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Pressemitteilung:

Tiefkiihlhersteller bereits sehr erfolgreich bei Salzreduktion
Faktencheck der Tiefkiihlwirtschaft / Nationale Reduktions- und Innovationsstrategie

Berlin, 30. April 2024. Bundesernahrungsminister Cem Ozdemir hat am 25. April den zweiten Zwischenbericht zur Nationalen
Reduktions- und Innovationsstrategie (NRI) fiir Zucker, Fette und Salz in Fertigprodukten verdffentlicht. Dieser zeige, so das
Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL), dass ,weiterer Handlungsbedarf” bestehe. In der medialen
Berichterstattung dazu wird immer wieder die Tiefkiihlpizza genannt, an der es in diesem Zusammenhang angeblich Kritik gdbe.

Die Geschaftsfiihrerin des Deutschen Tiefkiihlinstituts e. V. (dti), Sabine Eichner, nimmt dazu fiir die Tiefkiihlwirtschaft wie folgt
Stellung:

o Tiefkiihlpizza und Tiefkiihlfertiggerichte liegen bei der Nationalen Reduktions- und Innovationsstrategie voll
auf Kurs. Die Hersteller kommen ihrer Verantwortung nach — freiwillig, vorbildlich und sehr erfolgreich.

o Das dtihat 2018 stellvertretend fiir die Tiefkiihlwirtschaft eine freiwillige Selbstverpflichtung abgegeben, bis Ende
2025 den durchschnittlichen Salzgehalt in TK-Pizzen auf 1,25 ¢/100 g zu reduzieren.

o Das Max Rubner-Institut (MRI), das die Fortschritte untersucht, hat im aktuellen Zwischenbericht festgestellt, dass der
durchschnittliche Salzgehalt bei TK-Pizzen bereits 2019 bei 1,27 9/100 g lag (S. 20).

o Bei TK-Komplettfertiggerichten lag der mediane Salzgehalt schon 2021 mehrheitlich unter 1,00 g/100 g. Das MRI hat
signifikante Verringerungen der Gehalte an Energie, geséttigten Fettséuren und Salz konstatiert im Vergleich zu 2016
(5.19).

o Das MRI plant folgerichtig keine weitere Untersuchung von TK-Pizza und TK-Fertigprodukten.

o Indem vom MRI derzeit durchgefiihrten Stakeholderprozess mit Akteuren aus Wissenschaft und Wirtschaft werden
nach unserer Kenntnis keine wissenschaftlichen Reduktionsziele fiir TK-Warengruppen erarbeitet und ist die
Tiefkiihlwirtschaft entsprechend auch nicht involviert.

o MitBlick auf die bisherigen groBen Erfolge der TK-Hersteller bei der Salzreduktion erwartet das dtj, dass die
Salzgehalte wie vereinbart fiir die bis Ende 2025 laufende NRI auf den zugesagten Zielwert sinken werden.”

TK-Hersteller sehr erfolgreich bei der Optimierung von Rezepturen

Die Hersteller optimieren seit mehr als zehn Jahren schrittweise sehr erfolgreich die Rezepturen der beliebten TK-Pizza und
anderer TK-Fertiggerichte. Dabei beachten sie die aktuellen erndhrungswissenschaftlichen Empfehlungen, zum Beispiel der
Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE). Das belegt auch das Engagement der Branche fiir den Nutri-Score, den die
Unternehmen schon friih freiwillig als einfach verstandliches Nahrwertlabel eingesetzt haben.

Rezepturfreiheit statt ,Einheitspizza“

In seinem ersten Fortschrittsbericht hatte das MRI 2020 auRerdem festgestellt, dass die Haushalte ,mit Blick auf die
marktrelevanten Tiefkiihl-Pizzen bei der iiberwiegenden Zahl der Produktuntergruppen eher zum Kauf von Produkten mit
geringerem Salzgehalt tendieren.” dti-Geschftsfiihrerin Sabine Eichner: ,Eine Vorgabe von Reduktionszielen und Rezepturen st
daher nicht ndtig und wird nach unserer Kenntnis vom BMEL auch nicht geplant. Um die Wiinsche der Kund:innen bestmdglich zu
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erfiillen, brauchen die Tiefkiihl-Unternehmen Rezepturfreiheit. Denn mit einer Einheitspizza', die nicht mehr
schmeckt und die sich nicht verkauft, ist niemandem geholfen. Der Geschmack hat hchste Prioritat!”

Das Deutsche Tiefkiihlinstitut e.V. (dti) ist die Interessenvertretung und Kommunikationsplattform der Tiefkiihlwirtschaft in Deutschland und vertritt rund 150
{iberwiegend mittelstandische Unternehmen aus allen Teilen der Tiefkiihlkette von Industrie iiber Logistik und Handel. Die Tiefkiihlwirtschaft, mit einem Gesamtumsatz
von rund 20 Milliarden Euro einer der wichtigsten Zweige der Lebensmittelindustrie, versorgt taglich 80 Millionen Menschen mit frischen, tiefgekiihiten Lebensmitteln.
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