaren hin-
gegen ergibt sich ein signifikanter Interaktionsterm des Grundpreises. Um der Linearitdtsbedingung der
Logits gerecht zu werden, wurde der Grundpreis daher transformiert und flieit als logarithmierter
Grundpreis (In(p)) in die logistische Regression fiir FLEISCHWAREN ein. Nach dieser Variablentrans-
formation ist die Linearitdtsbedingung der metrischen Variablen erfiillt und die logistische Regressions-
analyse kann durchgefiihrt werden. An dieser Stelle sei darauf hingewiesen, dass der Grundpreis nun in
Form des natiirlichen Logarithmus in die Logit-Funktion fiir Fleischwaren einbezogen werden muss.
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Daraus ergibt sich eine abgewandelte Interpretation des Odds-Ratios, da es sich hierbei nun um die
logarithmierte Form der log-Odds handelt.

Der Interaktionsterm des Salzgehaltes ist in der Kategorie Backwaren signifikant, wodurch die Lineari-
tatsannahme verletzt wird (FIELD, 2013). Um nicht auf die Variable des SALZGEHALTES im Modell
verzichten zu miissen, wird diese zu einer Dummy-Variablen transformiert, die bei HOHEN SALZGE-
HALTEN mit 1 kodiert und bei niedrigen Salzgehalten mit O kodiert ist. Der Schwellenwert fiir die
Eingruppierung stellt das arithmetische Mittel des Salzgehaltes von 1,27 g Salz pro 100 g dar. Der
Schwellenwert fiir die bindre Variable HOHER SALZGEHALT liegt fir Fleisch bei 2,39 g Salz
pro 100 g.

3.1.5 Preisanalyse online gehandelter Speisesalze

Zusétzlich zu der Datenerhebung zur Jodsalzverwendung in industriell hergestellten Lebensmitteln er-
folgte eine weitere Erhebung von Primérdaten zum Speisesalzmarkt. Ein Onlinedatensatz zu Speisesalz-
preisen und Charakteristika der Speisesalze am Markt wurde erhoben und mit einem multivariaten An-
satz ausgewertet (BUSL, 2018). Die Untersuchungsmethode ist die hedonische Preisanalyse. Mit hedo-
nischen Preisanalysen wird auf Markten mit Produktdifferenzierung das Preisniveau der vorhandenen
Produkte mit den Eigenschaften der Giiter erklart.

Methodischer Ansatz der hedonischen Preisanalyse des Speisesalzmarktes

Methodische Grundlage der hedonischen Preisanalyse in der Okonomik der Produktqualitéit sind sog.
Charakteristikamodelle (BROCKMEIER, 1993; COSTANIGRO und MCCLUSKEY, 2013), die betonen, dass
der Nutzen von Verbrauchern nicht primér tiber die Menge der konsumierten Giiter, sondern die in den
Giitermengen enthaltenen Eigenschaften entsteht (LANCASTER, 1966). Allerdings zeigen Grundlagen-
arbeiten, insbesondere von ROSEN (1974), dass die Giiterpreise nicht nur von der marginalen Zahlungs-
bereitschaft der Konsumenten fiir die Produkteigenschaften, sondern auch von den Grenzkosten zur
Herstellung der Eigenschaften bestimmt werden. Somit sind sowohl die Auswirkungen von zusétzlicher
Nachfrage nach und zusétzlichem Angebot an einzelnen Produkteigenschaften auf den Produktpreis im-
plizit in der Analyse enthalten.

Ein klassisches Anwendungsgebiet der hedonischen Preisanalyse ist der Weinmarkt, da dort der Grad
der Produktdifferenzierung hoch ist und eine grofe Zahl relevanter Produktattribute vorliegt (COMBRIS
etal., 1997; OCZKOWSKI und DOUCOULIAGOS, 2015). Dagegen liegt unseres Wissens keine Anwendung
der hedonischen Preisanalyse fiir den Speisesalzmarkt vor. Speisesalz gilt oft in Lehrbiichern als typi-
sches Beispiel eines homogenen Gutes. Allerdings ist auch das Angebot an Speisesalzen differenziert
und zumindest auf der Verbraucherstufe gilt die Aussage ,, Salz ist gleich Salz*“ sicherlich nicht.

Eine allgemeine Formulierung der hedonischen Preisgleichung ist

() pi=f(Zn, Zo,....Z8).

Der Produktpreis des Gutes i (p;) wird mit der Menge der Produkteigenschaften j erklért, die in einer
Einheit des Gutes i enthalten sind (Z;). Das Gut i enthélt insgesamt j Eigenschaften mitj =1, ..., k. Aus
der hedonischen Preisgleichung lésst sich, sofern die Eigenschaft j metrisch skaliert ist, der implizite
Preis einer Eigenschaft ableiten:
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Der implizite Preis von Eigenschaft j besagt, um wie viele Einheiten sich der Preis des Gutes i dndert,
wenn sich die Eigenschaft j um eine Einheit verdndert und alle anderen Produkteigenschaften konstant
bleiben.

In vielen Féllen werden Produkteigenschaften allerdings als Dummyvariablen dargestellt, also 0-1-Va-
riablen, wodurch keine metrische Skalierung vorliegt. In solchen Féllen kann keine Marginalanalyse zur
Berechnung des impliziten Preises der Produkteigenschaft vorgenommen werden. Eine solche Dum-
myvariable stellt z. B. die Anreicherung mit Jod in der hier durchgefiihrten hedonischen Preisanalyse
fiir Speisesalze dar. Sie wiirde bei vorliegender Anreicherung mit Jodsalz die Eins annehmen, in der
Referenzsituation ohne diese Anreicherung den Wert Null. Der implizite Preis der Eigenschaft wére
dann nur als groBe Anderung (Jodanreicherung statt Nicht-Anreicherung) messbar als

In der vorliegenden Studie ist das zentrale Anliegen der hedonischen Preisanalyse, die Auswirkungen
einer Anreicherung von Speisesalz mit Jod auf das Preisniveau der Verbraucherstufe zu untersuchen.
Dabei ist allerdings darauf zu achten, dass die ceteris-paribus-Annahme eingehalten wird und der Ein-
fluss aller relevanten Charakteristika der am Markt befindlichen Speisesalze kontrolliert wird.

Auf der Grundlage von Kenntnissen iiber den Speisesalzmarkt und der Literatur zur Preisbildung im
stationdren Lebensmittelhandel und im Onlinehandel mit Lebensmitteln wurde folgendes hedonisches
Grundmodell formuliert:

3) p = f {GEWICHT, ONLINE-ANBIETER, MARKE, VERPACKUNG, MAHLUNG,
SALZART, TRENNMITTEL, ANREICHERUNG}.

Abhéngige Variable ist der Speisesalzpreis p, definiert in €/kg. Bei den unabhéngigen Variablen ist das
GEWICHT des Produkts, gemessen als Packungsgrofe in g, ebenfalls metrisch skaliert. Da steigende
Packungsgrofien Kostenvorteile fiir die Unternehmen bieten, wird bei steigendem GEWICHT ein sin-
kendes p erwartet.

Es wurden angebotene Speisesalze verschiedener ONLINE-ANBIETER in die Analyse einbezogen, um
eine ausreichende Zahl von Beobachtungen zum Speisesalzmarkt zu erhalten. Die neuere Literatur zum
Preiswettbewerb bei Lebensmitteln zeigt, dass auch bei zunehmendem Onlinehandel eine erhebliche
Preisstreuung zwischen Anbietern erhalten bleibt und keine Tendenz zum Gesetz des einheitlichen Prei-
ses erfolgt, wie es die Informationsdkonomie vorhergesagt hatte (FEDOSEEVA, HERRMANN et al., 2017).
Bei den Onlinehdndlern unterscheidet man reine Onlinehdndler (sog. Pure Player) und Multi-Channel-
Héndler, die auf mehreren Vermarktungskanélen présent sind und neben dem Onlinehandel auch im
stationdren Lebensmitteleinzelhandel anbieten.

In die Analyse gehen sechs verschiedene Onlineanbieter als Variablen ein: myTime.de, lebensmittel.de,
shop.rewe.de, edeka-lebensmittel.de, alnatura-shop.de und basicbio.de. Dabei sind fiinf der Anbieter
Multi-Channel-Retailer (myTime.de, shop.rewe.de, edeka-lebensmittel.de, alnatura-shop.de und ba-
sicbio.de) und ein Anbieter ist ein Pure Player (Iebensmittel.de). myTime.de ist seit 2012 am Online-
markt fiir Lebensmittel tdtig und ist Teil des Unternechmens Biinting, das auch im stationdren Lebens-
mitteleinzelhandel prisent ist. myTime.de wirbt mit iiber 20.000 Lebensmitteln (MYTIME.DE, 2017).
Shop.rewe.de und edeka-lebensmittel.de reprasentieren das Onlineangebot der grofien Multi-Channel-
Anbieter des Lebensmitteleinzelhandels, Edeka und Rewe. Bei edeka-lebensmittel.de sind online mehr
als 20.000 Produkte zu finden (EDEKA-LEBENSMITTEL.DE, 2017). Das Angebot von shop.rewe.de vari-
iert regional; hier wurden die Preise fiir den Ort GieB3en abgefragt (SHOP-REWE.DE, 2017). Mit alnatura-
shop.de und basicbio.de sind zwei Bio-Héndler in die Analyse einbezogen worden, die jeweils Multi-
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Channel-Héndler sind und nur Biolebensmittel verkaufen. Alnatura-shop.de bietet 2000 Bioprodukte
online und bei basicbio.de ist ein Sortiment von iiber 12.000 Bioartikeln zu finden (ALNATURA, 2017,
BASICBIO). Der Pure Player lebensmittel.de ist nicht im stationdren Lebensmitteleinzelhandel aktiv und
bietet iiber 24.000 Lebensmittel an.

Studien zur Onlinepreisbildung bei anderen Lebensmitteln deuten darauf hin, dass es strukturelle Un-
terschiede im Preisniveau unterschiedlicher Anbieter bei identischen Giitern gibt (FEDOSEEVA, GREIN
etal.,2017; FEDOSEEVA, HERRMANN et al., 2017). So ist offenbar myTime.de ein vergleichsweise preis-
giinstiger Onlineanbieter, lebensmittel.de ein eher teurer Anbieter. Aullerdem tendieren Pure Player
(Onlineanbieter) zu hoheren Preisen als Multi-Channel-Handler (Online- und Offlineanbieter). Ob sol-
che Muster bei Speisesalz bestétigt werden, wird in der empirischen Analyse mitgepriift.

Es ist zu erwarten, dass die MARKE auf die Preisbildung bei Speisesalzen einwirkt. Eine Marke bewirkt
bei Produkten eine Qualitatsdifferenzierung zu anderen Produkten, die die gleichen Basisbediirfnisse
erfiillen (MALONEY, 2008). Es werden fiinf zusitzliche Markentypen eingefiihrt: EIGENMARKE, PRE-
MIUMMARKE, AUSLANDISCHE MARKE und BIOMARKE, sowie die HERSTELLERMARKE als Re-
ferenzkategorie. Eine Herstellermarke hat oft einen hohen Bekanntheitsgrad. Eigenmarken sind Han-
delsmarken, bei denen das Handelsunternehmen die markenpolitischen Entscheidungen trifft (LINGEN-
FELDER et al., 2004). Diese sind eher im Niedrigpreisbereich zu finden, z.T. aber auch im Mittel- oder
Premiumsegment. Es kann erwartet werden, dass ceteris paribus die Eigenmarke zu einem Preisabschlag
gegeniiber der Herstellermarke fiihrt und die {ibrigen Marken — die Besonderheiten als Qualitidtsmerkmal
herausstellen — zu einem Preisaufschlag.

Auch die Variable VERPACKUNG kann sich signifikant auf den Preis auswirken. Referenzkategorie ist
die einfache Verpackung im Pappkarton oder Plastiktiite (PAPPKARTON/PLASTIK), die vermutlich
kostengiinstigste Variante. Demgegeniiber ist ein kostenbedingter Preisaufschlag bei den Alternativen
STREUDOSE und insbesondere bei der Verpackung in einer Salzmiihle (MUHLE) oder anderen beson-
deren Verpackungen (SONSTIGES) zu erwarten.

Im Hinblick auf die KORNUNG ist Speisesalz entweder feingemahlen (FEIN) oder grobkdrnig (GROB)
zu erhalten. Beide Eigenschaften konnen aus Verbrauchersicht Vorteile haben. Feines Salz hat den Vor-
teil, dass es sich schneller in Wasser auflost und sich gleichmiBiger auf die Speisen verteilt als grobes
Salz. Grobes Salz muss entweder vorher gemahlen werden oder kann zum Beispiel zum Salzen von
Braten oder ganzem Fisch verwendet werden, da es den Vorteil hat, dass es langsamer in die Speisen
einzieht als feines Salz. Je nach Priferenzen der Verbraucher kdnnte sich ein Preisabschlag oder ein
Preisaufschlag bei feinem gegeniiber grobkoérnigem Speisesalz ergeben; dies ist eine empirische Frage.
Die Herstellungskosten werden durch die verschieden grofle Koérnung nicht wesentlich beeinflusst.

Innerhalb der Variablen SALZART sind verschiedene signifikante Preiseffekte denkbar. Im Vergleich
zur Referenzkategorie SPEISESALZ werden SIEDESALZ, STEINSALZ, MEERSALZ, SPEZIELLE
SALZE und MISCHUNG als Dummyvariable untersucht. Meersalz wird vorwiegend in Bioprodukten
verarbeitet und gilt auch bei Verbrauchern zunehmend als hoherwertiges Produkt. Ein hoherer Preis als
bei Speisesalz ist daher moglich. Auch unter Kostenaspekten erscheint dieser Effekt plausibel, da Meer-
salz in Deutschland kaum produziert und tiberwiegend importiert wird. Bei speziellen Salzen, wie z.B.
Fleur de Sel oder Himalayasalz, werden als Folge hoherer Grenzkosten und besonderer Verbraucher-
praferenzen fiir die Nischenprodukte deutliche Preisaufschlidge auf die Standardkategorie erwartet.

Trennmittel werden einigen Salzen hinzugefiigt, um zu verhindern, dass Salze verklumpen. Die Riesel-
fahigkeit soll erhalten bleiben (BALTES und MATISSEK, 2016). Somit kann dies fiir den Verbraucher als
Mehrwert gesehen werden. Allerdings wiinschen Verbraucher oft auch, dass die Produkte so natiirlich
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wie moglich sind und betrachten es als Nachteil, wenn dem Salz noch weitere Stoffe hinzugefiigt wer-
den. Dies gilt besonders dann, wenn dies Stoffe sind, die sie nicht kennen (DEL, 2011). Da die Produkti-
onskosten durch den Zusatz kaum ansteigen, ist sowohl ein Preisaufschlag als auch ein Preisabschlag
denkbar, wenn kein Trennmittel zugesetzt ist (OHNE TRENNMITTEL) im Vergleich zur Referenzsitu-
ation (MIT TRENNMITTEL).

Die Variable ANREICHERUNG ist fiir die vorliegende Studie von ganz besonderem Interesse. Die An-
reicherung mit Stoffen wie Jod, Fluor und Folsdure verursacht zusatzlich Rohstoft-, Beschaffungs- und
Verarbeitungskosten. Daraus konnen erhohte Produktionskosten folgen. Auch konnte der Verbraucher
einen Mehrwert fiir sich in der Anreicherung sehen und somit eine hohere marginale Zahlungsbereit-
schaft zeigen. Nach dieser Argumentation wére ceteris paribus bei Anreicherung mit Jod (und ggf. Fluor
und Folsdure) ein Preisaufschlag im Vergleich zur Situation ohne Anreicherung plausibel. Auf der
Grundlage der erorterten Charakteristika wird folgendes allgemeines Schiatzmodell der hedonischen
Preisgleichung verwendet:

5
@) log(p;)=a; 3. b; - ONLINEANBIETER +c-log(GEWICHT)
j=1

5 3
+ . dy -MARKE + )" ¢; -VERPACKUNG + f - MAHLUNG .
k=1 /=1

Die abhingige Variable ist der Gleichgewichtspreis p eines Speisesalzes i in Euro pro Kilogramm. Als
erklirende Variablen dienen die in Ubersicht 6 definierten Anbieter- und Produktcharakteristika. Die zu
schitzenden Parameter sind a, b, ¢, d, ¢, f, g, h, i und j. Die Variable u; ergibt den stochastischen Fehler-
term. Von diesem wird angenommen, dass er im Mittel keinen Einfluss auf die Regressionsbeziehung
hat, folglich einen Erwartungswert von Null annimmt. Durch die Parameter a bis j soll mit einer Re-
gressionsanalyse herausgefunden werden, wie stark die erkldrenden Variablen die abhéngige Variable
beeinflussen. Ein positiver Regressionskoeffizient kann die Wertschitzung der Konsumenten und/oder
die erhohten marginalen Produktionskosten der Hersteller fir diese Eigenschaft widerspiegeln.

Gleichung (4) ist ein — im Hinblick auf die metrisch skalierten Variablen — doppellogarithmisches Mo-
dell. Das folgende Streudiagramm zeigt, dass kein linearer Zusammenhang zwischen p; und GEWICHT
vorliegt. Die doppellogarithmische Spezifizierung war anderen Funktionsformen iiberlegen (Abbildung
3).
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Abbildung 3: Streudiagramm Preis und Packungsgrofie (n = 139)

Erhebung und statistische Auswertung des Onlinedatensatzes fiir die hedonische Preisanalyse

Fiir die hedonische Preisanalyse wurde im Oktober und November 2017 ein Onlinedatensatz zur abhan-
gigen Variablen und den unabhingigen Variablen des Modells erhoben. Als Informationsgrundlage
dienten die Produktbeschreibungen der einzelnen Internetanbieter. Waren diese unvollstindig, wurden
produkteigene Webseiten als Informationsquelle genutzt. Aus diesen Quellen wurden Preis pro Kilo-
gramm, Verpackungsgrofie, Art der Verpackung, Koérmung, Salzart, Trennmittel, Anreicherungen und
Marke der verschiedenen Salze festgehalten. Dabei wurden die Preise der Nicht-Bio-Héndler am
24. Oktober 2017 erhoben. Am 31. Oktober 2017 wurden sie {iberpriift und das Angebot und die Preise
waren identisch. Am selben Tag wurden zum ersten Mal die Preise der Bio-Héndler erhoben. Am 30.
November 2017 wurden alle Preise noch einmal {iberpriift. Es wurden einige wenige Veranderungen
festgestellt. So waren zwei Produkte bei myTime.de nicht mehr zu finden, dafiir kamen drei neue Pro-
dukte hinzu. Bei lebensmittel.de kam ein neues Produkt hinzu und bei shop.rewe.de gab es drei Pro-
dukte, die nicht mehr zu kaufen waren. Bei edeka-lebensmittel.de waren es vier Produkte weniger und
bei alnatura-shop.de kam noch ein neues Produkt hinzu. Bei insgesamt vier Produkten war eine Preis-
verdnderung zu beobachten.

Offenbar schwankten die Preise kurzfristig kaum, sodass eine Zeitreihenanalyse der Onlinepreise nicht
notwendig erschien. Insgesamt gingen 139 Salzpreise von 83 verschiedenen Produkten ein: 23 bei my-
Time.de, 18 bei lebensmittel.de, 32 bei shop.rewe.de, 30 bei edeka-lebensmittel.de, 19 bei basic.de und
17 bei alnatura-shop.de. Fiir die statistische Analyse wurden alle erhobenen Produkte und Preise be-
riicksichtigt. Bei den Fillen, bei denen eine Preisdnderung vorlag, wurde der Mittelwert {iber beide Er-
hebungszeitpunkte gebildet. Nicht eingegangen sind Versandkosten der Onlineanbieter.

Die abhingigen Variablen und die unabhéngigen Variablen, die in der Onlineerhebung zum Speisesalz-
markt erhoben worden sind, sind in Ubersicht 6 zusammengefasst.

Das hedonische Preismodell wurde mit der multiplen Regressionsanalyse geschétzt. Dabei ist bei der
Modellspezifikation darauf geachtet worden, dass keine starke Multikollinearitit vorliegt und es wurden
heteroskedastizitdts-robuste Standardfehler berechnet. Die Regressionsanalyse erfolgte in SPSS.
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Ubersicht 6: Definition der Variablen des hedonischen Preismodells

Variable | Definition
Abhiingige Variable
pi | Preis (in Euro je 1 kg) fiir Salz i
Unabhiingige Variablen

ONLINE-ANBIE- DV fiir den Onlineshop j: j = 1-6 mit
TER 1 = myTime.de (RK)

2 = lebensmittel.de

3 = shop.rewe.de

4 = edeka-lebensmittel.de

5 = basicbio.de

6 = alnatura-shop.de

Produktcharakteristika

GEWICHT DV fiir die Packungsgrofie in Gramm
MARKE DV fiir die Markengruppe k: k=1 — 6 mit

1 = Herstellermarke (RK)

2 = Eigenmarke

3 = Premiummarken'

5 = ausldndische Marke?

6 = Biomarke
VERPACKUNG DV fiir die Verpackung /: /=1 — 4 mit

1 = Pappkarton/Plastik (RK)

2 = Streudose

3 = Miihle

4 = Sonstiges: Glas/Metalldose/Plastik (wiederverschlieB3bar)
KORNUNG DV fiir feines Salz (RK: grobkornig)
SALZART DV fiir die Salzart m: m = 1 - 4 mit

1 = Speisesalz

2 = Steinsalz

3 = Siedesalz

4 = Meersalz

5 = Spezielles Salz®

6 = Salzmischung (Siedesalz + Meersalz)
TRENNMITTEL DV fiir keinen Zusatz von Trennmittel* (RK: Mit Trennmittel)
ANREICHERUNG DV fiir die Art der Anreicherungn: n=1-4

1 = keine Anreicherung (RK)

2 = nur Kaliumjodat

3 = Kaliumjodat, Kalium-/Natriumfluorid

4 = Kaliumjodat, Kalium-/Natriumfluorid und Folsdure

! Alle Eigenmarken, die durch deren Namen den Eindruck von héherer Qualitit wecken und Marken von Gewiirzen.

2 Marken, die aus dem Ausland stammen.

3 Darunter fallen: Fleur de Sel, Himalayasalz, Pyramidenflocken, Pyramiden Gourmetsalz.

4 Zugesetzte Trennmittel: Calciumcarbonat, Magnesiumcarbonat, Kaliumferrocyanid, Natriumferrocyanid, Natriumcarbonat.
DV = Dummyvariable, RK = Referenzkategorie.
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3.1.6 Befragung von Unternehmen der Backindustrie

Um die Bedeutung und Bestimmungsgriinde der Jodsalzverwendung in der Backindustrie zu untersu-
chen, wurden zwei deutsche Brot- und Backwarenhersteller zu der Salzverwendung in ihren Unterneh-
men telefonisch interviewt. In Unternehmen 1 (U1) wurde eine Person befragt, wihrend in Unterneh-
men 2 (U2) drei Personen aus unterschiedlichen Unternehmensbereichen befragt wurden. Alle Personen
stimmten einer Aufnahme der Interviews mit Hilfe eines Diktiergerdtes zu. Die Befragten von U2 wur-
den zudem, auf eigenen Wunsch hin, tiber einige Studienhintergriinde zum Einstieg in die Thematik des
Interviews informiert. In den Interviews wurden die Befragten zu den Themenbereichen Salzverwen-
dung, Jodsalzverwendung, Wiinsche der Verbraucher und Nachhaltigkeit befragt. Die Interviewproto-
kolle wurden im Anschluss an das Interview von den befragten Personen gegengelesen und fiir die Ver-
offentlichung freigegeben.

3.1.7 Befragung der Salzhersteller

Um mehr tiber die hergestellte Salzmenge in Deutschland und speziell die Jodsalzherstellung, sowie
iiber die Weitergabe an die Lebensmittelhersteller in Deutschland zu erfahren, wurden vier Unterneh-
men der deutschen Salzindustrie um Interviews gebeten. Insbesondere von Bedeutung war zu erfahren,
inwieweit das lebensmittelproduzierende Gewerbe und die Nahrungsmittelindustrie Jodsalz zur Herstel-
lung ihrer Lebensmittel nachfragen. Es konnten zwei Unternehmen am 06.02.2018 und am 09.02.2018
telefonisch interviewt werden. Eines der beiden Gesprache wurde auf Band aufgenommen, das andere
Gesprich wurde handschriftlich protokolliert.

Der Interviewleitfaden wurde angelehnt an die Ergebnisse der statistischen Markterhebung und die Er-
gebnisse der Befragung des Fleischerhandwerks (Vergleiche Kapitel 3.2.1) konzipiert. Er war unterglie-
dert in folgende Oberkategorien: 1) Beurteilung des nationalen Speisesalzmarktes; 2) Griinde fiir die
Verwendung von jodiertem Salz seitens der Lebensmittelhersteller aus Sicht des Experten; 3) die Rolle
des Exportes von jodiertem Salz fiir den Salzhersteller und 4) Beurteilung des zukiinftigen Absatzmark-
tes fiir jodierte Salze.

3.2 Datenerhebung iiber Jodsalzverwendung im Bécker- und Fleischerhandwerk

Fiir die Befragung des Handwerks wurde ein ,,sequential exploratory“-Studiendesign gewahlt (CRES-
WELL und PLANO CLARK, 2011), d.h. auf eine qualitative Datenerhebung folgte eine quantitative Da-
tenerhebung, um die Ergebnisse aus dem qualitativen Teil zu testen und ggf. zu generalisieren (Uber-
sicht 7). Auf den fiir das jeweilige Handwerk bedeutenden Messen ,,sliidback (Backerhandwerk) und
,,SUFFA* (Fleischerhandwerk) wurden sondierende Experteninterviews mit Zulieferern durchgefiihrt.
Im Fokus des Interesses waren die Bedeutung und Verwendung von Jodsalz in den jeweiligen Hand-
werksbereichen. Aus den Ergebnissen wurden differenziert nach der Branche Leitfdden fiir Expertenin-
terviews mit Personen in leitenden Positionen des Backer- und Fleischerhandwerks nach dem SPSS-
Prinzip generiert (HELFFERICH, 2011). Ziel war es, die Jodsalzverwendung zu eruieren und die Bestim-
mungsgriinde fiir eine Verwendung oder Nichtverwendung von Jodsalz zu identifizieren. Auf Basis der
Ergebnisse der qualitativen Befragungen des Handwerks und der Zulieferer wurde eine Online-Befra-
gung unter den 1000 umsatzstérksten Béckereien und Fleischereien durchgefiihrt.

Die Stirken der qualitativen Ansdtze liegen in der Offenheit und Flexibilitat, mit der man an den For-
schungsgegenstand herantritt (LAMNEK und KRELL, 2016). Durch den dynamischen und kommunikati-
ven Forschungsprozess ist es der forschenden Person moglich, Hintergriinde von bestimmten Hand-
lungsmustern nachzuvollziehen und dabei neue Aspekte beziiglich der Forschungsfrage aufzudecken.
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Die qualitative Datenerhebung erfolgte mittels leitfadengestiitzter Experteninterviews. Diese haben
nach KAISER (2014) das Ziel, ,,spezifische Informationen iiber ein untersuchtes Phdnomen zu generie-
ren, die anderweitig nicht zu erhalten wdren* (KAISER, 2014). Das Experteninterview, als Sonderform
der leitfadengestiitzten Interviews, zeichnet sich durch einen rekonstruktiven Forschungscharakter und
einen hohen Gewinn an fachspezifischen Informationen aus, der sich nicht nur auf den eigenen Betrieb
der Experten bezieht, sondern auf das gesamte Berufsfeld (BOGNER et al., 2014). Im Rahmen dieser
Untersuchung stellten die Experteninterviews daher eine geeignete Methode zur Theorieentwicklung
dar, um Motivation und Hintergriinde von Handlungsabldufen bei der Salzverwendung in Béckereien
und Fleischereien zu erforschen.
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Ubersicht 7:  Studiendesign zur Jodsalzverwendung bei handwerklich gefertigten Lebensmit-
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3.2.1 Experteninterviews mit Vertretern des Handwerks

Ein erster sondierender, explorativer Feldzugang erfolgte anhand von Experteninterviews, die im Rah-
men von Fachmessen fiir das Bicker- und Fleischerhandwerk gefiihrt wurden. So wurde die siidback,
eine Fachmesse fiir das Backer- und Konditorenhandwerk, die vom 23. bis 26.09.2017 stattfand, am
vorletzten Messetag besucht und elf Interviews mit Mitarbeiter*innen der Backzutatenhersteller aus den
Bereichen Vertrieb, Einkauf und der Produktentwicklung gefiihrt. Die SUFFA, eine Fachmesse fiir die
Fleischbranche, fand vom 21. bis 23.10.2017 statt. Der Messebesuch erfolgte am zweiten Messetag und
ermoglichte sechs Interviews mit Gewiirzmittelherstellern, zwei Interviews mit Fleischwarenherstellern,
sowie ein Interview mit einem Redakteur einer Fachzeitschrift fiir Fleischverarbeiter.

Das Ziel dieser Interviews war es, die subjektive Sichtweise der Befragten in Bezug auf vergangene
Ereignisse oder personliche Erfahrungen zur Salzverwendung in den Betrieben zu ermitteln. Ausgangs-
punkt war zunédchst zu schitzen, inwiefern jodiertes Speisesalz bei der Herstellung von Back- und
Fleischwaren Verwendung fand und welche Motive die Hersteller dabei bewegten. Um die Einschét-
zungen und Prognosen fiir die Jodsalzverwendung zu fundieren, erfolgte eine zweite qualitative Exper-
tenbefragung im Bécker- und Fleischerhandwerk.

Angelehnt an die theoretischen Erkenntnisse und die Forschungsfrage der Untersuchung ergaben sich
folgende Themen fiir die Befragung der Backzutatenhersteller: Trendentwicklung in der Backbranche,
Bestimmungsgriinde der verwendeten Salzart, Bestimmungsgriinde fiir die Ablehnung von Jodsalz, Be-
deutung von Jodsalz im Bdécker- und Fleischerhandwerk, sowie Kundenwiinsche beziiglich der verwen-
deten Salzart.

Aufgrund der Zeitlimitation von nur einem Besuchstag der Messe und einer Vielzahl an Interviewpart-
nern umfasste der Fragenkatalog offene, halboffene und geschlossene Fragen, um innerhalb einer kurzen
Interviewzeit einen moglichst hohen Erkenntnisgewinn zu generieren. Wéhrend der Beantwortung der
Fragen durch die Experten wurden zusétzlich handschriftlich Kommentare notiert, die zu einer besseren
Erkliarung der gegebenen Antworten beitragen sollten.

Experteninterviews mit Personen in leitenden Funktionen in Bdckereien und Fleischereien

Aufbauend auf den Ergebnissen der Interviews auf den Fachmessen wurde ein Gespréchsleitfaden fiir
die Befragung der Vertreter von Backereien und Fleischereien konzipiert. Im Zeitraum vom 24.11.2017
bis 08.12.2017 wurden 16 regionale, sowie liberregional ansdssige Fleischereien und 12 Béckereien te-
lefonisch und personlich interviewt. Die Interviews hatten eine durchschnittliche Dauer von 10 Minuten
und waren in sechs Themenblocke gegliedert: 1) Allgemeines zur Salzverwendung, 2) Motive bzw.
Hemmnisse des Jodsalzeinsatzes, 3) Wissen tiber Jod, 4) Aktualitdt des Themas im jeweiligen Hand-
werk, 5) Einstellung der Kunden zum Thema Jodsalz und 6) Allgemeines zum Betrieb.

Die Interviews wurden digital aufgenommen, anschlieBend mit f4transkript transkribiert und mit Hilfe
der qualitativen Analysesoftware MAXQDA 12 kodiert. Die Auswertung der Interviews erfolgte mittels
strukturierender Inhaltsanalyse nach KUCKARTZ (2016).

Auf Grundlage der Forschungsfragen und den Ergebnissen aus den Experteninterviews wéhrend der
Fachmessen wurden fiir die Experteninterviews im Handwerk teilstandardisierte Leitfaden, mit offenen,
erzdhlgenerierenden Fragen, nach dem SPSS-Prinzip (HELFFERICH, 2011) konzipiert. Die Interviews
wurden, wenn die Interviewpartner einwilligten, mit Diktiergerdten aufgenommen.

Diese Interviews wurden mit einer strukturierenden und zusétzlich reduzierenden Inhaltsanalyse nach
MAYRING (2015) computerunterstiitzt mit der Software MAXQDA 12 und MAXQDA 18 ausgewertet.
Zuvor wurden die Interviews mit dem Programm f4transkript nach vorher festgelegten Regeln transkri-
biert. Der Dialekt wurde fiir eine bessere Leserlichkeit geglattet. Kurze Sprechpausen (unter drei Sekun-
den), sowie Wortbetonungen und -dehnungen wurden fiir die in den Ergebnissen dargestellten Zitate
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nicht aus den Transkripten reduziert iibernommen. Wort- und Satzabbriiche, sowie Sprechpausen ab
drei Sekunden wurden iibernommen.

Online-Befragung bei Bdckereien und Fleischereien

Die Datenerhebung zum Thema ,,Jodsalzverwendung im Bécker- und Fleischerhandwerk® erfolgte mit-
tels einer durch das Programm LimeSurvey gestiitzten, standardisierten Online-Umfrage. Um mogliche
Fehler und Unklarheiten im Fragebogen aufzudecken, wurde vor Umfragestart ein umfangreicher Pre-
test durchgefiihrt.

Bereits im Anschreiben zur Umfrageteilnahme wurde darauf hingewiesen, dass es sich um eine Studie
zur Jodsalzverwendung in industriell und handwerklich hergestellten Lebensmitteln handelt. Zudem
wurde darauf hingewiesen, dass die Beantwortung der Fragen ca. 10 Minuten dauern wird und die Ant-
worten anonym behandelt werden. Durch entsprechende Einstellungen der Software LimeSurvey wurde
ausgeschlossen, dass die Studienteilnehmer*innen auf vorangegangene Antworten zuriickgehen konn-
ten, um eventuell ihre Antworten zu verdndern. Durch dieses Vorgehen werden nur die intuitiven Ant-
worten der Teilnehmer*innen erfasst.

Fragebogenkonzeption des Onlinefragebogens

In der Ubersicht 8 ist der Fragebogenaufbau schematisch dargestellt. Wihrend die Fragen fiir die Bran-
chenzugehorigkeit (Branche), Unternehmenssitz (Bundesland) und Wissen iiber Jod (subjektiv empfun-
denes Wissen iiber Jod (direkt und indirekt); objektives Wissen iiber Jod) fiir alle Umfrage Teilneh-
mer*innen gleich sind, wird die Stichprobe anhand der Jodsalzverwendung in drei Gruppen aufgeteilt.
Befragte, die ausschlieSlich angeben, Jodsalz zu verwenden (Gruppe A), werden gebeten, ihre verwen-
deten Salzarten, sowie -mengen und die Griinde fiir die Jodsalzverwendung zu nennen. Bicker und Flei-
scher, die teilweise Jodsalz verwenden (Gruppe B), sollen angeben, in wie viel Prozent des Produktsor-
timentes Jodsalz verwendet wird und welche Produkte ohne Jodsalz hergestellt werden. Zudem werden
auch diese Teilnehmer*innen analog zu Gruppe A nach den verwendeten Salzarten und —mengen, sowie
nach den Griinden fiir die Jodsalzverwendung befragt. Teilnehmer*innen, die kein Jodsalz einsetzen,
werden in Gruppe C eingeteilt. Nachdem auch diese ihre verwendeten Salzarten und -mengen genannt
haben, konnten sie angeben, ob sie in der Vergangenheit Jodsalz eingesetzt haben und wenn ja, seit wie
vielen Jahren Jodsalz nicht mehr eingesetzt wird. Dieser Fragenblock endet mit der Bewertung von
Aussagen beziiglich der Nichtverwendung von jodiertem Salz.
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Ubersicht 8:  Struktur des Online-Fragebogens

Branche

Bundesland

Gruppe A Gruppe B Gruppe C
Jodsalzverwender Teilweise Keine Jodsalzverwender
Jodsalzverwender

Prozentangabe
Jodsalzeinsatz

Produkte ohne Jodsalz
Verwendete jodierte und

nicht jodierte Salzarten und -
mengen

Verwendete jodierte Salzarten
und -mengen

Verwendete nicht jodierte
Salzarten und -mengen

Jodsalzverwendung in der
Vergangenheit

Zeitraum, seitdem kein Jodsalz
mehr verwendet wird

Griinde gegen eine Verwen-

Griinde fiir eine Verwendung von Jodsalz e o Dl

Subjektiv empfundenes Wissen iiber Jod (direkt und indirekt)

Objektives Wissen iiber Jod

Die direkte und indirekte Abfrage zum Wissen iiber Jod wurde gewihlt, um sozial erwiinschtes Ant-
wortverhalten zu minimieren. FISHER (1993) zeigt, dass durch einen indirekten Fragemodus diese Ver-
zerrung gemildert werden kann, da Individuen ihre subjektiven Uberzeugungen und Einstellungen pro-
jizieren, wenn sie auf eine Frage liber Dritte antworten. Nach LUSK und NORWOOD (2010) schreiben
sich Individuen durch eine normkonforme Beantwortung von Fragen positive Eigenschaften zu. Berich-
ten Individuen aber iiber das Verhalten anderer Personen, integrieren sie ihre eigenen Priferenzen in die
Antworten, ohne jedoch die Studiensituation fiir eine Selbstverstarkung im Sinne sozialer Erwiinschtheit
zu nutzen. . In der vorliegenden Untersuchung konnte ein derartiges Verhalten der Befragten vermutet
werden und einer Antwort nach sozialer Erwiinschtheit entsprechen: z.B. ,,Im Mittel fiihlen sich die
Bécker*innen und Fleischer*innen eher gut iiber den Jodbedarf des Menschen informiert. Sie denken
jedoch, dass ihre Kunden weniger gut iiber dieses Thema informiert sind.” Die Befragten stellen sich
durch den eigens ausgewiesenen Wissensvorsprung gegeniiber ihren Kunden in ein positiveres Licht
ohne das Wissen der Kunden im Detail zu kennen.

3.2.2 Online-Befragung handwerklich arbeitender Betriebe

Der Online-Fragebogen wurde am 31.01.2018 an die Fleischereibetriebe und am 01.02.2018 an die
Backwarenhersteller via E-Mail versendet. In der Nachricht wurde die Anonymitét der Daten garantiert,
sowie darauf hingewiesen, dass den Teilnehmer* innen die Umfrageergebnisse bei Bedarf zugesendet
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werden. Dieses Vorgehen erhoht nach BOSNJAK und BATINIC (2002) den Anreiz, an einer Online-Be-
fragung teilzunehmen. Laut BALTINIC und MOSER (2005) wird die Riicklaufquote durch die Ankiindi-
gung der Ubersendung eines Ergebnisberichtes jedoch nicht erhdht.

Die E-Mail-Adressen der Fleischer wurden durch Online-Recherchen in den jeweiligen Bundeslandern
generiert. Um eine reprasentative Stichprobe zu erhalten, wurden 1.097 E-Mail-Adressen ausfindig ge-
macht. Davon haben die meisten Metzgereien ihren Sitz in Bayern und die wenigsten sind in Hamburg
angesiedelt, wie in Abbildung 4 zu sehen ist. Die Verteilung der angeschriebenen Fleischereien tiber die
Bundeslénder deckt sich mit den Daten der Fleischwirtschaft, nach der in Bayern die meisten Metzge-
reien angesiedelt sind (FLEISCHWIRTSCHAFT.DE, 2017). Danach folgen Niedersachsen und Rheinland-
Pfalz (ebd.). Zu den 1.097 Fleischereien kommen noch 28 Fleischereien mit mehr als einer Filiale, so-
dass insgesamt eine Stichprobe von N = 1.125 Fleischereibetrieben vorliegt.

Die E-Mail-Adressen der angeschriebenen Béacker stammen aus der Liste der 1.000 fiihrenden deutschen
Backwarenfilialisten (RENTSCH, 2017). Da einige Adressen in der Liste doppelt gelistet und 36 E-Mail-
Adressen nicht vergeben waren, enthielt die endgiiltige Liste der Backwarenhersteller 906 E-Mail-Ad-
ressen. Auch diese Stichprobe kann als repriasentativ angesehen werden.

Hamburg

Saarland
Sachsen-Anhalt
Mecklenburg-Vorpommern
Berlin-Brandenburg
Thiiringen
Schleswig-Holstein
Sachsen
Rheinland-Pfalz
Niedersachsen-Bremen
Hessen
Nordrhein-Westfalen
Baden-Wiirttemberg

Bayern

0 50 100 150 200 250 300
Anzahl versendeter E-Mails

Abbildung 4: Versendete E-Mails an Fleischereibetriebe nach Bundeslindern (N = 1.097)

An Béckereien und Fleischereien zusammen konnten insgesamt 1.982 E-Mails versendet werden, wie
in Ubersicht 9 zu sehen ist. Diese StichprobengroBe setzt sich zusammen aus 1.102 Nachrichten an
Fleischer und 880 Nachrichten an nationale Backer. Ein Erinnerungsschreiben wurde an beide Herstel-
lergruppen am 12.02.2018 versendet. Nach BALTINIC und MOSER (2005) steht ein Erinnerungsschrei-
ben in einem positiven Zusammenhang mit der Riicklaufquote. Jedoch bringen mehr als zwei Erinne-
rungsschreiben keinen weiteren Zusatznutzen. Da teilweise Nachrichten nicht zugestellt werden konnten
oder die Adressaten sich via E-Mail personlich zuriickgemeldet haben, wurden insgesamt weniger Er-
innerungsschreiben versendet.
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Ubersicht 9:  Versendete Nachrichten

N Zustellungs- I:ersonllche N
esamt fehler Riickmeldung iilti
g der Befragten guihig
Erstes Anschreiben Fleischer = 1.125 23 3 1.102 1.982
31.01.2018 Biicker 906! 26 2 880 ’
Erinnerungsschreiben ~ Fleischer  1.099° 4 1 1.095
12.02.2018 Bicker 8783 4 5 874

! Von den 1.000 umsatzstérksten Bickereien der Backbusiness (RENTSCH, 2017) wurden N = 2 online nicht gefunden, N =
34 haben keinen Internetauftritt/E-Mail-Adresse/Kontaktformular und N = 58 sind in der Liste doppelt enthalten.

2N = 30 nicht nochmal angeschrieben; davon N = 23 Zustellungsfehler beim ersten Durchgang und N = 3, die bereits eine
E-Mail-Riickmeldung getdtigt haben.

3 N = 28 nicht nochmal angeschrieben; davon N = 26 Zustellungsfehler beim ersten Durchgang und N = 2, die bereits eine
E-Mail-Riickmeldung getitigt hatten.

Der Zeitverlauf der Umfrage beziiglich der Riickmeldungen, sowie der vollstindig ausgefiillten Frage-
bdgen ist in Tabelle 4 zu sehen. Die Umfrage wurde am 26.02.2018 beendet. Insgesamt haben 274 Teil-
nehmer*innen an der Umfrage teilgenommen. Somit konnte eine Riicklaufquote von 13,8 % generiert
und durch das Erinnerungsschreiben der Riicklauf um ca. das Doppelte erhoht werden. Von den Teil-
nehmer*innen haben 223 (N = 101 Bécker; N= 122 Fleischer) den Fragebogen vollstindig ausgefiillt,
was einer Drop-out-Rate von 22,9 % entspricht.

Tabelle 4: Zeitverlauf, Riicklaufquote und Drop-Out-Rate der Online-Umfrage

Riicklauf- Riicklauf-

N Drop-Out-
quote I Bicker Fleischer vollstindig ~ quote IT :
gesamt q 2 Rate in %
in % in %
02.02.2018 109 50 59 91 19,8
Erstes An- 05.02.2018 118 - - 98 20,4
schreiben | o5 022018 127 - - 107 18,7
12.02.2018 137 7,00 68 66 114 5.8 20,2
12.02.2018 - 131 -
13.02.2018 230 104 119 184 25,0
Erinne- 14.02.2018 243 113 123 196 25,3
rungsmail 15.02.2018 254 117 130 205 23,9
19.02.2018 263 121 135 213 23,5
21.02.2018 268 122 139 218 22,9
22.02.2018 271 122 142 220 23,2
Endgiiltige
Sy 26.02.2018 274 13,8 123 144 223 11,3 22,9

! (Anzahl zuriickgesandter Fragebdgen/Anzahl N giiltig gesamt (1.982)) * 100.
’ (Anzahl vollstdndig ausgefiillter Fragebdgen/Anzahl N giiltig gesamt (1.982)) * 100.
’ (N gesamt - vollstindig )/vollstindig.
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4. Ergebnisse
4.1 Jodsalzverwendung bei industriell gefertigten Lebensmitteln

4.1.1 Deskriptive Ergebnisse der statistischen Markterhebung

Im Rahmen der Produktvollerhebung der Warengruppen Brot, Fleisch und Milch wurden insgesamt
30.345 Produkte erhoben. Von diesen wird bei 68,3 % Salz in der Herstellung zugesetzt (Abbildung 5).
Bei 1,4 % der Produkte ist keine Zutatenliste aufgefiihrt (= keine Angabe) und damit nicht ersichtlich,
ob dem Produkt Salz zugesetzt ist oder nicht. Hierunter fallen beispielsweise unverarbeitete Fleischwa-
ren und Milchprodukte, die natiirlicherweise Salz enthalten.

Unter Beriicksichtigung nur der Produkte, bei denen Salz ausgewiesen wird, liegt der Anteil der jod-
salzhaltigen Produkte bei 28,5 %.

71,5 %
28,5 %
1,4 %  ’
m Keine Angabe  ® Kein Salz zugesetzt Jodiertes Salz Kein jodiertes Salz

Abbildung 5: Salz und Jodsalzverwendung in Produkten des Lebensmitteleinzelhandels
(Warengruppe Brot, Fleisch und Milch)

Nach der Zuordnung aller erhobenen Produkte zu einer der drei Warengruppen ,,Brot und Brétchen®
(Brot), ,,Milch/-erzeugnisse und Kése* (Milch), sowie ,,Fleisch/-erzeugnisse und Wurstwaren* (Fleisch)
zeigt sich, dass Brot mit 3.952 Produkten die kleinste Warengruppe innerhalb der Markterhebung aus-
macht, wihrend die Warengruppen Milch und Fleisch mit 13.253 Produkten bzw. 13.140 Produkten
etwa gleich grof sind (Abbildung 6).
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Abbildung 6: Erhobene Produktanzahl nach Warengruppe (N = 30.345)

Die Produkterhebung wurde in insgesamt 25 Markten durchgefiihrt, wobei sich Unterschiede hinsicht-
lich Warengruppe und Standort ergaben. Wahrend die Warengruppen Brot und Milch in 24 verschiede-
nen Mérkten erhoben wurden, wurde die Warengruppe Fleisch zusétzlich in einem Edeka-Markt erfasst
(25 Markte). An den vier Standorten wurden am Standort Dresden in sieben Markten mit insgesamt
9.708 Produkten die meisten Produkte erfasst. In den Stédten Diisseldorf und Stuttgart wurden in jeweils
sechs Mérkten 7.466 bzw. 6.910 Produkte und in Hannover in fiinf Mérkten 6.261 Produkte erhoben.
Werden die Produkte sowohl nach Warengruppe als auch nach Erhebungsstandort differenziert, zeigt
sich, dass die Warengruppe Brot bezogen auf die Sortimentsbreite und -tiefe an allen Standorten anteilig
von geringerer Bedeutung ist als die Warengruppen Milch und Fleisch (Abbildung 7).
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Abbildung 7: Produktanzahl differenziert nach Warengruppe und Erhebungsstandort
(N =30.345)

Anmerkung: * In Diisseldorf wurde die Warengruppe Fleisch in sieben Markten erhoben.

Auch hinsichtlich der Vertriebslinie stellt Brot die kleinste Warengruppe dar, wihrend die Warengrup-
pen Milch und Fleisch mit dhnlich vielen Produkten in den Mérkten vertreten sind. Die erhobenen Daten
zeigen, dass der SB-Markt Kaufland grundsétzlich die meisten Produkte fiihrt, gefolgt von den Super-
mirkten Edeka, Rewe und Rewe-City. Uber alle drei Warengruppen hinweg befinden sich in den Dis-
countern, Aldi Nord, Aldi Siid, Norma und Penny, die wenigsten Produkte (Abbildung 8).

Innerhalb der Betriebstypen zeigen sich nur kleine Unterschiede in den absoluten Produkthdufigkeiten
bei den Vertriebslinien, die auf unterschiedliche Marktgr6Ben (z.B. vergleiche Rewe und Rewe City)
zuriickgefiihrt werden konnen (Abbildung 8).
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Abbildung 8: Durchschnittliche Produktanzahl pro Warengruppe und Vertriebslinie

(N = 30.345)
Anmerkung: * Die Warengruppe Fleisch wurde in drei, die Warengruppen Brot und Milch in zwei Edeka-Mérkten erhoben.

Warengruppen in Bezug auf Jodsalzverwendung

Die Warengruppen Brot, Fleisch und Milch unterscheiden sich hinsichtlich ihres Anteils an Produkten
mit einem Salzzusatz. Von den 3.928 erfassten Produkten der Warengruppe Brot haben 2 % keinen
Salzzusatz und bei Fleisch sind es 13 % der erhobenen Produkte. Uber 56 % der in der Warengruppe
Milch erhobenen Produkte enthalten keinen Salzzusatz. Wenn Salz zugesetzt worden ist, dann liegt der
Anteil der Produkte, welche mit einem jodierten Salz verarbeitet werden, in der Warengruppe Milch bei
2 % und damit niedriger als in der Warengruppe Brot, deren Anteil an Produkten mit jodiertem Salz bei
10 % liegt. Bei der Warengruppe Fleisch ist der Anteil am hochsten. Hier weiflt fast die Halfte der
salzhaltigen Produkte, genau 47 %, einen jodhaltigen Salzzusatz auf (Abbildung 9).

Warengruppe Fleisch gesamt: 13.140
13 % ohne Salzzusatz

Warengruppe Milch gesamt: 12.842
56 % ohne Salzzusatz

Warengruppe Brot gesamt: 3.928
2 % ohne Salzzusatz

gesalzene Fleischwaren

gesalzene Backwaren
n=11.487

n=3.850

gesalzene Milchprodukte
n=>5.386

Jodsalz
2%

Jodsalz
47%

Jodsalz
10%

Abbildung 9: Salzzusatz und Jodsalzanteil differenziert nach Warengruppen unter Beriicksich-
tigung von bis zu drei Salzzusitzen (N = 30.345)
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Bei der Herstellung eines Produktes werden zum Teil verschiedene Salze verwendet, sodass Salz als
Zutat im Zutatenverzeichnis gegebenenfalls mehrfach aufgefiihrt wird. Ein Beispiel aus der Waren-
gruppe Brot fiir die Verarbeitung von mehreren Salzen ist ein belegtes Schinken-Brotchen, welches der
Unterkategorie Gerichte auf Brotbasis zugeordnet wird. Hier war sowohl Speisesalz (im Brotchen) als
auch jodiertes Nitritpokelsalz (im Schinken) dem Zutatenverzeichnis zu entnehmen.

In der nachfolgenden Tabelle 5 sind die Salzformen aufgefiihrt, die entweder als erster, zweiter oder
dritter Salzzusatz auf der Zutatenliste des Produktes genannt sind. Die jeweils verwendeten Salzformen
lassen sich der linken Spalte der Tabelle entnehmen. Die Verwendung der Salzformen (jodiertes) Nit-
ritpokelsalz und Schmelzsalze bei der Warengruppe Brot erkldren sich durch die Untergruppe Gerichte
auf Brotbasis. Diese umfasst bspw. belegte Brotchen oder Brotbackwaren, die gepdkelten Schinken oder
Kése enthalten. Besondere Salzarten wie Dekorhagelsalz wurden zum Bestreuen von Laugengeback
verwendet. Bei Fleischwaren wurden Schmelzsalze verwendet, wenn diese auch Kése enthalten, wie bei
bspw. Cordon Bleu oder Késewiener. Nitritpokelsalz in der Warengruppe Milch erklért sich durch
Schmelzkése mit Schinkenanteil im Kése.

Bei nahezu allen Produkten (98 %) aus der Warengruppe Brot wird mindestens eine Salzart in der Her-
stellung verwendet, bei Fleischwaren waren es noch 87 % der Produkte, denen Salz zugesetzt worden
war. In der Warengruppe Milch betrdgt der Anteil an salzigen Produkten hingegen nur 42 %. Die Ver-
wendung eines zweiten bzw. eines dritten Salzzusatzes in der Herstellung spielt eine untergeordnete
Rolle. So findet sich in der Warengruppe Brot bei nur 5 % der Produkte ein zweiter und bei 0,8 % der
Produkte ein dritter Salzzusatz. Die Werte fiir die Warengruppen Fleisch liegen mit 8,1 % fiir den zwei-
ten und 0,9 % fiir den dritten Salzzusatz geringfiigig hoher und bei Milch mit 3,6 % und 0,1 % fiir den
ersten und zweiten Salzzusatz etwas niedriger im Vergleich zur Warengruppe Brot.

Wird innerhalb der gesalzenen Produkte der Warengruppe Brot eine Unterscheidung zwischen mit und
ohne Jodsalz getroffen, weisen 9 % der Produkte ein jodiertes und 88 % der Produkte ein nicht-jodiertes
Salz als ersten Salzzusatz aus. Der zweite und dritte Salzzusatz hat, mit jeweils weniger als einem Pro-
zent in der Verwendung von Jodsalz, in der Warengruppe Brot nur eine geringe Bedeutung.

Im Vergleich zur Warengruppe Brot liegt der Anteil der Produkte mit einem jodierten Salzzusatz in der
Warengruppe Fleisch mit 38 % deutlich hdher. Innerhalb der Warengruppe Fleisch wird bei 7 % der
Produkte jodiertes Nitritpokelsalz als erster Salzzusatz verwendet. Demnach ist Nitritpokelsalz von ge-
ringerer Bedeutung als jodiertes Salz, welches bei 31 % der Warengruppe Fleisch verwendet wurde.
Auch unter den zugesetzten, nicht-jodierten Salzformen macht die Untergruppe ,,nicht-jodiertes Salz*,
das die Bezeichnungen Speisesalz, Kochsalz, Tafelsalz, Steinsalz, Speisesiedesalz mit einschlief3t, den
grofiten Anteil aus. Analog zu ,,Brot“ ist auch bei ,,Fleisch* der zweite und dritte Salzzusatz in der
Verwendung von Jodsalz eher unbedeutend. Lediglich in weniger als 3 % bzw. knapp 1 % der erhobe-
nen Produkte wird Jodsalz als zweiter bzw. dritter Salzzusatz angegeben.

In der Warengruppe Milch wird, wenn Salz zugesetzt wurde, hauptséchlich nicht-jodiertes Salz (Spei-
sesalz/Kochsalz) verwendet (41 %) und nur bei weniger als einem Prozent der erhobenen Produkte
wurde Jodsalz als erster Salzzusatz genannt. Der zweite (> 3 %) und dritte Salzzusatz (< 1 %) ist fiir die
Verwendung von jodiertem Salz bei ,,Milch®, wie bereits in den beiden Warengruppen ,,Brot™ und
,.Fleisch®, von geringer Bedeutung.
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Tabelle 5: Verwendete Salzformen je erstem, zweitem, drittem Salzzusatz in Prozent
(Warengruppen: Brot N = 3.928, Fleisch N = 13.140, Milch N = 13.253)

Warengruppe
Salzzusatz (%) Warengruppe Brot Warengruppe Fleisch Warengruppe Milch
Anzahl Salzzusatz 1 2 3 1 2 3 1 2 3
Kein Salz hinzugefiigt/kein weiterer Salzzusatz hinzugefligt 2,0 94,9 99,2 12,6 91,9 99,1 58,1 96,4 99,9
Salz hinzugefiigt| 97,9 5,0 0.8 87,4 8.1 0,9 41,9 3,6 0,1
davon jodierte Salzformen 9,3 0,8 0,1 38,4 2,8 0,2 0,7 0,1 0,0
jodiertes Salz/ Speisesalz/ Kochsalz 9,3 0,5 0,0 31,2 2,7 0,2 0,7 0,1 -
jodiertes Nitritpokelsalz - 0,3 0,0 72 0,1 0,0 0,0 - -
jodiertes Meersalz' - - - - - 0,0 - - -
jodierte Meersalzlake? - - - - - - 0,0 - -
davon nicht-jodierte Salzformen 88,6 4,2 0,8 49,1 5,3 0,7 41,2 3,4 0,1
Salz/ Speisesalz/ Kochsalz/ Tafelsalz/ Steinsalz/ Speisesiedesalz 78,1 2,5 0,7 40,3 3,5 0,6 37,1 29 0,1
Nitritpokelsalz 0,1 0,5 0,1 6,8 1,3 0,0 0,1 - -
Meersalz 10,0 0,9 - 1,9 0,2 0,0 0,7 0,0 -
Schmelzsalze® 0.4 0,1 0,0 0,0 0,1 0,0 2.9 0,5 0,0
Dekorhagelsalz* - 0,3 - - - - - - -
Rauchsalz’ - - - - 0,1 0,0 - - -
Kochsalzersatz (Kaliumchlorid) - - - - 0,0 0,0 - - -
Gewlrzsalz® - - - - - 0,0 - - -
in Salzlake’ - - - - - - 0,4 0,0 -
Gesamtproduktanzahl N=3.928 N=13.140 N =12.842

Anmerkungen: Prozentangaben wurden gerundet: Werte von 0,0 sind ggf. nur annahernd = 0;

Angaben erfolgten unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Produkte, Milch: 411 Produkte).

.- - Diese Salzart wurde in der entsprechenden Warengruppe nicht aufgefuhrt.

1: Jodierungsform: Algen oder Jodat; 2: Losung von jodiertem Meersalz in Wasser mit konservierender Wirkung; 3: Lebensmittelzusatzstoffe zur Verbesserung des Emulgierverhaltens und der
Quellfahigkeit von Eiweil}, zur Verhinderung des Austretens von Wasser oder Fett beim Erhitzen; 4: grobes Salz; 5: durch Rauchern oder Raucharoma aromatisiertes Salz, das als Gewiirz verwen-
det wird; 6: mit Krautern oder Gewiirzen versetztes Salz; 7: Losung von Salz in Wasser mit konservierender Wirkung.
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Vertriebslinien, Betriebstypen und Erhebungsstandorte nach Jodsalzverwendung

Nachfolgende Tabelle 6 veranschaulicht den Anteil jodsalzhaltiger Produkte, untergliedert nach
Erhebungsstandort, Vertriebslinie, sowie Betriebstyp fiir jede Warengruppe. In der Warengruppe
Brot kann man deutliche Unterschiede in der Jodsalzverwendung zwischen den Betriebstypen
beobachten. Bei Kaufland (SB-Markt) liegt die durchschnittliche Jodsalzverwendung bei 12 %,
bei den Supermérkten bei 8 % und bei Discountern bei 17 %. Eine detailliertere Betrachtungs-
weise nach den einzelnen Vertriebslinien zeigt keine deutlichen Unterschiede hinsichtlich der
Jodsalzangabe auf in den Supermérkten angebotenen Produkten. Unterschiede lassen sich hinge-
gen flir Discountern ermitteln. Bei Aldi Nord enthalten 6 % der Produkte Jodsalz und damit 10
Prozentpunkte weniger als bei Norma und Penny (jeweils 16 %) und 17 Prozentpunkte weniger
als bei Aldi Siid (23 %).

Ein Vergleich zwischen den Erhebungsstandorten innerhalb der Warengruppe Brot zeigt keine
groflen Unterschiede in der Jodsalzrelation (jodiertes/nicht-jodiertes Salz) zwischen den Standor-
ten, wenn nur die Vertriebslinien in die Betrachtung eingeschlossen werden, die an allen Stand-
orten erhoben wurden (vgl. @ je Standort in Tabelle 6).

In der Warengruppe Fleisch kann mit einem Anteil von 54 % die hdchste Jodsalzrelation bei Dis-
countern ausgemacht werden. Dies unterscheidet sich von der Warengruppe Milch. Dort haben
die SB-Mirkte, im Vergleich zu den weiteren Betriebstypen, den grofiten Anteil an jodsalzhalti-
gen Produkten im Sortiment.
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Tabelle 6:

Anteil jodsalzhaltiger Produkte je Erhebungsstandort und Vertriebslinie bzw. Betriebstyp

Waren- Warengruppe Brot Warengruppe Fleisch Warengruppe Milch
gruppe N =3.850 N=11.487 N =5.386
Standort | Dres- Diissel- Han- Stutt- @QV' | @B? | Dres- Diissel- Han- Stutt- @V' | @B? | Dres-  Diissel- Han- | Stutt- @V'| OB?
den dorf | nover  gart den dorf | nover @ gart den dorf | nover gart
Ver-
triebslinie
B
m <
% 2| Kaufland 11,8 109 7,8 11,1 10,7| 11,7 ] 40,9 46,8 46,1 429 43,7 | 43,7 4,8 3,8 36 3,0 39| 39
" Edeka 8,4 - 10,1 - 92 374 49,5 36,1 - 398 1,0 - 1,2 1,1
guf; Rewe 8,0 6,6 95 7,1 7.8 41,5 54,8 40,8 53,5 47,6 0,8 1,0 09 2,0 1,2
2 E|Rewe City 7 62 96 10,1 81| 82| 383 54,6 48,2 55,0 48,5456 1,3 1,8 0,7 L1 1,2 1,2
Aldi Nord 6,9 - - - 6,6 59,5 - - - 595 1,4 - - - 14
«E Aldi Sud 25,9 - 192 227 - 64,8 - 57,6 615 - 0,6 - 08 07
=
g |Norma 11,6 11,7 - 250 16,1 52,2 56,1 - 43,0 503 0,0 0,0 - 27 09
A | Penny 15,4 12,8 152 21,3 15,8| 16,7 | 50,3 52,4 55,0 52,7 52,5 |54, 0,7 1,2 2,1 25 1,6 1,2
dje
Standort 9,2 10,6 9,8 122 10,3| 10,3 | 428 52,6 43,3 49,6 47,0 | 47,0 2,0 1,9 19 22 20 2,0
Jje
Standort® 9,3 87 9,7 104 95| 95| 385 46,9 423 458 43,2 | 43,2 1,3 1,1 1,1 L1 12| 1,2

Anmerkung: Ubersicht unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Fille, Milch: 411 Fille) und "Kein Salz zugesetzt" (Brot: 78 Fille, Fleisch: 1.653 Fille, Milch:
7.456 Fille).
- Keine Erhebung von diesem Markt in der jeweiligen Stadt;
1 @V: Durchschnittliche Verwendung eines jodierten Salzes je betrachteter Vertriebslinie;
2 @B: Durchschnittliche Verwendung eines jodierten Salzes je betrachtetem Betriebstyp, i.e. SB-Markt, Supermarkt, Discounter;
3 O je Standort’ Durchschnittswert unter Berlicksichtigung nur der Vertriebslinie, die an allen Standorten erhoben wurden (Kaufland, Rewe, Rewe City, Penny).
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Jodsalzverwendung in den jeweiligen Unterkategorien der drei Warengruppen

Zwischen den einzelnen Unterkategorien an salzhaltigen Brotwaren konnten grof3e Unterschiede in der
Verwendung von jodiertem Salz ausgemacht werden (Abbildung 10). So ist der Anteil an Produkten mit
Jodsalz am geringsten in den Unterkategorien ,,Knickebrot und Brotchips®, sowie ,,Sonstiges* (2 %
bzw. 3 % der salzhaltigen Brotwaren) und am hochsten bei den ,,Gerichten auf Brotbasis“ (30 % der
salzhaltigen Brotwaren). Auffillig unterschiedlich ist die Jodsalzrelation bei den Untergruppen ,,Brot*
im Vergleich zu ,,Brotchen®. Nur 4 % der Produkte aus der Unterkategorie Brot sind mit Jodsalz zube-
reitet worden. Dies entspricht einem Fiinftel des Anteils in der Unterkategorie Brotchen, wo 20 % mit
einem Jodsalz gefertigt wurden.

Wahrend bei Fleischwaren in der Unterkategorie unverarbeitetes Fleisch generell kein Salz zugesetzt
wird, liegt die Jodsalzrelation innerhalb der Unterkategorie Fleischerzeugnisse und Wurstwaren bei 50
% und bei Gerichten auf Fleischbasis bei 38 %.

Eine Aufteilung der Warengruppe Milch nach Unterkategorien zeigt, dass innerhalb der Milch und
Milchmischgetrénke kein jodiertes Salz verwendet wird, wihrend bei Kése & Quark 1 % der gesalzenen
Produkte jodiertes Salz enthalten. Innerhalb der Unterkategorie Milcherzeugnisse kann mit 9 % Jod-
salzanteil die hochste Jodsalzrelation der Warengruppe beobachtet werden.

Brot

Brétchen

3.850

Gerichte auf Brotbasis

Brot
n:

Knéckebrot & Brotchips

Sonstiges

Warengruppe

Fleischerzeugnisse & Wurstwaren I
|

Gerichte auf Fleischbasis

Fleisch
n=11.487

unverarbeitetes Fleisch
Kése & Quark

Milcherzeugnisse

Milch
n=5.386

Milch & Milchmischgetrianke
0% 10% 20% 30% 40% 50%  60%

Abbildung 10: Jodsalzverwendung in mit Salzzusatz gekennzeichneten Produkten je Waren-
gruppe und dessen Unterkategorien

Fiir die Warengruppe Brot konnte die grof3ere Jodsalzrelation bei Méarkten des Betriebstyps Discounter
im Vergleich zu den anderen Betriebstypen zum Teil durch deren Sortimentsbreite/-tiefe erklart werden
(Abbildung 11). Demnach sind die beiden Unterkategorien ,,Brétchen und Gerichte auf Brotbasis® zu
einem grofleren Anteil bei den Discountern vertreten als beim SB-Markt und bei den Supermérkten. So
nehmen bspw. im Discounter Aldi Siid die Brotchen mit 36 % und Gerichte auf Brotbasis mit 21 %
einen groferen Anteil am Brotwarensortiment ein. Bei Kaufland hingegen machen die Gerichte auf
Brotbasis und die Brotchen zusammen 32 % des gesamten Sortiments an Brotwaren aus.
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Abbildung 11: Prozentuale Aufteilung der Warengruppe Brotwaren nach Unterkategorien je
Vertriebslinie (N = 3.928)

Bei Fleischwaren fallt auf, dass Edeka, gefolgt von den Discountern Norma und Penny, im Vergleich
zu den anderen Mérkten prozentual am wenigsten unverarbeitetes Fleisch im Sortiment hat. Fleischer-
zeugnisse und Wurstwaren machen den grof3ten Anteil in der Warengruppe Fleisch in allen Vertriebsli-
nien aus. Aldi Nord bietet mit 57 % den geringsten Anteil an angebotenen Fleischerzeugnissen und
Waurstwaren im Vergleich zwischen den Vertriebslinien an, hat dafiir aber mit 28 % den grofiten Anteil
an Gerichten auf Fleischbasis. Generell sind keine Unterschiede der Angebotsstruktur von unverarbei-
tetem Fleisch, Fleischerzeugnissen und Wurstwaren, sowie Gerichten auf Fleischbasis zwischen den

verschiedenen Vertriebslinien zu erkennen (Abbildung 12).
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Abbildung 12: Prozentuale Aufteilung der Warengruppe Fleischwaren nach Unterkategorien je
Vertriebslinie (N = 13.140)
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Der Anteil von ,Milch & Milchmischgetrinke* am gesamten Milchwarensortiment liegt bei den
Discountern zwischen fiinf und neun Prozent. Bei den Supermirkten und dem SB-Markt Kaufland ist
dieser Anteil etwas hoher. Der Anteil der ,,Milcherzeugnisse am gesamten Milchsortiment ist im
Vergleich der Vertriebslinien bei Supermirkten am hochsten. Der Produktanteil von ,,Kése & Quark®
ist innerhalb der Warengruppe Milch bei den Discountern Aldi Nord und Aldi Siid, sowie Norma mit
60 % oder mehr am hochsten (Abbildung 13). Innerhalb der Warengruppe Milch kann die hohere
Jodsalzrelation von Kaufland (vgl. Tabelle 6) folglich nicht iiber deren Sortiment erklért werden, da die
relevante Unterkategorie ,,Milcherzeugnisse bei Kaufland nicht zu einem gréBeren Anteil angeboten
wird als bei anderen Vertriebslinien.
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Abbildung 13: Prozentuale Aufteilung der Warengruppe Milchprodukte nach Unterkategorie je
Vertriebslinie (N = 12.842)
Anmerkung: Abbildung unter Ausschluss von ,,Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde* (411 Produkte).

Jodsalzverwendung bei Bio- und Vollkornprodukten, sowie losen Backwaren

In der Gruppe der salzhaltigen Produkte sind 8 % der erhobenen Brotwaren, 3% der Fleischwaren, sowie
2 % der Milchprodukte biozertifiziert (Abbildung 14). Bei keinem der biozertifizierten Brot- und Milch-
waren wird ein jodiertes Salz in der Herstellung verwendet. Bei den biozertifizierten Fleischwaren wird
bei 23 % der erhobenen Produkte ein jodiertes Salz in der Herstellung verwendet.

Die Produkte der Warengruppe Brot bestehen zu 37 % aus Vollkornprodukten. Bei diesen wird bei 96 %
kein jodiertes Salz in der Herstellung verwendet, obwohl der Ware Salz zugesetzt wird. Bei Vollkorn-
produkten scheint die Verwendung von jodiertem Salz folglich eine untergeordnete Rolle zu spielen.
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Abbildung 14: Bioproduktanteil je Warengruppe (Warengruppen: Brot N =3.850, Fleisch
N =11.487, Milch N = 5.386)

Anmerkung: Abbildung unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Produkte,

Milch: 411 Produkte) und "Kein Salz zugesetzt" (Brot: 78 Produkte, Fleisch: 1.653 Produkte, Milch: 7.456 Pro-

dukte).

Weiter wird fiir die Warengruppe Brot eine Unterteilung zwischen verpackter und loser Ware vorge-
nommen und auf deren jeweilige Jodsalzrelation hin betrachtet. Als lose Ware werden alle Brotwaren
erfasst, die an Backstationen im Markt angeboten werden. Der Anteil an Produkten mit jodiertem Salz
liegt innerhalb der verpackten Brotwaren bei 12 % und ist damit wesentlich bedeutender als der Anteil
der losen Brotware, welcher 5 % betrigt. Da die verpackte Ware einen groflen Teil des Brotwarensorti-
ments ausmacht, ist diese Produktgruppe auch hinsichtlich der Jodsalzverwendung von gréferer Bedeu-
tung.

Betrachtung der Preise

Fiir die deskriptive Analyse der Preise konnten aus allen Warengruppen insgesamt 20.308 Produkte
einbezogen werden, welche sich aus 3.544 Backwaren, 11.378 Fleischwaren und 5.386 Milchprodukten
zusammensetzen. Von der Analyse ausgeschlossen wurden Produkte, welchen kein Salz zugesetzt
wurde, oder bei welchen keine Angabe gemacht werden konnte, ob Salz zugesetzt wurde. Weiter fiihrte
zum Ausschluss, wenn der Grundpreis in Euro je 100 g eines Produktes nicht berechnet werden konnte.
Dies traf iiberwiegend fiir lose Brotwaren zu, vor allem fiir Brétchen, da fiir diese meist keine Gewichts-
angabe fiir die Stiickware ausgewiesen wurde. Bei der Warengruppe Fleisch existierte flir Gerichte auf
Fleischbasis, wie bspw. Gulasch aus der Dose, hiufig lediglich eine Gewichtsangabe in Milliliter bzw.
Liter. Diese Produkte waren gekennzeichnet durch eine Mischung aus verschiedenen Lebensmitteln,
deren Einwaage nicht einzeln gekennzeichnet war, wodurch auch fiir diese Produkte folglich kein
Grundpreis je 100 g berechnet werden konnte. Produkte der Warengruppe Milch mit Milliliter-Angaben
wurden im Zuge der Datenbereinigung auf Gramm unter Beriicksichtigung der spezifischen Dichte von
Milch umgerechnet, sodass in diesen Féllen ebenfalls der Grundpreis je 100 g berechnet werden konnte.

In Abbildung 15 ist die Lage des Medians und die Streuung der Preise mittels Boxplots veranschaulicht.
Werden die Preise nach ihrer Hohe sortiert, so liegen 50 % aller Werte {iber oder unter dem Median.
Die Lage des Medians, auch Zentralwert genannt, wird mittels des schwarzen Balkens im Kasten der
Boxplots angezeigt, dessen GroBe durch das 25te bzw. 75te Quartil, in dem 50 % aller Preise zum Lie-
gen kommen, bestimmt wird. Die Whisker, auch Antennen genannt, zeigen die Extremwerte an und sind
maximal 1,5-mal so lang wie die Lange des Kastens (Box). Werte, die aullerhalb der ermittelten Ext-
remwerte liegen, werden Ausreifler genannt und als Punkte dargestellt. Durch die Lage der Extremwerte,
welche als Kreise und Sternchen gekennzeichnet sind, zeigen, dass es sich jeweils um eine rechtsschiefe
Verteilung handelt.

52



In der Warengruppe Brot liegt der Preis (€/100g) fiir Produkte, die kein Jodsalz enthalten, im Median
bei 0,37 €/100 g, wohingegen der Preis von Produkten, die mit einem jodierten Salz hergestellt werden,
im Median bei 0,29 €/100 g liegt. Dadurch, dass bei Produkten mit Jodsalz der Median nicht genau in
der Mitte der als Kasten gekennzeichneten 50 % der Preise liegt, wird ersichtlich, dass die unteren 25 %
ndher zusammenliegen als die oberen 25 % der Preise, im Vergleich zu Brotwaren, die nicht mit Jodsalz
verarbeitet wurden. Die mittleren 50 % der Produktpreise fiir jodsalzhaltige Backwaren sind niedriger
(0,29 €/100 g), im Vergleich zu den Produkten ohne Jodsalz (0,36 €/100 g). Wahrend sich der niedrigste
Preis je 100 g bei Backwaren ohne Jodsalz (0,09 €/100 g) kaum vom Preis der Produkte, die mit Jodsalz
hergestellt wurden (0,13 €/100 g), unterscheidet, liegt die Differenz zwischen den maximalen Preisen
bei 1,32 €/100 g (ohne Jodsalz: 2,98 €/100 g, mit Jodsalz: 1,66 €/100 g).

Bei den Fleischwaren, die mit einem jodierten Salz hergestellt werden, liegt der Preis im Median mit
0,80 €/100 g (Min: 0,11 €/100 g; Max: 5,58 €/100 g) deutlich iber dem Median der Preise der Waren-
gruppe Brot von 0,29 €/100 g Produkt (Abbildung 15). Der Preis der jodsalzhaltigen Fleischwaren ist
im Median mit 0,8 €/100 g (Min: 0,11 €/100 g; Max: 5,58 €/100 g) niedriger als der Median der
nichtjodsalzhaltigen Produkte mit 1,07 €/100 g. Jodsalzhaltige Produkte der Warengruppe Brot, wie
auch der Warengruppe Fleisch, sind somit giinstiger als vergleichbare nicht-jodsalzhaltige Produkte.
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Abbildung 15: Lage und Streuung der Preise (in €) differenziert nach Jodsalzverwendung und
Warengruppen

(Brot N = 3.544, Fleisch N = 11.378, Milch N = 5.386)

Anmerkung: Abbildung unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Produkte, Milch: 411 Produkte) und
"Kein Salz zugesetzt" (Brot: 78 Produkte, Fleisch: 1.653 Produkte, Milch: 7.456 Produkte) und fehlende Angaben zum Gewicht oder Preis
(Brot: 306 Produkte, Fleisch: 109 Produkte)

Ebenso wie fiir die Warengruppen Brot und Fleisch konnte auch fiir die Warengruppe Milch ermittelt
werden, dass der mittlere Preis fiir jodsalzhaltige Produkte niedriger ist als fiir Produkte, die nicht mit
einem jodierten Salz hergestellt wurden: Der Preis-Median fiir Produkte mit jodiertem Salz lag in der
Warengruppe Milch bei 0,39 €/100 g (Min: 0,13 €/100 g; Max: 1,5 €/100 g) und fiir Produkte ohne jo-
diertes Salz bei 0,86 €/100g (Min: 0,09 €/100 g; Max: 4,43 €/100 g).
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Betrachtung der Salzgehalte

In die Betrachtung der Salzgehalte je 100 g eines Produktes konnten 20.104 Produkte in die Analyse
einbezogen werden. Diese Grundgesamtheit setzt sich anteilig aus den Warengruppen Brot mit 3.268
Produkten, Fleisch mit 11.454 Produkten und Milch mit 5.382 Produkten zusammen. Die Kriterien, die
auch bei der Betrachtung der Preise zum Ausschluss von Produkten aus der Analyse fiihrten, wurden
auch bei der Analyse der Salzgehalte angewendet. Uberdies fiihrte zum Ausschluss, wenn der Salzgehalt
je 100 g eines Produktes nicht ausgewiesen wurde, wie beispielsweise bei losen Brotwaren.
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Abbildung 16: Lage und Streuung des Salzgehaltes (in g) Produkt differenziert nach Jodsalzver-

wendung und Warengruppen

(Brot N =3.268, Fleisch N = 11.454, Milch N = 5.382)
Anmerkung: Abbildung unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Produkte, Milch: 411 Produkte) und
"Kein Salz zugesetzt" (Brot: 78 Produkte, Fleisch: 1.653 Produkte, Milch: 7.456 Produkte) und fehlende Angaben zum Gewicht oder Preis
(Brot: 582 Produkte, Fleisch: 33 Produkte, Milch: 4 Produkte).
Wird der Salzgehalt von nicht-jodsalzhaltigen mit jodsalzhaltigen Produkten verglichen, zeigt sich, dass
Backwaren ohne Jodsalz im Median um 0,1 g Salz je100 g Produkt weniger enthalten (mit Jodsalz:
1,3 g/100 g; ohne Jodsalz: 1,2 g/100 g) (Abbildung 16). Mit 2,05 g Salz/100 g Produkt liegt der Median
des Salzgehaltes fiir Fleischwaren mit jodiertem Salz nicht wesentlich hoher als der Median der nicht-
jodsalzhaltigen Fleischwaren, der 2,0 g/100 g Produkt betrégt. Damit ist der Median des Salzgehaltes
der jodsalzhaltigen Produkte der Warengruppe Fleisch um 0,75 g/100 g hoher als bei der Warengruppe
Brot. Jedoch unterscheiden sich die Interquartilsbereiche der Salzgehalte der Fleischwaren mit und ohne
Jodsalz mit einem Unterschied von 1 g deutlich voneinander (ohne Jodsalz: 1,7 g Salz/100 g Produkt;
mit Jodsalz: 0,7 g Salz/100 g Produkt). Er verdeutlicht somit, dass die mittleren 50 % der Salzgehalte
von Fleischwaren mit Jodsalz deutlich ndher bei einander liegen als solche, die nicht mit jodiertem Salz
verarbeitet werden. Innerhalb der Warengruppe Milch kann der niedrigste mittlere Salzgehalt bei Pro-
dukten, die mit jodiertem Salz hergestellt sind, beobachtet werden, im Vergleich zu den Warengruppen
Fleisch (2,05 g Salz/100 g) und Brot (1,3 g Salz/100 g). Wahrend bei den Warengruppen Brot und
Fleisch der Salzgehalt im Median bei Produkten mit jodiertem Salz hoher liegt als bei Produkten, die
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ohne ein jodiertes Salz hergestellt wurden, konnte bei Milch eine Ausnahme entdeckt werden: Milch-
produkte mit jodiertem Salz weisen einen niedrigeren Salzgehalt je 100 g Produkt auf als Produkte ohne
jodiertes Salz (mit Jodsalz: 0,86 g/100 g; ohne Jodsalz: 0,39 g/100 g).

Jodsalzverwendung nach Herstellern und Marken

Die Anzahl der Hersteller, die im Herstellungsprozess deklarierungspflichtiges Jodsalz einsetzten, ist
fiir die drei Warengruppen unterschiedlich vertreten (Abbildung 17):

Hersteller, die ausschlieBlich jodiertes Salz verwenden, haben in der Warengruppe Brot einen Anteil
von 14 %, bei Fleisch 16 % und bei Milch 3 %. Die ausschlieliche Verwendung eines jodierten Salzes
in der Warengruppe Milch ist damit nicht nur anteilig an den Produkten, sondern auch iiber alle Herstel-
ler hinweg nicht von Bedeutung.

Bei 14 % der Hersteller von ,,Brot™ und bei 27 % der Hersteller von ,,Fleisch kann eine teilweise Ver-
wendung von jodierten Salzen beobachtet werden. Unter den Herstellern der Warengruppe Milch findet
bei 6 % eine teilweise Jodsalzverwendung statt. Insgesamt wird deutlich, dass Hersteller von Brot- und
Fleischwaren héufiger zumindest fiir einen Teil ihrer angebotenen Produkte jodiertes Salz in der Pro-
duktherstellung verwenden als Milchwarenhersteller (Brot:28 %; Fleisch: 43 %; Milch: 9 %).

In jeder der drei Warengruppen iiberwiegt der Anteil an Herstellern, die kein jodiertes Salz in der Her-
stellung einsetzen (Brot: 72 %; Fleisch: 57 %; Milch: 91 %). Unter Beriicksichtigung aller erhobenen
Produkte, welchen Salz zugesetzt wurde und bei welchen eine Marke auf dem Produkt ausgewiesen
war, konnten in den erhobenen Mirkten des Lebensmitteleinzelhandels 168 verschiedene Marken bei
der Warengruppe Brot, 531 bei Fleisch und 462 bei Milch erfasst werden. Diese setzen sich aus 20.154
Produkten, bestehend aus 3.368 Brotwaren, 11.487 Fleischwaren und 5.299 Milchprodukten zusammen.

Diese lassen sich in Handelsmarken, welche von den Vertriebslinien selbst angeboten werden und Her-
stellermarken aufteilen. Durch eine Aufteilung aller Produkte nach deren Zugehorigkeit zu Handels-
und Herstellermarken zeigt sich, dass Handelsmarken bei der Warengruppe Brot 30 % aller Produkte
umfassen und Herstellermarken 70 %. Bei Fleischwaren kdnnen 33 % der Produkte Handelsmarken zu-
geordnet werden, und bei Milchprodukten umfassen diese 22 % aller Produkte.

Eine vergleichende Betrachtung von Handels- mit Herstellermarken in Bezug auf deren Jodsalzverwen-
dung zeigt, dass bei 15 % der Handelsmarken-Produkte ein jodhaltiges Salz in der Herstellung verwen-
det wird, wihrend dies bei Herstellermarken in 9 % der Fille zutrifft. Bei Fleischwaren sind 60 % der
Handelsmarken-Produkte und 41 % der Herstellermarken-Produkte mit einem jodierten Salz verarbei-
tet. Die Verwendung eines jodierten Salzes innerhalb der Warengruppe Milch liegt bei Produkten, die
einer Handelsmarke zuzuordnen sind, bei 1 % und bei Herstellermarken bei 2 %.
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Abbildung 17: Herstelleranteil an der (Jod-) salzverwendung in den Warengruppen Brot, Fleisch
und Milch
(Warengruppen: Brot N = 3.468, Fleisch N = 10.413, Milch N = 4.880)
Anmerkung: Ubersicht unter Ausschluss von "Keine Angabe, ob Salz verwendet wurde" (Brot: 24 Produkte, Milch: 411 Pro-
dukte) und "Kein Salz zugesetzt" (Brot: 78 Produkte, Fleisch: 1.653 Produkte, Milch: 7.456 Produkte) und "Keine Angabe zum
Hersteller verfligbar (Brot: 382 Produkte, Fleisch: 1.074 Produkte, Milch: 506 Produkte).

4.1.2 Schitzergebnisse der logistischen Regression fiir Brotwaren

Bevor die Ergebnisse der logistischen Regressionen dargestellt werden, ist es notwendig, die Referenz-
kategorien der einzelnen Dummy-Variablen noch einmal zu nennen. Generell entsprechen die Referenz-
kategorien in den untenstehenden Modellspezifikationen fiir Fleisch- und Brotwaren der héchsten Jod-
salzrelation in den einzelnen Kategorien. In einer weiteren Modellspezifikation wurden die Referenzka-
tegorien nach der hochsten Produktanzahl definiert.

Durch eine Verdnderung der Referenzkategorie wird jedoch keine grundlegende Verbesserung/Ver-
schlechterung der Modellgiite herbeigefiihrt. Vereinzelt verdndert sich das Signifikanzniveau von Ko-
effizienten bzw. Odds-Ratios durch die Verianderung der Referenzkategorien; die Richtung eines Zu-
sammenhangs zwischen abhéngiger und unabhéngiger Variablen hingegen bleibt unbeeinflusst. Im Gro-
fen und Ganzen konnen die Schitzergebnisse als robust ausgewiesen werden, da sie liberwiegend nicht
sensitiv auf eine Verdnderung der Referenzkategorien reagieren (Anhang 1 und 2).

Im Folgenden wird nun die Modellspezifikation mit der Referenz ,,h6chste Jodsalzrelation* ausfiihrlich
thematisiert.

Aus der logistischen Regression zur Jodsalzverwendung bei Brotwaren mussten 158 Fille aufgrund feh-
lender Werte ausgeschlossen werden, sodass letztlich 2.843 Produkte in der Regression der Waren-
gruppe Brotwaren beriicksichtigt wurden.

Den Modellen [ und II liegt die Stadt STUTTGART als Referenz zu Grunde. Weitere Referenzkategorien
wurden durch ALDI SUD bzw. DISCOUNTER, KEIN VOLLKORN, HERSTELLERMARKE, GE-
RICHTE AUF BROTBASIS, KLEINE HERSTELLER, NIEDRIGER SALZGEHALT und EINEM SALZ-
ZUSATZ gebildet.

Tabelle 7 stellt die Schitzergebnisse der logistischen Regression dar und geht dabei auf die Regressi-
onskoeffizienten, die Standardfehler, die Odds-Ratios, die Konfidenzintervalle, sowie alle enthaltenen
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Variablen des Modells I ein. Modell I enthélt die Variable BETRIEBSTYP und weist somit zusétzlich
den Zusammenhang zwischen den unabhingigen Variablen, DISCOUNTER, SUPERMARKT und SB-
MARKT und der abhédngigen Variablen aus. Im Folgenden wird detailliert auf die signifikanten Regres-
sionsergebnisse und die dazugehdrigen Odds-Ratios eingegangen.

Nagelkerkes Pseudo-R? weist mit 0,378 auf eine gute Modellgiite des ersten logistischen Regressions-
modells (Modell I) hin. Bestitigt wird dies durch einen hoch signifikanten x2-Test und einer Klassifi-
zierungsrate von 88,70 %. Somit werden im vorliegenden Fall von Modell I fiir Brotwaren 88,7 % der
2.843 Beobachtungen durch das Modell richtig vorhergesagt. Demzufolge kann auch auf Grundlage der
Klassifizierungsrate von einem guten Erklarungsgehalt der abhéingigen Variablen durch die unabhéngi-
gen Variablen gesprochen werden.

Tabelle 7: Schitzergebnisse der logistischen Regression fiir Backwaren (n=2.843)
Modell I Modell 11
Odds 95% KI fir OR Odds 95% KI fiir OR
Ratio Unterer . Oberer Ratio : Unterer . Oberer
Variable Odds (SE) (OR) Wert Wert Odds (SE) (OR) Wert Wert
Konstante 0,063 0,404
0351 | 106 (0415 A8
Standort (Referenz: STUTTGART)
DRESDEN -0,202 -0,082
(0.193) 0,817 0,559 1,193 (0.200) 0,921 0,622 1,363
DUSSEOL- -0,195 -0,223
DORF (0.192) 0,823 0,565 1,198 (0.194) 0,800 0,547 1,170
HANNOVER -0,597** -0,627**
(0.205) 0,550 0,368 0,822 (0.214) 0,534 0,351 0,812
Betriebstyp (Referenz: DISCOUNTER)
SB-MARKT -0,706**
(0.207) 0,494 0,329 0,741 - - - -
SUPER- -0,645%%*
MARKT (0.181) 0,525 0,368 0,748 - - - -
Vertriebstyp (Referenz: ALDI SUD)
KAUFLAND -0,939**
- - - - (0.302) 0,391 0,216 0,706
EDEKA -0,964*
- - - - (0.393) 0,381 0,176 0,824
REWE -0,799%*
- - - - (0.297) 0,450 0,251 0,805
REWECITY -0,851**
- - - - (0.302) 0,427 0,236 0,772
ALDI NORD -2,182%*
- - - - (0.753) 0,113 0,026 0,494
NORMA -0,583
- - - - (0.363) 0,558 0,274 1,138
PENNY 0,161
- - - - (0.327) 1,174 0,618 2,230
VOLLKORN -0,526** -0,516%*
(0.185) 0,591 0,412 0,849 (0.186) 0,597 0,415 0,859
LOSE BACK- -20,300 -20,475
WARE (5319,000) %000 0,000 (5271,240) = 0000 0,000
HANDELS- -0,063 -0,158
MARKE (0.157) 0,939 0,690 1,278 (0,164) 0,854 0,620 1,177
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Forts.
Tab. 7 Modell I Modell IT
o )
St 95% K1 fiir OR St 95% KI fiir OR
Ratio Unterer : Oberer Ratio Unterer : Oberer
Variable Odds (SE) (OR) Wert Wert Odds (SE) (OR) Wert Wert
Unterkategorie (Referenz: GERICHT AUF BROTBASIS)
BROT -3,646%** -3,765%**
(0.317) 0,026 0,014 0,049 (0.324) 0,023 0,012 0,044
BROTCHEN -0,972%** -1,041%%*
(0.248) 0,378 0,233 0,615 (0.253) 0,353 0,215 0,579
KNACKE- 3,546%% 3,651
BROT UND (0,408) 0,029 0,013 0,064 (0.412) 0,026 0,012 0,058
BROTCHIPS ’ ’
SONSTIGES -3,404%%* -3,472%%*
(0,566) 0,033 0,011 0,101 (0,570) 0,031 0,010 0,095
HERSTEL- 1,457 4293 | 2985 | 6174 | 76 0023 | 0012 | 0044
s (0,185) (0,324)
LER
GRUND- sk skeskok
PREIS '1(’8‘23%7) 0240 0132 = 0438 '1(’52‘; 5 0202 0109 0374
(€/100g) ’ ’
HOHER s o
SALZGEH- 0,444 1,559 1,174 2,070 0.454 1,574 1,183 2,094
(0,145) (0,146)
ALT*
Anzahl Salzzusitze (Referenz: EIN SALZZUSATZ)
ZWEI SALZ- 1,587%%* 1,699 %%*
ZUSATZE 0.271) 4,890 2,877 8,310 (0.274) 5,470 3,196 9,362
DREI SALZ- 1,770%%* 2,028%**
ZUSATZE (0,459) 5,871 2,388 14,431 (0,485) 7,601 2,939 19,658

**% [**, *]: Schitzergebnisse sind auf dem auf dem 99,9[99, 95] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.

Abhingige Variable: Jodsalzverwendung Nein = 0, Ja = 1, KI: Konfidenzintervall; OR: Odds-Ratio, SE: Standardfehler;

§: definiert als >2% Produktanteil im Datensatz; #: definiert als >1,27 g Salz/100g Produkt;

Schiitzgiitekriterien: Nagelkerkes-R?: Modell I = 0,378, Modell 11 = 0,386; x2-Test: Model I = 635,685***, Model II = 650,798***; Klassi-
fizierungsrate (in %): Model I = 88,7, Modell 11 = 88,7.

Die Standortvariable HANNOVER weist auf einen signifikanten negativen Zusammenhang zwischen
der unabhéngigen und der abhéngigen Variablen hin. Wenn ein Produkt der Warengruppe Brot in HAN-
NOVER angeboten wird, sinken die Odds-Ratios um 0,550. Das heif3t, der Standort HANNOVER fiihrt
zu einem verdanderten Verhaltnis zwischen den Odds der logistischen Regression. Durch die Standort-
variable HANNOVER veriandert sich somit das Verhiltnis zwischen der Wahrscheinlichkeit eines Ereig-
niseintritts und der Wahrscheinlichkeit des Nichteintritts um den Faktor -0,550. Daraus lasst sich schlie-
Ben, dass jodsalzhaltige Lebensmittel scheinbar am Referenzstandort, STUTTGART, deutlich hiufiger
zu kaufen sind. Bereits durch die deskriptive Analyse ist die Bedeutung von STUTTGART in Bezug auf
die Jodierung von Backwaren deutlich geworden; hier waren die meisten Backwaren mit Jodsalz ange-
reichert.

Die deskriptive Statistik lie3 bereits auf einen positiven Zusammenhang zwischen der Verwendung von
Jodsalz und dem Betriebstyp DISCOUNTER schlielen. Dieser vermutete positive Zusammenhang 14sst
sich durch die Regressionsanalyse auf einem Signifikanzniveau von 95-99 % bestétigen. Das Odds-
Ratio fiir die Brotwaren, die in einem SB-MARKT vertrieben wurden, liegt bei -0,494 und ist wie folgt
zu interpretieren: Handelte es sich bei dem BETRIEBSTYP um einen SB-MARKT, so verandert sich das
Verhiéltnis zwischen der Wahrscheinlichkeit der Jodsalzverwendung in der Produktherstellung und der
dazugehorigen Gegenwahrscheinlichkeit fiir Y=0 um den Wert -0,494, in Relation zum DISCOUNTER.
Der Effektkoeffizient (Odds-Ratio) verdndert sich also um den Faktor -0,494.
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Ein ebenfalls signifikant negativer Zusammenhang zwischen SUPERMARKT und der abhéngigen Va-
riablen JODSALZVERWENDUNG wird, in Relation zur Referenzkategorie DISCOUNTER, nachgewie-
sen (OR -0,525 95 %) (Tabelle 7).

Bei VOLLKORNPRODUKTEN, im Vergleich zu NICHT-VOLLKORNPRODUKTEN, ist ein signifikant
negativer Zusammenhang mit der Jodsalzverwendung festzustellen. Demzufolge sinkt das Odds-Ratio
um das 0,591-fache. Eine mdgliche Erklérung fiir diesen negativen Zusammenhang zwischen der JOD-
SALZVERWENDUNG und der Variable VOLLKORN hatte sich schon in der deskriptiven Statistik an-
gedeutet. Dort wurde deutlich, dass VOLLKORNPRODUKTE héufig nach speziellen Biostandards pro-
duziert wurden. Diese Bioprodukte wiederum enthielten im Rahmen der Produkterhebung fiir Brot- und
Backwaren niemals Jodsalz.

Eine besondere Relevanz der Unterkategorien BROTCHEN und GERICHTE AUF BROTBASIS war in
der deskriptiven Statistik beobachtet worden. Die Ergebnisse der logistischen Regression zeigen, dass
die jeweiligen Odds-Ratios um das 0,026-fache fiir BROT, um das 0,378-fache fiir BROTCHEN, um das
0,029-fache fiir KNACKEBROT & BROTCHIPS und um das 0,033-fache fiir die Kategorie SONSTIGES,
im Vergleich zu GERICHTEN AUF BROTBASIS, sinken. Alle Schitzergebnisse sind hoch signifikant
und legten nahe, dass sich das Verhiltnis zwischen Prob;(Y = 1) und Prob;(Y = 0) negativ veréndert,
sobald eine andere Unterkategorie der Backwaren als die Referenzkategorie, GERICHTE AUF BROT-
BASIS, betrachtet wird.

Im néchsten Schritt geht es nun um die GROSEN HERSTELLER jener Hersteller, die einen groflen Teil
der erhobenen Produkte hergestellt hatten. Wenn es sich um einen groflen Backwarenhersteller handelt,
verdndert sich das Chancenverhéltnis zwischen der Wahrscheinlichkeit einer Jodsalzverwendung in der
Herstellung des Produktes und seiner Gegenwahrscheinlichkeit (Wahrscheinlichkeit, kein JODSALZ in
der Produktherstellung zu verwenden) um den Faktor 4,293. Auch hier bezieht sich die Verdnderung
des Chancenverhéltnisses auf die zugehorige Referenzkategorie (kein groBer Hersteller). Im Vergleich
zu der Referenz, kleine Hersteller, weisen die Schitzergebnisse auf einen signifikant positiven Zusam-
menhang zwischen der Jodsalzverwendung bei Brotwaren und grof3en Herstellern hin.

Steigt der PREIS einer Brotware um einen Euro, sinkt im Gegenzug das Chancenverhéltnis signifikant
um 1,425. Das heifit je teurer die Brotware, desto kleiner die Chance, dass die Ware mit JODSALZ
hergestellt worden ist.

Bei einem HOHEN SALZGEHALT eines Produktes steigt das Chancenverhéltnis zwischen der Wahr-
scheinlichkeit, Jodsalz zu verwenden und der Wahrscheinlichkeit, es nicht zu verwenden, signifikant
um den Faktor 1,559 an.

Wurden Produkte mit ZWEI oder DREI SALZEN hergestellt, erhoht dies jeweils die Odds-Ratios um
das 4,890-fache bei ZWEI bzw. um das 5,871-fache bei DREI SALZZUSATZEN. Der positive Effekt von
zwei bzw. drei Salzzusitzen auf die abhingige Variable, Jodsalz, ist plausibel, da es sich bei Produkten
mit zwei oder drei Salzzusitzen haufig um die Backwaren handelt, die mit Kése oder Wurst belegt sind.

In Modell II werden nun die Vertriebslinien beriicksichtigt. Durch die Einbeziehung dieser unabhéngi-
gen Variablen erhoht sich das Giitekriterium Nagelkerke’s Pseudo-R? auf 0,386 und bestitigt einen gu-
ten Erklirungsgehalt des Modells (BACKHAUS et al., 2003). Dies wird durch die Signifikanz des x?-
Tests und durch eine Klassifikationsrate von 88,7 % untermauert.

Erfolgt eine vergleichende Betrachtung der Variablen, die bereits in Modell I enthalten waren, erweisen
sich in Modell II die gleichen Pradiktoren als signifikant bzw. als insignifikant.

Aus diesem Grund wird nun im Folgenden lediglich auf die VERTRIEBSLINIEN eingegangen. Mit
ALDI SUD als Referenzkategorie, sinkt das Odds-Ratio fiir KAUFLAND um das 0,391-fache, fiir
EDEKA um das 0,381-fache, fiir REWE um das 0,450-fache, fiir REWE CITY um das 0,427-fache und
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fir ALDI NORD um das 0,113-fache. Somit ergibt sich beispielsweise fiir Kunden bei KAUFLAND
statistisch gesehen eine geringere Chance (negative Odds), ein Produkt mit jodiertem Salz zu erwerben,
im Vergleich zu ALDI SUD. Dies ist ein interessantes Ergebnis, da von einem groBeren Sortiment in
Kaufland auszugehen ist als in einem Discounter. Trotzdem fallt die Relation von Prob;(Y = 1) zu
Prob; (Y = 0) geringer aus.

AbschlieBend kann, in Bezug auf die unterschiedlichen Modellspezifikationen fiir Brotwaren gefolgert
werden: Die Richtung der Wirkungen zwischen der unabhéngigen Variablen auf die abhingigen Vari-
ablen unterscheidet sich zwischen den Modellen I und II nicht grundlegend. Da sich die Schétzergeb-
nisse bei den verschiedenen Spezifikationen nur geringfligig &ndern, kann von einem robusten Ergebnis
die Rede sein.

4.1.3 Schétzergebnisse der logistischen Regression fiir Fleisch

In der logistischen Regression zur Jodsalzverwendung in der Produktion von Wurst- und Fleischwaren
(N= 10.269) werden nach Ausschluss von 105 Produkten aufgrund fehlender Werte schlieBlich
n = 10.119 Produkte beriicksichtigt.

Auch hier wurden zwei Modelle geschétzt, um einerseits die Sensitivitét der Schétzergebnisse zu testen
und andererseits eine Aussage iiber die Rolle des Betriebstyps bzw. Vertriebslinie in Relation zu der
Jodsalzverwendung in der Produktherstellung treffen zu kdnnen. Beiden Modellen liegt, anders als bei
der Warengruppe Brot, die Stadt DUSSELDORF als Referenz zu Grunde. Weitere Referenzkategorien
sind ALDI SUD bzw. DISCOUNTER, KEIN BIO, HERSTELLERMARKE, VERARBEITETE FLEISCH-
WARE, KLEINE HERSTELLER, NIEDRIGER SALZGEHALT und EIN SALZZUSATZ.

Wie bereits in der logistischen Regressionsanalyse flir Brot- und Backwaren werden bei der Analyse
von Fleisch- und Wurstwaren drei Giitekriterien zur Validierung des Modells herangezogen. Das vor-
liegende Modell 1 enthilt die Variable BETRIEBSTYP und hatte ein geschétztes Pseudo-R? nach Na-
gelkerke von 0,176. Der x2-Test der Modellkoeffizienten ist auf dem 99%-Level signifikant und besti-
tigte, dass die zugrundeliegenden Variablen zum Erklarungsgehalt des Modells beitragen (FIELD, 2013).
Die Klassifizierungsrate liegt bei 67,1 %. Somit werden 67,1% der im Modell enthaltenen 10.269 Be-
obachtungen richtig vorhergesagt (Tabelle 8).

Die Betrachtung der Standortvariablen zeigt, dass die Odds-Ratios um das 0,608-, das 0,658- und das
0,889-fache fiir DRESDEN, HANNOVER und STUTTGART im Vergleich zum Standort DUSSELDORF
sinken. Dieser negative Zusammenhang zwischen der Verwendung von Jodsalz in der Produktherstel-
lung und den unabhingigen Standortvariablen, im Hinblick auf die Referenzkategorie ,,HOCHSTE
JODSALZRELATION®, war schon in der deskriptiven Statistik sichtbar. Die erhobenen Marktdaten hat-
ten auf eine stiirkere Jodsalzverwendung bei Fleischwaren am Standort DUSSELDORF hingewiesen.

Wiéhrend das Verhiltnis der Odds signifikant um das 0,389-fache sinkt, sobald es sich um ein biologi-
sches Erzeugnis (B/0) handelt, hat die HANDELSMARKE einen positiven, signifikanten Effekt auf das
Odds-Ratio (+1,943). Der negative Zusammenhang zwischen der Variablen B/O und der Verwendung
von JODSALZ in der Herstellung eines Produktes auf Fleischbasis war zu erwarten. Bereits in der Wa-
rengruppe der Brotwaren, wie auch in der deskriptiven Statistik fiir Fleischwaren, wird eine untergeord-
nete Rolle von JODSALZ in der biologischen Erzeugung deutlich. Die erhobenen Bioprodukte sind ver-
mehrt mit anderen Salzarten angereichert, wie beispielsweise mit Meersalz.
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Tabelle 8: Schiitzergebnisse der logistischen Regression der Warengruppe Fleisch (n=10.119)

Modell I Modell IT
Odds- 95% KI fiir OR Odds- 95% KI fiir OR
Ratio : Unterer | Oberer Ratio : Unterer : Oberer
Variable Odds (SE) (OR) Wert Wert Odds (SE) | (OR) Wert Wert
Konstante -0,164* 0,134
(0.068) 0,848 (0.107) 1,144
Standort (Referenz: DUSSELDORF)
DRESDEN -0,498%** -0,489%**
(0.058) 0,608 0,542 0,681 (0.060) 0,613 | 0,545 0,690
HANNOVER -0,419%** -0,380%**
(0.066) 0,658 0,578 0,749 (0.067) 0,684 | 0,600 0,780
STUTTGART -0,117% -0,143%
(0.060) 0,889 0,791 1,000 (0.061) 0,867 : 0,770 0,977
Betriebstyp (Referenz: DISCOUNTER)
SB-MARKT -0,343%** - - - -
(0.062) 0,710 0,628 0,801
SUPERMARKT -0,028 - - - -
(0.055) 0,972 0,872 1,083
Vertriebslinie (Referenz: ALDI SUD)
KAUFLAND -0,642%**
- - - - (0.109) 0,526 ;| 0,425 0,651
EDEKA -0,507***
- - - - (0,122) 0,602 | 0,474 0,765
REWE -0,280%*
- - - - (0.111) 0,756 : 0,608 0,941
REWECITY -0,237*
- - - - (0.115) 0,789 : 0,630 0,988
ALDI NORD 0,021
- - - - (0.187) 1,021 ; 0,708 1,472
NORMA -0,381%*
- - - - (0.124) 0,683 | 0,536 0,870
PENNY -0,403%**
- - - - (0,120) 0,668 | 0,529 0,845
BIO -0,944%** -0,973%**
(0.162) 0,389 0,283 0,534 (0.162) 0,378 : 0,275 0,519
HANDELS- 0,664%** 0,607%**
VARKE (0.051) 1,943 1,759 2,146 (0.054) 1,835 @ 1,651 2,038
Unterkategorie (Referenz: VERARBEITETE FLEISCHWAREN)
GERICHTE 1.242%%% 1,250%%%
AUF FLEISCH- | ~ ('0 064) 0,289 0,255 0,328 ) (’0 065) 0,286 @ 0,252 0,325
BASIS ’ ’
GROSSE HER- 0,473%** 0,483%**
STELLERS (0.044) | 1006 LATS | LTSL | Yo oasy 1622 1486 1770
Ln(GRUND- -0,970%%%* -0,971%**
> 44 >
PREIS) (€/100g) (0,049) 0,379 0,3 0,418 (0,049) 0,379 © 0,344 0,417
HOHER SALZ- 0,124* 0,123*
’ 1,132 1,02 ’
GEHALT' (0,052) ,13 023+ 1,253 (0,052) 1,131 1,022 1,253
Anzahl Salzzusidtze (Referenz: EIN SALZZUSATZ)
ZWEI SALZZU- 1,235%%** 1,243%%*%*
. > 3,440 2,909 ’
SATZE (0,085) 5 ) 4,067 (0,086) 3,467 @ 2,931 4,103
DREI SALZZU- 0,868%** 0,851 %**
SATZE (0,068) 2,383 1,581 3,590 (0.210) 2,343 ¢ 1,553 3,533

wxE[**,*]: Schitzergebnisse sind auf dem auf dem 99,9[99, 95] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.
Abhéngige Variable: Jodsalzverwendung Nein= 0, Ja=1, KI: Konfidenzintervall; OR: Odds-Ratio; SE: Standardfehler;
§: definiert als >1 % Produktanteil im Datensatz; #: definiert als >2,39 g Salz/100 g Produkt

Schitzgiitekriterien: Nagelkerkes-R?: Modell I = 0,176, Modell II = 0,179; x?-Test: Modell I = 1446,810*** Modell I
= 1475,029***; Klassifizierungsrate: Modell I = 67,1 %, Modell I = 68,0 %
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Der Effektkoeffizient ist negativ, wenn GERICHTE AUF FLEISCHBASIS betrachtet werden (Referenz:
VERARBEITETE FLEISCHPWAREN), oder der logarithmierte GRUNDPREIS ansteigt. Alle anderen
unabhéngigen Variablen (GROBSE HERSTELLER, HOHER SALZGEHALT, ZWEI/DREI SALZZU-
SATZE) reduzieren, im Vergleich zur Referenz, die Effektstirke in Hinblick auf die Jodsalzverwendung
in einem Produkt. Daraus ergibt sich implizit, dass VERARBEITETE FLEISCHWAREN vermehrt mit
Jodsalz angereichert sind, wihrend GERICHTE AUF FLEISCHBASIS im direkten Vergleich signifikant
seltener jodiertes Salz enthalten. Ein negativer Schitzkoeffizient fiir den natiirlichen Logarithmus des
Preises bedeutet, dass ein Anstieg des Grundpreises um einen Euro, das Verhéltnis zwischen der Wahr-
scheinlichkeit eines Ereigniseintritts und der Wahrscheinlichkeit des Nichteintritts um den Faktor 0,379
sinken lésst.

Die binédre Variable HOHER SALZGEHALT beeinflusste die Relation der Chancenverhéltnisse zwi-
schen Prob; (Y = 1) undProb;(Y = 0), in Verhéltnis zu einem geringen Salzgehalt des Produktes, po-
sitiv. Ein hoher Salzgehalt scheint, im weitesten Sinne, somit ein Indikator fiir die Verwendung von
jodiertem Speisesalz in der Warengruppe Wurst- und Fleischwaren zu sein. Ebenfalls hochsignifikante
Schétzergebnisse liegen fiir die Anzahl der Salzzusitze, ZWEI und DREI, in Relation zu EINEM SALZ-
ZUSATZ, vor. Werden dem Produkt zwei Salze zugesetzt, so dndert sich das Chancenverhéltnis zwi-
schen der Wahrscheinlichkeit der Jodsalzverwendung und der dazugehorigen Gegenwahrscheinlichkeit
um den Faktor 3,440. Bei DREI SALZZUSATZEN verindert sich das Verhéltnis der Odds um das 2,383-
fache.

Den Schitzergebnissen von Modell I wurden im Anschluss die Ergebnisse der zweiten Modellspezifi-
kation gegeniibergestellt. Anstelle der Variablen BETRIEBSTYP wird in Modell II die Variable VER-
TRIEBSLINIE in das Modell eingefiihrt. Die Schitzergebnisse fiir die einzelnen, nicht verénderten un-
abhdngigen Variablen wie STANDORT, SALZGEHALT, GRUNDPREIS etc. erweisen sich als robust
und sind in Tabelle 8 dargestellt.

Als Referenzkategorie fiir die VERTRIEBSLINIE wurde erneut ALDI SUD mit der hochsten Jodsalzre-
lation herangezogen. Bis auf die Schitzergebnisse fiir die Variable ALDI NORD sind alle Regressions-
parameter der Vertriebslinien auf einem 95%- oder 99%-Niveau signifikant. Fiir alle signifikanten
Schétzungen ergibt sich ein negatives Vorzeichen fiir die Odds. Das heift, die Verhéltnisse zwischen
der Wahrscheinlichkeit der Jodsalzverwendung in Fleischwaren und der Wahrscheinlichkeit des Jod-
salzverzichts in der Herstellung von Fleischwaren nimmt ab, wenn es sich nicht um einen ALDI SUD
handelt.

Modell I und Modell II der Fleisch- und Wurstwaren sind hinsichtlich der Richtung der Wirkungen der
unabhéngigen Variablen auf die unabhingige Variable vergleichbar. Da sich die Schitzergebnisse bei
den verschiedenen Spezifikationen nur geringfiigig dndern, liegt ein robustes Ergebnis vor.

4.1.4 Hedonische Preisanalyse der im Online-Handel angebotenen Speisesalze

Tabelle 9 weist zundchst Niveau und Streuung der Speisesalzpreise in Abhédngigkeit von den
verschiedenen Charakteristika des Marktes, der Produkte und der Anbieter aus. Es zeigt sich, dass die
Preisspanne von Speisesalz sehr hoch ist. Der niedrigste Preis liegt bei 0,36 Euro pro Kilogramm fiir ein
Tafelsalz der Marke Jeden Tag. Dieses Speisesalz ist in einem 500-Gramm-Pappkarton bei myTime.de
zu finden. Mit einem Preis von 72,38 Euro pro Kilogramm stellt das Pyramiden Gourmetsalz von Weber
das teuerste Salz dar. Es ist ebenfalls bei myTime.de zu erwerben, aber auch bei lebensmittel.de und
wird mit 80 Gramm in einem Glas angeboten.

Der durchschnittliche Preis von Speisesalz liegt bei 12,67 Euro pro Kilogramm. Der Median im Ver-
gleich liegt mit 3,58 Euro viel niedriger, was auf eine stark rechtsschiefe Verteilung schlieBen ldsst. Das
folgende Histogramm in Abbildung 18 bestitigt dieses Muster.
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Abbildung 18: Preisverteilung der im Online-Handel angebotenen Salzarten

Betrachtet man in Tabelle 9 die Online-Héndler im Einzelnen, fallt auf, dass bei shop.rewe.de und
edeka-lebensmittel. de das grofite Angebot an Speisesalz besteht und dieses zusammen ca. 45 % der
erhobenen Preise ausmacht. Wéhrend der Median der Preise von shop.rewe.de etwas niedriger als der
Gesamtmedian ist, liegt der Median der Preise von edeka-lebensmittel.de dariiber. Auffallig ist der hohe
und weit {iberdurchschnittliche Median von alnatura-shop.de. Dies bestitigt die Hypothese, dass die
Bio-Héndler im Mittel teurere Speisesalze anbieten. Jedoch ist der Median von basicbio.de mit dem der
Multi-Channel-Héndler zu vergleichen und sticht nicht besonders hervor.

Betrachtet man die Variable MARKEN, fillt auf, dass die Herstellermarken mit einem Anteil von iiber
40 % der Salze dominieren. Die Eigenmarken und auslédndischen Marken sind mit jeweils 8 % am we-
nigsten vertreten. Wie zu erwarten war, waren die Salzpreise der Eigenmarken im Mittel gilinstiger als
die der Herstellermarken. Auch die Durchschnittspreise der anderen Markengruppen entsprechen den
Erwartungen und sind im Vergleich zu der Referenzkategorie hoher.

Die VERPACKUNG mit einem Pappkarton oder einer Plastiktiite ist der {ibliche Typ bei Speisesalzen.
Er wird bei der Hélfte der Produkte verwendet und wird im Durchschnitt zum niedrigsten Preis angebo-
ten im Vergleich zu den anderen Verpackungen. Die Miihle und die sonstigen Verpackungen, unter die
alle wiederverschlieBbaren Verpackungen fallen, haben mit ca. 30 Euro pro Kilogramm einen sehr ho-
hen durchschnittlichen Preis.
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Tabelle 9: Deskriptive Statistik iiber die Preisverteilung der im Online-Handel verfiigbaren

Salze
Preis (€/kg)
An- | % der . Standard-

Produkt- zahl | Gesamt- gli[:l-l N‘[;zt;l_ abwei- Min Max
attribut (n) anzahl chung |
Gesamt 139 100,0 3,58 12,67 17,42 036 | 7238
ONLINE-ANBIETER
myTime.de (RK) 23 16,5 1,99 12,37 20,14 0,36 72,38
lebensmittel.de 18 12,9 1,48 13,60 22,64 0,38 72,38
shop.rewe.de 32 23,0 3,32 10,51 12,85 0,38 48,70
edeka-lebensmittel.de 30 21,6 3,78 13,21 15,79 1,19 61,00
basicbio.de 19 13,7 3,58 10,65 14,34 1,19 49,90
Alnatura-shop.de 17 12,2 6,63 17,45 21,71 1,50 66,53
Produktcharakteristika
MARKEN
HERSTELLERMARKE 57 41,0 2,38 5,72 8,91 0,59 36,70
EIGENMARKE 11 7,9 0,44 0,69 0,49 0,36 1,58
PREMIUMMARKE' 26 18,7 2330 30,61 21,32 2,10 72,38
AUSLANDISCHE MARKE? 11 7.9 3,08 12,28 13,81 1,19 38,00
BIOMARKE 34 245 5,98 14,60 18,53 1,50 66,53
VERPACKUNG
PAPPKARTON/ PLASTIK 80 57,6 1,98 4,38 6,16 0,36 36,60
(RK)
STREUDOSE 23 16,5 4,97 8,24 8,08 1,98 28,80
MUHLE 11 7.9 30,50 32,81 11,46 17,42 49,90
SONSTIGE? 25 18,0 31,19 34,39 24,09 2,98 72,38
KORNUNG
FEIN 85 61,2 2,18 8,23 12,41 0,36 68,90
GROB 54 38,8 15,35 19,66 20,04 0,59 72,38
SALZART
SPEISESALZ* 12 8,6 13,93 14,76 14,67 0,59 48,70
STEINSALZ 14 10,1 5,98 11,89 16,13 2,65 49,90
SIEDESALZ 37 26,6 1,54 1,79 1,30 0,36 6,00
MEERSALZ 45 32,4 3,56 8,69 10,63 1,19 4220
SPEZIELLES SALZ® 26 18,7 31,55 34,95 23,31 5,99 72,38
SALZMISCHUNG 5 3,6 1,90 10,29 11,88 1,38 23,30
MIT TRENNMITTEL® 51 36,7 1,58 2,65 4,81 0,36 28,80
DARUNTER MIT JOD 34 24,5 1,68 1,88 1,10 0,38 6,00
ANREICHERUNG
KEINE ANREICHERUNG 103 74,1 6,63 16,42 18,85 0,36 72,38
JOD ZUGESETZT 36 259 1,78 1,93 1,10 0,38 6,00
Darunter:

NUR KALIUMJODAT 17 12,2 1,90 1,84 0,82 0,38 3,38

KALIUMJODAT, KALIUM-/ 0,3

NATRIUMFLUORID 13 9.4 1,58 1,58 0,89 ] 3,38

KALIUMJODAT, KALIUM-/

NATRI'UMFLUORID UND 5 3,6 1,78 2,78 1,90 1,38 6,00

FOLSAURE

ALGEN 1 0,7 3,58 3,58 3,58 3,58

! Alle Eigenmarken, die den Eindruck von héherer Qualitéit wecken und Marken von Gewiirzen.

2 Marken, die aus dem Ausland stammen.

3 Glas, Metalldose, wiederverschlieSbare Plastiktiite.

4 Auf der Verpackung ist in der Zutatenliste Speisesalz angegeben.

5 Darunter fallen: Fleur de Sel, Himalayasalz, Pyramidenflocken, Pyramiden Gourmetsalz.

¢ Zugesetzte Trennmittel: Calciumcarbonat, Magnesiumcarbonat, Kaliumferrocyanid, Natriumferrocyanid, Natriumcarbonat.
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Bei der Variable KORNUNG lassen sowohl der Median als auch das arithmetische Mittel darauf schlie-
Ben, dass das fein gemahlene Salz giinstiger als das grobkornige Salz angeboten wird und es somit bei
der feinen Kormung zu einem Preisabschlag gegeniiber dem grobkoérnigen Salz kommt.

Bei der Variable SALZART zeigen sich sehr hohe Werte fiir Median und arithmetisches Mittel der Preise
spezieller Salze, wie Fleur de Sel oder Himalayasalz. Ganz offenbar bedienen diese speziellen Salze das
Premiumsegment des Marktes. Dem steht als glinstigste Salzart das Siedesalz gegeniiber, das sowohl im
Median als auch im arithmetischen Mittel der Preise unter allen anderen Salzarten liegt. Der Median der
Preise von Siedesalz liegt weit unter dem Gesamtmedian und auch eng beim arithmetischen Mittel,
sodass Siedesalz offenbar nur auf dem Massenmarkt relevant ist. Andere Salzarten, wie Steinsalz und
Meersalz, liegen im Median mit 5,98 €/ kg liber dem Gesamtmedian bzw. mit 3,56 €/ kg etwa auf glei-
cher Hohe. Die Preisverteilungen weisen — anders als bei Siedesalz — grofle Unterschiede zwischen Me-
dian und dem weit hoheren arithmetischen Mittel auf, was darauf hindeutet, dass Stein- und Meersalz
sowohl fiir den Standard- als auch fiir den Premiummarkt hergestellt werden. Dieses Muster gilt auch
fiir Salzmischungen aus Siede- und Meersalz, wo der Median mit 1,90 €/kg auf eine Dominanz im Mas-
senmarkt hindeutet und das arithmetische Mittel mit 10,29 €/ kg darauf, dass auch teure Salzmischungen
im Premiumsegment platziert werden konnen. Die Gruppe Speisesalz, bei der dieser Name auf der Zu-
tatenliste verwendet wird, liegt im Median und im arithmetischen Mittel iiber den Gesamtmittelwerten
und eng beisammen. Offenbar wird der Name "Speisesalz" auf vergleichsweise teuren Produktvarianten
gezielt verwendet.

TRENNMITTEL enthalten 51 der erhobenen Salze; sie finden sich iiberwiegend in den unteren bis mitt-
leren Preisklassen. Von diesen enthalten 34 auch Jod. Es gibt nur zwei Salze, die zwar mit Jod angerei-
chert sind, aber kein Trennmittel enthalten.

Von besonderem Interesse in dieser Studie ist die deskriptive Statistik zur Variablen ANREICHERUNG.
Es zeigt sich, dass das hoherpreisige Jodsalz nicht in der oberen Preisklasse zu finden ist. Ein wichtiger
Grund ist, dass zum einen grobes Salz nicht angereichert wird und es zum anderen nur im Pappkar-
ton/Plastiktiite oder einer Streudose verkauft wird. Im Median und im arithmetischen Mittel sind die
jodhaltigen Salze giinstiger als die Salze ohne Jod. 13 der jodhaltigen Salze enthielten zusétzlich noch
Fluorid und fiinf noch dazu Folsdure. Eines enthielt Jod in Form von Algen anstatt Kaliumjodat. Auch
fiir all diese angereicherten Salze gilt, dass die Verteilung der Preise deutlich niedrigere Werte von Me-
dian und arithmetischem Mittel aufweist als Speisesalze ohne Anreicherung.

Die deskriptive Analyse legt nahe, dass Speisesalz kein homogenes Gut ist. Verschiedene Produktcha-
rakteristika beeinflussen die Salzpreise signifikant und fiihren zu einer rechtsschiefen Preisverteilung
am Markt. Die Aussage "Salz ist gleich Salz" gilt sicherlich nicht. Die Preisverteilung weist auf einen
Massenmarkt mit unterdurchschnittlichem Preisniveau und Preiswettbewerb der Unternehmen einer-
seits hin und auf ein Premiumsegment andererseits, auf dem fiir bestimmte Produkteigenschaften hohe
Preisaufschldage gezahlt werden. Jodsalz wird auf dem Massenmarkt zu unterdurchschnittlichen Preisen
angeboten. Dieses Ergebnis resultiert allerdings aus dem deskriptiven Vergleich mit und ohne Jodanrei-
cherung. Ob die Zufiihrung von Jod preisrelevant ist, wenn alle anderen Einflussfaktoren kontrolliert
werden, wird im Folgenden iiberpriift. Dort ergeben sich erst die Effekte unter ceteris-paribus-Bedin-

gungen.

Auf der Grundlage des in Kapitel 3.1.4 dargestellten Schiatzmodells ergeben sich die Regressionsergeb-
nisse der Tabelle 10. Das multiple Regressionsmodell weist einen hohen Erkldrungsgehalt auf, mit ei-
nem korrigierten Bestimmtheitsmall von 0,93 und einem hochsignifikanten F-Wert, der die Bedeutung
der erkldrenden Variablen fiir die Erklérung der Variation in den Salzpreisen unterstreicht. Gleichzeitig
wird deutlich, dass nicht alle Variablen des Modells einen signifikant von Null verschiedenen Regres-
sionskoeffizienten aufweisen.
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Tabelle 10: Regressionsanalyse der hedonischen Preisanalyse unter Verwendung aller Speise-

salzpreise
Relati- 95%-Konfidenzintervall
ver
Variable Anzahl (n) I;Z:;ltsiei- Untergrenze Obergrenze
%a

Konstante 3,243 2,454 3,304
Online-Handler (RK: myTime.de)
lebensmittel.de 18 0,002 +0,2 -0,103 0,106
shop.rewe.de 32 0,074 +7,7 -0,017 0,165
edeka-lebensmittel.de 30 0,236***  +26,7 0,145 0,328
basicbio.de 19 0,124 +13,2 -0,081 0,329
alnatura-shop.de 17 0,105 +11,1 -0,119 0,329
log(GEWICHT) (in Gramm) 139 -0,947*** -1,100 -0,795
MARKE (RK: HERSTELLERMARKE)
EIGENMARKE 11 -0,471%** 376 -0,600 -0,343
PREMIUMMARKE® 30 0,248***  +28 1 0,138 0,357
AUSLANDISCHE MARKE 11 0,118(*) +12,5 -0,020 0,255
BIOMARKE 34 0,109 +11,5 -0,101 0,318
Verpackung (RK: PAPPKARTON/PLASTIK)
STREUDOSE 23 0,039 +4,0 -0,051 0,130
MUHLE 11 0,205%* 4227 0,055 0,354
SONSTIGES® 25 0,157*% +17,0 0,035 0,279
Koérnung (RK: GROB)
FEIN 85 -0,061 -59 -0,140 0,019
Salzart (RK: SPEISESALZ")
SIEDESALZ 37 -0,066  -6,4 -0,215 0,083
STEINSALZ 14 0,157(*) +17,0 -0,001 0,315
MEERSALZ 45 0,013 +1,3 -0,117 0,143
SPEZIELLES SALZ" 26 0,335%**  +3977 0,188 0,482
MISCHUNG 5 0,065 +6,7 -0,124 0,254
Trennmittel (RK: MIT TRENNMITTEL)
OHNE TRENNMITTEL 88 -0,047 -4,6 -0,174 0,079
Anreicherung (RK: OHNE)
NUR JOD 17 -0,029 29 -0,149 0,091
JOD UND FLUORID 13 0,058 +6,0 -0,073 0,190
JOD, FLUORID UND FOL-
SIURE 5 0,032 +3,.2 -0,154 0,217
ALGEN 1 0,047 +438 -0,291 0,385

wEE[FE*, (¥)]: Schitzergebnisse sind auf dem auf dem 99,9[99, 95, (90)] Prozent-Niveau signifikant von Null verschie-
den.

2 Die Interpretation von Dummy-Variablen erfordert die Berechnung des prozentualen Einflusses nach der Formel 100 -
(ef — 1) (HALVORSEN und PALMQUIST, 1980). Bei der Variable GEWICHT zeigt der Regressionkoeffizient den Preiseffekt
bei einer einprozentigen Gewichtsverinderung. ® Alle Eigenmarken, die den Eindruck von héherer Qualitit wecken und
Marken von Gewiirzen. ° Glas, Metalldose, wiederverschlieBbare Plastiktiite. ¢ Auf der Verpackung ist in der Zutatenliste
Speisesalz angegeben. ¢ Darunter fallen: Fleur de Sel, Himalayasalz, Pyramidenflocken, Pyramiden Gourmetsalz.
Schitzgiitekriterien: n = 139; korrigiertes R? = 0,929; F-Statistik: 76,363 ***; Breusch-Pagan-Test p-Wert = 0,51.
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Insbesondere die Variable GEWICHT und verschiedene Merkmalsauspriagungen der Variablen MARKE,
VERPACKUNG und SALZART stellen die Produkteigenschaften dar, die statistisch signifikant sind und
stark die Speisesalzpreise auf der Verbraucherstufe beeinflussen. Diese Wirkungen sind bedeutender als
die Variable ANREICHERUNG. Keine der Varianten der Jodanreicherung fiihrt zu einem statistisch
signifikanten Preisaufschlag gegeniiber dem Salz ohne Anreicherung. Bei der Variable ONLINE-
HANDLER zeigt sich zudem ein statistisch signifikanter Preisaufschlag fiir edeka-lebensmittel.de im
Vergleich zur Referenzunternehmung myTime.de.

Die Packungsgrofle hat einen hochst signifikanten Einfluss auf den Preis mit einer Punktelastizitdt von
-0,947. Steigt also die Variable GEWICHT um 1 %, fiihrt dies zu einer Senkung des Speisesalzpreises
pro kg um 0,947 %. Die Merkmalsausprigung EIGENMARKE wirkt sich ebenfalls hochst signifikant
auf den Preis aus und bewirkt ceteris paribus einen 38 prozentigen Preisabschlag gegeniiber der Merk-
malsauspragung HERSTELLERMARKE. Auch die Premium- bzw. Gewiirzmarken wirken sich hochst
signifikant auf den Preis aus. So kommt es zu einem Preisaufschlag von 28 %, wenn die Merkmalsaus-
pragung PREMIUMMARKE statt der HERSTELLERMARKE vorliegt. Bei auslédndischen Marken ist der
Regressionskoeffizient auf dem 90 %-Niveau statistisch signifikant. Liegt die Merkmalsauspragung
AUSLANDISCHE MARKE statt der HERSTELLERMARKE vor, ergibt sich auf der Grundlage der Re-
gressionskoeffizienten ein Preisaufschlag von 12,5 %.

Bei der Variablen VERPACKUNG wirkt sich der Verkauf in einer Salzmiihle mit einem statistisch sig-
nifikanten Preisaufschlag von 22,7 % und bei den sonstigen und luftdichten Verpackungen von 17 %
gegeniiber der Referenzkategorie PAPPKARTON/PLASTIK aus.

Bei der Variablen SALZART fiihrt STEINSALZ, auf einem Signifikanzniveau von 90 %, zu einer Preis-
erhbhung gegeniiber der Referenzkategorie SPEISESALZ um 17 %. Als einzige der Salzarten hat SPE-
ZIELLES SALZ einen hochst signifikanten Einfluss auf den Preis. Ceteris paribus kommt es zu einer
40 prozentigen Preiserh6hung gegeniiber der Referenzkategorie.

Die ANREICHERUNG mit Jod und weiteren Anreicherungen fiihrt in diesem Modell zu keiner statis-
tisch signifikanten Preisdnderung. Auffillig ist jedoch an den Vorzeichen der Koeffizienten, dass es bei
alleinigem Zusatz von Jod eher zu einem Preisabschlag kommt, jedoch bei weiteren Zusétzen ein gerin-
ger Preisaufschlag zu sehen ist.

Bei den Variablen KORNUNG und TRENNMITTEL ergibt sich kein statistisch signifikanter Unterschied
im Salzpreis zwischen Salz und feiner und grober Kérnung, sowie mit und ohne Trennmittel, wenn der
Einfluss aller anderen Salzcharakteristika mitberiicksichtigt wird.
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Preis pro Kilogramm in Euro

Abbildung 19: Hiufigkeitsverteilung der Salzpreise unter 6 € pro kg (n = 87)
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Weit iiber die Hélfte der Salze in dieser Datenerhebung kosten unter sechs Euro pro Kilogramm (Abbil-
dung 18). Jodiertes Salz ist ebenfalls nur in dieser Preiskategorie zu finden. Im nédchsten Modell werden
nun nur die Salze mit einem Preis von bis zu sechs Euro pro Kilogramm gewahlt. Dadurch entsteht ein
besseres Bild tiber das Speisesalz der alltdglichen Verwendung, da nicht davon auszugehen ist, dass die
Verbraucher jeden Tag zum Salzen ihrer Speisen ein Salz verwenden, das mehr als sechs Euro kostet.

Somit bleiben noch 87 Fille {ibrig. In dieser Preisklasse gibt es kein Speisesalz, das in einer Miihle
gekauft werden kann und damit fallt diese Variable in diesem Modell weg. Aullerdem ist bei diesem
Modell zu beachten, dass die Aussagekraft der Variablen PREMIUMMARKE und SPEZIELLES SALZ
nur sehr gering ist, da diese nur drei- bzw. einmal vertreten sind. Die Preise sind nun gleichméaBiger
verteilt. Ausreifler im héheren Bereich fallen weg, wie in Abbildung 19 zu erkennen ist.

Der Median der Preise liegt hier bei 1,99 Euro pro Kilogramm. Das teuerste Speisesalz stellt ein jodiertes
Salz mit Fluor und Folsdure dar, welches in einer 125g Streudose bei shop.rewe.de angeboten wird.

Nach einem Vergleich unterschiedlicher Funktionsformen stellt sich wiederum das doppellogarithmi-
sche Modell als bevorzugtes Modell heraus — im Hinblick auf das korrigierte Bestimmtheitsmalf, die F-
Statistik und die Plausibilitdt der Ergebnisse. Tabelle 11 enthélt die entsprechenden Regressionsergeb-
nisse.

In diesem Modell erweisen sich mehr Koeffizienten signifikant als im vorherigen. So sind zwolf Vari-
ablen signifikant, davon fiinf auf dem 99,9-Prozent-Niveau. Parallelen zum vorherigen Modell lassen
sich bei den Online-Héndlern, der Packungsgrofie, den Marken und den Verpackungen erkennen.

Auch hier ist als einziger Handler edeka-lebensmittel.de im Preisniveau hochst signifikant verschieden
von der Referenzkategorie; die Preise liegen iiber denen von myTime.de. Ebenso wirken sich die EI-
GENMARKE und die PACKUNGSGRORE auf den Preis hochst signifikant aus und fiihren zu einem
Preisabschlag. Fast 80 % der Salze in dieser Preisklasse sind in einem PAPPKARTON oder EINER
PLASTIKTUTE zu kaufen. Die weiteren Verpackungen fiithren zu einer signifikanten Preiserhéhung ge-
geniiber diesen Verpackungsarten. Wie in der deskriptiven Statistik beschrieben, liegt der Median von
fein gemahlenem Salz unter dem von grobkdrnigem. Ein auf dem 90-Prozent-Niveau signifikanter Preis-
abschlag bei feiner Koérnung bestétigt den Eindruck aus der deskriptiven Statistik.

Auffillig ist in dieser Preisklasse vor allem die Variable SALZART. Hier ist jede einzelne Auspragung
statistisch signifikant. Vor allem das MEERSALZ, dem in den vorherigen Analysen keine Bedeutung
zugeschrieben werden konnte, zeigt sich hier auf dem 99-Prozent-Niveau signifikant von Null verschie-
den. So ist in der Preiskategorie von bis zu sechs Euro ceteris paribus ein durchschnittlicher Preisauf-
schlag von 30 % gegeniiber der Referenzkategorie Speisesalz zu erwarten. Auch der Preis von STEIN-
SALZ erweist sich hochst signifikant verschieden von diesem.
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Tabelle 11: Regressionsergebnisse der hedonischen Preisanalyse unter Verwendung der Spei-
sesalzpreise unter 6 €/kg

. Relativer 950/(.’-

Variable Anzahl Regression- Preiseffekt in Konfidenzintervall

(n) koeffizient f 0,2 Unter- Ober-

grenze grenze

Konstante 1,386%** 0,672 2,10
Online Héindler (RK: myTime.de
lebensmittel.de 12 -0,030 2,9 -0,132 0,073
shop.rewe.de 21 0,071 +7,4 -0,020 0,162
edeka-lebensmitttel.de 18 | 0,259%** +29.,6 0,166 0,353
basicbio.de 12 0,053 +5,4 -0,136 0,241
alnatura-shop.de 8 0,061 +6,3 -0,155 0,278
log(GEWICHT) (in Gramm) g7 | -0,490%** -0,730 -0,251
Marke (RK: HERSTELLERMARKE)
EIGENMARKE 11 -0,438%%** -35,5 -0,546 -0,330
PREMIUMMARKE 3 0,179 (% +19,6 -0,030 0,388
AUSLANDISCHE MARKE 7 10,066 +6,8 -0,088 0,219
BIOMARKE 18 0,103 +10,9 -0,093 0,299
VERPACKUNG (RK: PAPPKARTON/PLASTIK)
STREUDOSE 14 0,100 (*) +10,5 -0,001 0,201
SONSTIGES® 6 0,143% +15,4 0,001 0,285
Kornung (RK: GROB)
FEIN 66 -0,089 (*) -8,6 -0,179 0,001
SALZART (RK: SPEISESALZY)
SIEDESALZ 37 0,161 (%) +17,5 -0,013 0,335
STEINSALZ 10 0,394 %** +48.2 0,200 0,588
MEERSALZ 31 0,261** +29,8 0,090 0,432
SPEZIELLES SALZ¢ 1 | 0,787**%* +119,8 0,459 1,116
MISCHUNG 3 0,236* +26,6 0,002 0,469
Trennmittel (RK: MIT TRENNMITTEL)
Kein Zusatz von Trennmittel(n) ‘ 29 0,027 2,7 -0,158 0,104
Anreicherung (RK: OHNE ANREICHERUNG)
NUR JOD ‘ 17 0,010 +1,0 -0,095 0,115
JOD UND FLUORID \ 13 0,070 +7,3 -0,040 0,181
JOD, FLUORID UND FOL-
STURE 5 0,118 +12,6 0,040 0,277
ALGEN | 1 0,164 +17.,8 -0,119 0,447

R [REF, (%)]: auf dem 99,9[99, 95, (90)] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.

* Die Interpretation von Dummy-Variablen erfordert die Berechnung des prozentualen Einflusses nach der Formel
100 - (e — 1) (HALVORSEN und PALMQUIST, 1980). Bei der Variable GEWICHT zeigt der Regressionkoeffizient den Preiseffekt bei einer
einprozentigen Gewichtsverinderung. ® Alle Eigenmarken, die den Eindruck von héherer Qualitit wecken und Marken von Gewiirzen. © Glas,
Metalldose, wiederverschlieBbare Plastiktiite. ¢ Auf der Verpackung ist in der Zutatenliste Speisesalz angegeben. ¢ Darunter fallen: Fleur de
Sel, Himalayasalz, Pyramidenflocken, Pyramiden Gourmetsalz.

Schitzgiitekriterien: n = 87; korrigiertes R? = 0,814; F-Statistik: 17,342; Breusch-Pagan-Test p-Wert = 0,26.

Bei der Variablen ANREICHERUNG haben alle Variablen der Jodanreicherung einen positiven Regres-
sionskoeffizienten und zwar ansteigend von der Anreicherung nur mit Jod, {iber Jod und Fluorid, sowie
Jod, Fluorid und Folséure bis zur Anreicherung mit Algen. Das Konfidenzintervall weist eine tiberall
hohere Wahrscheinlichkeit eines positiven Preiseffekts aus, aber in keinem Fall wird bei einer Irrtums-
wahrscheinlichkeit von 10 % ein signifikant von Null verschiedener Regressionskoeffizient erreicht.
Keine statistische Signifikanz zeigt sich wie in Tabelle 12 bei der Variablen TRENNMITTEL. Ein Ver-
gleich der zwei Modelle mit allen Variablen findet sich abschlieSend in folgender Tabelle 12.
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Tabelle 12:

dem Modell mit Preisen bis zu sechs Euro

Gegeniiberstellung der Schitzergebnisse im Modell mit allen Salzen gegeniiber

Modell Modell
mit allen Salzen® mit Salzen unter 6 Euro®
Variable Ausprigung . Relativer . Relativer
Regressions- . Regressions- .
koeffizient g L OSCHEKE | 1 etfizient g T reiseifekt
in %°¢ in %°¢
Konstante 3,243 **x* 1,386 ***
ONLINE- lebensmittel.de 0,002 +0,2 -0,030 -2,9
HANDLER shop.rewe.de 0,074 +7,7 0,071 +7.4
(RK: mytime.de) .
edeka-lebensmit- 0236 *** 4267 0.259  #%* 1296
tel.de > ’ > ’
basicbio.de 0,124 +13,2 0,053 +5,4
alnatura-shop.de 0,105 +11,1 0,061 +6,3
log(GEWICHT) Packungsgrofie in _0.947 *** _0.438 ***
Gramm ’ ’
MARKFE EIGENMARKE -0,471 *** -37,6 -0,438 *** -35,5
gﬁ;gemwuer- PREMIUMMARKE® 0,248 *** 4281 0,179 (*) = +19,6
AUSLANDISCHE
VARKE 0,118 (%) +12.5 0,066 +6,8
BIOMARKE 0,109 +11,5 0,103 +10,9
VERPACKUNG STREUDOSE 0,039 +4,0 0,100 (*) +10,5
(RK: Pappkar- pr¢7p g 0205 ** 4227
ton/Plastik) SONSTIGES® 0,157 * +17,0 0,143 * +15,4
KORNUNG
(RK: grob) FEIN -0,061 -5,9 -0,089 (*) -8,6
SALZART SIEDESALZ -0,066 -6,4 0,161 (*) +17,5
(RK: Speisesalz’)  ¢7pinsarz 0,157 (*) = +17,0 0,394 *** 1482
MEERSALZ 0,013 +1,3 0,261 ** +29,8
SPEZIELLES SALZ# 0,335 **x* +39,7 0,787 *** | +119,8
MISCHUNG 0,065 +6,7 0,236 * +26,6
TRENNMITTEL Kein Zusatz von
(RK: mit) Trennmittel(n) 0,047 4.6 0,027 27
ANREICHE- NUR JOD -0,029 -2,9 -0,010 +1,0
g{%"g} he) JOD UND FLUORID | 0,058 +6,0 0,070 +7,3
oD FLVORID UND 0,032 +3,2 0,118 +12,6
ALGEN 0,047 +4,8 0,164 +17,8

wEE[*F*F(%)]: auf dem 99,9[99, 95, (90)] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.

In diesem Modell wurden alle erhobenen Salze mit ihren Auspriigungen beachtet (R*= 0,929). ° In diesem Modell wurden nur Salze bis
sechs Euro betrachtet (R*= 0,814). Die Interpretation von Dummy-Variablen erfordert die Berechnung des prozentualen Einflusses nach
der Formel 100 - (ef — 1) (HALVORSEN und PALMQUIST, 1980). Bei der Variable GEWICHT zeigt der Regressionkoeffizient den Preis-
effekt bei einer einprozentigen Gewichtsverinderung. ¢ Alle Eigenmarken, die den Eindruck von héherer Qualitit wecken und Marken
von Gewiirzen, ¢ Glas, Metalldose, wiederverschlieBbare Plastiktiite. f Auf der Verpackung ist in der Zutatenliste Speisesalz angegeben. &
Darunter fallen: Fleur de Sel, Himalayasalz, Pyramidenflocken, Pyramiden Gourmetsalz.

4.1.5 Jodsalzverwendung in der Backindustrie

Salz sei laut beiden befragten Unternehmen durch die technofunktionelle und geschmackliche Wirkung
elementar fiir die Herstellung von Brot und Backwaren. Wahrend Unternehmen (U1) nicht jodierte
Stein- und Siedesalze, sowie Dekorsalze fiir Laugengebicke verwendete, gab das andere Unternehmen
(U2) an, neben nicht jodierten Stein- und Siedesalzen auch Meersalz in den Produkten zu verarbeiten.
U1 duBlerte dafiir folgende Begriindung:
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., Es ist im Grunde nicht interessant fiir uns welches Salz wir verwenden, sondern, dass es Salz
ist, das entsprechend wirkt. [...] Wir loben Salz nicht aus [...] und kénnen dann gucken, wer’
passt mit der Kornung zu uns am besten [...], wo sind kurze Lieferwege ... " (U1).

U2 antwortete in diesem Zusammenhang dhnlich. Auch dort lobe man Salz nicht auf den Produkten aus
und bei der Verwendung von Salz spiele dessen Wirkung eine wesentliche Rolle. Salz erfiille nach Aus-
sage von U2 eine Funktion als eine Art ,,Geschmacksverstirker®, der neben seiner technologischen
Funktion den Eigengeschmack von Brot anheben solle. Weitere Griinde fiir die Verwendung der unter-
schiedlichen Salzarten seien bei U2 zudem die unterschiedlichen Verarbeitungsmoglichkeiten der Salz-
arten, sowie Griinde logistischer Art.

Die Eigenschaften und Bedeutung von Jod waren den Befragten von beiden Unternehmen bekannt.
Nach dem Wissensstand der Befragten von U1 und U2 wére auch in der Vergangenheit kein jodiertes
Speisesalz in der Herstellung verwendet worden. Dem Befragten von U1 sei eine geographisch bedingte
Jodunterversorgung in Deutschland bekannt, doch durch regelméBigen Verzehr von Seefisch vermutete
er eine ausreichende Verbesserung der Jodversorgung. Den Befragten von U2 war die aktuelle Lage der
unzureichenden Jodversorgung bekannt. Eine Befragte von U2 vermutete aber eine Verbesserung der
Jodversorgung durch einen iiber die Jahre steigenden Fischkonsum.

Die Verwendung von Jodsalz spiele laut dem Befragten von Ul eher eine Rolle im Biackerhandwerk als
in der Brot- und Backwarenindustrie. Grund hierfiir sei ein moglicher preislicher Nachteil, der sich durch
die Verwendung von Jodsalz ergeben wiirde. Die Verwendung konne fiir die Brot- und Backwarenin-
dustrie deshalb erst zur Debatte stehen, wenn sie von Seiten des Lebensmitteleinzelhandels angefragt
wiirde. Bei einer Nachfragesteigerung nach Produkten, die mit jodiertem Speisesalz hergestellt sind,
konnte mit einer schnellen Reaktion auf Herstellerseite gerechnet werden.

Die Befragten von U2 duflerten sich in diesem Zusammenhang dhnlich. Auch hier wiirde man auf eine
steigende Nachfrage nach jodiertem Speisesalz reagieren. Wenn aber zukiinftig auf jodierte Speisesalze
in der Herstellung umgestellt werden sollte, sei eine gesamte Umstellung an den jeweiligen Produkti-
onsstandorten ndtig. Aus logistischen Griinden sei die Lagerung von zwei verschiedenen Salzarten an
einem Standort nicht moglich.

. ... SChwierig dann zu sagen, man macht nur ein Teilsegment, so dass der Verbraucher ja auch
die Wahimdéglichkeit haben soll. Und das ist dann [...] die Problematik. Wir konnten nur ent-
weder alles oder eben nichts machen* (U2).

Ein Befragter von U2 duBerte dazu den Gedanken, dass eine gezielte Vorgehensweise bei der Verbes-
serung der Jodversorgung sinnvoller sei. Personengruppen, die eine unzureichende Jodversorgung ha-
ben, sollten lieber zusétzlich Jod lber den Einsatz von Jodsalz im privaten Haushalt aufnehmen, als
einen pauschalen Einsatz von Jodsalz in einer bestimmten Produktgruppe zu fordern, wodurch die ganze
Bevolkerung betroffen sei. Die Befragten von U2 sahen zudem das Problem, dass es sich bei Jod um
einen Zusatzstoff handle, was grundsétzlich gegen die Philosophie des Unternehmens spreche.

., Ist ja praktisch eine Medikamentation des Verbrauchers, wenn wir Jodsalz verwenden. Klar,
[...] es gibt Verbraucher, die méchten das und das Angebot sollte es auch immer geben aber
wir konnen es [ ...] nicht punktuell nur fiir bestimmte Produkte gewdhrleisten (U2).

Die Befragten von U1 und U2 beriicksichtigten bei der Frage der Jodsalzverwendung auch die MaBinah-
men der Salzreduktion in der Herstellung von Brot und Backwaren. Alle Befragten sahen mogliche

2 Bezug auf den Salzlieferanten.

71



Auswirkungen durch die Malinahmen der Salzreduktion auf die Jodversorgung. Der Befragte von Ul
duBlerte sich dazu wie folgt:

,, Aber, dass wir ganz klar sagen, ,,Mensch wir haben eine Verpflichtung Jod zuzugeben, aus
gesundheitlichen Griinden*, das machen wir nicht. Wir sagen aber, ,,ja wir wollen Salz redu-
zieren*. Die Welle machen wir mit. Von daher ist die Uberlegung, dass wir so mindestens 50%
Salzmenge reduzieren. [...] damit wire natiirlich die Jodzugabe nicht mehr so stark* (U1).

Ahnlich sahen das die Befragten von U2:

»» ... dadurch wiirde man das natiirlich [...] wieder reduzieren, wiirde aber andererseits viel-
leicht implizieren, dass [...] die Jodierung noch stirker gemacht werden miisste. [ ...] Insofern
wiirde ich auch eher so sehen, dass es mit einem Grundnahrungsmittel wie Brot [ ...] auch nicht
so gilinstig ist, das zu tun, sondern, dass da die Wahlmoglichkeit bestehen sollte“ (U2).

Laut dem Befragten von U1 miissten zur Deckung des Jodbedarfs andere geeignete Nahrungsmittel von
Fachleuten empfohlen werden. Gelegentlich seien AuBerungen bzw. Anfragen von Verbrauchern zur
Verwendung von Jodsalz wahrgenommen worden. Hier sei es immer wieder ein Thema, das unter an-
derem {iber die sozialen Netzwerke diskutiert werde. Der Befragte vermutete zudem einen méglichen
Zusammenhang zwischen einer hohen Frequenz von Verbraucheranfragen zu Jodsalz und Zeitrdumen
von atomaren Unfillen.

Nachhaltigkeit spielte in beiden Unternechmen eine gro3e Rolle. Gerade auf Seiten der Kunden und der
Endverbraucher sei es laut dem Befragten von Ul ein wesentlicher Punkt. Aspekte wie Ressourcenein-
sparung, die zudem einen wirtschaftlichen Nutzen bringen wiirden, sowie die Motivation der Mitarbeiter
seien in dem Unternehmen besonders wichtig.

Ein Befragter von U2 erwiéhnte in diesem Zusammenhang den wirtschaftlichen Aspekt der Transport-
kosten. Der Grofiteil des Salzes fiir U2 komme {iber kurze Lieferwege direkt aus Deutschland.

., ... also gerade bei Salz, [...] da spielen Transportkosten ja sehr schnell eine relativ grofie
Rolle am Gesamtpreis. Bei Salz macht das ja eigentlich iiberhaupt keinen Sinn, das iiber grofe
Entfernungen zu transportieren  (U2).

Anhand der Interviews zeigte sich, dass die Verwendung von nicht jodierten Speisesalzen den befragten
Unternehmen in der Backwarenindustrie Vorteile bietet. Salz wurde bei beiden Unternehmen nicht aus-
gelobt, sodass die Verwendung von jodierten Speisesalzen mit einem preislichen Nachteil fiir die Un-
ternehmen verbunden sein konnte. Diese Entscheidung wurde zudem bestirkt durch AuBerungen ein-
zelner Verbraucher, die den Einsatz von jodierten Speisesalzen ablehnen und die Verarbeitung von nicht
jodierten Speisesalzen bevorzugen wiirden. Weiterhin zeigte sich, dass laut der befragten Personen Brot
und Backwaren als Grundnahrungsmittel nicht optimal zur Jodversorgung geeignet seien. Besser wiren
hier andere Nahrungsmittel, um den Verbrauchern die Moglichkeit einer Wahl zu lassen, falls nur ge-
ringe Mengen Jod akzeptiert werden. Teilweise wurde jodiertes Speisesalz als Zusatzstoff gesehen und
die Verwendung dessen als eine Medikation der Verbraucher aufgefasst. Die Unternechmen wiirden es
in Erwédgung ziehen, jodierte Speisesalze in der Herstellung zu verarbeiten, wenn die Nachfrage auf
Seiten des Lebensmitteleinzelhandels oder der Endverbraucher steigen wiirde.

4.1.6 Aussagen der Salzindustrie zur Jodsalzverwendung im Ernihrungsgewerbe

Aus den Interviews wurde deutlich, dass der Salzmarkt in Deutschland kein Wachstumsmarkt ist. Laut

einem Interviewpartner waren zum Zeitpunkt der Interviews zwei Stromungen im Salzkonsum zu er-

kennen: Endverbraucher, die keine Zusétze wiinschten und ,, klassische Endverbraucher* (S1: 48-48),

fiir die Jod im Salz normal sei. Der Absatz von normalem und jodiertem Salz eines befragten Herstellers

war im Zeitverlauf relativ gleich geblieben, jedoch wurde von einem ,, massiven “ Riickgang von Jodsalz
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im Lebensmittel-Grofhandel berichtet (S1: 60-60). Beziiglich des Exportes von Jodsalz wurde von S1
berichtet, dass Jodsalz in viele Lander exportiert wurde.

Durch das Angebot von jodierten und nicht jodierten Salzsorten wurde dem Verbraucher freigestellt,
welches Salz er zu sich nehmen méchte. Laut einem Interviewpartner sechen Kunden?, die Jodsalz ver-
wendeten, in der Verwendung eine Notwendigkeit. Das Unternehmen wollte durch die Bereitstellung
einen Beitrag zur Gesundheit der Bevolkerung leisten. Jedoch argumentierte S1 damit, dass Lebensmit-
telhersteller die Verwendung von jodiertem Salz nicht gut vermarkten kdnnen. Die obligatorische Auf-
listung von Jodsalz im Zutatenverzeichnis lasse die Lebensmittelhersteller ,, marketingtechnisch*
schlecht dastehen (S1: 91-91). S2 berichtete allerdings, dass sich Jodsalz teurer verkaufen lasse als Spei-
sesalz. S1 war der Meinung, dass das Thema Jodsalz bei den groflen Lebensmittelherstellern diskutiert
werde, es aber Griinde gebe, warum kein Jodsalz verwendet werde. Auf die Griinde wurde nicht weiter
eingegangen. Auf die Frage, warum Lebensmittelhersteller Jodsalz verwenden, antwortete S2 folgen-
des:

., Also grundsdtzlich ist es ja wohl so, dass im Prinzip dieser Hype auf Jodsalz (lacht) ein Thema
der Salzindustrie war, um ein giinstiges Produkt aufzuwerten durch eben das Jodieren. Grund-
sdtzlich, also unserer Uberzeugung nach, macht es keinen Sinn, einer Jodmangelerscheinung
durch die Zugabe beim Speisesalz entgegen zu wirken. Also da haben Patienten, die sich mit
ihrem Arzt oder Apotheker unterhalten, wenn sie dann ne Jodid-Tablette nehmen, glaube ich
mehr davon. *

Nach Aussage eines Interviewpartners habe Meersalz einen Bio-Touch und werde oft nicht jodiert, da
viele Verbraucher der Meinung seien, dass Meersalz von Natur aus schon geniigend Jod enthalte.

Ferner wurde durch beide Interviews deutlich, dass der Trend zur Natiirlichkeit in der Lebensmittelbran-
che zum Zeitpunkt der Interviews von Bedeutung sei und auch zukiinftig laut den Salzherstellern nicht
an Bedeutung verlieren werde, wie durch folgendes Zitat deutlich wird:

,,Dieses naturnahe [...] das wird weiter wahrscheinlich noch steigen. Es gibt genug Erkran-
kungen [...] oder Irritationen durch eben priparierte Salze und da wird halt der Verbraucher
[...], dhnlich wie bei Allergien, mehr aufgekidrt werden und dann eben Produkte nachfragen,
die eben nicht mit Zusatzstoffen versetzt sind“ (S2).

Die Salzhersteller berichteten dariiber hinaus, dass das Thema Jodsalz aktuell im deutschen Erndhrungs-
gewerbe nicht diskutiert werde (S1), es jedoch in der Vergangenheit thematisiert worden war:

,,Die Bdcker- und Fleischerindustrie hat halt damals mit der Salzindustrie gemeinsam dafiir
plddiert und beworben, dass man jodiertes Salz einsetzt“ (S2).

Jodsalz wiirde nach der Aussage von S1 nicht vom deutschen Markt verschwinden, da es ,, grofien Er-
folg“ verzeichnete (S1: 172-172). S1 sah das Potential von Jodsalz in der Gemeinschaftsverpflegung,
um einen addquaten Jodstatus der Bevolkerung zu erreichen. Die Losung sei laut S1 nicht eine generelle,
gesetzliche Verwendung von Jodsalz, da hier die Souverdnitdt beim Verbraucher ldge. S2 sah generell
in der Jodierung des Salzes keine optimale Losung, um die Bevolkerung ausreichend mit Jod zu versor-
gen. Dies wurde damit begriindet, dass die tigliche Salzzufuhr nicht héher sein sollte als 6 g und somit
sowieso kein optimaler Jodstatus erreicht werden konne.

3 Nicht der Endverbraucher, sondern Lebensmittelproduzenten.
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Die Vermutung wurde geduBert, dass natiirliche Salze ohne Zusitze in der Lebensmittelbranche immer
mehr an Bedeutung gewinnen. Fiir einen der Interviewpartner war Jodsalz dennoch ein wichtiges Pro-
dukt, um den Jodstatus und somit auch die Gesundheit der Bevolkerung sicherzustellen.

4.2 Jodsalzverwendung im Bicker- und Fleischerhandwerk

4.2.1 Jodsalzverwendung im Bickerhandwerk

Experteninterviews mit deutschen Backzutatenherstellern

Im Rahmen der siidback 2017 wurden elf Backzutatenhersteller befragt. Hervorzuheben ist, dass Trends
wie Clean und Lean Labelling, sowie die Natiirlichkeit in der Backbranche dominieren. Der Verbrau-
cher sei, laut Herstellern, von langen Zutatenlisten und ihm unbekannten Zusatzstoffen abgeschreckt.
Dieser Trend spiegelt sichin der Verwendung verschiedener Salzarten wieder. Sechs von zehn Befragten
verwendeten Meersalz, wihrend drei der Hersteller auch Steinsalz verarbeiteten. Sieben Befragte gaben
an, Jodsalz zu verwenden, wihrend neun Befragte Speisesalz bei der Herstellung ihrer Produkte ver-
wenden wiirden.

Weiterhin wurde nach der Salzart gefragt, die die Hersteller explizit fiir Backmittel und Backmischun-
gen fiir Brot und Brotchen verwendeten. Neun der Hersteller wiirden Speisesalz verwenden. Vier der
Befragten gaben an, jodiertes Speisesalz fiir die Produktkategorie Brot und Brétchen zu verwenden. Die
vier Hersteller, die Jodsalz verwendeten, wurden um eine Schitzung des Anteils der Produkte gebeten,
die Jodsalz enthalten. Diese lagen bei 4 %, 10 %, 20 % und 65%. Der Hersteller, der einen 65 prozenti-
gen Anteil der jodsalzhaltigen Produkte bestitigte, wiirde 65 % seiner Produkte exportieren. Der grofite
Anteil der Produkte wiirde in osteuropdische Lander exportiert werden, in denen die Verwendung von
Jodsalz etabliert sei. Nach GERASIMOV (2009) ist in Bulgarien, Kroatien, Ddnemark, Ruménien und in
der Slowakei die Verwendung von jodiertem Speisesalz in verarbeiteten Lebensmitteln verpflichtend.

Die meist genannten Griinde, warum die Hersteller zu einer bestimmten Salzart in der gesamten Her-
stellung griffen, waren Tradition (5 Nennungen) und Kundenwunsch (6 Nennungen). Tradition bedeu-
tete in diesem Zusammenhang, dass das Unternehmen schon immer die genannte Salzart verwendet hat
und keine Vorteile sehen wiirde, es durch ein anderes Salz zu ersetzen. Bei der Antwort Kundenwunsch
machen die Hersteller klar, dass der Kunde entweder keine bestimmte Salzart in den Produkten verlan-
gen bzw. keinen Wunsch beziiglich der zu verwendenden Salzart duBern wiirde, weshalb man in den
meisten Féllen herkommliches Speisesalz verarbeiten wiirde.

Nach den Angaben der befragten Hersteller verwendeten neun von zehn bewusst kein oder weniger
Jodsalz. Die genannten Griinde hierfiir waren: der Kundenwunsch (bzw. Ablehnung durch den Kunden),
eine Diskussion in Medien tiber eine vermutete ,, Uberjodierung”, ein Kostenunterschied zwischen her-
kémmlichem nicht jodiertem und jodiertem Speisesalz, die Deklarationspflicht und die Aufschliisselung
von jodiertem Speisesalz im Zutatenverzeichnis, sowie eine geringe Akzeptanz von Jod auf Seiten ein-
zelner Verbrauchergruppen.

Die Ablehnung auf Seiten der Kunden (Bicker) und die Diskussion einer vermuteten ,,Uberjodierung*
in Medien hitten laut den befragten Herstellern den stiarksten Einfluss auf die bewusste Entscheidung
iiber die Nichtverwendung von jodiertem Speisesalz. Einer der sechs Hersteller, die den Kundenwunsch
als Grund fiir die Nichtverwendung von Jodsalz nannten, gab an, dass einer seiner wichtigsten Kunden
ein Krankenhaus sei, das strikt die Verwendung von jodiertem Speisesalz in den Produkten ablehnen
wiirde. Griinde fiir die Ablehnung wéren, laut befragtem Hersteller, Jodunvertriglichkeiten oder Jod-
empfindlichkeiten der Patienten.
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Weitere Griinde flir die Ablehnung und die Reduzierung von jodiertem Speisesalz in der Herstellung
sind Kosten, die Deklarationspflicht und die geringe Akzeptanz. Drei der Hersteller nannten den Kos-
tenunterschied zwischen jodiertem und herkdmmlichem Speisesalz als Grund, lieber zum herkémmli-
chen Salz zu greifen. Bei der Frage, ob der Kostenunterschied bedeutend oder unbedeutend fiir die Her-
steller sei, antworteten neun der zehn Befragten mit unbedeutend. Die Deklarationspflicht von jodiertem
Speisesalz hemmte drei Hersteller, jodiertes Speisesalz zu verwenden. Da sie nach eigener Aussage zu
einer Aufschliisselung der Einzelzutaten verpflichtet wéaren. Die Aufschliisselung von jodiertem Spei-
sesalz in Speisesalz und des verwendeten Jodats wiirde Verbraucher abschrecken und damit in Konflikt
mit dem Clean- und Lean-Label-Trend stehen. In der LMIV von 2014 wurde keine Ausnahmeregelung
zur Aufschliisselung von Speisesalz und dem verwendeten Jodat verfasst, wohingegen nach altem Recht
der LMKV eine Aufschliisselung des jodierten Speisesalzes nicht notig war, da es dem Verbraucher
keinen zusétzlichen Informationsnutzen bringe. In dieser Hinsicht wurde deshalb die EU-Kommission
vom BMEL im Dezember 2014 um die Erlassung eines delegierten Rechtsaktes gebeten. Die Erlassung
wiirde zum einen die Lebensmittelwirtschaft entlasten und zum anderen die Jodversorgung der deut-
schen Bevolkerung fordern (KONNERTZ-HAUBLER, 2015). Eine Aufklarung folgte darauthin noch nicht,
weshalb eine Unsicherheit beziiglich der Aufschliisselungspflicht auf Seiten der Hersteller bestehen
konnte.

Ein weiterer Grund fiir die Ablehnung und Reduzierung der Jodsalzverwendung sei die geringe Akzep-
tanz von Jodsalz bei einzelnen Verbrauchergruppen. Die Ablehnung griinde sich laut Hersteller in der
Diskussion der ,,Uberjodierung®, die vor ca. zwei bis drei Jahren stattfand. Durch den kontroversen
Diskurs in den Medien sahen sich die Hersteller - nach eigener Aussage - gezwungen, die Verwendung
von Jodsalz zu reduzieren oder gar zu unterlassen. Eine Erklarung fiir den kontroversen Diskurs des
Themas in der Bevolkerung konnte in der Petition gegen die Jodierung von Salz und Futtermitteln lie-
gen, der am 26.03.2015 vom Petitionsausschuss des Deutschen Bundestags nicht stattgegeben wurde.
Hintergrund war eine vermutete gesundheitliche Gefahrdung durch zu hohe Jodgehalte in Salz, Futter-
mitteln und anderen Nahrungsmitteln und der Eindruck einer ,,Zwangsmedikation* (OPEN PETITION,
2015). Trotz Abschluss des Petitionsverfahrens kam es zu keiner weiteren Aufklarung in der Bevdlke-
rung.

Bei der Frage nach der Beurteilung der gesundheitlichen Relevanz von Jodsalz schrieben sechs von zehn
Herstellern Jodsalz eine bedeutende Rolle fiir die Jodprophylaxe in Deutschland zu. Alle befragten Her-
steller verneinten die Frage zu regelméBigen Informationskampagnen zum Thema Jodsalz bzw. Jodpro-
phylaxe in ihrem Unternehmen. Nach Aussagen einiger Hersteller wére das Thema Jodsalz vor einiger
Zeit einmal aktuell gewesen, aber das wire nun schon lange her. Hierzu fehlten auch, laut der Hersteller,
Informationskampagnen innerhalb der Bevilkerung und der Hersteller, um mangelndes Wissen und das
Bewusstsein iiber die Notwendigkeit der Verwendung von Jodsalz wieder zu verbessern.

Salz wire schon seit einiger Zeit ein sensibles Thema in der Branche. Alle Hersteller héitten, nach eige-
ner Aussage, mit der Vorgabe der Salzreduktion in Brot und Backwaren zu , kdmpfen®. Der Geschmack
der Produkte und die Teigfiihrung wiirden dadurch negativ beeinflusst werden. Vier von zehn Herstel-
lern berichteten von einem immer stirker werdenden Trend bei Kunden (Bickern), salzfreie Produkte
zu bevorzugen, um bei der Herstellung die Freiheit tiber die Salzart und die Menge zu behalten. Eben-
falls wire ein Meersalz-Trend beim Kunden beobachtbar. Dieser wiirde vor allem im Bio-Segment des
Herstellers verwendet werden, um die Produkte unter anderem mit einer Premiumaussage zu vermark-
ten.

Anhand der Interviews zeigte sich, dass die Verwendung von Jodsalz auf Seiten der Backzutatenher-
steller, der Bécker und letztendlich auch der Verbraucher teilweise nur auf geringe Akzeptanz stie. Die
gesundheitliche Relevanz von Jodsalz sei im Béackerhandwerk prisent, jedoch wiirde es, nach Aussage
der Hersteller, an Informationskampagnen mangeln. Einzelne Verbraucher seien scheinbar verunsichert

75



durch Medien, in denen von einer ,,Uberjodierung* und einer daraus vermuteten Gefahr fiir die Gesund-
heit berichtet wurde. Sie seien tendenziell abgeschreckt von unbekannten Zusatzstoffen und langen Zu-
tatenlisten, die gegen den Trend zur natiirlichen und bewussten Erndhrung sprechen kdnnten. Insgesamt
zeigte sich, dass die Jodsalzverwendung auf Seiten der Backzutatenhersteller an Bedeutung verloren hat
und die Jodsalzverwendung zwischen den Herstellern sehr unterschiedlich gehandhabt wurde.

Experteninterviews mit Personen in leitenden Positionen von Bdckereien

Insgesamt wurden zwolf Experteninterviews mit Personen in leitenden Funktionen in Handwerksbacke-
reien und mit Backwarenfilialisten gefiihrt. Die Interviews wurden mit Hilfe der Hauptkategorien Sa/z-
verwendung, Motive und Hemmnisse des Jodsalzeinsatzes, Stimme/ Wiinsche der Verbraucher, Pro-
dukte und Sortiment, Bio, Anliegen und Sorgen der Befragten, Emotionen der Befragten strukturiert und
zusammengefasst. Darauthin erfolgte ein Vergleich der Aussagen der Befragten. Im folgenden Ab-
schnitt werden ausgewihlte Ergebnisse der Auswertung beschrieben. Abschliefend erfolgt eine quali-
tative Clusteranalyse und eine Charakterisierung der Gruppierungen (Cluster) anhand der Gemeinsam-
keiten innerhalb einer Gruppierung und den Unterschieden zwischen den Gruppierungen.

Salzverwendung

In der Hauptkategorie wurde der breite Bereich der Salzverwendung thematisiert, der von der Art des
Salzes, das verwendet wurde, liber die Bestimmungsgriinde, bis hin zur technofunktionellen und senso-
rischen Relevanz von Salz reichte. Aussagen zur Salzreduktion der Befragten wurden in der folgenden
Ubersicht zusammengefasst.

Ubersicht 10: Bestimmungsgriinde der Salzverwendung aus Sicht von Biickern

Verwendung von...

Speisesalz Jodsalz Meersalz

aufgrund von geringer Be-
deutung der Salzart

aufgrund des Kostenunter-
schiedes

aufgrund der Umstellung von
Jodsalz auf Speisesalz

aufgrund langer Tradition und
als Maflnahme gegen den
Jodmangel

aufgrund des Charakters eines
natiirlichen Rohstoffes und
natiirlichen Jodgehalts

aufgrund einer Bio-Zertifizie-
rung

fiir eine Produktsparte oder
einzelne Produkte

Ubersicht 10 zeigt die wesentlichen Bestimmungsgriinde der Verwendung von Speisesalz, Jodsalz und
Meersalz. Die Béckereien, die Jodsalz verwenden, verarbeiten es schon seit vielen Jahren, um dem Jod-
mangel in der Bevolkerung entgegenzuwirken. So sagte ein Béacker:

., ...haben wir uns mal dazu entschieden, glaub schon in [den]achtziger Jahren, weil damals ja
bekanntermafen ein Jodmangel in der Bevélkerung vorlag und seitdem verwenden wir eigentlich
Jodsalz* (B2: 12).

Bei der Verwendung von Meersalz lassen sich drei verschiedene Gruppierungen identifizieren. Eine
Gruppe von Befragten verwendete Meersalz aus Griinden der ,,Natiirlichkeit” (einschlieBlich der Be-
deutung als natiirliche Jodquelle) und der Ablehnung von verdnderten Rohstoffen. In diesem Zusam-
menhang besteht eine enge Verbindung zur ,,Philosophie* und Einstellung der Béckereien. Unter diesen
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Biéckereien befanden sich zwei Bio-zertifizierte Betriebe und ein Handwerksbetrieb, die insgesamt gro-
Ben Wert auf Natiirlichkeit und einen hohen Qualititsstandard ihrer Rohstoffe legten. So sagte ein Be-
fragter:

»~Meersalz hat ja [eine andere] (...) Qualititsstellung. (...) Ja, kann auch jodiertes [Salz] oder
behandelt mit [einer] Rieselhilfe [sein] und und und. Also da ist bei uns nichts [enthalten]. Wir
haben wirklich nur [ein] natiirliches Meersalz* (B1: 45).

Die Verwendung von Meersalz fiir eine besondere Produktsparte oder einzelne Produkte spielt eine
wichtige Rolle. Die Hélfte der befragten Backereien stimmte zu. Dies wurde wie folgt begriindet:

,» ..., weil das Meersalz einfach zu dem Produkt an sich besser passt. Das ist eine (..) ich sag [es]
Jjetzt mal so (...) eine ,,Imagesache*. Weil das Meersalz zu einem Produkt eher gehort, was ein
bisschen rustikaler ist. Was auch so diesen [...] ich sag jetzt mal [Gesundheitseffekt] hat* (B3:
8).

Bei den Griinden fiir die Speisesalzverwendung lieen sich ebenfalls drei Bestimmungsgriinde identifi-
zieren. Einerseits wire es ein Kostenaspekt, der fiir die Verwendung von herkémmlichem Speisesalz
sprechen wiirde, andererseits wire es die geringe Bedeutung der Salzart fiir eine Backerei. Ein weiterer
Grund wiére eine geringe Akzeptanz auf Seiten einzelner Verbrauchergruppen gewesen, woraufthin das
verwendete Jodsalz durch herkdmmliches Speisesalz ersetzt wurde. Ein Befragter begriindete die Um-
stellung wie folgt:

,,Die Diskussion war, dass // die Leute [wiirden] zu viel Jod [aufnehmen] und dann auch noch
ein jodiertes Salz und das ist dann alles zu viel und es ist gesundheitsschddlich. Und daraufhin,
haben wir das mit der Geschdftsleitung besprochen und haben dann umgestellt“ (B7: 18).

Alle Befragten betonten die technofunktionelle und die sensorische Bedeutung von Salz bei der Herstel-
lung von Brot und Backwaren und sahen deshalb die Salzreduktion als kritisch an. Die Meinungen der
Befragten beziiglich der Salzreduktion und die Realisierbarkeit ihrer Umsetzung waren alle dhnlich. Sie
sahen die Salzreduktion als nicht realisierbar und befiirchteten zudem eine geringe Akzeptanz beziiglich
des verminderten Salzgeschmacks bei den Endverbrauchern.

., ... jetzt meine personliche Meinung, funktioniert nicht. Haben wir ndmlich schon (...) probiert.
Und die Kunden kaufen die Sachen nicht mehr. Ganz klar. (...) ohne Salz schmeckt es einfach
nicht“ (B3: 32).

Motive und Hemmnisse des Jodsalzeinsatzes

Im Wesentlichen wurden drei verschiedene Griinde gegen die Verwendung von Jodsalz genannt: ver-
mutete Uberjodierung/ Uberdosierung, der kiinstliche ,,Zusatzstoff-Charakter oder Kundenwunsch.
Die Ablehnung aufgrund einer vermuteten ,,Uberjodierung* wurde ausschlieBlich von Bio-Bickereien
und den Backwaren-Filialisten geduBert. Auch die Ablehnung von Jodsalz, aufgrund seines Charakters
als Zusatzstoff und kiinstlich zugesetzter Stoff, fand sich ausschlieBlich in den Bio-Béackereien und einer
Handwerksbickerei, die groBen Wert auf die Natiirlichkeit der Rohstoffe legte (Ubersicht 10). Die dritte
Gruppe, die aufgrund von KundeniuBerungen Jodsalz ablehnte, hatte in der Vergangenheit Jodsalz ver-
wendet und auf Druck der Endverbraucher hin auf herkdmmliches Speisesalz umgestellt. Die Befragten,
die Jodsalz in der Herstellung verwendeten (Ubersicht 10), verarbeiteten Jodsalz schon seit der Einfiih-
rung im Béackerhandwerk und begriindeten dies mit der Bedeutung der Jodversorgung der Bevolkerung.
Dabei waren sich die Befragten auch {iber die Bedeutung von Jodsalz und dessen Eigenschaften im
Klaren. ,,... Jod im Allgemeinen? Das ist ein Spurenelement, das ist fiir die Schilddriise. Das ist mir
bekannt“ (B6: 12). Insgesamt wurden aber hdufig Unsicherheiten im Zusammenhang mit Aussagen zum
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Jodwissen der Befragten festgestellt. Diese wurden durch vermehrte Sprechpausen, Wort- und Satzab-
briiche und LautduBerungen der Befragten identifiziert.

Die Bedeutung der Verwendung von Jodsalz im Béckerhandwerk wurde nicht in jedem Interview be-
handelt. Die Befragten, die kein Jodsalz verwendeten und die Frage beantworteten, verwiesen auf andere
Jodquellen (wie z.B. Seefisch) und die mogliche Supplementierung liber Jod-Tabletten, statt der Ver-
wendung von Jodsalz bei der Herstellung von Brot und Backwaren. In diesem Zusammenhang duf3erte
sich ein Befragter folgendermalien:

., Nein, ich glaube nicht, dass wir fiir das Jod iiber das Salz verantwortlich sind. Oder, dass es
uns sehr wichtig ist. (...) Es gibt genug Fisch, Seefisch und und und. Also wenn man (...) eine
gute Mischkost hat, dann kommt man auch gut an andere [Jodquellen] “ (B1: 41-43).

Stimme/Wiinsche der Verbraucher

In dieser Hauptkategorie wurden alle Aussagen beziiglich der Stimme der Verbraucher thematisiert.
Dabei ging es um die allgemeinen Wiinsche der Verbraucher zu Produkten, sowie Aussagen zu den
Themen ,,Jodsalz* oder ,,Salz*.

Die AuBerungen von Verbrauchern zum Thema Salz oder Salzart wiren, wie es ein Befragter ausge-
driickt hatte: ,,... so ein bisschen die beriihmte Nadel im Heuhaufen.* (B3: 27). Diese Aussage deckte
sich auch mit den Aussagen der anderen Befragten, die angaben, in dieser Hinsicht keine AuBerungen
von Verbrauchern zu héren. Lediglich bei einigen Krankheitsbildern wiirden Verbraucher nachfragen:

,, ... bei bestimmten Krankheiten, Nierenleiden und so weiter, wo dann gefragt wird, wie hoch der
Salzgehalt ist, aber welche Art von Salz, [...] [dazu] hatte ich noch nie eine Frage* (B1: 49).

Die Aussagen zu den Kundenduferungen beziiglich der Jodsalzverwendung ergaben ein uneinheitliches
Bild. Die Béickereien, die in der Vergangenheit Jodsalz verwendet haben und aufgrund von Kundenau-
Berungen und der Diskussion der ,,Uberjodierung® in Medien nun Speisesalz verwendeten, sprachen
von vielen AuBerungen von Verbrauchern, die kein Jodsalz in den Produkten akzeptieren wiirden. An-
dere Bickereien wiederum bestitigten einzelne Anfragen von Kunden, die Jodsalz auf &rztlichen Rat
hin ablehnten. Insgesamt schien es eine Kombination aus der Diskussion in den Medien und einzelnen
AuBerungen von Verbrauchern zu sein, die eine Ablehnung der Verwendung von Jodsalz auf Seiten der
Biéckereien beeinflussten. So duBlerte sich ein Befragter:

,, ...einzelne Verbraucher, die sagen warum muss es sein? (...) er vertrdgts nicht und er darf kein
jodiertes Salz zu sich nehmen, da gibts schon den Wunsch, dass wir jodfrei backen sollen, wurde
schon gedufert. (...) es gdbe keinen Grund unbedingt Jod zu verwenden* (B6: 14-16).

Qualitative Clusteranalyse der befragten Bdckereien
Ubersicht 11 zeigt die Charakterisierung der vier Gruppierungen (Cluster) aller befragten Béckereien.

Cluster I wird durch die ,,selbstverstindliche” Verwendung von Jodsalz charakterisiert, die schon seit
der Einfiihrung von Jodsalz praktiziert wird. Die Backereien verwenden Jodsalz aufgrund der Bedeutung
der Jodsalzverwendung im Béckerhandwerk und der Relevanz der Jodversorgung der Bevolkerung. Hier
wurden nur vereinzelte Kundenanfragen wahrgenommen, die fiir die Befragten aber nicht ins Gewicht
fallen wiirden. Eine ,,Uberjodierung** wird hier nicht befiirchtet und die Jodsalzverwendung scheint hier
langzeitig etabliert zu sein.

Cluster II zeichnet sich durch eine Philosophie der ,,Natiirlichkeit aus, die sich auf alle Bereiche der
Bickerei bezieht. Hier sind es vor allem die Bio-Béckereien, die auf unverinderte Rohstoffe achten und
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Jodsalz einen ,,Zusatzstoff-Charakter* zuschreiben. Das Wissen beziiglich des Spurenelements Jod ist
vorhanden, deshalb wird bei Meersalz mit dem natiirlichen Jodgehalt argumentiert. Die Verwendung
von Jodsalz hat hier keine Bedeutung. Der Mikronéhrstoff Jod wird iiber das Meersalz aufgenommen
und generell besteht die Vermutung, es sei zu viel Jod in verarbeiteten Lebensmitteln. Hier werden
einzelne Verbraucheranfragen wahrgenommen, die keine oder nur eine geringe Menge Jod akzeptieren.

Cluster I1I hat schon immer herkdmmliches Speisesalz verwendet. Generell spielt die Salzart in einigen
der eingruppierten Béickereien keine grofle Rolle, deshalb hat man sich nicht mit einer moglichen Ver-
wendung von Jodsalz auseinandergesetzt. Der Verwendung von Jodsalz wird keine Bedeutung beige-
messen, da es hier teilweise an Wissen beziiglich des Spurenelements Jod mangelt. KundeniduBerungen
und -fragen zu Jodsalz wurden nicht wahrgenommen, aber durch Medien wurde vernommen, dass die
Moglichkeit einer ,,Uberjodierung* durch eine unkontrollierte Jodaufnahme iiber verarbeitete Produkte
bestehe.

Cluster IV ist beziiglich der Jodsalzverwendung verunsichert, welche in der Vergangenheit praktiziert
wurde. Es erfolgte bei beiden Befragten die Umstellung vor circa drei bis vier Jahren von der Verwen-
dung von Jodsalz zu herkémmlichem Speisesalz aufgrund von Pressemitteilungen und vielen negativen
AuBerungen von Kunden, die Jodsalz nicht akzeptieren wiirden. Das Wissen und die Bedeutung beziig-
lich des Jods als Spurenelement war bekannt, doch die Verwendung von Jodsalz wurde aufgrund von

geringer Akzeptanz auf Seiten einzelner Verbrauchergruppen nicht praktiziert.

Ubersicht 11: Qualitative Clusteranalyse der befragten Biickereien
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4.2.2 Jodsalzverwendung im Fleischerhandwerk

Um einen ersten Uberblick iiber die Jodsalzverwendung im Fleischerhandwerk zu erhalten, wurden auf
der Fachmesse der Fleischbranche (SUFFA 2017) neun Experteninterviews gefiihrt. Diese gliederten
sich auf in sechs national, sowie international agierende Gewlirzmischung-Hersteller fiir Fleisch und
Fleischerzeugnisse, zwei Wurstwarenhersteller und einem Redakteur. Mit der Frage nach aktuellen The-
men in der Branche, sollte eruiert werden, ob die Jodsalzverwendung diskutiert wird. Genannt wurden
die Themen Clean Labelling (G2, G5, G9), zuriick zum Ursprung, Regionalitdt und Convenience (G1,
G2, G3, G4, G6, GB). Das Thema Jodsalz und dessen Verwendung wurde nicht genannt.

Sieben der acht Hersteller stellten ihre Produkte laut eigenen Aussagen mit Kochsalz und Nitritpokelsalz
her. Ein Wurstwarenhersteller berichtete, ausschlieflich jodiertes Salz zu verwenden. Durch eine Sich-
tung des Produktsortiments des Herstellers wurde jedoch deutlich, dass die Produkte des Herstellers
sowohl mit Jodsalz als auch mit Kochsalz hergestellt wurden. Demnach verwendeten alle befragten
Hersteller Kochsalz. Fiinf Hersteller erlduterten, ausgewihlte Produkte ihres Produktsortimentes mit
Meersalz herzustellen (G2, G3, G5, G6, G8). G3 setzte vermehrt Meersalz ein, da dieses Salz einen
»Wellness-Charakter habe. Fiinf der acht befragten Hersteller verwendeten jodierte Salze in der Pro-
duktherstellung, jedoch setzte keines der Unternehmen ausschlieBlich Jodsalz ein (G1, G2, G3, G5, G7).
Zudem wurde deutlich, dass der Anteil jodsalzhaltiger Produkte an der gesamten Produktpalette dieser
Hersteller riickldufig war. Beispielsweise setzte G2 aktuell bei 30 % der Produktpalette Jodsalz ein;
frither enthielten jedoch fast alle Produkte Jodsalz. Die Umstellung hin zu weniger Jodsalz wiirde etwa
2-5 Jahre zuriickliegen. Drei Hersteller von Gewlirzmischungen berichteten, tiberhaupt kein Jodsalz zu
verwenden (G4, G6, G8). Ferner wurde deutlich, dass der Salzgehalt in den Produkten der befragten
Hersteller aufgrund von Kundenwiinschen gesenkt worden wére. Salzreduktion ist laut drei der Befrag-
ten ein aktuelles Thema in der Branche, weshalb die Interviewpartner berichteten, den Salzgehalt in
ihren Produkten herabgesetzt zu haben (G4, G5, G6).

Fiir die Verwendung von Jodsalz spreche laut G7 die aktuelle Studienlage. Zudem werde Jodsalz in
Gewiirzmischungen eingesetzt, weil die Rezepturiiberarbeitung noch nicht abgeschlossen sei (G3). Dies
bedeute, dass dltere Rezepturen noch jodierte Salze enthielten, bei den neu entwickelten Rezepturen
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jedoch meist andere Salze eingesetzt werden wiirden. Laut G9 sei Jodsalz aktuell kein Reizthema. Die-
sen wenigen, angefiihrten Argumenten fiir eine Jodsalzverwendung standen mehrere Beweggriinde ge-
geniiber, kein Jodsalz zu verwenden. Ein haufig genanntes Argument der befragten Hersteller war der
nicht vorhandene Kundenwunsch (Kunden = verarbeitende Betriebe) (G4, G5, G6, G8). Auch der Trend
Clean Labelling sei laut den Interviewpartnern ein Hemmnis, Jodsalz zu verwenden (G1, G2). Ein Her-
steller erlduterte, dass seine Produkte nach Dénemark exportiert werden, wo die Verwendung von Jod-
salz in Wurstwaren nicht erwiinscht sei, da eine obligate Jodierung von Speisesalz fiir den privaten Ver-
brauch, sowie fiir Backwaren vorldge. Da es laut dem Hersteller nicht rentabel sei, zwei Produktlinien
zu fiihren, habe er sich fiir den Verzicht auf Jodsalz entschieden (G8). Der Verzicht auf Jodsalz wurde
haufig auch damit begriindet, dass Deutschland kein Jodmangelgebiet (mehr) sei (G6). Ein Hersteller
legitimierte die Nichtverwendung zudem damit, dass in Deutschland ausreichend Fisch gegessen werde,
sodass ein Jodmangel nicht auftreten konne und mit einer zusétzlichen Anreicherung der Produktpalette
mit Jod die Gefahr einer Jodiiberversorgung bestehen wiirde (G3). G3 war der Meinung, dass es iiber
kurz oder lang keine Schilddriisenkrankheiten mehr geben werde.

Durch die Interviews auf der SUFFA 2017 wurde deutlich, dass die Hersteller gegeniiber der Jodsalz-
thematik offen sind, die Thematik aber in Vergessenheit geraten ist. In den befragten Unternehmen
wiirde liber einen moéglichen Beitrag zur Jodversorgung der Bevolkerung nicht diskutiert. G1, G2 und
G7 war die Bedeutung von Jod fiir den menschlichen Korper bewusst. Ferner fehlte aus Sicht der be-
fragten Personen G3, G4, G5, G6 die (Verbraucher-) autkldarung dariiber, welche Vorteile bzw. Nach-
teile die Anreicherung von Lebensmitteln mit Jod hat.

Experteninterviews im Fleischerhandwerk

Im Jahr 2016 gab es in Deutschland 12.797 Fleischerei-Fachgeschéfte und davon 8.532 (66,7 %) hand-
werklich betriebene Filialen. Hinzu kamen weitere 5.000 Verkaufsmobile. Somit war das Fleischer-
handwerk 2016 mit ca. 26.300 Einkaufsstitten bundesweit vertreten (DFV, 2017; FLEISCHWIRT-
SCHAFT.DE, 2017). In Bayern waren die meisten Metzgereien angesiedelt. Danach folgten Niedersach-
sen und Rheinland-Pfalz (FLEISCHWIRTSCHAFT.DE, 2017). Ende 2015 zdhlte das deutsche Fleischer-
handwerk noch insgesamt 27.000 Einkaufsstatten (FLEISCHWIRTSCHAFT.DE, 2016; KONNERTZ-HAUB-
LER, 2015). Trotz sinkender Anzahl der Betriebe war der Gesamtumsatz im Fleischerhandwerk seit 2006
leicht gestiegen (DFV, 2017). Das Fleischerhandwerk generierte seinen Umsatz im Jahr 2016 zu 85 %
(1913,84 Milliarden €) (85 %) durch den Verkauf von Fleisch und selbstproduzierten Fleischerzeugnis-
sen und zu 15 % (2,44 Milliarden €) durch den Absatz von zugekauften Handelswaren (DFv, 2017).
Durch die steigende eigene Fleischwarenproduktion der groBen Handelsketten fiel es den Wurstherstel-
lern am Heimatmarkt schwerer, ihre Produktion auszudehnen. Zu der Stagnation am Heimatmarkt tru-
gen auch vergleichsweise geringe Exportraten bei (AFZ, 2012).

Die im Rahmen dieser Studie befragten 16 Fleischer bzw. Fleischwarenhersteller (F1-F16) waren in
Bayern, Hamburg, Hessen, Nordrhein-Westfalen, Rheinland-Pfalz und dem Saarland anséssig. Von die-
sen fiihrten 14 eine Filiale, ein Befragter vier Filialen und ein weiterer mehr als 50 Filialen. Teilweise
waren die Betriebe auf Wochenmérkten vertreten. Eine Fleischerei vertrieb ihre Produkte zudem iiber
GroBhéndler. Zwei befragte Fleischereien (F4, F5) waren nach Bioland- bzw. Biokreis-Richtlinien zer-
tifiziert.

Salzverwendung

Die Interviews wurden mit der allgemeinen Frage zur Salzverwendung begonnen. Meist wurde bei die-
ser Frage von den interviewten Fleischern die Salzart(en) erwéhnt, die bei der Produktherstellung zum
Einsatz kamen. Hierdurch kann ein vollstidndiges Bild iiber die verwendete(n) Salzart(en) aller Fleischer
generiert werden (Ubersicht 12).
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Ubersicht 12: Verwendete Salzart(en) der Betriebe
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enthalten jodierte Salze und 40 % der Produkte enthalten nicht jodierte Salze.
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In der Ubersicht 12 ist zu sehen, dass entweder jodiertes Kochsalz und jodiertes Nitritpdkelsalz oder
Kochsalz und Nitritpokelsalz (nicht jodiert) eingesetzt wurde. Meersalz wurde mit Begriindung der Bio-
Zerttifizierung von den Bio-Fleischereien verwendet oder zusitzlich fiir vereinzelte Produkte bei den
konventionellen Metzgereien, um beispielsweise bestimmte Geschmacksrichtungen zu erzielen. Ferner
hob sich ein Fleischer von den restlichen Befragten ab, da er bei 60 % seiner Produktpalette jodierte
Salze und bei 40 % nicht jodierte Salze einsetzte. Produkte mit und ohne Jodsalz herzustellen, bedeutete
fiir F13 keinen Mehraufwand. Der Kunde miisse jedoch explizit nachfragen, welche Salzart verwendet
werde, da die Waren in der Auslage nicht dementsprechend deklariert seien. Der Fleischer begriindete
ohne Nachfrage, dass er aufgrund der allergischen Reaktion auf Jodsalz seitens seiner Kunden nicht bei
allen Produkten jodierte Salze einsetze.

Auftillig war, dass der Einsatz von Jodsalz zu unterschiedlichen Zeitpunkten im Gesprachsverlauf er-
wiahnt wurde. So berichteten nur drei von sieben Jodsalzverwendern ohne Nachfragen seitens des Inter-
viewers, Jodsalz zu verwenden, wohingegen vier Fleischer dies erst auf Nachfrage erwihnten (Abbil-
dung 20). Zwei ,,Nichtverwender* betonten direkt, kein Jodsalz einzusetzen, (s. F7, F14).

4 R
Wir verwenden Jodsalz | Die Salze sind jodiert
‘ F1,F2, F8 FO.F11, F12,F13
/N J
Wir verwenden
Nachfrage:
Welche Saler . Kochsalz Situl dic Subraricn
verwenden Sie? E3, F4, F3, Fo, F9, F10, jodiert oder unjodiert?
F11, F12, F13,F15,F16
d ™ .
Wir verwenden \ . ﬂdDz:e f;zz_z:{
- kein Jodsalz ________________________ SL nic j 1ert
F3,F4,F5, F6
FL,ELS F10, F15, F16
. J
O = Fragen des Interviewers () = Antworten der Interviewten

Abbildung 20: Erwihnung des Jodsalzeinsatzes im Gesprichsverlauf

Die Fleischereien wurden auch befragt, ob sie bei zugekauften Waren, wie bspw. Gewiirzmischungen
oder Wurstwaren, auf die zugesetzte Salzart achten wiirden. Zwei der Fleischereien, die Jodsalz in der
Produktherstellung einsetzten, achteten auch bei zugekauften Waren darauf, dass Jodsalz enthalten sei.
Die restlichen Fleischereien achteten laut eigenen Aussagen nicht darauf. Von den Fleischereien, die
kein Jodsalz einsetzten, beriicksichtigten fiinf, dass kein Jodsalz in zugekauften Waren enthalten sei:

,,»Da gucken wir schon genau, dass [...] auch ohne Jod gearbeitet wird*“ (F4: 46).

Motive fiir eine Jodsalzverwendung

Die Frage nach den Beweggriinden fiir oder gegen eine Verwendung von Jodsalz wurde von allen In-
terviewpartnern beantwortet. In der Ubersicht 13 wurden die Griinde fiir eine Jodsalzverwendung auf-
gelistet.

Drei der Teilnehmer*innen verwendeten Jodsalz, damit Deutschland kein Jodmangelgebiet (mehr)
werde. F8 verwendete Jodsalz, ,, weil wir ja hier in einem Bundesland in der Mitte von Deutschland sind
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und hier wenig Fisch gegessen wird* (F8: 21). Zusitzlich zu dem regionalen Aspekt wurde die zu nied-
rige Jodversorgung durch die Erndhrungsweise thematisiert. Die befragten Fleischereien verwendeten
Jodsalz, um einen positiven Beitrag zur Gesundheit der Kunden/Bevolkerung zu leisten. F13 zeigte die

Bereitschaft, bei entsprechender Empfehlung, Jodsalz einzusetzen:

., [...] wenn irgendwo Jodmangel herrscht und das so sein soll, dass die Bevélkerung {mehr)}

Jod zu sich nehmen soll, dann stelle ich mein Salz um, dann habe ich auch da was beigetra-
gen‘ (F13: 16).

Ubersicht 13: Griinde fiir eine Jodsalzverwendung der befragten Fleischereien

Grund Beispielzitat F1 F2 F8 F9 F11 F12 F13!
Jodsalz wird ver- ,,Also (..) verwende mir wegen jo wegen
wendet, damit // Dadurch dass mir in Deutschland
Dt. kein Jodman- Jodmangelgebiet sin ... “ (F12: 10). - - v - - v v
gelgebiet mehr
ist.
Um etwas zur ,,Man will ja doch immer so schon im-
Gesundheit der mer das Bestmogliche fiir seine Kunden
Bevolkerung machen. Und dann wenn es ja angebo- v v v v v
bzw. unserer ten wird. Also es spricht jetzt nicht viel
Kunden beizutra- dagegen warum wir es nicht machen
gen. sollten* (F12: 20).
Es ist wirtschaft-
licher, Jodsalz . . . .

. ,, Weil die Preisunterschiede sind auch
bzw. nur eine relativ gering *“ (F2: 20). AR A i )
Salzart zu ver-
wenden.
Die Verwendung ,.es gab mal eine Diskussion, dass das
wurde empfoh-  Jodierte besser wdr (..) dann haben wir v - v v v Vv V¥
len. das verwendet * (F9: 24-25).

,Jodiertes Speisesalz ist ja gesiinder,
Jodsalz ist hoch- weil Jod ja hdufig als Mangelerschei-
wertiger  bzw. nung im Kérper vorkommt und um das v v v ) )
besser als Spei- vorzubeugen benutzt man jodiertes
sesalz. Salz, weil es quasi im Kérper als hoch-
wertiger aufgebracht wird“ (F2: 4).

Jodsalz wird aus ,,I: Warum verwenden Sie denn jodier-
Tradition einge- fes Salz?“ ,F1: (lacht) (Atmet schwer ¥ - - - - - -
setzt. aus) Tradition (lacht) “ (F1: 5-6).
,» ¥ “= Grund wurde genannt; ,, - “ = Grund wurde nicht genannt '; Nicht alle Produkte werden mit Jodsalz hergestellt.

In der Gruppe der 16 befragten Fleischereien setzen sieben Befragte Jodsalz ein, von welchen sechs die
Verwendung durch eine Empfehlung in der Vergangenheit begriindeten. Zu diesem Aspekt wurde bspw.
erwahnt, dass es ,,mal eine Kampagne [gab], dass man das Salz jodieren soll* (F1: 10). Zum Teil war
es fiir die Befragten wirtschaftlicher Jodsalz bzw. nur eine Salzart zu verwenden. Es wurde berichtet,
dass die Preisunterschiede von Jodsalz verglichen mit Kochsalz nur marginal seien. Zudem wurde die
einfachere Handhabung, nur ein Salz zu verwenden, thematisiert:
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. ich kann ja nicht zig Sdcke dahin stellen und dann weif3 nachher keiner mehr, das wird mit
und das wird ohne und so weiter“ (F8: 30-31).

Von drei Befragten wurde berichtet, dass Jodsalz besser bzw. hochwertiger als andere Salze sei.
Die Mehrheit der Befragten, die Jodsalz verwendeten, berichtete, seit 15-20 Jahren Jodsalz einzusetzen:

,Also ich denke seit zwanzig Jahren (...) [...] // Ganz genau, [...] kann ich Ihnen das auch nicht
mehr sagen. Das kam auf den Markt. Das wurde von Veterindren und so als gutgeheifien und
dann haben wir das auch verwendet* (F11: 16).

Eine Umstellung dahingehend, Jodsalz bspw. seit den letzten 5-10 Jahren zu verwenden, wurde in kei-
nem Interview thematisiert.

Hemmnisse gegen eine Jodsalzverwendung

In den Transkripten konnten sechs Hauptgriinde extrahiert werden, die in Ubersicht 14 aufgelistet wur-
den. Sieben der neun Befragten lehnten Jodsalz aus persénlicher Uberzeugung ab, was beispielsweise
durch diese Aussage deutlich wird: ,, das war friiher mal bisschen hipp so ein Hype, dass man das gerne
nimmt, aber (.) ich sehe da kein Vorteil drinnen* (F15: 8). Eine Bio-Fleischerei verwendete zum einen
kein Jodsalz, weil nach Bioland-Richtlinien (hier ist die Verwendung von Jodsalz nicht erlaubt) produ-
ziert werde und weil sie es ,,nicht wollen “ (F3: 16). Zudem wurde erwéhnt, dass es unwirtschaftlich sei,
mehrere Salze zu verwenden und daher nur Kochsalz im Betrieb vorhanden sei. Die héheren Kosten
von Jodsalz waren u. a. fiir einen Betrieb ein Grund, kein Jodsalz zu verwenden:

»Es liegt sicherlich (..) etwas an den Kosten. Ich meine, es ist zwar nicht viel teurer (.) als das
andere, aber (.) ich méchte in der Rohwurst kein [ ...]Jod haben (F7: 11).

Von einigen Betrieben wurde betont, dass ,,/.../ in der Regel gentigend Jodsalz in andern Lebensmitteln
enthalten is “ (F6: 12) bzw. die Bevolkerung ausreichend Jod zu sich nehme. Auch aufgrund der gesund-
heitlichen Beeintrachtigung der Kunden durch Jodsalz werde auf Jodsalz verzichtet. Ferner wurde auch
auf Jodsalz verzichtet, weil Kunden dieses ablehnen wiirden, auch ohne die Begriindung der gesund-
heitlichen Beeintrachtigung. Demnach spielten die Wiinsche der Kunden eine Rolle bei der Gestaltung
der Produktrezepturen. Mehr als die Hilfte der Befragten mochte den Kunden entscheiden lassen, ob
und wie viel Jod sie aufnehmen wollen. Sie mochten ihren Kunden nichts aufzwingen:

,,Das muss jeder fiir seinen Korper geradestehen. Wenn jemand kein Jodsalz haben mochte.
Also wir wollen es keinem aufzwingen “ (F3: 48).

Zudem ist in Ubersicht 14 zu sehen, dass sechs der neun Fleischereien, die kein Jodsalz verwendeten,
in der Vergangenheit Jodsalz verwendeten und drei Betriebe noch nie jodierte Salze einsetzten. Auf die
Frage, seit wann kein Jodsalz mehr verwendet werde, antwortete ein Teilnehmer*innen:

Mh ach, schon ewig nicht mehr. Also ganz am Anfang, da war ja mal //. Das ist aber auch
schon jetzt gut tiber zehn Jahre her wir das mal wo uns das empfohlen worden ist und da auch
so Werbung drum gemacht worden war. Da haben wir das mal gehabt, aber letztendlich haben
wir direkt also ziemlich kurz danach gesagt, das ist eigentlich Quatsch* (F4: 18).

Andere Teilnehmer*innen datierten die Umstellung auf nicht jodiertes Salz auf die letzten zwei bis fiinf
Jahre, wie F16: ,,Jetzt seit fiinf Jahren ~ungefihr~ ist der Tonus eher man hat zu viel Jod. da haben wir
in diesem Zug dann wieder zurtick umgestellt auf {nicht} jodiertes Salz** (F16: 10).
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Wissen tiber Jod

Alle der Befragten wurden im Gesprachsverlauf zu ihrem Wissen iiber Jod befragt. Ein Teilnehmer*in-
nen (F10) reagierte jedoch eher ablehnend auf diese Frage und beantwortete sie nicht. Fast alle Stu-
dienteilnehmer*innen erwihnten in diesem Kontext, dass ,,Jod [ ...] notwendig fiir die Schilddriise [ist]
(F5: 30). Zudem wussten sechs der Befragten, dass eine richtige Dosierung von Jod wichtig ist: ,,/.../
kurz gesagt zu wenig gibt einen Kropf zu viel gibt einen Kropf™ (F16: 44). Drei der befragten Personen
erwihnten Jod in Verbindung mit der Erndhrung, wie F1:,, Normalerweise ist es eigentlich entsprechend
in Seefisch und da wir aber im Binnenland wenig ja Jodversorgung haben, wurde es damals so (.) emp-
fohlen* (F1: 22). F7 erwihnte, dass ,,viele einen Jodmangel [haben] (.) oder zumindest [hat F7] das so
gelesen, dass da ein Jodmangel tatsdchlich vorhanden ist” (F7: 32), obgleich F7 kein Jodsalz verwen-
dete. Wihrend F7 der Meinung war, dass aktuell ein Jodmangel bestehe, erwéhnte F14, ,, dass halt in
Deutschland ein Mangel bestanden hat* (F14: 28), aber ,,0b es heute noch so ist, weifs [ F14] nicht*
(F14: 28).

Generell fiel auf, dass nahezu alle Antworten auf die Frage iiber das Wissen iiber Jod sehr zégerlich und
unkonkret waren: ,, (..) Gut also ich weifs halt wie gesagt, dass man // dass es halt diese Krankheiten
gibt durch diese (.) diesen Jodmangel. Also (.) Kropf oder sowas dann entsteht. Also aber (atmet tief
ein) im Grofien und Ganzen weif3 ich nicht {so} viel dariiber* (F12: 30). Neben dieser offenkundigen
Unsicherheit wurde auch durch liangere Sprechpausen, sowie tiefes Einatmen deutlich, dass sich die
Teilnehmer*innen ihrer Antworten nicht sicher waren. Zwei der Befragten fiihlten sich nicht gut iiber
die Jodthematik informiert. Auf die Frage, ob sich F13 gut liber die Thematik informiert fithle, wurde
geantwortet: ,.Ich denke mal eher weniger. Ich sag es einfach mal so, weil wenn man gut iiber was
informiert ist, wiirde ich jetzt alles iiber Jod wissen “ (F13: 32). Ein Teilnehmer*innen holte noch weiter
aus und war der Meinung, dass generell die Informationen bzgl. Erndhrung fehle: ,, Die ganzen Erndh-
rungszusammenhdnge. Das ist ja ein Riesendefizit was wir hier in Deutschland haben * (F4: 36).

Durch die Interviews wurde deutlich, dass zwar Wissen {iber Jod vorhanden war, dieses aber nicht spe-
zifisch war und die Befragten unsicher in diesem Themenfeld agierten.

Ubersicht 14: Griinde der befragten Fleischer gegen die Verwendung von Jodsalz
Grund Beispielzitat F3! F4' F5 F6 F7 F10 F13° F14 F15 FI6

Der Fleischer lehnt ,,/...J ich halte nichts von
Jodsalz aus personli- Jodsalz und das war es v v

.. - v v v - - v v
cher Uberzeugung (F10: 34)
ab.
,,Ich habe vorher in einer
Firma gearbeitet, wo wir
Es ist wirtschaftli- das gemacht haben (.),
cher, Kochsalz bzw. aber das hatte keinen _ v - v v . _ _ _ _
nur eine Salzart zu grofien Vorteil () fiir das
verwenden. Marketing. Letztendlich
ist es ja ein Marketing-
Gag*“ (F7: 22)
,, Weil die meisten Leute
Es ist zu viel bzw. so viel Jod () Salz (.) zu
ausreichend Jod in sich nehmen, das brau- v v v . i v v

Lebensmitteln  ent- chen die nicht mehr,
halten. wenn die ein Bio-Produkt
wollen* (F3: 18)
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Forts. Ubersicht 14

Grund Beispielzitat F31 F41 F5 F6 F7 F10 F132 F14 F15 F16

, Nur die paar Kunden,

die wir haben, die dann

rot angelaufen sind, weil

sie es nicht vertragen ha- - v v - - - ¥ Voo -
ben () dh auf die muss

man ja auch Riicksicht

nehmen“ (F14: 12)

Die Gesundheit der
Kunden wird durch
Jodsalz beeintrich-
tigt.

,, Weil auch viel von unse-

ren Kunden () uns da-

rauf angesprochen haben

und haben gesagt sie - Y Y VvV - ¥V . - - -
wollen {kein! jodiertes

Salz in der Wurst* (F10:

20)

Die Kunden lehnen
Jodsalz ab.

Ich  mein  wer Jod
Die Jodversorgung braucht soll zum Arzt ge- v v v v v
obliegt den Kunden. hen soll es sich ver-

schreibe lassen (F5: 21)

,, ¥ “= Grund wurde genannt; ,, - “ = Grund wurde nicht genannt; ! Bio-Fleischereien;
2 nicht alle Produkte werden ohne Jodsalz hergestellt;

F (F) kursiv = Fleischereien, die in der Vergangenheit Jodsalz verwendet haben.

Aktualitdt des Themas Jodsalz im Fleischerhandwerk

Zum Abschluss des Interviews wurden die Fleischer befragt, ob das Thema Jodsalz im Fleischerhand-
werk aktuell diskutiert werde. Hier herrschte ein einheitliches Bild vor. Fast alle Befragten waren der
Meinung, dass das Thema Jodsalz aktuell in der Branche nicht diskutiert werde, wie bspw. F4:

»Nein, also im Moment kommt mir das so vor, als ob das nicht so das Thema ist* (F7: 30).
Ein weiteres interessantes Zitat ist folgendes:

., Eigentlich gar nicht. Weil Thema Jod ist (..) eigentlich schon ausgelutscht. Das hat man
schon einmal gemacht, das ist eigentlich schon vor vielen Jahren diskutiert worden* (F7: 34).

Es wurde auch erwihnt, dass fiir Fleischer und Verbraucher zu dem Zeitpunkt der Interviews andere
Themen prisenter waren:

., Es gibt (.) sicherlich andere Themen, die interessanter sind fiir (.) den Kauf von Wurstwaren

beim Fleischer, () ja. Das ist mehr so die Regionalitit und das Vertrauen zum Fleischer
selbst“ (F7: 28).

Ferner wurden auch Themen wie Laktose, Gluten bzw. Zusatzstoffe allgemein angesprochen.

Auffillig war, dass sechs Fleischer der Meinung waren, dass Jodsalz generell im Fleischerhandwerk
und im privaten Haushalt verwendet werde: ,, Ich denke, das wird grundsdtzlich genommen, (.) also die
wenigsten Betriebe werden das (.) nicht nehmen* (F2: 20). Vier Befragte waren der Ansicht, dass die
Salze ,, meistens ohne Jod* (F15: 18) seien bzw. niemand mehr Jodsalz verwende. F5 konnte sich nicht
vorstellen, dass ,,/...] es (..) iiberhaupt noch jemand macht*, (F5: 54) Jodsalz zu verwenden.
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4.2.3 Online-Befragung des Bicker- und Fleischerhandwerks

Insgesamt wurden 223 Fragebogen vollsténdig ausgefiillt, 122 aus dem Fleischerhandwerk und 101 aus
dem Béackerhandwerk. Werden beide Branchen gemeinsam betrachtet, haben vermehrt Betriebe aus Ba-
den-Wiirttemberg (n = 46), gefolgt von Nordrhein-Westfalen (n = 39) und Bayern (n = 38) an der Um-
frage teilgenommen. Béckereien anséssig in Baden-Wiirttemberg (n = 22) waren mengenméfig am hiu-
figsten in der Stichprobe vertreten. Einen detaillierten Uberblick iiber die Verteilung der StudienTeil-
nehmer*innen {iber die Bundesliander gibt die folgende Abbildung 21).
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Abbildung 21: Uberblick iiber den Fragebogenriicklauf nach Bundesland und Branche (N = 223)
— Online-Befragung

Zunéchst soll beschrieben werden, ob und in welchem Handwerk Jodsalz zum Einsatz kam. Die Abbil-
dung 22 und 23 geben einen Uberblick iiber die aktuelle und vergangene Jodsalzverwendung in den
jeweiligen Branchen. Im Béickereihandwerk wurde zum Zeitpunkt der Befragung weniger Jodsalz (aus-
schlieBlich und teilweise) verwendet als im Fleischerhandwerk. Zudem ist zu sehen, dass Fleischer zu
einem grofBeren Anteil ausschlieBlich Jodsalz verwendeten als die befragten Béacker. Insgesamt verwen-
deten 124 Bécker- und Fleischerbetriebe kein Jodsalz, was etwas mehr als die Halfte der Gesamtstich-
probe ausmacht. Auffillig ist, dass von den Jodsalz-Nichtverwendern jeweils ca. 70 % der befragten
Bécker und Fleischer in der Vergangenheit Jodsalz einsetzten. Ein deutlich geringerer Anteil verwandte

noch nie Jodsalz.
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Aktuell Vergangenheit

Teilweise Jodsalz
n=24

Kein Jodsalz
n=062

AusschlieBllich
Jodsalz
n=15

Abbildung 22: Jodsalzverwendung im Biickerhandwerk, aktuell und in der Vergangenheit
(n =101) — Online-Befragung

Aktuell Vergangenheit

Teilweise Jodsalz

=16 Ja

Kein Jodsalz
n=62

AusschlieBllich
Jodsalz
n=44

Abbildung 23: Jodsalzverwendung im Fleischerhandwerk, aktuell und in der Vergangenheit
(n =122) — Online-Befragung
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Die Teilnehmer*innen, die in der Vergangenheit Jodsalz verwendeten, konnten zudem angeben, seit wie
vielen Jahren kein Jodsalz mehr verwendet worden war. Die Ergebnisse sind in Abbildung 24 darge-
stellt. Zum Zeitpunkt der Befragung verwendeten ca. 15 % der Gesamtstichprobe seit ein bis fiinf Jahren

kein Jodsalz mehr.

40

N W W
(9] W O W

Anzahl Betriebe
RTIRS]

1-5 Jahre 6-10 Jahre 11-15 Jahre 16-20 Jahre

S W

m Fleischer (n =40) = Backer (n = 39)

Abbildung 24: Zeitraum, iiber den kein Jodsalz mehr verwendet wurde (n = 79) — Online-Befra-
gung

Gaben die Teilnehmer*innen an, zwar Jodsalz einzusetzen, aber nicht im kompletten Produktsortiment,
konnten sie in einem néichsten Schritt angeben, bei wie viel Prozent des Produktsortimentes Jodsalz
eingesetzt wurde. 32 der 40 Betriebe, die teilweise Jodsalz verwendeten, beantworteten diese Frage.
Abbildung 25 zeigt, dass der groBte Teil der Fleischer und Backer angaben, bei 1-20 % ihres Produktsor-
timentes Jodsalz zu verwenden. Ferner wurde durch eine weitere Frage deutlich, dass die meisten Bicker
und Fleischer bei einzelnen Produkten ihres Produktsortimentes kein Jodsalz verwendeten.

Bicker Fleischer
n=17 n=15

VA.

Abbildung 25: Prozentualer Anteil der jodsalzhaltigen Produkte an der Produktpalette (n = 32) —
Online-Befragung

= ® 1-20 % jodsalzhaltige Produkte

u m21-40 % jodsalzhaltige Produkte
8 41-60 % jodsalzhaltige Produkte

= ®61-80 % jodsalzhaltige Produkte

81-100 % jodsalzhaltige Produkte

Den Abbildungen 26 und 27 ist zu entnehmen, welcher Anteil der Bécker und Fleischer in den jeweili-
gen Bundesldndern Jodsalz bzw. kein Jodsalz verwendeten. Wihrend alle an der Umfrage teilnehmen-
den Bickerein, die aus dem Saarland und aus Mecklenburg-Vorpommern kommen, Jodsalz verwende-
ten, verwendeten keine Fleischereien aus Mecklenburg-Vorpommern Jodsalz. Zudem fillt auf, dass ein
weitaus geringerer Anteil der Béckereien aus Bayern Jodsalz einsetzten, verglichen mit den befragten

Fleischern.
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Bayern (n=7)
Niedersachsen (n = 15)
Schleswig-Holstein (n = 7)
Baden-Wurttemberg (n = 22)
Nordrhein-Westfalen (n = 18)
Hessen (n = 12)

Hamburg (n=2)

Sachsen (n = 6)
Brandenburg (n = 2)
Rheinland-Pfalz (n = 7)
Saarland (n = 2)

Mecklenburg-Vorpommern (n = 1)

0

X

o 20% 40% 60% 80% 100%
M Jodsalz (n=39) = Kein Jodsalz (n = 62)

Abbildung 26: Jodsalzverwendung der Biéickereien nach Bundeskindern (N=101)

Mecklenburg-Vorpommern (n = 1)
Hessen (n = 14)
Schleswig-Holstein (n = 5)

Bayern (n =31)

Niedersachsen (n = 12)
Brandenburg (n = 2)
Baden-Wurttemberg (n = 24)
Rheinland-Pfalz (n = 9)

Sachsen (n = 3)
Nordrhein-Westfalen (n = 21)

0

X

o 20% 40% 60% 80% 100%
m Jodsalz (n =60) = Kein Jodsalz (n = 62)

Abbildung 27: Jodsalzverwendung der Fleischereien nach Bundeslindern (N = 122)
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Welche Salzarten die Betriebe verwendeten, ist Tabelle 13 zu entnehmen. Bei dieser Frage waren Mehr-
fachnennungen moglich. Am héufigsten wurde Speise- bzw. Kochsalz zur Produktherstellung verwen-
det (43 %). Die Befragten gaben an, ihre Produkte im Durchschnitt mit 1,9 verschiedenen Salzen her-
zustellen. Im Fleischerhandwerk wurden durchschnittlich mehr Salzarten eingesetzt als im Biackerhand-
werk. Dies lag an dem Einsatz von Nitritpokelsalz fiir gepokelte Wurstwaren. Die Betriebe bzw. Unter-
nehmen, die ausschlieBlich Jodsalz verwendeten, verwendeten am hiufigsten jodiertes Speise- bzw.
Kochsalz, sowie jodiertes Nitritpokelsalz. Letzteres wurde ausschlielich von Fleischereibetrieben ver-
wendet. Von den 124 Befragten, die kein Jodsalz verwendeten, verarbeiteten 45 % am haufigsten Meer-
salz in ihren Produkten. Wurde angegeben, teilweise Jodsalz im Produktsortiment einzusetzen, wurde
von den Fleischereien und Béckereien zu ca. 70 % bzw. 80 % jodiertes Speise- bzw. Kochsalz und zu
jeweils 50 % nicht jodiertes Speise- bzw. Kochsalz eingesetzt. Unter der Kategorie Sonstige Salzarten
wurde vier Mal Quell(sole)salz (Backerhandwerk), sowie einmal Murray River Salz (Fleischerhand-
werk) aufgefiihrt.

Tabelle 13: Verwendete Salzarten nach Ausprigung der Jodsalzverwendung (N =223) — On-
line-Befragung

AusschlieBlich Teilweise Kein
Jodsalz Jodsalz Jodsalz
N =159 N =40 N =124
Pz Bécker Fleischer Bécker Fleischer Béacker Fleischer
n=15 n=44 n =24 n=16 n=62 n=62

% | % | % '
Speise-/ Kochsalz - - - - 12 50,0 8 50,0 | 24 38,7 | 52 839
Jodiertes
Sase e 9 60,0 | 43 97,7 19 79,2 11 68,8 - - - -
Steinsalz - - - - 5 20,8 1 6,3 21 339 8 12,9
Jodiertes 4 267 0 00| 2 83| 2 125 - - | - -
Steinsalz
Siedesalz - - - - 0 0,0 1 6,3 5 8,1 3 4.8
Jodiertes 320 1 47700 00 0o 00| - - | - -
Siedesalz
Meersalz - - - - 8 33,3 3 18,8 1 26 41,9 | 30 484
Nitritpokelsalz - - - - 0 0,0 8 50,0 0 0,0 | 60 96,8
Jodiertes
Nitritpokelsalz 0 0,0 | 42 955 0 0,0 9 56,3 - - - -

Speise-/ Kochsalz,
nicht jodiert

Sonstige

Salzarten 0 0 0 0 0 00 0 00 4 6,5 | 1 1,6

Nennungen (n')
gesamt

) Anzahl
verwendeter 1,1 2,0 1,9 2,7 1,3 2,5
Salzarten

17 86 46 43 80 154

2 Von den 24 Béckern die angegeben haben teilweise Jodsalz zu verwenden, haben drei Bécker kein jo-
diertes Salz ausgewihlt; Mehrfachnennungen méglich, daher # 100 %; ,,-*: Antwortoption stand nicht zur
Verfiigung.
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Im folgenden Abschnitt wird nun auf die Motive bzw. Hemmnisse fiir oder gegen eine Jodsalzverwen-
dung eingegangen. Backer und Fleischer, die Jodsalz in der Produktherstellung verwendeten (N = 99),
sollten neun Aussagen dahingehend bewerten, ob sie auf ihren Betrieb zutreffen oder nicht. Die Ergeb-
nisse sind in Tabelle 14 dargelegt. Angegeben werden konnte: Ablehnung, Zustimmung und Enthaltung
(Kategorie: Weder noch). Am stirksten stimmten die Umfrageteilnehmer*innen der Aussage ,,Wir ver-
wenden Jodsalz, um etwas zur Gesundheit der Bevolkerung beizutragen “ zu. Fiir die Fleischer war diese
Aussage von hoherer Relevanz, verglichen mit den befragten Backern. Werden die Antwortoptionen
Trifft eher zu und Trifft zu zusammengefasst, so stimmten 80 % der Fleischer diesem Statement zu,
wohingegen nur 66,7 % der Backer zustimmten. Die Argumente ,,Jodsalz wird verwendet, weil es uns
aktuell empfohlen wird“, sowie ,,Wir konnen die Verwendung von Jodsalz gut vermarkten* wurden am
starksten abgelehnt. Ferner wurde deutlich, dass Jodsalz héufig als hochwertig eingestuft wurde, aber
die Frage zur Vermarktung haufig mit ,,Weder noch‘ beantwortet wurde. Auch das Kostenargument
schien fiir Fleischer nicht von groB8er Bedeutung zu sein, da sie der Aussage ,,Es macht sich preislich im
Produkt nicht bemerkbar, ob wir Jodsalz verwenden oder eine andere Salzart* zu ca. 70 % zustimmten.
Béckereibetriebe stimmten diesem Argument jedoch nur zu etwa 50 % zu und lehnten es zu ca. 44 %
ab. Insgesamt entstand der Eindruck, dass die Aussagen zu Einstellungen zur Jodsalzverwendung von
den Fleischereien positiver bewertet wurden.

Tabelle 14: Griinde fiir die Verwendung von Jodsalz (N = 99) — Online-Befragung

Aussage Branche Ablehnung  Zustimmung Weder noch

in % in % in %

Seit es Jodsalz zu kaufen gibt, verwenden wir ~ Bécker 41,0 56,4 2,6
dieses. Fleischer 25,0 65,0 10,0
Jodsalz wird verwendet, weil es vor einigen Backer 25,6 64,1 10,3
Jahren empfohlen wurde. Fleischer 18,3 71,7 10,0
Jodsalz wird verwendet, weil es uns aktuell Bicker 76,9 7,7 15,4
empfohlen wird. Fleischer 61,7 26,7 11,7

Bick 33,3 30,8 35,9
Jodsalz ist hochwertiger als Speisesalz. ac. °

Fleischer 233 46,7 30,0
Durch eine normale Ernihrung kann nicht ge- ~ Bécker 17,9 56,4 25,6
niigend Jod aufgenommen werden, daher wird
bei unseren Produkten Jodsalz verwendet. Fleischer 8,3 80,0 11,7
Wir kénnen die Verwendung von Jodsalz gut ~ Bécker 53,8 25,6 20,5
vermarkten. Fleischer 50,0 18,3 31,7
Jodsalz wird verwendet, um unseren Kunden =~ Bécker 25,6 53,8 20,5
etwas Gutes zu tun. Fleischer 11,7 75,0 13,3
Es macht sich preislich im Produkt nicht be- Bicker 43,6 48,7 7,7
merkbar, ob wir Jodsalz verwenden oder eine )
andere Salzart. Fleischer 16,7 71,7 11,7
Wir verwenden Jodsalz, um etwas zur Ge- Bicker 20,5 66,7 12,8
sundheit der Bevolkerung beizutragen. Fleischer 6,7 80,0 13,3

Anmerkung: N = 99 setzt sich zusammen aus 39 Béckern und 60 Fleischern; Ablehnung: Antwortkategorien
Trifft nicht zu und Trifft eher nicht zu zusammengefasst; Zustimmung: Antwortkategorien Trifft eher zu und
Trifft zu zusammengefasst; Weder noch: Antwortkategorie Weder noch.

Die folgende Tabelle 15 zeigt die Bewertungen der Griinde gegen eine Jodsalzverwendung analog zu
Tabelle 14. Der Aussage ,, Unsere Kunden sollen selbst entscheiden, ob und wie viel Jod sie zu sich
nehmen “ stimmten mit knapp 80 % mit Abstand die meisten Befragten zu. Des Weiteren stimmten
58,1% der Befragten der Aussage ,,Die Verwendung von Jodsalz bietet uns keinen Zusatznutzen* zu.
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Béckereibetriebe stimmten diesem Argument im Mittel eher zu als Fleischer. Technologische Griinde
fiir oder gegen den Jodsalzeinsatz spielten nach Angaben der Fleischer und Bécker keine Rolle. Ferner
traf fiir etwas weniger als die Hilfte der Teilnehmer*innen das Argument ,,Bei uns stand die Verwen-
dung von Jodsalz noch nie zur Diskussion * nicht zu. Demnach wurde in diesen Betrieben in der Ver-
gangenheit liber den Einsatz dieses Salzes diskutiert. Der Aussage ,,Wir kénnen die Verwendung von
Jodsalz nicht gut vermarkten ** standen die Teilnehmer*innen am neutralsten gegeniiber, verglichen mit
den anderen 20 Aussagen. Fiir Fleischer spielte die Vermarktung von Jodsalz noch weniger eine Rolle
als fiir Backer. Auffillig war, dass fiir knapp doppelt so viele Fleischer wie Bicker zu dem Zeitpunkt
der Befragung andere Themen wie Gluten oder Laktose mehr im Fokus standen als die Jodsalzthematik.

Das Kostenargument, welches fiir die Jodsalzverwendung eher keine Rolle spielte, spielte auch fiir die
Jodsalznichtverwender eine untergeordnete Rolle. Knapp 82 % der Gesamtstichprobe lehnten das Ar-
gument ,,Jodsalz ist teurer als herkémmliches Speisesalz* ab oder bewerteten es neutral. Die Jodsalz-
verwender, besonders die Fleischer, stimmten dem Argument

,,Durch eine normale Erndhrung kann nicht geniigend Jod aufgenommen werden, daher wird
bei unseren Produkten Jodsalz verwendet *

hiufig zu. Jedoch stimmten dem Argument
Wir sind nicht fiir die Jodversorgung der Beviolkerung verantwortlich*
knapp 50 % der Bécker zu, die kein Jodsalz verwendeten.

Tabelle 15: Griinde gegen die Verwendung von Jodsalz (N = 124) — Online-Befragung

Ablehnung Zustimmung Weder noch

Aussage Branche in % in % in %
Wir befiirchten eine Uberjodierung unse-  Bécker 32,3 43,5 24,2
rer Kunden. Fleischer 30,6 58,1 11,3
Die Verwendung von Jodsalz wird von Bécker 11,3 58,1 30,6
unseren Kunden nicht gewiinscht. Fleischer 27,4 46,8 25,8
Jodsalz ist teurer als herkdmmliches Spei-  Bécker 54,8 14,5 30,6
sesalz. Fleischer 62,9 11,3 25,8
Die Verwendung von Jodsalz bietet uns Bécker 11,3 61,3 27,4
keinen Zusatznutzen. Fleischer 24,2 54,8 21,0
Nichtjodsalzhaltige Salzarten werden Biécker 22,6 45,2 32,3
in/von unserer Produktion bevorzugt. Fleischer 19,4 54,8 25,8
Weil unser Betrieb bzw. das Unternehmen Bécker 64,5 24,2 11,3
Bio-zertifiziert ist. Fleischer 71,0 14,5 14,5
Wenn unsere Kunden Jod zufithren méch-  Bécker 16,1 53,2 30,6
ten, konnen sie dies in Form von Jodtab- Fleischer 17,7 46,8 35,5
letten tun.
Unsere Kunden sind schon ausreichend Bécker 8,1 37,1 54,8
mit Jod versorgt. Fleischer 12,9 35,5 54,6
. .. Backer 59,7 1,6 38,7
Aus technologischen Griinden. Fleischer 64.5 6.5 29.0
Jodsalz ruft unerwiinschte Reaktionen mit  Bécker 53,2 6,5 40,3
anderen Produkten hervor. Fleischer 53,2 11,3 35,5
Unsere Kunden sollen selber entscheiden,  Bécker 1,6 80,6 17,7
ob und wie viel Jod sie zu sich nehmen. Fleischer 6,5 79,0 145,0
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Forts. Tabelle 15

Ablehnung Zustimmung Weder noch

Aussage Branche in % in % in %
Unsere Kunden reagieren allergisch auf Backer 21,0 24,2 54,8
Jodsalz. Fleischer 38,7 21,0 40,3
Wir bevorzugen Meersalz, um mit einer Biacker 30,6 46,8 22,6
Premium-Aussage werben zu kénnen. Fleischer 41,9 323 25,8
Wir kénnen die Verwendung von Jodsalz ~ Bécker 21,0 32,3 46,8
nicht gut vermarkten. Fleischer 25,8 21,0 53,2
Aktuell stehen bei uns andere Themen, Bicker 19,4 29,0 51,6
;Leh})ei:;slp;zlil\::nse Gluten oder Laktose, Fleischer 145 58,1 274
Wir sind nicht fiir die Jodversorgung der ~ Bécker 17,7 43,5 38,7
Bevélkerung verantwortlich. Fleischer 16,1 50,0 33,9
Die Medien vermitteln uns ein negatives Backer 38,7 27,4 33,9
Image von Jodsalz. Fleischer 29,0 33,9 37,1
Damit unsere Zutatenverzeichnisse nicht Bécker 19,4 35,5 45,2
langer als nétig sind. Fleischer 24,2 29,0 46,8
Bei uns stand die Verwendung von Jod- Backer 46,8 19,4 33,9
salz noch nie zur Diskussion. Fleischer 41,9 27,4 30,6
Wir bevorzugen Meersalz aufgrund des Bécker 22,6 35,5 41,9
natiirlichen Jodgehaltes. Fleischer 38,7 22,6 38,7

Anmerkung: N =124 setzt sich zusammen aus 62 Bickern und 62 Fleischern; Ablehnung: Antwortkategorien Trifft
nicht zu und Trifft eher nicht zu zusammengefasst; Zustimmung: Antwortkategorien Trifft eher zu und Trifft zu zu-
sammengefasst; Weder noch: Antwortkategorie Weder noch.
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5. Diskussion

Jod ist ein essentieller Mikronéhrstoff, dessen Aufnahme iiberwiegend an die Zufuhr von verarbeiteten
Lebensmitteln gekniipft ist. Um eine ausreichende Zufuhr der Bevolkerung sicherzustellen, ist die An-
reicherung von Speisesalz und Mineraltierfutter gesetzlich ermoglicht worden. Die Verwendung von
Jodsalz ist sowohl im privaten Haushalt als auch in der Lebensmittelherstellung freiwillig. Genaue An-
gaben, wie hoch der Anteil der Jodsalzverwendung im produzierenden Erndhrungsgewerbe ist, gab es
bisher nicht.

Im Rahmen der hier durchgefiihrten Studie kann die eingangs gestellte Frage nach dem Anteil der Jod-
salzanwendung in den Lebensmitteln, die am meisten zur Salzaufnahme beitragen, wie folgt beantwortet
werden: Rund 28 % der Produkte aus den Warengruppen Brot, Fleisch und Milch werden mit Jodsalz
gefertigt. Dies ist in etwa das Niveau, das auch vom Arbeitskreis Jodmangel im Jahr 2014 in einer Pres-
semitteilung {iber die DEGS-Studie iiber die Jodsalzverwendung in Fertiglebensmitteln berichtet wurde
(ARBEITSKREIS JODMANGEL E. V., 2014).

Produkte der Warengruppe Brot, Fleisch und Milch gelten als die wichtigsten Salzlieferanten und damit
auch als potentielle Jodquellen, sofern jodiertes Salz in der Fertigung eingesetzt wurde. In den Produkten
dieser drei Warengruppen, welche generell Salz enthalten, wird ein jodhaltiges Salz bei ca. 47 % der
Fleisch/-erzeugnisse und Wurst, bei ca. 10 % der Backwaren, sowie bei ca. 2 % der Milchwaren ver-
wendet. Die Jodsalzverwendung ist daher auf einem teilweise niedrigen Niveau und ist zwischen und
teilweise auch in den Warengruppen sehr unterschiedlich. Somit ist ein deutliches Potential zur Erho-
hung der Jodsalzverwendung in Lebensmitteln des Lebensmitteleinzelhandels vorhanden.

Die Moglichkeit, jodsalzhaltige Produkte in den Markten des Lebensmitteleinzelhandels zu finden, un-
terschied sich bei den Warengruppen Brot und Fleisch. Wihrend fiir ,,Brot* im Discounter die Moglich-
keit hoher war, jodsalzhaltige Ware zu finden, spielte der Betriebstyp bei ,,Fleisch* keine Rolle. In bei-
den Warengruppen hingegen gab es einzelne Vertriebslinien, die eher weniger jodsalzhaltiges ,,Brot*
oder ,,Fleisch im Sortiment hatten als andere. Fiir die Warengruppe Brot konnte dies mit dem Waren-
sortiment der Vertriebslinien erklart werden, nicht jedoch bei Fleisch. Fiir ,,Brot“ gilt, dass das Sortiment
in Discountern zu einem grof3eren Anteil aus Brotchen und Gerichten auf Brotbasis besteht, bei welchen
die Chance der Jodsalzverwendung hoher ist, verglichen mi Brot. GroBe Unterschiede im Jodsalzgehalt
zwischen Lebensmitteln einer Lebensmittelgruppe bestétigen auch HALDIMANN et al. (2005) in ihrer
Analyse. Den Unterschied zwischen den einzelnen Betriebstypen betrachten wir als ein bedeutendes
Ergebnis aus der Analyse der Markterhebung, denn dies war auf Grundlage der wissenschaftlichen Li-
teratur zu Sortimentsstrategien der Unternehmen im Lebensmitteleinzelhandel so nicht zu erwarten.
Vermehrt werden die groen Sortimente der Vollsortimenter, unter welche auch der erhobene SB-Markt
fallt, betont (ARNOLD und LUTHRA, 2000; MESSINGER und NARASIMHAN, 1997).

Uber die Hersteller der Unterkategorien Brotchen und Gerichte auf Brotbasis kann ein Erklirungsbeitrag
geleistet werden, warum das Angebot an jodsalzhaltigen Produkten iiber die Betriebstypen unterschied-
lich ist. Manche Hersteller produzieren nur spezielle Unterkategorien, sind aber unter Umstidnden nicht
in allen Betriebstypen im Sortiment vertreten. Durch die logistische Regression konnte gezeigt werden,
dass grof3e Hersteller eher Jodsalz einsetzen als kleine Hersteller. Beispielsweise verwendet Coppenrath
& Wiese fiir alle angebotenen Backwaren jodiertes Salz auf3er fiir Laugengebéick und Bioprodukte. Ein
Grund, warum einzelne Produkte von der Jodsalzverwendung ausgeschlossen werden, konnte nicht ge-
funden werden. Eine Ausnahme liegt bei den Bioprodukten vor, wo einzelne Verbinde den Einsatz von
jodiertem Salz ausschlieBen, auch wenn es vom Gesetzgeber her erlaubt ist. Insgesamt enthélt keines
der 358 Bioprodukte der Warengruppe Brot und Backwaren jodiertes Salz. Bioprodukte aus der Waren-
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gruppe Fleisch werden selten mit Jodsalz hergestellt. Dieses Ergebnis ist auffillig, da in den Anforde-
rungen an die Herstellung von Bio-Produkten nach EU-Rechtsvorschriften kein Verbot der Verwendung
von jodiertem Salz auferlegt wird. Da Salz bislang nicht biozertifiziert werden kann, beschrénkt sich die
Anforderung darauf, dass das Salz fiir die Produktion von Lebensmitteln zuldssig sein muss, also ent-
sprechend des Codex-Alimentarius (BLE, 2017). Es ist anzunehmen, dass eine Jodierung des Salzes bei
Bioprodukten gegen das Argument der ,,Natiirlichkeit™ spricht und deswegen dort Jodsalz nur selten
eingesetzt wird. ,,Clean Label“ und ,,Regionalitit” sind auch Themen fiir Hersteller von Nicht-Biopro-
dukten und im Handwerk, die in der Folge eher auf den Einsatz von Jodsalz verzichten.

Die Unternehmensgrof3e eines Herstellers hat einen positiven Einfluss auf die Verwendung von Jodsalz
in der Produktherstellung. Handelt es sich also um Brot- oder Fleischwaren, die von einem gro3en Her-
steller produziert wurden, so steigen die Odds-Ratios signifikant an. Eine mogliche Erkldrung wiére,
dass grof3e Hersteller ihre Ware in andere Lander exportieren und dort mit speziellen Lebensmittelricht-
linien (beziiglich der Jodsalzverordnungen) konfrontiert sind. Geht man davon aus, dass ein grof3er Her-
steller aus Griinden der Kosteneffizienz in allen Mirkten das gleiche Produkt anbietet, so héitten Le-
bensmittelrichtlinien anderer Lander einen Einfluss auf den deutschen Lebensmitteleinzelhandel. Die
Annahme, dass andere Léander einen Einfluss haben, wurde gestiitzt durch eine Aussage eines Gewiirz-
mittelherstellers. Er verwendete kein Jodsalz, da er in Lander exportierte, wo die Jodsalzverwendung in
Gewiirzmischungen fiir Fleischwaren nicht erwiinscht sei, denn dort sei eine obligate Jodierung von
Speisesalz fiir den privaten Verbrauch, sowie fiir Backwaren vorgeschrieben.

Wahrend unsere Marktstudie zeigt, dass {iber verarbeitete Brotwaren ein bundesweiter Beitrag zur Ver-
sorgung mit Jod fiir Deutschland geleistet wird, gibt es bei Fleisch regionale Unterschiede. Mogliche
Griinde konnen nationale Bestrebungen sein, die die Jodsalzverwendung beeinflussen, wie z.B. Im-
portrichtlinien der Nachbarldnder, die sich dann je nach Produktionsstandort auch auf die in Deutschland
vertriebenen Produkte auswirken. Regionale Unterschiede in der Jodsalzverwendung sind hingegen bei
handwerklich gefertigten Brot- und Fleischwaren zu erkennen. Aufféllig war die sehr niedrige Jodsalz-
verwendung in Béckereien in Bayern. Als Erklérung hierfiir konnte die im Jahr 2005 eingereichte Peti-
tion an das Land Bayern dienen, die sich dafiir einsetzte, dass Salz und Tierfutter nicht weiter jodiert
werden. Zusitzlich wurde in 2007 Deutschland nicht mehr als Jodmangelgebiet eingestuft (BENOIST et
al., 2008). Verschiedene Interessengruppen haben eine weitere Petition an Gesetzgeber der Lander und
des Bundes eingereicht. Da diesem Anliegen vom Deutschen Bundestag jedoch nicht entsprochen
wurde, wurde die Petition im Jahr 2015 abgeschlossen (OPEN PETITION, 2015).

Die Verwendung von jodiertem Salz sowohl im privaten Haushalt als auch in der Lebensmittelverarbei-
tung ist nach dem BMEL die empfohlene Strategie, um die Jodversorgung sicherzustellen (BMEL,
2017a). Werden die Brotwarenhersteller daraufthin betrachtet, ob diese in der Herstellung jodiertes Salz
einsetzen zeigt sich, dass insgesamt 28 % der Hersteller ausschlieBlich oder teilweise jodiertes Salz in
der Herstellung verwenden. Somit trugen 28 % der Hersteller dazu bei, dass ca. 10 % der Brotwaren
Jodsalz enthalten. Auch der Arbeitskreis Jodmangel tritt dafiir ein, dass mehr jodiertes Salz in der Ver-
arbeitung von Lebensmitteln eingesetzt wird. Die Schaffung des Bewusstseins iiber die Verantwortung
und die Bedeutung von Zutatenentscheidungen von Lebensmittelproduzenten scheint damit eine zent-
rale Grofe darzustellen. Welche Auswirkungen sich fiir die Jodsalzrelation der Brotwaren bei Verhal-
tensdanderung der Hersteller ergeben, ldsst sich als Szenario durchfithren: Wenn die drei grofiten Her-
steller von Brotwaren ausschlie8lich jodiertes Salz verwenden wiirden, wiirden etwa 41 % der Gesamt-
backwaren der Stichprobe Jodsalz enthalten®.

4 Hersteller mit dem groBten Produktanteil gemessen an der Gesamterhebung sind Harry Brot (28 %), Glockenbrot Bickerei
GmbH (7 %) und Barilla (6 %).
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Die prozentuale Angabe, wie viele Produkte jodiertes Salz enthalten, muss insofern relativiert werden,
als dass das jodierte Salz auch erst als 2. oder 3. Salzzusatz im Produkt enthalten sein kann. Gerade bei
Gerichten auf Brotbasis ist anzunehmen, dass Jodsalz zum Teil nicht in der Backware selbst ist, sondern
in den weiteren Zutaten, wie bspw. im Wurstaufschnitt. Die prozentuale Angabe bei Backwaren kann
damit einer Uberschitzung der Jodsalzverwendung unterliegen.

Demgegentiiber ist es moglich, dass die Salzverwendung bei Fleischwaren unterschitzt wurde. Nitritpo-
kelsalz dient auch zur Konservierung von Fleischwaren und demnach kann sich hinter der Produktauf-
schrift ,,konserviert* Nitritpdkelsalz verbergen, ohne dass es im Zutatenverzeichnis aufgelistet ist. Bei
allen Warengruppen kann es zu einer Unterschétzung der Jodsalzrelation gekommen sein, da die Angabe
von jodiertem Salz im Zutatenverzeichnis aufgeteilt werden kann, entsprechend der Mengenverhéltnisse
und dadurch iibersehen werden konnte.

Der Anteil der Jodsalzverwendung in den Brotwaren des Lebensmitteleinzelhandels war niedriger als
die Jodsalzverwendung im Béackerhandwerk. Etwa 61 % der an dieser Studie teilnehmenden Béackereien
gaben an, kein Jodsalz zu verwenden, 14 % verwendeten ausschlie8lich Jodsalz und die verbleibenden
nur teilweise. Bei den Fleischereien war é&hnlich wie bei der Markterhebung im
Lebensmitteleinzelhandel der Anteil der Jodsalzverwendung im Vergleich zu den Béckereien zwar
hoher, aber viel niedriger als bei den industriell gefertigten Lebensmitteln aus dem
Lebensmitteleinzelhandel (15 %-28 % versus 47 %).

Die Befragungen des Bicker- und Fleischerhandwerks ergaben allerdings, dass die Jodsalzverwendung
zuriickgeht. So wurde Jodsalz auf Nachfrage von Kundinnen und Kunden von den jeweiligen Fachbe-
trieben durch nicht jodiertes Speisesalz ersetzt oder durch ein werbetrichtigeres Salz wie Meersalz aus-
getauscht. Die berichteten Ablehnungsgriinde hierfiir sind vielschichtig und spiegeln auch die Meinun-
gen, die in Internetforen ausgetauscht werden, wider. Dort weisen Selbsthilfegruppen fiir Schilddrii-
senerkrankungen z.B. darauf hin, dass die Jodierung von Salz gesundheitsschiadigend wire, Jod auch
durch eine vielseitige Erndhrung ausreichend aufgenommen wiirde und Deutschland kein Jodmangel-
gebiet mehr sei. Wurden Bickereien oder Fleischereien von ihren Kundinnen und Kunden mit diesen
Gegenargumenten konfrontiert, so stellten sie zum Teil die Jodsalzverwendung ein. Unsere Befragun-
gen warfen aber auch Fragen bei den verschiedenen Interviewpartnerinnen und —partnern auf, was denn
nun richtig sei: ,,Wir setzen derzeit Jodsalz ein. Sollten wir dies dndern und wieder wie friiher Steinsalz
verwenden? Mehrfach wurde Interesse an einem Wissensaustausch geduflert und, dass das Thema
»Jodsalzverwendung® im Gegensatz zu seiner Einfiihrung Ende der 1980er Jahre nicht mehr breit dis-
kutiert wird. Mehrfach wurde auf die bundesweite Kampagne aus dem Jahre 1989 hingewiesen.

Die Riickmeldungen der Backereien und Fleischereien zeigte aber auch, dass es nicht nur eindeutige
Gegner, sondern auch Befiirworter von Jodsalz im Handwerk gibt. Beiden Gruppen ist die Gesundheit
der Bevolkerung wichtig und dies wurde auch durch die Interviews mit einzelnen Salzherstellern deut-
lich. Befiirworter verwenden seit Markteinfithrung Jodsalz, unter ihnen auch Salzhersteller. Die Befra-
gung der Hersteller von Gewiirzmischungen hatte zwar ergeben, dass keine gro3e Nachfrage nach Jod-
salz in den Produkten (Wiirzmischungen mit Salz) seitens der fleischverarbeitenden Hersteller bestehe.
Dies steht jedoch im Widerspruch zu der Aussage der Fleischereien, dass sie eher keine gesalzenen
Wiirzmischungen einsetzen. Das eigene Salzen wird als identitdtsstiftend betrachtet und schlieft die
Entscheidung, ob Jodsalz oder nichtjodiertes Salz eingesetzt wird, mit ein. Hierbei ist der Trend nach
Natiirlichkeit bei Salz in beiden Handwerksbereichen, Backereien und Fleischereien, deutlich zu erken-
nen.

Nach den Annahmen des vollkommenen Wettbewerbs stellt der Preis von Salz am Markt ein Datum dar
und gilt fiir alle Akteure gleichermaf3en. Die Menge kann jedoch angepasst werden. Kostendruck kdnnte
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in Abhéngigkeit von Salzgehalt vermutet werden. Die Analyse der Back- und Fleischwaren zeigte je-
doch, dass jodsalzhaltige Produkte einen héheren mittleren Salzgehalt haben im Vergleich zu den Pro-
dukten, die ohne Jodsalz hergestellt wurden. Zudem wirkte sich ein hoher Salzgehalt begiinstigend da-
rauf aus, ob Jodsalz im Produkt enthalten ist. Allerdings sinkt mit steigendem Preis die Chance, dass
jodiertes Salz in der Herstellung verwendet wird. Die Erkenntnisse zu Salzgehalt und Preis lassen nicht
den Riickschluss zu, dass ein Kostendruck als Verwendungshemmnis plausibel ist. OHLHORST et al.
(2012) zeigen auf, dass Preisdifferenzen kein Grund fiir die Nichtverwendung von Jodsalz im verarbei-
tenden Erndhrungsgewerbe sind. In der Studie von OHLHORST et al. (2012) werden Hersteller aus 39
Léandern nach ihrem Verwendungsverhalten, sowie nach Verwendungshemmnissen befragt. Die Nicht-
verwendung von jodiertem Salz lag demnach hauptsachlich an der Unkenntnis der Hersteller tiber die
Bedeutung von jodiertem Salz fiir die Erndhrung bzw. fiir den menschlichen Organismus. Weitere Ur-
sachen stellten zudem u. a. Handelshemmnisse dar, da manche Lénder die Verwendung von Jodsalz in
der Lebensmittelverarbeitung untersagten, sowie Verbraucherskepsis iiber Zusitze in Lebensmitteln und
hohere Kosten, wenn in der Produktion sowohl jodiertes als auch nicht jodiertes Salz Anwendung fand
(OHLHORST et al., 2012).

Die hedonische Preisanalyse zeigte, dass die Jodanreicherung, als eine Produkteigenschaft von Haus-
haltssalzen, keinen signifikanten Einfluss auf den Salzpreis hat. Zusammen mit den Befragungen der
deutschen Salzhersteller gibt das Projekt umfassende Einblicke in die Verwendung von Jodsalz in der
deutschen Lebensmittelproduktion. Salz wird oft in volkswirtschaftlichen Lehrtexten als typisches Bei-
spiel fiir ein homogenes Gut genannt. Auch SUTTON (1991), der in seiner grundlegenden Arbeit zwi-
schen zwei Typen von Wirtschaftszweigen unterschied, ordnete die Salzindustrie als eine Branche ein,
die weitestgehend homogene Giiter herstellt. Sie hétte daher eine niedrige Werbeintensitit, es herrsche
ein starker Preiswettbewerb und eine hohe Unternehmenskonzentration. Sie sei damit ein Musterbeispiel
einer Branche mit exogenen versunkenen Kosten, wo neue Unternehmen insbesondere hohe Marktein-
trittskosten haben, die sie bei niedrigem Preisniveau am Markt zusitzlich decken miissen. Das Gegen-
stiick solcher Sektoren sind bei SUTTON Branchen mit hoher Produktdifferenzierung und Qualitdtswett-
bewerb. Dort spielen Werbeausgaben, die bewusst zur Erhéhung des Marktanteils eingesetzt werden
und damit endogene versunkene Kosten darstellen, eine grofle Rolle.

Die Einteilung der Salzindustrie bei SUTTON war fiir unsere Zwecke aber noch zu allgemein und musste
hinterfragt werden. So spielt aus wirtschaftlicher Sicht die Produktion von Speisesalz im Gegensatz zur
gesamten Salzproduktion in Deutschland nur eine untergeordnete Rolle. Fiir den Menschen hingegen ist
Speisesalz von groBer Bedeutung: Es ist essentiell fiir den menschlichen Organismus, gleichzeitig ist es
ideal als Tréagerstoff vor allem fiir Jod aber auch Fluor und Folsdure geeignet. Eine ausreichende Ver-
sorgung mit diesen Néhrstoffen sollte sichergestellt werden, um Mangelerscheinungen und Folgekrank-
heiten zu vermeiden. Fiir Deutschland wurde geschétzt, dass etwa 30 % der Bevolkerung einen Jodman-
gel aufweist (DEUTSCHE GESELLSCHAFT FUR ERNAHRUNG E.V., 15.08.2017). Angesichts der gesund-
heitlichen Bedeutung des Speisesalzes und einzelner Charakteristika des Produktes ist es wahrschein-
lich, dass Qualitdtsunterschiede der Salze wahrgenommen werden und am Markt eine zusétzliche Zah-
lungsbereitschaft fiir einzelne Charakteristika vorhanden ist. In der Literatur war ungeklért, ob und in
welchem Mal3 Anreicherungen insbesondere mit Jod, aber auch mit Fluor oder Folsdure zu einer Preis-
differenzierung fithren und welche weiteren Produktmerkmale Einfluss auf die Preissetzung haben. Um
dies herauszufinden, wurde eine hedonische Preisanalyse mit selbst erhobenen Daten von Online-Hand-
lern durchgefiihrt.

Anhand von zwei verschiedenen Modellen wurde der Einfluss der Produkteigenschaften Online-Hénd-
ler, Packungsgrofie, Marke, Verpackung, Kérnung, Salzart, Trennmittel und Anreicherung auf die Ge-
staltung der Salzpreise untersucht. Zusammenfassend kann gesagt werden, dass alle Modelle einen gu-
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ten Beitrag zur Erkldrung der Variation von Speisesalzpreisen liefern und somit geeignete Produktei-
genschaften gewéhlt wurden. Bei einigen Eigenschaften musste jedoch festgestellt werden, dass sie ent-
gegen den Erwartungen keinen signifikanten Einfluss auf den Preis von Speisesalz haben. Auffillig war
vor allem die Anreicherung von Jod, bei der in keinem der Modelle eine statistische Signifikanz aufge-
zeigt werden konnte. Es ist folglich davon auszugehen, dass die Anreicherung von Speisesalz mit Jod
zu keinem wesentlichen Anstieg der Produktionskosten fiihrt. Zudem deutete dieses Ergebnis auch da-
rauf hin, dass auf Seiten der Kunden keine grofle Bereitschaft besteht, fiir jodiertes Speisesalz mehr zu
zahlen als fiir Salz ohne Anreicherung. Die marginale Zahlungsbereitschaft fiir spezielle Salze wie Hi-
malayasalz und Fleur de Sel auf Nischenmérkten war erheblich hdher, wie es auch das Umsatzwachstum
2016 dieser Kategorie der Speisesalze bekraftigt.

Trotzdem kann aus der hedonischen Analyse nicht gefolgert werden, dass die Jodsalzanreicherung un-
bedeutend (geworden) ist. Dies wire sicherlich ein Fehlschluss. Wenn fiir Premiumprodukte ein Effekt
der Premiumeigenschaft auf den Verbraucherpreis vorliegt, kann es sein, dass die hohe marginale Zah-
lungsbereitschaft auf dem Nischenmarkt nur von wenigen Kéufern tatsdchlich aufgebracht wird, der
Marktanteil also sehr klein ist. In den vergangenen Jahren nahm Jodsalz dagegen mit einer Verwendung
in 84 % der Haushalte einen groflen Anteil am Markt ein (GROBKLAUS, 2017). Man kann sogar folgern,
dass auf dem Massenmarkt jodiertes Salz zum Normalfall geworden ist und die Bedeutung des Jodsalzes
fiir Produzenten- und Konsumentenrente viel grofer sein wird als fiir einige der Nischenprodukte, fiir
die eine hohere marginale Zahlungsbereitschaft am Markt geduBert wird.

Die hedonische Marktanalyse warf allerdings im Zusammenhang mit anderen Teilen dieser Studie ei-
nige Fragen auf, die noch nicht abschlieend geklart wurden: Wieso kann von den Anbietern der Name
Jodsalz nicht zu einem Preisaufschlag genutzt werden, so wie es z.B. oft bei den Eigenschaften bio oder
regional bei Lebensmitteln genutzt wird, wenn Salz mit dieser Anreicherung von einem Grofteil der
Nachfrager konsumiert wird? Und warum verwenden Verarbeiter nicht héufiger als dargestellt Jodsalz
in verarbeiteten Lebensmitteln, wo dieses doch am Massenmarkt der Speisesalze dominiert und nach-
gefragt wird? Wir haben die Einstellungen der Verbraucher nicht direkt erhoben und Vertreter von In-
dustrie und Handwerk haben den Verbrauchern durchaus unterschiedliche Positionen zugeschrieben. Es
liegt nahe, verstirkt iber Aufklarungskampagnen fiir Endverbraucher und Lebensmittelhersteller nach-
zudenken, um die Vorteile einer ausreichenden Jodzufuhr herauszustellen und den niedrigen Anteil ver-
arbeiteter Lebensmittel mit Jodsalz zu steigern.

Die Ergebnisse der Markterhebung zeigten das vorhandene Angebot fiir jodsalzhaltige Produkte im Le-
bensmitteleinzelhandel auf. Die Daten und Analysen verdeutlichten den moglichen Zugang der Bevol-
kerung, sowie die Chance, ein Produkt mit Jodsalz zu erhalten. Sie ermdglichen jedoch keine Riick-
schliisse auf die Versorgung, da keine Verkniipfung mit dem tatsdchlichen Konsum innerhalb der Wa-
rengruppen moglich ist. Weitere Analysen konnten dariiber Aufschluss geben.

Indem die Jodsalzrelation der drei Warengruppen Brot, Fleisch und Milch betrachtet wurde, stellte sich
unwillkiirlich die Frage nach dem nicht ausgeschopften Potenzial. Das Potenzial 1dsst sich jedoch nicht
automatisch daran festmachen, dass die salzverwendenden Hersteller bei der Verarbeitung von Speise-
salz auf Jodsalz umstellen. Von HALDIMANN und STALDER (2013) wird eine Studie zitiert, die sich mit
der Verwendung von Jodsalz in der Kédseherstellung beschéftigte. Trotz der Verwendung von Jodsalz
ist in dem damit hergestellten Gruyére kein Jod nachweisbar, wohl aber im Camembert. Die Jodsalz-
verwendung bei Hartkdsen wie Gruyere wiirde demnach keinen Sinn machen. Technologische Verwen-
dungshemmnisse wie diese miissen also bei einer Beurteilung in Betracht gezogen werden. Auch die
rechtlichen Rahmenbedingungen miissen in der Beurteilung des Potenzials Beriicksichtigung finden.
Die aktuell bestehende Aufschliisselungspflicht der zusammengesetzten Zutat jodiertes Speisesalz nach
der VO (EU) 1169/2011, sowie die Tatsache, dass ein Zutatenverzeichnis liberhaupt erst notwendig
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wird, wenn jodiertes, anstelle von nicht jodiertem Salz verwendet wird, kann sich hemmend auf die
Verwendung auswirken.

Eine derzeit laufende Total Diet Study, die BIR-MEAL-Studie, konnte ebenfalls interessante Erkennt-
nisse beziiglich des Potenzials liefern. Die Studie mochte herausfinden, in welchen Konzentrationen
sowohl gesundheitlich niitzliche als auch unerwiinschte Stoffe in verzehrfertigen Lebensmitteln enthal-
ten sind. Der Nahrstoff Jod soll ebenfalls untersucht werden (BFR, 2018). Die Ergebnisse der Total Diet
Study konnten als Ergdnzung zu den hier vorgestellten Ergebnissen betrachtet werden. Indem die Studie
Auskunft tiber die aktuellen, tatsidchlichen Jodgehalte in den Warengruppen Milch und Fleisch liefert,
kann sie bei der Bewertung eines noch nicht ausgeschopften Potenzials beitragen.

Wenn von einem Potenzial gesprochen wird, miissen auch Akzeptanz, Kritik und Sorge der Verbraucher
beriicksichtigt werden. SchlieBlich ist es nicht moglich, die Jodsalzverwendung in der Lebensmittelher-
stellung nachhaltig zu fordern, wenn seitens der Verbraucher die Nachfrage ausbleibt.

Die WHO warnt in diesem Zusammenhang vor einem sich abzeichnenden Trend der Nachfrage nach
Spezialsalzen wie Fleur de Sel, Meersalz oder Himalayasalz seitens der Konsumenten. Kommen Le-
bensmittelhersteller diesem Trend nach, konnte sich der Einsatz von Jodsalz ggf. reduzieren (WHO,
2007b). Dieser Trend wurde in allen Experteninterviews, die in dieser Studie durchgefiihrt wurden, be-
statigt und zeigte sich auch in den Angaben der Béackereien und Fleischereien. So haben in den vergan-
genen 10 Jahren immer mehr Betriebe die Jodsalzverwendung wieder eingestellt.

Keine Biobrotware der Stichprobe enthélt jodiertes Salz. Wenn es zukiinftig mdglich sein wird, Salz
biozertifizieren zu lassen, wird sich zeigen, ob Jod als Zusatz zugelassen wird. Tritt der Fall ein, dass
Jod als Zusatz zu einem Biosalz nicht zugelassen wird, konnte dies Jodgegner und Unwissende in der
Annahme bestitigen, dass Jod ein schlechter Zusatz darstellt, da es in den ,,guten Biolebensmitteln
nicht erlaubt ist. Weiter steht zur Diskussion, ob der Wunsch nach Natiirlichkeit von Lebensmitteln im
Kontrast zur Jodanreicherung steht oder ob die Abneigung teilweise auf einer Ablehnung der Rieselhil-
fen beruht.

Auch die Angst einzelner Verbraucher vor einer ,,Uber- oder Zwangsjodierung* muss aufgegriffen wer-
den, wenn eine Diskussion zum Potenzial gefiihrt wird. Nach Angabe des BFR (2012) wird bei Jodzu-
fuhren in Héhe von 1000 pg je Tag von einem Jodexzess gesprochen. Dieser ist sowohl iiber eine nor-
male Erndhrung als auch bei ausschlieBlicher Jodsalzverwendung in Haushalt und Lebensmittelverar-
beitung nicht erreichbar. Das Risiko eines Jodexzesses kann sich als Folge der Verwendung von jodhal-
tigen Kontrastmitteln, Medikamenten oder aufgrund des Verzehrs von jodhaltigen Algen ergeben (BFR,
2012).

Der Schliissel scheint weiterhin eine fundierte Aufklarung, einerseits iiber die Notwendigkeit und ande-
rerseits liber die aktuelle Versorgungslage, zu sein, sodass ein Bewusstsein und eine Nachfrage nach
jodhaltigen Salzen geschaffen (Pull-Strategie) wird.

Indem die drei Warengruppen letztlich zusammengefiihrt und einer gemeinsamen Analyse unterzogen
wurden, konnte eine Gesamt-Jodsalzrelation von 28,5 % ausgewiesen werden. Dadurch kann zwar keine
Aussage iiber das gesamte Warenangebot des Lebensmitteleinzelhandels getroffen werden, jedoch iiber
die besonders relevanten Lebensmittelgruppen. Der in der Literatur angenommene Wert von 30 %
(GROBKLAUS, 2017) konnte hiermit basierend auf einer umfassenden Datengrundlage untermauert wer-
den. Er stellt somit eine neue Wissens- und Ausgangsbasis fiir alle Interessierten und fiir weitere For-
schungsvorhaben dar.

Von besonderem Interesse fiir zukiinftige Forschungsarbeiten {iber die Jodsalzverwendung industriell
gefertigter Nahrung sind zwei Produktgruppen, die in der vorliegenden Studie nicht erfasst wurden.
Hierzu gehoren Fertiggerichte, wie beispielsweise Tiefkiihlpizza oder ,,ready-to-eat“-Nudelgerichte.
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Diese weisen einen teils hohen Salzgehalt auf (DGE, 2017b) und erfreuen sich steigender Beliebtheit
bei den Verbrauchern (STATISTA, 2018). Produkte fiir die Sduglings- und Kleinkinderndhrung bzw. Pro-
dukte, die von Kleinkindern oder Vorschulkindern vermehrt wahrgenommen werden, wurden als solche
nicht explizit erfasst. Auch hier besteht ein Forschungsinteresse, da kaum etwas iiber die Jodversorgung
bei Klein- und Vorschulkindern iiber industriell gefertigte Lebensmittel in Deutschland bekannt ist, aber
eine inaddquate Jodversorgung, auch in dieser Altersgruppe, langfristige Folgen haben kann (VOLZKE,
2018; WHO, 2007a).

Die Handlungsmuster der Salzverwendung bei der Herstellung von Brot- und Backwaren, sei es auf
Seiten der industriellen Herstellung fiir den Lebensmitteleinzelhandel und die Béckereibetriebe oder der
handwerklichen Herstellung selbst, waren bisher unerforscht. Der qualitative Forschungsansatz bot hier
einen besonderen Einblick in die subjektiven Sichtweisen einzelner Experten der Branche, um Hand-
lungsmuster der Hersteller und Backer zu untersuchen, die sonst nicht zu erfahren wéren.

Dariiber hinaus zeigte sich, dass der urspriingliche Grundsatz ,,Wenn Salz, dann Jodsalz* an Bedeutung
in der gesamten Backbranche verloren hat und dies durch die unterschiedlichen ,,Philosophien® der Un-
ternehmen und Betriebe und unvollkommenen Informationen bei den Produzenten und Verbrauchern
ersetzt wurde. Auch wenn die Preisanalyse sowohl in der Markterhebung als auch in der Hedonik erga-
ben, dass die Verwendung von Jodsalz kaum von Relevanz fiir die Preisbildung bei Speisesalz ist, ver-
wies die Backindustrie auf preisliche Nachteile bei der Verwendung von jodierten Speisesalzen, die
zusammen mit einer teilweise geringen Akzeptanz einiger Verbrauchergruppen den Jodsalzeinsatz hem-
men wiirden. Ein wesentlicher Forschungsansatz in Zukunft sollte deshalb die Untersuchung der Ak-
zeptanz von Jodsalz auf Verbraucherseite sein.
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6. Zusammenfassung

Jodmangel ist aus gesundheitspolitischer Sicht in Deutschland weiterhin ein Problem. Nach dem
Deutschen Erwachsenen Gesundheitssurvey (DEGS) liegt bei 30 % der Erwachsenen die Jodzufuhr
unter dem geschitzten Durchschnittsbedarf von 95 Mikrogramm pro Tag (JOHNER et al., 2016). Vor
diesem Hintergrund ist die Datenlage zur Jodsalzverwendung in Lebensmitteln von erheblicher
Bedeutung, um Moglichkeiten zur Erhohung der Jodsalzverwendung erkennen und mit Instrumenten
der Erndhrungspolitik gegensteuern zu konnen. Dabei ist bekannt, dass die Verwendung von jodiertem
Speisesalz in privaten Haushalten weit verbreitet ist. So liegt der Anteil von jodiertem und fluoridiertem
Salz in Haushaltsgebinden seit Jahren zwischen 70 und 80 %, der Marktanteil des jodierten
Haushaltssalzes bei 84 % (GROBKLAUS, 2017) und damit unter der Zielmarke der WHO von 90 %
(SCRIBA et al., 2007). Der Grofteil der Salzaufnahme der Bevolkerung beruht allerdings auf dem
Verzehr von verarbeiteten Lebensmitteln und fiir diesen Bereich werden hdufig nur Schitzungen
genannt, wonach 30 % der verarbeiteten Lebensmittel Jodsalz enthalten (GROBKLAUS, 2017).
Detaillierte Informationen tiber die Jodsalzverwendung in industriell und handwerklich verarbeiteten
Lebensmitteln fehlten ebenso wie Untersuchungen, die sich den Griinden der Verwendung oder
Nichtverwendung von Jodsalz in industriell und handwerklich verarbeiteten Lebensmitteln zuwenden.
Dies war der Ausgangspunkt fiir die hier vorliegende Untersuchung.

Im Rahmen dieses Forschungsvorhabens sollte die Verwendung von Jodsalz in handwerklich und in-
dustriell hergestellten Lebensmitteln auf dem deutschen Markt untersucht werden. Dies sollte vor allem
iiber eine reprasentative Markterhebung erfolgen, um belastbare und differenzierte Primérdaten zu er-
halten. Zu diesem Zweck wurde eine umfangreiche statistische Markterhebung zur Jodsalzverwendung
in den angebotenen Produkten des Lebensmitteleinzelhandels durchgefiihrt, die reprasentativ fiir die
Jodsalzversorgung durch die drei wichtigen Produktgruppen sein sollte: Brot und Backwaren, Fleisch
und Fleischwaren, sowie Milch und Milchprodukte. Aus einer gezielten und nach einer regionalen
Schichtung ausgewéhlten Stichprobe wurden im Mairz, April und Oktober 2017 in ausgewahlten Le-
bensmittelmarkten der Stadte Hannover, Dresden, Stuttgart und Diisseldorf eine Vollerhebung der in-
dustriell gefertigten Lebensmittel in diesen Warengruppen durchgefiihrt. Die erhobenen Daten der sta-
tistischen Markterhebung wurden mit Methoden der deskriptiven Statistik aufbereitet und mit Verfahren
der induktiven Statistik ausgewertet. Logitmodelle wurden auflerdem verwendet, um Unterschiede in
der Jodsalzverwendung zwischen Warengruppen und zwischen Produkten innerhalb von Warengruppen
auf ihre Bestimmungsfaktoren zuriickzufiihren.

In einem zweiten Teil der Untersuchung wurden verschiedene Experteninterviews bei Industrieunter-
nehmen und handwerklichen Betrieben und Unternehmen, sowie Online-Befragungen bei Béickereien
und Fleischereien durchgefiihrt und ausgewertet, um die Verwendung von Jodsalz in den Unternehmen
erfassen und die Jodsalzverwendung in handwerklich hergestellten Lebensmitteln erkldren zu kdnnen.
Da Handlungsmuster in Béckereien und Fleischereien bei der Salzverwendung praktisch nicht erforscht
sind, wurde in diesem Teilbereich mit qualitativen Methoden gearbeitet. So wurde im Gesamtprojekt
ein Multiphasen-Mixed-Method-Ansatz mit der Kombination aus quantitativen und qualitativen For-
schungsmethoden angewandt, um moglichst umfassend empirische Befunde zur Jodsalzverwendung
und Erklirungen fiir die Verwendung oder Nichtverwendung von Jodsalz herausarbeiten zu kdnnen.

Die Untersuchungen zeigen zunéchst, dass der vom Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft (BMEL) formulierte Grundsatz ,,Wenn Salz, dann Jodsalz!* bei den untersuchten verarbeiteten
Lebensmitteln und Betrieben nicht iiberall umgesetzt wird — weder bei industrieller noch bei handwerk-
licher Verarbeitung. In die statistische Markterhebung im Lebensmitteleinzelhandel gingen insgesamt
30.345 Produkte ein, bei denen in 68,3 % der Fille Salz zugesetzt wurde. Bei den verarbeiteten Lebens-
mitteln, denen Salz zugesetzt wurde, enthielten insgesamt nur 28,5 % der Produkte Jodsalz. Der Anteil
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der Produkte, die mit Jodsalz verarbeitet wurden, lag dabei in der Warengruppe Fleisch mit 47 % am
hochsten, gefolgt von der Warengruppe Brot mit 10 % und der Warengruppe Milch mit 2 %. Der Jod-
salzanteil variiert demnach stark in Abhéngigkeit von der Produktgruppe, aber auch in Abhéngigkeit
von Produktuntergruppen. So ist der Jodsalzanteil signifikant niedriger z.B. bei Brot und Brétchen ge-
geniiber Gerichten auf Brotbasis. In den logistischen Regressionen zeigt sich, wenn Vertriebslinien un-
terschieden werden, dass verschiedene Anbieter im Lebensmitteleinzelhandel — auch aufgrund unter-
schiedlicher Produktsortimente — unterschiedliche Wahrscheinlichkeiten der Jodsalzverwendung auf-
weisen. Die Moglichkeit, jodsalzhaltige Produkte der Warengruppen Brot und Fleisch zu finden, ist bei
einem niedrigeren Grundpreis des Produkts hoher, ebenso wie bei einem allgemein hdheren Salzgehalt
eines Produktes.

Die Online-Befragung von Béckereien und Fleischereien zeigte, dass 44 % der teilnehmenden Betriebe
Jodsalz verwendeten, wobei der Anteil im Fleischerhandwerk (49 %) hoher war als im Béackerhandwerk
(39 %) und zeigte auch eine in den letzten Jahren abnehmende Tendenz. Experteninterviews und die
Online-Befragungen enthalten hier eine ganze Reihe von Griinden, die die vergleichsweise geringe und
die tendenziell abnehmende Jodsalzverwendung bei verarbeiteten Lebensmitteln in Industrie und Hand-
werk erklaren kdnnen. Generell wird von den Unternehmen keine starke 6ffentliche Diskussion zuguns-
ten der Anreicherung von Lebensmitteln mit Jodsalz und deren Nutzen wahrgenommen. Es wird darauf
verwiesen, dass Aufklarungskampagnen relativ lange zuriickliegen und dass sich Handwerksbetriebe
oftmals mehr mit Kritik der Jodsalzgegner als positiven Riickmeldungen der grolen Zahl von jenen
Verbrauchern konfrontiert sehen, die jodiertes Salz als das ,,normale und gesundheitsférdernde* Salz
wahrnehmen. Befragte der Bickereien und Fleischereien wie auch von Industriebetrieben argumentie-
ren dann mehrfach, dass man das eigene Unternehmen nicht in der Verantwortung sicht, gesundheits-
politische Ziele durch die Jodsalzverwendung umzusetzen. Vorteile, mit Jodsalz zu werben, werden von
den Unternehmen iiberwiegend nicht gesehen. Zu diesen Hemmnissen der Jodsalzverwendung passt
auch, dass offenbar die Anreicherung der verarbeiteten Lebensmittel mit Jod kein Marketingargument
wie z.B. die Eigenschaft Bio bei Biolebensmitteln darstellt. Eine zusétzliche Primarerhebung von Preis-
daten am Onlinemarkt fiir Speisesalz zeigte deutlich, dass es auch auf dem Speisesalzmarkt eine Reihe
von Produktcharakteristika gibt, die zu Preisaufschldgen bei Speisesalz fithren. Allerdings gehort die
Anreicherung mit Jod nicht dazu. Bei keiner Variante der Anreicherung mit Jod wurde am Markt ein
signifikant hoherer Speisesalzpreis realisiert.

Aus den Befragungen wird auch deutlich, dass bei Verarbeitern Jodsalz sehr unterschiedlich wahrge-
nommen wird und auch unvollkommene Information zum Mineralstoff Jod vorliegt. Die Verwendung
oder Nichtverwendung von Jodsalz hiangt sehr oft von unterschiedlichen Wahrnehmungen der Anrei-
cherung ab, wie z. B. die Cluster der Béckereibetriebe im Hinblick auf die Jodsalzverwendung zeigen.

Aus der Studie ergibt sich, dass vor dem Hintergrund der Empfehlungen zur Reduktion des Salzgehalts
und der Hemmnisse zur Verwendung von Jodsalz in verarbeiteten Lebensmitteln Handlungsbedarf be-
steht. Soll der festgestellte Jodmangel in der Bevolkerung reduziert werden und der Grundsatz ,,Wenn
Salz, dann Jodsalz" in verarbeiteten Lebensmitteln umgesetzt werden, erscheinen Informationskampag-
nen zur Verbesserung des Images von Jodsalz bei Verbrauchern und vor allem auch bei Verarbeitern
notwendig. Dies ist aus unserer Sicht eine staatliche Aufgabe. Ohne Informations- und Aufklarungs-
malnahmen besteht die Gefahr, dass in Zukunft Verarbeiter nicht nur tiber den verminderten Salzgehalt
in verarbeiteten Lebensmitteln auch weniger Jodsalz einsetzen, sondern auch iiber eine Verminderung
des Jodsalzanteils. In der Forschung fehlen weitgehend Nutzen-Kosten-Analysen zu Alternativen der
Forderung der Jodsalzverwendung. Dort wire eine stdrkere staatliche Regulierung von Mindestanteilen
in verarbeiteten Lebensmitteln ebenso zu diskutieren wie Marktlosungen, die ggf. nach verstirkter Auf-
klarung den Verarbeitern sowohl Werbeargumente fir Speisesalze ,,mit Jodsalz® am Massenmarkt und
auch ,,ohne Jodsalz“, wenn die Verwendung nicht erwiinscht ist, bieten. Es war nicht die Aufgabe dieser
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Studie, die Verbraucherwahrnehmungen von Jodsalz zu untersuchen und die Wirkungen davon auf die
Jodsalzverwendung. Verarbeiter haben keine einheitliche Position zum Verbraucherverhalten und die
vorhandene Literatur bringt wenige Erkenntnisse hierzu. Auch an dieser Stelle besteht Analysebedarf,
um die Gruppe der Verbraucher besser zu verstehen.
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7. Gegeniiberstellung der urspriinglich geplanten zu den tatsichlich erreichten Zielen
mit Hinweisen auf weiterfiihrende Fragestellungen

Im Zusammenhang mit einer personellen Verdnderung im Projekt wurde der Schwerpunkt des For-
schungsvorhabens etwas verdndert und es wurden auch Ziele und Inhalte etwas angepasst. Diese Ver-
anderungen waren durch inhaltliche Erkenntnisse im Projekt begriindet und durch die neue, interdiszip-
lindre Zusammensetzung des Teams. Die Verianderungen sind im Antrag auf Verlangerung des Projekts
und auf Aufstockung der beantragten Mittel vom 26.9.2017 ausfiihrlich begriindet und im Bewilligungs-
schreiben der BLE vom 10.11.2017 bewilligt worden. Kern des Antrags war, die Datenerhebung im
Lebensmitteleinzelhandel, die viel aufwendiger war als vermutet, etwas zu begrenzen und nur noch in
Dresden fehlende Daten nachzuerheben. Dafiir sollten allerdings auch zusdtzliche Analysen eingebaut
werden, so dass das Gesamtprojekt nicht nur deskriptiv ausgerichtet war, sondern auch Ursachen der
unterschiedlichen Jodsalzverwendung herausgearbeitet werden sollten. Diese verdnderte Zielstellung
wurde im Projekt genau in dieser Form durchgefiihrt.

Aus unserer Sicht hat sich die verdnderte Schwerpunktsetzung und der abgednderte Ablaufplan in der
Folge der Arbeit im verdnderten Team sehr bewédhrt (Tabelle 16):

1. Wir sind weiterhin in der Lage, eine groBe Zahl von belastbaren neuen Daten zur Jodsalzver-
wendung bei verarbeiteten Lebensmitteln bereitzustellen, obwohl wir die zusétzliche statisti-
sche Erhebung entsprechend dem Anderungsantrag begrenzt haben. Sie sind im Aggregat dhn-
lich zu vorliegenden Schétzungen, liegen aber nun in viel differenzierterer Form vor.

2. Zusitzlich sind wir in der Lage, durch die starkere Gewichtung des qualitativen Ansatzes viele
Hemmfaktoren fiir die Jodsalzverwendung in industriell und handwerklich hergestellten Le-
bensmitteln identifizieren zu kdnnen, die in dieser Weise in der Literatur nicht vorlagen. Das ist
ein ganz wichtiger Ergebnisteil, der es auch erlaubt, das Image des Jodsalzes bei Verarbeitern
(und Teilen der Verbraucher) und das Wissen iiber Jodsalz ebenfalls besser einzuschétzen. Aus
unserer Sicht miissten Mafinahmen zur Férderung der Jodsalzverwendung in verarbeiteten Le-
bensmitteln hier ansetzen.

3. Durch die zusitzliche Verwendung der logistischen Regression konnen Bestimmungsgriinde fiir
die Verwendung oder Nichtverwendung von Jodsalz aufgezeigt werden. Arbeiten in dieser
Richtung liegen nicht vor und die Muster hinter der Jodsalzverwendung erscheinen uns sehr
interessant.

4. Auch die hedonische Analyse des Speisesalzmarktes halten wir fiir sehr wichtig. Wir haben
diese aufgenommen, um zu sehen, ob der Speisesalzmarkt wirklich so ein homogener Markt ist,
wie oft behauptet wird, und wenn nicht, welches die Salzcharakteristika sind, die einen Preis-
aufschlag ermdglichen und ob ggf. die Jodsalzanreicherung dazu gehort. Wir wissen nun mehr
iiber die Charakteristika und kénnen klar sagen, dass die Anreicherung nicht zu einem Preisauf-
schlag fiihrt, aber andere Salzcharakteristika schon. Die Hypothese, die manchmal in der Lite-
ratur genannt wird, dass Jodsalz zu einer Preissteigerung aufgrund hoherer Kosten fiihrt, ist mit
unseren Ergebnissen nicht vereinbar. Auch dies ist wichtig im Hinblick auf die Gestaltung von
staatlichen Maflnahmen der Ernéhrungspolitik, die die Jodsalzverwendung férdern sollen.

5. Im Projektverlauf zeigte sich, dass die urspriinglich geplante Vorgehensweise, Hersteller loser
Backwaren zu befragen, nicht umsetzbar war. Daher wurde in der Studie ein Multiphasen-
Mixed-Methods-Design gewéhlt und es wurden verschiedene Experteninterviews mit Bécke-
reien, Fleischereien, sowie Vertretern der Industrie durchgefiihrt. Diese dienten als Basis fiir
eine nachfolgende deutschlandweite Online-Befragung unter Béckereien und Fleischereien. Da-
mit wurde im Vergleich zur urspriinglich geplanten Studie mehr Informationen tiber die Jod-
salzverwendung gesammelt.
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Tabelle 16:

Gegeniiberstellung der geplanten und erreichten Ziele

Tatsidchlich geplante Ziele

Tatsachlich und zusatzlich erreichte Ziele

Datenvollerhebung innerhalb der ausgewéhlten
Mirkte in den relevanten Produktgruppen (Brot,
Fleisch, Milch).

Die Datenerhebung in den Mérkten fand im Zeit-
raum vom 13.03.-07.04.2017 in den Stidten
Stuttgart, Diisseldorf, Dresden und Hannover
statt. In Dresden hat sich die Erhebungszeit bis
zum 29.04. verldangert.

Es wurden insgesamt 30.345 Produkte erhoben.

Deskriptive Analyse der Daten.

Die deskriptive Analyse wurde fiir die Waren-
gruppen Brot, Fleisch und Milch durchgefiihrt.

Zusitzlich wurde eine logistische Regression flir
Brot und Fleisch und eine hedonische Preisana-
lyse fiir Salz durchgefiihrt.

Befragung der Hersteller loser Ware (Zulieferer
der Frischetheken, sowie Béickereien in den aus-
gewihlten Mérkten) mittels Online-Fragebogens
zur Jodsalzverwendung.

Dies wurde im Projektverlauf nach Riicksprache
mit der Bundesanstalt fiir Landwirtschaft und Er-
ndhrung in 2017 geédndert in:

Experteninterviews der Back- und Salzindustrie,
sowie Befragung des Béacker- und Fleischerhand-
werks sowohl qualitativ wie auch quantitativ.

Zwei Expertengespriche mit Vertretern der
Backindustrie

und zuséitzlich

- Mit zwei Herstellern der deutschen Salzin-
dustrie;

- 17 Experteninterviews mit Zulieferern des
Backer- und Fleischerhandwerks auf der siid-
back und der SUFFA;

- 28 Experteninterviews mit Béackereien und
Fleischereien;

- Befragung des Bécker- und Fleischerhand-
werks mittels Online-Fragebogens zur Jod-
salzverwendung (N = 1982).

Hierbei wurde von dem urspriinglichen Plan
abgewichen, die Zulieferer der Frischetheken
zu befragen. Der Fragebogen wurde aufbau-
end auf den Experteninterviews gestaltet.

Die Ergebnisse zeigen, dass folgende Fragestellungen fiir die finale Beantwortung der Frage nach dem
Jodsalzgehalt und die Wirkung von Jodsalz in industriell und handwerklich hergestellten Lebensmitteln
auf die Gesundheit genauer beleuchtet werden miissten. Aus unserer Studie haben sich dariiber hinaus
folgende weiterfiihrende Fragen ergeben:

a) Wie ist die Wahmehmung der Verbraucher zu jodsalzhaltigen Lebensmitteln?

b) Welches Wissen haben die Verbraucher iiber ihre Jodversorgung und gesundheitliche Auswir-
kungen einer ungeniigenden Jodversorgung? Dieses miisste differenziert nach Erndhrungsstilen
und vulnerablen Gruppen wie Kinder, Menschen mit Migrationshintergrund, Schwangere, Stil-
lende, Altere, sowie niedrigem soziodkonomischem Status untersucht werden.

c) Zusitzlichen Forschungsbedarf sehen wir zum tatsdchlichen Jodgehalt in gefertigten und natiir-
lichen Lebensmitteln. Wie hoch sind der Jodgehalt und die Jodaufnahme in den verschiedenen
Regionen Deutschlands unter Beriicksichtigung des Jodgehaltes im Trinkwasser, der Boden-
qualitéten, Diingepraktiken oder indirekt iiber die Tiererndhrung?
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d) Auch die tatséchliche Jodsalzverwendung im deutschen Privathaushalt, unter Beriicksichtigung

des Einsatzes von Jodsalz und mogliche Jodverluste bei der Nahrungszubereitung ist ein Thema,
das bisher nur unzureichend behandelt wurde.

Um Klarheit zur Frage: ,,Ist Deutschland ein Jodmangelgebiet oder nicht?* zu erlangen, wiirde
eine reprasentative Jodstatuserhebung in der deutschen Bevolkerung sehr hilfreich sein.
Gleichfalls zeigte sich in unserer Studie, dass das Jodsalzsiegel nicht allgemein bekannt ist. Von
Bedeutung wire es daher, Marketinginstrumente fiir eine Verwendung von Jodsalz zu untersu-
chen, ihre Wirkung hin zu iiberpriifen und die Notwendigkeit staatlicher Regulierung zu analy-
sieren.
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Anhang 1: Schitzergebnisse der logistischen Regression fiir die Warengruppe Brot mit der hochsten
Produktanzahl als Referenzkategorie (N = 3.002)

Modell I Modell IT
Odds- 95% KI fiir OR Odds- 95% KI fiir OR
Ratio Unterer Oberer Ratio Unterer Oberer
Variable 0Odds (SE) (OR) Wert Wert Odds (SE) (OR) Wert Wert
-3,99%** -3,928%**
Konstante (0,313) 0,19 (0,324) 0,020
Standort (Referenz: Dresden)
0,007 -0,140
Diisseldorf (0.189) 1,007 0,695 1,458 (0,198) 0,869 0,590 1,280
-0,395%* -0,545%*
Hannover (0.197) 0,673 0,458 0,990 (0,201 0,580 0,391 0,860
0,202 0,082
Stutteart (0.193) 1,224 0,838 1,787 (-0,200) 1,086 0,734 1,607
Betriebstyp (Referenz: Supermarkt)
-0,061
> 0,941 0,669 1,322 - - - -
SB-Markt 0,174)
0,645%%*
> 1,906 1,337 2,719 - - - -
Discounter (0,181)
Vertriebstyp (Referenz: Kaufland)
-0,025
Edeka - - - - >
(0.301) 0,975 0,541 1,758
0,140
R ~ _ _ - >
ewe (0.202) 1,151 0,774 1,711
. 0,088
Rewe City - - - - (0.214) 1,092 0,718 1,661
. -1,243
Aldi Nord - - - - >
(0.720) 0,288 0,070 1,183
A 0,939%*
Aldi Siid - - - - (0.302) 2,557 1,416 4,619
0,356
N ~ _ _ - )
orma (0.309) 1,428 0,780 2,615
1,100%*%*
P - _ _ - El
enny (0.265) 3,003 1,786 5,050
-0,526%* -0,516%**
Vollkorn (0.185) 0,591 0,412 0,849 (0.186) 0,597 0,415 0,859
Lose Back- -20,300 -20,475
ware (5.319,090) 0,000 0,000 (5.271,240) 0,000 0,000
Handels- -0,063 -0,158
marke (0.157 0,939 0,690 1,278 (0,164) 0,854 0,620 1,177
Unterkategorie (Referenz: Brot)
2,674%%* 2,724 %%
Brétchen (0.207) 14,497 9,662 21,751 (0.210) 15,237 10,100 22,988
Gerichte auf 3,646%** 3,765%**
Brotbasis 0.317) 38,312 20,590 71,291 (0.324) 43,148 22,881 81,367
Knéckebrot & 0,099 1,104 0.496 2,459 0,114 1,120 0,503 2,497
Brotchips (0,408) ’ ’ ’ (0,409) ’ ’ ;
0,242 0,293
’ 1,274 0,429 3,786 § 1,340 0,45 3,996
Sonstiges (0,556) (0,557)
Grofe Her- LASTe 4,293 2,985 6,174 1453% 4,275 2,960 6,173
steller® (0,185) (0,187)
Grundpreis -1,425%** -1,600%**
(€/100g) (0.307) 0,240 0,132 0,438 (0.315) 0,202 0,109 3,74
Hoher Salz- 0444+ 0,641 0,483 0,852 0,454+ 0,635 0,478 0,845
gehalt’ (0,145) i > > (0,146) K ’ i
Anzahl Salzzusitze (Referenz: Ein Salzzusatz)
Zwei Salzzu- 1,587%** 1,699%%*
4,890 2,877 8,310 5,470 3,196 9,362
sitze (0,271) (0,274)
Drei Salzzu- 1,770%** 2,028
5,871 2,388 14,431 7,601 2,939 19,658
sitze (0,459) ’ ? K (0,485) K > >

Rk [*¥* *]: Schitzergebnisse sind auf dem auf dem 99,9[99, 95] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.
Abhingige Variable: Jodsalzverwendung Nein= 0, Ja=1; KI: Konfidenzintervall; OR: Odds-Ratio; SE: Standardfehler;
§: definiert als >2% Produktanteil im Datensatz; #: definiert als >1,27 g Salz/100g Produkt;

Schitzgiitekriterien: Nagelkerkes-R?: Modell I = 0,378, Modell 11 = 0,386; x2-Test: Modell I = 635,685%**, Modell II =
650,798***; Klassifizierungsrate (in %): Modell I = 88,7, Modell II = 88,7.
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Anhang 2: Schiitzergebnisse der logistischen Regression fiir die Warengruppe Fleisch mit der

hochsten Produktanzahl als Referenzkategorie (N = 10.269)

Modell I Modell 1T
Odds- 95% KI fiir OR Odds-  95% KI fiir OR
Ratio  Unterer Oberer Ratio Unterer Oberer
Variable Odds (SE) (OR) Wert Wert Odds (SE) (OR) Wert Wert
-0,691*** -0,997***
Konstante (0,059) 0,501 (0,064) 0,369
Standort (Referenz: Dresden)
0,498*** 0,489
Diisseldorf (0.058) 1,646 1,468 1,845 (0.060) 1,630 | 1,449 1,835
0,080 0,109
s 1 B
Hannover (0.063) ,083 0,956 1,226 (0.065) 1,115 | 0,983 1,266
-0,381%*** 0,346%**
’ 1,4 1 ’
Stuttgart (0.058) ,463 ,306 1,640 (0.060) 1,414 1,256 1,592
Betriebstyp (Referenz: Supermarkt)
-0,315%** - - - -
’ 4
SB-Markt (0,056) 0,730 0,65 0.814
0,028 - - - -
. ’ 1,02 2
Discounter (0,055) ;029 0,923 1,147
Vertriebslinie (Referenz: Kaufland)
0,136
Edeka - - - - (0.078) 1,145 . 0,982 1,335
0,363%**
Rewe - - - - (0,067) 1,437 @ 1,262 1,638
. 0,405***
Rewe City - - - - (0,072) 1,500 1,303 1,727
. 0,663 %**
Aldi Nord - - - - (0.162) 1,941 @ 1,414 2,664
o 0,642%**
Aldi Sid - - - - (0.109) 1,901 1,535 2,354
0,261%*
Norma - - - - (0.088) 1,298 = 1,093 1,543
0,240%*
Penny - - - - (0.081) 1,271 1,085 1,488
-0,944%** -0,973%*%*
Bio 0162 0389 0283 0534 | T 0378 0275 0519
0,664%** 0,607%**
Handelsmarke (0.051) 1,943 1,759 2,146 (0.054) 1,835 1,651 2,038
Unterkategorie (Referenz: Fleischerzeugnisse & Wurstwaren)
Gerichte auf -1,242%* -1,250%**
’ 0,289 0,255 , ’ , , ,
Fleischbasis (0,064) 0328 | (0065 0286 0252 0325
Grof3e Herstel- 0,473 0,483 4
’ 1 1,4 ’
ler$ (0,044) ,606 A73 1,751 (0,045) 1,622 1,486 1,770
Ln(Grund- 0IT0ME o379 0344 0418 | OO 0379 0344 0417
preis) (€/100g)  (0,049) ' ' ’ (0,049) ' ' ’
Hoher Salz- 0,124%* 0,123%*
ochalt? (0.052) 1,132 1,023 1,253 (0.052) 1,131 1,022 1,253
Anzahl Salzzusdtze (Referenz: Ein Salzzusatz)
Zwei Salzzu- 1,235%%%* 1,243%%*
Sitze (0.085) 3,440 2,909 4,067 (0.086) 3,467 2,931 4,103
Drei Salzzu- 0,868%** 0,851%**
Sitze (0.209) 2,383 1,581 3,590 (0.210) 2,343 1,553 3,533

*HE[*¥*,*]: Schitzergebnisse sind auf dem auf dem 99,9[99, 95] Prozent-Niveau signifikant von Null verschieden.
Abhingige Variable: Jodsalzverwendung Nein= 0, Ja=1, KI: Konfidenzintervall; OR: Odds-Ratio; SE: Standardfehler;
§: definiert als >1 % Produktanteil im Datensatz; #: definiert als >2,39 g Salz/100g Produk;

Schitzgiitekriterien: Nagelkerkes-R?: Modell I = 0,201, Modell I = 0,205; x2-Test: Modell I = 1674,697***, Modell 11 =

1708,028***; Klassifizierungsrate: Modell I = 54,2 %, Modell 11 = 68,9 %.
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Anhang 3: Fragebogen

Die vollstdndigen Fragebogen, i.e. der Erfassungsbogen der Markterhebung, der Online-Fragebogen
sowie die Leitfragen fiir die Experteninterviews, sind auf Riickfrage bei den Autoren und Autorinnen
erhiltlich.

Kontakt: office@zeu.uni-giessen.de
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