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Zusammenfassung 
• Innerhalb der beiden im Jahr 2024 untersuchten Produktgruppen kalte Soßen 

und Fleischersatz- und Wurstersatzprodukte ist der Anteil an Produkten mit Jod
salz gering. Bei kalten Soßen ist nur in 1,3 % der Produkte, bei denen Salz in 
der Zutatenliste aufgeführt war, Jodsalz enthalten. Bei Fleischersatz- und 
Wurstersatzprodukten liegt der Anteil bei 5,7 %. Gleichzeitig ist der Anteil jodier
ter Produkte bei beiden Produktgruppen im Vergleich zur Erhebung 2021 zu
rückgegangen. 

• Bei keiner der biologisch erzeugten kalten Soßen wurde Jodsalz eingesetzt. Bei 
biologisch erzeugten Fleischersatz- und Wurstersatzprodukten wurde in 3,4 % 
der Produkte Jodsalz in der Zutatenliste aufgeführt. 

1 Einleitung 
Im Auftrag des Bundesministeriums für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL) führt 
das Max Rubner-Institut (MRI) ein Produktmonitoring durch, bei dem die aktuellen 
Energie- und Nährstoffgehalte ausgewählter auf dem deutschen Markt erhältlicher Fer
tigprodukte sowie deren Entwicklung im Zeitverlauf betrachtet werden. Für die Produkt
gruppen kalte Soßen sowie Fleischersatz- und Wurstersatzprodukte erfolgte 2024 die 
zweite Folgeerhebung. Die Ergebnisse sind dem Produktmonitoring-Bericht 2024 zu 
entnehmen [1]. 

Vor dem Hintergrund eines rückläufigen Trends der renalen Jodausscheidung bei Kin
dern und Jugendlichen (KiGGS-Welle 2) [2, 3] wurde das MRI 2023 vom BMEL mit ei
ner Abschätzung zur Verwendung von jodiertem Speisesalz in Fertigprodukten, die im 
Rahmen des Produktmonitorings erhoben werden, beauftragt. Ergebnisse zu den Er
hebungsjahren 2016 – 2023 wurden bereits veröffentlicht [4, 5]. 

Die vorliegenden Daten des Produktmonitorings 2024 [1] ermöglichen eine aktuelle Be
wertung der Verwendung von Jodsalz für die Produktgruppen kalte Soßen und Flei
schersatz- und Wurstersatzprodukte sowie eine getrennte Auswertung für 
konventionell und biologisch erzeugte Produkte dieser Produktgruppen. Zudem wurden 
die aktuellen Daten denen der Basis- und ersten Folgeerhebung gegenübergestellt. 
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2 Methoden 
Zur Ermittlung des Anteils an Produkten mit jodiertem Speisesalz wurden die Daten 
aus den Erhebungen des Produktmonitorings 2016, 2021 und 2024 für die Produkt
gruppen kalte Soßen sowie Fleischersatz- und Wurstersatzprodukte herangezogen. 

Die Produktgruppe kalte Soßen umfasst Ketchup und dessen fließfähige Substitute wie 
Grillsoßen. Ausgeschlossen wurden pastenförmige Zubereitungen, Erzeugnisse, die 
üblicherweise als Kochzutat verwendet werden (z. B. Sojasoße, Currypasten) sowie 
Senf, Senfsoßen auf Fruchtbasis, Salatsoßen, Trockenprodukte sowie Mayonnaisen 
und Remouladen [1]. 

Die Produktgruppe Fleischersatz- und Wurstersatzprodukte umfasst vegane und vege
tarische Lebensmittel mit Ähnlichkeit zu Lebensmitteln tierischen Ursprungs. Sie sind 
„als solche oder gleichbedeutend gekennzeichnet oder ausgelobt“, lehnen sich mit „ih
rer Bezeichnung, ihrem Produktnamen oder ihrer Aufmachung an verkehrsübliche Be
zeichnungen von Lebensmitteln mit tierischen Zutaten an“ und weisen „gleichzeitig 
Ähnlichkeit zu dem in Bezug genommenen Lebensmittel tierischen Ursprungs“ auf [6]. 
Nicht erhoben wurden Trockenprodukte, die vor dem Erhitzen aufgeweicht oder ge
quollen werden müssen, sowie Ersatzprodukte für tierische Fette (z. B. Zwiebel-
schmalzersatzprodukte) [1]. 

Zunächst wurde für die beiden Produktgruppen der Anteil der Produkte mit vorhande
ner Zutatenliste für alle Erhebungsjahre ermittelt, da diese z. B. aufgrund lückenhafter 
Informationen auf den Herstellerwebseiten nicht immer verfügbar waren. Für die Folge
erhebungen lagen die Zutatenlisten von über 99 % der erhobenen Produkte vor 
(Tabelle 1, Spalte B). 

Für Produkte mit vorhandener Zutatenliste wurde überprüft, bei wie vielen Salz in der 
Zutatenliste aufgeführt war, da nur für diese Teilstichprobe Aussagen zur Verwendung 
von Jodsalz getroffen werden können (Tabelle 1, Spalte C). Hierbei wurden auch Be
griffe wie Speisesalz, Tafelsalz, Kochsalz, Meersalz und Fleur de Sel berücksichtigt. 
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Tabelle 1: Stichprobenumfang der untersuchten Produktgruppen in den jeweiligen Erhe
bungsjahren des Produktmonitorings 

Produktgruppe 

Erhe
bungs

jahr 

A B C 

erhobene  
Produkte 
(Anzahl) 

davon Produkte 
mit vorhandener  

Zutatenliste  
[Anzahl (%  

bezogen auf A)] 

davon Salz in  
Zutatenliste  
aufgeführt  
[Anzahl (%  

bezogen auf B)] 

Kalte Soßen 

2024 627 626 99,8 % 623 99,5 % 

2021 554 551 99,5 % 548 99,5 % 

2016 165 155 93,9 % 154 99,4 % 

Fleischersatz- 
und Wurstersatz
produkte 

2024 964 960 99,6 % 947 98,6 % 

2021 713 706 99,0 % 699 99,0 % 

2016 130 118 90,8 % 117 99,2 % 

Bei allen Produkten, bei denen Salz in der Zutatenliste aufgeführt war, erfolgte eine 
Stichwortsuche in den Zutatenlisten nach folgenden Begriffen: 

• Kaliumjodat/-iodat 

• Kaliumjodid/-iodid 

• Natriumjodat/-iodat 

• Natriumjodid/-iodid 

• jodiert/iodiert 

• Jodsalz/Iodsalz 

Ein Produkt wurde als „mit Jodsalz“ berücksichtigt, wenn Salz in der Zutatenliste aufge
führt war und einer der oben genannten Begriffe mindestens einmal genannt wurde. 
Davon ausgehend wurde der absolute sowie prozentuale Anteil an Produkten mit Jod
salz pro Produktgruppe für die drei Erhebungsjahre berechnet. 

Zusätzlich erfolgte für die aktuelle Erhebung 2024 eine Differenzierung zwischen kon
ventionell und biologisch bzw. ökologisch erzeugten Produkten. Dabei wurden jene 
Produkte als biologisch erzeugt bzw. als „bio“ berücksichtigt, bei denen eine entspre
chende Kennzeichnung (z. B. EU-Bio-Siegel, Demeter-Siegel) auf der Verpackung er
kennbar war. 
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3 Ergebnisse pro Produktgruppe 

3.1 Verwendung von Jodsalz bei kalten Soßen 
Verwendung von Jodsalz in der Folgeerhebung 2024 im Vergleich zur Folgeerhe
bung 2021 und der Basiserhebung 2016 

Der Anteil an Produkten der Produktgruppe kalte Soßen, in denen Jodsalz verwendet 
wurde, liegt 2024 bei 1,3 %. Der Anteil an jodierten Produkten ist über alle drei Erhe
bungsjahre rückläufig, wobei zu beachten ist, dass der Stichprobenumfang 2016 deut
lich kleiner als in den beiden anderen Erhebungsjahren ist (Abbildung 1). 

 

Abbildung 1: Anteil an Produkten mit Jodsalz innerhalb der Produktgruppe kalte Soßen in 
den Erhebungsjahren 2016, 2021 und 2024 des Produktmonitorings 

Verwendung von Jodsalz bei konventionell und biologisch erzeugten kalten So
ßen in der Folgeerhebung 2024 

Von den 623 erhobenen Produkten mit Salz in der Zutatenliste sind 13,3 % der Pro
dukte als Erzeugnisse aus biologischer Produktion gekennzeichnet. Innerhalb dieser 
Teilstichprobe wurde bei keinem Produkt (0,0 %) Jodsalz verwendet. 

In der Teilstichprobe der konventionell hergestellten Produkte kam Jodsalz bei 1,5 % 
der Produkte zur Anwendung (Abbildung 2). 
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Abbildung 2: Anteil an kalten Soßen aus konventioneller und biologischer (bio) Erzeugung 
und jeweiliger Anteil an Produkten mit Jodsalz in der Folgeerhebung 2024 des 
Produktmonitorings 

3.2 Verwendung von Jodsalz bei Fleischersatz- und Wurstersatzprodukten 
Verwendung von Jodsalz in der Folgeerhebung 2024 im Vergleich zur Folgeerhe
bung 2021 und der Basiserhebung 2016 

Für 947 der 2024 erhobenen Fleischersatz- und Wurstersatzprodukte lag eine Zutaten
liste vor, in der Salz aufgeführt war. Bei 5,7 % dieser Produkte wurde Jodsalz verwen
det. Im Vergleich zur letzten Erhebung ist der prozentuale Anteil an jodierten Produkten 
leicht zurückgegangen (Abbildung 3). 

 

Abbildung 3: Anteil an Produkten mit Jodsalz innerhalb der Produktgruppe Fleischersatz- und 
Wurstersatzprodukte in den Erhebungsjahren 2016, 2021 und 2024 des Pro
duktmonitorings 
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Verwendung von Jodsalz bei konventionell und biologisch erzeugten Fleischer
satz- und Wurstersatzprodukten in der Folgeerhebung 2024 

Von den 947 erhobenen Produkten, bei denen Salz in der Zutatenliste aufgeführt war, 
entstammen 31,3 % aus biologischer Produktion. Innerhalb der Teilstichprobe der Bio- 
Produkte wurde bei 3,4 % Jodsalz eingesetzt. 

Bei Produkten aus konventioneller Produktion ist der Anteil mit 6,8 % doppelt so hoch 
(Abbildung 4). 

Abbildung 4: Anteil an Fleischersatz- und Wurstersatzprodukten aus konventioneller und bio
logischer (bio) Erzeugung und jeweiliger Anteil an Produkten mit Jodsalz in der 
Folgeerhebung 2024 des Produktmonitorings 

4 Verwendung von Jodsalz: Vergleich zwischen den Produktgruppen 
der Erhebung 2024 

Im Vergleich zu den kalten Soßen, bei denen in 1,3 % der Produkte Jodsalz eingesetzt 
wurde, ist der Anteil an Produkten mit Jodsalz bei Fleischersatz- und Wurstersatzpro
dukten mit 5,7 % höher (Abbildung 5). 

In beiden untersuchten Produktgruppen ist der Anteil an Produkten mit Jodsalz 2024 
geringer als 2021 (s. Kapitel 3). 

Bei Produkten aus biologischer Erzeugung ist der Einsatz von Jodsalz sehr gering: Bei 
kalten Soßen war in keinem der Bio-Produkte Jodsalz in der Zutatenliste aufgeführt. 
Bei Fleischersatz- und Wurstersatzprodukten sind rund 1 % der jodsalzhaltigen Pro
dukte aus biologischer Erzeugung. 
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Abbildung 5: Vergleich der Anteile an Produkten mit Jodsalz bei kalten Soßen sowie 
Fleischersatz- und Wurstersatzprodukten der Folgeerhebung 2024 des Produkt
monitorings 
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