Das Salz in der Suppe
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Salz oder nicht Salz — das ist oft die Frage!?

27.11.2023 Karola Krell Zbinden CULINARIA SUISSE




Offenbar essen wir zu viel Salz... Q-sessieis

e Sodium reduction (who.int)
* Key facts
 AlImost all populations are consuming too much sodium.

* The global mean intake of adults is 4310 mg/day sodium (equivalent to 10.78
g/day salt) (7). This is more than double the World Health Organization
recommendation for adults of less than 2000 mg/day sodium (equivalent to < 5
g/day salt).
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https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/salt-reduction

GESUNDHEIT
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A | Leben | Gesundheit | Erndhrung | Gesunde Erndhrung | Zu hoher Salzkonsum: Wie viel Salz ist gesund?

Gefahrliche Wurze

Ist zu viel Salz wirklich
ungesund?

Wie viel Salz darf man essen und was konnten moglich Folgen von einem zu
hohen Salzkonsum sein? Ein Experte kennt die Antworten auf solche
Fragen.
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* FUr Bouillons gilt nach dem Codex Alimentarius Standard 117-1981 ein
Natriumchloridgehalt von maximal 12.5 gll.

CODEX ALIMENTARIUS GO

INTERNATIONAL FOOD STANDARDS
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Codex Committee on Soups and Broths (CCSB)

| FAO/WHO ID Related Standards
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Related Electronic Working Groups

Reference: CX/SB )
| Related Circular Letters
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3.2.1.1 Meat Bouillon shall contain per litre:

Beef, expressed as fresh meat min. 10 g

or

Beef extract min. 0.67 g
|Sodium chloride max. 12.5¢ |

3.2.1.2 Meat Consommeé shall contain per litre:

Beef, expressed as fresh meat min. 15 g
or

Beef extract min. 1g
Sodium chloride max. 12.5g

3.2.2 Poultry Bouillon shall contain per litre:

Total Nitrogen min. 100 mg

Sodium chloride max. 12.5g
3.2.3 Other Bouillons shall contain per litre:

Total Nitrogen min. 50 mg

Sodium chloride max. 12.5g
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geschah Folgendes

Schweizer Suppenverband

Erhebung: Salzgehalt in Suppen (Stand: September 2009)

Kochsalzgehalt in g / Liter zubereitete Suppe

Eliviaa Spargelsuppe Tomatensuppe Steinpilzsuppe Klare Suppe mit Einlage

Einzelhandel Food Service Einzelhandel Food Service Einzelhandel Food Service Einzelhandel Food Service
Oswald 8.3 9.5 9.7 11.3
Nahrin 9.0 9.8 10.9 10.6
HACO 9.8 8.6 9.6 8.5 9.8 7.7 10.5
Knorr 10.3 9.3 8.3 8.5 118 10.5 9.0 10.3
Higli 10.0 10.4 10.2 111
Durchschnitt: 94 9.3 9.3 9.1 104 9.5 10.4 10.7
% (100% = 12.5 g/l) 75 74 74 73 83 76 83 85

Anmerkungen:

- Der Kochsalzgehalt wurde Giber den Gesamtnatriumgehalt im Produkt errechnet.

- Der Gesamtnatriumgehalt beinhaltet sowohl das im zugegebenen Kochsalz enthaltene Natrium, als auch das in den weiteren Zutaten vorkommende Natrium.

- %: Gemass Schweiz. Lebensmittelrecht und geméss Codex Alimentarius gilt flir Bouillons ein Maximalwert von "12,5 g pro Liter des nach Vorschrift
zubereiteten Endprodukies”. Da keine anderen Héchstwerte fiir Suppen festgelegt sind, werden die Werte fiir Bouillons als Vergleichgrésse herangezogen.
Der errechnete %-Anteil ermittelt sich als Prozentsatz des Durchschnitts im Vergleich zum Maximalwert.

Interpretation:
Die durchschnittlichen Werte der verschiedenen Produkte liegen ca. 15 - 25% tiefer im Vergleich zum herangezogenen Maximalwert von 12.5 g/l.
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Ziel Salzreduktion? e g

* Die europaischen Hersteller haben diese internationale Salzvorgabe in ihrem
Culinaria Europe Code of practice for bouillons and consommeés (2019) bereits

«auf 11 g/l reduziert.

* Seit 2011 orientieren sich die Schweizer Hersteller von Suppen am
Schlussbericht der BFH ,Reduktion des Salzkonsums: Reduktion des
Salzgehalts in verarbeiteten Lebensmitteln® vom 20. Mai 2011, der im Auftrag
des BAG erstellt wurde

*Zielwert von 9 ¢/I
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https://www.culinaria-europe.eu/download/bouillons-and-consommes.pdf

Vorschlag Erklarung von Mailand 2021 e ieies

Reformulierung ("Erklarung von Mailand")

IST (CH-Markt) Ziel (BLV) Reduktion
Produktegruppe Einheit 31.03.2021 31.12.2024 Yo
Bouillons g Salz / 100 ml 0.94 0.75 20
Suppen g Salz / 100 ml 0.90| 0.70| 22
Salatsaucen (emulgiert) g Salz / 100 m 1.96| 160 18
 Salatsaucen (Essig-Ol) | gSalz/100ml 1.90| 1.50] 21
 Salatsaucen (Asia) | gsalz/ 100 mi 2,50/ 2.00 20

* Die Bestandsaufnahme von 2020, mit einem Median von 9 g/I, bestatigt
erfreulich, dass die Reduktion des Salzgehalts in den letzten 10 Jahren
erfolgreich war.
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weltere Reduktion ? W

* Die neuen Reduktionsziele berucksichtigen das Kriterium der Akzeptanz durch
den Konsumenten nicht

Action on Salt denunciates UK
government for failing consumers

ill o oL
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* UK

Salt intake, Blood Pressure, and Cardiovascular Disease Mortality in England
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Schweizerische Hersteller von Suppen und Saucen
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» Salt intake, blood pressure and cardiovascular disease mortality... : Journal of
Hypertension (lww.com)

Conclusion:

The UK salt reduction programme was initially successful in reducing population
salt intake by 19% (from 9.38 g/d in 2003 to 7.58 g/d in 2014). However, in recent
years, the programme stalled and thus led to an interruption in the decline of salt
intake. BP and CVD mortality reduction was also interrupted when salt reduction
stalled. The changes in salt intake may have played an important role in the
concomitant changes in BP and CVD mortality. Urgent action is needed to
reinvigorate the UK's once world-leading salt reduction programme.
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https://journals.lww.com/jhypertension/fulltext/2023/11000/salt_intake,_blood_pressure_and_cardiovascular.6.aspx
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« Sind die salzreduzierten Fertigprodukte von den Konsumenten durch
Verwendung von salzhaltigen Wurzmitteln (Speisewurze, Streuwurze, Bouillon,
reine Salze etc.) wieder schmackhaft gemacht worden?

* Sind die Konsumenten auf Produkte mit etwas hoheren Salzgehalten
umgestiegen?
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weitere Reduktion | AREERUERE

* Abgestellt wird auf ,«Salz» bezogen auf den deklarierten Wert
(Nahrwertdeklaration) auf der Verpackung

* Hier gilt es zu berucksichtigen, dass viele Suppen ,salzige Beilagen® enthalten. So sind in
der ,Fideli-Suppe” gesalzene Fleischkugelchen enthalten.
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Aus dem Suppentopf

Schweizerische Hersteller von Suppen und Saucen

Tomatencrémesuppe

mit Rahmhaube und frischem Basilikum Vorspeise CHF 8.00
Hauptgang CHF 1050

Wirsingcrémesuppe

Wirsing-Kartoffelcrémesuppe mit Vorspeise CHF 950

Speckwdarfeln und Mascarpone Hauptgang CHF 1450

Fischsuppe

Vierwaldstattersee-Fischsuppe mit assortierten Vorspeise CHF 1250

Fischfilets, Safran und Gemisewirfel Hauptgang CHF 18.00

Salate

Gruner Blattsalat CHF 750

mit franzdsisch oder italienisch Hausdressing

Gemischter Salat Varspeise CHF 12,50

mit franzdsisch oder italienisch Hausdressing Hauptgang CHF 18.50

Gourmet Salatteller CHF 24.00

mit Ei, Parmaschinken-Kaserdlichen und Rosmarincroitons

MNisslisalat vom Littauerboden Vorspeise CHF 16.00

mit Speck, gehacktem Ei, Brotcrodtons und Hauptgang CHF 2200

hausgemachtem Frenchdressing

Wurst-Késesalat

mit Cervelat und Bergkdse, Gewirzgurken, Zwiebeln, Hauptgang CHF 1850

frischen Krautern und Senf-Vinaigrette

Thunfischsalat

mit Tomaten, Zwiebeln, Essiggurken, Oliven, Kapemn Hauptgang CHF 1850

und hartgekochtem Ei
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weitere Reduktion | AREERUERE

* Bouillons sind keine Suppen und werden heute mehrheitlich auch nicht als

solche verzehrt.

« Bouillons werden zwar oft als Grundlage fur Suppen genutzt, jedoch mindestens genauso haufig — wenn
nicht sogar haufiger — werden sie auch als «Wirzmittel» z.B. zum Kochen von Teigwaren, Reis oder
Gemuse, zum Schmoren eines Ragouts oder zum Nachwirzen eines Gerichts, wie es auch mit einer
Wirzmischung gemacht wird, eingesetzt.

 Und was essen wir sonst so salziges ?
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Tagesment vom Mittwoch den 15.November bis Freitag den 17.November 2023
Das Tagesmenu wird nur uber Mittag serviert von 11.30 bis 13.30 Uhr

Menu vom Mittwoch, Menu vom Donnerstag, Menu vom Freitag, 24.11.2023
22.11.2023 23.11.2023
¢ Tagessuppe oder Tagessalat
¢ Tagessuppe oder Tagessalat ¢ Tagessuppe oder Tagessalat  Rindsburger
 Pouletbriistli (Schweiz) auf » Schweinsrahm-Geschnetzeltes  Barbequesauce
Currysauce ¢ Salbei-Gnocchi  Pommes Frites
¢ Reis  Gemuse

« WillkUrliches Beispiel aus offentlichen Quellen
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* Die Culinaria Suisse Mitglieder haben in den letzten Jahren den Salzgehalt in
Suppen/Bouillons von 12.5 g/l auf 9.0 g/l REDUZIERT !

» Kochsalz wird in Suppen fast ausschliesslich aus sensorischen Grunden
eingesetzt. Einzig die sensorische Akzeptanz der Konsumenten entscheidet bei
kulinarischen Produkten uber den Umfang einer Salzreduktion.

* WENIGER Salz, aber MEHR jodiertes Salz?
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Hundert Jahre jodiertes Salz - W

Das BLV und die Fluor-Jod-Kommission der Schweizerischen Akademie der
Medizinischen Wissenschaften (SAMW) feiern in diesem Jahr das
hundertjahrige Jubildum der Salzjodierung. Dank dieser

gesundheitspolitischen Strategie konnte die Schweiz die schwerwiegenden Ve ra ntWO rtu ng d er | N d U Stn e?

gesundheitlichen Folgen des Jodmangels erfolgreich beseitigen.
o Zutaten:...Kochsalz,
Kaliumjodat...

Warum ist Jod

: 2 Wir machen gerne mit, aber hier
S BRI Al braucht es noch viel Aufklarung

Salz?

Ansehen auf & Youlube
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Salz oder nicht Salz — das bleibt eine offene Frage!?

Dr. Karola Krell Zbinden, Geschéftsfiihrerin

CULINARIA SUISSE

c/o Food Lex AG

Effingerstrasse 6A, CH — 3011 Bem
+41 31 352 11 88
karola_krell@foodlex_ch
www.culinania-suisse.ch
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