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JODSALZVERWENDUNG IN PRODUKTEN DES LEBENSMITTELEINZELHANDELS: 

 ERGEBNISSE EINER STATISTISCHEN MARKTERHEBUNG IN DEUTSCHLAND  

 

Zusammenfassung  

Aus gesundheitspolitischer Sicht empfiehlt die Bundesregierung „Wenn Salz, dann Jodsalz“ 

bei der Zubereitung von Speisen und in der Lebensmittelherstellung (BMEL, 2017). Um den 

Umfang der Jodsalzverwendung in der Herstellung verzehrfertiger Lebensmittel sowie wesent-

liche Bestimmungsfaktoren für dessen Einsatz zu evaluieren, wurde eine Vollerhebung der re-

levanten Produktgruppen (30.345 Produkte) im Lebensmitteleinzelhandel durchgeführt. Der 

Anteil der Produkte, die mit einem jodierten Salz hergestellt sind, liegt insgesamt bei 28,5 %. 

Da den Rezepturentscheidungen der Verarbeiter eine Schlüsselrolle in der Jodversorgung der 

Bevölkerung zukommt, müssen ernährungspolitische Aufklärungsmaßnahmen u. a. vermehrt 

an diese adressiert werden. 
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1. Einleitung 

Der menschliche Jodbedarf wird zu einem großen Anteil durch den Verzehr von jodiertem 

Speisesalz gedeckt (JOHNER et al., 2013: 1716) und ist gesundheitspolitisch erwünscht, um jod-

mangelbedingten Krankheiten vorzubeugen (BMEL, 2017). Gleichzeitig stellt die Reduzierung 

des Salzkonsums ein wesentliches Ziel der europäischen Ernährungspolitik dar (BMEL, 2018). 

Vor dem Zielkonflikt einer adäquaten Jodversorgung einerseits, und der Salzreduktion ande-

rerseits, äußert das Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) den Grund-

satz „Wenn Salz, dann Jodsalz!“ (BMEL, 2017). Obwohl die Hauptsalzaufnahme der Bevölke-

rung über verzehrfertige Lebensmittel erfolgt (HARNACK et al., 2017: 1780), gab es bisher keine 

validen Daten darüber, inwieweit Jodsalz in der Lebensmittelherstellung verwendet wird.  

Daher ist das Ziel der vorliegenden Studie einerseits, den Anteil der Jodsalzverwendung in den 

relevanten Lebensmittelgruppen zu bestimmen und andererseits zu untersuchen, welche mög-

lichen Determinanten für die Verwendung von Jodsalz in der Lebensmittelproduktion entschei-

dend sein könnten (vgl. im Detail BISSINGER et al., 2018).  

2. Empirische Methoden und Analyserahmen 

Die Warengruppen Brotwaren, Fleischwaren und Milchwaren werden durch die Nationale Ver-

zehrsstudie II als am bedeutsamsten für die Salzzufuhr ausgewiesen (MRI, 2008: 127) und sind 

folgerichtig für die Jodsalzverwendung in der Produktherstellung von Bedeutung. Eine Pro-

duktvollerhebung dieser drei relevanten Warengruppen wurde in acht Geschäften der umsatz-

stärksten Vertriebslinien (z.B. Aldi, Rewe, Edeka, Kaufland) an je vier verschiedenen Standor-

ten (Dresden, Düsseldorf, Hannover und Stuttgart) durchgeführt. Die Erhebung fand in 2017 

statt und führte zu einer Datenbasis von 30.345 Produkten. Die erhobenen Daten wurden mittels 

deskriptiver und induktiver Analysemethoden hinsichtlich der Verwendung von jodiertem Salz 

ausgewertet. Zudem wurde eine logistische Regressionsanalyse für die Warengruppen Brot und 

Fleisch durchgeführt, um Determinanten der Jodsalzverwendung in der Produktherstellung 

(Y=1) bestimmen zu können. Mögliche Determinanten sind u. a. Betriebstyp/Vertriebslinie, 

Preis (g/100g), Salzgehalt und die Größe des Herstellers. 
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3. Ergebnisse 

Nachfolgend werden ausgewählte Ergebnisse vorgestellt, welche von Relevanz für gesund-

heitspolitische Maßnahmen sein könnten (vgl. im Detail BISSINGER et al., 2018). Sofern Salz in 

der Herstellung zugesetzt ist, enthalten 10 % der Brotwaren, 2 % der Milchwaren und 47 % der 

Fleischwaren ein jodhaltiges Salz. Insgesamt sind 28,5 % der salzhaltigen Produkte über alle 

Warengruppen hinweg mit Jodsalz hergestellt worden. 

Durch die logistische Regressionsanalyse lassen sich Zusammenhänge zwischen der Jodsalz-

verwendung in der Herstellung und einzelnen Determinanten schätzen: In Relation zu Disco-

untern, lässt sich für Brotwaren ein signifikant negativer Zusammenhang zwischen Supermarkt 

und der abhängigen Variablen, sowie zwischen SB-Markt und der Jodsalzverwendung bestäti-

gen (Odds-Ratio1 Supermarkt: -0,525; Odds-Ratio SB-Markt: 0,494). Während sich Sorti-

mentsentscheidungen von Discountern positiv darauf auswirken, Brotwaren mit jodiertem Salz 

zu erhalten, spielt der Betriebstyp bei Fleischwaren keine signifikante Rolle. Erklärend hierfür 

könnte sein, dass die Unterkategorien der Brotwaren (Brötchen und Gerichte auf Brotbasis) 

einerseits häufiger mit jodiertem Salz hergestellt sind und andererseits einen größeren Anteil 

des Sortiments von Discountern ausmachen. 

Zudem zeigt sich, dass 85 % der Hersteller von Brot und 43 % von Fleisch zumindest für einen 

Teil der angebotenen Produkte Jodsalz in der Herstellung verwenden. Des Weiteren erhöht sich 

das Chancenverhältnis der Jodsalzverwendung bei großen Herstellern2, im Vergleich zu kleinen 

Herstellern, signifikant (Odds-Ratio Brot: 4,293; Odds-Ratio Fleisch: 1,606). 

Ein weiteres Ergebnis ist, dass keine der erhobenen Bio-Brotwaren jodiertes Salz enthält. Bei 

Bio-Fleischwaren sinkt das Chancenverhältnis zwischen der Wahrscheinlichkeit der Jodsalz-

verwendung und der Wahrscheinlichkeit keines zu verwenden signifikant um den Faktor 0,389. 

Des Weiteren wirkt sich ein hoher Salzgehalt (Brotwaren: Salzgehalt>1,27g/100g; Fleischwa-

ren: Salzgehalt>2,39 g/100g) signifikant positiv darauf aus, ob jodiertes Salz in der Herstellung 

verwendet wird (Odds-Ratio Salzgehalt hoch Brot: 1,574; Odds-Ratio Salzgehalt hoch Fleisch: 

1,132; Referenz: niedriger Salzgehalt).  

Ein Anstieg des Produktpreises um einen Euro pro 100 g lässt bei beiden Warengruppen (Brot- 

und Fleischwaren) das Chancenverhältnis der Jodsalzverwendung sinken (Odds-Ratio Brot: 

0,240; Odds-Ratio Fleisch: 0,379).  

4. Schlussfolgerungen 

Ein Ergebnis der Studie ist, dass Jodsalz bei Bio-Produkten eine untergeordnete Rolle spielt - 

obwohl die Verwendung nach EU-Vorschriften zulässig wäre (BLE, 2017). Da der Markt für 

Bio-Lebensmittel hohe, jährliche Wachstumsraten verzeichnet (BÖLW, 2015), könnte in Zu-

kunft die Gefahr bestehen, dass das Angebot an Produkten, bei welchen jodiertes Salz in der 

Herstellung verwendet wird, sinkt. Auch warnt die Weltgesundheitsorganisation (WHO) vor 

einem Nachfrageanstieg nach „reinem“ Meersalz, welcher sich in Zukunft hemmend auf den 

Jodsalzkonsum auswirken könnte (WHO, 2007: 28f.). 

Die Ergebnisse der Markerhebung zeigen, dass bei 28,5 % der erhobenen salzhaltigen Lebens-

mittel Jodsalz in der Produktherstellung verwendet wird. Dieses Ergebnis weist darauf hin, dass 

die Erfüllung des Grundsatzes „Wenn Salz, dann Jodsalz!“ (BMEL, 2017) in der Zukunft weiter 

vorangetrieben werden sollte. Indem vermehrte Aufklärungsarbeit betrieben wird, die Konsu-

menten und Herstellern die Bedeutung von Jod aufzeigt, könnte Einfluss auf Konsum- und Re-

zepturentscheidungen genommen werden.  

                                                 
1 Odds-Ratios (Chancenverhältnisse) lassen sich als Verhältnis zwischen der Wahrscheinlichkeit eines Ereignis-

ses und der Wahrscheinlichkeit des Nichteintritts eines Ereignisses interpretieren (BEHNKE, 2015: 34f.).  
2  Die Variable große Hersteller bezeichnet solche, die mehr als 2 % der erhobenen Brotwaren, bzw. mehr als 

1 % der erhobenen Fleischwaren angeboten haben.  
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