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Herausforderungen fir die Lebensmittelwirtschaft:
Weniger Zucker, weniger Fett, weniger Salz

Die Reduktion des Energie- und Salzgehaltes von Le-
bensmitteln nimmt in der aktuellen Erndhrungsdiskussion
einen breiten Raum ein. Es werden MaBnahmen in der
Erndhrungsbildung gefordert, neue Deklarationsvorschrif-
ten fur Nahrwertangaben diskutiert und Hersteller aufge-
fordert, ihre Verantwortung fir die Folgen des Konsums

Zucker, Salz und gesittigte Fettsduren begiinstigen —
in hohen Mengen verzehrt — das Risiko fiir Ubergewicht
und Adipositas (Fettleibigkeit), fur Bluthochdruck und

erhohte Blutfette. Daraus kdnnen Herz-Kreislauf-Er-
krankungen und Typ-II-Diabetes entstehen. Angesichts

ihrer Produkte wahrzunehmen.

ihres weltweiten Anstiegs stellen diese Erkrankungen die
Gesundheitssysteme vor enorme Herausforderungen.

Das Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirt-

schaft (BMEL) erarbeitet derzeit eine Nationale Strategie flir die Reduktion von Zucker, Fetten und Salz in Fertigprodukten.
Sie soll gemeinsam mit der Lebensmittelwirtschaft und dem Lebensmitteleinzelhandel auf freiwilliger Basis umgesetzt
werden. Fur Lebensmittelhersteller stellt die Umsetzung dieser Anforderung eine Herausforderung dar:

Mit der Reduktion von Zucker, Fett oder Salz kénnen bei Lebensmitteln Veranderungen im Geschmack und in der
Textur einhergehen. Diese kénnen die Verbraucherakzeptanz der Produkte negativ beeinflussen und zu sinkenden
Absatzmengen fuhren.

Auf der anderen Seite geht mit der Reduktion von Zucker, Fett oder Salz fir viele Produkte auch eine Verbesserung
des gesundheitlichen Nutzens einher, die im Hinblick auf den allgemeinen Gesundheitstrend akzeptanzsteigernd wirken
kann. Mdglicherweise kann dieser dazu genutzt werden, um GeschmackseinbuBen aus Verbrauchersicht ,auszuglei-
chen” und um gesundheitsbewusste Kundengruppen fir die Produkte besser zu erschlieBen.

Aufbau der Studie

Vor diesem Hintergrund beschaftigt sich die DLG-Studie mit folgenden zentralen Fragestellungen betroffener Lebens-

mittelproduzenten:

+  Fokus 1: Wie sind die Chancen und Risiken bei einer Reduktion von Zucker, Fett oder Salz einzuschéatzen, tber
eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte gesundheitsbewusste Kundengruppen besser zu
erschlieBen und mégliche GeschmackseinbuBen aus Verbrauchersicht rechtfertigen zu kénnen?

+  Fokus 2: Wie stark beeintrachtigt die Reduktion von Zucker, Fett und Salz den Geschmack? Erkennen und akzep-
tieren Verbraucher geschmacklich Produkte, die Zucker, Fett und Salz reduziert sind?

- Fokus 3: Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz technologisch erfolgreich umsetzen, ohne dabei
den Geschmack und die Textur maBgeblich zu beeintrachtigen?

Dazu wurden in der breit angelegten Studie von Juli bis September 2017 Experten-Interviews sowie Verbraucherbe-
fragungen und sensorische Akzeptanztests durchgefiihrt. Im Folgenden sind einige zentrale Ergebnisse der Inter-
views und Befragungen zusammengefasst.

Die DLG-Studie wurde in Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Holger Buxel (Professor an der Fachhochschule Miinster)
und der Béttcher Marktforschung GmbH, Dusseldorf, durchgefuhrt.
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Fokus 1: Zucker, Fett, Salz reduzierte Lebensmittel —
Verbraucherrelevanz, Wissen, Informationsverhalten, Kaufverhalten

Im ersten Teil der Studie ging es um die Frage, wie die Chancen und Risiken bei einer Reduktion von Zucker, Fett oder
Salz einzuschéatzen sind, UGber eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte gesundheitsbewusste Kun-
dengruppen besser zu erschlieBen und mégliche GeschmackseinbuBen aus Verbrauchersicht rechtfertigen zu kénnen. Dazu
wurde eine Verbraucherstudie durchgefihrt, die folgende Fragen mit Blick auf die Einstellungen und Kaufverhaltensmuster
bei Zucker, Fett und Salz betrachtet:

+  Wie wichtig ist Verbrauchern das Ziel einer Reduktion von Zucker, Fett und Salz beim Verzehr von Lebensmittein?
Welche Relevanz haben Zucker, Fett und Salz reduzierte Lebensmittel aus Verbrauchersicht?
Uber welches Wissen verfiigen Verbraucher beziiglich des Gehalts von Zucker, Fett und Salz in Lebensmitteln?
Wie sieht das typische Informationsverhalten bei Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln aus?
Wie sieht derzeit das Kaufverhalten bei Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln aus?

Als Stichprobe wurden n = 1.535 Personen online befragt. Die Stichprobe ist reprasentativ flr die erwachsene Bevolke-
rung in Deutschland, mit Blick auf die Merkmale Alter, Geschlecht, Wohnort, Bildungshintergrund und Einkommen.

Im Folgenden werden einige zentrale Ergebnisse der Studie dargestellt. Dabei wird fuir Zucker/Fett/Salz aus Lesbar-
keitsgriinden die Abkurzung Z/F/S verwandt.

Relevanz von Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln aus Verbrauchersicht

Um einen Einblick in die allgemeine Relevanz von Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln aus Verbrauchersicht
zu bekommen, wurde zunachst betrachtet, welchen Stellenwert das Ziel einer Z/F/S-Reduktion im Lebensmittelverzehr bei
Verbrauchern besitzt. Hier zeigt sich (Abb. 1):

« Der Anteil der Befragten, die angeben, dass sie bewusst versuchen, inren Verzehr von Fett beim Essen zu reduzieren,
liegt bei 52 %. 42 % schauen bewusst auf den Fettgehalt, bevor Sie ein neues Lebensmittel im Einzelhandel auspro-
bieren.

Abbildung 1: Zucker, Fett und Salz reduzierte Lebensmittel: Relevanz — Kaufbereitschaft — Akzeptanz

In wie weit stimmen Sie den folgenden Aussagen zu?

© 52 %
g Ich versuche beim Essen bewusst den Verzehr von Z/F/S zu reduzieren. 59 %
= 46 %
[—
s
g Bevor ich im Lebensmittelhandel neue Lebensmittel ausprobiere, 4242"0 "
© schaue ich bewusst auf deren Z/F/S-Gehalt. o °
[ 25 %
0,

° Wenn es beim Lebensmitteleinkauf in einer Produktgruppe auch ein Produkt mit 42 4/ Z/O
% weniger Z/F/S als normal gibt, kaufe ich in der Regel dieses Z/F/S-reduzierte Produkt. B Fett
3
a Zucker
§ Ich bin bereit fur Z/F/S-reduzierte Lebensmittel einen hoheren Preis zu zahlen.
] = Salz
5
3
~ Das Angebot an Z/F/S-reduzierten Produkten spielt eine sehr wichtige Rolle bei
§ der Wahl der Geschafte, in denen ich normalerweise meine Lebensmittel kaufe.
2

Nur weil sie weniger Z/F/S enthalten, kaufe ich keine Lebensmittel, die schlechter

schmecken als ansonsten vergleichbare Produkte mit etwas mehr Z/F/S.
1
0% 100 %
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Bei Zucker sind es 59 % der Befragten, die angeben, bewusst zu versuchen, ihren Verzehr von Zucker zu reduzieren.
46 % sagen, dass sie auch bewusst auf den Zuckergehalt schauen, bevor Sie ein neues Lebensmittel ausprobieren.
+ Bei Salz scheint der Stellenwert einer Reduktion hingegen geringer ausgepragt zu sein (46 % bzw. 25 % der Befragten).

Wenn ein Verbraucher Interesse an einer Reduktion von Z/F/S im Verzehr von Lebensmitteln duBert, bedeutet dies nicht
zwangslaufig, dass er deswegen auch bereit ist, Z/F/S-reduzierte Produkte zu kaufen oder fir eine Reduktion von Z/F/S
Produktbeeintrachtigungen (wie z.B. beim Geschmack) in Kauf zu nehmen. Daher wurde mittels einiger Indikator-Fragen
weiter betrachtet, inwieweit sich das Interesse an einer Z/F/S-Reduktion im Verzehr auch auf ein Interesse an Z/F/S-redu-
zierten Lebensmitteln Ubertragen lasst. Hier zeigt sich (Abb. 1):

+ Der Anteil der Befragten, fur die das Angebot an Z/F/S-reduzierten Lebensmitteln eine sehr wichtige Rolle bei der Wahl
der Einkaufsstétte spielt, liegt beim Thema Zucker bei 21 %, bei Fett bei 23 % und bei Salz bei 15 %.

« Der Anteil der Befragten, die dazu bereit sind, fur Z/F/S-reduzierte Lebensmittel auch einen héheren Preis zu zahlen,
liegt bei Zucker bei 23 %, bei Fett bei 21 % und bei Salz bei 17 %.

Betrachtet wurde auch, wie groB die Bereitschaft ist, fir eine Reduktion von Z/F/S EinbuBen beim Geschmack eines
Lebensmittels hinzunehmen. Nur 17 % der Befragten stimmen zu, dass sie zu Gunsten eines reduzierten Fett-Gehaltes
Lebensmittelprodukte kaufen wiirden, die schlechter schmecken als ansonsten vergleichbare nicht Fett reduzierte Produkte.
Bei Zucker sind es entsprechend 22 % und bei Salz 19 % der Befragten.

Um eine Einschatzung vornehmen zu kénnen, wie groB die Zielgruppe ist, die eine hohe Offenheit und Erreichbarkeit
flr Z/F/S-reduzierte Lebensmittel aufweist, wurde den Befragten auf Basis ihrer Antworten eine ,,Reduktions-Relevanz* fiir
Z/F/S zugeordnet. Auf deren Basis ergibt sich ein Anteil von ca. 15 % an Verbrauchern, die eine hohe Erreichbarkeit fiir Fett
reduzierte Lebensmittel aufweisen. Bei Zucker sind es mit 21 % deutlich mehr Verbraucher, bei Salz mit 11 % hingegen
deutlich weniger. (Abb. 2).

Um zu betrachten, ob bestimmte Verbrauchergruppen eine hdéhere Erreichbarkeit fir Z/F/S-reduzierte Lebensmittel
haben als andere, wurden die Befragten entlang von Einstellungsmerkmalen und soziodemografischen Angaben mitei-
nander verglichen. Es zeigt sich, dass mit steigendem Lebensalter der Befragten die Erreichbarkeit fir das Thema Salz-
und Zuckerreduktion ansteigt, also vor allem in alteren Zielgruppen eine gréBere Offenheit dafiir zu existieren scheint.
Beim Thema Fettreduktion ist dieser Alterszusammenhang hingegen schwécher ausgepragt. Des Weiteren weisen
Frauen generell eine etwas héhere Erreichbarkeit fir Z/F/S-reduzierte Lebensmittel auf. Einen wichtigen Einfluss auf die
Frage, wie erreichbar Verbraucher flr Z/F/S-reduzierte Lebensmittel sind, scheint dabei insbesondere das individuelle
Gesundheitsbewusstsein beim Lebensmittelkonsum zu haben, und ob ein konkreter Wunsch vorhanden ist, das eigene
Kérpergewicht zu reduzieren.

Abbildung 2: Zielgruppenerreichbarkeit

Auf Basis von Zustimmungswerten zu Indikator-Fragen Uber die Relevanz einer Reduktion kdnnen drei Typen der ,Zielgruppenerreichbarkeit*
unterschieden werden.

Der Fragebogen enthielt drei Indikator-Statements je Bereich fur

die Reduktionsrelevanz: (-> 5er-Zustimmungsskala)

Salz 28 %

+ Ich versuche beim Essen bewusst den Verzehr von Z/F/S zu
reduzieren.

+ Bevor ich im Lebensmittelhandel neue Lebensmittel ausprobie-
re, schaue ich bewusst auf deren Z/F/S-Gehallt.

+ Wenn es beim Lebensmitteleinkauf in einer Produktgruppe
auch ein Produkt mit weniger Z/F/S als normal gibt, kaufe ich in
der Regel dieses Z/F/S-reduzierte Produkt.

Zucker 35 %

Die Antworten der Fragen wurden aufsummiert. Fett 35 %

Die Summenwerte wurden wie folgt zugeordnet:

+ 3bis 9 ->kaum/keine Erreichbarkeit

+ 10 bis 12 -> geringe Erreichbarkeit u kaum/keine geringe | hohere

+ 13 bis 15 -> hohere Erreichbarkeit Erreichbarkeit Erreichbarkeit Erreichbarkeit
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Neben dem Vorhandensein einer Relevanz von Z/F/S-re-
duzierten Lebensmitteln wurde weiterhin betrachtet, ob
sich diese Relevanz aus Verbrauchersicht nur auf ganz
bestimmte Produkigruppen konzentriert, oder ob die Re-
levanz produktgruppenubergreifend besteht. Dazu wurden
den Befragten zu Z/F/S je eine gemischte Liste mit 20
Produkten mit hohem und niedrigem Z/F/S-Gehalt je 100g/

Abbildung 3: Relevanz von Zucker reduzierten

Lebensmitteln

Hier sehen Sie einige Lebensmittelgruppen. Sind darunter welche,
bei denen Sie personlich es fur Ihren eigenen Bedarf wichtig finden,
dass es ein Angebot an Zucker reduzierten Produktvarianten im Han-
del gibt? Bitte markieren Sie diese ggf., indem Sie darauf klicken.

) ) Roggen-Misch-Brot 18 %
ml vorgelegt und gefragt, bei welchen Lebensmittelgruppen Rihrkuchen 29 %
man es persOnlich fur den eigenen Bedarf wichtig findet,
dass es ein Angebot an Z/F/S-reduzierten Produktvarianten Frucht-Jc?ghulrt 8
_ . Speiseeis 30 %
im Handel gibt. Fruchtgummi 30 %
Kirsch-Nektar 17 %
Hier zeigt sich, dass die in der Verbraucherwahrnehmung Wein 6%
oft mit einem relativ hohen Z/F/S-Gehalt wahrgenommenen Chips 149
Produktgruppen (z.B. ,Limonade” bei Zuckergehalt) hau- Pudding 309
figer ausgewahlt wurden. Es zeigte sich aber auch, dass Frucht-Smoothie 21 9%
daneben viele andere Produktgruppen von den Befragten Pizza 19%
als ebenfalls relevant eingestuft wurden. Auch wenn einige Ketchup 349
Produktgruppen offensichtlich stérker im Fokus bei Z/F/S Friichte-Musli 31 9%
als andere stehen, scheinen Z/F/S-reduzierte Produkte also Bonbon 279
nicht nur ein Thema flr einige wenige spezielle Produktgrup- Kondensmilch 129,
pen zu sein (Abb. 3). Schokolade 31%
Saure Gurken 1%
Wissen von Verbrauchern liber Zucker, Baiser 14.%
Fett und Salz in Lebensmitteln Hartkase (Gouda) 14%
Orangen-Limonade 39 %

Mit einer Reduktion von Zucker, Fett oder Salz geht eine
Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte

einher, wenn auch der Energie- und Natriumgehalt sinkt. Damit diese Verbesserung im Vermarktungsprozess relevant fur
das Kaufverhalten werden kann, muss der Kunde diese natrlich auch wahrnehmen und verstehen.

Vor dem Hintergrund der groBen Zahl an Produkten im Lebensmittelbereich ist es der Normalfall, dass Verbraucher den
genauen Gehalt von Z/F/S bei einzelnen Lebensmitteln meist nicht kennen. Viele Verbraucher besitzen stattdessen oft nur
eine schematische Erwartung fir Produktgruppen (z.B. Chips), ob diese im Aligemeinen einen eher hohen oder niedrigen
Gehalt an Z/F/S haben. Die Klarheit dieser schematischen Erwartungen ist zwischen verschiedenen Produktgruppen oft
sehr unterschiedlich ausgeprégt.

Verbraucher kdnnen natrlich den genauen Z/F/S-Gehalt bei einem Lebensmittel Gber die gesetzlich vorgeschriebenen
Nahrwertangaben in Erfahrung bringen, die Bereitschaft und Fahigkeit einer Auseinandersetzung mit Nahrwertangaben
ist jedoch zwischen Verbrauchertypen und Produktgruppen meist sehr unterschiedlich ausgepragt. Sowohl der erwartete
Gehalt an Z/F/S einer Produktgruppe als auch das Nutzungsverhalten von Nahrwertangaben und die Fahigkeit, diese in-
terpretieren zu kdnnen, beeinflussen jedoch unmittelbar, ob und wie gut eine Reduktion von Z/F/S und eine Verbesserung
des gesundheitlichen Nutzens eines Produktes von Verbrauchern auch wahrgenommen und verstanden werden.

Zur Klarung, wie hier die Rahmenbedingungen aussehen und welches Wissen und Verstandnis bei Verbrauchern zu
Z/F/S-Angaben auf Lebensmitteln existieren, wurden daher verschiedene Fragestellungen betrachtet:

Wissen Verbraucher, dass Z/F/S-Angaben auf Lebensmitteln zu finden sind?

Kennen Verbraucher die empfohlenen Referenzmengen fir Z/F/S, um Mengenangaben inhaltlich interpretieren

zu kénnen?

Kdnnen Verbraucher konkrete Z/F/S-Angaben von hoch bis niedrig einordnen?

Wie gut werden Produktgruppen von Verbrauchern ,schematisch® korrekt bezuglich der Frage eingeordnet, ob deren

Gehalt an Z/F/S eher relativ hoch oder niedrig ist?
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Die Befragten wurden zuné&chst entlang einer Liste von  Abbildung 4: Wissensstand tber Z/F/S in Lebensmitteln

Angaben gebeten, einzuordnen, welche davon man immer 5 o .
auf den Etiketten von verpackten Lebensmitteln findet. 78 % Furunsere tag!lche Nah rupgsaufnahme gibt es Empfehlungen
von Gesundheitsorganisationen und Experten, welche Menge an

der Befragten ordneten korrekt zu, dass man Zuckeranga-  z/F/s eine durchschnittiche, erwachsene Person pro Tag nicht

ben immer auf den Etiketten findet. Bei Fett waren es 74 %, Uberschreiten sollte. Diese Empfehlung nennt man auch ,Referenz-

bei Salz hingegen nur 45 % der Befragten. menge*. Sie ist fur einen durchschnittlichen Erwachsenen mit einer
Kalorienaufnahme von 2.000 kcal (8.400 kJ) pro Tag berechnet.

Damit eine Angabe zu Z/F/S in einem Lebensmittel Hier sehen Sie nun vier Mengenangaben zu Z/F/S. Wissen Sie,
verhaltensrelevant werden kann, muss diese auch dahinge- welche davon die empfohlene Referenzmenge an Z/F/S fur eine
) ) o o durchschnittliche, erwachsene Person pro Tag ist?
hend interpretiert werden kénnen, ob sie einen eher hohen
oder niedrigen Gehalt an Z/F/S bedeutet. Zur Einschétzung
der Interpretationsféhigkeit bei Z/F/S wurden die Befrag-

ten daher entlang einer Auswahl von je vier Angaben zu

Z/F/S gebeten anzugeben, welche davon die empfohlene

Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen

mit einer Kalorienaufnahme von 2.000 kcal (8.400 kJ) pro Zucker - 1%

Tag ist. Nur 12 % der Befragten wahliten die korrekte Re-

ferenzmenge fur Zucker. Bei Fett waren es 28 %, bei Salz

27 % der Befragten. Entsprechend kann gefolgert werden, Fett _ 28 %
dass das Wissen Uber Z/F/S-Angaben auf Etiketten und

Referenzmengen bei vielen Verbrauchern zum Teil schwach Anteil Befragte mit richtiger Einschatzung
ausgepragt ist (Abb. 4).

Mit Blick auf die Frage, ob Verbraucher konkrete Z/F/S-Angaben von hoch bis niedrig korrekt einordnen kénnen,
wurden den Befragten zudem jeweils zwei Produkte und deren Nahrwertangaben zu Z/F/S vorgelegt. Dann wurden die
Befragten gebeten, einzuschétzen, wie viel der empfohlenen Referenzmenge an Z/F/S sie fur einen durchschnittlichen
Erwachsenen pro Tag in etwa zu sich genommen haben, wenn sie 100g bzw. 100ml des Produktes verzehrt haben. Hier
zeigt sich: Selbst bei dem Produkt, bei dem die héchste Trefferquote erreicht wurde, konnten nur 41 % der Befragten
den richtigen Anteil an der empfohlenen Z/F/S-Referenzmenge einschéatzen. Im ,schlechtesten” Fall waren es nur 16 %
der Befragten (Abb. 5).

Abbildung 5: Wissensstand tber Z/F/S in Lebensmitteln

Was schatzen Sie? Wie viel der empfohlenen Referenzmenge an Z/F/S fur einen durchschnittlichen Erwachsenen pro Tag
haben Sie zu sich genommen, wenn Sie 100 g bzw. 100 ml des Produktes verzehrt haben?
(bis 10 % / 11-20 % / 21-30 % / 31-40 % / 41-50 % / iber 50 % / weiB nicht)

Salz Fett Zucker
Bratwurst Gemusepfanne Blatterteig-Produkt Silze (Kalbfleisch) Friichte-Musli Kirsch-Nektar
- - e t
s '
Nihwerte je 100 g ittlic H je100g ittli je100g ittlic Nihwerte je 100 g ittlic Néhwerte je 100 ml
1.212 kj/293 keal| 227 kj/54 keal Brennwert 1.579 kj/379 keall Brennwert 439 kj/105 keall Brennwert 1.705 kj/406 keall Brennwert 223 kj/53 keal|
26,0¢| 258 Fett 23,4¢ Fett 35¢ Fett 1ig Fett Og
10,8 g 04g davon gesittigte Fette 13,5g] davon gesittigte Fette 1,6g| davon gesittigte Fette 47¢g davon gesittigte Fette Og|
1,0g a2¢g 33,4 2,88 61g| 12,58
0,4g) 3,2 davon Zucker 2,0¢g] davon Zucker 2,0¢g] davon Zucker 22¢ davon Zucker 12,1¢g
13,5g| 2,7g| Eiweil 3,9¢| Eiweil 13,0¢| Eiweil 11g EiweiR 0,2¢g|
2,00¢g] 0,58g| Salz 0,60 g| Salz 18g| Salz 0,25g| Salz 08|
Bereich Betrachtete Produkte Anteil Befragte mit korrekter Einschatzung
Einzelnes Produkt Beide Produkte aus Bereich
Salz Bratwurst 18 % 6 %
Gemusepfanne 41 %
Zucker Frichte-Musli 28 % 16 %
Kirsch-Nektar 26 %
Fett Blatterteig-Produkt 16 % 5%
Stlze (Kalbfleisch) 36 %
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Abbildung 6: Wissensstand tiber Z/F/S in Lebensmitteln
Hier sehen Sie nun einige Lebensmittel-Gruppen. Nehmen Sie an, Sie wiirden 100 g/ml eines typischen Produktes aus den hier abgebildeten
Lebensmittel-Gruppen verzehren.

Was schatzen Sie? Wie viel der empfohlenen Referenzmenge an Z/F/S fur einen durchschnittlichen Erwachsenen pro Tag haben Sie dann in
etwa zu sich genommen?

bis5 bis10 bis15 bis20 bis25 bis30 (iber weiB nicht ,Gute“ (%] Q o
% % % % % % 30% Schitzer -25% +25%
Gekochter Schinken ~ 81% 17,7% 133% 156% 119% | 104% 9,1% 242%  383% 288% 47,9%
Blatierteig-Produkt ~ 169% 19.8% | 17,6% | 164% 96% 54% 42%  102% 389%  143% 108% 17,9%
Toastbrot 218% 226% | 118% [ 141% | 80% 36% 24%  97% 399%  200% 150% 250%
Erbseneintopf 43% 119% [ 168% [206% 134% 139% 96%  96% 373%  160% 120% 200%

Flips 36% 57% 85% 134% | 98% [144%|'847%  99% 589%  300% 225% 375%
Gemiisepfanne 23% [287% 178% [116%| 63% 36% 12%  84% 582%  133% 100% 167%

Mineralwasser [679% 98% 48% 39% 19% 20% 06%  91% 67,9% 03% 02% 04%
Marinierte Steaks 38% 96% | 162% [205% | 166% 143% 104%  87% 532%  183% 138% 229%
Gummibarchen 1386 180% 112% 89% 58% 35% 36%  104% 386 % 18% 14% 23%
Roher Schinken 38% 88% 127% 144% 151% 170% [HO8%  89% 193%  867°% 650% 1083%

Mittelwert: 43,2 %

bis5 bis10 bis15 bis20 bis25 bis30 iber weiBnicht ,Gute” g o o
% % % % % % 30% Schitzer -25% +25%
Roggen-Misch-Brot ~ [229% | 278% 172% 123% 64% 34% 16%  84% 229%  08% 06% 1,0%
Speiseeis 12% 34% 77% [143% 144% [H78% 340%  77% 461%  233% 175% 292%
Fruchtgummi 14% 34% 61% 99% 11,1% 175% [426%  80% 426% = 578% 433% 722%
Chips [76% 96% 120% 150% 168% 117% 191%  83% 76% 29% 22% 36%
Saure Gurken [807% 194% 148% 128% 85% 38% 16%  83% 30,7% 29% 22% 36%
Pizza [79% 165% 166% 159% 142% 92% 118%  79% 79% 31% 23% 39%
Bonbons 14% 24% 52% 95% 11,1% 150% [488%  71% 483%  859% 644% 1074%
Kondensmilch (mind. 8,9 % --- 157% 124% 10,6% 8,6% 437%  139% 104% 174%
10 % Fettgehalt)
Schokolade 05% 10% 38% 86% 11,1% 192% [488%  75% 83%  601% 451% 751%
Hartkase (Gouda)  [281% | 194% 179% 142% 80% 51% 23%  101% 23,1% 01% 01% 01%

Mittelwert: 32,1 %

bis5 bis10 bis15 bis20 bis25 bis30 (iber weiB nicht ,Gute“ (%] (%] (%]

% % % % % % 30% Schtzer -25% +25%
Salami 24% 60% 103% 124% 114% 137% [862%] 7.6% 362%  509% 381% 636%
Weizenbrot [570% 237% 157% 119% 78% 43% 14%  81% 27,0% 17% 13% 21%
Frischkase 64% 167% 192% 187% 126% 104% [82%| 7.7% 82%  450% 338% 563%
Chips 13% 32% 51% 87% 116% 169% [464%  7,7% 454%  563% 422% 704%
Speiseeis 53% 89% [11,7% [135% [153% 173% 200%  80% 405%  167% 125% 209%
Gummibarchen  [249% 154% 138% 125% 99% 61% 96%  78% 24,9% 04% 03% 05%
Kartoffelpiree [129%) 283% 214% 162% 73% 40% 23%  75% 129%  07% 05% 08%
Vanille-Pudding 53% [189%|H78%" 184% 178% 111% 86%  75% 812%  103% 77% 129%
Fischstabchen 36% | 96% 167% 181% 155% 167% 122%  76% 262%  11,1% 84% 139%
Feinkostsalat mit 18% 20% 40% 75% 112% 150% - 75% 510%  456% 342% 57,0%
Mayonnaise

Mittelwert: 30,4 %

N Guter Schatzung (= +/-25 % um recherchierten ,typischen* Wert)

[Hinweis: Die @-Werte basieren auf Datenbank-Recherchen oder Recherchen von Produktbeispielen. Aufgrund der Vielfaltigkeit der Produktvarianten im Markt sind diese Werte nur als Richtwerte
zu verstehen.]
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Unabhéngig von der Frage, ob Verbraucher konkrete Mengenangaben zu Z/F/S von hoch bis niedrig korrekt einordnen
kénnen, ist fur die Erreichung der Wahrnehmung einer Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens eines Produktes erfor-
derlich, dass die Verbraucher sich tberhaupt mit den Angaben auseinandersetzen. Das wird vor allem dort wahrscheinlicher,
wo Verbraucher bei Produktgruppen auch einen relativ hohen Z/F/S-Gehalt vermuten.

Zur Klarung der Frage, wie gut von Verbrauchern Produktgruppen ,schematisch” korrekt eingeordnet werden, ob deren
Gehalt an Zucker, Fett und Salz eher relativ hoch oder niedrig ist, wurden den Befragten zu Z/F/S jeweils zehn Produkte
gezeigt. Es handelte sich um eine Mischung aus Produkten mit hohem oder niedrigem Z/F/S-Gehalt. Die Befragten wurden
gebeten dazu einzuschétzen, wie viel der empfohlenen Referenzmenge an Z/F/S sie fur einen durchschnittlichen Erwach-
senen pro Tag in etwa zu sich genommen haben, wenn Sie 100g bzw. 100ml des Produktes verzehrt haben. Diesbezlglich
zeigt sich, dass die Verbrauchererwartung tiber den typischen Z/F/S-Gehalt und der tatsdchliche Gehalt bei vielen Produkten
stark auseinanderdriften. Im Durchschnitt kdnnen bei den zehn ,Salz-Produkten® nur 43 % der Befragten den relativen
Salzgehalt je Produkt ,,gut” einordnen. Bei den zehn ,Zucker-Produkten® sind es sogar im Durchschnitt nur 32 % je Produkt,
und bei den zehn ,Fett-Produkten” nur 30 % der Befragten (Abb. 6).

Informationsverhalten bei Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln

Aufbauend auf der Betrachtung des Wissens zu Z/F/S wurde untersucht, wie das Informationsverhalten der Verbraucher
bei Z/F/S in Lebensmitteln aussieht. Bezliglich der Frage, ob man sich schon einmal bei einem Lebensmittel Giber dessen
Z/F/S-Gehalt informiert hat, das man im Lebensmittelhandel kaufen wollte oder gekauft hat, gaben zu Zucker 57 % und zu
Fett 52 % der Befragten an, dass dies der Fall sei. Bei Salz ist der Anteil der Befragten hingegen mit 23 % deutlich geringer.

Diejenigen Befragten, die sich schon einmal lGber den Z/F/S-Gehalt informiert haben, wurden weiter danach gefragt,
wie haufig sie sich im letzten Monat bei Lebensmitteln Gber deren Z/F/S-Gehalt informiert haben. Hier zeigt sich, dass es
durchaus eine (wenn auch kleinere) Gruppe von ,Heavy Usern® von Angaben zum Z/F/S-Gehalt gibt (Abb. 7). Die Haupt-
quelle fur den Bezug von Informationen Uber den Z/F/S-Gehalt bei Lebensmitteln ist dabei mit weitem Abstand das Etikett

bzw. Informationen auf dem Produki.

Abbildung 7: Informationsverhalten bei Z/F/S in Lebensmitteln

Haben Sie sich schon einmal bei einem

Lebensmittel, das Sie im Lebensmittelhandel Zuck _ 570,
kaufen wollten oder gekauft haben, tiber ucker °
dessen Z/F/S-Gehalt informiert?

nur falls ja l

Denken Sie jetzt bitte einmal an den letzten

ST BTN
Monat. Wie haufig haben Sie sich im letzten
Monat bei Lebensmitteln tiber deren Z/F/S- Zucker 16 % 12% 16 % - 6 % 19 % -
Gehalt informiert, die Sie im Lebensmittel-

CERTEEETERETE DT

handel kaufen wollten oder gekauft haben?
Gar nicht 1 mal 2 mal ® 3mal B 4 mal 5 mal

Ofter als 5 mal = WeiB nicht / keine Angabe
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Abbildung 8: Informationsverhalten bei Zucker in
Lebensmitteln

Sie haben angegeben, dass Sie sich bei Lebensmitteln, die Sie im
Lebensmittelhandel kaufen wollten oder gekauft haben, schon mal
ganz bewusst Uber deren Zuckergehalt informiert haben. Konnen Sie
sich noch erinnern, bei welchen Lebensmitteln das war?

[Nur Befragten des Fragenbereichs, die sich schon einmal iber den Gehalt
informiert haben; bei Zucker 57%; 915 Nennungen]

SuBigkeiten
Saft Marmelade. Pizza

| N |
Fruchtsaft M u S I I Obst

Chips Fertiggericht Kekse
Chips

Bonbons Pudding

Gummibarchen Saft

Um eine Einschatzung machen zu kénnen, bei welchen
Produkten eine Auseinandersetzung mit dem Z/F/S-Gehalt
im Alltag besonders haufig vorkommt, wurde (offen) nach-
gefragt, bei welchen Produkten die Befragten sich schon
einmal konkret Uber den Z/F/S-Gehalt informiert haben.
Abbildungen 8, 9 und 10 spiegeln die Antworten wider.

Sich zu informieren heifBt nicht zwangslaufig auch, dass
dies das Kaufverhalten beeinflusst. Daher wurde weiter be-
trachtet, ob die Information Giber den Z/F/S-Gehalt auch eine
Verhaltensrelevanz besitzt, und ob Produkte aufgrund eines
»ZU hohen® Z/F/S-Gehalts abgelehnt werden. Diejenigen
Befragten, die sich schon einmal Uber den Z/F/S-Gehalt in-
formiert haben, wurden deshalb gefragt, ob es schon einmal
vorgekommen ist, dass sie ein Produkt nach der Information
Uber dessen Z/F/S-Gehalt ganz bewusst nicht mehr gekauft
haben, weil es ihnen zu viel Z/F/S enthielt. Dieser Anteil der
Befragten, auf die das zutrifft, wurde anschlieBend auf alle
Verbraucher hochgerechnet. Abbildung 11 zeigt den Anteil
der Verbraucher, die schon einmal ein Produkt nach der
Information Uber dessen Z/F/S-Gehalt ganz bewusst nicht

Abbildung 9: Informationsverhalten bei Fett in
Lebensmitteln

Sie haben angegeben, dass Sie sich bei Lebensmitteln, die Sie im
Lebensmittelhandel kaufen wollten oder gekauft haben, schon mal
ganz bewusst Uber deren Fettgehalt informiert haben. Kénnen Sie
sich noch erinnern, bei welchen Lebensmitteln das war?

[Nur Befragten des Fragenbereichs, die sich schon einmal iber den Gehalt
informiert haben; bei Fett 52%; 853 Nennungen]

Fleisch Joghurt

Fleischwurst

Schinken Fleischsalat Mayonaise
Schokolade
Butter
Fertiggerichte

-Kase -

Abbildung 10: Informationsverhalten bei Salz in
Lebensmitteln

Sie haben angegeben, dass Sie sich bei Lebensmitteln, die Sie im
Lebensmittelhandel kaufen wollten oder gekauft haben, schon mal
ganz bewusst Uber deren Salzgehalt informiert haben. Kdnnen Sie
sich noch erinnern, bei welchen Lebensmitteln das war?

[Nur Befragten des Fragenbereichs, die sich schon einmal iiber den Gehalt
informiert haben; bei Salz 23%; 311 Nennungen]

Fix-Produkte
| |
Flips h I
Huttenkéase
Butter

Butter

Eintopf Pizza

Bratwurst

mehr gekauft haben. Dieser liegt bei Zucker bei 45 %, bei Fett bei 38 % und bei Salz bei 14 %.

Kaufverhalten bei Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln

Auch das aktuelle Kaufverhalten hinsichtlich des Z/F/S-Gehalts in Lebensmitteln war Gegenstand der Befragung. Gefragt
danach, ob sie schon einmal in einer Lebensmittel-Produktgruppe ganz bewusst eine Z/F/S-reduzierte Produktvariante
gekauft haben, die so hergestellt wurde, dass sie weniger Z/F/S als normale vergleichbare Produkte enthélt, gaben bei
Zucker 60 % der Befragten an, dass dies der Fall sei. Bei Fett liegt der Anteil bei 56 %, bei Salz hingegen nur bei 19 % der

Befragten (Abb. 12).
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Far eine proaktive werbliche Kennzeichnung,
dass ein Produkt weniger Z/F/S als herkémmliche
Produkte im Markt besitzt, existieren unterschied-
liche Varianten im Markt. Um herauszufinden, wie
gut diese bei Verbrauchern ankommen, wurden
den Befragten drei der gangigsten Kennzeich-
nungsvarianten vorgelegt und jeweils betrachtet,
welche der Varianten sie am meisten anspricht.
Die klare Mehrheit bevorzugt die Kennzeichnungs-
variante ,20 % weniger Z/F/S als herkémmliche
[Produkte] von [Hersteller]) (Abb. 13).

Dabei gaben beziiglich einer Kennzeichnung
von Z/F/S-reduzierten Lebensmitteln rund zwei
Drittel der Befragten an, dass sie der Meinung
sind, dass Lebensmittel vorne auf der Verpackung
einen Extra-Hinweis wie ,enthalt 20 % weniger
Z/F/S" ausweisen sollten, wenn diese Lebensmit-
tel deutlich weniger Z/F/S als die Durchschnittspro-
dukte ihrer Produktart enthalten.

AbschlieBend wurde auch betrachtet, ob der-
zeit ein Wunsch nach mehr Angebot an Z/F/S-re-
duzierten Lebensmitteln besteht. Gefragt wurde,
ob das Angebot an Z/F/S-reduzierten Lebens-
mitteln im Handel als ausreichend empfunden
wird. Die Befragten, die angaben, dass sie das
Angebot als nicht ausreichend empfinden, wurden
auBerdem gefragt, ob sie ein bestimmtes Z/F/S-re-
duziertes Lebensmittel bei den Lebensmittelhand-
lern vermissen. Hier zeigt sich, dass bei Zucker
reduzierten Lebensmitteln insgesamt 10 % der
Befragten einen konkreten Wunsch nach einem
breiteren Angebot haben. Bei Fett und Salz sind
es hingegen nur 5 % (Abb. 14).

Abbildung 11: Z/F/S in Lebensmitteln

Informationsverhalten und Einfluss auf Kaufverhalten:
Betrachtung Gesamtmarkt

23 %

Salz

57 %

Zucker

52 %

Fett

Schon mal Uber Gehalt von Z/F/S informiert
B Schon mal nach Information Uber Gehalt von Z/F/S bewusst nicht mehr gekauft*

[*Anteil ,schon mal informiert* *Anteil ,nicht mehr gekauft‘]

Abbildung 12: Kaufverhalten bei Z/F/S-reduzierten Lebensmitteln

Haben Sie schon einmal in einer Lebensmittel-Produktgruppe ganz bewusst
eine Z/F/S-reduzierte Produktvariante gekauft, die so hergestellt wurde,
dass sie weniger Z/F/S als normale vergleichbare Produkte enthalt?

6 %
7%

m Ja ® Nein WeiB nicht / keine Angabe

Abbildung 13: Kaufverhalten bei Z/F/S-reduzierten Lebensmitteln

Nehmen Sie einmal an, ein Hersteller von [...] mochte auf einem Produkt vorne einen Hinweis anbringen, dass sein heues Produkt [...]%
weniger Z/F/S als bisherige Standard-[...] enthalt. Hier sehen Sie drei unterschiedliche Designvarianten fur den Hinweis.

Frage:  Welche Designvariante spricht Sie insgesamt mehr an?

oo M o105 o105

i
B

> B

C
=
yner ner ner
[; W W W

10

Zucker - 55 % 20 %

B A (enthalt weniger Z/F/S) B (20% weniger Z/F/S)
C (20% weniger Z/F/S als herkommliche XX von XX) alle gleich
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Abbildung 14: Kaufverhalten bei Z/F/S-reduzierten Lebensmitteln

Sortimentsbreite: Betrachtung Gesamtmarkt

32 %
Salz
38 %

Zucker

Angebot als nicht ausreichend

empfunden
27 %
Fett B Benennung konkretes Beispiel,
- 5% das vermisst wird

Fazit

Abbildung 15 fasst einige zentrale Befragungsergebnisse zu Verbraucherrelevanz, Wissen, Informationsverhalten und
Kaufverhalten bei Zucker, Fett und Salz reduzierten Lebensmitteln (Fokus 1) noch einmal zusammen:

Abbildung 15: Zusammenfassung der zentralen Ergebnisse

A Befagrede.. | zwher| Fer | Sz

(Bedarf)

... bewusst versuchen, beim Essen den Verzehr von Z/F/S zu reduzieren 59 % 52 % 46 %
... bereit sind, GeschmackseinbuBen fir eine Z/F/S-Reduktion zu tolerieren 22 % 17 % 19 %
... eine hohe ,Erreichbarkeit” fur das Thema Z/F/S-Reduktion vermuten lassen 21 % 15% 1%
(Wissen)

... wissen, dass Z/F/S-Angaben immer auf Etiketten zu finden sind 78 % 74 % 45 %
... die Referenzmenge von Z/F/S auf Vorlage erkennen 12 % 28 % 27 %

(Informieren)
... sich schon mal aktiv Uber den Z/F/S-Gehalt bei einem Produkt informiert haben, das sie gekauft haben oder kaufen wollten 57 % 52 % 23 %
(Kaufen)

... schon mal ein Z/F/S-reduziertes Produkt gekauft haben 60 % 56 % 19 %
... schon mal ein Produkt nicht gekauft haben, weil es ihnen zu viel Z/F/S enthielt 45 % 38 % 14 %
... einen konkreten Wunsch nach einer Angebotsausweitung bei Z/F/S-reduzierten Produkten &uBern 10 % 5% 5%
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Fokus 2: Wie stark beeintrachtigt die Reduktion von
Zucker, Fett und Salz den Geschmack?

Im ersten Teil der DLG-Studie stand die Frage im Mittelpunkt, wie die Chancen und Risiken bei einer Reduktion von
Zucker, Fett oder Salz einzuschéatzen sind, Uber eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte gesund-
heitsbewusste Kundengruppen besser zu erschlieBen und mégliche GeschmackseinbuBen aus Verbrauchersicht recht-
fertigen zu kénnen.

Aber wie gut erkennen und akzeptieren Verbraucher eigentlich geschmacklich Produkte, die Zucker, Fett und Salz reduziert
sind? Diese Frage stand im Mittelpunkt des zweiten Teils der DLG-Studie. Daflr wurde durch persénliche Einzelinterviews mit
Verkostung in einem Teststudio Uberprift, ob unterschiedliche Reduzierungslevel von Zucker (am Beispiel Kirschnektar), von
Salz (am Beispiel Toastbrot) und von Fett (am Beispiel Lyoner Wurst) sensorisch wahrgenommen und bewertet werden. Dazu
wurden 200 Testpersonen zu den drei vorgenannten Produkten (Kirschnektar, Toastbrot, Lyoner) jeweils drei Produktvarianten
vorgelegt, eine mit normalem, eine mit 10 % bzw. 15 % und eine mit 20 % reduziertem Z/F/S-Gehalt. Zu diesen Produktva-
rianten wurde jeweils abgefragt, wie der Geschmack der Produkte beurteilt wird, welche Kaufbereitschaft existiert, und wie
die Akzeptanz fur die einzelnen Varianten aussieht. Um zudem beobachten zu kénnen, ob ein Hinweis auf die Reduktion die
Wahrnehmungen und Bewertungen beeinflusst, erfolgte die Untersuchung in zwei getrennten Testgruppen (mit und ohne
Hinweis auf die Reduktion). Es ergaben sich die nachfolgenden Ergebnisse in dieser Untersuchung.

Reduktion von Zucker: Wahrnehmung, Akzeptanz, Kaufbereitschaft

Die Produktakzeptanz des Kirschnektars nimmt mit sinkendem Zuckeranteil ab. Ein Hinweis auf die Reduktion mindert die
Akzeptanz starker. Die Geschmacksakzeptanz nimmt mit sinkendem Zuckeranteil auch ab, wenn Uber die Reduktion infor-
miert wird. Ohne Hinweis auf die Reduktion wird der Geschmack des Kirschnektars mit 15 % Reduktion etwas besser als der
Kirschnektar ohne Reduktion bewertet. Insgesamt gefallt der Geschmack des Kirschnektars mit 20 % Reduktion am wenigsten.

+ Geschmack: Unabhangig vom Hinweis wird die Intensitéat des Kirschgeschmacks bei 15 % Reduktion als gerade richtig
bis etwas zu schwach eingestuft und bei 20 % Reduktion als zu schwach. Die Menge des Zuckers mit 15 % Reduktion
wird am haufigsten als genau richtig eingestuft, wahrend ohne Reduktion etwas zu viel und 20 % Reduktion etwas zu
wenig Zucker hat. Diese Einstufungen der Zuckermenge sind unabhéngig davon, ob ein Hinweis auf die Reduktion
gegeben wurde oder nicht.

Abbildung 16: Préferenz Kirschnektar

Wenn Sie nun die 3 Kirschnektare miteinander vergleichen. Welchen Kirschnektar finden Sie am besten?
n=100/ Angaben in %

Ohne Hinweis Mit Hinweis
ohne Reduktion 36 ohne Reduktion 47
15% Reduktion 27 15% Reduktion 24
20% Reduktion 21 20% Reduktion 22
keinen Favoriten 16 keinen Favoriten 7

— Der Hinweis erzeugt eine deutlich hdhere Praferenz fur Kirschnektar ohne Reduktion
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Kaufbereitschaft: Ohne Hinweis ist die Kaufbereitschaft fir den Kirschnektar mit 15 % Reduktion am héchsten. Mit
dem Hinweis ergeben sich &hnliche Kaufbereitschaften fir Kirschnektar ohne und mit 15 % Reduktion. Unabhé&ngig
vom Hinweis erzielt der Kirschnektar mit 20 % Reduktion die niedrigste Kaufbereitschaft.

Préaferenz: Geschmacksunterschiede werden unabhéngig vom Hinweis &hnlich erlebt und sind eher klein. Der gréBte
Unterschied ergibt sich zwischen Kirschnektar ohne und mit 20 % Reduktion. Im direkten Vergleich wird der Kirschnektar
ohne Reduktion und dessen Zuckeranteil praferiert. Der Hinweis auf die reduzierten Zuckeranteile erhéht die Praferenz
des Kirschnektars ohne Reduktion. Eine Reduktion des Zuckers um 15 % und mehr wird auch ohne Hinweis von Kon-
sumenten wahrgenommen. Der Hinweis auf die Reduktion verstarkt die Wahrnehmung. Eine Reduzierung des Zuckers
um 15 % erzielt noch gute Akzeptanzwerte im Vergleich zur Nicht-Reduzierung. Eine Reduzierung des Zuckers um 20 %
erzielt schlechtere Akzeptanzwerte im Vergleich. Letztlich wird der Kirschnektar ohne Zuckerreduzierung préferiert.

These: Eine Reduktion des Zuckers um 15 % ist méglich, sollte jedoch nicht zu sehr thematisiert werden.

Reduktion von Salz: Wahrnehmung, Akzeptanz, Kaufbereitschaft

Unabhé&ngig vom Hinweis ist die Produktakzeptanz der drei Varianten des Toastbrots ungefahr gleich. Auch die Ge-

schmacksakzeptanz ist unabhangig vom Hinweis ahnlich bei den drei Toastbroten. Insgesamt und unabhéngig vom Hinweis

werden die drei Varianten des Toastbrotes in der Konsistenz als gerade richtig bis etwas zu fest eingestuft. Mit sinkender

Salzmenge wird das Toastbrot aber als weniger fest erlebt. Ohne Hinweis ist die Menge des Salzes beim Toastbrot ohne
und mit 10 % Reduktion genau richtig. Der Salzanteil des Toastbrots mit 20 % Reduktion wird aber auch ohne Hinweis als
eher etwas zu wenig empfunden. Durch den Hinweis auf die Salzreduktion wird die geringere Salzmenge (bei 10 % und
bei 20 % Reduktion) starker als zu gering erlebt.

Geschmack: Ohne Hinweis erkennen mehr Personen keinen Geschmacksunterschied zwischen den drei Toastbroten
als mit Hinweis. Insgesamt wird der Unterschied im Geschmack als eher klein eingestuft und ist zwischen Toastbrot
ohne und mit 20 % Reduktion noch am gréBten.

Kaufbereitschaft: Unabhangig vom Hinweis ist die Kaufbereitschaft bei allen drei Varianten des Toastbrotes relativ
ahnlich.

Praferenz: Uberwiegend ist daher, unabhéngig vom Hinweis, bei der Praferenz firr viele Testpersonen auch kein Favo-
rit zu erkennen. Bei der Testgruppe mit Hinweis zeigt sich jedoch die leichte Tendenz, dass bei sinkender Salzmenge

Abbildung 17: Préferenz Toastbrot

n=100/

Wenn Sie nun die 3 Toastbrote miteinander vergleichen. Welches Toastbrot finden Sie am besten?

Angaben in % Ohne Hinweis Mit Hinweis
ohne Reduktion 23 ohne Reduktion 26
10% Reduktion 18 10% Reduktion 23
20% Reduktion 19 20% Reduktion 14
keinen Favoriten 40 keinen Favoriten 37

— Uberwiegend in beiden Gruppen kein Favorit vorhanden; durch den Hinweis nimmt die Praferenz mit steigender Salzreduktion

tendenziell ab
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auch die Préaferenz tendenziell abnimmt. Eine Reduktion des Salzes wird auch mit Hinweis kaum von Konsumenten
sensorisch wahrgenommen. Nur beim gezielten Ansprechen auf die Salzmenge zeigt der Hinweis auf die Reduktion flr
einige Wirkung, so dass diese dann eher als zu gering erlebt wird. Die Reduzierung des Salzanteils erzielt so ahnliche
Bewertungen, dass letztlich viele keinen Favoriten benennen kénnen, auch in der Gruppe mit Hinweis auf die Reduk-
tionen.

These: Eine Reduktion der Salzmenge um 10 % ist méglich und kann auch problemlos thematisiert werden.

Reduktion von Fett: Wahrnehmung, Akzeptanz, Kaufbereitschaft

Die Produktakzeptanz der Lyoner ist ohne Reduktionshinweis noch ziemlich &hnlich, zeigt jedoch bei Hinweis deutlichere

Unterschiede, da die Akzeptanz der Fett reduzierten Lyoner geringer ist als bei der nicht-reduzierten Lyoner. Auch ohne
Hinweis sinkt die Geschmacksakzeptanz der Lyoner mit sinkendem Fettanteil. Dies wird durch den Hinweis nur verstarkt.
Ebenso wird die Wiirzung mit sinkendem Fettanteil seltener als gerade richtig bewertet. Eine Entwicklung, die durch den
Hinweis auf die Reduktion noch verstarkt wird. Unabhéngig vom Hinweis wird bei der Menge des Fettes der reduzierte
Fettgehalt eher als zu wenig empfunden, wahrend der normale Fettgehalt auch als etwas zu viel eingestuft wird.

Kaufbereitschaft: Die Kaufbereitschaft nimmt unabhangig vom Hinweis mit sinkendem Fettanteil ab.

Geschmack: Die Geschmacksunterschiede sind zwar eher klein, aber auch ohne Hinweis wahrnehmbar und zwischen
der Lyoner ohne und mit 20 % Reduktion am gréBten.

Praferenz: Auch ohne Hinweis auf den geringeren Fettanteil wird die Lyoner ohne Reduktion préferiert. Der Hinweis
auf die Reduktion starkt die Praferenz der Lyoner ohne Reduktion. Eine Reduktion des Fettes wird auch ohne Hinweis
von Konsumenten wahrgenommen. Der Hinweis auf die Reduktion scharft die Wahrnehmung. Vor allem mit Hinweis
sinken die Akzeptanzwerte der Fett reduzierten Lyoner. Unabhéngig davon, ob die Reduktion bekannt ist oder nicht,
wird die Lyoner ohne Reduktion préferiert.

These: Eine Reduktion des Fettanteils ist ohne Verlust von Akzeptanzwerten nicht méglich, unabhangig
davon, ob die Reduktion thematisiert wird oder nicht.

Abbildung 18: Préferenz Lyoner

Wenn Sie nun die 3 Lyoner miteinander vergleichen. Welche Lyoner finden Sie am besten?
n=100/ Angaben in %

Ohne Hinweis Mit Hinweis

15% Reduktion 22 15% Reduktion 15
20% Reduktion 24 20% Reduktion 23
keinen Favoriten 14 keinen Favoriten 10

— In beiden Gruppen wird die Lyoner ohne Reduktion praferiert; der Hinweis erzeugt jedoch eine deutlich hbhere Praferenz fur
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Fokus 3: Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz
technologisch erfolgreich umsetzen, ohne dabei den Geschmack
und die Textur maBgeblich zu beeintrachtigen?

Expertenbefragung zu technologischen Moglichkeiten, deren Bekanntheit und Einsetzbarkeit
sowie zur Einschatzung des Reduktionspotenzials

Im Jahr 2007 veréffentlichte die Europaische Kommission (KOM) im ,White Paper on Nutrition, Overweight and Obe-
sity related health issues” die européische Strategie zur Reduktion von Zucker, Fett und Salz (Z/F/S). Aus diesem Grund
entwickelte die Bundesregierung einen Entwurf eines Strategiepapiers, wonach industriell gefertigte Lebensmittel klnftig
weniger Z/F/S enthalten sollen. Ziel ist es, dass sich bis Mitte 2018 Hersteller freiwillig auf Zielwerte einigen und ihre Rezepte
anschlieBend schrittweise anpassen.

Um Unternehmen der Lebensmit-  Abbildung 19: Ubersicht iiber die betrachteten Reduktions-Verfahren

telwirtschaft eine Orientierungshilfe zu ) . .
Fettreduktion Zuckerreduktion Salzreduktion

geben, wie die Reduktion von Z/F/S bei :
— . Hochdruckbehandlung zur Verbes-  Zuckerreduktion durch Zucker-  Hochdruckbehandlung zur
den unterschiedlichen Lebensmittel- qorng ger Textur Fett reduzietter  austauschstoffe wie Sorbit,  Verbesserung der Textur Salz

gruppen erfolgsversprechend erreicht Erzeugnisse Isomalt reduzierter Erzeugnisse
werden kann, hat die DLG eine kom- Fettreduktion durch Doppelemulsion  Zuckerreduktion durch natirli- ~ Salzreduktion durch Hochdruck-
pakte Ubersicht iiber Verfahren zur che SuBungsmittel wie Stevia  technologie
Reduktion von Zucker. Fett und Salz Fettreduktion durch Hochdruck- Zuckerreduktion durch StBstof- Salzreduktion durch Einsatz von
. - . . emulsion fe wie Aspartam natriumreduzierten Ingredients
erstellt. In Abbildung 19 sind die derzeit
. . Fettreduktion durch Anwendung Verteilungsgrad von Zucker, Verteilungsgrad von Salz,
gangigen Verfahren aufgefuhrt. gepulster elektrischer Felder 2.B. durch gecoateten Zucker  z.B. durch gecoatetes Salz
] ] Fettreduktion durch Einsatz von Kompensation durch Kompensation durch
Studien-Design Nahrungsfasern (Ballaststoffe) multisensorische Interaktion ~ multisensorische Interaktion

Globulare Proteine (Proteinmizellen)
Auf Basis dieser Ubersicht wurde Kompensation durch multisensori-
eine Befragung von Experten iber die  Sche Interaktion
Bekanntheit und das Potenzial der An-
wendung definierter technologischer Verfahren zur Reduktion von Z/F/S in der Praxis durchgefiihrt. Im Fokus standen die
Fragen:

+  Wie bekannt sind aktuelle und innovative Verfahren zur Reduktion von Z/F/S?

+ Bei welchen Produktgruppen kénnen einzelne Verfahren zur Reduktion erfolgsversprechend angewandt werden?

+  Welches Reduktionspotenzial von Z/F/S lassen die einzelnen Verfahren bei den verschiedenen Produktgruppen erwar-
ten?
Was sind Beispiele fiir den erfolgreichen Einsatz der einzelnen Verfahren zur Reduktion von Z/F/S?

Die personalisierte Online-Befragung wurde im Juli und August 2017 durch das DLG-Fachzentrum Lebensmittel in
Zusammenarbeit mit Prof. Dr. Holger Buxel (Professor an der FH Munster) durchgefuhrt. An der Befragung beteiligten sich
247 Experten aus dem Bereich Lebensmitteltechnologie. Die Experten hatten mehrheitlich einen akademischen Abschluss
im Bereich der Lebensmitteltechnologie und/oder verfligten Uber eine Meister- bzw. Technikerausbildung. Da die Studienteil-
nehmer in unterschiedlichen Lebensmittelbranchen tatig sind, in denen wiederum unterschiedliche Reduktionsmdglichkeiten
vorliegen, ergab sich eine Anpassung des Fragebogens und daraus resultierend eine unterschiedliche Zahl von Antworten.
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Reduktion von Z/F/S: Produktgruppen und
deren Relevanz

Im Strategiepapier der Bundesregierung wird als Ziel
genannt, solche Lebensmittel in den Fokus zu nehmen,
bei denen sich eine Reduktion besonders wirksam in der
Erndhrungsbilanz der Verbraucher darstellt. Vor diesem Hin-
tergrund wurden die Experten zu den Reduktionsmdglich-
keiten bei den entsprechenden Produktgruppen (Abb. 20)
befragt.

Bekanntheit von Reduktionsverfahren

Die Experten wurden befragt, welche Verfahren sie
kennen und ob sie wissen, wie diese eingesetzt werden.
Bei der Fettreduktion war der Einsatz von gepulsten elekiri-
schen Feldern (Abb. 21), bei der Zuckerreduktion der Ersatz
durch Zuckeraustauschstoffe, naturliche StiBungsmittel oder
SuBstoffe am bekanntesten (Abb. 22). Fiir die Salzreduktion
ist der Einsatz von Natrium reduzierten Ingredienzien am
bekanntesten (Abb. 23).

Reduktionspotenziale

Im Rahmen der vorliegenden Studie wurden insgesamt
drei Reduktionsziele (Z/F/S) mit 17 Reduktionsverfahren
entlang von 43 Produktgruppen betrachtet. Die Anzahl der
Verfahrens-Produktgruppen-Kombinationen, zu denen Fra-
gen gestellt wurden, lag bei 416 mdglichen Kombinationen.

Hieraus ergibt sich, welche Verfahren fir verschiedene
Lebensmittelgruppen eingesetzt werden kénnen und wie
hoch das jeweilige Reduktionspotenzial sein kénnte. Auf-
grund der hohen Komplexitat auf der Produktseite verfligen
einzelne Experten aus der Lebensmittelwirtschaft meist
Uber umfassendes Know-how zu einzelnen Verfahren und
Produktgruppen, das sie in die Bewertung einbringen kon-
nen. Vor diesem Hintergrund zeigen sich bei der Anzahl der
Antworten zu einzelnen Verfahrens-Produktgruppen-Kom-
binationen groBe Unterschiede: Bei bekannten Verfahren
und Produktgruppen gab es — wie zu erwarten — zahlreiche
Einschatzungen durch Experten, bei weniger bekannten
geringere Antwortzahlen.

Abbildung 20: Ubersicht (iber die betrachteten
Produktgruppen & deren Relevanz

Relevanz der
Produktgruppen Produktgruppe fur die
Reduktion vo!

Produktgruppe m

Fleisch- Fleischerzeugnisse hitzebehandelt X
erzeugnisse  Fleischerzeugnisse fermentiert X
Brot Roggen-Misch-Brote
Schrot-Vollkorn-Brote

Trockenflachbrote

Toastbrot, Brotchen

Weizenbrot, Weizenkleingebacke

Weizenbrot,
Weizenklein-
gebacke
Feine
Backwaren

X X X X X X X

>

Murbteig, Dauerbackwaren
Blatterteig

Torten

Ruhrkuchen (Sandmassen)
Kombinationsbackwaren mit siBen
Fullungen

Knabberartikel Chips

Dauergeback

Flips

Nusse natur

Nusse gerbstet

Salate mit Mayonnaise

Salate ohne Mayonnaise
Dressings

SoBen/ Dips/ Brotaufstriche
3-Kammer-Menuis

Suppen/ Eintopfe

Pizzen/ Kombinationsbackwaren
Gemusezubereitungen
Pfannengerichte/ Auflaufe
Kartoffelerzeugnisse

Hart-, Schnittkase

Weichkase

Frischkase
Sauermilcherzeugnisse/(Frucht-)
Joghurt

Desserts (Pudding, Creme) X
Milch-Mischgetranke
Speiseeis X
Bonbons

Schokolade X
Fruchtgummi
Schaumzuckerwaren
Erfrischungsgetranke
Fruchtsaftgetranke mit
zugesetztem Zucker
Raucherfisch
Anchosen/ Marinaden
Salzfischerzeugnisse X X

X X X X X
X X X X X

X< X X

Nusse

Feinkost

Fertiggerichte

X X X X X X X X X X X

Molkerei-
produkte

X X X X X X X X X X X X X X X X X X

>

>

SuBwaren

Nichtalko-
holische
Getranke
Fischerzeug-
nisse

X X X X X X X X X

< X
> X

Die Studie versteht sich deshalb als Screening-Studie mit dem Anspruch, Betroffenen eine Hilfestellung und eine
Orientierungshilfe beim Einstieg in die Thematik zu ermdglichen, wie eine Reduktion von Z/F/S mit modernen Verfah-
ren erfolgsversprechend erreicht werden kann. Sie erhebt nicht den Anspruch auf eine abschlieBende Représentativitat
der Ergebnisse im wissenschaftlichen Sinne. Vor dem Hintergrund sind in den Auswertungen, die im DLG-Expertenwis-
sen 1/2018 publiziert sind, alle gesammelten Antworten aufgeflhrt, auch diejenigen, die auf kleinen Fallzahlen beruhen.
Bei der Interpretation der Daten empfiehlt es sich daher, jeweils die Fallzahl zu berticksichtigen, die der Auswertung zu

Grunde liegt.
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Abbildung 21: Bekanntheit der Reduktionsverfahren (Fett)

Welche der folgenden Technologien zur Reduktion von Fett in Lebensmitteln sind Ihnen bekannt?

Hochdruckbehandlung zur Verbesserung der q2 8%
Textur fettreduzierter Erzeugnisse 46% okis
Fettreduktion durch Doppelemulsion SIS 45% 15 %

m kenne ich, ich weiB auch,
Fettreduktion durch Hochdruckemulsion SlEGIZISENN 69 % 14 % wie sie in etwa angewandt wird

Fettreduktion durch Anwendung gepulster S G % 8 % ™ kenne ich, aber ich weiB nur wenig

elektrischer Felder dariber, wie sie angewandt wird

Fettreduktion durch Einsatz von Nahrungsfasern 4% %%
(Ballaststoffe) 8% 12% . kenne ich nicht
Globulare Proteine (Proteinmizellen) [ HOEEEIIN2OCNNN 46 % 15 % weiB nicht / keine Angabe
Kompensation durch multisensorische Interaktion PSS 51 % 14.%

Abbildung 22: Bekanntheit der Reduktionsverfahren (Zucker)

Welche der folgenden Technologien zur Reduktion von Zucker in Lebensmitteln sind lhnen bekannt?

Zuckerreduktion durch Zuckeraustauschstoffe B o
crausa I . ¢
wie Sorbit, Isomalt
Zuckerreduktion durch natirliche StiBungsmittel T 3 m kenne ich, ich weiB auch,
wie Stevia ™ wie sie in etwa angewandt wird
) ) ) m kenne ich, aber ich weiB nur wenig
Zuckerreduktion durch SuBstoffe wie Aspartam _ %3 % dariber, wie sie angewandt wird
Verteilungsgrad von Zucker z.B. durch o ® kenne ich nicht
9% %% 45 % 10%
gecoateten Zucker

Kompensation durch multisensorische Interaktion _ 42 % 12 %

weiB nicht / keine Angabe

Abbildung 23: Bekanntheit der Reduktionsverfahren (Salz)

Welche der folgenden Technologien zur Reduktion von Salz in Lebensmitteln sind Ihnen bekannt?

Hochdruckbehandlung zur Verbesserung der _ 61 % 139
Textur Salz reduzierter Erzeugnisse

m kenne ich, ich weiB auch,
Salzreduktion durch Hochdrucktechnologie - ESSIII2OREIIN 64 % 12% wie sie in etwa angewandt wird

Salzreduktion durch Einsatz von m kenne ich, aber ich weiB nur wenig
natriumreduzierten Ingredients EECNGGANN 15% 8% daruber, wie sie angewandt wird
kenne ich nicht

Verteilungsgrad von Salz, z.B. durch _ 39.9% 1%
gecoatetes Salz weiB nicht / keine Angabe
Kompensation durch multisensorische Interaktion | EENINZ0 NN 48% 14 %

Zusammenfassend kann festgestellt werden, dass eine Fett- und Salzreduktion nach Einschatzung der Experten in
einer Vielzahl von Produktgruppen im Bereich zwischen 20 und 30 % mdglich ist. Eine Zuckerreduktion kann bis zu 50 %
mdglich sein. Darliber hinaus sind weitere Forschungen und Verbrauchertests erforderlich, um den Einsatz der aufge-
zeigten Verfahren zur Z/F/S-Reduktion in Lebensmitteln fundiert zu testen, zu optimieren und in der Praxis etablieren zu
kénnen. Im Zuge dessen werden in Deutschland vom Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft verschiedene
Forschungsvorhaben zur Reduktion von Fett, Zucker und Salz in Lebensmitteln staatlich geférdert.
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Fazit der Studie

Die DLG-Studie hatte das Ziel, insgesamt folgende drei Schwerpunkt-Fragestellungen zu betrachten:

+ Fokus 1: Wie sind die Chancen und Risiken bei einer Reduktion von Zucker, Fett oder Salz einzuschatzen, tiber
eine Verbesserung des gesundheitlichen Nutzens der Produkte gesundheitsbewusste Kundengruppen besser zu
erschlieBen und mogliche GeschmackseinbuBen aus Verbrauchersicht rechtfertigen zu kénnen?

- Fokus 2: Wie stark beeintrachtigt die Reduktion von Zucker, Fett und Salz den Geschmack?
Erkennen und akzeptieren Verbraucher geschmacklich Produkte, die Zucker, Fett und Salz reduziert sind?

+ Fokus 3: Wie kann man die Reduktion von Zucker, Fett und Salz technologisch erfolgreich umsetzen,
ohne dabei den Geschmack und die Textur maBgeblich zu beeintréachtigen?

Wendet man den Blick zunachst auf Fokus 2 (Geschmacksbeeintrachtigungen und Akzeptanzwirkungen) so
zeigen die Untersuchungsergebnisse zur Verkostung, dass eine moderate Reduktion des Salzgehaltes (-10 %) und
Zuckergehaltes (-15 %) bei den exemplarisch ausgewahlten Beispielprodukten durchaus ohne starkere Akzeptanz- und
GeschmackseinbuBen mdglich ist; und zwar unabhéngig davon, ob die Reduktion dabei fiir die Verbraucher thematisiert
wird oder nicht. Wird der Salz- und Zuckergehalt Uber dieses moderate Niveau hinaus noch weiter reduziert, entstehen
jedoch zunehmend Akzeptanzprobleme bei den Produkten. Anders als bei Salz und Zucker zeigt sich in der Untersuchung
beim dritten Beispielprodukt, dass eine Reduktion des Fettanteils direkt zu einem Verlust von Akzeptanz fihrt — auch wenn
diese eher moderat ausfallt (-15 %) und auch wenn diese thematisiert wird.

Aufgrund der Vielzahl und Unterschiedlichkeit der Lebensmittelprodukte kénnen die Untersuchungsergebnisse zu den
ausgewahlten Beispielprodukten sicherlich nicht generalisiert und pauschal auf alle Produkte Ubertragen werden. Da bei
zwei von drei Produkten jedoch eine moderate Reduktion von Z/F/S durchaus ohne nennenswerte Akzeptanz- und
GeschmackseinbuBen einherging, kann vermutet werden, dass es auch fur viele andere Produkte im Markt machbar sein
sollte, mit Hilfe einer Reformulierung der Lebensmittel den Z/F/S-Gehalt in einer moderaten Bandbreite zu reduzieren, ohne
dabei unmittelbar ,Raubbau® an der Produktakzeptanz zu betreiben. Allerdings zeigen die Untersuchungsergebnisse auch,
dass bei jedem Produkt eine individuelle Uberpriifung erforderlich sein diirfte, wie und bis zu welchem Reduktionsgrad an
Z/F/S eine Produktanpassung erfolgreich gelingen kann, ohne akzeptanzmindernd zu wirken.

Fir eine Reduktion von Z/F/S existiert u.a. eine Bandbreite ,moderner” Verfahren und Ansétze, die aktuell von Experten
diskutiert werden. Die Ergebnisse zu Fokus 3 (Technologische Umsetzungsmaoglichkeiten) zeigen diesbezliglich, dass
fur viele Produktgruppen durchaus einige der Verfahren und Ansétze aus Expertensicht sinnvoll angewandt werden kénnen,
mit deren Hilfe eine Z/F/S-Reduktion erfolgreich angegangen werden kann, ohne dabei den Geschmack und die Textur
des Produktes mafBgeblich zu beeintrachtigen. Die Ergebnisse der Expertenbefragung geben hier Anhaltspunkte, bei
welchen Produktgruppen mit welchen Verfahren und mit welchem Reduktionspotenzial erfolgsversprechend angesetzt
werden konnte.

Mit Blick auf die Frage, wie die Chancen und Risiken einzuschéatzen sind, liber eine Reduktion von Zucker, Fett oder
Salz in Lebensmitteln gesundheitsbewusste Kundengruppen ansprechen zu kénnen und vielleicht sogar Geschmacks-
einbuBen mit Hilfe des Gesundheitsaspekts zu rechtfertigen, zeigen die Ergebnisse zu Fokus 1 (Verbraucherrelevanz
und Kaufverhalten bei Zucker, Fett, Salz reduzierten Lebensmitteln). Das Ziel einer Zucker- und Fettreduktion beim
Verzehr von Lebensmitteln ist durchaus ein relevantes Thema fiir breite Verbraucherschichten. Auch Salzreduktion ist ein
Thema, jedoch deutlich weniger verbreitet. Das spiegelt sich auch in der Frage der Nutzung von Informationen und dem
Kaufverhalten bei ,Salz“ wider: Produzenten ,salzhaltiger Produkte” durften vor dem Hintergrund vor einer deutlich gréBeren
Herausforderung stehen, wenn sie bei einer Salzreduktion eine Steigerung des gesundheitlichen Nutzens eines Produktes
L,vermarkten“ wollten.

Auch wenn das Ziel einer Z/F/S-Reduktion fiir viele Verbraucher von Bedeutung ist, legen die Befragungsergebnisse
nahe: Nur ein kleiner Teil der Verbraucher ist im Markt vermutlich bereit, fiir eine Z/F/S-Reduktion EinbuBen im Geschmack
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hinzunehmen. Der Anteil der Verbraucher, die als wirklich ,gut erreichbar” flr eine aktive Positionierung Uber das Thema
Reduktion einzustufen sind, ist limitiert (21 % bei Zucker, 15 % bei Fett, 11 % bei Salz). Fur Hersteller von Produkten, die
eher darauf abzielen, breite Kéuferschichten im Markt zu bedienen, bedeutet das im Umkehrschluss, dass eine Z/F/S-Re-
duktion, die mit einer GeschmackseinbuBe einhergeht, absatzseitig ein Risiko darstellen kann. Reduktionsmenge und
Geschmackswirkung sollten daher zeitgleich geprift werden.

Gleichwohl weisen die Ergebnisse auch darauf hin, dass es im Markt Raum furr Z/F/S-reduzierte Produkte gibt - nattrlich
insbesondere dann, wenn die sensorischen Eigenschaften des Produktes nicht veréndert wurden. Fir kleinere Kéufer-
schichten besteht u. U. eine Akzeptanz flr geringfugige Beeintréachtigungen der sensorischen Eigenschaften.

Mit Blick auf die Frage, wie man die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens aus einer Z/F/S-Reduktion absatz-
seitig nutzbar machen kann, zeigen die Befragungsergebnisse, dass bei vielen Verbrauchern das Wissen tber Z/F/S und
die Fahigkeit, Angaben zu Z/F/S interpretieren zu kénnen, stark limitiert ist. Vor dem Hintergrund kann vermutet werden,
dass ein Hersteller, der Z/F/S in seinen Produkten reduziert, aus der Reduktion selbst zun&chst ohne weitere aktive kom-
munikative MaBnahmen oftmals kaum einen Vorteil ziehen kann, da die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens
von vielen Verbrauchern vermutlich wenig bis gar nicht bemerkt wirde; auch nicht in Produktgruppen, die relativ viel Z/F/S
enthalten, da viele Verbraucher diese als solche oft gar nicht einordnen.

In den meisten Féllen dlrfte die Steigerung des gesundheitsbezogenen Nutzens aus einer Z/F/S-Reduktion absatz-
seitig daher nur dann nutzbar gemacht werden kénnen, wenn sie von aktiven KommunikationsmaBnahmen begleitet wird,
was mit einer Investition in die Kommunikation verbunden sein duirfte. Ob sich das vor dem Hintergrund der begrenzten
ZielgruppengrdBe, die als ,gut erreichbar” fiir eine aktive Positionierung tber das Thema Reduktion einzustufen ist, bei
Produkten lohnt, die breite Verbraucherschichten ansprechen, sollte sorgsam durchdacht werden. Alternativ kann eine gute
Strategie bei Thema Z/F/S-Reduktion durchaus darin bestehen, die Reduktion von Z/F/S méglichst ohne MaBnahmen einer
aktiven Kommunikation der Reduktion durchzufiihren — insbesondere dann, wenn die Reduktion sorgsam vorbereitet und
so durchgefihrt wurde, dass der Geschmack und die Textur des Produktes nicht maBgeblich beeintréchtigt wurden. Von
vielen Verbrauchern durfte in dem Fall eine Reduktion vielleicht noch nicht einmal bemerkt werden.

Kontakt:

DLG e.V, DLG-Food Research

Eschborner LandstraBe 122, 60489 Frankfurt am Main

Tel. +49 69 24788-350, Fax +49 69 24788-115, food@DLG.org, www.DLG.org
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Die acht Key Findings der DLG-Studie 2018 zur Reduktion von
Fett, Zucker und Salz in Lebensmitteln

1.

Eine moderate Reduktion von Zucker/Fett/Salz in Lebensmitteln geht nicht immer automatisch mit nennenswer-
ten Geschmacks- und AkzeptanzeinbuBen einher. Wie stark der Gehalt an Zucker/Fett/Salz reduziert werden
kann, ohne die Akzeptanz zu beeintrachtigen, sollte bei jedem Produkt allerdings individuell tberpruft werden.

Fur viele Lebensmittel-Produktgruppen gibt es aus Expertensicht Verfahren und Ansétze, mit deren Hilfe eine
Zucker/Fett/Salz-Reduktion erfolgreich angegangen werden kann, ohne dabei den Geschmack und die Textur
des Produktes maBgeblich zu beeintrachtigen. Die Bekanntheit der einzelnen Verfahren scheint jedoch unter-
schiedlich groB3 und weit verbreitet zu sein.

Das Ziel einer Zucker- und Fettreduktion beim Verzehr von Lebensmitteln ist dabei durchaus ein relevantes
Thema fiir breite Verbraucherschichten. Auch Salzreduktion ist ein Thema fir Verbraucher, jedoch deutlich
weniger verbreitet.

Ein sehr hoher Gehalt an Zucker/Fett/Salz kann in der Praxis dazu flhren, dass Produkte von Verbrauchern
abgelehnt werden. So liegt der Anteil der befragten Verbraucher, die schon einmal ein Produkt nach der Infor-
mation Uber dessen Zucker/Fett/Salz-Gehalt ganz bewusst nicht mehr gekauft haben bei Zucker bei 45 %, bei
Fett bei 38 % und bei Salz bei 14 %.

Nur ein kleiner Teil der Verbraucher ist bereit, fiir eine Reduktion von Zucker/Fett/Salz auch EinbuBen beim
Geschmack eines Lebensmittels hinzunehmen. 17 % der Befragten in der Verbraucherstudie stimmen zu, dass
sie zugunsten eines reduzierten Fettgehaltes Lebensmittelprodukte kaufen wirden, die schlechter schmecken
als ansonsten vergleichbare nicht Fett reduzierte Produkte. Bei Zucker sind es entsprechend 22 % und bei Salz
19 % der Befragten.

Mit einer Reduktion von Zucker/Fett/Salz in Lebensmitteln kann aus Verbrauchersicht auch eine Steigerung
des gesundheitlichen Nutzens der Produkte einhergehen. Der Anteil der Verbraucher, die als ,gut erreichbar®
far einen solchen ,gesundheitlichen Mehrwert® einzustufen sind, ist vermutlich jedoch limitiert (ca. 21 % der
Befragten bei Zucker, 15 % bei Fett, 11 % bei Salz).

Bei vielen Verbrauchern ist das Wissen Uber Zucker/Fett/Salz in Lebensmitteln und die Fahigkeit, Angaben
zu Zucker/Fett/Salz in Lebensmitteln interpretieren zu kénnen, stark begrenzt. Nur 45 % der befragten Ver-
braucher wissen beispielsweise Uberhaupt, dass man Angaben zum Salzgehalt immer auf den Etiketten von
verpackten Lebensmitteln finden kann.

Auch die Vorstellungen, in welchen Produktgruppen grundsatzlich ein eher relativ hoher oder niedriger Gehalt
an Zucker, Fett und Salz je 100 g / 100 ml zu vermuten ist, sind bei vielen Verbrauchern nur schwach ausge-

pragt.

DLG e.V. - DLG-Food Research

Eschborner LandstraBe 122

60489 Frankfurt am Main

Tel. +49 69 24788-350 - Fax +49 69 24788-115
food@DLG.org - www.DLG.org



