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Salz oder nicht Salz – das ist oft die Frage!?



Offenbar essen wir zu viel Salz…
• Sodium reduction (who.int)

•Key facts

• Almost 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) (1). 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).

CULINARIA SUISSE 3

https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/salt-reduction
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Ziel Salzreduktion?

• Für Bouillons gilt nach dem Codex Alimentarius Standard 117-1981 ein 
Natriumchloridgehalt von maximal 12.5 g/l. 
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CXS 117-1981
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geschah Folgendes
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Ziel Salzreduktion?

•Die europäischen Hersteller haben diese internationale Salzvorgabe in ihrem 
Culinaria Europe Code of practice for bouillons and consommés (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 g/l
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https://www.culinaria-europe.eu/download/bouillons-and-consommes.pdf


Vorschlag Erklärung von Mailand 2021

•Die Bestandsaufnahme von 2020, mit einem Median von 9 g/l, bestätigt 
erfreulich, dass die Reduktion des Salzgehalts in den letzten 10 Jahren 
erfolgreich war.
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weitere Reduktion? 

•Die neuen Reduktionsziele berücksichtigen das Kriterium der Akzeptanz durch 
den Konsumenten nicht
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•UK

CULINARIA SUISSE 11



• Salt intake, blood pressure and cardiovascular disease mortality... : Journal of 
Hypertension (lww.com)
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https://journals.lww.com/jhypertension/fulltext/2023/11000/salt_intake,_blood_pressure_and_cardiovascular.6.aspx


Offene Fragen

• Sind die salzreduzierten Fertigprodukte von den Konsumenten durch 
Verwendung von salzhaltigen Würzmitteln (Speisewürze, Streuwürze, Bouillon, 
reine Salze etc.) wieder schmackhaft gemacht worden?

• Sind die Konsumenten auf Produkte mit etwas höheren Salzgehalten 
umgestiegen?
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weitere Reduktion? 

•Abgestellt wird auf „«Salz» bezogen auf den deklarierten Wert 
(Nährwertdeklaration) auf der Verpackung 
• Hier gilt es zu berücksichtigen, dass viele Suppen „salzige Beilagen“ enthalten. So sind in 

der „Fideli-Suppe“ gesalzene Fleischkügelchen enthalten.
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• Willkürliches Beispiel aus öffentlichen Quellen
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weitere Reduktion? 

•Bouillons sind keine Suppen und werden heute mehrheitlich auch nicht als 
solche verzehrt. 
• Bouillons werden zwar oft als Grundlage für Suppen genutzt, jedoch mindestens genauso häufig – wenn 

nicht sogar häufiger – werden sie auch als «Würzmittel» z.B. zum Kochen von Teigwaren, Reis oder 
Gemüse, zum Schmoren eines Ragouts oder zum Nachwürzen eines Gerichts, wie es auch mit einer 
Würzmischung gemacht wird, eingesetzt.

• Und was essen wir sonst so salziges ? 
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Fazit und Ausblick

•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 Gründen 
eingesetzt. Einzig die sensorische Akzeptanz der Konsumenten entscheidet bei 
kulinarischen Produkten über den Umfang einer Salzreduktion.

•WENIGER Salz, aber MEHR jodiertes Salz?
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Verantwortung der Industrie?

• Zutaten:…Kochsalz, 
Kaliumjodat…

Wir machen gerne mit, aber hier 
braucht es noch viel Aufklärung!
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Salz oder nicht Salz – das bleibt eine offene Frage!?


