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MOTIVE UND HEMMNISSE DER JODSALZVERWENDUNG
EINE QUALITATIVE STUDIE IM NATIONALEN
BACKER- UND FLEISCHERHANDWERK

Zusammenfassung

In der Studie zur Gesundheit Erwachsener in Deutschland (DEGS) im Jahr 2015 wird von ei-
nem unzureichenden Jodstatus bei 30% der deutschen Bevolkerung gesprochen. Back- und
Fleischwaren leisten einen deutlichen Beitrag zu der taglichen Salzaufnahme laut der Nationa-
len Verzehrsstudie Il. Aufgrund ihrer hohen Verzehrsmengen sind diese, sofern mit Jodsalz
hergestellt, wichtig im Sinne der Jodprophylaxe. Da die Jodsalzverwendung im Lebensmittel-
handwerk unzureichend und kaum erforscht ist, wurden im Rahmen einer qualitativen, explo-
rativen Studie Experteninterviews (n=28) mit Personen in leitenden Funktionen des Backer-
und Fleischerhandwerk gefiihrt, die mithilfe einer strukturierenden Inhaltsanalyse nach May-
ring ausgewertet wurden. Die Studie zielt darauf ab, Hemmnisse und Beweggrunde der Jod-
salzverwendung in Béackereien und Fleischereien zu ermitteln und soll als Beitrag dienen, ge-
eignete MaRnahmen zwecks Jodprophylaxe der Bevolkerung zu identifizieren.
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1. Einleitung

Seit 1989 ist es in Deutschland laut Zusatzstoff-Zulassungs-Verordnung erlaubt, Jodsalz in der
Lebensmittelherstellung zu verwenden (Lux UND WALTER, 2005). Dies bewirkte eine deutliche
Verbesserung des Jodstatus der deutschen Bevolkerung laut dem Erndhrungsbericht 1996 der
DGE und des Jod-Monitorings 1996. In der DEGS (2015) wurde von einer unzureichenden
Jodzufuhr berichtet, von der 30% der Bevolkerung betroffen wéren (RHEINISCHE FRIEDRICH-
WILHELMS-UNIVERSITAT BONN ET AL., 2015). Der taglich empfohlene Jodbedarf von 180-
200ug konnte zu 50% durch den empfohlenen Tageskonsum im Haushalt von 5-6g jodiertem
Speisesalz gedeckt werden. Jedoch werden taglich 80% des Salzes durch verarbeitete Lebens-
mittel aufgenommen, die laut dem Arbeitskreis Jodmangel e.V. (AKJ) gréltenteils kein Jodsalz
enthalten wirden (AKJ, 2017). Nach Aussagen des Bundesamts fir Risikobewertung (BfR) ist
in weniger als 30% der industriell hergestellten Lebensmittel Jodsalz enthalten. Angaben zu
handwerklich hergestellten Produkten wurden nicht publiziert (BfR, 2012). Aufgrund der ver-
zehrten Mengen sind nach NVS Il insbesondere Back- und Fleischwaren, sofern mit Jodsalz
hergestellt, wichtig im Sinne der Jodprophylaxe (MAX-RUBNER-INSTITUT, 2008). Aktuell ist
die Datenlage zur Jodsalzverwendung in Back- und Fleischwaren, die im Lebensmittelhand-
werk hergestellt wurden, unzureichend. Es fehlen Daten zum Umfang der Jodsalzverwendung
sowie Beweggriinde oder Hemmnisse der Jodsalzverwendung im jeweiligen Handwerk.

2. Die Methodenwabhl

Diese qualitative Studie zielt insbesondere darauf ab, Motive und Hemmnisse der Jodsalzver-
wendung im deutschen Backer- und Fleischerhandwerk zu ermitteln. In einem ersten Feldzu-
gang wurden hierzu im Rahmen der Fachmessen Stidback 2017 und SUFFA 2017 Experten der



jeweiligen Branche zur Jodsalzverwendung in ihren Betrieben befragt. Darauf aufbauend er-
folgten Experteninterviews mit Personen in leitenden Funktionen im Bécker- und Fleischer-
handwerk. Insgesamt wurden 28 Experteninterviews im Zeitraum vom 24.11.2017 - 08.12.2017
durchgefuhrt. Davon 12 im Backerhandwerk und 16 im Fleischerhandwerk. Die Interviews hat-
ten eine durchschnittliche Dauer von zehn Minuten und waren in sechs Themenblocke geglie-
dert: 1) Allgemeines zur Salzverwendung 2) Motive bzw. Beweggriinde des Jodsalzeinsatzes
3) Wissen uber Jod 4) Aktualitat des Themas im jeweiligen Handwerk 5) Einstellung der Kun-
den zum Thema Jodsalz 6) Allgemeines zum Betrieb. Die Interviews wurden digital aufgenom-
men und anschlieBend mit f4transkribt nach festgelegten Regeln nach KuckARTz (2016)
transkribiert und mithilfe der qualitativen Analysesoftware MAXQDA12 codiert. Die Auswer-
tung erfolgte mittels strukturierender Inhaltsanalyse nach MAYRING (2015).

3. Ergebnisse

Ergebnisse aus den Interviews der Fachmessen zeigten eine geringe Akzeptanz von Jodsalz.
Hauptséchlich wurde dies, laut den Experten, mit einer ablehnenden Haltung der Endverbrau-
cher begriindet. Die 6ffentliche Diskussion, sowohl in der Bevolkerung als auch in den Medien
iiber eine "Zwangs- bzw. Uberjodierung", wére ein wesentlicher Grund fiir Vorbehalte gegen-
uber Jodsalz. Die Ergebnisse der qualitativen Befragung der Béckereien bestatigten diese Er-
gebnisse. In den Interviews zeigte sich Verunsicherung bei den Backereibetrieben aufgrund von
geringer Akzeptanz von Jodsalz auf Verbraucherseite und einer abnehmenden Bedeutung der
Jodsalzverwendung im Béckerhandwerk. Vier der zwolf befragten Béckereien gaben an, Jod-
salz seit der Einfuhrung im Backerhandwerk zu verwenden, um einem Jodmangel in der Be-
volkerung entgegen zu wirken. Trotz kritischer AuRerungen von Verbrauchern wiirden sie an
dem Grundsatz der Jodsalzverwendung festhalten. Befragte Bio-Béackereien verzichteten hin-
gegen grundsétzlich auf Jodsalz. Begriindet wurde dies mit der personlichen ,,Philosophie® der
Béckerei, indem Wert auf natiirliche und unverénderte Rohstoffe gelegt werde. Jodsalz wurde
als ,.kiinstlich verdndert* angesehen, obwohl die Verwendung prinzipiell moglich wére. Ledig-
lich der Bioverband ,,Demeter gestattet die Verwendung von Jodsalz nicht (DEMETER E.V.,
2017). Die Verwendung von Meersalz im Béckerhandwerk spielt aktuell eine groRe Rolle.
Wahrend Meersalz bei den interviewten Bio-Bdackereien flr das gesamte Sortiment verwendet
wurde, fungierte es als ,,Image-Salz“ bei den konventionellen Béckereien fiir eine exklusive
Produktsparte.

Die Befragung des Fleischerhandwerkes lieferte ein &hnliches Bild. Mehr als die Hélfte der
Befragten verwendeten kein Jodsalz. Griinde waren hier die personliche Ablehnung des Flei-
schers selbst oder die vermutete gesundheitliche Beeintrdchtigung der Kunden durch jodierte
Salze. Zudem wurde von den interviewten Fleischereivertretern erwahnt, dass Kunden Jodsalz
ablehnen wiirden und die Fleischer ihren Kunden nichts aufzeigen wollen. Auch das negative
,,Image* von Jodsalz, welches durch die Medien generiert werde, wurde thematisiert. Die bei-
den interviewten Bio-Fleischereien verwendeten, wie bei den Béckereien, zur Herstellung ihrer
Produkte Meersalz, weil sie nach Bioland-Richtlinien bzw. Biokreis-Richtlinien arbeiteten, ob-
wohl die Verwendung von Jodsalz erlaubt ist (BIOKREISE.V., 2018; BIOLAND E.V., 2017). Sie-
ben der 16 Fleischereien verwendeten jodiertes Kochsalz sowie jodiertes Nitritpokelsalz, weil
sie etwas zur Gesundheit der Bevolkerung bzw. ihrer Kunden beitragen méchten. Nach Aussa-
gen der Fleischer wurde die Verwendung vor einigen Jahren von Dritten empfohlen und daher
beibehalten. Ferner erachteten die befragten Fleischer Jodsalz als hochwertiger und sahen keine
wirtschaftlichen Nachteile in der Verwendung.

Insgesamt wurde deutlich, dass Jodsalz an Bedeutung im Handwerk sowohl bei den Béckern
als auch bei den Fleischern verloren hat. Die meisten der befragten Betriebe wussten, dass Jod-
salz wichtig fiir die Schilddriisenfunktion ist. Jedoch wurde deutlich, dass ein groRer Anteil der
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Bécker und Fleischer verunsichert war, welche gesundheitliche Wirkung von jodiertem Spei-
sesalz zu erwarten sei. In beiden Handwerken sahen die befragten Experten die Jodversorgung
in der Verantwortung des Endverbrauchers.

4. Schlussfolgerung

Obwonhl die Entscheidung dartber, Jod tiber Speisesalz aufzunehmen schlieRlich beim Endver-
braucher liegt, konnte fiir eine adaquate Jodversorgung in Zukunft die Akzeptanz von Jodsalz
im Béacker- und Fleischerhandwerk und schliel}lich beim Endverbraucher von Bedeutung sein.
Fehlendes Wissen und ein mangelndes Bewusstsein Uber die Bedeutung der Jodsalzverwen-
dung fur die Jodversorgung auf Seiten der Hersteller und der Verbraucher stellen laut den In-
terviews einen wichtigen Hinderungsgrund fir die Jodsalzverwendung im deutschen Bécker-
und Fleischerhandhandwerk dar. Ein moglicher Weg fiir die Forderung der Jodaufnahme tber
die Jodsalzverwendung im Lebensmittelhandwerk, wéren Aufklarungs- und Informationskam-
pagnen durch die jeweiligen Innungen aber auch die Bundesregierung kdnnte einen wichtigen
Beitrag leisten, um der Unsicherheit zu begegnen. Die Ergebnisse dieser Studie dienen als Bei-
trag zur Identifizierung einer moglichen Mafnahme zur Forderung der Jodsalzverwendung
zwecks Jodprophylaxe der deutschen Bevolkerung.
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