Lidl lohnt sich

POSItIOﬂSpa pler Nachh.allt.igkeit
far bewusste Erndahrung bei Lidl

5

Lidl Deutschland - Stand 09.2018 lidl.de/verantwortung



1. Vorwort 4

2. Lebensmittelsicherheit ist unser wichtigstes Ziel 6
21 ACTYLAMI. ittt ses s es st sassnssessnsees 7
2.2 3-Monochlorpropandiol (3-MCPD)......cc.evueereeererrernresnreesessessessesssnsaens 1
2.3 MOSH/MOAH - Mineral6liibergiange auf Lebensmittel .........ccc.evuneeee. 12
2.4 Pyrrolizidinalkaloide (PA) und Tropanalkaloide (TA).......cccceevueererrrennne. 15
2.5 Pflanzenschutzmittel.......cooeeeereeinieieieeeieeeeeeeieeeeseesesseenes 17
3.  Lebensmittel fiir eine bewusstere Erndhrung 19
3.1 Im Fokus: Fehlerndhrung und Ubergewicht...........cooomevvevveermrerverrrnne. 19
3.2 Auf dem Priifstand: Der Fett-, Zucker- und Salzgehalt
UNSETET EIGENMATKEN ...ttt sees 20
3.3 Unser Ziel: 20 Prozent weniger Zucker und Salz bis 2025..................... 22
3.4 Beispiele aus unserem SOTHMENT......c.ccceviererceeireeeeeetee s 24
3.4 FrihstlckSCOrealien ...covueeeueereeireereeiresiereste et aene 24
3.4.2 StEINOFENPIZZA covuvreeiereereie e sesssasnies 27
3.4.3 Bake-Off-Brot und BrotChen ..., 30
3.4.4 KartoffelChips .coveeeeereeeeeeeressres ettt 34
3.4.5 FIUChGOGNUTE ..ottt snsens 36
3.4.6 ErfrischungSgetranke ......covueveureeririreereriresieiseeieseeseessssssessesenns 38
3.5 Gesetzliche Restriktionen fiir die Veranderung von Inhaltsstoffen .....40
4. Sorgfiltige Auswahl der Zutaten 40
A1 FATDSOFfE. et 40
4.2 KOnServierungsStoffe ...t ssessesseens 42
4.3 ATOMEN ..ttt ettt ettt st seae s 45

4.4 Fette (gehartete Fette, Transfettsauren, gesttigte und
UNQGESAttiGLe FEHSAUTEN)...vvververeriererieesieessesssssessessssssssssssssssnssssssssnns 46

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung 2



4.5 PAMOL .ottt ettt et et e st et s e st e st esesaesestenesnenens 48

4.6 Vitaminisierung und MineraliSierung ......cccoeveeveereereereereereeneeneeseesenseenenne 49
A7 SUBSTOFE ..ottt bbb 50
4.8 Isoglukose (Glukose-FruktoSe-Sirup) .....cooeeerrerveerreeereeressensseesseessaesann. 52
5. Gute Lebensmittel fiir alle Bediirfnisse 55
51  Laktosefrei und glUtenfrei.....ccveeeevnireerreeeeseseee e 55
5.2 Vegetarische und vegane ALLETNativen ........coceeeeveereeereereeinenresiresseeene 56
5.3  Lebensmittel in Bio-QuUalitat......ccccoeoereeererveerrrereieereeeeeeeeeressiesneas 56
5.4 Unser Umgang mit GentechniK.......coceevererreereereuneererecerereeirereeseeseeeeeeeeen. 57
6. Auf einen Blick: Wie wir Produkte kennzeichnen 59
7. Zusammenfassung und Ausblick 62
8. Zieleim Uberblick 63

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung 3



Als einer der groBten Lebensmittelhdndler leisten wir einen wichtigen Beitrag zur Versor-
gung Deutschlands. Wir sind uns der Verantwortung bewusst, die aus dieser GréBe und
Prdsenz erwdchst.

Imvorliegenden Positionspapier beschreiben wir, mit welchen Mitteln wirin der Produktion
von Lebensmitteln, der Fertigung von Rezepturen und der Auswahl der verwendeten
Zusatzstoffe die hohe Qualitdt und Sicherheit unserer Produkte gewdhrleisten.

Wir beschreiben Ziele fiir die Einhaltung von intern definierten Grenzwerten und legen im
Rahmen des konsequenten, vorbeugenden Verbraucherschutzes auch da Grenzen fest, wo
es aktuell keine gesetzlichen Regelungen gibt.

Mit unserer Reduktionsstrategie fiir Zucker-, Salz- und Fettgehalte in Lebensmitteln
entsprechen wir dem politischen Willen der Bundesregierung, durch Produktanpassungen
fehlerndhrungsbedingten Krankheiten vorzubeugen.

Dariiber hinaus verfolgen wir das Ziel, durch gezielte Kooperationen mit Sport- und
Gesundheitsverbanden Bewegung und Erndhrungsbildung in Deutschland zu férdern und
durch bewusste Ernahrung Krankheiten wie Bluthochdruck und Diabetes vorzubeugen.

Kontinuierliche Aktualisierung der Grundsitze

Das ,Positionspapier fiir bewusste Erndhrung® beschreibt die aktuellen Kriterien, Vorga-
ben und Ziele. Diese beziehen sich auf Eigenmarkenprodukte von Lidl Deutschland und
werden kontinuierlich weiterentwickelt, an die neuesten wissenschaftlichen Erkenntnisse
und gesellschaftlichen Entwicklungen angepasst und durch eine stetige Aktualisierung
sowie Gegeniiberstellung von definierten Zielen und Ergebnissen der Offentlichkeit
transparent gemacht.

Rezepturentwicklung und Sensorik - der Kunde entscheidet

Bei der Definition unserer Qualitatskriterien orientieren wir uns an aktuellen gesellschaft-
lichen Entwicklungen und neuen Erkenntnissen aus Gesundheit, Wissenschaft und Tech-
nik. So steht unser Eigenmarkensortiment permanent auf dem Priifstand. Wir verlieren
dabei nicht aus dem Blick, dass unsere Kunden sich in unseren Produkten wiederfinden:
Ihre Wiinsche und Bediirfnisse stehen bei Lidl im Mittelpunkt. Im Dialog wollen wir die
Qualitat unserer Produkte standig verbessern und weiterentwickeln. Die wichtigen Riick-
meldungen unserer Kunden lassen wir in die Produktentwicklung einflieBen und nehmen
in Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten die entsprechenden Veranderungen vor.



So treiben wir die Weiterentwicklung unserer Produkte fortwahrend voran. Unsere un-
umstoBliche MaBgabe bleibt dabei der gute Geschmack: Unsere Rezepturen optimieren
wir nur unter der Voraussetzung, dass das Produkt ankommt - und eben einfach lecker
schmeckt.

Konsumentenverkostungen bei Lidl

Unter dem Begriff ,Sensorik® wollen wir von unseren Konsumenten z. B. wissen, ob das
Produkt schmeckt, wie es aussieht, ob es gut riecht, welche Konsistenz es hat. Dafiir ha-
ben wir ein Verfahren in unserem Sensorik-Labor eingefiihrt, in dem die Konsumenten
blind den gleichen Artikel unterschiedlicher Hersteller bewerten sollen. Daraus ziehen wir
wichtige Erkenntnisse fiir die kontinuierliche Weiterentwicklung unserer Lidl-Eigenmar-
ken. Was unseren Kunden nicht schmeckt, verdndern wir weiter!
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Wir bieten unseren Kunden die Méglichkeit, sich bewusst zu erndhren. Dabei kénnen sie
sich auf die gepriifte Qualitdt und Sicherheit unserer Produkte verlassen.

Von Anfang an sicher - die Lidl-Qualitdtssicherung beginnt beim
Lieferanten

Deshalb legen wir besonderes Augenmerk auf die sorgféltige Auswahl unserer Lieferanten
und Produzenten: Unsere Lieferanten sind nach dem anerkannten International Featured
Standard (IFS) oder dem weltweit giiltigen Standard des britischen Einzelhandelsverban-
des BRC zertifiziert. Wir arbeiten eng mit ihnen zusammen, um die Herstellungs- und Pro-
duktionsverfahren kontinuierlich zu sichern und weiter zu verbessern. Dazu finden bei-
spielsweise unangekiindigte Audits statt, die von unabhdngigen und akkreditierten
Instituten regelmaBig vor Ort durchgefiihrt werden.

Gepriifte Qualitit - die Lidl-Eigenmarken werden intensiv getestet

Eine umfangreiche Qualitdtskontrolle findet durch unsere Qualitdtssicherungsabteilung
statt. Zusatzlich zu dieser internen Kontrolle beauftragen wir Experten unabhéngiger und
renommierter Priifinstitute. Im Herstellungsprozess nehmen die Institute Muster und Pro-
ben und fiihren damit umfangreiche Qualitdts- und Sicherheitstests durch. Getestet wird
auch dann noch, wenn ein Artikel bei uns in den Regalen ist. Hier gilt unsere Vorgehens-
weise: Je sensibler ein Lebensmittel ist, je vorsichtiger man bei Herstellung, Transport und
Verkauf sein muss, desto intensiver testen wir.

Grenzwerte fiir Lidl-Eigenmarken - oft strenger als der Gesetzgeber
fordert

Fiir viele unerwiinschte Stoffe gibt es auf EU-Ebene gesetzliche Grenzwerte. Bei der Fest-
legung dieser Grenzwerte werden unter anderem die Wirkung auf den Menschen und die
Verzehrhdufigkeit des Lebensmittels beriicksichtigt. Dazu wird nochmals ein Sicherheits-
faktor miteinbezogen, sodass bei Einhaltung der Grenzwerte kein gesundheitliches Risiko
fur den Verbraucher besteht.

Flir unsere Lidl Eigenmarken haben wir uns zum Ziel gesetzt, noch strengere Vorgaben
einzuhalten, als sie der Gesetzgeber bestimmt. Ein Beispiel hierfiir sind Rickstdnde von
Pflanzenschutzmitteln: Bei Lidl diirfen die Riickstinde maximal ein Drittel der gesetzlich
zuldssigen Hochstmenge betragen. Diese Vorgabe geben wir an unsere Lieferanten weiter
und kontrollieren die Einhaltung konsequent. Weiter finden Optimierungen da statt, wo
sie nicht anderen gesetzlichen Bestimmungen, wie beispielsweise bei geschiitzten und an
Rezepturen gebundenen Produktbezeichnungen, zuwiderlaufen.



Sicherheit in der Herstellung - Vermeidung unerwiinschter Substanzen

Ein besonderes Augenmerk im Bereich der Lebensmittelsicherheit gilt unerwiinschten Subs-
tanzen. In vielen Fillen gibt es fiir diese Kontaminanten in Deutschland und in der EU noch
keine gesetzlichen Regelungen, weil die Forschung noch nicht entsprechend weit fortge-
schritten ist. Typische Beispiele fiir unerwiinschte Substanzen sind Acrylamid, 3-MCPD-Fett-
saureester, Pyrrolizidinalkaloide (PA) oder Mineral6lriickstande (MOSH/MOAH).

Gemeinsam mit unseren Lieferanten haben wir interne Vorgaben und Vorgehensweisen zur
Reduzierung unerwiinschter Substanzen erstellt, die wir gemeinsam mit ihnen umsetzen.

Hintergrundinformation:

Lebensmittel sind wahrend des Herstellungsprozesses zahlreichen Einfliissen ausge-
setzt. Bei Anbau, Herstellung, Lagerung und Transport kénnen unerwiinschte Riick-
stainde und Kontaminanten ins Produkt gelangen.

Unter Riickstanden versteht man Stoffe, die aus unterschiedlichen Griinden bei der
Herstellung, vom Feld bis zum fertigen Produkt, eingesetzt werden und dadurch im
Lebensmittel enthalten sein kénnen. Das bekannteste Beispiel hierfiir ist der Einsatz
von Pflanzenschutzmitteln.

Kontaminanten sind Stoffe, die in der Herstellung unbeabsichtigt gebildet oder durch
Umweltbedingungen eingetragen werden kénnen. Hierzu zdhlen z. B. Schimmelpilzgif-
te oder auch Schwermetalle, die von auBen aufgenommen werden konnen.

Uber einen Nachweis von Acrylamid in Lebensmitteln wurde erstmals im Jahr 2002
berichtet. Schwedische Wissenschaftler hatten die Substanz zundchst in Knackebrot und
Chips gefunden.

Wie entsteht Acrylamid in Lebensmitteln?

Den wesentlichsten Einfluss auf den Acrylamidgehalt von Lebensmitteln hat die soge-
nannte Maillard-Reaktion, auch ,Braunungsreaktion® genannt, die vor allem beim Backen,
Rosten, Frittieren und Braten stattfindet. Hierbei reagieren unter hohen Temperaturen be-
stimmte Zucker- und EiweiBbausteine miteinander, die den charakteristischen Geschmack
des Lebensmittels ausmachen, wie beispielsweise Rostaromen. Ab einer Temperatur von
120 °C kann bei diesem Vorgang als Nebenprodukt Acrylamid entstehen.

Lebensmittel mit dem hdchsten Acrylamidgehalt sind Kartoffelprodukte wie Chips und
Pommes frites sowie Getreideprodukte und Kaffee.



Warum wird die Reduktion von Acrylamid angestrebt?

Obwohl seit 2002 intensiv der Frage nachgegangen wird, welche gesundheitlichen Aus-
wirkungen der Verzehr von Lebensmitteln mit hohem Acrylamidgehalt beim Menschen
haben kann, gibt es bis heute keine abschlieBende Antwort darauf. In experimentellen
Tierstudien hat sich jedoch gezeigt, dass Acrylamid dort erbgutverandernd und krebs-
erzeugend wirken kann. Die Europdische Behdrde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA)
kommt in einer Stellungnahme aus dem Jahr 2015 zu dem Ergebnis, dass ein Zusam-
menhang zwischen der Acrylamidaufnahme und einer méglichen Krebserkrankung beim
Menschen derzeit weder angenommen noch ausgeschlossen werden kann.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

Der Gesetzgeber hat bisher fiir Acrylamid keine verbindlichen Grenzwerte festgelegt.
Im Jahr 2002 veréffentlichte das Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmit-
telsicherheit (BVL) erstmals ein Acrylamid-Minimierungskonzept mit Signalwerten fiir
bestimmte Produktgruppen. Diese Signalwerte wurden 2011 weitgehend durch EU-weit
giiltige Richtwerte (sogenannte ,Indicative Values“) abgel6st, die in 2013 erneut tber-
priift und groBtenteils nochmals abgesenkt wurden.

In diesem Zusammenhang wurde von der Vereinigung der Europdischen Erndhrungsin-
dustrien FoodDrinkEurope eine sogenannte ,Toolbox“ entwickelt, die Informationen fiir
Lebensmittelhersteller zur Minimierung des Acrylamidgehaltes auf verschiedenen Stu-
fen des Herstellungsprozesses beinhaltet. So kann bei der Herstellung von Kartoffelchips
neben der Temperatur beim Frittieren bereits bei der Auswahl der Kartoffelsorte und der
Lagerungstemperatur der Kartoffeln der Entstehung von Acrylamid entgegengewirkt
werden. Auch Parameter wie Bodenqualitit und Rezeptur beeinflussen den Acrylamid-
gehalt. Bei der Verarbeitung von Weizen, Gerste und Hafer entsteht mehr Acrylamid als
bei Mais oder Reis. Daneben kann ein erhéhter Einsatz an Vollkornbestandteilen zu héhe-
ren Acrylamidwerten in Frithstiickscerealien fiihren.

Die im November 2017 veréffentlichte Verordnung VO (EU) 2017/2158 legt nun erstmalig
verbindliche Vorgaben zum Thema Acrylamid fest. Gegenstand der Verordnung ist aller-
dings nicht die Festlegung verpflichtender Grenzwerte, sondern die Implementierung von
gezielten MinimierungsmaBnahmen im Rahmen der Produktionsprozesse. Die Beurtei-
lung der Effektivitat der getroffenen MaBnahmen erfolgt unter Zuhilfenahme sogenannter
LBenchmarkwerte®, die auf der Basis der bisherigen ,Indicative Values“ festgelegt wurden.?

Thttp://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/corporate_publications/files/acrylamide150604de.pdf (Stand: 08.08.2018)
Zhttps://www.laves.niedersachsen.de/lebensmittel/rueckstaende_verunreingungen/acrylamiduntersuchung-in-lebensmitteln-ein-
ueberblick-157420.html (Stand: 08.08.2018)



Lidl und der Umgang mit Acrylamid

Schon bevor es konkrete gesetzliche Vorgaben gab, reduzierten wir konsequent
den Acrylamidgehalt in unseren Eigenmarkenprodukten. Unser Ziel ist es, auch die
EU-Benchmarkwerte fiir Acrylamid in den besonders betroffenen Produktgruppen zu
unterschreiten.

Tab. TAcrylamidwerte

Produktgruppe EU-Richtwert fiir EU-Bench- Ziele
Acrylamid markwerte [ng/kgl
[ng/kg] [ng/kgl
Kndckebrot 450 350 200
Friihstlickscerealien 200

aus Kleie, Vollkorn oder

gepufftem Getreide 400 300 aus gepufftem
Getreide: 300
Frithstlickscerealien auf
Weizen- und Roggenbasis L 2 e
Frithstlickscerealien
aus Mais, Hafer, Dinkel, 200 150 100
Gerste oder Reis
Kartoffelchips 1.000 750 263
Verzehrfertige 600 500 Ve

Pommes frites

Als im Jahr 2002 die ersten Untersuchungsergebnisse zu Acrylamid veréffentlicht wurden,
lag der Mittelwert fiir den Acrylamidgehalt in Kartoffelchips bei 1.236 ug/kg.?

Unsere Lieferanten bedienen sich verschiedener MaBnahmen, um den Gehalt an Acryl-
amid in unseren Eigenmarkenartikeln zu reduzieren. So wird z. B. bei unseren Tiefkiihl-
Kartoffelprodukten und Kartoffelchips bereits bei der Kartoffelauswahl und -lagerung
auf geeignete Sorten bzw. optimale Bedingungen geachtet. Eine kontinuierliche Ver-
besserung des Herstellungsprozesses bei unseren Snack Day Kartoffelchips wie unter
anderem eine optimierte Frittierzeit und Erhitzungstemperatur sowie das Aussortieren
von stark frittierten Kartoffelscheiben fiihrt zur Reduktion des Acrylamidgehaltes. So
lag der durchschnittliche Acrylamidgehalt unserer Kartoffelchips Paprika im Jahr 2017
um rund 64 Prozent unterhalb des EU-Richtwerts.

3 https://www.laves.niedersachsen.de/lebensmittel/rueckstaende_verunreingungen/acrylamiduntersuchung-in-lebensmitteln-ergebnisse-
2002-2012-115644.html (Stand: 08.08.2018)
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Auch bei unseren Crownfield Friihstiickscerealien liegen die Acrylamidgehalte deutlich
unter dem EU-Richtwert sowie den neu eingefithrten EU-Benchmarkwerten: Hier belief
sich der Durchschnittswert 2017 auf knapp 25 Prozent bzw. bei Friihstiickscerealien aus
Mais, Hafer, Dinkel, Gerste oder Reis auf ca. 35 Prozent des EU-Benchmarkwertes. Der
geringe Anstieg der durchschnittlichen Acrylamidgehalte von 2016 auf 2017 resultiert
vermutlich aus ungiinstigeren Ernteverhaltnissen sowie aus einer Erhéhung des Vollkorn-
anteils in den Rezepturen, die erfolgte, um schrittweise den Zuckeranteil in den Friih-
stiickscerealien zu senken. Damit einhergehend wird der Ballaststoffgehalt erhéht, was
die erndhrungsphysiologische Qualitdt der Crownfield Friihstiickscerealien verbessert.

Crownfield Friihstiickscerealien

400 1 EU-Richtwert
300 | E—
- EU-Benchmarkwert
150 T -,
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g 50 1
0 T T T T 1
2013 2014 2015 2016 2017
Abb. 2.1-1

1: Frithstlickscerealien aus Kleie, Vollkorn oder gepufftem Getreide und auf Weizen- und Roggenbasis

2: Frithstlickscerealien aus Mais, Hafer, Dinkel, Gerste oder Reis

Ziel Schritt 1: Lidl-Zielwerte fiir alle Warengruppen erreichen. Schnellst-
(@/‘I Schritt 2: Strengere Zielwerte setzen und erreichen. mOg llCh
Startpunkt
° Erste Bemiihungen zur Reduzierung der Acrylamidgehalte. 2002
H eut e GroBtenteils unterschreiten unsere Artikel die
EU-Benchmarkwerte deutlich. Septem ber
In vielen Produktgruppen halten wir bereits unsere 20‘] 8
strengeren Ziele ein.

Abb. 2.1-2 Acrylamid
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Was ist 3-MCPD und wo kommt es vor?

Die sogenannten 3-MCPD-Fettsdureester entstehen nach heutigem Wissensstand bei der
Raffination von Olen, also im Rahmen der Reinigung und Veredelung. Diese Verbindung
kann auch entstehen, wenn fett- und salzhaltige Lebensmittel hohen Temperaturen aus-
gesetzt werden sowie, bei der Herstellung von SojasoBe. Palmol - als raffiniertes Speise-
0l - weist demnach eine groBere Gefahr der Kontamination auf, wahrend z. B. Raps- und
Sonnenblumendl allein aufgrund des Herstellungsprozesses nur gering belastet sind.

Weshalb sollte die Aufnahme so gering wie maglich gehalten werden?
Freies 3-MCPD steht im Verdacht, Nierenveranderungen und gutartige Tumore zu verursa-
chen. Daher soll die erndhrungsbedingte Aufnahme so gering wie méglich gehalten werden.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

Als Hauptquelle fiir die ernahrungsbedingte Aufnahme von 3-MCPD wurden SojasoBe und
Erzeugnisse auf SojasoBenbasis identifiziert. Auf Grundlage dessen hat die Europdische
Kommission fiir 3-MCPD unter anderem in SojasoBen einen gesetzlichen Grenzwert festge-
legt. Fiir Fette und Ole hingegen wurde bisher kein gesetzlicher Grenzwert definiert.

Hier kann aktuell nur eine Bewertung {iber den TDI (tolerable daily intake) erfolgen.

Hintergrundinformation:

Der TDI (engl. tolerable daily intake) beschreibt die Menge eines Stoffes, die ein Leben
lang tdglich aufgenommen werden kann, ohne dass sich daraus negative Folgen fiir die
Gesundheit ergeben.

Im Mérz 2016 hat die Europdische Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) eine Neu-
bewertung von 3-MCPD und 3-MCPD-Fettsdureestern verdffentlicht. Nach einem Update
im Januar 2018 wurde der TDI auf 2,0 ug/kg Kérpergewicht festgelegt. Fiir einen Erwach-
senen wird ein durchschnittliches Kérpergewicht von 60 kg angenommen. Daraus ergibt
sich eine Menge von 120,0 ug 3-MCPD, die tdglich aufgenommen werden kann.

Lidl und der Umgang mit 3-MCPD

Lidl orientiert sich in der Bewertung am TDI. In einer Portion Lebensmittel darf der Gehalt an
3-MCPD den TDI zu maximal 50 Prozent ausschopfen. So wird sichergestellt, dass nicht ein
Lebensmittel allein schon zur Ausschépfung der taglich tolerierbaren Aufnahmemenge fiihrt.
Um das Risiko fiir einen Eintrag von 3-MCPD zu minimieren, haben wir die Produktion des
gesamten Tiefkiihl-Kartoffelartikel-Sortiments unserer Lidl-Eigenmarke ,Harvest Basket*
sowie unsere Kartoffelchips von Palmél auf Sonnenblumendl umgestellt.



In unserer Choco Nussa Nuss-Nougat-Creme haben wir einen GroBteil des Palméls durch
Rapsél und Sonnenblumendl ersetzt. Durch diese Umstellung wird in einer Portion unsere
Vorgabe fiir den Gehalt an 3-MCPD (max. 50 Prozent des TDI) eingehalten.

Eine Minimierung der Gehalte an 3-MCPD in unseren Produkten kann aber nicht
nur durch den Austausch von Palmél mit Fetten und Olen anderer pflanzlicher
Herkunft erreicht werden, sondern auch durch den Einsatz von besonders hergestelltem
Palmaél, das einen reduzierten 3-MCPD-Gehalt aufweist. Da anfangs gerade bei Palmél
hohe Werte an 3-MCPD-Fettsdureestern analysiert wurden, ist hier viel Forschungs-
arbeit zur Minimierung dieser Gehalte geleistet worden. Daher ist es mdglich, den
Prozess der Raffination von Palmél so zu fiihren, dass 3-MCPD deutlich reduziert gebil-
det wird. Solche 3-MCPD-reduzierten Palmdle setzen wir z. B. bei der Herstellung unserer
Sondey Doppelkekse oder gefiillten Schokoladenstdbchen ein, bei denen Palmél auf-
grund seiner sensorischen und technologischen Eigenschaften aktuell nicht ersetzbar
ist. So kdnnen wir auch bei Produkten, bei denen Palmél nicht ausgetauscht werden
kann, unser Ziel erreichen.

Z| el Der Gehalt an 3-MCPD in unseren Produkten darf in einer
Portion maximal 50 % des TDI betragen. Schnellst-
almél soll gegen andere Fette/Ole ausgetauscht werden, oali
& Palmél soll dere Fette/0l ht werd maglic

wenn dies die Sensorik nicht negativ beeinflusst.

Startpunkt  patmst wurde in unserem Harvest Basket Tiefkihl-Kartoffel-
artikel-Sortiment und in unseren Snack Day Kartoffelchips 2009
o bereits gegen Sonnenblumendl ausgetauscht.

In unserer Choco Nussa Nuss-Nougat-Creme haben wir

HGUTG Ch C hab eptem er
[ einen GroBteil des Palméls durch Rapsél und Sonnen-

blumenél ersetzt. 201 8

Abb.2.2-1 3-MCPD

Was sind Mineraldliiberginge auf Lebensmittel?

Lebensmittel-Umverpackungen werden zu einem gewissen Anteil aus recycelten Wert-
stoffen hergestellt. Aus dem Recyclingmaterial kénnen Mineraldlbestandteile auf das ent-
sprechende Lebensmittel (ibergehen. Das ist z. B. bei der Herstellung von Karton aus Alt-
papier der Fall, wenn die mineralélhaltigen Farben nicht restlos entfernt werden kénnen.
Diese sogenannten Mineralélkohlenwasserstoffe bestehen iiberwiegend aus den beiden
Hauptfraktionen MOSH (mineral oil saturated hydrocarbons) und MOAH (mineral oil aro-
matic hydrocarbons), die jeweils unterschiedliche Eigenschaften besitzen.
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Hintergrundinformation:

Im Jahr 2009 hat das Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR) - basierend auf
Untersuchungsergebnissen des Schweizerischen Kantonalen Labors Ziirich - auf das
Problem des Ubergangs von Mineralélbestandteilen in Lebensmittel aufmerksam
gemacht. Das Labor hatte in Reis, der in einer Faltschachtel acht Monate gelagert wor-
den war, ein Mineraldlgemisch nachgewiesen. Es ist davon auszugehen, dass der ge-
messene Ubergang zu einem wesentlichen Anteil durch das Ausgasen der Mineraléle
aus dem Karton erfolgte. Das BfR geht davon aus, dass besonders bei trockenen Le-
bensmitteln wie z. B. Mehl, GrieB, Reis, Friihstiickscerealien, Kakaopulver oder Semmel-
brésel ein Ubergang der Mineraldle aus der Kartonverpackung zu erwarten ist.

Zwischenzeitlich ist durch ein Forschungsprojekt der Wirtschaft bekannt, dass es ne-
ben den identifizierten Haupteintragspfaden von MOSH/MOAH aus Altpapierverpa-
ckungen auch Mdglichkeiten der Kontamination in den Verarbeitungsprozessen des
Lebensmittels gibt. Dies kann beispielsweise durch Einsatz von Schmierstoffen, Hilfs-
und Zusatzstoffen sowie Abgasen von Erntemaschinen und Lagerbedingungen ge-
schehen. Bei der Ernte von Kakaobohnen werden z. B. oft mit sogenannten Batching-
Olen behandelte Jutesicke verwendet, die die Kakaobohnen wihrend des Transports
mit Mineralélen verunreinigen kénnen.

Warum sind Mineraléliiberginge auf Lebensmittel unerwiinscht?

Eine abschlieBende toxikologische Bewertung von Mineraldlkohlenwasserstoffen hat
bisher seitens der Wissenschaft noch nicht stattgefunden, da dieses Thema sehr komplex
ist. Bislang ist bekannt, dass MOSH vom Korper aufgenommen werden kénnen. In tier-
experimentellen Studien wurde festgestellt, dass diese zu Ablagerungen und Schaden in
Organen fiihren kénnen. Zu der MOAH-Fraktion kénnen auch Substanzen gehdren, bei
denen eine krebserregende Wirkung diskutiert wird.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

Aufgrund der unzureichenden Datenlage ist eine gesundheitliche Beurteilung der
potenziell krebserregenden MOAH-Fraktion nicht méglich. Die Europdische Behdrde fiir
Lebensmittelsicherheit (EFSA) bewertet die Aufnahme von MOAH durch die Nahrung
jedoch generell als unerwiinscht. Auch nach Einschdtzung des BfR sollte kein nach-
weisbarer Ubergang von MOAH auf Lebensmittel stattfinden und ist - soweit technisch
machbar - zu minimieren.

Aufgrund der komplexen Fragestellungen gibt es bislang keine gesetzlichen Regelungen
oder Grenzwerte fiir Mineraldlriickstande in Lebensmitteln. Es liegen lediglich nationale
und europdische Entwiirfe fiir eine mogliche Gesetzgebung vor.



Lidl und der Umgang mit MOSH/MOAH

Auch ohne gesetzliche Vorgaben arbeiten wir seit Jahren konsequent an einer Vermei-
dung von MOSH/MOAH-Ubergingen in Lebensmittel, um unsere Kunden priventiv vor
maglichen Spdtfolgen zu schiitzen. Einige Lésungsansadtze haben wir teilweise bereits seit
geraumer Zeit umgesetzt. Bei unserer Optimierung gehen wir in zwei Schritten vor:

« In Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten betreiben wir intensive Ursachen-
forschung, da der Eintrag iiber Produktionsprozesse, iiber den Rohstoff selbst
oder {iber die Verpackung erfolgen kann. So wird verstarkt an der Erkennung
maglicher Eintragsquellen geforscht, um nachhaltig eine Kontamination von Le-
bensmitteln mit diesen Stoffen zu vermeiden. Hierbei verfolgen wir unter ande-
rem gemeinsam mit unseren strategischen Lieferanten Projekte zur gezielteren
Rohstoffauswahl und Vermeidung von Eintragsquellen wahrend Transport, La-
gerung und Produktionsprozess.

« Gemeinsam mit unseren Lieferanten setzen wir seit einiger Zeit gefundene Ver-
packungslésungen um, z. B. funktionelle Barriereldsungen fiir Produkte wie Tee
und Cerealien.

Dariiber hinaus haben wir mit unseren Lieferanten definiert, dass in unseren Lidl-Eigen-
marken maximal ein MOSH-Gehalt von 2 mg/kg und ein maximaler MOAH-Gehalt un-
terhalb der Bestimmungsgrenze vorliegen darf. Es ist uns bewusst, dass die definierten
Werte nicht sofort bei jeder Produktgruppe umsetzbar sind, jedoch soll die konsequente
Bearbeitung der oben genannten Schritte fiir die schnellstmégliche Erreichung des Ziels
sorgen. Die Erreichung dieser Zielvorgaben ist ein kontinuierlicher Prozess, den wir schon
vor Jahren begonnen haben.

Ziel Minimierung von Mineralélriickstanden in allen Lebensmitteln: Schnellst-
MOSH-Gehalt max. 2 mg/kg L.
@ MOAH-Gehalt < Bestimmungsgrenze mog lich
Startpunkt —_— T .
Erste intensive Beschaftigung mit dem Thema Mineraldlriick- 2009
o stinde in Lebensmitteln nach Bekanntwerden der Problematik.
HBUte Zahlreiche MinimierungsmaBnahmen sind bereits umgesetzt, Septem beT
vor allem im Bereich Verpackung. 2018

Abb. 2.3-1 MOSH/MOAH
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Pyrrolizidinalkaloide (PA) und Tropanalkaloide (TA) sind natiirlich vorkommende Inhalts-
stoffe, die von bestimmten Pflanzen zum Schutz vor FraBfeinden gebildet werden.

Hintergrundinformation:

PA werden von verschiedenen Pflanzen gebildet. Die bei uns bekannteste heimische
PA-haltige Pflanze ist das Jakobskreuzkraut. Die Menge an gebildeten PA variiert dabei
je nach Pflanzenart und Pflanzenteil; aber auch die Bodenverhiltnisse und das Klima
haben Einfluss auf die gebildete Menge an PA.

Wo kommen PA und TA vor und wie gelangen sie in die Nahrung?

PA und TA kénnen vor allem durch die Miternte von Beikrdutern in die Nahrung gelangen,
diese Beikrduter sind als Wildpflanzen weit verbreitet. Einige TA-haltige Pflanzen wach-
sen in Getreidefeldern, was zu einem TA-Eintrag in Getreideerzeugnissen fiihren kann. PA
konnen auBerdem in Krdutern, Gewiirzen, Salaten und Tees vorkommen. Zudem gerieten
PA im Jahr 2011 durch den Nachweis in Rohhonigen verstarkt in den Fokus.

Warum sind PA und TA in Lebensmitteln unerwiinscht?
PA kénnen bei hohem Konsum leberschddigend und krebserregend wirken. TA kdénnen zu
Beeintrachtigungen des zentralen Nervensystems und des Herzens fiihren.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

Bisher existieren keine gesetzlichen Grenzwerte fiir PA in Lebensmitteln. Aufgrund der im
Tierversuch gezeigten genotoxischen und kanzerogenen Wirkung und somit méglicher
gesundheitsschddlicher Auswirkungen auf den Menschen haben das Bundesinstitut fiir
Risikobewertung (BfR) und die Europdische Beharde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) je-
doch einen Referenzwert fiir die tagliche Aufnahme festgelegt, der in Bezug auf ein po-
tenzielles Krebsrisiko als wenig bedenklich gilt.

Fir TA hat die EFSA im Jahr 2013 einen Richtwert von 0,016 pg/kg Korpergewicht
verdffentlicht.

In Untersuchungen hat sich jedoch gezeigt, dass diese unbedenkliche Menge bei Kleinkin-
dern mit einem geringen Kérpergewicht immer wieder Giberschritten wurde. Daher reagierte
die EU-Kommission im November 2015 mit der Festlegung von Grenzwerten fiir die beiden
bedeutendsten TA (Atropin und Scopolamin) in bestimmten Getreidebeikost-Produkten:
Seitdem gilt, dass die Menge von jeweils 1,0 ug pro Kilogramm Getreidebeikost nicht iiber-
schritten werden darf.



Lidl und der Umgang mit Pyrrolizidinalkaloiden und Tropanalkaloiden

Wir arbeiten mit unseren Lieferanten daran, den Eintrag von PA und TA iiber mitgeerntete Bei-
krduter sowie Samen zu minimieren. Schon nach Bekanntwerden der Thematik in Honig haben
wir mit unseren Lieferanten festgelegt, dass jede Charge von Rohhonigen auf PA untersucht
wird und somit eine sorgfaltige Auswahl zur Minimierung des PA-Eintrags fhrt.

Eine nachhaltige Minimierung greift langfristig vor allem im Anbau und in der Ernte. Daher
haben wir seit 2011 gemeinsam mit unseren Lieferanten folgende MaBnahmen mit dem Ziel
einer kontinuierlichen Minimierung festgelegt:

« Engmaschiges Monitoring der Rohwaren auf PA und TA

« Schulungen hinsichtlich Vorkommen, Erkennung und Bekdampfung PA- und
TA-haltiger Pflanzen in der Rohware, um diese bereits bei Anbau und Ernte
auszuschlieBen

« Definition der Vorgabe fiir Lieferanten, dass durch eine Tagesportion eines
Lebensmittels maximal die Halfte des festgelegten Referenzwertes fiir PA
ausgeschopft werden darf

« Definition der Vorgabe fiir Lieferanten, dass Lebensmittel keinen TA-Eintrag
enthalten diirfen

Ziel Minimierung Pyrrolizidinalkaloide und Tropanalkaloide:
PA: Ausschopfung des Referenzwertes bis maximal Schnellst-
2 50 % . 1
@ TA: keine Belastung mit TA mog lich

Erste intensive Beschaftigung mit dem Thema Pyrrolizidin- 20”
Startpun kt alkaloide in Lebensmitteln nach Bekanntwerden der

Problematik in Honig.

° Erarbeitung mdglicher Minimierungsprinzipien mit den 201 6
Lieferanten, inklusive Rohwarenanalysen aller Chargen.

Heute S - September
et Umsetzung der erarbeiteten Minimierungsprinzipien.
2018

Abb. 2.4-1 PAund TA
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Was sind Pflanzenschutzmittel und wozu werden sie eingesetzt?
Pflanzenschutzmittel sind chemische oder biologische Produkte, die zum Schutz von
Pflanzen gegen Schidlinge, Krankheiten und unerwiinschte Unkrauter und Ungraser ein-
gesetzt werden. Sie leisten einen wesentlichen Beitrag zur Sicherung der Ernte.

Wie ist die Gesetzeslage fiir Pflanzenschutzmittel und eventuelle Riickstinde in
Lebensmitteln?

Ein Pflanzenschutzmittel darf in der EU nur dann angewendet werden, wenn es in einem
strengen Verfahren gepriift und zugelassen wurde. In Deutschland wird dieses Verfahren
vom Bundesamt fiir Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) koordiniert. Da-
bei wird das Produkt intensiv auf seine Wirksamkeit, Unschadlichkeit gegeniiber Mensch
und Tier sowie Vertretbarkeit fiir Natur und Umwelt gepriift.

Auch bei vorschriftsmdBiger Anwendung kdnnen Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
auftreten. Daher werden fiir Lebensmittel zusatzlich Riickstandshéchstgehalte festge-
setzt. Diese geben an, welche Riickstinde maximal zuldssig sind, ohne dass Auswirkun-
gen auf die Gesundheit zu erwarten sind. In der Regel liegen sie weit unter den Werten,
ab denen eine gesundheitliche Beeintrdchtigung méglich wére. Die Hdchstgehalte von
Wirkstoffriickstanden sind EU-weit in einer Verordnung* geregelt und damit in jedem Mit-
gliedsstaat der EU unmittelbar bindend.

Hintergrundinformation:

Fiir Riickstandshdchstgehalte gilt das sogenannte ALARA-Prinzip (As Low As Reason-
ably Achievable): Das bedeutet, dass Riickstandshdchstgehalte fiir das jeweilige Obst-
oder Gemiiseprodukt nur so weit zuldssig sind, wie sie nach den Bediirfnissen der guten
landwirtschaftlichen Praxis unabdingbar sind, aber nie hdoher sein diirfen, als fiir Ge-
sundheit und Umwelt vertretbar ware.

Beim Verbleib mehrerer verschiedener Wirkstoffriickstainde im Produkt werden uner-
wiinschte Wechselwirkungen oder sich aufsummierende Wirkungen sowie die Mdglich-
keit einer erhdhten Belastung fiir den Konsumenten diskutiert. Modelle fiir die gesund-
heitliche Bewertung von Mehrfachriickstainden werden momentan noch entwickelt.
Darum gibt es aktuell noch keine gesetzlichen Vorgaben zur Anzahl an Wirkstoffriick-
stinden in einem Lebensmittel.

4 Verordnung (EG) Nr. 396/2005 iiber Hochstgehalte an Pestizidriickstanden in oder auf Lebens- und Futtermitteln pflanzlichen und tierischen Ursprungs
und zur Anderung der Richtlinie 91/414/EWG

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung 17



Lidl und der Umgang mit Pflanzenschutzmitteln

Unser Ziel ist es, unsere Lebensmittel, d. h. sowohl frisches Obst und Gemiise als auch
verarbeitete Lebensmittel, so weit wie maglich riickstandsfrei anzubieten. Dafiir setzen
wir uns strenge MaBstabe, die weit iiber die europdischen Vorschriften hinausgehen:

o Lidl lasst Wirkstoffriickstainde bis zu maximal einem Drittel des gesetzlichen
Hochstgehaltes zu.

« In Summe darf die prozentuale Auslastung aller Wirkstoffriickstande nur maxi-
mal 80 Prozent der gesetzlichen Hochstmenge betragen.

« Insgesamt diirfen maximal fiinf Wirkstoffriickstande feststellbar sein.

Ziel
Unser Ziel ist es, Lebensmittel so weit wie mdglich SChnEHSt'
@/ riickstandsfrei anzubieten. m Og llCh
Startpunkt
Erste Bemiihungen zur Reduzierung von Pflanzenschutzmittel- 2006
° riickstinden auf unseren Lebensmitteln.
Wirkstoffriickstinde bis zu maximal einem Drittel des
gesetzlichen Hochstgehaltes.
HEUte Die prozentuale Auslastung aller Wirkstoffriickstinde darf Septem ber
L=l insgesamt nur maximal 80 % der gesetzlichen Hochst-
menge betragen. 2018
Die Anzahl von Wirkstoffriickstinden darf maximal 5 betragen.

Abb. 2.5-1 Pflanzenschutzmittel

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung 18



3.1. Im Fokus: Fehlernihrung und Ubergewicht

Eine Erndhrung mit besonders energiedichten Lebensmitteln, in Kombination mit fehlender
Bewegung kann Krankheiten nach sich ziehen. So erkranken in Deutschland téglich rund
800 Menschen an Diabetes Typ 2. Die Behandlungskosten fiir iiber- und fehlerndhrungs-
bedingte Krankheiten belaufen sich jahrlich auf 16,8 Milliarden Euro. Das sind 7 Prozent der
gesamten Behandlungskosten in Deutschland. Oder anders ausgedriickt: 205 Euro pro Per-
son und Jahr?

Mit unserem Sortiment von rund 3.500 Einzelartikeln, darunter zahlreiche Obst- und
Gemiisesorten, bieten wir dem Kunden die Mdglichkeit, Artikel fiir eine bewusste Erndh-
rung zu kaufen. Dariiber hinaus verfolgen wir eine Reduktionsstrategie, mit der wir den
Salz- und Zuckergehalt sowie den Anteil gesdttigter Fettsduren in unseren Eigenmarken-
produkten verringern. Zudem engagieren wir uns als Unterstiitzer des Sports und zeigen
die Verbindung von Bewegung, Erndhrung und Lebensfreude. Wir verfolgen daher einen
ganzheitlichen Ansatz fiir bewusste Erndhrung und Bewegung.

Hintergrundinformation:

Mit der ,Roadmap for Action on Food Product Improvement*, die wahrend der nieder-
landischen EU-Ratsprasidentschaft zwischen Januar und Februar 2016 aufgesetzt wor-
den ist, wird eine EU-weite Strategie und Harmonisierung der Verbesserung der Zusam-
mensetzung von Lebensmitteln angestrebt.

Die deutsche Bundesregierung arbeitet an einer nationalen Strategie fiir die Reduktion
von Fetten, Zucker und Salz in verarbeiteten Lebensmitteln. Dazu erarbeitet das Bun-
desministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft unter Einbezug von Wirtschaft und
Handel ein Konzept zur Umsetzung konkreter MaBnahmen.

In anderen europdischen Regierungen werden ebenfalls aktiv MaBnahmen fiir eine be-
wusstere Erndhrung konzipiert, die stellenweise {iber die Initiativen in Deutschland hin-
ausgehen. Eine Vorreiterrolle haben hier GroBbritannien und die Niederlande, an denen
wir uns daher maBgeblich bei der Erstellung unserer eigenen Ziele bei Lidl orientieren.

5 Meier T, Senftleben K, Deumelandt P, Christen O, Riedel K, Langer M (2015) Healthcare Costs Associated with an Adequate Intake of Sugars, Salt
and Saturated Fat in Germany: A Health Econometrical Analysis. PLoS ONE 10(9): e0135990. doi:10.1371/journal.pone.0135990 (Stand: 08.08.2018)
© https://www.rijksoverheid.nl/documenten/formulieren/2016/02/22/roadmap-for-action-on-food-product-improvement (Stand: 08.08.2018)
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Hintergrundinformation:

In GroBbritannien wird beispielsweise mit den ,Salt Targets“ schon seit dem Jahr 2003
an der Reduktion von Salz in Lebensmitteln gearbeitet. Die ,Salt Targets“ sind Zielvor-
gaben zum Salzgehalt fiir bestimmte Lebensmittel, die von der Food Safety Agency
(FSAY veroffentlicht werden. Fiir das Jahr 2017 hat die FSA neue Zielvorgaben fiir den
Salzgehalt in bestimmten Lebensmitteln verdffentlicht. Im August 2016 veroffentlichte
die britische Regierung einen Aktionsplan, um das Ubergewicht bei Kindern innerhalb
der ndchsten zehn Jahre zu bekdmpfen, indem unter anderem die Lebensmittelindustrie
dazu angehalten wird, den Zuckergehalt in Lebensmitteln zu reduzieren.®

In den Niederlanden erarbeiten Regierung, Industrie und Handel ein ,Nationales
Abkommen zur Verbesserung der Produktzusammensetzung“, in dem produktspezi-
fische Zielwerte fiir Salz, gesdttigte Fette, Kalorien und Zucker definiert werden. Das
Ziel: ein gesiinderes Produktangebot.

Zucker, Salz und Fette sind Geschmackstrdger und auch elementar fiir unseren Stoffwech-
sel - allerdings muss mit ihrem Einsatz dauerhaft verantwortungsvoll und bewusst umge-
gangen werden.

Gesittigte Fettsduren: Ein Speiseplan, der reich an gesittigten Fettsduren ist, wird mit
Herz-Kreislauf-Erkrankungen in Verbindung gebracht. Die Empfehlung der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)™ und der Weltgesundheitsorganisation (WHO)" lautet,
weniger als 10 Prozent der aufgenommenen Energie {iber gesittigte Fettsauren aufzuneh-
men. Bei der empfohlenen taglichen Kalorienzufuhr fiir einen Erwachsenen von 2.000 kcal
entspricht dies 20,0 g gesattigte Fettsauren pro Tag.

Zucker: Hoher Zuckerverzehr begiinstigt schweres Ubergewicht und ist damit, nach
Beurteilung von diabetesDE - Deutsche Diabetes-Hilfe, neben fehlender Bewegung eine
der Hauptursachen fiir Diabetes.

7 https: //www.food.gov.uk/business-guidance/salt (Stand: 08.08.2018)

& https://www.gov.uk/government/publications/childhood-obesity-a-plan-for-action (Stand: 08.08.2018)

° https: //www.rijksoverheid.nl/documenten/convenanten/2014/01/23/akkoord-verbetering-productsamenstelling-zout-verzadigd-vet-suiker
(Stand: 08.08.2018)

1 DGE Leitlinie Fette: https://www.dge.de/fileadmin/public/doc/ws/|l-fett/v2/Gesamt-DGE-Leitlinie-Fett-2015.pdf (Stand: 08.08.2018)

" http://www.who.int/en/news-room/fact-sheets/detail/healthy-diet (Stand: 08.08.2018)
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Die WHO empfiehlt, nicht mehr als 10 Prozent der aufgenommenen Energie iiber freie
Zucker zuzufiihren, was bei 2.000 kcal 50,0 g Zucker am Tag entspricht.”

Hintergrundinformation:

Unter ,freiem Zucker“ werden dabei Monosaccharide (wie Glukose und Fruktose) und
Disaccharide (wie Saccharose oder Haushaltszucker) verstanden, die Lebensmitteln
vom Hersteller, Koch oder Konsumenten zugesetzt werden, sowie von Natur aus in
Honig, Sirup, Fruchtsaften und Fruchtsaftkonzentraten enthaltene Zucker.

Salz: Die Deutsche Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE) erklarte im Marz 2016, dass die Spei-
sesalzzufuhr in Deutschland zu hoch ist. Anstatt der empfohlenen maximalen tdglichen
Aufnahmemenge von 6,0 g Salz nehmen Frauen durchschnittlich 8,4 g Salz pro Tag und
Manner sogar 10,0 g Salz am Tag zu sich.”

Zielvorgaben fiir Lidl-Eigenmarken

Ausgehend von den beschriebenen wissenschaftlichen Erkenntnissen verfolgen wir das
Ziel, den Salz- und Zuckergehalt sowie den Anteil gesittigter Fettsauren in unseren Eigen-
markenprodukten zu reduzieren.

Wir iiberpriifen unser Eigenmarkensortiment Bereich fiir Bereich

Damit verbessern wir in enger Zusammenarbeit mit unseren Lieferanten die Rezeptu-
ren nach unseren Zielvorgaben. Dabei behalten wir die Energiedichte im Blick: So wird
verhindert, dass beispielsweise bei einem Lebensmittel der Zuckergehalt reduziert und
gleichzeitig der Fettanteil angehoben wird, sodass am Ende gleich viel oder sogar mehr
Kalorien in einem Lebensmittel enthalten sind. Die Entwicklung von Rezepturen fiir neue
Produkte unterliegt von vornherein unseren Zielvorgaben.

" http://www.who.int/en/news-room/fact-sheets/detail/healthy-diet (Stand: 08.08.2018)
B https://www.ernaehrungs-umschau.de/fileadmin/Ernaehrungs-Umschau/pdfs/pdf_2016/03_16/EU03_2016_Sonderdruck_neu.pdf (Stand: 08.08.2018)
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3.3. Unser Ziel: 20 Prozent weniger Zucker und Salz bis 2025

Unser Anspruch ist es, einen aktiven Beitrag zu einer bewussten Erndhrung zu leisten.
Dazu stellen wir unser Eigenmarkensortiment auf den Priifstand und messen es an den
neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen.

Unser Ziel ist es, in unserem Eigenmarkensortiment, den
absatzgewichteten, durchschnittlichen Gehalt an zugesetztem
Zucker und zugesetztem Salz um 20 Prozent zu reduzieren.

Bei der Zuckerreduktion liegt unser Hauptfokus auf Lebens-
mitteln, die viel und gerne von Kindern konsumiert werden.

Bei der Salzreduktion stehen die Lebensmittelgruppen im

Z1e| Vordergrund, die regelméBig konsumiert werden und generell
einen groBen Anteil an der tiglichen Salzaufnahme
@‘ in Deutschland haben.

Dafiir haben wir ein umfangreiches MaBnahmenprogramm
definiert, mit dem wir fiir unsere Kunden die tagliche Zufuhr an
Zucker und Salz kontinuierlich senken wollen.

Wir beziehen uns auf den Zeitraum zwischen dem 01.01.2015

und dem 01.01.2025.
Senkung des Zuckeranteils in Friihstiickscerealien bereits
Startpunkt  sivz008 2008
° Vorstellen der Reduktionsstrategie in Kombination mit der Januar 2017
gezielten Kooperation mit Sport- und Gesundheitsverbanden.
Heute Umsetzung des MaBnahmenprogramms im Rahmen unserer Septem ber
[y Reduktionsstrategie und Aufzeigen der Reduktionserfolge in
regelmdBigen Abstdnden in unseren Handzetteln. 201 8

Abb. 3.3-1 Reduktionsstrategie bei Lidl Eigenmarken

Wie setzen wir unser Vorhaben um?
Zum Erreichen unseres Ziels haben wir verschiedene MaBnahmen definiert:

«  Reduzierung des zugesetzten Zucker- und Salzgehaltes in Lebensmitteln:
Beispielsweise verringern wir in unseren Fruchtjoghurts bei gleichbleibendem
Fruchtanteil den Gehalt an zugesetztem Zucker. Unser Ziel ist dabei, den Kunden
moglichst an den weniger siiBen Geschmack unserer Eigenmarken heranzufiih-
ren. Wir ersetzen Zucker dabei nicht mit SiiBstoffen.

Wir wollen jedoch unseren Kunden neben den zuckergesiiBten Eigenmarkenarti-
keln auch zuckerreduzierte bzw. -freie Artikel anbieten, um denen eine Alterna-
tive zu geben, die ein energiereduziertes und zugleich siiBes Produkt verzehren
wollen.
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+  Reduzierung der Packungs- bzw. PortionsgréBe: Wir verringern die Packungs-
groBen von Lebensmitteln mit einer hohen Energiedichte, sodass automatisch we-
niger Zucker oder Salz verzehrt wird. Das tun wir, indem wir direkt die PortionsgroBe
anpassen. Folgendes Beispiel verdeutlicht unser Vorgehen: Bei Schokoriegeln ver-
ringern wir die GroBe eines Riegels. Damit erreichen wir, dass der Konsument beim
Essen eines Riegels eine geringere Menge an Zucker zu sich nimmt.

«  Produktangebot in unseren Mirkten: Wir bieten unseren Kunden eine groBere
Auswahl an alternativen Produkten, die weniger Zucker oder Salz enthalten.

«  Marketingaktionen fiir gesiindere Erndhrung: Lidl setzt sich mit verschie-
denen Partnern dafiir ein, iiber die Mdglichkeiten bewusster Erndhrung zu
informieren. Beispiele hierfiir sind die ,Lidl-Fruchtschule®. Gemeinsam mit
Experten kldren wir {iber erndhrungsbedingte Krankheiten auf und informieren
iiber PraventionsmaBnahmen zum Schutz der Gesundheit.

Woran messen wir unseren Fortschritt?

Unseren Fortschritt messen wir anhand der Reduzierung des durchschnittlichen Zucker-
bzw. Salzgehalts pro 100 g Lebensmittel bzw. 100 ml Getrank, gewichtet nach verkauften
Artikeln pro Jahr in Deutschland.

Das bedeutet: Innerhalb einer Lebensmittelgruppe wird von allen bei Lidl in Deutschland
innerhalb eines Jahres verkauften Produkten die Gesamtmenge an zugesetztem Zucker
und Salz bestimmt und durch die Gesamtmenge der verkauften Produkte geteilt. Dieses
Verhdltnis soll jedes Jahr giinstiger ausfallen. Das Verhiltnis zum Vorjahr zeigt dabei je-
weils, wie viel wir bereits erreicht haben.

Welche Lebensmittelgruppen stehen im Fokus?

Bei der Zuckerreduktion liegt unser Hauptfokus auf Lebensmitteln, die viel und
gerne von Kindern konsumiert werden. Daher konzentrieren wir uns in erster Linie auf
die folgenden Lebensmittelgruppen:

« Friihstiickscerealien + Joghurt/Joghurtdrinks
» Desserts « Eiscreme
 SiiBgebdck  SiiBe Brotaufstriche

+ KindersiiBigkeiten +  SoBen (Ketchup etc.)

- Fertiggerichte



Zuckerreduktion am Beispiel Wasser, Limonaden, Eistee

Getranke des Lidl-Eigenmarkensortiments wie Limonade, Eistee und Wasser werden fast
ausschlieBlich von der Mitteldeutschen Erfrischungsgetranke GmbH & Co. KG (MEG) herge-
stellt. Die MEG gehort wie Lidl zur Schwarz Gruppe. Gemeinsam mit der MEG arbeiten wir
daran, den Zuckergehalt pro Liter schrittweise zu reduzieren. Dies méchten wir erreichen,
indem wir zum einen den Zuckergehalt in Erfrischungsgetranken reduzieren und unseren
Kunden zum anderen verstarkt zuckerreduzierte Varianten anbieten, um den Fokus in dieser
Warengruppe mehr auf Wasser oder wasserdhnliche Artikel zu legen.

Bei der Salzreduktion stehen die Lebensmittelgruppen im Vordergrund, die regelmaBig
konsumiert werden und generell einen groBen Anteil an der tdglichen Salzaufnahme in
Deutschland haben:

« Brot und Brétchen « Suppen

 Fleisch und Wurstwaren «  Snacks

« Fertiggerichte und Pizzen « Knabberwaren (salziges Geback, Chips etc.)
« SoBen

So verschieden unsere Produkte sind, so unterschiedlich sind auch die Herstellungsverfah-
ren, Zutatenkombinationen und Nahrstoffanteile. Entsprechend differenzierend miissen wir
uns in der Analyse jedem einzelnen Lebensmittel ndhern, um sozusagen die ,Stellschrau-
ben“ in der Nahrstoffkonstellation zu finden, die das jeweilige Produkt entsprechend den
Méglichkeiten gesiinder machen, ohne den Geschmack zu beeintrachtigen.

Im Folgenden mdchten wir Ihnen anhand einiger Beispiele illustrieren, welche Erfolge wir
bei der Reduktion bereits verzeichnen und in Zahlen messen konnten - und welche Ziele
wir uns noch ganz konkret fiir die Zukunft setzen.

3.4.1. Friihstiickscerealien

Friihstiickscerealien gelten allgemein als gesunde Friihstiicksvariante fiir einen guten
Start in den Tag. Allerdings enthalten Friihstiickscerealien hdufig zu viel Zucker und ent-
sprechen unter dem Gesichtspunkt der Nahrwerte eher einer SiiBigkeit als einem ausge-
wogenem Friihstiick.

Frithstiickscerealien im Fokus:

Die EU-Kommission hat im Jahr 2009 einen Entwurf fiir Ndahrwertprofile zur Verwendung
in der Health-Claims-Verordnung vorgeschlagen. Die darin festgelegte Vorgabe fiir den
Zuckergehalt liegt fiir Friihstiickscerealien bei 25,0 g Zucker pro 100 g. Diese Vorgabe
wollen wir fiir jeden einzelnen Artikel, im Bereich Friihstiickscerealien bis zum Jahr 2022
erfiillen (mit Ausnahme der Golden Puffs).



Das WHO-Regionalbiiro fiir Europa hat Anfang 2015 ebenfalls ein Nahrwertprofilmodell
verdffentlicht, in dem noch strengere Vorgaben als in dem Entwurf der EU-Kommission
gelten.

Bereits ein Viertel unserer Crownfield Friihstiickscerealien halten die WHO-Vorgabe mit
maximal 15,0 g Zucker pro 100 g Lebensmittel ein. Diesen Wert wollen wir bis zum Jahr
2022 weiter optimieren, sodass ein Drittel unserer Crownfield Friihstiickscerealien die
WHO-Vorgabe einhilt.

Lidl und der Umgang mit Zucker in den Crownfield Friihstiickscerealien

Bei unseren Crownfield Friihstiickscerealien wird seit 2008 der Gesamtzuckergehalt Schritt
fiir Schritt gesenkt. Der durchschnittliche Zuckergehalt lag 2008 noch bei ca. 30,0 g/100 g.
2017 lag der durchschnittliche Zuckergehalt bereits bei ca. 23,0 g/100 g. Heute liegt er bei
21,1g/100 g. Bis Ende 2022 ist es unser Ziel, dass der Zuckergehalt unserer Crownfield Friih-
stiickscerealien durchschnittlich bei 18,5 g/100g liegt.

Ziel ist bei allen der Crownfield Frithstiickscerealien die
Einhaltung des Niahrwertprofils der EU-Kommission mit
25 g Zucker pro 100 g Lebensmittel fiir die Kategorie
Frithstiickscerealien.

Ziel , o -, Dezember
Bis 2022 streben wir einen Zuckergehalt von durchschnittlich

@ 18,5 /100 g an. 2022

Damit wird ein Drittel der Crownfield Frithstiickscerealien die
Vorgabe fiir den Zuckergehalt des WHO-Nahrwertprofils

einhalten.
Startp unkt Der durchschnittliche Zuckergehalt lag 2008 bei 30 g/100 g. 2008
° Der durchschnittliche Zuckergehalt lag 2017 bei 23 g/100 g. 2017
Heute Heute liegt der Zuckergehalt durchschnittlich bei ca. 21g/100 g. g
eptember
u Ein Viertel unserer Crownfield Friihstiickscerealien hilt die 201 8
- WHO-Vorgabe von 15 g Zucker pro 100 g Lebensmittel ein.

Abb. 3.4-1 Friihstiickscerealien
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Beispiel Crownfield Cornflakes:

Bei den Cornflakes wurde der Zuckergehalt von 8,5 g/100 g um 30 Prozent auf 6,0 g/100 g
und 2017 weiter auf den aktuellen Wert von 5,5 g/100 g gesenkt. Bis Ende 2019 mochten
wir einen Zuckergehalt von 4,8 g/100 g erreichen.

Crownfield Cornflakes

9 F 8,5
8
7
6,0
— 6 5,5
-]
§ 5 4.8
>
- 4
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N
2
1
0 — T T T 1
2015 2016 2018 Ziel 2019

Beispiel Crownfield Frosted Flakes:
Bei den Frosted Flakes wurde der Zuckergehalt von 35,1 g/100 g um 21 Prozent auf 27,7 g/100 g
gesenkt. 2016 haben wir den Zuckergehalt nochmals um 10 Prozent auf den aktuellen Wert von

24,9 g/100 g reduziert.
Crownfield Frosted Flakes
40
351 35,0
35
29,6
30 21,7
[ 24,9
e 25
—
2
E" 20
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10
5
0 1 T T T T 1
2008 2010 2012 2015 2018
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3.4.2. Steinofenpizza

Pizzen zdhlen zu den beliebtesten Tiefkiihlprodukten in Deutschland." Fiir diese Produk-
te gibt es ein WHO-Nahrwertprofil, bei dem die Salz-, Fett- und Zuckeranteile im Fokus
stehen: Unsere Lidl-Steinofenpizzen halten im Durchschnitt bereits heute das WHO-Nahr-
wertprofil fir Energie (max. 225 kcal/100 g), Fett (max. 10,0 g/100 g) und gesittigte Fettsauren
(max. 4,0 g/100 g) sowie Zucker (max. 10,0 g/100 g) und Salz (max. 1,0 g/100 g) ein.

Lidl und der Umgang mit Salz in den Trattoria Alfredo Steinofenpizzen

An der schrittweisen Reduktion des Salzgehaltes unserer Trattoria Alfredo Steinofenpiz-
zen arbeiten wir bereits seit 2008. So lag der durchschnittliche Salzgehalt der Steinofen-
pizzen 2008 noch bei 1,37 g/100 g - heute sind es bereits ca. 0,99 g/100 g. Der Salzgehalt
wurde somit bereits um 28 Prozent reduziert. Unser Ziel, einen Salzgehalt von 1,0 g/100g
zu erreichen, wurde somit bereits zum jetzigen Zeitpunkt erreicht.

Durchschnittlicher Salzgehalt
Trattoria Alfredo Steinofenpizza

16
14 137

1,2
0,99

0,8

Salz[g/100 g]

0,6
0,4

0,2

2008 I Beginn 2018 I

% http://de.statista.com/statistik/daten/studie/171669/umfrage/mehrmals-im-monat-verwendete-tiefkuehlprodukte/ (Stand: 08.08.2018)
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Beispiel Trattoria Alfredo Steinofenpizza Salami:

Bei der Salamipizza wird der Salzgehalt seit 2008 Schritt fiir Schritt reduziert. 2008 lag der
Salzgehalt bei 1,63 g/100 g. Die Rezeptur mit einem Salzgehalt von 1,30 g/100 g ging noch
im Jahr 2016 in den Verkauf. Bereits Anfang 2017 konnte eine weitere Salzreduktion auf
1,20 g/100 g erreicht werden. Aktuell liegt der Salzgehalt bei 1,15 g/100 g. Das bedeutet:
Der Salzgehalt wurde insgesamt schon um {iber 29 Prozent reduziert. Unser Vorhaben,
bis Ende 2018 einen Salzgehalt von 1,00 g/100 g zu erzielen, wére bei der Steinofenpizza
Salami zum jetzigen Zeitpunkt méglich. Um allerdings den guten Geschmack, unsere
oberste Pramisse, nicht negativ zu beeintrachtigen, haben wir uns aktiv dagegen ent-
schieden. Selbstverstdndlich arbeiten wir weiter kontinuierlich an der Optimierung unse-
rer Qualitdten.

Trattoria Alfredo
18 Steinofenpizza Salami
’ 163
1,6 1,50
138 3
14 1,20
115
1,2
1,00
1

Salz[g/100 g]

0,8
0,6
0,4

0,2

0 T T T T T T 1
2008 20Mm 2013 2016 2017 2018 Ziel
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Beispiel Trattoria Alfredo Steinofenpizza Speciale:

Einen dhnlichen Reduktionserfolg konnten wir bei der Steinofenpizza Speciale erzielen: Im
Jahr 2008 lag der Salzgehalt noch bei 1,60 g/100 g. Durch eine kontinuierliche Optimierung
der Rezeptur konnte der Salzgehalt um 38 Prozent auf aktuell 1,00 g/100 g gesenkt werden.
Damit halten wir das WHO-Kriterium fiir Salz bei Pizzen bereits ein. Die Trattoria Alfredo
Steinofenpizza Speciale erfiillt mit 225 kcal/100 g, Fett 8,7 g/100 g, gesattigte Fettsduren
4,0 g/100 g und Zucker 3,5 g/100 g fiir eine Pizza auch alle weiteren WHO-Kriterien.

Trattoria Alfredo
Steinofenpizza Speciale

1,8
1,60
1,6 1,50 3
13 45
1,4
1,15
= 12
S 1,00
<= 1
=2
=
s 08
0,6
0,4
0,2
0 - T T T T T 1
2008 2009 2012 2014 2018 ab
07/2018
Zie | Ziel ist es, den Salzgehalt fiir alle Steinofenpizzen
auf 1,00 g/100 g zu reduzieren. Dezember
@/‘ Dariiber hinaus ist es unser Ziel, die Kriterien des 20'] 8
WHO-Nihrwertprofils fiir alle Steinofenpizzen einzuhalten.
Startpunkt  per durchschnittiiche Salzgehalt lag 2008 bei 1,37 g/100 g. 2008
° Der durchschnittliche Salzgehalt lag 2017 bei 1,12 g/100 g. 2017
Heute liegt der Salzgehalt durchschnittlich bei 0,99 g/100 g.
Heute September
Leml Durchschnittlich halten die Steinofenpizzen
das WHO-Nahrwertprofil bereits ein. 2018

Abb. 3.4-2 Steinofenpizza
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3.4.3. Bake Off Brot und Brotchen

In Deutschland besteht eine besondere Beziehung zu Brot. Wir haben eine facettenreiche
Brotkultur. Brot kommt fast zu jeder Tages- und Mahlzeit auf den Tisch. Im Jahr 2012 ver-
zehren ein Mann im Schnitt 64,9 kg und eine Frau 48,5 kg Brot.”

Taglich’ Brot, tiglich’ Salz?

Ein Viertel der tdglichen Salzzufuhr nehmen wir Giber Brot und Brétchen zu uns. In Deutsch-
land stellen daher Brot und Brétchen die Hauptquelle von Speisesalz in unserer Erndhrung
dar.”® Deshalb zdhlen Brot und verwandte Backwaren zu den Produkten, bei denen MaBnah-
men zur Reduktion der Salzaufnahme besonders sinnvoll sind. Bei Lidl wird heute iiberwie-
gend das Bake Off Sortiment gekauft. Darum haben wir genau dort begonnen, den Salzge-
halt zu reduzieren, und konnten die ersten Etappenziele bereits erreichen. Wir haben uns
konkrete Zielwerte gesetzt, um den Salzgehalt bis Ende 2019 noch weiter zu senken.

Backfrisch und weniger gesalzen

2016 lag der durchschnittliche Salzgehalt in unseren Bake Off Broten und Brétchen im
aufgebackenen Zustand bei 1,41 g/100 g. Zunachst haben wir uns das Ziel gesetzt, den
Salzgehalt unserer frischen Brote und Brétchen bis Ende 2017 auf 1,20 g/100 g, dann bis
Ende 2018 auf 1,10 g/100 g und letztlich bis Ende 2019 auf 1,00 g Salz in 100 g Brot oder
Brétchen zu reduzieren. Bei der Zielsetzung orientierten wir uns am WHO-Nadhrwertprofil
(1,20 g/100 g) und an den ,UK Salt Targets”” (Maximalwert 2017: 1,13 g/100 g).

Innerhalb des ndchsten Jahres mdchten wir im Durchschnitt einen Salzgehalt von
1,00 g/100 g erreichen, wie er von der Verbraucherzentrale Nordrhein-Westfalen
empfohlen wird. Von diesem Ziel ausgeschlossen sind solche Brote und Brétchen, die wie
Laugengebdck mit Salz bestreut werden und Brote sowie Brdtchen, die eine salzreiche
Zutat wie z. B. Kése oder Oliven enthalten.

Im Juni 2018 haben unsere Artikel einen durchschnittlichen Salzgehalt von 1,17 g/100 g.
Das entspricht einer Salzreduktion von {iber 17 Prozent in unserem Dauersortiment seit
2016.

 https://www.bmel.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/2013/185-Zahl-der-Woche-Brot.htm[?nn=312878 (Stand: 22.07.2016)
6 http: //www.verbraucherzentrale.nrw/salzquellen--hier-versteckt-sich-das-meiste-salz (Stand: 08.08.2018)
" http: //webarchive.nationalarchives.gov.uk/20180201180831/https://responsibilitydeal.dh.gov.uk/pledges/pledge/?pl=49 (Stand: 08.08.2018)
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Salzgehalt im Durchschnitt:

Bake Off Brote und Brotchen

1,6
1,41

14
123 17

1,2
1,00

0,8

Salz [g/100 g]

0,6
0,4
0,2

0 — T T T 1
2016 2017 2018 Ziel Ende 2019

Beispiel Weizenmischbrot:
Beim Weizenmischbrot wurde der Salzgehalt im Zeitraum von 2015 bis 2018
von 1,55 g/100 g auf 1,20 g/100 g bereits um 23 Prozent gesenkt.

Weizenmischbrot
1,55
16 1,44

1,4
1,20
1,2
1,00

0,8

Salz [g/100 g]

0,6
0,4
0,2

2015 2016 2018 Ziel 2019
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Beispiel Kiirbiskernbrot:
Beim Kiirbiskernbrot wurde der Salzgehalt im Zeitraum von 2015 bis 2018 von

1,35 /100 g auf 1,13 g/100 g bereits um 16 Prozent gesenkt.

Kiirbiskernbrot
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» 1,35 130

12 113
1,00
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2015 2016 2018 Ziel 2019

Beispiel Ciabatta classic:
Beim Ciabatta classic wurde der Salzgehalt im Zeitraum von 2015 bis 2018 von
1,72 /100 g auf 1,20 g/100 g bereits um iiber 30 Prozent gesenkt.

2 Ciabatta classic
1,8 1,72

16 1,45
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Beispiel Kiirbiskernbrotchen:

Beim Kirbiskernbrotchen wurde der Salzgehalt im Zeitraum von 2015 bis 2018 von

1,30 g/100 g auf 1,00 g/100 g um 23 Prozent gesenkt und damit bereits unser Ziel erreicht.
18 Kiirbiskernbrétchen

16 1,30

14 1,20

1,2
1,00
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0 — T T 1
2015 2017 2018

Beispiel Crustini:
Beim Crustini wurde der Salzgehalt im Zeitraum von 2016 bis 2018 von 1,55 g/100 g auf
1,20 g/100 g bereits um 23 Prozent gesenkt.

18 Crustini
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Ziel Bis Ende 2019 mdchten wir im Durchschnitt einen Salzgehalt Dezember
von 1,00 g/100 g erreichen, wie er von der Verbraucherzentra-

{Gf‘; le Nordrhein-Westfalen empfohlen wird. 2019

Startpunkt

Der durchschnittliche Salzgehalt lag bei unseren Bake Off 201 6

° Broten und Brétchen 2016 bei 1,40 g/100 g.

e Ute Heute liegt der durchschnittliche Salzgehalt unserer frischen

H' ) Brote und Brétchen im Dauersortiment bei ca. 1,20 /100 g Septem ber

und entspricht damit dem WHO-Nahrwertprofil fiir Brot und

Backwaren. 201 8

Abb. 3.4-3 Bake Off Brote und Brétchen

3.4.4. Kartoffelchips

Sie gehdren zum geselligen Feierabend: Kartoffelchips und Co. Aber bei diesem herzhaften
Snack gibt es gleich mehrere Ansatzpunkte, die siindige Knabberei etwas besser zu machen:
Sowohl der Salzgehalt als auch der Gehalt an gesattigten Fettsduren ldsst sich reduzieren,
ohne dass das knusprige Vergniigen getriibt wird. Auch hier starteten wir mit unseren kon-
kreten Initiativen und Zielvorgaben, die wir schrittweise bis Ende 2019 erreichen wollen.

Maximal herzhaft, zeitgemiB salzig

Wir orientieren uns an den UK Salt Targets® fiir Kartoffelchips. Diese legen fiir Salz einen Maxi-
malgehalt von 1,45 g/100 g sowie einen verkaufsgewichteten Durchschnittsgehalt von 1,31 g/100
g fest.Im Laufe der letzten Jahre konnten wir bei unseren Kartoffelchips durch verschiedene Re-
zepturanpassungen und Optimierungen den durchschnittlichen Salzgehalt um 15 Prozent auf
aktuell 1,39 g/100 g reduzieren. Bis Ende des Jahres 2019 wollen wir den Salzgehalt noch weiter

senken und mit durchschnittlich 1,20 g/100 g den Zielwert aus den Niederlanden' erfiillen.
Durchschnittlicher Salzgehalt Snack Day Kartoffelchips
1,8
1,65 158
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®http://webarchive.nationalarchives.gov.uk/20180201180831/https://responsibilitydeal.dh.gov.uk/pledges/pledge/?pl=49

(Stand: 08.08.2018)
¥ In den Niederlanden erarbeiten Regierung, Industrie und Handel produktspezifische Zielwerte im Rahmen eines ,Nationalen Abkommens zur Verbesserung der
Produktzusammensetzung®. Siehe: https://www.akkoordverbeteringproductsamenstelling.nl/afspraken-en-resultaten/sectorbrede-afspraken (Stand: 08.08.2018)
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Beispiel: Snack Day Kartoffelchips - Variante Salz
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Kross, aber anders

Bei den Kartoffelchips war Lidl der erste Handler in Deutschland, der im Jahr 2009 die
Produktion von Palmél auf Sonnenblumendl umstellte. Der Gehalt an gesdttigten Fettsauren
ist daher bereits heute auf dem Niveau von durchschnittlich 2,68 g/100 g. Die in den Nieder-
landen vereinbarten Zielwerte fiir Chips von 5,0 g/100 g werden damit bereits eingehalten.
Als ndchsten Schritt werden wir die Zusammensetzung der Fettsauren optimieren: Dazu kom-
binieren wir in der Herstellung zukiinftig Sonnenblumenél mit Rapsél, um so ein besseres Ver-
hdltnis von Omega-3- zu Omega-6- Fettsduren zu erhalten.

Z- | Unser Ziel ist es, im Durchschnitt einen Salzgehalt von
1€ 1,20 /100 g zu erreichen. Dezember
(1 Uberarbeitung der Rezepturen, um die Fettsiurenzusammen- 2019
setzung durch den Einsatz von Rapsél zu verbessern.
Keine Verwendung von Palmol und Palmfett. Umstellung auf
Startpu N kt Sonnenblumenél. 2009
Der durchschnittliche Salzgehalt lag bei unseren
° Kartoffelchips bei 1,65 g/100 g. Oktober 2016
Heute Der durchschnittliche Salzgehalt liegt bei unseren Snack Day
- Kartoffelchips bei 1,39 g/100 g. Septem ber
Keine Verwendung von Palmél und Palmfett. Umstellung auf 2018

Sonnenblumendl bereits erfolgt.

Abb. 3.4-4 Kartoffelchips
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3.4.5. Fruchtjoghurt

Als Snack fiir zwischendurch oder als Dessert: Joghurts sind bei Klein und GroB beliebt.
Im Trend liegen Joghurts mit Friichten. Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung emp-
fiehlt als Zwischenmahlzeit neben Obst und Gemiise fettarme Milchprodukte wie Joghurt.
Denn in einem Joghurt stecken wertvolle Inhaltsstoffe wie Kalzium, das gut fiir die Kno-
chen und Zahne ist, sowie viel Vitamin B2 und B12. Allerdings enthalten vor allem Frucht-
joghurts teilweise groBe Mengen an Zucker. Oft mehr als 10,0 g Zucker pro 100 g Joghurt.
Das ist nach WHO-Empfehlung der maximale Zuckergehalt fiir einen Joghurt, der fiir Kin-
der geeignet ist. Deswegen stehen Joghurts bei der Zuckerreduktion fiir uns besonders im
Fokus. Bis Januar 2025 ist es unser Ziel, den durchschnittlichen Zuckergehalt von derzeit
14,19/100 g auf 10,0 g/100 g zu reduzieren. Da Naturjoghurt selbst iiber den Milchzucker
der Milch (Laktose) einen natiirlichen Zuckergehalt von ungefahr 4,0 g/100 g hat und
auch die Friichte einen gewissen Zuckergehalt haben, sind maximal 10,0 g Zucker pro
100 g Joghurt ein ambitioniertes Ziel. Um den Zuckergehalt zu senken, werden wir nicht
den Fruchtanteil verringern, sondern den zugesetzten Zucker schrittweise reduzieren und
den Fruchtgehalt anheben.

Durchschnittlicher Zuckergehalt
Milbona Fruchtjoghurt
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Der Klassiker: Erdbeerjoghurt

Der Milbona fettarme Joghurt Erdbeere wurde bereits unter die Lupe genommen und
liberarbeitet. Die Zuckerreduktion von 15,0 g/100 g auf 13,8 g/100 g konnte dadurch er-
reicht werden, dass weniger zugesetzter Zucker und gleichzeitig etwas mehr Erdbeeren
und Erdbeersaft verwendet werden. Jetzt ist unser Joghurt fruchtiger und gefdllt unseren
Konsumenten in der Verkostung noch besser als zuvor. Bis zu unserem Ziel von 10,0 g
Zucker pro 100 g Joghurt liegt noch ein gutes Stiick Weg vor uns.

Milbona fettarmer
Joghurt Erdbeere 1,8 % Fett
15,0
16
13,8
14
1
o 10,0
e 10
)
- 8
£
S 6
N
4
2
0 T T 1
2016 2018 Ziel 2025
Ziel Ziel ist bei allen Milbona Joghurts die Einhaltung des Néhr-
wertprofils der WHO mit 10,0 g Zucker pro 100 g Lebens- Januar 2025
@ mittel fiir die Kategorie Joghurts.
Startpunkt
° Der durchschnittliche Zuckergehalt lag 2016 bei 14,9 g/100 g. 2016
Heute
) Heute liegt der Zuckergehalt durchschnittlich bei Septem bET
ca.14,1g/100 g. 2018

Abb. 3.4-5 Fruchtjoghurts und Quarkspeisen
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3.4.6. Exfrischungsgetrinke

ZuckergesiiBte Getranke sind bei Jugendlichen und jungen Erwachsenen ein beliebter
Durstldscher. Allerdings tragen die siiBen Erfrischungsgetrdanke durch ihren hohen Gehalt
an Zucker zu einer erhéhten Energiezufuhr bei und erhéhen laut der Deutschen Gesell-
schaft fr Erndhrung das Risiko fiir Adipositas und Diabetes mellitus Typ 2.2

Bei unseren zuckergesiiBten Erfrischungsgetranken haben wir uns daher das Ziel gesetzt,
bis 2025 den Zuckergehalt in jedem Artikel schrittweise zu senken. Als Maximalwert stre-
ben wir einen Zuckergehalt von 8,0 g/100 ml je Artikel an. Damit wére das Nahrwertprofil
der EU-Kommission mit 8,0 g Zucker pro 100 ml Getrénk fiir die Kategorie nichtalkoholi-
sche Erfrischungsgetrdnke eingehalten. Neben den zuckergesiiBten Erfrischungsgetran-
ken haben Kunden auch die Méglichkeit, auf kalorienreduzierte bzw. zuckerfreie Getranke
wie etwa die Freeway Cola Zero zuriickzugreifen.

Bei einigen Produkten wie Cola, Orangenlimonade oder Eistee haben wir bereits im ersten
Schritt den Zuckeranteil um 5 bis 8 Prozent reduziert. Der durchschnittliche Zuckergehalt
aller zuckergesiiBten Erfrischungsgetridnke lag 2016 bei 8,7 g/100 ml. Heute liegt der
durchschnittliche Zuckergehalt bereits bei 8,0 g/100 ml.

Beispiel Freeway Cola
Bei der Freeway Cola 0,5 [ und 1,5 | wurde der Zuckergehalt von 10,2 g/100 ml auf
9,7 /100 ml reduziert. Unser Ziel bis 2025 ist es, den Zuckergehalt auf 8,0 g/100 ml zu

senken.
12 Freeway Cola*
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* Eventuell befinden sich noch Restmengen mit vorheriger Rezeptur im Verkauf.

2 https://www.dge.de/presse/pm/die-besten-durstloescher-im-sommer/
(Stand: 08.08.2018)
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Beispiel Freeway Orange 3 %
Bei der Freeway Orangenlimonade 0,5 | und 1,5 | wurde der Zuckergehalt von 9,8 g/100 ml auf
9,2 g/100 ml reduziert. Unser Ziel bis 2025 ist es, den Zuckergehalt auf 8,0 g/100 ml zu reduzieren.

12 Freeway Orange 3 %*
9,8
_ 10 52
g‘ 8,0
=] 8
=
- 6
£
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2
0 — T T 1
2015 2018 Ziel 2025

* Eventuell befinden sich noch Restmengen mit vorheriger Rezeptur im Verkauf.

Beispiel Solevita Eistee Pfirsich 1,5 |

Beim Solevita Eistee Pfirsich 1,5 | wurde der Zuckergehalt von durchschnittlich 6,6 g/100 ml
auf 6,2 g/100 ml reduziert. Bis 2025 wollen wir den Zuckergehalt schrittweise weiter redu-
zieren. Das Nahrwertprofil der EU-Kommission von 8,0 g/100 ml ist hier bereits erreicht.

Solevita Eistee Pfirsich

8 T Zielvorgabe
7 £ 66 8,0/100 g
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Z| e| Ziel ist es, in unseren zuckergesiiBten Erfrischungsgetranken
den Zuckergehalt schrittweise zu reduzieren und das Nahr- ) 2025
@‘ wertprofil der EU-Kommission mit einem Zuckergehalt von anuar
8,0 g/100 ml pro Artikel einzuhalten.
Startpunkt o
Der durchschnittliche Zuckergehalt lag bei unseren 2 01 6
o zuckergesiiBten Erfrischungsgetrinken bei 8,7 /100 ml.
H eute Der durchschnittliche Zuckergehalt liegt bei unseren S eptem b er
zuckergesiiBten Erfrischungsgetrinken bei 8,0 g/100 ml. 2 01 8

Abb. 3.4-6 Erfrischungsgetranke
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Je nach Produkt, Inhaltsstoff und Verarbeitungsform sind unterschiedliche Optimierun-
gen moglich - entsprechend maBgeschneidert sind unsere Zielvorgaben fiir jedes Pro-
dukt. Dabei gilt immer: Die Ziele, die wir uns setzen, wollen wir erreichen.

Bei manchen Produkten sind uns in der Optimierung durch gesetzliche Vorgaben Gren-
zen gesetzt. Die folgenden beiden Beispiele zu Konfitiiren und Allgduer Emmentaler ver-
deutlichen das.

Bei unseren Maribel-Konfitiiren konnten wir den durchschnittlichen Gesamtzuckerge-
halt von 60 g auf 56 g je 100 g reduzieren. Fiir Konfitiiren schreibt der Gesetzgeber aller-
dings einen Gesamtzuckergehalt von mindestens 55 g vor. Wiirde der Zuckeranteil weiter
unter diese Schwelle reduziert und der Fruchtanteil erhéht, diirfte das Produkt nicht mehr
unter dieser Bezeichnung verkauft werden.

Fir Lebensmittel mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung, wie z. B. beim
Allgauer Emmentaler, sind feste Spezifikationen hinterlegt, sodass etwa der Fettgehalt
nicht angepasst werden kann. Allgduer Emmentaler muss der Vollfettstufe entsprechen,
d. h. 45 bis 49 Prozent Fett in der Trockenmasse enthalten. Bei Fett in der Trockenmasse
handelt es sich um den Massenanteil des Fetts an der Trockenmasse des Kases, d. h. aller
Kdsebestandteile auBer dem Wasser.

Produktqualitdt beginnt bei der Auswahl der Zutaten. Hier setzen wir hohe MaBstdbe: Wir
bieten unseren Kunden Produkte an, die in Qualitdt und Geschmack iiberzeugen. Deshalb
definieren wir fiir die Auswahl der Zutaten spezifische Kriterien. Die folgenden Punkte
beschreiben, worauf wir besonderen Wert legen.

Was sind Farbstoffe und warum werden sie in Lebensmitteln eingesetzt?

Die Farbe eines Lebensmittels ist bei der optischen Beurteilung der Qualitdt von groBer
Bedeutung. Aus diesem Grund werden Farbstoffe als Zusatzstoffe in Lebensmitteln mit
dem Ziel eingesetzt, die Erfiillung der Farberwartung an das Lebensmittel zu unterstiit-
zen. Farbstoffe werden zudem bei eigentlich farblosen Lebensmitteln wie SiiBigkeiten
eingesetzt, um auf bestimmte Geschmacksrichtungen hinzuweisen, die der Kunde mit
dem Lebensmittel verbindet. So signalisieren beispielsweise griine Gummibarchen den
Geschmack ,Apfel”, gelbe hingegen den Geschmack ,Zitrone®



Weshalb sind manche Farbstoffe in der Diskussion?

Nach einer Studie der Universitdt Southampton aus dem Jahr 2007 stehen einige Azo-
farbstoffe sowie Chinolingelb unter Verdacht, bei Kindern zu Hyperaktivitdt und Aufmerk-
samkeitsstorungen zu fiihren. In der EU-Verordnung liber Lebensmittelzusatzstoffe sind
diese Farbstoffe aufgefiihrt, sie miissen mit einem Warnhinweis ,Kann Aktivitat und Auf-
merksamkeit bei Kindern beeintrachtigen® versehen werden.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

In der Europdischen Union sind Farbstoffe in der Verordnung iiber Lebensmittelzusatz-
stoffe geregelt. Sie bedirfen rechtlicher Zulassung, der eine Sicherheitspriifung durch
die Europdische Lebensmittelsicherheitsbehérde vorausgeht. Farbstoffe miissen auf
den Verpackungen der Lebensmittel, in denen sie verwendet werden, durch den Zusatz
»rarbstoff, gefolgt von ihrem Namen oder ihrer E-Nummer, gekennzeichnet werden. Fiir
groBtmdgliche Transparenz verwendet Lidl bei der Kennzeichnung fiir alle Zusatzstoffe
immer den spezifischen Namen des jeweiligen Stoffs.

Hintergrundinformation:

Die zugelassenen Farbstoffe kdnnen in natiirliche und kiinstliche Farbstoffe unterteilt
werden, allerdings gibt es dafiir keine rechtliche Definition. Natiirliche Farbstoffe kdn-
nen auch synthetisch hergestellt werden, ihre chemische Strukturformel entspricht da-
bei Vorbildern in der Natur. Die chemische Struktur von kiinstlichen Farbstoffen hinge-
gen kommt so in der Natur nicht vor. Wir orientieren uns dabei an der Einstufung der
Verbraucherzentrale Hamburg.”

Von den Farbstoffen abzugrenzen sind die sogenannten farbenden Lebensmittel. Hier-
bei handelt es sich um pure Lebensmittel mit farbenden Eigenschaften, wie z. B. Rote-
Bete-Saft. Diese werden in der Zutatenliste mit dem Zusatz ,firbend versehen: Wird
der Rote-Bete-Saft also {iberwiegend wegen der Farbe eingesetzt, so wird er als ,farben-
der Rote-Bete-Saft" aufgefiihrt.

Lidl und der Umgang mit Farbstoffen in Lebensmitteln

Unsere Vorgabe ist es bereits seit vielen Jahren, keine Azofarbstoffe in Lebensmitteln, mit
Ausnahme von Spirituosen, einzusetzen. Dariiber hinaus wollen wir uns zukiinftig eben-
falls von den Farbstoffen Chinolingelb, Karmin, Erythrosin und Griin S distanzieren, da es
Hinweise gibt, dass diese Farbstoffe fiir Kinder bedenklich sein kdnnten.

Unser Ziel ist es, so weit wie mdglich auf kiinstliche Farbstoffe zu verzichten. Dazu ber-
priifen wir bei jedem Artikel unserer Lidl-Eigenmarken genau, ob der Einsatz von Farbstof-
fen erforderlich ist. Wo sie unverzichtbar sind, werden grundsitzlich farbende Lebensmit-
tel Farbstoffen vorgezogen. So werden z. B. bei allen Sugarland Fruchtgummiartikeln und
den amanie schLECKER Fruchtbonbons ausschlieBlich fairbende Lebensmittel eingesetzt.

2 Was bedeuten die E-Nummern? Lebensmittel-Zusatzstoffliste, Verbraucherzentrale Hamburg e. V. 67. Auflage, Januar 2015



Unser Ziel ist es, weiterhin alle Produkte mit Farbstoffen zu
priifen, ob der Einsatz von Farbstoffen notwendig ist.

Ziel Dort, wo der Einsatz erforderlich ist, sollen bevorzugt farbende Dezem ber
Lebensmittel vor natiirlichen Farbstoffen verwendet werden.

/
@ Wo es mdglich ist, mochten wir auf kitnstliche Farbstoffe 2020
verzichten.

Vollstandiger Verzicht auf Karmin und Erythrosin.

Startpunkt , _
Erste Schritte, Azofarbstoffe durch natiirliche Farbstoffe zu

° ersetzen.

Aktuell befinden sich deutlich mehr Artikel mit farbenden
Lebensmitteln und natiirlichen Farbstoffen in unserem Dauer-
sortiment als Lebensmittel mit kiinstlichen Farbstoffen.

Das Ziel, vollstandiger Verzicht auf Chinolingelb, Karmin,

Heute Erythrosin und Griin S bis Dezember 2017, wurde wie folgt
i erreicht: Septem ber
+ auf Chinolingelb und Griin S konnte erfolgreich verzichtet 2018
werden

» Erythrosin ist lediglich noch in den Cocktailkirschen des
Fruchtcocktails enthalten

+ Echtes Karmin ist noch in wenigen Produkten enthalten,
die sich derzeit in Umstellung befinden

Abb. 4.1-1 Farbstoffe

Was sind Konservierungsstoffe und wozu werden sie eingesetzt?
Konservierungsstoffe sind Lebensmittelzusatzstoffe, die Lebensmittel vor den verderb-
lichen Auswirkungen von Mikroorganismen schiitzen und so ihre Haltbarkeit verlangern.

Hintergrundinformation:

Das Konservieren von Lebensmitteln hat seit Jahrhunderten Tradition. So wurden Le-
bensmittel durch Trocknen, Salzen bzw. Pékeln, Rauchern oder den Einsatz von Zucker
oder Essig haltbar gemacht und konnten gelagert werden. Mit Beginn der Lebensmit-
telverarbeitung und den immer héheren Anforderungen an Lebensmittel in Bezug auf
gleichbleibende Qualitdt und Verfiigbarkeit hat der Einsatz weiterer Konservierungs-
stoffe begonnen. Durch den Einsatz dieser Stoffe kénnen Lebensmittel, die nicht durch
traditionelle Methoden konserviert werden kénnen, langer haltbar gemacht werden. Da-
durch wird heute eine vielfiltige Verfiigbarkeit von Lebensmitteln unabhangig von der
Jahreszeit und der Region erméglicht.
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Weshalb sind manche Konservierungsstoffe umstritten?

Die Wirkung einzelner Konservierungsstoffe ist unter anderem deshalb umstritten, weil
z. B. ein Zusammenhang zwischen sulfithaltigen Konservierungsstoffen (eingesetzt z. B.
in Wein und getrockneten Friichten) oder Benzoeséurederivaten (eingesetzt z. B. in ein-
gelegtem Gemiise oder Fischprodukten) und allergischen Reaktionen bei empfindlichen
Personen diskutiert wird.

Ebenfalls diskutiert wird die Wirkung von Nitrit in Fleischerzeugnissen, das im Verdacht
steht, die Entstehung krebserregender Nitrosamine zu begiinstigen. Auf der anderen Seite
hemmt Nitrit jedoch zuverldssig die Entstehung pathogener Bakterien und ist damit das
sicherste und wirksamste Mittel zur Konservierung von Fleischprodukten.

Hintergrundinformation:

Pathogene Bakterien sind mikrobielle Krankheitserreger, die bei Menschen Infekti-
onskrankheiten ausldsen kénnen. Durch Umweltkontaminationen, Hygienemangel
und Mikroorganismen aus dem landwirtschaftlichen Bereich kdnnen diese Bakterien
ins Lebensmittel gelangen. Durch den Verzehr kontaminierter Lebensmittel werden
die pathogenen Erreger auf den Menschen lbertragen. Ein bekanntes Beispiel hier-
fir ist die Infektion mit Salmonellen, die unter anderem bei Kindern, Schwangeren,
dlteren Menschen und Personen mit einem geschwdchten Immunsystem zu schwer-
wiegenden Magen-Darm-Beschwerden bis hin zu lebensbedrohlichen Symptomen
fiihren kann.?2

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

Wie bei allen Zusatzstoffen, wird auch die Sicherheit jedes einzelnen Konservierungsstof-
fes von der Europdischen Behorde fiir Lebensmittelsicherheit (EFSA) bewertet. Grund-
satzlich wird hier nur eine Zulassung erteilt, wenn nachgewiesen ist, dass der Stoff ge-
sundheitlich unbedenklich und (in diesem Fall zur Haltbarmachung) ,technologisch
notwendig* ist. Konservierungsstoffe miissen auf den Verpackungen der Lebensmittel, in
denen sie verwendet werden, durch den Zusatz ,Konservierungsstoff, gefolgt von ihrem
Namen oder ihrer E-Nummer, gekennzeichnet werden. Fiir groBtmdgliche Transparenz
verwendet Lidl bei der Kennzeichnung fiir alle Zusatzstoffe immer den spezifischen Na-
men des jeweiligen Stoffs.

Lidl und der Umgang mit Konservierungsstoffen

Unser Ziel ist es, den Einsatz von Konservierungsstoffen so weit wie méglich zu redu-
zieren oder ganzlich zu vermeiden, sofern die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht
beeintrachtigt wird. Bei bestimmten Produkten, so z. B. bei Wurst und Fleisch, kann der
Einsatz von Konservierungsstoffen aus Sicherheitsgriinden jedoch nicht immer vermieden
werden, da dies die Entstehung pathogener Bakterien zur Folge hitte.

2 https://www.bfr.bund.de/de/bewertung_mikrobieller_risiken_von_lebensmitteln-674.html (Stand: 08.08.2018)
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Fiir unsere Lieferanten haben wir definiert, dass Lebensmittel in der Herstellung méglichst
ohne Konservierungsmittel durch geeignete Technologien sicher und haltbar gemacht
werden. So ist es bei unseren Getrdnken teilweise bereits méglich, durch die sogenannte
,Kaltaseptik“-Abfiillung (Abfiillung unter Reinraumbedingungen) ganzlich auf Konservie-
rungsstoffe zu verzichten. Bei den Eigenmarkengetranken im Dauersortiment verzichten
wir daher komplett auf Konservierungsstoffe.

Die Verbraucherzentrale Hamburg rdt vom Verzehr von Hexamethyltetramin, Borsdure
und Natriumtetraborat (Borax) ab. In Eigenmarke haben wir im Dauersortiment keine Pro-
dukte, die diese Konservierungsstoffe enthalten.

Dariiber hinaus stuft die Verbraucherzentrale weitere Konservierungsstoffe als ,nicht fir
Kinder zu empfehlen® ein. Auf diese Konservierungsstoffe méchten wir mit erhéhter Prio-
ritdt verzichten, wo dies technologisch mdglich ist. Das bereits beschriebene Nitritpokel-
salz befindet sich unter den Konservierungsstoffen, die nicht fiir Kinder empfohlen wer-
den. Aus Sicherheitsgriinden méchten wir auf Nitritpokelsalz (E249-252) in Fleisch- und
Wurstwaren vorerst nicht verzichten.

Unser Ziel ist es, den Einsatz von Konservierungsstoffen so weit
wie moglich zu reduzieren oder ganzlich zu vermeiden, sofern
die Sicherheit der Lebensmittel dadurch nicht beeintrachtigt wird.

ZlE' Daher unterziehen wir alle Artikel mit Konservierungsstoffen
einer Priifung, ob der Einsatz von Konservierungsstoffen Dezem ber

@‘ erforderlich ist. 2020

Es wird fortwdhrend nach geeigneten Technologien gesucht,
um Produkte auch ohne den Einsatz von Konservierungsstoffen
haltbar und sicher zu machen.

Startpu n kt Konservierungsstoffe werden seit jeher zur Haltbarmachung
von Lebensmitteln eingesetzt.
° Seit 2008 besteht das Gremium fiir Lebensmittelzusatzstoffe
und Lebensmitteln zugesetzte Nahrstoffquellen (ANS) der EFSA.

In unserem Dauersortiment befinden sich heute keine Artikel
mit Konservierungsstoffen, bei denen die Verbraucherzentrale

vom Verzehr abrat.
Heute September
Den gréBten Anteil an Artikeln mit Konservierungsstoffen 201 8
machen Artikel aus, bei denen Nitritpdkelsalze fiir eine bessere

Haltbarkeit und Gewahrleistung der Produktsicherheit
eingesetzt werden.

Abb. 4.2-1 Konservierungsstoffe
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Was sind Aromen und wozu werden sie in Lebensmitteln eingesetzt?

Wichtig ist der maBvolle Einsatz von Aromen: Lebensmittel kénnen auch {iberaromatisiert wer-
den und gerade Kinder kdnnen so verlernen, wie Lebensmittel normalerweise schmecken.

Wir wollen Aromen dort einsetzen, wo sie gebraucht werden, und dort weglassen, wo es
auch ohne geht. Selbstverstdndlich optimieren wir unsere Rezepturen unter der Voraus-
setzung, dass der Geschmack nicht unter der Rezepturentwicklung leidet.

Wenn wir Aromen in unseren Lebensmitteln zusetzen, dann sollen es Extrakte oder natiir-
liche Aromen sein, die aus den namensgebenden Lebensmitteln gewonnen werden. Bei
einem Kirschextrakt stammen die Aromastoffe zu 100 Prozent aus der Kirsche, bei einem
natiirlichen Kirsch-Aroma sind mindestens 95 Prozent der Aromastoffe aus der Kirsche.

Auch hier gilt: Wir optimieren unsere Rezepturen, ohne EinbuBen im Geschmack in Kauf
zu nehmen. Kann das angestrebte Geschmacksprofil nicht ohne Aromen oder nicht durch
den Einsatz von Extrakten oder natiirliche Lebensmittel-Aromen erreicht werden, greifen
wir auch auf kiinstliche Aromen zuriick.

Ziel ist es, alle Artikel mit Aroma einer Priifung zu unterziehen,

Ziel ob der Aromaeinsatz notwendig ist. Dezember
@/‘ Unser Ziel ist es, so weit wie mdglich auf kiinstliche Aromen zu 2 020

verzichten.

Startpunkt
Erste Schritte, kiinstliche Aromen durch natiirliche Aromen zu
° ersetzen.

Fiir unser Dauersortiment gilt heute:

H € Ute + Mehrals die Hilfte der Artikel, bei denen Aromen
U=U eingesetzt werden, enthalten ausschlieBlich natiirliche Septem ber
Lebensmittel-Aromen bzw. Extrakte. 2 O‘I 8

« Kiinstliche Aromen werden in weniger als 10 % der
Artikel eingesetzt.

Abb. 4.3-1 Aromen
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Was sind gesittigte und ungesittigte Fettsiuren und welche Funktionen erfiillen sie?
Fette und Ole enthalten gesittigte und ungesittigte Fettsiuren. Diese unterscheiden sich
in ihrer erndhrungsphysiologischen Qualitdt. Ein zu hoher Anteil an gesittigten Fettsdu-
ren in der Nahrung erhdht das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkrankungen. Aus diesem Grund
sollte eine gesunde Erndhrung einen hohen Anteil an ungesattigten Fettsduren enthalten.
Eine wichtige Untergruppe der ungesattigten Fettsduren sind die Omega-3- und Omega-
6-Fettsduren. Diese erfiillen im Kdrper wichtige Funktionen, sie wirken entziindungshem-
mend und vermutlich auch vorbeugend gegen koronare Herz-Kreislauf-Erkrankungen, die
durch mangelnde Durchblutung des Herzmuskels hervorgerufen werden kdnnen.

Hintergrundinformation:

Gesdttigte Fettsduren kommen vor allem in tierischen Fetten, aber auch in Kokos-
und Palmkernfett, Palmél sowie in gehdrteten Pflanzenfetten vor. Ungesittigte Fett-
sauren sind in Pflanzendlen wie beispielsweise Rapsél oder Sonnenblumenél enthal-
ten, ebenso in fettem Seefisch und Nissen.

Lidl und der Umgang mit gesittigten und ungesittigten Fettsiuren

Unser Ziel ist es, in unseren Produkten einen mdglichst hohen Anteil an ungesittigten Fett-
sduren zu erreichen. Dazu haben wir z. B. in unserer Choco Nussa Nuss-Nougat-Creme einen
Teil des Palméls durch Rapsél und Sonnenblumendl ersetzt, die einen hohen Anteil an unge-
sattigten Fettsduren enthalten.

Da Rapsdl zudem einen vergleichsweise hohen Anteil an Omega-3-Fettsduren enthilt, soll
bei unseren Chips kiinftig eine Mischung aus Sonnenblumen- und Rapsél eingesetzt werden.

Wie entstehen Transfettsiuren und welche Auswirkungen haben sie?
In der Gruppe der ungesattigten Fettsduren gibt es auch unerwiinschte Stoffe: die Trans-
fettsduren.

Hintergrundinformation:

Transfettsduren kdnnen einerseits auf natiirlichem Wege entstehen, durch Mikroorga-
nismen im Pansen von Wiederkdauern. Milchprodukte und Fleisch weisen daher natiir-
liche Gehalte an Transfettsduren auf.

Bei der Verarbeitung von Fetten und Olen kdnnen ebenfalls Transfettsiuren gebildet wer-
den. Da die Bildung hier prozessbedingt ist, spricht man von kiinstlichen Transfettsduren.




Die groBten Mengen an Transfettsduren entstehen bei der Teilhdrtung von Pflanzendlen,
die mit dem Ziel vorgenommen werden, aus fliissigem Ol festes Fett zu machen. Teilge-
hdrtete Fette werden bei der Lebensmittelherstellung aufgrund ihrer guten technologi-
schen Eigenschaften (geschmeidige Konsistenz, h6here Plastizitét) eingesetzt.

Transfettsduren haben negative Auswirkungen auf die Gesundheit und zahlen daher zu
den unerwiinschten Nahrungsmittelbestandteilen. Sie erhéhen das (schlechte) LDL-Cho-
lesterin im Blut und senken gleichzeitig das (gute) HDL-Cholesterin. Hierdurch vergroBert
sich das Risiko koronarer Herzerkrankungen, die durch mangelnde Durchblutung des
Herzmuskels hervorgerufen werden kénnen.

In welchen Lebensmitteln treten Transfettsduren auf?

Transfettsduren finden sich vor allem in Fast-Food-Produkten, Snacks, Keksen, Waffeln,
frittierten Speisen und Brotaufstrichen. Frittierte Lebensmittel enthalten nur dann erhéhte
Mengen an Transfettsduren, wenn diese in teilgeharteten Fetten und Olen gebacken wer-
den.

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage?

In Deutschland gibt es keine gesetzliche Regelung fiir den allgemeinen Gehalt an kiinst-
lichen Transfettsiuren in Lebensmitteln. In anderen Lindern wie Dinemark, Osterreich,
Ungarn, Island, Norwegen, Lettland, Litauen, Slowenien und der Schweiz wurde bereits
ein gesetzlicher Grenzwert festgelegt. Beispielsweise darf der Gehalt an kiinstlichen
Transfettsauren in Lebensmitteln in Ddnemark maximal 2,0 g/100 g Fett betragen.

Lidl und der Umgang mit Transfettsiuren

Wir verfolgen das Ziel, dass der Gehalt an Transfettsduren in unseren Produkten maximal
2,0 g/100 g Fett betragt. Das entspricht dem Grenzwert der meisten Lander, in denen es
gesetzliche Vorgaben gibt. Um das Risiko fiir Transfettsduren zu minimieren, verzichten
wir in unseren Produkten, wann immer es mdglich ist, auf die Verwendung von geharteten
Fetten. In Einzelféllen, wie z. B. bei der Herstellung von Sonnenblumenmargarine, gibt es
keine Alternative, da Sonnenblumendl nur durch Hartung fest gemacht werden kann.

Z|E| Einhaltung des u. a. ddnischen Grenzwertes fiir Transfett-
siuren von maximal 2,0 g/100 g Fett. Schnellst-

@/‘ Fettsdurenzusammensetzung durch Einsatz von z. B. Rapsél mog I.lCh
verbessern.

Startpunkt ) ]

Umstellung von Palmél und Palmfett auf Sonnenblumenél, 2009

° z. B. bei Kartoffelchips.
Kein Einsatz von gehirteten Fetten, wenn technologisch

Heute méglich. September

Choco Nussa Nuss-Nougat-Creme enthilt inzwischen eine 2018

Mischung aus Rapsél, Palmél und Sonnenblumendl.

Abb. 4.4-1 Fette
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Woraus wird Palmol gewonnen und welche Vorteile hat es?

Palmél wird aus der Frucht der tropischen Olpalme gewonnen und ist das am meisten
eingesetzte Pflanzendl weltweit. Da die Olpalme mehrjahrig ist und das ganze Jahr hin-
durch Friichte trigt, ist sie besonders ertragreich und im Vergleich zu anderen Olpflanzen
hochst effizient. Palmél kann aufgrund seiner physikalischen Eigenschaften zudem be-
sonders vielseitig eingesetzt werden. Anders als die von Natur aus weicheren und damit
flissigeren Pflanzendle muss das feste Palmél fiir viele Anwendungen nicht erst gehdrtet
werden. Wie im Kapitel 4.4 beschrieben, geht man damit der Entstehung von Transfett-
sauren aus dem Weg.

Hintergrundinformation:

Wegen seiner hohen Effizienz und vielseitigen Einsetzbarkeit hat sich die weltwei-
te Palmélproduktion von 2002 bis 2016 mehr als verdoppelt. Aufgrund des hohen
Flichenbedarfs wurden jedoch immer wieder groBe Teile wertvoller Tropenwalder
gerodet, um weiteren Palmélplantagen Platz zu machen. Dies fiihrte zu einer Gefdhr-
dung des Lebensraumes zahlreicher Tierarten und erhghten Treibhausgasemissionen.
Um dieser Entwicklung entgegenzutreten, rief die Naturschutzorganisation WWF den
Roundtable on Sustainable Palm Oil (RSPO) ins Leben. Die Mitglieder des RSPO ha-
ben sich zu Kriterien verpflichtet, die den Anbau von Palmél nachhaltiger gestalten.
So wird z. B. keine Rodung von Primdrwdldern und 6kologisch wertvollen Waldfla-
chen fiir Plantagen vorgenommen.

Welche Wirkung hat es auf die Gesundheit?

Palmol weist einen hohen Gehalt an gesattigten Fettsduren auf. Werden viele gesattigte
Fettsduren iiber die Nahrung aufgenommen, kann dies zu einer Verschlechterung der Blut-
fette fiihren. Starke Erhitzung bei der Verarbeitung von Palmél begiinstigt zudem das Risiko
der Entstehung bestimmter Fettsaureester (3-MCPD), die als krebserregend gelten. Mehr In-
formationen zu 3-MCPD siehe Kapitel 2.2.

Lidl und der Umgang mit Palmol

Unser Ziel ist es, den Gehalt an Palmél in Lebensmitteln auf ein Minimum zu reduzieren,
bzw. komplett zu ersetzen. Dazu wurde das Sortiment unserer Kartoffelchips im Jahr 2009
von Palmél auf Sonnenblumendl umgestellt. Etwa ein Drittel unseres Keks-Sortiments ist
bereits palmaélfrei.

Wo es nicht ersetzt werden kann, unterstiitzen wir den Einsatz von nachhaltiger herge-
stelltem Palmaol.



Weiterfithrende Informationen zu Lidl und dem Umgang mit Palmél siehe ,Positionspa-
pier fiir den nachhaltigeren Einkauf von Palm(kern)6l%

Ziel , o . Schnellst-
Mindestens Reduktion, wo méglich Ersatz von Palmél. "
© méglich
Sta [ tp un kt Palmél wurde in unserem Harvest Basket Tiefkiihl-Kartoffel-
artikel-Sortiment und in unseren Snack Day Kartoffelchips 2009
° gegen Sonnenblumendl ausgetauscht.

He ute Stetige Uberpriifung unseres Dauersortiments, bei welchen
Artikeln der Anteil an Palmél reduziert bzw. komplett ersetzt Septem be'r
U werden kann.
2018

Etwa ein Drittel unseres Keks-Sortiments ist bereits palmolfrei.

Abb. 4.5-1 Palmal

Welche Funktion haben Vitamine fiir den Menschen?

Vitamine sind organische Verbindungen, die der menschliche Organismus nicht oder nur
unzureichend selbst produzieren kann. Da sie fiir den Menschen unverzichtbar sind, miis-
sen Vitamine mit der Nahrung aufgenommen werden. Sie sind vorwiegend in pflanzlicher
Nahrung - z. B. in Obst, Gemiise und Getreide - enthalten. Uber das Futter gelangen sie
in den tierischen Organismus und sind daher auch in Fleisch, Fisch, Eiern, Milch und dar-
aus hergestellten Erzeugnissen vorhanden. Fiir den menschlichen Organismus haben Vi-
tamine eine Vielzahl von Funktionen: Vitamin C ist z. B. an der Funktion unseres Immun-
systems beteiligt. Vitamin A wiederum erfiillt wichtige Aufgaben beim Sehvorgang.

Welche Funktion haben Mineralstoffe fiir den Menschen?

Mineralstoffe sind anorganische Nahrungsbestandteile, die in pflanzlichen und tierischen
Lebensmitteln vorkommen. Sie erfiillen eine Vielzahl von Funktionen fiir alle Stoffwech-
sel- und Wachstumsprozesse im Korper. So ist Calcium z. B. am Aufbau von Knochen und
Zihnen beteiligt. Das Spurenelement Eisen dagegen ist wichtig fiir die Blutbildung und
den Sauerstofftransport.

Welche Auswirkungen hat die Anreicherung von Lebensmitteln mit Vitaminen und
Mineralstoffen?

Die Anreicherung von Lebensmitteln mit Vitaminen und Mineralstoffen soll Defizite in
der Néhrstoffaufnahme ausgleichen. Eine iiberméBige Zufuhr kann jedoch in Einzelféllen
negative Auswirkungen auf die Gesundheit haben. In Deutschland gilt der Versorgungs-
zustand von Vitaminen und Mineralstoffen als ausreichend. Uber eine ausgewogene

2 https://www.lidl.de/de/asset/other/Positionspapier-fuer-den-nachhaltigeren-Einkauf-von-Palmkernoel.pdf
(Stand: 08.08.2018)
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Erndhrung werden - mit wenigen Ausnahmen - alle Vitamine und Mineralstoffe in ausrei-
chender Menge aufgenommen. Ein zusdtzlicher Bedarf an einzelnen Vitaminen bzw. Mi-
neralstoffen besteht in der Regel nur bei bestimmten Personengruppen (z. B. Schwangere
oder Raucher) bzw. bei Menschen mit bestimmten Krankheiten.

Lidl und der Umgang mit Vitaminen und Mineralstoffen

Wir nehmen von einer generellen, groBflachigen Vitaminisierung und Mineralisierung in
Lebensmitteln Abstand. Vitamine und Mineralstoffe werden nur in ausgewdhlten Pro-
dukten zugesetzt, wie z. B. bei Multivitamingetranken (Vitamine), Sportlergetrinken, Flei-
schersatzprodukten (Vitamin B12), pflanzlichen Milchalternativen (Calcium), Margarine
und jodiertem Speisesalz. Die Anreicherung von Jod im Speisesalz leistet beispielsweise
einen wichtigen Beitrag zur Jodversorgung in Deutschland und wird von der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung empfohlen. Bei pflanzlichen Milchalternativen, die von Natur
aus kein Calcium enthalten, wird so viel Calcium hinzugesetzt, wie es in der Kuhmilch ent-
halten ist, um auch erndahrungsphysiologisch einen Ersatz von Milch darstellen zu kdnnen.

Was sind SiiBstoffe und wofiir werden sie eingesetzt?

SiiBstoffe sind synthetisch hergestellte (z. B. Aspartam) oder natiirliche Verbindungen
(z. B. Stevia), die als energiefreier Zuckerersatz dienen. Sie sind praktisch kalorienfrei und
haben eine bis zu 37.000-fache SiiBkraft von Haushaltszucker und werden deshalb nur
in sehr geringen Mengen eingesetzt. Der Einsatz von SiiBstoffen in Lebensmitteln bietet
eine Maoglichkeit, kalorienarme bzw. kalorienreduzierte Lebensmittel herzustellen, ohne
dabei auf den siiBen Geschmack verzichten zu miissen. Insbesondere bei Getranken und
Kaugummis kommen SiiBstoffe zum Einsatz.*

Weshalb sind SiiBstoffe in der Diskussion?

In der Offentlichkeit stehen SiiBstoffe immer wieder in der Kritik. Im Hinblick darauf, ob
SiiBstoffe das Abnehmen begiinstigen oder zu einem gesteigerten Hungergefiihl und ei-
ner damit verbundenen Gewichtszunahme fiihren, besteht noch Forschungsbedarf. Des
Weiteren gibt es bisher nur wenige gesicherte Erkenntnisse zu Langzeitwirkungen von
SiiBstoffen, insbesondere die Kombination mehrerer SiiBstoffe und zu den Folgen eines
gesteigerten Einsatzes von SiiBstoffen in Lebensmitteln. Es wird diskutiert, ob ein Zusam-
menhang zwischen dem Konsum von Sii8stoffen und einem héheren Risiko fiir Krebslei-
den, Verhaltensanderungen und Friihgeburten besteht.

Besonders intensiv wird die Verwendung von SiiBstoffen bei Kindern diskutiert. Der Kon-
sum von SiiBstoffen bei Kindern kann dazu fiihren, dass sie sich an die starke SiiBe indus-
triell hergestellter Produkte gewdhnen und die Wahrnehmung geringer natiirlicher SiiBe
verlernen. Bei Kindern wird aufgrund ihres geringeren Gewichts die akzeptable tdgliche

% http://www.dge.de/wissenschaft/weitere-publikationen/fachinformationen/suessstoffe-in-der-ernaehrung/
(Stand: 08.08.2018)



Aufnahmemenge (ADI-Wert) rasch iiberschritten. Die ADI-Werte beschreiben die Menge
[mg/kg Korpergewicht], die taglich lebenslang aufgenommen werden kann, ohne dass un-
erwiinschte Wirkungen zu erwarten sind. Bei mit SiiBstoffen gesiiBten Limonaden reichen
hierfiir bereits 0,7 Liter aus.> Im Jahr 2013 tranken Kinder und Jugendliche zwischen drei und
17 Jahren durchschnittlich zwischen ein und mehr als zwei Glaser (0,2 - 0,5 |) Erfrischungs-
getranke am Tag. Es wurde hierbei nicht nach kalorienreduzierten und zuckerhaltigen Getran-
ken unterschieden. Energie- und Sportlergetranke sind nicht miteingeschlossen.?

Im Rahmen einer ausgewogenen Ernahrung sieht die DGE bei einem maBvollen Umgang
mit siiBstoffhaltigen Lebensmitteln und Getranken keine gesundheitlichen Gefahren. Eine
60 Kilogramm schwere Frau miisste beispielsweise mehr als 4,0 Liter aspartamhaltige Li-
monade am Tag trinken, um den ADI-Wert fiir Aspartam zu {iberschreiten.”

Wie ist die entsprechende Gesetzeslage fiir SiiBstoffe?

SiiBstoffe zahlen zu den Lebensmittelzusatzstoffen und miissen vor ihrer Zulassung um-
fangreiche Sicherheitsuntersuchungen durchlaufen. In der Europdischen Union (EU)
sind derzeit elf SiBstoffe zugelassen. Fiir jeden einzelnen SiBstoff wird bei der ge-
sundheitlichen Bewertung eine akzeptable tagliche Aufnahmemenge (Acceptable Daily
Intake, ADI) ermittelt. Um eine durchgangige Sicherheit zu gewahrleisten, werden einige
SiiBstoffe auch nach der Zulassung bei Bedarf weiter intensiv untersucht und die
ADI-Werte bei neuer Erkenntnislage angepasst.?

Hintergrundinformation:

Die Kennzeichnung der mit SiiBstoffen hergestellten Produkte ist EU-weit geregelt. In
der Bezeichnung des Lebensmittels, die vor der Zutatenliste steht, muss der Hinweis
,mit SiiBungsmitteln“ erfolgen, wenn das Lebensmittel SiiBstoffe enthilt. Sind in einem
Produkt sowohl SiiBstoff als auch Zucker enthalten, lautet die Aufschrift ,mit einer Zu-
ckerart und StiBungsmittel(n)*

Lidl und der Umgang mit SiiBstoffen

Im Rahmen unserer Reduktionsstrategie wollen wir in unserem Eigenmarkensortiment
den absatzgewichteten, durchschnittlichen Gehalt an zugesetztem Zucker um 20 Prozent
reduzieren. Im Zuge dessen wollen wir schrittweise an den weniger siiBen Geschmack un-
serer Eigenmarken heranfiihren.

Bei der Zuckerreduktion ersetzen wir den Zucker nicht durch SiiBstoffe. Denn siiBstoff-
haltige Getranke tragen durch ihre intensive SiiBe zu einer SiiBgew6hnung bei, die eine
zuckerreiche Fehlerndhrung begiinstigt. Weniger siiBe Lebensmittel und gesunde Lebens-
mittel wie Obst und Gemiise werden seltener verzehrt oder nachgesiiBt, um den gewohn-
ten siiBen Geschmack zu erreichen.

 https://www.ugb.de/kinder-gesund-ernaehren/sind-suessstoffe-fuer-kinder-schaedlich/
suessstoffe-kinderlebensmittel (Stand: 08.08.2018)

% http://www.gbe-bund.de/pdf/GBE_kompakt_01_2013_Konsum_Getraenke.pdf (Stand: 08.08.2018)

7 https://www.test.de/Suessstoff-Aspartam-in-ueblichen-Mengen-unbedenklich-4643254-0/ (Stand: 08.08.2018)

% http://www.bfr.bund.de/cm/343/bewertung_von_suessstoffen.pdf (Stand: 08.08.2018)



Wir wollen jedoch unseren Kunden neben den mit Zucker gesiiBten Artikeln auch zucker-
reduzierte und zuckerfreie Alternativen anbieten. Fiir diese Artikel setzen wir unter ande-
rem SiiBstoffe als Ersatz fiir Zucker ein. Mit den zuckerreduzierten bzw. -freien Lebensmit-
teln wollen wir besonders die Kunden ansprechen, die Lebensmittel mit einer geringen
Energiedichte konsumieren mdchten, dabei aber nicht auf die bekannte SiiBe verzichten
wollen. Bei unserer Freeway Cola beispielsweise haben wir sowohl die Variante mit Zucker
als auch die zuckerfreie Variante mit SiiBstoffen (Cola Light und Cola 0 % Zucker) im Sor-
timent. Somit bieten wir die Mdglichkeit, sich bewusst fiir oder gegen die mit SiiBstoffen
gesiiBte Variante zu entscheiden.

Auch hier gilt: Wir optimieren unsere Rezepturen nur unter der Voraussetzung, dass weder
der Geschmack noch die Sicherheit der Artikel unter der Rezepturentwicklung leiden.

Was ist Isoglukose und wozu wird sie eingesetzt?

Isoglukose, Glukose-Fruktose-Sirup, Fruktose-Glukose-Sirup und High Fructose Corn
Syrup haben eine Gemeinsamkeit - es sind alles Begriffe fiir Zuckersirup mit unterschied-
lichen Anteilen der Einfachzucker Glukose (Traubenzucker) und Fruktose (Fruchtzucker).

Tab. 2 Begriffserklarungen Isoglukose

Isoglukose ab10 % Weizen, Mais, Kartoffel
Glukose-Fruktose-Sirup 5%-50% Weizen, Mais, Kartoffel
Fruktose-Glukose-Sirup >50 % Weizen, Mais, Kartoffel

High Fructose Corn Syrup mind. 42 %, )
(Einsatz v. a. in den USA) haufig auch 55 % Mais

Ob in einem Lebensmittel Glukose-Fruktose-Sirup oder andere Zuckersirupe enthalten
sind, wird iber die Zutatenliste ersichtlich. Laut Zuckerartenverordnung wird auf der
Verpackung nicht Isoglukose, sondern je nach Fruktosegehalt entweder Glukose-Fruk-
tose-Sirup oder Fruktose-Glukose-Sirup angegeben. Die Ndahrwertangabe erfolgt in der
Kategorie Zucker. Diese Regelung ist gesetzlich vorgegeben und wird von Lidl entspre-
chend umgesetzt.

Hergestellt wird Glukose-Fruktose-Sirup aus starkehaltigen Pflanzen, wie z. B. Mais oder
Weizen, indem die Stdrke in ihre Einzelbestandteile gespalten wird, die Zucker. Frukto-
se allein ist dabei siiBer als Glukose und siiBer als Haushaltszucker aus der Zuckerdose.
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Je hoher der Fruktoseanteil im Zuckersirup, desto siiBer ist er. Durch einen hohen
Gehalt an Fruktose im Zuckersirup kann eine hohere SiiBkraft als bei gewéhnlichem Haus-
haltszucker erreicht werden. Neben der hoheren SiiBkraft wird Glukose-Fruktose-Sirup in
Lebensmitteln vor allem aufgrund technologischer Vorteile wie z. B. bessere Ldslichkeit
oder Verbesserung der Textur verwendet. Bei manchen Lebensmitteln verbessert der Ein-
satz von Glukose-Fruktose-Sirup auch das Mundgefiihl.

Hintergrundinformation:

Bei Glukose-Fruktose-Sirupen liegt der Fruktose-Gehalt zwischen 5 und 50 Prozent.
Fruktose-Glukose-Sirupe hingegen haben einen Fruktose-Gehalt iiber 50 Prozent.

In Europa werden beide Sirup-Typen auch als Isoglukose bezeichnet.

In den USA haben die Sirupe in der Regel einen Fruktosegehalt von 42 oder 55 Prozent
und werden dort auch High Fructose Corn Syrup, HFCS, genannt.”

Weshalb ist Glukose-Fruktose-Sirup in der Diskussion?

In Europa gab es eine (Mengen-)Begrenzung des Anteils an Glukose-Fruktose-Sirup am
Zuckermarkt durch die EU-Zuckermarktordnung. Diese Beschrankung wurde zum 1. Okto-
ber 2017 aufgehoben. Deshalb rechnet die EU-Kommission mit einem starken Anstieg von
Glukose-Fruktose-Sirup bis 2026.%

Werden verarbeiteten Lebensmitteln Isoglukose-Varianten mit einem hohen Anteil an
Fruktose zugesetzt, kann dies zu einem erhdhten Verzehr von Fruktose und damit zu un-
glinstigen Auswirkungen auf den Stoffwechsel fiihren.

Fruktoseunvertraglichkeit: Pro Tag werden nach Schdtzungen ungefihr 40 g Fruktose
aufgenommen.’' Bereits ab 25 g Fruktose kdnnen bei fast jedem Dritten aufgrund einer
Fruktoseunvertraglichkeit Magen- und Darmbeschwerden auftreten. Auch bei gesunden
Menschen und insbesondere bei Kindern kénnen mehr als 35 g Fruchtzucker pro Mahlzeit
zu Beschwerden fiihren. Ab dieser Menge hat der Kdrper Schwierigkeiten, die Fruktose
vollstandig aufzunehmen. Dadurch kdnnen Beschwerden wie z. B. Durchfall und Blahun-
gen verursacht werden.*

Mdgliche negative Auswirkungen auf die Gesundheit: Laut verschiedenen Studien kann
eine zu hohe Aufnahme an Fruktose zu einem erhdhten Risiko von starkem Ubergewicht
(Adipositas), Diabetes, Stoffwechselstorungen und Herz-Kreislauf-Erkrankungen fiihren

 https://www.transgen.de/datenbank/zutaten/2531.isoglucose.html
https://ec.europa.eu/agriculture/sites/agriculture/files/markets-and-prices/medium-term-outlook/2016/2016-fullrep _en.pdf
(Stand: 08.08.2018)
3 https://ec.europa.eu/agriculture/sites/agriculture/files/markets-and-prices/medium-term-outlook/2016/2016-fullrep_en.pdf
(Stand: 08.08.2018)
3Volynets V, Kuper MA, Strahl S et al. (2012) Nutrition, intestinal permeability, and blood ethanol levels are altered in patients with nonalcoholic
fatty liver disease (NAFLD). Dig Dis Sci; 57: 1932-1941 (Stand: 08.08.2018), https://www.verbraucherzentrale.de/Fruchtzucker (Stand: 08.08.2018)
32 https://www.verbraucherzentrale.de/Fruchtzucker (Stand: 08.08.2018)
3 Bray, George A. et al. (2004) Consumption of high-fructose corn syrup in beverages may play a role in the epidemic of obesity.
The American Journal of Clinical Nutrition, Volume 79(4):537-543 (Stand: 08.08.2018)
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Im Gegensatz zu Glukose findet die Verstoffwechselung von Fruktose in der Leber statt.
Mit einer erhohten Fruktoseaufnahme kann deshalb eine ,nichtalkoholische Fettleber®
entstehen. Diese ist mit einer Fettleber, die durch Alkoholmissbrauch entstehen kann, ver-
gleichbar. Schitzungen zufolge sind heute in Europa bis zu 30 Prozent der Bevdlkerung
von einer nichtalkoholischen Fettleber betroffen. Gesundheitliche Auswirkungen wie Dia-
betes und Bluthochdruck kénnen die Folge sein.*

Die Fruktosemengen, die iiber Obst im Rahmen einer ausgewogenen Erndhrung aufge-
nommen werden, sind meistens unbedenklich. In der Regel verhindert das Volumen von
frischem Obst, wie Apfel, Birne und Co., zu viel an Obst und damit an Fruktose zu verzeh-
ren. So fillt es schwer sich vorzustellen, 13 Orangen zu essen, aber relativ leicht, einen
Liter Orangensaft, der aus diesen 13 Orangen hergestellt werden kann, zu trinken.

Herstellung: Neben den gesundheitlichen Aspekten ist ein weiterer Kritikpunkt an
Glukose-Fruktose-Sirup, dass der Zuckersirup aus gentechnisch verandertem Mais ge-
wonnen werden kann. Allerdings besteht auch fiir Zutaten aus Stdrke, die unmittelbar aus
gentechnisch veranderten Pflanzen (z. B. Mais) produziert werden, eine Kennzeichnungs-
pflicht. Dies gilt auch fiir Glukose-Fruktose-Sirup.*

Lidl und der Umgang mit Glukose-Fruktose-Sirup

Wir setzen generell auf Lebensmittel, die nicht genetisch verandert wurden. Obwohl
die Quotenregelung ausgelaufen ist, wird in Lidl-Artikeln nicht mehr Glukose-Fruktose-
Sirup als zuvor verwendet. Anfang 2017 fanden zudem erste Schritte statt, prinzipiell auf
Fruktose-Glukose-Sirup zu verzichten.

Auch ist es langfristig unser Ziel, Glukose-Fruktose-Sirup nur noch zu verwenden, wenn
dies technologisch notwendig ist, jedoch nicht weiter zu Zwecken der SiiBung.

Ist Glukose-Fruktose-Sirup enthalten, ist der Fruktoseanteil geringer als 42 Prozent. So
stellen wir sicher, dass kein High Fructose Corn Syrup eingesetzt wird.

Z|e| Unser Ziel ist es, Glukose-Fruktose-Sirup nur noch zu verwen-
den, wenn dies technologisch notwendig ist, jedoch nicht

@‘ weiter zu Zwecken der SiiBung. ]an uar
Ist Glukose-Fruktose-Sirup enthalten, ist der Fruktoseanteil 2025

geringer als 42 %. So stellen wir sicher, dass kein HFCS (High
Fructose Corn Syrup) eingesetzt wird.

Startpu n kt Erste Schritte: Uberpriifung aller Produkte auf die Verwendung

von fruktosehaltigen Zuckersirupen. M arz
o Beseitigung von Fruktose-Glukose-Sirup aus unseren Artikeln. 2017
Heme Etwa 13 % der Artikel in unserem Dauersortiment enthalten Septem ber
U L .
noch Glukose-Fruktose-Sirup. 2018

Abb. 4.8-1Glukose-Fruktose-Sirup

34 Weiss J, Rau M, Geier A (2014) Non-alcoholic fatty liver disease: epidemiology, clinical course, investigation, and treatment.
Deutsches Arzteblatt Int 111: 447-452
3 https://www.transgen.de/datenbank/zutaten/2531.isoglucose.html (Stand: 08.08.2018)
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Gesundes Essen ist ein wichtiger Baustein unserer Lebensqualitdt und Grundvorausset-
zung fiir unser Wohlbefinden und unsere Leistungsfihigkeit. Viele unserer Kunden stellen
sich heute ihre Erndhrung bewusst zusammen. Dabei spielen sowohl personliche Vorlie-
ben als auch gestiegene gesundheitliche Anforderungen wie Unvertrdglichkeiten und All-
ergien eine Rolle. Wir wollen fiir jeden Kunden das passende Angebot in unserem Sorti-
ment bereithalten. Dafiir entwickeln wir unser Sortiment stetig weiter und passen es an
gesellschaftliche Entwicklungen und Trends an.

Die Vielfalt unseres Sortiments bietet von laktosefreien oder glutenfreien Lebensmitteln
bis hin zu Bio-Produkten fiir alle Anforderungen oder Vorlieben die richtige Auswahl.

Milch bietet als Lebensmittel viele Vorteile: Sie enthdlt Nahrstoffe wie EiweiB, Kalzium
und Vitamine, die wichtige Bestandteile einer ausgewogenen Erndhrung sind. Doch nicht
alle Menschen vertragen sie. Immer mehr Menschen sind von Laktoseintoleranz, das be-
deutet einer Unvertrdglichkeit von Milchzucker, betroffen. Sie reagieren auf den Genuss
von Milchprodukten mit Bauchschmerzen und anderen Beschwerden.

Menschen mit Laktoseintoleranz miissen jedoch nicht zwangsldufig auf
den Genuss von Milchprodukten verzichten. Fiir beschwerdefreien Genuss
bieten wir unseren Kunden eine Auswahl laktosefreier Produkte in unse-
rem Eigenmarkensortiment an, wie z. B. laktosefreie Milch oder laktose-

freien Joghurt.

Neben Laktose ist auch Gluten ein natiirlicher Bestandteil in Lebensmitteln, der fiir man-
che Menschen nicht vertraglich ist. Sie leiden an Glutenunvertraglichkeit bzw. Zéliakie.
Gluten ist ein Protein, das in Getreidesorten wie Weizen, Dinkel, Roggen, Hafer, Gerste,
Griinkern und vielen mehr enthalten ist. Fiir Z6liakie-Betroffene sind diese Getreidesorten
sowie alle Lebensmittel, die diese Getreide auch nur in Spuren enthalten, nicht geeignet.

Um Betroffenen dennoch ein mdglichst breites Sortiment an Nahrungs-
mitteln anbieten zu kénnen, nehmen wir eine gezielte Kennzeichnung von
glutenfreien Artikeln bei unseren Eigenmarken vor.

In unserem Lidl-Eigenmarkensortiment bieten wir ebenso vegetarische und vegane
Lebensmittel an. Zur Orientierung fiir den Verbraucher tragen sie das gelbe Label, das
als international geschiitzte Marke die entsprechenden Produkte kennzeichnet. In
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Deutschland wird es vom Vegetarierbund (VEBU) vergeben. Das Label garantiert, dass alle
Zutaten sowie alle eingesetzten Zusatzstoffe die entsprechenden Kriterien ,vegetarisch®
bzw. ,vegan® erfiillen.

) é'a"e‘fs?ﬂ;;;\ "_;;;a'e?s?fx%_‘_ Unsere Kunden finden unter der Eigenmarke ,My
lg’v 1’3 §""v 12—% best Veggie“ zahlreiche Produkte, die eine vegetari-
% 9 2 g sche Erndhrung ermdglichen, wie beispielsweise
Ny e o S ¥e @7 fleischlose  Tiefkilhlpastagerichte, Fertiggerichte
f\'}"ﬁﬁﬁﬁ veceTarisc  oder Wurstalternativen. Unter der Marke ,Kania“ bie-

ten wir unterschiedliche vegane Brotaufstriche an,
die komplett frei von tierischen Inhaltsstoffen sind.

Wir bieten bereits seit vielen Jahren Produkte aus kontrolliert biologi-

schem Anbau an, die alle das offizielle EU-Bio-Siegel tragen. Um eine

Auszeichnung mit dem Bio-Siegel zu erhalten, muss ein Produkt die

strengen Kriterien der EG-Oko-Verordnung erfiillen. So gehéren Le-
bensmittel mit dem Bio-Siegel zu den Produkten mit den héchsten gesetzlich gesicherten
lebensmittelrechtlichen Standards. Und um sicherzustellen, dass diese Standards einge-
halten werden, werden die Lieferanten regelmaBig kontrolliert. Dariiber hinaus haben wir
bei Lidl ein internes Qualitatssicherungssystem etabliert und priifen unsere Produkte ent-
lang der gesamten Produktions- und Lieferkette. So kdnnen wir eine gleichbleibend hohe
Qualitdt und die Einhaltung aller gesetzlichen Normen sicherstellen.

Unser langfristiges Ziel ist es, unser Bio-Angebot - orientiert an der Nachfrage - kontinu-
ierlich zu erweitern. Damit wollen wir dem Bediirfnis unserer Kunden nach bewusster und
gesunder Erndhrung fiir eine nachhaltige Lebensweise gerecht werden.

Was sind gentechnisch verinderte Lebensmittel laut Gesetz?

Gentechnisch verdnderte Lebensmittel sind deklarationspflichtig. Nach dem Gesetz wer-
den darunter Lebensmittel verstanden, die gentechnisch verdnderte Organismen (GVO)
enthalten, aus GVO bestehen oder aus GVO hergestellt wurden. Lidl fiihrt keine gentech-
nisch verdnderten Lebensmittel im Sortiment.

Hintergrundinformation:

Wenn tierische Produkte wie Milch, Fleisch oder Eier von Tieren stammen, die mit gen-
technisch verdnderten Futtermitteln gefiittert wurden, besteht per Gesetz weder auf
EU-Ebene noch auf nationaler Ebene eine Deklarationspflicht. Um Transparenz herzu-
stellen, verwenden wir bei Lidl daher das VLOG-Logo ,0hne Gentechnik®,
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Welche MaBnahmen ergreift Lidl mit seinen Lieferanten?

Fiir den Ausschluss von GVO erwarten wir vom Hersteller eine dokumentierte Gefahren-
analyse. Wir halten es fiir wichtig, bereits in den Vorstufen der Lieferkette MaBnahmen zu
ergreifen, die den Eintrag von GVO beim Anbau, Transport und in der Verarbeitung aus-
schlieBen bzw. vermeiden. Ein GroBteil der weltweiten Sojaproduktion ist nach wie vor
Gentechnik-Soja, obwohl aufgrund der steigenden Nachfrage der Anbau von gentechnik-
freiem Soja wdchst. Die Verwendung von Sojalecithine birgt das Risiko, eine Eintragsquel-
le fiir GVO-Beimischungen zu sein. Aus diesem Grund sind wir dabei, Sojalecithine wo
madglich durch Sonnenblumenlecithine in unseren Eigenmarkenartikeln zu ersetzen.

Soja wird auch als zentraler Bestandteil des Tierfutters fiir die Erzeugung von vielen Pro-
dukten verwendet. Wo sich der Einsatz von Soja nicht durch andere EiweiBfuttermittel
substituieren ldsst, bevorzugen wir die Verwendung von Soja aus der EU, um somit die
Importe langfristig zu reduzieren. So lange die Notwendigkeit des Imports von Soja be-
steht, ist es unser Ziel, ausschlieBlich auf zertifiziertes, gentechnikfreies und nachhaltiges
Soja umzustellen. Hierzu engagiert sich Lidl seit 2017 im Rahmen der Lidl-Soja-Initiative.
Ziel ist es, den weltweiten Anteil an zertifiziert nachhaltigem gentechnikfreien Soja suk-
zessive zu erhéhen und eine damit einhergehende Verbesserung der Lebens-, Umwelt-
und Arbeitsbedingungen der Landwirte vor Ort zu erreichen.

Wofiir steht das Siegel ,,0hne Gentechnik“?

Das Siegel ,0hne Gentechnik“ wurde im Jahr 2009 vom Bundesminis-
terium fir Erndhrung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz einge-
fiihrt. Lebensmittel, die damit gekennzeichnet sind, miissen hohe An-
forderungen erfiillen und diirfen nachweislich keine gentechnisch
verdnderten Bestandteile haben. Das Siegel wird vom Verband Lebens-
mittel ohne Gentechnik e. V. (VLOG) vergeben.

Lidl und der Umgang mit Gentechnik

Bereits seit 2002 bietet Lidl bundesweit Frischgefliigel an, das aus gentechnikfrei gefiitter-
ten Bestdnden stammt. 2011 folgte die bundesweite Umstellung des Sortiments fiir frische
Eier auf gentechnikfreie Produkte. Im Juli 2015 fiihrte Lidl in allen bayerischen Filialen Fri-
schmilch und H-Milch der Eigenmarken ,Milbona“ und ,Ein gutes Stiick Bayern“ als erste
Produkte mit der Zertifizierung ,Ohne Gentechnik® zur Verbraucherorientierung ein. Was
sich bisher regional bewdhrt hat, ist inzwischen auch auf nationaler Ebene umgesetzt. Seit
Juli 2016 wird Frischmilch der Eigenmarke ,Milbona“ bundesweit nur noch gentechnikfrei
angeboten.

Flir unsere Milchprodukte bedeutet das vor allem: kein gentechnisch verandertes Futter,
keine genetisch veranderten Sojabohnen fiir die Kithe gemaB den geltenden Gesetzen
und Verordnungen.
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Neben der Milch hat Lidl bundesweit bereits weitere Milchartikel seiner Eigenmarken umge-
stellt - darunter Naturjoghurt, Kaffeesahne und Kaseprodukte wie Emmentaler Scheiben. In
einem weiteren Schritt baut Lidl seit 2017 sein regionales und ,Ohne Gentechnik“zertifizier-
tes Frischfleischsortiment fiir Schwein und Rind mit dem Ziel einer nationalen Ausweitung
aus. So bietet das Unternehmen unter der regionalen Eigenmarke ,Ein gutes Stiick Bayern®
in vielen bayerischen Filialen ,Ohne Gentechnik*zertifiziertes gemischtes Hackfleisch an.
Auch einige Schweinefleischprodukte der Eigenmarke, darunter das Minutensteak und
der Schinkengulasch, sind in einem GrofBteil der bayerischen Filialen mit dem ,Ohne
Gentechnik“Siegel erhdltlich. Dariiber hinaus fiihrt Lidl seit August 2018 deutschlandweit
gentechnikfreie Prime Burger aus 100 Prozent Simmentaler Rindfleisch von der Eigenmarke
,Landjunker Selection®

Ziel Sukzessive Ausweitung der Zertifizierung und Kennzeichnung mit Schnellst-
=4 dem ,,Ohne Gentecknik“-Siegel fiir unser Dauersortiment. S
@ maglich
Startpun kt In allen bayrischen Filialen fiihrte Lidl Frischmilch und H-Milch JU.l]
der Eigenmarke Milbona und Ein gutes Stiick Heimat mit der
° Zertifizierung ,,Ohne Gentechnik” ein. 201 5
Heute bieten wir folgende Lebensmittel an, die das
»Ohne Gentechnik“-Siegel tragen:
H t « Frischeier
eute « Frischmilch und H-Milch der Eigenmarke Milbona
P « Milbona Naturjoghurt, Kaffeesahne und Kaseprodukte wie Septem ber
Emmentaler Scheiben 2018
« Frischgefliigel der Eigenmarke Landjunker
+ Dulano Gefliigelfleischwurst (200 g) und Stapelpack-
Gefliigelbrithwurst (200 g)
+ Landjunker Selection Hamburger vom Rind

Abb. 5.4-1 Ohne Gentechnik

Unser Anspruch ist es, die Verpackungen unserer Lidl-Eigenmarken so zu gestalten, dass
alle wichtigen Informationen zum Lebensmittel und den Inhaltsstoffen von unseren Kun-
den schnell erfasst werden kénnen. Die Aufmachung der Verpackung soll dariiber hinaus
nur das versprechen, was der Inhalt auch einlést.

EU-weit einheitliche Kennzeichnung

Die europiische Lebensmittelinformations-Verordnung (LMIV) definiert europaweit einheit-
liche und klare Vorgaben zur Kennzeichnung und Information auf der Verpackung. Dazu ge-
hdren unter anderem:

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung 58



« die Bezeichnung des Lebensmittels

« das Verzeichnis der Zutaten sowie die Hervorhebung von Zutaten, die Allergien
oder Unvertrdglichkeiten auslosen konnen (bei Lidl werden allergene Zutaten
durch Fettdruck hervorgehoben)

« das Mindesthaltbarkeits- oder Verbrauchsdatum
« die Nettofiillmenge
« der Name bzw. die Firma und die Anschrift des Lebensmittelunternehmens

« die Nahrwertkennzeichnung

Uber die Vorgaben hinaus

Fiir eine transparente Kennzeichnung geht Lidl noch einen Schritt weiter und gibt {iber die
Vorgaben der LMIV hinaus zusatzlich Folgendes an:

« Nahrwertinformationen auf einen Blick: In Deutschland verwenden wir auf
den Verpackungen unserer Lidl-Eigenmarken fast ausschlieBlich rein deutsche
Angaben der Nahrwertinformationen. Das bedeutet fiir uns einen héheren Auf-
wand, bietet aber fiir unsere Kunden gegeniiber mehrsprachigen Angaben den
Vorteil, dass alle wichtigen Informationen bersichtlich und gut lesbar darge-
stellt sind. Bei Lidl sind Nahrwertinformationen und Zutaten alle in einheitlicher
Schrift angegeben und bieten unseren Kunden somit eine schnelle Orientie-
rung. Die Tabelle zeigt auf einen Blick, welche Néhrstoffe ein Produkt enthilt
und wie hoch sein Kaloriengehalt ist. Wird eine Portion angegeben, werden der
Energiegehalt pro Portion und die prozentuale Ausschopfung, umgerechnet auf
den gemaB Lebensmittelinformations-Verordnung (VO (EU) Nr. 1169/2011) emp-
fohlenen Tagesbedarf eines Erwachsenen deklariert. Zusatzlich sind die Auslo-
bung von Laktose- und Glutenfreiheit sowie eine deutliche Allergenkennzeich-
nung Bestandteile der Produktkennzeichnung bei Lidl.

Nihrwerte @/100g | @/Portion150g | %RI
Energie 685kJ/164 keal | 1029 k1/247 keal | 12 %
Fett 10,0 g 150g| 21%
davon gesattigte Fettsduren 709 10,59 | 53%
Kohlenhydrate 159¢ 239g 9%
davon Zucker 14,8 g 229 | 25%
EiweiB 2449 364g 7%
Salz 0,08¢g 0,12¢g 2%
RI (reference intake) = Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen (8400 k3/2000 kcal)

Abb. 5.6.-1 Beispiel Nahrwertkennzeichnung



« Die Haltbarkeitsangabe geben wir im selben Sichtfeld der genauen Bezeich-
nung des Produkts, der Fiillmengenangabe und dem ggf. enthaltenen Alkohol-
gehalt an.

« Wenn ein Produkt Alkohol enthdlt, geben wir bei Artikeln, die direkt verzehrt
und nicht erst erhitzt werden, diesen Hinweis zusdtzlich zur Deklaration in der
Zutatenliste deutlich sichtbar in einem gelben Textfeld an. Dies ist beispielswei-
se der Fall bei unserer Schwarzwalder Kirschtorte.

Enthilt Alkohol

Informationen zur Fischherkunft heben wir in einem gelben Textfeld hervor.
Dies tun wir ebenfalls bei verarbeiteten Lebensmitteln, die einen hohen Anteil
an Fisch enthalten.

(Thunfisch (Katsuwonus pelamis) gefangen im Siidostatlantik)
(FAO Nr. 47), Mittleren Westpazifik (FAO Nr. 71), Mittleren
Ostpazifik (FAO Nr. 77), Stdostpazifik (FAO Nr. 87), Mittleren
Ostatlantik (FAO Nr. 34) oder Stidwestatlantik (FAO Nr. 41) mit
UmschlieBungsnetzen und Hebenetzen (Ringwaden) gefischt.
Genauere Information zum Fanggebiet: siehe Boden.

| € www.idl.de/fisch

Abb. 5.6.-2 Beispiel Fischherkunft

PortionsgréBen: Erganzend zu den verpflichtenden Ndhrwertangaben kénnen
Hersteller freiwillig Nahrwertangaben pro Portion oder Verzehreinheit machen.
Es ist zuldssig, den Energiegehalt und die Nahrstoffmengenangaben als prozen-
tuale Auslastung der sogenannten Referenzmenge anzugeben. Dabei ist es
Vorschrift, die Referenzmenge auf einen Tagesbedarf von 2.000 Kilokalorien zu
berechnen. Das entspricht dem Richtwert fiir die Tageszufuhr einer erwachse-
nen Frau. Vorgeschriebene PortionsgroBen gibt es derzeit nicht, PortionsgréBen
konnen von den Herstellern frei gewdhlt werden. Wir geben PortionsgroBen
als Zusatzinformation mdglichst sinnvoll und realititsnah an. Deshalb ist bei
unseren Tiefkiihlpizzen zusitzlich die Nahrwertangabe einer Pizza aufgefiihrt
und bei Schokoriegeln die eines Riegels. Auf der Verpackungsvorderseite tragen
unsere Artikel keine Prozentangaben bezogen auf eine PortionsgroBe. Der
Grund dafiir ist, dass mit der Angabe einer Portion schwer die ,richtige Portion®
fiir jeden, sei es ein Kind, eine Frau oder ein Mann, getroffen werden kann. Da
die Tagesreferenzmenge auf einen durchschnittlichen Erwachsenen festgelegt
ist, geben wir bei Lebensmitteln, die besonders Kinder ansprechen, keine
Prozentangabe zur Ausschépfung des Tagesbedarfs an.
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Nachhaltigkeit in der Lebensmittelproduktion sichtbar machen

Wir legen Wert darauf, unseren Kunden verantwortungsvoll hergestellte Produkte anzu-
bieten. Dafiir arbeiten wir eng mit externen Organisationen, Initiativen und Standardge-
bern zusammen. Viele unserer Lebensmittel sind mit Siegeln und Giitezeichen gekenn-
zeichnet, die zusdtzliche Informationen geben. Produktlabel und Kennzeichnungen wie
z. B. das Bio-Siegel, das Fairtrade-Siegel, das MSC-Siegel, das ASC-Siegel, das Utz-Siegel,
die Rainforest Alliance - um nur einige zu nennen -, stehen als Symbol fiir eine verant-
wortungsvolle Produktion, eine hohe Transparenz oder fiir bewusste Erndhrung. Das vom
Bundesministerium der Justiz und fiir Verbraucherschutz geférderte Informationsportal
Label-online.de beschreibt und bewertet Siegel, Label und Giitezeichen fiir alle Produkt-
bereiche. Unsere Marke fiir regionale Lebensmittel ,Ein gutes Stiick Bayern® ist dort mit
der Auszeichnung ,besonders empfehlenswert” bewertet.

Im Bereich Fairtrade sind wir wegweisend in unserer Branche: Als erster Handler in
Deutschland fiihrte Lidl im Jahr 2006 bundesweit Fairtrade-zertifizierte Produkte unter
der Eigenmarke ,Fairglobe” ein. Unter dieser Marke bieten wir Produkte an, die mit dem
unabhdngigen Fairtrade-Siegel ausgezeichnet sind. Seit der Einfithrung haben wir die
Kooperation mit Fairtrade kontinuierlich ausgebaut und das faire Sortiment erweitert. Seit
2014 gehort Lidl zu den ersten Partnern des Fairtrade-Kakao-Programms. Fiir ausfiihrliche
Informationen zum Thema Nachhaltigkeit verweisen wir auf unsere Homepage auf die
Rubrik Verantwortung: lidl.de/verantwortung.

»Beste Lebensmittel fiir eine bewusste Ernihrung“

Unser definierter Anspruch ist es, einen aktiven Beitrag zu einer bewussten Erndhrung zu
leisten. Getreu unserem Motto: ,Auf dem Weg nach morgen haben wir dazu eine Ein-
kaufspolitik fiir Lebensmittel definiert, die wir regelmdBig iberpriifen, kritisch hinterfra-
gen und weiterentwickeln.

Im vorliegenden Dokument haben wir dargelegt, wie wir uns in den téglichen Entschei-
dungen unserer Verantwortung fiir qualitativ hochwertige Produkte stellen und uns dabei
mit den Bediirfnissen der Kunden sowie den Pramissen im Lebensmittelmarkt konsequent
auseinandersetzen.

Unsere Ziele und MaBnahmen

Wir stellen unser Eigenmarkensortiment auf den Priifstand und haben den Anspruch, es
immer etwas besser zu machen. Dafiir nehmen wir Herausforderungen an, definieren Zie-
le und setzen selbst dort Standards, wo es noch keine Regelungen oder Vorgaben durch
den nationalen Gesetzgeber oder die EU gibt.

% http://label-online.de/label/ein-gutes-stueck-bayern/ (Stand: 08.08.2018)
I EEEEEEEE————


http://lidl.de/verantwortung

Eines der wegweisenden Elemente unserer Einkaufspolitik fiir Lebensmittel ist die Optimie-
rung der Lidl-Eigenmarken hinsichtlich ihres Zucker-, Fett- und Salzgehalts. Fiir einen aktiven
Beitrag zu einer gesiinderen Erndhrung hat Lidl zum Ziel, iiber die Umsetzung verschiedener
MaBnahmen bis zum Jahr 2025 im Eigenmarkensortiment jeweils 20 Prozent weniger zuge-
setzten Zucker und zugesetztes Salz zu verkaufen. Hier verzeichnen wir, wie in Kapitel 3.4 be-
schrieben, bereits deutliche Erfolge. Bei den eingesetzten Fetten haben wir zum Ziel, einen
mdglichst hohen Anteil an ungesittigten Fettsauren in den Lebensmitteln der Lidl-Eigenmar-
ken zu erreichen.

Um den Anspruch an einen aktiven Beitrag zu einer bewussten Erndhrung einzuldsen,
stellen wir in der Einkaufspolitik heraus, wie wir unseren Kunden mit einem breiten
Sortiment an hochwertigen Lebensmitteln eine bewusste Erndhrung erméglichen, die
unterschiedlichen Anspriichen geniigt: Dazu zdhlen laktose- und glutenfreie Lebens-
mittel, vegetarische und vegane Alternativen sowie Bio-zertifizierte Produkte.
Fairtrade-zertifizierte Produkte fiihrte Lidl bereits im Jahr 2006 als erster Handler in
Deutschland bundesweit ein und hat seitdem das faire Sortiment kontinuierlich erweitert.

Kontinuierliche Aktualisierung der Grundsitze

Das Positionspapier ,bewusste Erndhrung“ beschreibt die aktuellen Kriterien, Vorgaben
und Ziele. Diese beziehen sich auf Eigenmarkenprodukte von Lidl Deutschland und wer-
den kontinuierlich weiterentwickelt, an die neuesten wissenschaftlichen Erkenntnisse und
gesellschaftlichen Entwicklungen angepasst und durch eine stetige Aktualisierung sowie
Gegeniiberstellung von definierten Zielen und Ergebnissen der Offentlichkeit transparent

gemacht.
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8. Ziele im Uberblick
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3-Monochlor-
propandiol
(3-MCPD)

Pyrrolizidin-
alkaloide
(PA)/
Tropan-
alkaloide
(TA)

Pflanzen-
schutzmittel

Schnellst-
méglich

Schnellst-
méglich

Schnellst-
moglich

Schnellst-
moglich

Schnellst-
moglich

« Schritt 1: Lidl-Zielwerte fir alle
Warengruppen erreichen.

« Schritt 2: Strengere Zielwerte
setzen und erreichen.

« Der Gehalt an 3-MCPD in unseren
Produkten darf in einer Portion
maximal 50 % des TDI
betragen.

« Palmél soll gegen andere
Fette/Ole ausgetauscht werden,
wenn dies die Sensorik nicht
negativ beeinflusst.

Minimierung Mineralélriickstande

in allen Lebensmitteln:

» MOSH-Gehalt max. 2 mg/kg

* MOAH-Gehalt < Bestimmungs-
grenze

Minimierung Pyrrolizidinalkaloide

und Tropanalkaloide:

« PA: Ausschopfung des
Referenzwertes bis max. 50 %

e TA: keine Belastung mit TA

Unser Ziel ist es, Lebensmittel so
weit wie moglich riickstandsfrei
anzubieten.

Heute = U

September 2018

« GroBtenteils unterschreiten unsere
Artikel die EU-Benchmarkwerte
deutlich.

« In vielen Produktgruppen halten wir
bereits unsere strengeren Ziele ein.

« Palmél in unserem Harvest Basket
Tiefkiihl-Kartoffelartikel-Sortiment
und in unseren Kartoffelchips bereits
gegen Sonnenblumendl ausgetauscht.

« In unserer Choco Nussa Nuss-
Nougat-Creme haben wir einen
GroBteil des Palmols durch Rapsol
und Sonnenblumenol ersetzt.

Zahlreiche MinimierungsmaBnahmen
bereits umgesetzt, vor allem im
Bereich Verpackung.

Umsetzung der erarbeiteten
Minimierungsprinzipien.

« Wirkstoffriickstande bis zu maximal
einem Drittel des gesetzlichen
Hoéchstgehaltes.

« Die Auslastung aller Wirkstoffriick-
stande darf insgesamt nur maximal
80 % der gesetzlichen Héchstmenge
betragen.

« Die Anzahl von Wirkstoffriickstanden
darf maximal 5 betragen.
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Lebensmittel fiir eine bewusstere Erndhrung

Zuckergehalt
Frithstiicks-
cerealien

Salzgehalt
Steinofen-
pizzen

Salzgehalt
Bake Off Brot
und Brotchen

Salzgehalt/
Fettsduren
Kartoffel-
chips

Zuckergehalt
Fruchtjoghurt

Zuckergehalt
Erfrischungs-
getrdanke

Januar
2025

Januar
2025

Dezember
2022

Dezember
2018

Dezember
2019

Dezember
2019

Januar
2025

Januar
2025

Ziel ist es, in unserem Eigen-
markensortiment den absatzge-
wichteten, durchschnittlichen
Gehalt an zugesetztem Zucker
um 20 % zu reduzieren.

Ziel ist es, in unserem Eigenmarken-
sortiment den absatzgewichteten,
durchschnittlichen Gehalt an zu-
gesetztem Salz um 20 % zu
reduzieren.

« Ziel ist bei allen Crownfield
Frihstickscerealien die Ein-
haltung des Nahrwertprofils
der EU-Kommission mit 25,0 g
Zucker pro 100 g Lebensmittel
fur die Kategorie Frihstiicks-
cerealien.

« Bis 2022 streben wir einen Zucker-
gehalt von durchschnittlich
18,5 g/100 g an.

« Damit wird ein Drittel der
Crownfield Frihstlckscerealien
die Vorgabe fiir den Zuckergehalt
des WHO-Nahrwertprofils
einhalten.

Ziel ist es, den Salzgehalt auf
1,0 g/100 g zu reduzieren.

Dartiber hinaus ist es unser Ziel,
die Kriterien des WHO-N&hrwert-
profils fur Pizzen einzuhalten.

Bis Ende 2019 méchten wir im
Durchschnitt einen Salzgehalt von
1,0 g/100 g erreichen, wie er von
der Verbraucherzentrale
Nordrhein-Westfalen empfohlen
wird.

e Unser Ziel ist es, im Durchschnitt
einen Salzgehalt von 1,2 g/100 g
zu erreichen.

Uberarbeitung der Rezepturen,
um die Fettsdurezusammen-
setzung durch den Einsatz von
Rapsol zu verbessern.

Ziel ist bei allen Milbona Joghurts
die Einhaltung des Nahrwertprofils
der WHO mit 10,0 g Zucker pro
100 g Lebensmittel fur die
Kategorie Joghurts.

Ziel ist es in unseren zuckerge-
suBten Erfrischungsgetranken den
Zuckergehalt schrittweise zu re-
duzieren und das Nahrwertprofil
der EU-Kommission mit

8,0 g/100 ml Zucker pro Artikel
einzuhalten.
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Heute

September 2018

Umsetzung des MaBnahmen-
programms im Rahmen unserer
Reduktionsstrategie.

Umsetzung des MaBnahmen-
programms im Rahmen unserer
Reduktionsstrategie.

Heute liegt der Zuckergehalt durch-
schnittlich bei ca. 21,0 g/100 g.

Ein Viertel unserer Crownfield Frih-
stlickscerealien halt die
WHO-Vorgabe von 15,0 g Zucker
pro 100 g Lebensmittel ein.

Heute liegt der Salzgehalt durch-
schnittlich bei 0,99 g/100 g.

Durchschnittlich halten alle Steinofen-
pizzen das WHO-Nahrwertprofil bereits
ein.

Heute liegt der durchschnittliche
Salzgehalt unserer frischen Brote
und Brotchen im Dauersortiment bei
ca. 1,2 g/100 g und halten damit das
WHO-N&hrwertprofil fur Brot und
Backwaren ein.

« Der durchschnittliche Salzgehalt liegt
bei unseren Snack Day Kartoffelchips
bei 1,4 g/100 g.

» Keine Verwendung von Palmél und
Palmfett.

« Die Umstellung auf Sonnenblumenol
ist bereits erfolgt.

Heute liegt der Zuckergehalt durch-
schnittlich bei ca. 14,1 g/100 g.

Der durchschnittliche Zuckergehalt
liegt bei unseren zuckergestuBten
Erfrischungsgetranken bei 8,0 g/100 ml.
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Farbstoffe

Konser-
vierungs-
stoffe

Dezember
2020

Dezember
2020

Dezember
2020

Ziel @‘

« Unser Ziel ist es, weiterhin alle
Produkte mit Farbstoffen zu
prifen, ob der Einsatz von
Farbstoffen notwendig ist.

Wo der Einsatz erforderlich

ist, sollen bevorzugt farbende
Lebensmittel vor nattrlichen
Farbstoffen verwendet werden.
Wo es moglich ist, méchten wir
auf kinstliche Farbstoffe ver-
zichten.

Vollstandiger Verzicht auf
Karmin und Erythrosin.

« Unser Ziel ist es, den Einsatz von
Konservierungsstoffen so weit
wie moglich zu reduzieren oder
ganzlich zu vermeiden, sofern die
Sicherheit der Lebensmittel

dadurch nicht beeintrachtigt wird.

Daher unterziehen wir alle Artikel
mit Konservierungsstoffen einer
Prifung, ob der Einsatz von
Konservierungsstoffen erforder-
lich ist.

Es wird fortwahrend nach ge-
eigneten Technologien gesucht,
um Produkte auch ohne den
Einsatz von Konservierungs-
stoffen haltbar und sicher zu
machen.

Ziel ist es, alle Artikel mit Aroma
einer Prifung zu unterziehen, ob
der Aromaeinsatz notwendig ist.
Unser Ziel ist es, so weit wie
moglich auf kiinstliche Aromen
zu verzichten.

Heute = U

September 2018

Aktuell befinden sich deutlich mehr
Artikel mit farbenden Lebensmitteln
und natirlichen Farbstoffen in unserem
Dauersortiment als Lebensmittel mit
kiinstlichen Farbstoffen.

Das Ziel: Vollstandiger Verzicht auf
Chinolingelb, Karmin, Erythrosin und
Grin S bis Dezember 2017 wurde wie
folgt erreicht:

« Auf Chinolingelb und Griin S konnte
erfolgreich verzichtet werden.

« Erythrosin ist lediglich noch in den
Cocktailkirschen des Fruchtcocktails
enthalten.

« Echtes Karmin ist noch in wenigen
Produkten enthalten, die sich derzeit
in Umstellung befinden.

« In unserem Dauersortiment befinden
sich heute keine Artikel mit
Konservierungsstoffen, bei denen
die Verbraucherzentrale vom
Verzehr abrat.

« Den groBten Anteil an Artikeln mit
Konservierungsstoffen machen
Artikel aus, bei denen Nitritpokelsalze
fur eine bessere Haltbarkeit und
Gewabhrleistung der Produktsicherheit
eingesetzt werden.

Far unser Dauersortiment gilt heute:

« Mehr als die Halfte der Artikel, bei
denen Aromen eingesetzt werden,
enthalten ausschlieBlich nattrliche
Lebensmittel-Aromen bzw. Extrakte.

« Kiinstliche Aromen werden in weniger
als 10 % der Artikel eingesetzt.

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung
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Gehirtete
Fette

Glukose-
Fruktose-
Sirup

Umgang mit
Gentechnik

Schnellst-
moglich

Schnellst-
méglich

Januar
2025

Schnellst-
moglich

Ziel @‘

« Einhaltung des u. a. danischen
Grenzwertes fur Transfettsauren
von maximal 2 g/100 g Fett.

« Fettsaurezusammensetzung
durch Einsatz von z. B. Rapsol
verbessern.

« Mindestens Reduktion, wo
moglich Ersatz von Palmol.

« Unser Ziel ist es, Glukose-
Fruktose-Sirup nur noch zu
verwenden, wenn dies techno-
logisch notwendig ist, jedoch
nicht weiter zu Zwecken der
StBung.

« Ist Glukose-Fruktose-Sirup ent-
halten, ist der Fruktoseanteil
geringer als 42 %. So
stellen wir sicher, dass kein HFCS
(High Fructose Corn Syrup) einge-
setzt wird.

Sukzessive Ausweitung der
Zertifizierung und Kennzeichnung
mit dem ,Ohne Gentechnik®-Siegel
far unser Dauersortiment.

Heute
September 2018
« Kein Einsatz von gehéarteten Fetten,
wenn technologisch maéglich.
e Choco Nussa Nuss-Nougat-Creme
enthalt inzwischen eine Mischung

aus Rapsol, Palmol und Sonnen-
blumendol.

Stetige Uberpriifung unseres Dauer-

sortiments, bei welchen Artikeln der

Anteil an Palmol reduziert bzw.

komplett ersetzt werden kann.

« Etwa ein Drittel unseres Keks-
Sortiments ist bereits palmoélfrei.

Etwa 13 Prozent der Artikel in
unserem Dauersortiment enthalten
noch Glukose-Fruktose-Sirup.

Heute bieten wir folgende Lebensmittel

an, die das ,Ohne Gentechnik“-Siegel

tragen:

« Frischeier

« Frischmilch und H-Milch der
Eigenmarke Milbona

« Milbona Naturjoghurt, Kaffeesahne
und Kaseprodukte wie Emmentaler
Scheiben

« Frischgefliigel der Eigenmarke
Landjunker

« Dulano Gefligelfleischwurst (200 g)
und Stapelpack-Gefliigelbriih-
wurst (200 g)

 Landjunker Selection Hamburger
vom Rind

Positionspapier fiir bewusste Erndhrung
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