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Eine Prise
eniger

Bs geht um den Spagat zwischen Gesundheit, technologischer

Machbarkeit und Geschmack. Es geht um Bevormundung, die Furcht

vor dem Einheitsbrot und um Tradition. Die Rede ist vom Brot, das

zuviel Salz enthalten soll. Sagt zumindest Minister Schmidt und fordert

die Branche auf, die Rezepturen zu iberarbeiten. Susanne Klopsch

>> Der ,Hilferuf* kam nach vier
Monaten Au-pair-Aufenthalt in Ka-
nada: ,Papa, bitte schicke mir ein
paar Packungen Vollkornbrot, das
Brot hier schmeckt dberhaupt
nicht“ Und so bestiickte unser
Nachbar ein Carepaket mit krafti-
gem, kernigem Brot und schickte es
tber den groflen Teich zur darben-
den Tochter. Nach zwei Wochen die
Botschaft: ,Danke Papa, du hast mir
das Leben gerettet.” Wer jemals in
England, Suditalien oder Frank-
reich Urlaub gemacht hat, weil$, wie
es der jungen Frau ging: Das Brot
schmeckt fad. Das liegt nicht nur
am mangelnden Roggen- oder Voll-
kornanteil: Es liegt auch am Salz.

Das ist aber inzwischen zu einem
Problem fiirs deutsche Brot gewor-
den. Im vergangenen Jahr stellte
nimlich  Bundeslandwirtschafts-
minister Christian Schmidt (CSU)
seine ,Nationale Strategie fir Re-
formulierung von Lebensmitteln®
vor: Verkiirzt gesagt will er, mit
Blick auf die Gesundheit der Ver-

braucher, unter anderem den Salz- |
anteil in Brot und Backwaren redu-
zieren. Auf freiwilliger Basis, wohl |
gemerkt (mehr zur Initiative, die ne- |
ben der Salzreduktion auch weniger

Fett und Zucker in Fertigprodukten
anstrebt, siehe Text unten).

Richtig emport war und ist der Zen-
tralverband des Deutschen Bicker-

850

Gramm Weizen
muss ein Bader

ernten fir ein
1.000-Gramm-
Brot.

handwerks: Dessen Prisident Mi-
chael Wippler sah das geschmacks-
neutrale Binheitsbrot auf die Kon-
sumenten zukommen; statt Vielfalt
und Abwechslung nur noch fade
Fladen in den Regalen. Zudem sei
die wissenschaftliche Datenbasis
des Ministers hochst fragwiirdig;
diese bezdge sich auf abgepacktes
Brot aus dem Supermarkt. Natiir-
lich sei man bereit, ,unsere Biacker
far das Thema Salz und den bewuss-
teren Umgang damit zu sensibilisie-
ren, aber doch bitte auf verldsslicher
Faktenlage.®

GroRbicker und der backende Han-
del agierten in dieser Situation sehr
viel ruhiger. Denn letztlich ist das
Thema kein neues. Hatte doch be-
reits 2011 die Europiische Union
den aus ihrer Sicht zu hohen Salzge-
halt von deutschem Brot moniert.
Dabei ist dieser Gber die Jahre schon
langsam reduziert worden. Das zu-
mindest sagten die von der LP be-
fragten GroRbicker. Karina Alik-
han, Leiterin Marketing bei Harry-
Brot in Schenefeld: ,Lag der Salz-
gehalt vor Jahren noch bei 1,4 Pro-
zent, haben unsere Brote heute in
der Regel nur noch 1,2 Prozent An-
teil und darunter.” Insofern finden
Verbraucher schon mehrere Sorten
im Harry-Sortiment, die der Emp-
fehlung der Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen fiir Brot mit
einem Salzgehalt von 1,1 Prozent
entsprichen. ,Bei Broten des Bi-
ckerhandwerks wurden hingegen in
noch Durch-
schnittswerte von 1,6 Prozent er-
mittelt.”

Untersuchungen

Weniger,
Salz, Fett
und Zucker

Uberarbeitete
Rezepturen flir
Lebensmittel mit
weniger Zucker,
Salz und Fett:
Dies sind die
wesentlichen
Inhalte der im Juni
vergangenen Jah-
res von Bundes-

minister Christian
Schmidt vor-
gestellten ,Natio-
nalen Strategie
fur die Reformu-
lierung von
Lebensmitteln”.
Diese soll gemein-
sam mit Lebens-
mittelwirtschaft

und Lebens-
mittel-Einzel-
handel auf
freiwilliger Basis
UngSetZt wer-
den. Unterm
Strich sollen sich
die Bundesbrger
geslnder ernah-
ren. Diese nah-

men zuviel
Zugker, Fett und
Salz zu sich, die
Folgen seien
unter anderem
Bluthochdruck,
Fettleibigkeit,
Diabetes.
Angestrebt ist, bis
zur Jahresmitte

mit den Markt-
beteiligten frei-
willige Ziele zu
vereinbaren.

In einigen EU-
Landern wie zum
Beispiel Portugal
oder England
fuhrten die natio-
nale Umsetzung

neuer Rezepturen
(Uber alle Waren-
gruppen hinweg)
sowie veranderte
Kennzeichnun-
gen zu einer um
10 bis 20 Prozent
reduzierten Salz-
aufnahme der
Bevolkerung.
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Hausinterne Tests bei Harry-Brot
haben laut Alikhan ergeben, dass ei-
ne geringfiigige Salzminimierung
ohne geschmackliche Einbuflen
und Qualititsdefizite am ehesten
méglich sei bei roggen- und saaten-
haltigen Sorten, die zudem mit viel
Natursauerteig hergestellt werden.
Weizenkleingeback wie Weizen-
brétchen aus dem Hause Harry-
Brot haben noch einen Salzgehalt
von bis zu 1,5 Prozent. Im Bicker-
handwerk sind laut Alikhan durch-
aus 2,1 Prozent (blich. ,Bei verglei-
chenden sensorischen Tests kommt
es deshalb durchaus vor, dass unsere
Brotchen als fade abgewertet wer-
den®, beschreibt Alikhan. ,Aber
auch hier konnten wir bereits Erfol-
ge durch den Einsatz von Natursau-
erteig und geschmacksintensivere
Zutaten erzielen fiir Produkte mit
einem Salzgehalt von 1,3 bis 1,4 Pro-
zent.”

Salz hat mehrere Funktionen im
Brot: Bs gibt Geschmack, es hat aber
auch eine qualitative, strukturbil-
dende Funktion, wie Hans N. ].
Matthijsse sagt. Letztere macht es

L,unsere Vollkornbrote

enthalten gegeniiber
Weizen- und Misch-

broten von Natur aus

weniger Salz.”
Ulrike Detmers, Mitglied der

GCeschiftsfihrung Mestemacher-Gruppe

fir den CEO von Lieken letztlich
derzeit unverzichtbar fiir ein gutes
Brot, das der Kunde auch kaufen
will. Lieken setzt ebenfalls auf eine
stufenweise Anderung der Rezep-
tur. ,Inwieweit die Reduktion des
Salzgehalts ohne geschmackliche
oder qualitative Einbuflen erfolgen
kann, hingt von der jeweiligen
Brotsorte ab®, sagt Matthijsse. So
hitten etwa gesduerte Vollkornbro-
te zumeist einen geringeren Salz-
gehalt als helle Weizengebicke.
Matthijsse pliddiert, ebenso wie die
anderen von der LP befragten Her-
steller, fiir eine schleichende Reduk-

i g

Weizenbrotchen sind die Renner nicht nur in der Vorkassenzone. Sie

haben von Natur aus einen héheren Salzanteil als etwa Vollkornbrot.
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Gramm Salz tag-

lich nehmen
Manner hier-
zulande durch-
schnittlich zu
sich, bei den
Frauen sind es 8,4
Gramm. Dies
ergab eine
aktuelle
Untersuchung
des Robert-Koch-
Instituts.

Gramm Salz
maximal pro Tag:
Dies ist die Emp-
fehlyng der
Deutschen
Cesellschaft fur
fur Ernahrung
(DCE). Das ent-
spricht etwa
einem Teeloffel.

tion des Salzgehalts: ,Das ist ein eu-
ropaweit bewdhrter Weg, um nicht
nur Rezeptur und Produktion an die
Verdnderung zu ,gewthnen’, son-
dern vielmehr die Verbraucher, denn
ihm muss das Brot doch schmecken.”
Seit nunmehr acht Jahren stellt sich
Handelsmarken-Spezialist Sinnack
Backspezialititen dem Problem Salz-

" reduktion fiir seine Produkte - der

Export zwingt die Bocholter dazu.
»Wir haben in der Vergangenheit
viel Energie in das Thema gesteckt
und konnten den Salzgehalt so um
10 bis 15 Prozent senken®, sagt Lena
Sinnack, Mitglied der Geschaftslei-
tung, ,Kunden anderer europdischer
Lander haben diesbeztglich restrik-
tive Vorgaben.®

Auf strenge Vorgaben in Sachen Salz
etwa in Grofbritannien muss sich
Ba-

guettes, Brotchen oder Croissants

auch Délifrance einstellen.
haben einen gegeniiber den in
Deutschland vertriebenen Produk-
ten geringeren Salzgehalt. ,Doch
wenn wir diese Produkte verkosten,
ist schnell klar, dass sie in Deutsch-
land geschmacklich nicht bestehen
kénnten,” sagt Christina Késtler,
Marketingleiterin  bei Délifrance
Deutschland. Der Mafstab sei: So-
wenig Salz wie moglich, aber so viel
wie notig fir Geschmack und Kon-
sistenz.

Vollkornbrote haben gegeniiber
Weizen- und Weizenmischbroten ei-
nen geringeren Salzanteil: Darauf
verweist Ulrike Detmers, Mitgesell-
schafterin der Mestemacher-Grup-
pe. ,Bine bundesweite Erhebung der
Kochsalzgehalte im Brot hat erge-
ben, dass Roggenschrotbrote die
niedrigsten Salzgehalte von 1,3 bis
0,86 Gramm pro 100 Gramm enthiel-
Mestemacher-Vollkornbrote
haben nach ihren Angaben einen
Salzanteil von 1,1 bis 1,3 Gramm pro
100 Gramm. Die Gitersloher peilen
derzeit die Reduktion auf einen
Standardwert von 1,1 bis 1,2 Gramm

3

ten.

pro 100 Gramm an. Das Know-how
ist sicherlich im Hause: Viele Export-
kunden verlangen schon sehr viel
langer nach weniger Salz im Brot.
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Mit seiner Reformulierungsstrategie
hat Minister Schmidt natiirlich auch
den eigenmarkenproduzierenden
und backenden Handlern wie Edeka,
Aldi, Lidl oder Rewe eine Marsch-
richtung vorgegeben. Lidl begann
2016 damit, in Brot und Backwaren
auf Salz zu verzichten (siehe Inter-
view auf Seite 52). Die Rewe-Group
veroffentlichte Mitte Januar ein
~Strategiepapier Zucker, Salz®. Zum
Start wurden Bigenmarken-Produk-
te unter die Lupe genommen, die
sich fiir eine Reduktion von Salz und
Zucker anbieten. 2018 begann die
erste Umsetzungsphase: Bei rund
200 Artikeln aus den Warengruppen
Erfrischungsgetrinke, Molkereipro-
dulkte, Eis, Frithsticksprodukte so-
wie Brot und Brétchen wurden die
Rezepturen angepasst, dass etwa we-

Mit extra Salz;

Sind Laugen-

brezeln so noch
politisch
korrekt?
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,Brot darf nicht zum
Siindenbock gemacht
werden! Die ganze
Lebensmittelbranche
ist hier gefordert.”

Hans N. J. Matthijsse, CEO Lieken AG

,veranderungen sind
nur sehr sensibel und
zusammen mit der
gesamten Branche
inklusive Backer-
handwerk maglich.”

Karina Alikhan, Leiterin Marketing,
Harry-Brot

niger Salz enthalten, aber dennoch
schmecken. Die Produkte kommen
nun sukzessive in die Regale. Bis
2020 soll dann das gesamte Eigen-
markensortiment iiberarbeitet sein,
Neueinlistungen sollen auf Redukti-
onspotenziale gepraft werden.

Einen internen Zielwert von 1,3
Gramm Salz pro 100 Gamm Brot ha-

"ben sich Aldi Sid sowie Aldi Nord

vorgegeben. ,Diese Werte haben wir
auch in den Anforderungen an unse-
re Lieferanten festgehalten®, heilltes
bei Aldi Nord. Reduktionen wurden
auch hier sukzessive und behutsam
umgesetzt. Beide Unternehmen in-
formieren ihre Kunden mit Blick auf
nachhaltigen sowie bewussten und
gesunden Konsum iber die ver-
dnderten Rezepturen online und in
den jeweiligen Kundenmagazinen.
Noch in der Erprobungsphase befin-
det sich nach eigener Aussage Kauf-
land. Wie bei allen anderen von der
LP befragten Unternehmen setzen
die Neckarsulmer auf eine reine Re-
duktion des Salzgehalts, ohne Ein-
satz von Austauschstoffen. Die Kun-
den sollen zur Markteinfithrung der
salzreduzierten Produkte mit Mar-
ketingaktionen informiert werden.
Frithstiickscerealien, Ketchup oder
die Steinofenpizzen: Bei der Bdeka
wurden unter anderem bei diesen Ei-
genmarkenprodukten der Salzgehalt
kontinuierlich reduziert. Gleiches
gilt nach Auskunft der Hamburger
fiir die 2er-, 4er- und 6er-Brétchen-
Packungen sowie far Sandwich-
Weizen und -Vollkorn aus der
Gut-&-Ginstig-Linie.

In rund 270 Filialen werden die Pro-
dukte der Backstube Wiinsche ver-
kauft, eine hundertprozentige Toch-
ter der Edeka Stdbayern. ,Wir legen
groRen Wert darauf, unseren Kun-
den qualitativ hochwertige Produk-
te zu bieten, die eine salzbewusste
Erndhrung méglich machen und
gleichzeitig besten Geschmack bie-
ten®, sagt Geschiftsfihrer Norbert
Alberti.

Bei der Weiterentwicklung der Re-
zepte helfen auch eine verinderte
Teigfihrung und Teigruhe dabei,



Aromen und Geschmack der Brote
und Brétchen zu verfeinern. ,Der-
zeit gibt es leider noch keine Alter-
native, die Salz vollumfinglich erset-
zen kénnte.*

Im GroRen und Ganzen haben die
Unternehmen also bislang eine indi-
viduelle und auf ihre Sortimente
und Kundschaft abgestimmte Strate-
gie zur Salzreduktion gefahren. Mit
einer breit angelegten Studie stellt
die Deutsche Landwirtschafts-Ge-
sellschaft (DLG) das Thema auf eine
wissenschaftliche Basis (ein Inter-
view mit Simone Schiller, DLG-Ge-
schaftsfihrerin  Fachzentrum Le-
bensmittel lesen Sie auf S. 54). So tes-
teten Konsumenten salz-, fett- bezie-
hungsweise zuckerreduzierte Pro-
dukte. Und siehe da: Ein Toastbrot
mit 10 Salz

Prozent weniger

Wie viel Salz ist
im Brot? Der
Verbraucher
muss nur in die
Nahrwert-
tabelle schauen.

Mestemacher

the. fifestyle~bahery

INDIAN Naan Brot

VEGETARISCH

ibe

Kennzeich-
nung neuer
Rezepturen

Mestemacher GmbH - 33254 Giitersloh - Telefon + 49 (o) 5241/ 87 09-0 * www.mestemache;.

KLASSE STATT MASSE

IST UNSER PRINZIP.

In der Kom-
muniktion einer
Salzreduktion
bindet die Healt-
Claims-Verord-
nung den
Unternehmen die

PROF. DR. ULRIKE DETMERS

GESELLSCHAFTERIN

MITGLIED CESCHAFTSLEITUNG
SPRECHERIN MESTEMACHER-GRUPPE

Hande: Eine Aus-
lobung ware
danach nur mog-
lich, wenn die
Reduktion gegen-
Gber einem ver-
gleichbaren
Produkt mindes-
tens 25 Prozent

* ausmacht. Ohne

gravierende
geschmackliche
EinbuRen ware
dies nicht zu rea-
lisieren. Den Kun-
den bleibt da nur
der Blick auf die
gesetzlich vor-
geschriebene
Nahwertkenn-
zeichnung auf

der Packung. Die
Rewe-Group
macht sich daher
in ihrem ,Strate-
giepapier Zucker,
Salz" stark fur
eine Anpassung
des Europdischen
Kennzeichnungs-
rechts: ,Es spricht
aus unserer Sicht
nichts dagegen,
unsere Kunden
auch schon Gber
10 oder 20 Pro-
zent weniger
Zucker zu infor-
mieren” - erlaubt
ist dies erst ab
einer Reduktion
von 30 Prozent.
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schmeckte und gefiel von der Kon-
sistenz. Wie sich im Produktions-
prozess erfolgreich Salz reduzieren
lasst, wurde ebenfalls erkundet. Da-
bei zeigte sich: Es gibt durchaus
Technologien, die bei Marktteilneh-
mern nicht so bekannt sind (mehr
zur Studie unter www.dlg.org/stu
die_salz_zucker_fett).

Unterm Strich sind GroRbickereien
und der backende Einzelhandel der
Initiative von Bundeserndahrungs-
minister Christian Schmidt schon
mindestens einen Schritt voraus.
Doch es gibt zumindest einen
Knackpunkt: die Freiwilligkeit, die
im Programm festgeschrieben ist.
Lena Sinnack, Mitglied der Ge-
schaftsleitung bei Sinnack Backspe-
zialitdten, bringt es auf den Punkt:
~Wer sich nicht an die freiwilligen
Vorgaben hilt, der hat zurzeit einen
klaren Wettbewerbsvorteil.* Durch

Tonnen Weizen
ist der durch-
schnittliche

Ertrag pro Hek-
tar; 1967 lag er
bei 3,7 Tonnen.

~Wer sich nicht an freiwillige Vorgaben
halt, hat zurzeit einen klaren
Wetthewerbsvorteil. Wir wiirden
gesetzliche Vorgaben begrufien.”

Lena Sinnack, Mitglied der Geschiftsleitung Sinnack Backspezialitaten

das Salz kénnten sich die anderen
Produktes
besser ausbilden und daher werden

Geschmackstrager des

diese von Verbrauchern viel stirker
wahrgenommen. ,Gesetzliche Vor-
gaben, die fir alle gelten, wiirden
wir deshalb begriiflen®, so das Fazit
Sinnacks. Ahnlich sieht dies Karina
Alikhan von Harry-Brot: Dies sei
einfach gerechter. Aus ihrer Sicht
sollte die Branche beim Thema Salz-
reduktion gemeinsam eine Losung
finden. Gemeinsam ist auch das

Stichwort fir Hans N. J. Matthijsse
von Lieken: ,,Es sind alle Akteure in
der Lebensmittelbranche gefordert
... ebenso wie alle Bickereien - ein-
schlieRlich dem Handwerk, das ei-
ner Salzreduzierung bislang eher zu-
riickhaltend gegeniibersteht.”

Susanne Klopsch, LP-Redakteurin fiir
Brot und Backwaren, genieBt weiterhin ihr Vollkorn-
brot mit Kése und Tomate.

Ziel: ein Gramm

12 Prozent weniger Salz bei Brot und Backwaren:

Doch bei Lidl will man noch mehr erreichen, wie
Jan Bock sagt, Geschaftsleiter Binkauf.

>>Wie reagieren Sie auf die Ini-
Bundeslandwirt-
schaftsminister Schmidt zur
Salzreduktion bei Brot?

Jan Bock: Die Reduktion von
Salz in Brot- und Backwaren
sind wir bereits 2016 aktiv an-
gegangen: Damals lag der
durchschnittliche Salzgehalt
in unserem Brot- und Brot-

tiative wvon

chenangebot im aufgebacke-
nen Zustand bei 1,4 g pro 100
g. Unser erstes Ziel war es, den
Salzgehalt unserer frischen
Brote und Brotchen bis Ende
2017 auf 1,2 g pro 100 g zu re-
duzieren. Mit einem durch-
schnittlichen Salzgehalt von
1,23 g pro 100 g im Dezember
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2017 haben wir dieses Ziel fast
erreicht. Das entspricht einer
Salzreduktion von mehr als 12
Prozent im ersten Jahr in un-
Serem Dauersortiment. DEI
Salzanteil bei den Crustini-
Brotchen wurde beispielswei-
seproloogvoni5aufi2g
und somit um rund 20 Prozent
gesenkt. Im Ciabatta wurde
der Salzgehalt pro 100 g von
1,7 g auf 1,2 g und damit um
29 Prozent reduziert.

Und wie geht es weiter?
Innerhalb der néichsten zwei
Jahre haben wir es uns als Ziel
gesetzt, im Durchschnitt einen
Salzgehalt von 1,0 g pro 100 g

zu erreichen, wie er von der
Verbraucherzentrale Nord-
rhein-Westfalen empfohlen
wird. Von diesem Ziel aus-
geschlossen sind Brote und
Brotchen, die wie Laugen-
gebick mit Salz bestreut wer-
den oder eine salzreiche Zutat
wie zum Beispiel Kise oder
Oliven enthalten.

Welche Strategie wihlen Sie:
Reduktion des
Salzanteils oder einen klaren
Schnitt?

Wir haben eine schrittweise
Reduktion des Salzanteils ge-
withlt, sodass unsere Kunden

schleichende

Zeit haben, sich an die ver-
dnderte Rezeptur zu gewdh-

Jan Bock,
Geschifts-
leiter Einkauf
Lidl Deutsch-
land

nen. Unsere unumstdfliche
MaRgabe bleibt dabei der gute
Geschmack: Unsere Rezeptu-
ren optimieren wir nur unter
der Voraussetzung, dass das
Produkt ankommt und lecker
schmeckt.

Wie werden Sie dem Konsu-
menten gegeniiber die Salzre-
duktion kommunizieren?

Die Lidl-Reduktionsstrategie
mit konkreten Produktbei-
spielen kommunizieren wir
ganzjihrig sowie 360-Grad an
unsere Kunden und Stakehol-
der. Wir nutzen unseren Haus-
haltshandzettel mit einer
zweistelligen wochentlichen
Millionenauflage, unsere
Homepage, soziale Netzwerke
sowie unsere Kundenpublika-
tionen. Aktuell wird die Zu-
cker- und Salzreduktion in un-
serer Fitnessbroschiire thema-
tisiert, unter anderem mit Bei-
spielen aus dem Brot- und
Backwarenbereich.

Foto Lidl Deutschland
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Fein dosiert

Simone Schiller, Geschiftsfahrerin Fachzentrum Lebensmittel bei der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG), iber weniger Salz im
Toastbrot, Verfahren zur Salzreduktion und die richtige Kommunikation.

>> ,Reduktion von Zucker, Pet; und
Salz - Zwischen Machbarkeit und
Verbrauchererwartung® Der Titel
der DLG-Studie ist vielleicht sperrig,
das Thema fiir die Branche aber sehr
wichtig. Wie die Studie zeigt,
schmeckte den Verbrauchern im Test
das Toastbrot mit zehn Prozent we-
niger Salz. Sollte der Hersteller diese
neue Rezeptur mit weniger Salz auf
der Verpackung bewerben? Simone
Schiller ist fir individuelle Lésun-
gen, denn erfolgreich seien Refor-
mulierungen nun, wenn der Kunde
auch beherzt zugreift, weil es ithm
schmecke.

Ist deutsches Brot wirklich so salzig,
wie es durch die Initiative von
Bundeslandwirtschaftsminister
Christian Schmidt suggeriert wird?
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Schmeckt auch mit weniger Salz im Teig: der Klassiker Toastbrot.

30

Prozent der tag-
lichen Salzration
nehmen die Bun-
desbirger laut
Bundesinstitut
fur Risiko-
bewertung mit
Brot und Brot-
chen zu sich.

Simone Schiller: Im Strategiepa-
pier der Bundesregierung wird das
Ziel genannt, die Lebensmittel in
den Fokus zu riicken, bei denen
sich eine Reduktion besonders
wirksam in der Erndhrungsbilanz
der Verbraucher darstellt. Denn
Fakt ist, dass die meisten Deut-
schen téglich zu viel Salz zu sich
nehmen - vor allem durch ver-
arbeitete Lebensmittel, wie Brot
und Brotchen, Kise, Fleisch- oder
Waurstwaren. Es geht nicht darum,
irgendeine Produktgruppe an den
Pranger zu stellen! Vielmehr miis-
sen wir gemeinsam tberlegen, wie
wir die von der Deutschen Gesell-
schaft fiir Erndhrung empfohlene
Tageshéchstmenge von maximal
sechs Gramm Salz erreichen kén-
nen - das entspricht einem gestri-

chenen Teeléffel voll. Die Welt-
gesundheitsorganisation rat sogar
nur zu tiglich finf Gramm Salz.

Ist das Thema Salzreduktion des
Brotes iiberhaupt relevant fiir den
Verbraucher?

Laut Bundesinstitut far Risiko-
bewertung nehmen wir hierzulande

" knapp 30 Prozent unserer tiglichen

Salzration allein mit Brot und Brét-
chen zu uns. Kommt ein herzhafter
Belag obendrauf, ist die empfohlene
Tageshochstmenge von sechs
Gramm schnell dberschritten. Die
Weltgesundheitsorganisation
schitzt, dass eine Reduktion des
Salzkonsums um drei Gramm tég-
lich tber alle Produktgruppen hin-
weg zur Folge hitte, dass in
Deutschland etwa 50.000 Herz-
infarkte und Schlaganfille pro Jahr
weniger auftreten wiirden. Das ver-
deutlicht die hohe Relevanz des
Themas auch fiir die Backwaren-
branche. Letztlich geht es fiir die ge-
samte Lebensmittelwirtschaft bei
dem Thema um ihre Verantwortung
im Sinne der Public Health.

Fiir lhre Studie lieRen Sie Verbrau-
cher salzreduziertes Toastbrot testen
- mit welchem Ergebnis?

Eine moderate Salzreduktion, etwa
minus 10 Prozent, war ohne stirke-
re Akzeptanz- und Geschmacksein-
buRen moglich und zwar unabhin-
gig davon, ob die Reduktion dabei
fr Verbraucher thematisiert wurde
oder nicht. Wird der Salzgehalt
tiber dieses moderate Niveau hinaus
weiter reduziert, entstehen zuneh-
mend Akzeptanzprobleme. Interes-
sant ist, dass eine Salzreduktion fiir
Verbraucher weitaus weniger ge-
sundheitsrelevant zu sein scheint
als beispielsweise die Minimierung
von Fett oder Zucker. Hier besteht
also noch ein grofler Aufklarungs-
bedarf! Denn mit mehr Wissen um
den gesundheitlichen Nutzen einer
Salzreduktion wiirde auch die Kauf-
bereitschaft beziehungsweise
Offenheit gegeniiber reduzierten
Produkten wachsen.

Fotos Carsten Hoppen, DLG
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Welche Alternativen gibt es zum
Salz?

Eine Salzreduktion lisst sich auf
verschiedenen Wegen erreichen,
ohne dabei den Geschmack und
die Textur mafRgeblich zu beein-
trichtigen. Allerdings hat unsere
Expertenbefragung verdeutlicht,
dass die Bekanntheit der einzel-
nen Verfahren unterschiedlich
grol und verbreitet ist. Den grof-
ten Bekanntheitsgrad unter Ex-
perten geniefit die Salzreduktion
mit natriumreduzierten Ingre-
dients, also mineralische Salz-
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Gramm weniger
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50.000 Herz-
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ersatzstoffe. Gecoatets, das heillt
ummanteltes Salz, Hochdruck-
behandlung beziehungsweise
-technologie sind mehrheitlich un-
bekannt. Ebenso die Kompensati-
on durch multisensorische Inter-
aktion. Multisensorische Ansatze
erkldren eine aromainduzierte
Verstarkung des salzigen Ein-
drucks durch die positive Wechsel-
wirkung von Geruchs- und Ge-
schmackseindricken in héheren
Gehirnregionen. In diese Richtung
geht ansatzweise die traditionelle
Sauerteig-Fiihrung, die zu deutlich
aromatischen Backwaren fihrt -
ein sehr spannendes Gebiet.

Erhoht sich der technische Auf-
wand fiir die backende Industrie,
salzreduziertes Brot herzustellen?
Die Salzzugabe bei der Teigberei-
tung unterstitzt die Klebereiweill-
entwicklung, die fiir die Konsis-
tenz der Backware hauptverant-
wortlich ist. Bine Reduktion um
zehn Prozent ist bei der herkémm-
lichen Teigfithrung méglich, wei-
tere Reduktionen kénnen eine ver-
dnderte Technologie mit vorhande-
nen Anlagen bedingen.

Sollten Unternehmen die Reduktion
des Salzes in der Brotrezeptur auf
der Verpackung kommunizieren? Sie
sprechen vielleicht neue Verwender
an, schrecken vielleicht aber auch die
Konsumenten ab, die ,ihr” Brot nicht
mehr bekommen.

Eine moderate Reduktion des Salzes
wird auch mit Hinweis kaum von
Konsumenten sensorisch wahr-
genommen. Nur beim gezielten An-
sprechen auf die Salzmenge zeigt
der Hinweis auf die Reduktion bei
einigen Testpersonen Wirkung: Der
Salzgehalt wird dann eher als zu ge-
ring erlebt. Bine moderate Redukti-
on der Salzmenge um zehn Prozent
ist bei Toastbrot méglich und kann
auch problemlos thematisiert wer-
den. Allerdings sollte bei jedem Pro-
dukt individuell aberprift werden,
wie stark der Salzgehalt stufenweise
reduziert werden kann, ohne die
Akzeptanz zu beeintrichtigen. Er-
folgreiche Reduktionsprojekte gibt
es genug, auch bei Brot. Bgal, ob
»stille” oder proaktive Kommunika-
tion, erfolgreich sind Reformulie-
rungen nur dann, wenn der Kunde
auch danach beherzt zugreift, weil
es ihm schmeckt.



