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Zusammenfassung

In den Sommermonaten sind die Zubereitung und der Verzehr von gegrillten Speisen
im Freien in deutschen Privathaushalten sehr beliebt. Dabei ist der
Zubereitungsprozess beim Grillen aus hygienischer Sicht kaum erforscht.

Im Zuge dieser Masterarbeit wurde der gesamte Vor- und Zubereitungsprozess
gegrillter Speisen und typischer Beilagen in deutschen Privathaushalten anhand einer
Fragebogenerhebung untersucht. Hierdurch konnten kritische Prozessschritte
identifiziert werden. Die Auswirkungen dieser kritisch zu bewertenden Prozessschritte
auf die Gesundheit der Verbraucher wurden bewertet.

Vi



Einleitung

1 Einleitung

Lebensmittelassoziierte Infektionen sind besonders im héauslichen Bereich von
besonderer Relevanz (Krause et al. 2007), wobei nicht nur die Qualitat der
Rohstoffe, sondern vor allem die Zubereitung Risiken birgt. Schatzungen zufolge
werden bis zu 95 % der lebensmittelassoziierten Erkrankungen im Privathaushalt
erworben. Dennoch bewerten viele Verbraucher die Auswirkungen einer
unzureichenden Lebensmittelhygiene im Privathaushalt auf die eigene Gesundheit
als nicht relevant im Hinblick auf lebensmittelassoziiere Erkrankungen. (Byrd-
Bredbenner et al. 2013, S. 4061-4062) Grillen stellt dabei eine immer beliebter
werdende Zubereitungsart dar. Eine Umfrage ergab im Jahr 2017, dass rund 96 %
der Deutschen Freude am Grillen haben. (Statista 2017a) In Deutschland wird vor
allem im Sommer bei gutem Wetter gegrillt. (Dierig 2016) Dies ist jedoch im Hinblick
auf die AuBRentemperaturen und die damit verbundene Unterbrechung der Kiihlkette
als besonders kritisch einzustufen.

1.1 Infektionsepidemiologie in Deutschland

Pathogene sind Mikroorganismen, die bei der Einnistung in ein Gewebe
Zellschaden verursachen. (Weber 2013,S.236) Sie konnen dadurch
Krankheitssymptome hervorrufen, die zum Teil sogar im Tod resultieren. Vermehren
sie sich in ihrem Wirt, dann bilden sie Virulenzfaktoren aus, die es ihnen
ermdglichen auf andere Wirte Uberzusiedeln. (Bhunia 2008, S. 4) Der menschliche
Korper besitzt einige Schutzbarrieren, die der Abwehr von Pathogenen dienen. Im
Mund wirkt beispielsweise das im Speichel enthaltene Enzym Lysozym
antibakteriell, wahrend im Magen das saure Milieu fur die Abtétung des Grof3teils
der verbliebenen Bakterien sorgt. Einige Bakterien kdnnen hingegen bis in den
Dunndarm vordringen. Es kommt dann haufig zu Durchfallerkrankungen, begleitet
von einer lokalen Entziindung des Dunndarms (Enteritis), die auch den Magen
betreffen kann (Gastroenteritis). (Keweloh 2009, S. 196) Besonders anféllig fur
durch Pathogene ausgeltste Erkrankungen ist die Risikogruppe der sogenannten
,YOPIs®, die sich aus Jungen (,young®), Alten (,0ld*), Schwangeren (,pregnant“) und
Immungeschwachten (,immunocompromised®) zusammensetzt. (Bhunia 2008,
S. 14)

In Deutschland sind laut Infektionsschutzgesetz (IfSG) lebensmittelbedingte
Infektionen, die durch Pathogene wie beispielsweise Salmonellen oder
Campylobacter spp. ausgelost werden, meldepflichtig, da zum Schutz der
Bevolkerung Parameter wie Art, Ursache und Ansteckungsquelle der Erkrankung
erfasst werden. (Rosnerund Schewe 2016, S.74) Die Erfassung von
lebensmittelbedingten Erkrankungen  erfolgt international  durch  die
Weltgesundheitsorganisation der Vereinten Nationen (WHO), auf europdaischer
Ebene durch die European Food Safety Authority (EFSA) und national unter

1



Einleitung

anderem durch das Robert Koch-Institut (RKI) und durch das Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR). (Weber 2013, S. 232)

Abbildung 1 zeigt die Anzahl einer Auswahl meldepflichtiger bakterieller
Infektionserkrankungen, die 2016 in Deutschland vom RKI erfasst wurden. Zu den
haufigsten bakteriellen Infektionserkrankungen gehéren unter anderem die
Campylobacter-Enteritis und die Salmonellose. Deutlich geringere Fallzahlen
werden aufRerdem bei der Yersiniose, EHEC-Erkrankungen und der Listeriose
verzeichnet. (Robert Koch-Institut (RKI) 2017, S.36)
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Anzahl aller Falle in Deutschland (2016)
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0

Compylobacter-Enteritis Salmonellosa Yersiniose EHEC-Erkrankung Listerioss

Abbildung 1: Anzahl meldepflichtiger bakterieller Infektionserkrankungen im Jahr 2016 in Deutschland
(verandert nach Robert Koch-Institut (RKI) 2017, S. 36)

Bei den dargestellten Fallzahlen handelt es sich jedoch nur um die tatsachlich
gemeldeten Infektionen. Es wird vermutet, dass nur ein Bruchteil der auftretenden
Erkrankungen auch gemeldet wird, da nicht alle Betroffenen einen Arzt aufsuchen
und Laboruntersuchungen nicht alle auftretenden Pathogene erfassen kénnen.
(Weber 2013, S. 233) Aul3erdem lasst sich die Quelle der Infektionserreger nicht
immer eindeutig identifizieren. So koénnte der Konsum von kontaminierten
Lebensmitteln fiir viele Infektionen verantwortlich sein, ohne dass die Infizierten
davon wissen oder ihrem Arzt davonberichten. Im Folgenden soll eine Auswahl der
wichtigsten Erreger flr lebensmittelassoziierte Erkrankungen nadher betrachtet
werden.

1.1.1 Campylobacter-Enteritis

Bakterien der Gattung Campylobacter spp. sind gramnegative, gebogene Spirillen,
die sich unter mikroaerophilen Bedingungen, also bei verringertem Sauerstoffgehalt
gegenuber dem Ublichen Sauerstoffgehalt in der Atmosphare, vermehren. Viele
Spezies sind zudem thermophil, mit einem Temperaturoptimum von +42 °C. Im
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Gegensatz zu vielen anderen Pathogenen sind Campylobacter spp. sehr
empfindlich gegentber Umwelteinflissen wie Austrocknung und Nahrstoffmangel.
Diese spezifischen Wachstumsanforderungen verhindern das Wachstum in
extraintestinaler Umgebung. Sie kdnnen jedoch in frischem Fleisch ohne Reduktion
der Keimzahl tberleben. (Bhunia 2008, S. 218-219; Weber 2013, S. 266) Ihre
Ubertragung erfolgt vor allem tiber die Aufnahme kontaminierter Lebensmittel wie
Geflugel, Schwein und Kaninchen sowie Rohmilch, Gemuse oder verunreinigtes
Wasser. Die minimale Infektionsdosis von 500 — 1000 KbE (koloniebildende
Einheiten) wird haufig nach einer Erkrankung von Nutztieren hervorgerufen. Bei der
Lebensmittelgewinnung, also beispielsweise beim Melken oder Schlachten, kénnen
hohe Keimzahlen von Campylobacter spp. auf die Produkte Ubertragen werden. Da
eine Kontamination mit Campylobacter spp. keinen sensorischen Verderb von
Lebensmitteln bewirkt, kann sie vom Verbraucher nicht am Geruch oder Aussehen
erkannt werden. (Weber 2013, S. 264; Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)
2015b, S.1) Campylobacter spp. gehéren zu den haufigsten Erregern von
Durchfallerkrankungen in Deutschland. Von 16 Campylobacter Spezies werden 12
als potenzielle Pathogene betrachtet. In Tieren dominieren vor allem die Spezies
Campylobacter jejuni und Campylobacter coli. Sie rufen beim Menschen starke
Durchfallerkrankungen, begleitet von Fieber und Unterbauchkrampfen, die
sogenannte Campylobacteriose oder Campylobacter-Enteritis, hervor. (Bhunia
2008, S.218-220; Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2015b, S. 1-2;
Zaccheo et al. 2017, S.55) In vielen Landern hat die Campylobacteriose die
Salmonellose in den vergangenen Jahren als Hauptverursacher bakterieller
Darmerkrankungen abgelost. (Kapperud 2003) Im Jahr 2016 war die
Campylobacter-Enteritis mit 73.999 Fallen in Deutschland die haufigste
meldepflichtige, bakteriell verursachte Durchfallerkrankung. (Robert Koch-Institut
(RKI) 2017, S.36) Im Jahr 2015 wurden zwar lediglich 38 % der
Campylobacteriosen als lebensmittelbedingt Gbermittelt (Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) 2015b, S. 1), doch ist davon auszugehen, dass ein Grof3teil
der Ausbriche irrtimlich nicht mit Lebensmitteln in Verbindung gebracht wurde.
(Rosner und Schewe 2016, S. 81)

1.1.2 Salmonellose

Bakterien der Gattung Salmonella sind gramnegative, fakultativ anaerobe Stabchen
mit einem Temperaturoptimum von 37 °C. Sie sind anspruchslose Organismen aus
der Familie der Enterobacteriaceae, die in zwei Arten — Salmonella enterica und
Salmonella bongori — und diese wiederum in zahlreiche Subspezies
(z.B. Salmonella enterica subsp. enterica Serovar Typhimurium) unterschieden
werden. Bei Salmonellen handelt es sich grundsatzlich um humanpathogene
Keime, die bakterielle Lebensmittelinfektionen hervorrufen kénnen. Sie befallen
unter anderem den Intestinaltrakt vieler Tiere, insbesondere von Farmgefligel.
(Weber 2013, S.50-51; Bhunia 2008, S.201) Salmonella Enteritidis und
Typhimurium l6sen die sogenannte Salmonellose aus, die durch Fieber begleitet
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von Unterleibsschmerzen und Durchfall gekennzeichnet ist. (Weber 2013, S. 243)
Die Salmonellose war mit 12.962 Fallen im Jahr 2016 die zweithaufigste
meldepflichtige bakterielle Infektionskrankheit in Deutschland. (Robert Koch-Institut
(RKI) 2017, S. 195-199) Die Fallzahlen fiur Salmonellose in Deutschland sind
jedoch seit Jahren rucklaufig. Dieser Umstand ist vermutlich auf die EU-weiten
Bekampfungsprogramme zurickzufuhren, die eine Impfpflicht fir Legehennen
beinhaltet (Verordnung (EG) Nr. 2160/2003). (Rosner und Schewe 2016, S. 81) Da
die minimale Infektionsdosis mit etwa 1x10° KbE/g fir immunkompetente Personen
vergleichsweise hoch ist, ist die Vermehrung der Salmonellen im Lebensmittel eine
Voraussetzung fir einen Krankheitsausbruch beim Menschen. Kritisch wird eine
geringere Kontamination von Lebensmitteln jedoch bei Immungeschwéachten wie
Kindern, Senioren, Schwangeren oder Immunsupprimierten. (Baumgart et al. 1994,
11.3,2.1S.7)

1.1.3 Listeriose

Listerien sind grampositive, stdbchenformige Bakterien, die ubiquitar in der Natur
und unter anderem im Intestinaltrakt von Tieren zu finden sind. Die aufgrund der
Humanpathogenitat wichtigste Art ist Listeria monocytogenes. Das psychrotrophe
Pathogen zeichnet sich durch sein relativ anspruchsloses Wachstum in einem
breiten Temperaturbereich, der von +4 °C bis +44 °C reicht, aus. Ein grol3es Risiko
stellen dabei die sogenannten ,ready-to-eat” Produkte bzw. nur wenig verarbeitete
Lebensmittel dar. Psychrotrophe Bakterien wie Listerien kdnnen sich in vielen
Lebensmitteln auch bei Kuhlschranktemperaturen ungehindert vermehren, werden
jedoch in verzehrfertigen Lebensmitteln nicht durch Erhitzen abgetotet. (Weber
2013, S.61; Bhunia 2008, S. 168) Verglichen mit der Salmonellose oder der
Campylobacteriose traten in Deutschland im Jahr 2016 mit 707 gemeldeten
Erkrankungen wenige Listeriose-Félle auf. Dennoch gehort die durch
Listeria monocytogenes verursachte Erkrankung aufgrund ihres schweren Verlaufs
zu den wichtigsten lebensmittelassoziierten Infektionskrankheiten. Eine Infektion
zeigt sich durch eine Gastroenteritis mit Ubelkeit, Durchfall und Fieber. Bei
Schwangeren kommt es zudem haufig zur Infektion von Plazenta und Fotus, was
zu Fehl- und Totgeburten fuhrt. (Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) 2014b,
S.1; Weber 2013, S.272-274) Eine Listeriose wird meist Uber Lebensmittel
erworben, die mit etwa 100 KbE/g mit Listerien belastet sind. (Doyle und Beuchat
2007, S. 472) Ihr Vorkommen wird nicht durch sensorischen Verderb angezeigt und
kann daher vor dem Verzehr eines kontaminierten Lebensmittels vom Verbraucher
nicht erkannt werden. (Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2014b, S. 2)
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1.1.4 Weitere haufige lebensmittelassoziierte Infektionserkrankungen

Die sogenannte Yersiniose wird von Yersinia enterocolitica hervorgerufen. Sie
gehort zu den haufigsten Erregern von lebensmittelassoziierten Infektionen und
zeigt sich durch eine Enteritis. Das Bakterium hat zwar ein Wachstumsoptimum von
+28 °C, kann sich jedoch in einem breiten Temperaturbereich von -1 °C bis zu
+37 °C vermehren. Haufige Infektionsquellen sind rohes Schweinefleisch,
kontaminiertes Trinkwasser, Milch, Gefligel und Gemiuse. (Keweloh 2009, S. 212)

Escherichia coli (E. coli) gehdren zu den Fakalkeimen. Sie kommen im Kot von
Mensch und Tier vor und kénnen Uber mangelnde Hygiene auf Lebensmittel
Ubertragen werden. Dabei sind nur wenige Varianten von E. coli, wie
z.B. EHEC (Enterohdmorrhagische E. coli) humanpathogen. (Keweloh 2009,
S. 208-209) Sie konnen Shiga- bzw. Verotoxine bilden, die zu schweren
Erkrankungen beim Menschen fihren konnen. (Bundesinstitut fur Risikobewertung
(BfR) 2014a) Dabei sind besonders Kleinkinder und Kinder bis 14 Jahre anfallig fur
EHEC-Infektionen. Mdogliche Vektoren sind vor allem Hackfleisch, Frischsalate,
Gemiuse und Sprossen. (Weber 2013, S. 260-261) Obwohl sie deutlich weniger
Infektionen verursachen als Salmonellen oder Campylobacter spp., gehéren sie zu
den bedeutendsten Ursachen fir bakterielle Infektionen, da sie zum Teil schwere
Krankheitsverlaufe zeigen, die todlich oder aber mit schweren Spatschaden enden
konnen. (Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 20144, S. 1)

Wahrend das Erhitzen von Lebensmitteln bei der Zubereitung die meisten
vegetativen Mikroorganismen abtétet, konnen hitzestabile Sporen oder Toxine die
Ublichen Gartemperaturen haufig Uberdauern. Bakterien wie beispielsweise
Staphylococcus aureus  (S. aureus) konnen in Lebensmitteln hitzestabile
Enterotoxine bilden, die auch bei einer Temperatureinwirkung von bis zu 100 °C fur
30 Minuten stabil bleiben. Eine fur den Menschen schadliche Toxindosis setzt eine
Keimzahl von 10° bis 108 KbE/g Lebensmittel voraus. (Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) 2005a, S. 3—4) Da sich S. aureus haufig bereits auf dem
Kdrper von Menschen befinden, kénnen sie etwa tiber mangelnde Personalhygiene
wahrend der Lebensmittelproduktion auf beispielsweise Fleisch und Fleisch-
erzeugnisse Ubertragen werden. Das Bakterium kann sich bei Temperaturen
zwischen +10 °C und +40 °C und auch bei sinkenden pH-Werten, die wéahrend der
Fleischreifung auftreten, fast ungehindert vermehren. Bei einer Lebensmittel-
intoxikation mit S. aureus-Enterotoxinen kommt es fir bis zu 24 Stunden abrupt zur
Gastroenteritis mit Ubelkeit, Erbrechen, Bauchkrampfen und Durchfall. (Robert
Koch-Institut (RKI) 2016) Auch Sporen von Bakterien kdnnen das Erhitzen von
Speisen Uberdauern und kdnnen nach dem Erkalten von Lebensmitteln auf unter
+65 °C auskeimen. (Weber 2013, S.625-226) Sporenbildner, die auch im
Zusammenhang mit Lebensmitteln h&ufiger vorkommen, sind unter anderem Arten
der Gattung Bacillus (z.B. Bacillus cereus) und Clostridium (z.B. Clostridium
botulinum). Sie sind mesophile, anaerobe Sporenbildner. Eine vollstandige
Vermeidung der Kontamination von Lebensmitteln ist aufgrund ihres ubiquitaren
Vorkommens schwer méglich. Jedoch sind die anfanglichen Keimzahlen nach der
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Kontamination oft sehr gering, sodass z.B. bei einer lebensmittelbedingten
Erkrankung durch Bacillus cereus die vorherige Vermehrung auf Keimzahlen von
10° bis 108 KbE/g voraussetzt wird. Wahrend die vegetativen Zellen durch Erhitzen
abgetottet werden, kdnnen die hitzeresistenten Endosporen tberdauern und nach
dem Erkalten im Lebensmittel oder nach dem Verzehr im Dinndarm erneut
auskeimen und dort Enterotoxine bilden, die zu Erbrechen und Diarrhoe (durch B.
cereus) oder zu Lahmungserscheinungen (durch C. botulinum) fuhren kdnnen.
(Keweloh 2009, S. 218; Bundesinstitut fiur Risikobewertung (BfR) 2018c)

1.2 Lebensmittelhygiene

Das BfR definiert Lebensmittelhygiene als ,alle MalRnahmen, die der Verderbnis von
Lebensmittelerzeugnissen vorbeugen, die Ubertragung von Infektionskrankheiten
vermeiden helfen oder die Belastung der Verbraucherinnen und Verbraucher mit
Ruckstanden und Schadstoffen eindammen®. (Bundesinstitut fir Risikobewertung
(BfR) 2017)

Eine Kontamination von Lebensmitteln mit Pathogenen kann sowohl wahrend der
Lebensmittelproduktion (z.B. wahrend des Schlachtens durch Kontamination mit
Darminhalt), als auch bei ihrer gewerblichen und privaten Verarbeitung auftreten.
(Weber 2013, S. 231; Kusumaningrum et al. 2004, S. 1892) Die Lebensmittel-
sicherheit im Kontext der gewerblichen Herstellung wird im Folgenden
vernachlassigt. Man unterscheidet in der Kichenhygiene zwischen primérer und
sekundarer Kontamination. Wahrend sich die Mikroorganismen bei der priméren
Kontamination bereits im Lebensmittel befinden, gelangen diese im Fall der
sekundaren Kontamination wahrend des Herstellungsprozesses auf das
Lebensmittel.

1.2.1 Priméare Kontamination von Lebensmitteln

Frische Lebensmittel sind von Natur aus mit einer spezifischen mikrobiellen Flora
besiedelt. Diese muss jedoch nicht zwangslaufig einen negativen Effekt auf die
Qualitat des Lebensmittels oder die korperliche Gesundheit des Verbrauchers
haben. Nur ein vergleichsweise geringer Anteil von Mikroorganismen gehdrt zu den
Pathogenen. Der Grof3teil hingegen gehért zu den sogenannten Saprophyten, die
zum Teil proteolytisch oder lipolytisch wirken und dadurch zum Verderb von
Lebensmitteln beitragen kénnen. (Kleer 2004, S. 9) Beim Verderb handelt es sich
um einen Prozess, der den Gebrauchswert von Lebensmitteln verringert. Er kann
sowohl durch mikrobiologische als auch durch physikalische, chemische und
biochemische Ursachen ausgeltst werden. Der mikrobiologische Verderb wird
dabei einerseits von den Eigenschaften und der vorhandenen Mikroflora, aber auch
von den Lagerbedingungen des Lebensmittels beeinflusst. Mégliche sensorische
Veranderungen durch Verderb sind Féaulnis, Garung, Ranzigkeit, Schimmel- oder
Schleimbildung und Verfarbungen. (Keweloh 2009, S.95-97) Ob ein mit
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pathogenen Mikroorganismen kontaminiertes Lebensmittel zu einer lebensmittel-
assoziierten Erkrankung fahrt, ist zudem nicht nur von der Art, sondern auch von
der Anzahl der Keime abhangig. Viele Lebensmittel bieten ideale Wachstums-
bedingungen und fordern dadurch die Vermehrung der angesiedelten Keime.
(Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2005b, S.1) Im Folgenden soll die
Anfalligkeit verschiedener Lebensmittelgruppen fir eine priméare Kontamination
naher betrachtet werden.

1.2.1.1 Fleisch und Fleischerzeugnisse

Fleisch bietet durch seine hohe Wasserverfiigbarkeit und die verfigbaren
niedermolekularen Stickstoffverbindungen und Kohlenhydrate ideale Wachstums-
bedingungen fir eine Vielzahl von Mikroorganismen. (Weber 2008, S. 405) Direkt
nach dem Schlachtprozess setzt sich die Mikroflora von Fleisch aus der originaren
Mikroflora der Tiere, der Aufzucht- und Schlachtbetriebe und der Koérperflora des
Personals zusammen. Zunachst dominieren die Gattungen Enterobacteriaceae,
Acinetobacter, Pseudomonas, Moraxella, Psychrobacter, Aeromonas sowie
Milchséaurebakterien, Brochothrix, Micrococcus, Staphylococcus, Bacillus und
Clostridium. Durch den Kihlprozess und die pH-Wert Absenkung bei der
Fleischreifung verlagert sich die Mikroflora von mesophilen Mikroorganismen zu
Psychrotrophen. (Weber 2008, S. 13-17,47) Muskelfleisch von Gefliigel weist eine
geringere postmortale pH-Wert Absenkung auf, die das Wachstum von
Mikroorganismen im Vergleich zu rotem Fleisch zusatzlich beginstigen. Hinzu
kommen der postmortale Temperaturverlauf, die Sauerstoffspannung im Gewebe
und der umgebenden Atmosphare sowie die im Verhéltnis zur Masse grol3e
Oberflache. Die Folge dieser Eigenschaften ist sowohl eine hohe Anfalligkeit
gegentber Verderb als auch gegeniber der Ansiedlung von pathogenen
Mikroorganismen. (Weber 2008, S. 583-586) Aufgrund des hohen Proteingehalts
von Fleisch sind vor allem proteolytische Keime am Verderb von Fleisch beteiligt.
Die Faulnis zeigt sich durch einen stechenden Geruch, der durch Schwefel-
wasserstoff oder Ammoniak charakterisiert wird, und tritt schnell ein, wenn die
entsprechenden Lebensmittel nicht ausreichend gekihlt werden. Fleisch verdirbt
zunachst an der Oberflache vor allem in Anwesenheit von Pseudomonaden, die
einen schleimigen Belag auf dem Fleisch hinterlassen. Erst im spéteren Verlauf sind
auch anaerobe Bakterien wie Bacillus spp. oder Clostridium spp. am Verderb im
Inneren beteiligt. (Keweloh 2009, S.97-98) Durch Fleisch kénnen zudem
verschiedene bakterielle Zoonoseerreger auf den Menschen Ubertragen werden.
Haufig vorkommende pathogene Keime auf Rind-, Schweine- und Gefliigelfleisch
sind unter anderem Campylobacter jejuni, Salmonellen und Listeria
monocytogenes. Gefligelfleisch und Rindfleisch sind zudem h&ufig mit Clostridium
perfringens kontaminiert und Schweinefleisch ist oftmals mit Yersinia enterocolitica
belastet. (Keweloh 2009, S. 84-87)
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1.2.1.2 Fisch

Die Mikroflora von Frischfisch wird von den Lebens- bzw. Haltungsbedingungen,
dem Salzgehalt sowie den Temperaturen des Gewassers und den Futtermitteln
beeinflusst. Salzwasserfische sind unter anderem haufig von Arten der Gattungen
Alcaligenes, Shewanella, Pseudomonas und Vibrio besiedelt, wahrend
SuRwasserfische haufig Streptokokken, Mikrokokken und Bazillen enthalten. Da mit
dem Tod des Fisches auch sein Immunsystem zusammenbricht, kbnnen sogar bei
eisgekihlter Lagerung Keimzahlen von 108 KbE/g erreicht werden. (Weber 2008,
S. 678-683) Durch proteolytische Bakterien und durch autolytische Veranderungen
in der Fischmuskulatur kommt es zum Verderb des frischen Fisches. Durch die
fakale Verschmutzung von Gewassern und mangelnde Produktionshygiene kénnen
zusatzlich zu den endemischen Fischpathogenen wie Vibrio spp., Clostridium
botulinum und Listeria monocytogenes auch Pathogene wie Enterokokken, E. coli,
Salmonellen und Shigellen ins Wasser und damit in den Fisch gelangen. Fisch sollte
daher stets gekuhlt gelagert und mdglichst frisch verzehrt werden. (Weber 2008,
S. 689-690)

1.2.2 Gemise und Obst

Frisches Gemise und Obst zeigt je nach Art, Anbaubedingungen, Erntemethode
und Lagerung eine unterschiedliche Mikroflora. Sie bestehen aus lebendem
Gewebe, das aufgrund seines fortschreitenden Stoffwechsels nur begrenzt haltbar
ist. Bakterien und Pilze gelangen bereits auf dem Feld aufgrund der unmittelbaren
Né&he zum Erdboden auf die Oberflache des Gemises. Die Zusammensetzung der
Verderbnisflora der Gemusearten unterscheidet sich dabei stark. Haufige
Verderbniserreger auf Salat, Paprika, Zucchini, Gurken und Tomaten sind
Pseudomonaden, Erwinia spp. und Xanthomonas spp.. Uber die Erde werden die
Mikroorganismen zunadchst nur auf die Schale Ubertragen. Aufgrund kleinerer
Verletzungen der Schale bzw. der Blatter, die den Friichten beispielsweise bei der
Ernte zugefligt werden, gelangen die Mikroorganismen zunehmend in das Innere
und fihren dort zur Faulnis. Um den Verderb von Gemuse und Obst zu
verlangsamen, sollte auf eine durchgehende Kihlung geachtet werden. Die
Lagerungsdauer und die geeignete Lagerungstemperatur hangt dabei von der Art
und dem Reifegrad des Gemiises bzw. des Obstes ab. (Keweloh 2009, S. 90;
Holzapfel 2007, S. 25-26, S. 63-73)

Besondere Berticksichtigung sollte der sogenannte ,ready-to-use® Salat erhalten,
der, als Bestandteil einer gesundheitsbewussten Ernédhrung, im Privathaushalt
immer haufiger konsumiert wird. (Séderqvist 2017, S. 1) Diese haufig gemischt
angebotenen Schnittsalate sind im Einzelhandel als vorzerkleinerte, gewaschene
Rohkostsalate in Folienbeuteln erhaltlich. Durch Waschen und zum Teil auch durch
die Behandlung mit organischen Sauren kann der Salat von etwa 90 % aller
Bakterien befreit werden. Doch kdnnen wahrend der industriellen Verarbeitung der
einzelnen Komponenten nicht alle Mikroorganismen vollstéandig entfernt werden.
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Die verbliebenen Bakterien kdnnen sich in der Verpackung weiter vermehren. Zu
Beginn der Haltbarkeitsfrist liegen die Keimzahlen bei 5x10° bis 5x107 KbE/g.
Vorherrschende Spezies gehdren zu den Gattungen Pseudomonas, Enterobacter,
Klebsiella, Serratia, Citrobacter und Erwinia. Zu den Pathogenen, die h&ufig in
Schnittsalaten gefunden werden, gehdren in erster Linie Listerien und
Staphylococcus aureus. Bei einer Temperatur von +7 °C sind solche Schnittsalate
maximal 7 Tage lang haltbar. (Holzapfel 2007, S. 85-91)

1.2.3 Roheispeisen und Feinkostsalate

Huhnereier, insbesondere ihre Eidotter, sind durch ihren hohen Nahrstoffgehalt
haufig von Mikroorganismen befallen. Die intakte Eischale bietet zwar Schutz vor
mechanischen Einwirkungen, kann jedoch das Eindringen von Mikroorganismen
nicht zuverlassig verhindern. Eine Kontamination des Eigelbs ist sowohl vor der
Eiablage im Eierstock des Huhns als auch nach der Eiablage mdglich. Auf den
Schalen der Eier konnen Keimzahlen zwischen 102 und 108 KbE pro Ei festgestellt
werden. Rohes Eigelb enthalt Arten der Genera Micrococcus und Staphylococcus,
Bacillus, Pseudomonas, Aeromonas, Acinetobacter, Alcaligenes, Flavobacterium,
Lactobacillus, Enterococcus, verschiedene  Gattungen  der  Familie
Enterobacteriaceae sowie Hefen und Schimmelpilze. Hinzu kommt eine mdgliche
Kontamination mit Pathogenen wie Salmonellen, Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes und Yersinia enterocolitica. Wahrend ,verfaulte“ Eier nach
dem Aufbrechen der Schale am Aussehen und Geruch erkannt werden kdnnen, ist
dies bei einem Befall mit Pathogenen wie Salmonella enterica nicht moglich. (Weber
2008, S. 506, 647—-661) Eier sind haufig mit Salmonellen besiedelt. Meist erfolgt die
Kontamination der Eierschale nach dem Legen der Eier durch Kontakt zu Kot von
Tieren, die den Erreger in sich tragen. Sie kdnnen so beim Aufbrechen der Schale
oder bei langerer Lagerungsdauer aufgrund der zunehmenden Porositat der
Eierschale auf das Innere des Eis Ubertragen werden. Aus diesem Grund gehéren
Speisen, die rohes, nicht pasteurisiertes Ei enthalten zu den haufigsten Ursachen
fur Salmonellosen. (Keweloh 2009, S. 202—-203; Parry et al. 2002, S. 284)

Mayonnaise wird aus Huhnereigelb und Pflanzendl hergestellt, kann jedoch
zusatzlich auch Kochsalz, Zucker, Gewlrze und Essig enthalten. (Weber 2008,
S. 501) In hausgemachten Mayonnaisen wird dazu rohes Huhnereigelb eingesetzt,
das aufgrund der fehlenden Erhitzung eine Vielzahl pathogener Mikroorganismen
enthalten kann. Hausgemachte Mayonnaise stellt daher ein grol3es
Gesundheitsrisiko fir Verbraucher dar. Hingegen ist bei industriell hergestellten
Mayonnaisen nicht mit einer Kontamination mit pathogenen Mikroorganismen zu
rechnen, da sie mit pasteurisiertem Eigelb zubereitet werden. Die weiteren
Bestandteile von Mayonnaise wie Ol, Essig und Kochsalz beeintrachtigen die
mikrobiologische Qualitat kaum. Fir das Wachstum von Mikroorganismen ist Ol
zwar ungeeignet, jedoch kénnen sie darin fur lAngere Zeit Uberleben. (Weber 2008,
S. 506-510) Feinkosterzeugnisse wie hausgemachter Kartoffel- oder Nudelsalat
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stehen héaufig im Zusammenhang mit lebensmittelassoziierten Erkrankungen, die
durch Salmonellen, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium botulinum,
EHEC oder Listeria monocytogenes verursacht werden. Eine Regulation der
Keimbelastung ist hier lediglich Uber den pH-Wert, der meist zwischen 5,0 bis 5,2
liegt, und Uber die Lagertemperatur moéglich. (Holzapfel 2007, S. 109, 387) Bei der
Herstellung von Feinkostsalaten mit Mayonnaise ist daher darauf zu achten, dass
ein ausreichender Anteil von Saure z.B. in Form von Essig hinzudosiert wird, da es
zur Saurediffusion in zugesetzte Fleisch- oder Gemusebestandteile kommt, sodass
die Regulation der Keimbelastung beeinflusst wird. (Weber 2008, S.515) Die
Haltbarkeit von industriell hergestellten Feinkostsalaten wird hingegen durch
Pasteurisation oder durch Zugabe von Konservierungsmitteln verlangert.

Im Umgang mit rohen Eiern im Privathaushalt, genauso wie in Restaurants, sollte
stets darauf geachtet werden, dass die Speisen nach Mdglichkeit genltgend
durcherhitzt werden. Fur Roheispeisen (z.B. hausgemachte Mayonnaise oder
Tiramisu) sollten stets frische, saubere Eier mit intakter Schale verwendet werden
und die Lagerung sollte bei ausreichender Kiuhlung erfolgen. (Weber 2008, S. 661)

1.2.4 Sekundare Kontamination von Lebensmitteln

Die sekundare Kontamination von Lebensmitteln wird in Rekontamination und
Kreuzkontamination unterteilt. Bei der Rekontamination erfolgt nach dem
Entkeimen von Lebensmitteln, beispielsweise durch Hitzeinaktivierung wahrend des
Kochprozesses, eine erneute Kontamination des Lebensmittels mit
Mikroorganismen. Da die Lebensmittel nach dem Erhitzen nahezu steril sind,
befindet sich keine Konkurrenzflora auf dem Produkt, die das Wachstum von
Pathogenen unterdriicken konnte. So kdnnen sich Keime, die nachtraglich in die
Speise gelangen, ungehindert vermehren und so eine Gesundheitsgefahr
darstellen. Eine Kreuzkontamination erfolgt Gber die direkte oder indirekte
Ubertragung von unerwiinschten Mikroorganismen von bereits kontaminierten
Lebensmitteln auf andere Lebensmittel. (Weber 2013, S. 622-623) Sie kann durch
direkten Kontakt zwischen rohen, bereits durch die Produktion kontaminierten
Lebensmitteln und verzehrfertigen Speisen oder indirekt tber Kontaktflachen
(z.B. Schneidebretter und Hande) erfolgen. Dieser Kontaminationsweg ist fur die
Ubertragung von Krankheitserregern in privaten Kiichen nicht unerheblich: in
Privathaushalten erworbene lebensmittelbedingte Durchfallerkrankungen werden
haufig in Zusammenhang mit einer Kreuzkontamination mit pathogenen
Mikroorganismen gebracht. (Stenberg et al. 2008; Bolton et al. 2014; Chai et al.
2008; Cogan et al. 1999; Redmond et al. 2004; Hassan und El-Bagoury 2017)
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1.2.5 Temperaturmanagement von Lebensmitteln

Die Keimbelastung des Lebensmittels kann unter anderem durch Erhitzen oder
Kihlen der Lebensmittel beeinflusst werden. Das Garen durch Erhitzen und das
anschlieBende Heil3halten von Speisen bei ublichen Brat-, Koch- und Grill-
temperaturen inaktiviert jedoch in der Regel nur vegetative Mikroorganismen.
Dauerformen wie Sporen sind hingegen hitzestabil und Gberdauern auch deutlich
hohere Temperaturen. (Zaccheoetal. 2017, S.55; Weber 2013, S. 240;
Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) 2014b, S. 3) Erkalten Lebensmittel nach
dem Garen auf unter +65 °C, keimen die Sporen und die Mikroorganismen kénnen
sich wieder ungehindert vermehren. Speisen sollten deshalb unverztglich verzehrt
oder rasch auf unter +15°C abgekuhlt und kuhl gelagert werden. Das
,unkontrollierte Stehenlassen von gekochten Speisen bei Raumtemperatur ist
hingegen zu vermeiden, da sie nur langsam uber mehrere Stunden abkuhlen,
sodass sich mesophile Keime ungehindert vermehren kénnen. (Weber 2013, S.
625-226)

Die Lagerung von Speisen im Kihlschrank bietet jedoch auch keinen umfassenden
Schutz vor mikrobiellem Verderb, da die Teilungsrate von mesophilen Bakterien
zwar verlangsamt wird, sich aber psychrotrophe Arten wie die Pathogene
Listeria monocytogenes, Clostridium botulinum sowie Yersinia enterocolitica und
Aeromonas hydrophilia auch bei Temperaturen um 0 °C noch vermehren kénnen,
sofern keine anderweitige Konservierung vorgenommen wurde. Im Gegensatz zur
Kihlung, die im Privathaushalt idealerweise bei +5 °C bis +7 °C erfolgen sollte
(Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2015c, S. 3), fuhrt das Tiefgefrieren zur
langerfristigen  Haltbarkeit. ~ Sowohl thermophile als auch mesophile
Mikroorganismen kénnen sich bei den hier Ublichen Temperaturen von -18 °C
(Verbraucherzentrale 2016) nicht mehr vermehren. Jedoch findet hierdurch nicht
grundséatzlich eine Keimreduktion statt, da viele Keime den Gefrierprozess
Uberdauern kénnen. (Weber 2013, S. 626—627) Werden tiefgefrorene Lebensmittel
aufgetaut, so konnen sich die Mikroorganismen, die das Tiefgefrieren Uberdauert
haben, erneut im Lebensmittel vermehren. Daher sollte das Auftauen von
tiefgefrorenen Speisen stets im Kihlschrank erfolgen, um die Vermehrung von
mesophilen Mikroorganismen zu verhindern, die das Tieffrieren tberdauert haben.
(Weber 2013, S. 627)
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1.3 Zielsetzung

Im Rahmen einer Fragebogenerhebung sollen typische Verhaltensweisen und
Fehler der Verbraucher beim Grillen in Privathaushalten identifiziert werden. Zudem
soll bewertet werden, ob sie ein Risiko fir die Lebensmittelsicherheit darstellen.
Dazu soll der gesamte Prozess der Zubereitung von gegrillten Speisen vom Einkauf
der Lebensmittel bis zum Verzehr ndher betrachtet werden. Hierzu sollen folgende
Hypothesen herangezogen werden:

Hypothese 1:

Hypothese 2:

Hypothese 3:

Hypothese 4:

Die Auswahl der Speisen fur die Zubereitung von gegrillten
Speisen und Beilagen tragt zu einem erhthten Risiko beim
Grillen bei.

Mangelndes Hygieneverhalten der Verbraucher, insbesondere
in Bezug auf das Temperaturmanagement und die Vermeidung
von Kreuzkontamination, stellt bereits im Hinblick auf die
Lagerung und Vorbereitung von Speisen in privaten Kiichen ein
Problem dar.

Bei der Zubereitung sowie dem Verzehr gegrillter Speisen und
Beilagen im Freien werden die Kuhlkette und die Gefahr einer
Kreuzkontamination unterschétzt.

Verbraucher, die ein fundiertes Wissen Uber Lebensmittel-
hygiene vorweisen konnen, missachten bekannte Hygiene-
malnahmen zum Teil bewusst, da sie die Gefahr des
unhygienischen Umgangs mit Lebensmitteln unterschéatzen.
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2 Methoden

2.1 Operationalisierung

Die Erhebung der Daten zum hygienischen Verhalten wéhrend des Grillens in
privaten Haushalten wird Uber eine Online-Umfrage durchgefuhrt. Um die
Teilnehmer der Studie und somit die Ergebnisse nicht zu beeinflussen, tragt der
Fragebogen den Titel ,Verbraucherverhalten beim Grillen in Privathaushalten in
Deutschland®. Dass das vorrangige Ziel der Befragung eine Beurteilung des
hygienischen Verhaltens darstellt, wird den Probanden verschwiegen. Der
Fragebogen enthalt daher, neben den fiir die Hygiene relevanten Fragen, zusatzlich
einige Fragen rund um das Thema ,Grillen® bzw. ,Verbraucherverhalten beim
Grillen®. Bei der Erstellung des Fragebogens finden insbesondere Arbeitsschritte
Bertcksichtigung, bei denen die Mdéglichkeit einer Kreuzkontamination sowie einer
Unterbrechung der Kuhlkette bestehen. Der Online-Fragebogen wird im Rahmen
eines Probedurchlaufs mit drei freiwilligen Probanden vor der Verdéffentlichung auf
seine praktische Durchfuhrbarkeit und Logik Uberpruft. Der vollstandige Frage-
bogen mit den exakten Formulierungen der Fragen und der Variablen kann im
Anhang A eingesehen werden.

Die Fragen werden fur eine bessere Auswertbarkeit in folgende logische
Themenbldcke gruppiert:

Allgemeine Umsténde und Verbraucherpréferenzen beim Grillen

Lagerung und Vorbereitung von Speisen vor dem Grillen

Zubereitung und Aufbewahrung von Grillgut im Freien
Lebensmittelassoziierte Erkrankungen und Wissensstand hinsichtlich
Lebensmittelhygiene

o O O O

Die in die Themenbldcke gruppierten Fragen weichen in ihrer Reihenfolge von der
Anordnung im Fragebogen ab. Zur Orientierung wird die Nummerierung der Fragen
des Fragebogens zusatzlich angegeben.

2.1.1 Allgemeine Umstande und Verbraucherpraferenzen beim Grillen

Die Fragen des ersten Themenblocks beschaftigen sich mit den allgemeinen
Umstanden sowie den Praferenzen der Verbraucher beim Grillen. Ziel dieser
Fragen ist es, einen Uberblick (ber die Gewohnheiten der Verbraucher zu
bekommen und sie an die Thematik des Fragebogens heranzufiihren, ohne dabei
das Ziel der Umfrage preiszugeben.

Die erste Frage, die den Probanden gestellt wird, soll diejenigen Probanden
identifizieren, die in ihrer Freizeit grillen. Probanden, die diese Frage mit ,nein”
beantworten, werden von der weiteren Teilnahme an der Fragebogenerhebung
ausgeschlossen, da sie nicht der Zielgruppe angehdren. Auf3erdem werden die
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Probanden gefragt, in welcher Jahreszeit sie fur gewdhnlich grillen (Frage 2). Ziel
dieser Frage ist es, die Umwelteinflisse wie beispielsweise die
Temperaturverhaltnisse wahrend des Grillens naher zu bestimmen, da diese fur
kritische Verhaltensweisen wie die Unterbrechung der Kuhlkette von leicht
verderblichen Lebensmitteln relevant sein kdnnen. Die Probanden konnen hier
mehrere Antwortmoglichkeiten aus den Optionen ,Fruhling (Méarz bis Mai)",
,sommer (Juni bis August)‘, ,Herbst (September bis November) und ,Winter
(Dezember bis Februar)“ wahlen. Die Probanden sollen zudem angeben wo und zu
welchen Anlassen sie Grillen sowie welches Grillgerat sie fir die
Speisenzubereitung verwenden (Fragen 3, 4 und 5). Hierbei handelt es sich in erster
Linie um Einstiegsfragen, die den Probanden an die Thematik heranfiihren sollen.

Bei Frage 7 sollen die Probanden angeben, welche Speisen sie fur gewohnlich beim
Grillen verzehren. Die dadurch ermittelten Verbraucherpraferenzen sollen die
Relevanz fur die Bewertung kritischer Arbeitsschritte erfassen, bei denen es zu
einer Kreuzkontamination oder zur Unterbrechung der Kihlkette kommen kann.
Den Probanden wird eine Reihe typischer Speisen zur Auswahl gestellt, aus denen
sie die Speisen auswahlen sollen, die sie selbst beim Grillen zubereiten. Die Liste
enthalt unter anderem mariniertes und unmariniertes Fleisch verschiedener
Tierarten, pflanzliche Lebensmittel, Convenience-Produkte und selbst hergestellte,
roheihaltige Speisen. Da insbesondere fiur die Einhaltung der Kuhlkette auch die
Dauer der ungekuhlten Lagerung von Lebensmitteln relevant ist, sollen die
Probanden die tbliche Dauer des Grillens definieren (Frage 8).

Da nicht alle Probanden an der Vor- und Zubereitung von Speisen beteiligt sind,
sollen sie auffuhren, wie sie ublicherweise beim Grillen mitwirken (Frage 6). Zur
Auswahl stehende Antwortmdglichkeiten sind: ,Ich stehe am Grill.%, ,Ich bereite
Salate, Saucen, Marinaden etc. vor.“ und ,Ich kaufe Zutaten ein.”. Die Probanden
konnen mehrere Antwortmoglichkeiten auswahlen oder angeben, dass sie an der
Vor- und Zubereitung von Speisen nicht beteiligt sind. Dies soll zeigen, ob es sich
bei den Probanden auch um diejenigen Personen handelt, die an der Vor- und
Zubereitung mitwirken und die daher besonders auf das Einhalten von
Hygienevorschriften achten sollten.

2.1.2 Lagerung und Vorbereitung von Speisen vor dem Grillen

Der zweite Themenblock behandelt die Lagerungsbedingungen und den Umgang
der Probanden mit Speisen bei der Vorbereitung des Grillens. Da bereits vor dem
eigentlichen Grillen mit den Lebensmitteln umgegangen wird, besteht die
Mdglichkeit einer Kreuzkontamination oder einer Vermehrung von Mikroorganismen
aufgrund von unangemessenen Lagerungsbedingungen. Durch die Fragen sollen
haufige Fehler im Umgang mit Lebensmitteln identifiziert werden.

Die Lagerungstemperatur ist eine entscheidende Einflussgréf3e fiur die Vermehrung
von Mikroorganismen in Lebensmitteln. Eine angemessene Kihlung von
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Lebensmitteln vermindert das Wachstum von mesophilen und thermophilen
Keimen, zu denen auch viele Pathogene und Verderbnis erregende
Mikroorganismen gehdren. Die Probanden werden gefragt, wie sie verschiedene
typische Lebensmittel, die beim Grillen verwendet werden, nach dem Einkauf bis
zur weiteren Verwendung lagern (Frage 9). Die Angaben beziehen sich auf rohes
Fleisch, rohen Fisch, ungebratene Wurstchen, Feinkostsalate (z.B. Nudel- und
Kartoffelsalate), Blattsalate, Gemuse, Obst und roheihaltige Desserts. Zur Auswabhl
stehen die Antwortmdglichkeiten ,Gefrierschrank®, ,Kihlschrank®, ,Keller,
,2ungekuhlt (z.B. in der Kiche)“ und ,im Freien®. Als Alternativantwort kénnen die
Probanden zudem angeben, dass sie das genannte Lebensmittel nicht verwenden.
Da neben der Temperatur auch die Dauer der Lagerung von Lebensmitteln
entscheidend fir die mikrobiologische Unbedenklichkeit von Lebensmitteln ist,
sollen die Probanden auf3erdem angeben, wie lange sie die verschiedenen Speisen
unter den zuvor angegebenen Lagerungsbedingungen vor dem Verzehr fur
gewohnlich aufbewahren (Frage 10). Ziel der Fragen ist eine Abschéatzung der
Gefahrenquellen bei der Lagerung von Speisen vor der Vor- und Zubereitung.

Bei der Vorbereitung von Speisen kann es in der heimischen Kiche zur
Kreuzkontamination, also zur direkten oder indirekten Ubertragung von
Mikroorganismen von z.B. rohem Fleisch und Gefliigel auf verzehrfertige Speisen,
etwa Uber Messer und Schneidebretter, kommen. Werden durch den Umgang mit
diesen Lebensmitteln pathogene Mikroorganismen Ubertragen, konnen aufgrund
der fehlenden Hitzeinaktivierung bei verzehrfertigen Speisen wie Salat und
Feinkostsalaten leicht lebensmittelassoziierte Krankheiten auftreten. Um die
Sensibilisierung der Probanden fur die Vermeidung von Kreuzkontamination zu
erfassen, werden fiktive Situationen, in denen es zu einer Kreuzkontamination
kommen koénnte, genannt, die die Probanden bewerten sollen (Frage 19). Anhand
einer Skala sollen sie auswahlen, wie wichtig ihnen bei der Vorbereitung von
Mahlzeiten, bei denen sowohl rohes Fleisch oder Gefliigel als auch verzehrfertige
Speisen verwendet werden, der hygienische Umgang zur Vermeidung einer
Kreuzkontamination ist. Die Frage umfasst Handlungen, durch die eine
Kreuzkontamination zu vermeiden ware: die raumlich getrennte Lagerung im
Kihlschrank, die Verwendung von separaten Messern und Schneidebrettern sowie
die Handehygiene wahrend des Umgangs mit diesen Lebensmitteln. Die Probanden
konnen auswahlen, ob ihnen die Durchfliihrung dieser MalRnahmen ,unwichtig®,
Jrelativ - wichtig, ,sehr wichtig® oder ,aulerst wichtig“ ist. Anhand dieser
Bewertungsskala sollen die Arbeitsschritte identifiziert werden, die von den
Probanden vernachlassigt werden und daher ein hohes Potential als Quelle von
lebensmittelassoziierten Erkrankungen haben.

Heute ersetzt die ,Convenience-Variante“ von Salat haufig den im Ganzen
angebotenen Kopf Salat. Der als ,verzehrfertig“ angebotene gemischte Schnittsalat
ist jedoch héufig stark mit verschiedenen Verderbnisorganismen und Pathogenen
belastet, sodass das erneute Waschen des Salats vor dem Verzehr ratsam ist. Die
Probanden werden gefragt, ob sie Salat essen und ob sie dabei auf verzehrfertigen
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Schnittsalat oder auf einen unverarbeiteten Kopf Salat zurtckgreifen (Frage 15).
Zusatzlich sollen sie angeben, ob sie den verwendeten Salat vor dem Verzehr
waschen (Frage 16). Dies soll zeigen, ob die Wahl des als ,verzehrfertig
angebotenen Schnittsalats die Verbraucher dazu ermutigt, diesen vor dem Verzehr
nicht erneut zu waschen.

2.1.3 Zubereitung und Aufbewahrung von Grillgut

Im dritten Themenblock werden die eigentliche Zubereitung gegrillter Speisen, der
Verzehr sowie die anschlieBende Aufbewahrung von briggebliebenen
Lebensmitteln erfasst. Ubergeordnetes Ziel der Fragen dieses Abschnitts ist erneut
die Identifikation unhygienischer Verhaltensweisen im Umgang mit Lebensmitteln.

Wahrend der Zubereitung und dem Verzehr im Freien wird haufig die Kuihlkette tber
langere Zeit unterbrochen. Es besteht die Gefahr, dass leicht verderbliche
Lebensmittel wie roheihaltige Feinkostsalate oder rohes Fleisch fir langere Zeit im
Freien verbleiben, bevor sie verzehrt bzw. auf dem Grill gegart werden. Um das
Ausmal3 der Unterbrechung der Kihlkette abschatzen zu kdnnen, werden die
Probanden gefragt wie lange verschiedene Lebensmittel ungekihlt im Freien
gelagert werden (Frage 11). Zu den Lebensmittelgruppen ,rohes Fleisch®, ,roher
Fisch®, ,ungebratene Wurstchen®, ,gegrilltes Fleisch, gegrillter Fisch und gegrillte
Widrstchen®, ,Feinkostsalate (z.B. Nudel- und Kartoffelsalate), ,Blattsalate®,
,Gemuse®, ,Obst* und ,roheihaltige Desserts” kdnnen Angaben zur Verweildauer im
Freien zwischen ,bis zu 30 Minuten® und ,langer als 3 Stunden® ausgewahlt werden.
Probanden, die eine der aufgefuhrten Lebensmittelgruppen nicht verwenden,
kénnen dies gegebenenfalls alternativ angeben. Eine Unterbrechung der Kihlkette
ware mit der Verwendung von Kihlboxen oder anderen Kuhiméglichkeiten zu
vermeiden. Die Probanden sollen daher angeben, ob sie beim Grillen im Freien eine
Kiahlbox verwenden (Frage 12). Sie kénnen zusatzlich differenzieren, ob sie
Kihlboxen ,fur alle Speisen® oder ,nur fur leicht verderbliche Speisen® verwenden.

Eine Dekontamination von rohem Fleisch und Fisch auf dem Grill setzt voraus, dass
sie vollstandig durcherhitzt werden. Die Probanden werden daher gefragt, ob sie
den Garzustand des Fleisches beim Grillen Gberprufen und falls ja, mit welcher
Methode dies geschieht (Frage 13). Der Garzustand kann etwa Uber die
sensorische Beurteilung oder tiber die Uberprifung der Kerntemperatur mit einem
Thermometer erfolgen. Die Probanden kdnnen auswéhlen, ob sie den Garzustand
,hach erfahrungsgemanR ublicher Garzeit, dem ,auf3eren [...]* und ,inneren
Aussehen®, der ,Konsistenz®, dem ,Geruch und Geschmack® sowie durch Messen
der Kerntemperatur mithilfe eines Thermometers beurteilen. Es ist mdglich mehrere
Antworten auszuwahlen.

Auch wenn bei der Zubereitung von gegrilltem Fleisch samtliche Pathogene durch
die Hitze abgetdtet werden, besteht im Umgang mit ronem Fleisch die Gefahr der
nachtraglichen Kontamination des bereits gegarten Fleischs. Denkbare Szenarios
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schlie3en eine Kreuzkontamination tiber Grillbesteck und Platten mit ein, die sowohl
fur rohes Fleisch, als auch fur bereits gegartes Fleisch verwendet werden (Fragen
17 und 18). Um die Haufigkeit und Relevanz dieser Situationen abschatzen zu
konnen, werden die Probanden gefragt, ob sie das Grillbesteck nach dem Kontakt
mit rohem Fleisch weiterhin fir das gegarte Grillgut verwenden, es auswechseln
oder abspulen. Die Probanden kdnnen auf3erdem angeben, ob sie das gegarte
Fleisch zurtick auf denselben Teller legen, auf dem zuvor das rohe Fleisch lag, ob
sie es auf einen unbenutzten Teller oder direkt auf die Teller der Gaste legen.

Bleiben nach dem Grillen Reste von rohen oder bereits verzehrfertigen Speisen
ubrig, so wurden sie hdchstwahrscheinlich einige Stunden im Freien und bei
erhohten Aul3entemperaturen gelagert, bevor sie wieder gekuhlt gelagert werden.
Die Vermehrung von Mikroorganismen wird durch diesen Temperatureinfluss
beglnstigt, sodass die Gefahr steigt, dass die minimale Infektionsdosis
verschiedener vorhandener Pathogene uberschritten wird. Leicht verderbliche
Speisen wie rohes Fleisch oder roheihaltige Speisen sollten daher nicht fir den
spateren Verzehr aufbewahrt werden. Die Probanden werden gefragt, von welchen
Speisen sie Reste aufbewahren (Frage 14).

2.1.4 Lebensmittelassoziierte Erkrankungen und Wissensstand hinsichtlich
Lebensmittelhygiene

Der letzte Themenblock soll das Bewusstsein der Probanden fur das Auftreten
lebensmittelassoziierter Erkrankungen abbilden. Er beinhaltet Fragen zur
Gefahrdungseinschatzung diverser ,unhygienischer® Szenarios und zur Selbst-
einschatzung des Wissens der Probanden hinsichtlich Lebensmittelhygiene.

Die Probanden werden um eine Beurteilung verschiedener Szenarios gebeten, die
im Umgang mit Lebensmitteln auftreten koénnen. Diese greifen insbesondere vorher
abgefragte Verhaltensweisen in der Kiiche und beim Grillen auf, die eine mégliche
Kreuzkontamination oder die Unterbrechung der Kuhlkette betreffen. Die
Probanden sollen die Gefahrdung bewerten, die beispielsweise von der Lagerung
von rohem Fleisch neben roh zu verzehrenden Lebensmitteln im Kihlschrank, von
erhdhten Kiuhlschranktemperaturen, von mangelnder Handehygiene oder von einer
verzdgerten Entsorgung des Verpackungsmaterials von rohem Fleisch ausgehen
(Frage 23). AulRerdem sollen sie die Gefahr beurteilen, die von verschiedenen
typischen Speisen ausgeht, die beim Grillen verzehrt werden (Frage 21). Hier
werden als fiktive Szenarios ,nicht ausreichend gegartes Schweine- oder
Geflugelfleisch®, ,ungewaschen verzehrter Schnittsalat®, ,ungekthlt gelagerte,
roheihaltige Speisen” und ,schwarz-gebrauntes Grillgut* genannt. Der letzte Punkt
soll dabei auch dem direkten Vergleich der Gefahrdungsbeurteilung von
mikrobiellen und chemischen Kontaminationen ermdglichen. Die Probanden sollen
die Gefahrdung einschatzen und kdnnen dazu jeweils aus Antwortmoglichkeiten
zwischen ,keine Gefahr* und ,groRe Gefahr* auswahlen.
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Uberdies werden die Probanden gefragt, ob sie oder jemand in ihrem direkten
Umfeld jemals nach dem Grillen Ubelkeits- oder Durchfallerscheinungen hatten
(Frage 20). Probanden, die angeben, dass bei ihnen bereits eine lebensmittel-
assoziierte Erkrankung nach dem Grillen aufgetreten ist, sollen zusétzlich angeben,
nach wie vielen Tagen die Symptome auftraten. Ziel ist die Beurteilung des
Bewusstseins der Verbraucher Uber einen moglichen Zusammenhang zwischen
dem Grillen und lebensmittelassoziierten Erkrankungen.

Die Probanden sollen ihr eigenes Wissen hinsichtlich Hygiene bei der Zubereitung
von Speisen beurteilen (Frage 24), um einen moéglichen Zusammenhang zwischen
der eigenen Einschatzung des Wissensstands und dem Verhalten der Probanden
bewerten zu kbnnen. Sie werden gefragt, ob sie einige pathogene Mikroorganismen
benennen kénnen (Frage 22) und woher sie ihr Wissen tber Lebensmittelhygiene
beziehen (Frage 25). Konnen haufige Informationsquellen identifiziert werden, so
kann die Qualitat der bereitgestellten Informationen naher betrachtet werden.
Abschliel3end werden die Probanden gefragt, ob sie alle Malihahmen, die ihnen
hinsichtlich der Hygiene bei der Zubereitung von Speisen bekannt sind, auch
anwenden (Frage 26). Ziel ist die Identifizierung eines Zusammenhangs zwischen
dem Informationsstand der Probanden und der Umsetzung der bekannten
hygienischen Mal3nahmen.

2.2 Durchfuhrung der Fragebogenerhebung

Der Fragebogen wird im Zeitraum vom 04.04.2018 bis zum 28.04.2018 in deutscher
und englischer Sprache uber die Plattform ,SoSci Survey“ bereitgestellt. Ein Aufruf
zur Teilnahme wird per E-Mail an alle Studierenden und Mitarbeiter der Hochschule
Rhein-Waal sowie Uber soziale Netzwerke verbreitet. Ziel dieser Verbreitungsform
ist es eine mdoglichst groBe Anzahl an Teilnehmern zu erreichen. Eine
reprasentative Stichprobe fir die gesamte Bevolkerung Deutschlands ist aufgrund
der genutzten Verbreitungsform jedoch nicht méglich. Das Ausfillen des Online-
Fragebogens dauert etwa 20 bis 30 Minuten.
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2.3 Datenanalyse

Die statistischen Analysen wurden mit dem Statistikprogramm IBM SPSS fir
Windows (Version 25.0) in Verbindung mit Microsoft® Excel 2016 durchgefiihrt. Es
wurden Haufigkeitstabellen und Kreuztabellen erstellt, um die Verteilung der
Antworten zu veranschaulichen. Fur die Prifung der Unabhangigkeit zweier
Variablen wurden zudem Chi-Quadrat-Tests bzw. bei erwarteten Haufigkeiten n <5
(in 25 % der ausgewerteten Falle) der exakte Test nach Fischer durchgefuhrt. Fr
die verwendeten Verfahren wurde die Irrtumswahrscheinlichkeit auf ein
Signifikanzniveau von a=5 % festgelegt, sodass ein Ergebnis mit einem
p-Wert < 0,05 als statistisch signifikant angesehen wird.
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3 Ergebnisse

Fur die Auswertung der Ergebnisse der Fragebogenerhebung werden nur
abgeschlossene Befragungen herangezogen. Die Darstellung der Ergebnisse
erfolgt in Form von relativen Haufigkeiten. Eine tabellarische Ubersicht der
Ergebnisse und entsprechende Kreuztabellen sind in Anhang B zu finden.

3.1 Beschreibung der Stichprobe

Zur Zielgruppe der Fragebogenerhebung gehéren Erwachsene ab 18 Jahren, die in
Deutschland, insbesondere in Nordrhein-Westfalen leben und in ihrer Freizeit gerne
grillen. Weitere Ausschlusskriterien werden nicht definiert.

Insgesamt haben 809 Personen die Fragebogenerhebung abgeschlossen. Das
mittlere Alter der Teilnehmer betrug 28,93 Jahre (+ 10,68). Abbildung 2 zeigt die
Altersverteilung der Stichprobe. Am haufigsten waren dabei Probanden in einem
Alter von 23 Jahren vertreten. Der jlingste Teilnehmer war 18 Jahre und der alteste
78 Jahre alt.

150

3

Anzahl Probanden

%]
o

20 30 40 50 60 70 80
Alter [lahre]

Abbildung 2: Altersverteilung der Stichprobe

Die Tabellen 1 und 2 zeigen weitere soziodemographische Angaben der Probanden
Uber die Verteilungen der Geschlechter, der formalen Bildung, des Beschaftigungs-
verhaltnisses und uber das Herkunftsland. Von den Teilnehmern sind 63,4 %
weiblich (n =498, N =785), 34,4 % maéannlich (n=269) und 2,3 % wollen keine
Angabe zu ihrem Geschlecht machen oder fiihlen sich den genannten Optionen
nicht zugehdrig (n = 18). Der Grof3teil der Teilnehmenden fallt auf Studierende
(59,7 %, n =479, N=803) und Angestellte (36,5 %, n=293). Die Anteile von
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Schilern, Auszubildenden, Beamten, Selbststandigen und Arbeitslosen liegen
hingegen, mit jeweils weniger als 6 %, deutlich niedriger. Der Grof3teil der
Teilnehmer stammt aus Deutschland (97,4 %, n =784, N =805). Nur geringe
Anteile geben an, aus einem anderen Land zu stammen (2,1 %, n =17) oder
machen keine Angabe zu ihrer Herkunft (0,5 %, n=4). Die Probanden aus
Deutschland stammen zu 89,7 % aus Nordrhein-Westfalen (n = 653, N = 728), mit
groiem Abstand folgen Niedersachsen (3,0 %, n =22) und Baden-Wirttemberg
(2,1 %, n = 15) (vgl. Abbildung 3).

Tabelle 1: Soziodemographische Angaben der Probanden — Geschlecht, Schulabschluss und Herkunftsland

Absolut Anteil [%]
Geschlecht
Weiblich 498 63,4
Mannlich 269 34,3
Keine Angabe/anderes 18 2,3
Gesamt 785 100,0
Schulabschluss
Kein Schulabschluss 0 0,0
Hauptschulabschluss 9 11
Mittlere Reife, Realschul- oder gleichwertiger Abschluss 24 3,0
Abgeschlossene Lehre 60 7,5
(Fach-)Abitur 297 37,0
(Fach-)Hochschulabschluss 381 47,5
Noch Schiler 31 3,9
Gesamt 802 100,0
Herkunftsland
Deutschland 784 97,4
Anderes Land 17 2,1
Keine Angabe 4 0,5
Gesamt 805 100,0

Tabelle 2: Soziodemographische Angaben der Probanden - Beschaftigungsverhaltnis

Absolut Anteil [%]
Beschéaftigungsverhéltnis
(Mehrfachnennung méglich)
Schiler/in 44 5,5
Auszubildende/r 21 2,6
Student/in 479 59,7
Angestellte/r 293 36,5
Beamte/r 32 4,0
Selbststéndig 26 3,2
Arbeitslos/arbeitsuchend 12 1,5
Sonstige (z.B. Hausfrau, Mutter, Rentner) 13 1,6
Gesamt
Antworten 920 114,6
Probanden 803
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Anzahl der Teilnehmer
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Abbildung 3: Geographische Verteilung der Stichprobe nach deutschen Bundeslandern
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3.2 Allgemeine Umstande und Verbraucherpraferenzen beim Grillen

Bei der Befragung der Probanden werden zunachst allgemeine Umstande und
Praferenzen beim Grillen erfasst, um die Umgebung im Rahmen der Zubereitung
gegrillter Speisen und Beilagen besser bewerten zu kénnen.

Abbildung 4 zeigt die Anteile der Probanden, die in ihrer Freizeit grillen
beziehungsweise nicht grillen. Dabei gibt die Mehrheit der Teilnehmer (89,1 %,
n =720, N = 808) an, in ihrer Freizeit gerne zu grillen. Nur etwa jeder Zehnte grillt
hingegen nicht gerne in seiner Freizeit (10,9 %, n=88). Die Befragung der
Teilnehmer, die an dieser Stelle mit ,Nein“ geantwortet haben, wird nicht fortgesetzt.

Nein, ich grille nicht gerne.
(10,9%)

la, ich grille gerne.
(89,1%)

Abbildung 4: Beliebtheit der Zubereitung gegrillter Speisen
(Frage: ,Grillen Sie in lhrer Freizeit?“ - Ausschlussfrage)

Abbildung 5 =zeigt die Beliebtheit der verschiedenen Jahreszeiten fur die
Zubereitung von Speisen auf dem Grill. Die beliebteste Jahreszeit zum Grillen ist
der Sommer (98,6 %, n =709, N = 719). Etwa die Halfte der Befragten grillt gerne
im Fruhling (52,0 %, n = 374) und etwa jeder Vierte im Herbst (26,7 %, n = 192). Im
Winter grillt nur ein geringer Anteil der Probanden am liebsten (8,6 %, n = 62).
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Abbildung 5: Beliebteste Jahreszeit flr die Zubereitung von gegrillten Speisen im Freien
(Frage: ,In welcher Jahreszeit grillen Sie am liebsten?“— Mehrfachantworten mdoglich)

Abbildung 6 zeigt die Orte, an denen die Teilnehmer der Befragung gerne grillen.
Der Grol3teil der Teilnehmer nennt als beliebtesten Ort den eigenen Garten (92,1 %,
n =662, N = 719). Weitere haufige Antworten sind der Balkon (29,6 %, n = 213) und
der Park (16,8 %, n =121). Seltener werden hingegen Vereinsgelande (9,6 %,
n = 69), Grill- oder Rastplatze (8,8 %, n = 63) und sonstige Orte wie z.B. Festival-
gelande oder Seen (5,3 %, n = 38) genannt.

100

rel. Haufigkeit [%]

Garten Balkon Park Grill-/ Rastplatz ~ Vereinsgelande Sonstige

Abbildung 6: Orte, an denen gegrillt wird
(Frage: ,Wo grillen Sie?“— Mehrfachantworten mdglich)
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In Abbildung 7 sind haufige Anlasse fur die Speisenzubereitung auf dem Grill
dargestellt. Der Grof3teil der Befragten sieht Grillen als ,Freizeitbeschaftigung bei
gutem Wetter” (93,3 %, n =670, N = 718). Haufig genannte Anlasse zum Grillen
sind zudem Geburtstage (62,3 %, n = 447), Feiertage (40,7 %, n = 292) und Sport-
Ubertragungen wie beispielsweise Ful3ballweltmeisterschaften (28,0 %, n = 201).
Nur ein kleiner Teil der Befragten gibt an, auch andere Anlasse wie z.B. Treffen mit
Freunden und Familie oder Camping zum Grillen zu nutzen (9,2 %, n = 66).
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20

Freizeitbeschaftigung Feiertage Geburtstage Sportibertragungen Sonstige
bei gutem Wetter

Abbildung 7: Anlasse, zu denen gegrillt wird
(Frage: ,Zu welchen Anlassen grillen Sie?“— Mehrfachantworten méglich)

Abbildung 8 zeigt die Verwendung verschiedener Geratetypen fur die Zubereitung
von gegrillten Speisen. Das beliebteste Grillgerat der Befragten ist der klassische
Holzkohlegrill (88,9 %, n =581, N = 719). Gas- und Elektrogrills werden hingegen
nur von etwa einem Viertel der Befragten genutzt (Gasgrill: 29,3 %, n =211,
Elektrogrill: 25,0 %, n = 180). Andere Grillmethoden wie die Zubereitung auf einem
sogenannten ,Smoker” sind hingegen weniger beliebt (Sonstige: 2,1 %, n = 15).
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Holzkcohlegrill Elektrogrill Gasgrill Sonstige

Abbildung 8: Nutzung verschiedener Geratetypen
(Frage: ,Welches Grillgerat verwenden Sie?“— Mehrfachantworten mdglich)

Abbildung 9 zeigt die Haufigkeit des Verzehrs verschiedener Speisen durch die
Teilnehmer der Umfrage. Zu den beliebtesten Speisen beim Grillen gehdren
insbesondere Fleisch und Gefligel. Besonders haufig werden mariniertes
Hahnchen- und Schweinefleisch (mariniertes Hahnchen: 72,9 %, n =524, N = 719;
mariniertes Schweinefleisch: 59,8 %, n = 430) sowie Wrstchen (72,2 %, n = 519)
genannt. Mariniertes oder unmariniertes Rind- oder Putenfleisch sowie ,exotische®
Fleischsorten (z.B. Strauf3, Bison, Kanguru) werden hingegen seltener verzehrt. Die
Befragten geben zudem bei allen Fleischsorten haufiger an mariniertes Fleisch beim
Grillen zu verwenden als unmariniertes Fleisch. Beliebte pflanzliche Lebensmittel
sind vor allem gegrilltes Gemiise (70,5 %, n =507) und Salat (81,4 %, n = 585).
Etwa die Halfte der Befragten verzehrt Nudel- und Kartoffelsalate auf Basis
industriell hergestellter Mayonnaise (53,3 %, n = 383) und jeder Finfte stellt Nudel-

und Kartoffelsalate selbst und auf Basis roheihaltiger Mayonnaise her (22,9 %,

n = 165). Ebenfalls rohes Ei enthaltende Desserts werden hingegen nur von einem
geringen Anteil der Befragten beim Grillen verzehrt (5,3 %, n = 38).
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Schweinefleisch (unmariniert)
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Rindfleisch (unmariniert)
Rindfleisch (mariniert)
Hahnchenfleisch (unmariniert)
Hahnchenfleisch (mariniert)
Putenfleisch (unmariniert)
Putenfleisch {mariniert)
"exotische" Fleischsorten
Wirstchen

Fisch, Krebs- und Weichtiere
Grillsaucen und Dips

Brot

Nudel-/Kartoffelsalat (industriell)
Nudel-/Kartoffelsalat (roheihaltig)
Grill-/ Weichkase

gegrilltes Gemiise

Salat mit Dressing

Obst

roheihaltige Desserts

Sonstige

0 20 40 60 80 100
rel. Haufigkeit [%)]

Abbildung 9: Speisen, die beim Grillen verzehrt werden
(Frage: ,Welche Speisen werden von Ihnen beim Grillen verzehrt?“— Mehrfachantworten méglich)

Die Ergebnisse Uber die Dauer des gesamten Grillvorgangs sind in Abbildung 10
graphisch dargestellt. Sie zeigen, dass bei den meisten Probanden ,bis zu
2 Stunden® lang gegrillt wird (49,0 %, n =352, N=719). Langer dauert der
Grillvorgang hingegen bei etwa einem Drittel der Befragten: sie geben an ,bis zu
3 Stunden® (29,8 %, n = 214) oder sogar ,langer als 3 Stunden® zu grillen (8,9 %,
n = 64).

léngerals 3 h bis zu 30 min hiszulh

(8,9%) _\ (0,6%) (11,8%)

biszu3h____
(29,8%)

\biszu2h

(49,0%)

Abbildung 10: Dauer des gesamten Grillprozesses
(Frage: ,Wie lange dauert das Grillen bei Ihnen in der Regel?®)
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Abbildung 11 zeigt den Grad der Beteiligung der Teilnehmer an den Vorbereit-
ungen und der Zubereitung von Speisen beim Grillen. Nur etwa die Halfte aller
Befragten bedient den Grill selbst (53,2 %, n = 375, N = 705). Jeweils drei Viertel
aller Befragten sind zudem an der Vorbereitung der Speisen (76,5 %, n =539,
N = 705) oder dem Einkauf der Zutaten (75,6 %, n = 533) beteiligt. Weder an der
Vorbereitung noch an der Zubereitung der Speisen beteiligt zu sein geben hingegen
nur wenige Befragte an (2,0 %, n = 14).

100
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rel. Haufigkeit [%]

20

Ich grille selbst/ Ich bereite Salate, Saucen, Ich kaufe Zutaten ein. Ich bin an der Vor- und
Ich stehe am Grill. Marinaden etc. vor. Zubereitung nicht beteiligt.

Abbildung 11: Grad der Beteiligung an der Zubereitung gegrillter Speisen
(Frage: ,Wie sind Sie in der Regel an der Vor- und Zubereitung der Speisen beteiligt?“—
Mehrfachantworten moglich)

3.3 Lagerung und Vorbereitung von Speisen vor dem Grillen

Neben dem eigentlichen Zubereitungsprozess gegrillter Speisen und Beilagen sind
auch Verhaltensweisen der Verbraucher hygienisch relevant fur die mikro-
biologische Qualitat der Lebensmittel, die bei der Vorbereitung der Speisen in der
Kiche gezeigt werden. Insbesondere der Umgang mit leicht verderblichen
Lebensmitteln soll n&her betrachtet werden.

Die Lagerungsbedingungen, die von den Probanden fir verschiedene Lebensmittel
gewahlt werden, sind in Abbildung 12 graphisch dargestellt. Bei der Lagerung der
Lebensmittel vor der Vor- und Zubereitung achtet die Mehrheit der Befragten auf
eine gekuhlte Lagerung von rohem Fleisch (Gefrierschrank: 14,9 %, n =97,
N = 653; Kuhlschrank: 84,4 %, n = 551) und rohem Fisch (Gefrierschrank: 19,2 %,
n =78, N = 407; Kuhlschrank: 80,3 %, n = 327). Roheihaltige Speisen wie Desserts
werden ebenfalls von der Mehrheit der Befragten kihl gelagert (Gefrierschrank:
1,2 %, n =4, N =330; Kuhlschrank: 97,6 %, n = 322). Feinkostsalate wie Nudel-
oder Kartoffelsalate werden zu einem hohen Anteil im Kuhl- oder Gefrierschrank
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gelagert (Kuhischrank: 93,9 %, n =602, N =641; Gefrierschrank: 0,5 %, n =5),
jedoch vernachlassigen im Vergleich zum Fleisch und Fisch mehr Probanden das
Einhalten der Kiihlkette und lagern ihre Feinkostsalate im Keller (3,9 %, n = 25) oder
ungekuhlt in der Kiiche (1,4 %, n = 9). Die Kuhlkette wird dennoch von der Mehrheit
der Probanden bei allen leicht verderblichen Lebensmitteln bis zur weiteren
Verarbeitung der Lebensmittel eingehalten.

Gefrigrschrank

rohes Fleisch | Kiihlschrank

Keller

roher Fisch | ungekiihlt

B im Freien
ungebratene |

Wirstchen

Feinkostsalate |

Blattsalate |
Gemuse |
Obst I

roheihaltige Desserts |

0 20 40 60 80 100
rel. Haufigkeit [%]

Abbildung 12: Lagerungsort von Speisen bis zur Zubereitung
(Frage: ,Wie lagern Sie lhre Lebensmittel nach dem Einkauf?*)

Die Ergebnisse zur Lagerungsdauer aller aufgefuihrten Speisen sind in Abbildung
13 graphisch dargestellt. Leicht verderbliche Speisen wie rohes Fleisch, roher
Fisch und roheihaltige Desserts werden zu einem grof3en Anteil entweder am
selben Tag verzehrt, an dem sie gekauft werden, oder maximal 1 bis 2 Tage lang
gelagert. Jedoch lagert etwa jeder Zehnte rohes Fleisch langer als 3 Tage, zum
Teil sogar langer als eine Woche (3 bis 5 Tage: 6,1 %, n =40, N = 652; etwa
1 Woche: 0,8 %, n = 5; langer als 1 Woche: 2,8 %, n = 18). Feinkostsalate werden
mehrheitlich frisch, nach maximal 2 Tagen Lagerung verzehrt. Jedoch werden sie
von etwa einem Viertel der Befragten erst nach 3 bis 5 Tagen (18,0 %, n = 114,
N =632), nach etwa einer Woche (4,4 %, n=28) oder nach noch langerer
Lagerzeit verzehrt (1,1 %, n=7). Roheihaltige Desserts werden von einem
Grol3teil der Befragten am selben Tag (36,8 %, n =111, N = 302) oder nach 1 bis
2 Tagen (54,0 %, n = 163) verzehrt. Andere Speisen wie beispielsweise Gemise
und Obst, die weniger leicht verderben und daher hier nicht naher beleuchtet
werden, werden haufig langer als 2 Tage gelagert (44,1 % und 57,6 %).
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Abbildung 13: Lagerungsdauer von Speisen bis zur Zubereitung
(Frage: ,Wie lange lagern Sie Ihre Lebensmittel?")

Die Probanden sollen angeben, wie wichtig ihnen verschiedene Handlungen sind,
um eine Kreuzkontamination zwischen rohem Fleisch und roh zu verzehrenden
Lebensmitteln zu vermeiden. Betrachtet man diese Handlungen und ordnet sie
entsprechend der relativen Haufigkeit der Wichtigkeitsstufe ,aul3erst wichtig“, wird
das Wechseln von Schneidebrettern (54,8 %, n =382, N =697) und Messern
(51,7 %, n=361, N=698) als am wichtigsten bewertet. Ebenso wird das
Handewaschen zwischen den Arbeitsschritten von der Halfte der Probanden als
»=aulerst wichtig“ klassifiziert (48,9 %, n = 343, N = 701). Eine getrennte Lagerung
im Kihlschrank zur Vermeidung einer Kreuzkontamination wird hingegen von den
wenigsten Probanden als ,auf3erst wichtig“ (32,3 %, n =222, N = 690) eingestulft.
Im Gegensatz dazu betrachtet jeder achte Befragte die getrennte Lagerung von
rohem Fleisch und roh zu verzehrenden Lebensmitteln im Kihlschrank sogar als
zunwichtig® (12,6 %, n=287). Die Verteilung aller Antwortmdglichkeiten zur
Beschreibung der Wichtigkeit der aufgefiihrten MalRnahmen ist Abbildung 14 zu
entnehmen.
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Abbildung 14: Subjektive Einschatzung der Wichtigkeit von MalBnahmen zur Vermeidung
einer Kreuzkontamination bei der Speisenzubereitung in der Kiiche
(Frage: ,Wie wichtig sind Ihnen die folgenden MalRnahmen [...]?")

Dass Salat fur viele Probanden zum Grillen dazu gehort, konnte bereits gezeigt
werden (vgl. Abbildung 9). In Abbildung 15 ist graphisch dargestellt, welche
Darreichungsform von Salat von den Probanden favorisiert wird. Der Grof3teil der
Befragten (68,4 %, n =491, N = 718) bevorzugt konventionellen, unverarbeiteten
Salat, der als ganzer Kopf im Einzelhandel angeboten wird. Etwa jeder Vierte
verwendet hingegen verzehrfertigen Convenience-Schnittsalat (27,7 %, n = 199).
Nur wenige Probanden geben an, gar keinen Salat zu essen (3,9 %, n = 28).
Abbildung 16 zeigt den Anteil der Probanden, die angeben ihren Salat vor dem
Verzehr zu waschen. Die Mehrheit der Befragten wascht ihren Salat vor dem
Verzehr (85,1 %, n =587, N = 690). Hingegen wascht etwa jeder Sechste seinen
Salat vor dem Verzehr nicht (14,9 %, n = 103).

mverzehrfertiger

Schnittsalat

(RTU-Salat) mvor dem Verzehr
m unverarbeiteter waschen

Kopf Salat

M nicht waschen
m kein Verzehr von

Salat
Abbildung 15: Bevorzugte Darreichungsform von Abbildung 16: Waschen von Salat (Frage:
Salat (Frage: ,Verwenden Sie verzehrfertigen, .Waschen Sie Ihren Salat vor dem Verzehr?®)

abgepackten Schnittsalat aus der Frischtheke ?*
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3.4 Zubereitung und Aufbewahrung von Grillgut

Wahrend bisher die Vorbereitung und allgemeine Verbraucherpraferenzen
beleuchtet wurden, stehen nun der eigentliche Grillvorgang und die Aufbewahrung
von Speisen im Fokus der Betrachtung. Abermals sollen insbesondere leicht
verderbliche Lebensmittel wie rohes Fleisch, roher Fisch und roheihaltige Speisen
detailliert betrachtet werden.

Bei hohen AulRentemperaturen ist eine Unterbrechung der Kiuihlkette, insbesondere
bei leicht verderblichen Speisen, in mikrobiologischer Hinsicht kritisch zu
betrachten. Abbildung 17 zeigt die Angaben der Befragten Uber die Dauer des
Verbleibs verschiedener Lebensmittel im Freien. Mehr als die Halfte der befragten
Probanden achtet darauf, rohes Fleisch (64,1 %, n = 417, N = 651) und rohen Fisch
(70,9 %, n =287, N = 405) beim Grillen maximal bis zu 30 Minuten im Freien zu
lagern. Roheihaltige Desserts verbleiben zwar haufig bis zu 30 Minuten im Freien
(41,4 %, n =122, N = 295), jedoch achten anteilig betrachtet weniger Probanden
auf das Einhalten der Kihlkette ohne langere Unterbrechungen (tiber 30 Minuten).
Feinkostsalate verbleiben hingegen bei deutlich mehr Probanden langer als
30 Minuten im Freien (90,5 %, n =583, N = 644). Bei weniger fur mikrobiellen
Verderb anfalligen Produkten findet eine Unterbrechung der Kiihlkette von mehr als
30 Minuten haufiger statt. Dies betrifft unter anderem bereits gegrillte tierische
Produkte (77,4 %, n =509, N =658), Blattsalate (92,1 %, n =630, N =684),
Gemise (90,7 %, n =611, N = 674) und Obst (89,7 %, n = 452, N = 504).

rohes Fleisch m bis zu 30 min

|
biszulh
roher Fisch | bis2u 2 h
ungebratene bis 20 2 h
Wrstchen l
mlangerals 3 h
Fleisch/Fisch/ ]
Wirstchen gegrillt
Feinkostsalate ||
Blattsalate [ ]
Gemiise [ ]
Obst e
roheihaltige Desserts |
0 20 40 60 80 100

rel. Haufigkeit [%)]

Abbildung 17: Verweildauer verschiedener Speisen im Freien
(Frage: ,Wie lange verbleiben die Lebensmittel wéhrend des Grillens im Freien?*)
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Eine Unterbrechung der Kihlkette kann durch die Verwendung einer Kiihlbox oder
anderen Kuhlimaoglichkeit im Freien verhindert werden. Die Haufigkeit der Nutzung
von Kihlboxen wird in Abbildung 18 graphisch dargestellt. Von den Befragten
verwendet die Mehrheit keine Kuhlbox im Freien (68,2 %, n =488, N = 716). Fur
leicht verderbliche Speisen nutzt etwa ein Viertel der Probanden (26,0 %, n = 186)
eine Kuhlbox. Hingegen kihlt auf diese Weise nur ein geringer Anteil samtliche
Lebensmittel wahrend des Grillens im Freien (5,9 %, n = 42).

Kuhlbox nur fur leicht
verderbliche Speisen
(26,0%)

Kihlbox fir alle
Speisen
(5,9%)

keine Kihlbox
(68,2%]

Abbildung 18: Verwendung einer Kiihlbox zur Kiihlung von Speisen im Freien
(Frage: ,Verwenden Sie wahrend des Grillens im Freien Kuhlboxen oder &hnliche Kihimdglichkeiten?*)

Das Durchgaren von rohem Fleisch ist essentiell fur die Abtétung vorhandener
Schadorganismen. Um den Garzustand zu Uberprifen, nutzen die Befragten
unterschiedliche Herangehensweisen, deren Haufigkeit in Abbildung 19 dargestellt
ist. Unter den Befragten ist die haufigste Methode zur Uberpriifung des Garzustands
die Beurteilung des dufReren Aussehens (64,0 %, n = 460, N = 719) und des inneren
Aussehens nach dem Anschneiden (73,4 %, n = 528). Etwa die Halfte der Befragten
achtet auRerdem auf die Garzeit, die das entsprechende Stick Grillgut
erfahrungsgeman fur das Durchgaren bendétigt (46,9 %, n = 337). Die Konsistenz
des gegrillten Fleisches sowie sein Geruch und Geschmack werden seltener zur
Uberprifung des Garpunkts verwendet (Konsistenz: 27,0 %, n = 194; Geruch/
Geschmack: 13,6 %, n =98). Eine Uberpriifung der Kerntemperatur mit einem
Thermometer fuhrt nur ein geringer Anteil der Probanden durch (7,6 %, n = 55).
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Abbildung 19: Methoden zur Uberpriifung des Garzustands von Grillfleisch
(Frage: ,Wie lberpriifen Sie den Garzustand lhres Grillfleischs?“— Mehrfachantworten mdglich)

Pathogene Mikroorganismen koénnen beispielsweise Uber Grillbesteck auf das
bereits gegrillte Fleisch Ubertragen werden, wenn es nach dem Kontakt mit rohem
Fleisch nicht gewechselt oder gereinigt wurde. Ubliche Verhaltensweisen der
Befragten im Umgang mit dem verwendeten Grillbesteck sind in Abbildung 20
graphisch dargestellt. Die Mehrheit der Probanden verwendet das Grillbesteck nach
dem Kontakt mit rohem Fleisch auch weiterhin fir das gegrillte Fleisch (68,9 %,
n =494, N = 717). Einige Probanden versuchen das Grillbesteck durch Abwischen
(8,4 %, n = 60) oder zwischenzeitliches Spulen (4,3 %, n = 31) nach dem Kontakt
mit rohem Fleisch zu reinigen. Nur etwa jeder Zehnte wechselt das Grillbesteck
nach dem Kontakt mit rohem Fleisch (11,2 %, n=80). Unter der Kategorie
,Sonstige“ (7,3 %, n =52) wird zudem haufig beschrieben, dass nur das gegarte
Fleisch mit der Grillzange in Berihrung kommt. Rohes Fleisch wird hingegen mit
den Fingern auf den Grill gelegt, sodass es nicht mit dem Grillbesteck in Kontakt
kommt.
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Abbildung 20: Vermeidung einer Kreuzkontamination tber das verwendete Grillbesteck
(Frage: ,Wie verfahren Sie mit dem Grillbesteck, das Sie zum Bestlicken des Grills mit rohem Girillfleisch
benutzen, bevor sie es fiir das gegrillte Fleisch verwenden?*)

Gegrilltes Fleisch kann moglicherweise auch durch die Wiederverwendung von
Tellern, auf denen zuvor rohes Fleisch lag, kontaminiert werden. Die Haufigkeit
verschiedener Verhaltensweisen im Umgang mit diesen Tellern sind in Abbildung
21 graphisch dargestellt. Nur ein geringer Anteil der Probanden gibt an, ihr gegrilltes
Fleisch auf denselben Teller zu legen, auf dem zuvor das rohe Fleisch lag (3,0 %,
n=21, N=707). Der Grol3teil der Befragten verwendet hingegen flr gegartes
Fleisch eine saubere Platte (85,6 %, n = 605) oder gibt an, keine separate Platte fur
gegartes Fleisch zu verwenden, sondern dieses direkt auf die Teller der Gaste zu
legen (42,1 %, n = 298).
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Abbildung 21: Vermeidung einer Kreuzkontamination tber Teller, die mit rohem Fleisch in Beriihrung kommen
(Frage: ,Wenn Sie das gegarte Fleisch vom Grill nehmen, wohin legen Sie es?“— Mehrfachantworten
maoglich)

Beim Grillen bleiben oftmals Reste von Lebensmitteln tbrig, die sich wahrend des
Verzehrs fur eine langere Zeit ungekihlt im Freien befunden haben. Durch die
Unterbrechung der Kihlkette kdnnen sich Verderb verursachende und pathogene
Mikroorganismen vermehren, sodass die Sicherheit der Lebensmittel nicht mehr
gewahrleistet ist. Die Dauer der Unterbrechung der Kuhlkette ist dabei ebenso
relevant, wie die Beschaffenheit und dadurch die Anfalligkeit dieser Lebensmittel fir
mikrobiellen Verderb. Abbildung 22 zeigt die relativen Haufigkeiten der
Aufbewahrung verschiedener Lebensmittel nach dem Grillen. Beinahe alle
Lebensmittel werden von einem Grol3teil der Probanden aufbewahrt. Hierzu zahlen
insbesondere Ubriggebliebenes Gemise (90,6 %, n = 637, N = 703), Obst (79,8 %,
n=561) und bereits gegartes Fleisch bzw. gegarter Fisch (87,2 %, n =613).
Blattsalate werden von etwa drei Vierteln der Befragten aufbewahrt (74,5 %,
n =524). Reste von rohem Fleisch werden von Uber der Halfte der Befragten
aufbewahrt (61,0 %, n = 429). Deutlich seltener werden hingegen Reste anderer
leicht verderblicher Lebensmittel wie beispielsweise von rohem Fisch (35,3 %,
n = 248) oder roheihaltigen Desserts aufbewahrt (34,6 %, n = 243).
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Abbildung 22: Aufbewahrung von Ubriggebliebenen Speisen nach dem Grillen
(Frage: ,Bewahren Sie nach dem Grillen tbrig gebliebene Lebensmittel auf, um sie zu einem spateren
Zeitpunkt zu verzehren?”)

3.5 Lebensmittelassoziierte Erkrankungen und Wissensstand der
Probanden hinsichtlich Lebensmittelhygiene

In diesem Abschnitt der Befragung wird der Fokus der Betrachtung auf die
Selbsteinschatzung und das Wissen der Probanden hinsichtlich der Lebensmittel-
hygiene gelegt. Dies geschieht einerseits Uber eine subjektive Einschatzung der
Gefahrdung verschiedener hypothetischer Situationen und andererseits Uber die
Selbstreflexion des eigenen Wissens und der Umsetzung bekannter Mal3hahmen.

Die Gefahrdungseinschatzung verschiedener ,unhygienischer® Szenarios, die bei
der Lagerung und Vorbereitung von Lebensmitteln auftreten kdénnen, wird in
Abbildung 23 dargestellt. Betrachtet man die Anteile der Probanden, die die Gefahr
des jeweiligen Szenarios als ,eher grol3® bis ,,grol3“ beschreiben, lasst sich folgende
Reihenfolge ermitteln: Die geringste Gefahrdung geht aus Sicht der Befragten von
dem ungekuhlten Heimtransport der Lebensmittel (27,0 %, n =191, N = 707) und
dem Auftauen von Lebensmitteln bei Raumtemperatur (23,1 %, n =159, N = 689)
aus. Etwa ein Drittel der Probanden schatzt eine verspatete Entsorgung des
Verpackungsmaterials von rohem Fleisch (36,7 %, n = 252, N = 686) als gefahrlich
ein. Etwa die Halfte der Probanden sieht in der direkten Nahe von rohem Fleisch zu
verzehrfertigen Lebensmitteln im Kiuhlschrank eine ,(eher) groRe Gefahr* (47,6 %,
n =332, N=697). Eine grollere Gefahr sehen die Probanden hingegen in
mangelhafter Handehygiene wahrend der Zubereitung roher Lebensmittel (71,3 %,
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n =503, N =705) sowie in erhéhten Kihlschranktemperaturen (75,6 %, n =521,
N = 689). Bei beiden Szenarios schatzen etwa drei Viertel der Probanden die
Gefahr als ,eher grol3” oder ,grolR“ ein.
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Abbildung 23: Beurteilung der Gefahr verschiedener hygienerelevanter Szenarios
(Frage: ,,Von welchen MalBnahmen kénnte Ihrer Meinung nach bei der Vor- und Zubereitung von
Lebensmitteln eine Gesundheitsgefahr ausgehen? Wie grol3 wiirden Sie diese Gefahr einstufen?*)

Analog dazu sollen die Probanden eine Gefahrdungseinschatzung verschiedener
Szenarios wahrend der Speisenzubereitung beim Grillen vornehmen
(vgl. Abbildung 24). Die subjektiv betrachtet groRte Gefahr geht von nicht
durchgegartem Gefligel und roheihaltigen Speisen aus. Die Gefahr, die von
unzureichend gegartem Geflugel ausgeht, wurde von dem Grol3teil der Probanden
als ,eher grol¥* bis ,grol3” eingeschatzt (90,6 %, n = 637, N = 703). Etwa drei Viertel
der Probanden sieht eine erh6hte Gefahr im Verzehr roheihaltiger Dips und Saucen
(z.B. Mayonnaise) (76,8 %, n =520, N = 677) und roheihaltiger Desserts (76,7 %,
n =513, N =669). Die Gefahr, die von ungekihlt gelagerten Feinkostsalaten
ausgeht, wird von zwei Dritteln als ,eher gro3* bis ,grof}* beschrieben (65,0 %,
n =456, N =701). Etwa die Halfte der Probanden bewertet schwarz-gebréauntes
Grillgut (58,2 %, n =410, N =704) und nicht durchgegartes Schweinefleisch als
gefahrlich (59,3 %, n =414, N = 698). Mit grol3em Abstand wird die Gefahr, die von
ungewaschen verzehrtem ,ready-to-use® Salat ausgeht, am geringsten
eingeschatzt. Nur etwa jeder Vierte schatzt die hiervon ausgehende Gefahr als
.eher gro3* oder ,grofl3“ ein (28,0 %, n = 196, N = 700).
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Abbildung 24: Beurteilung der Gefahr verschiedener hygienerelevanter Situationen im Kontext der
Zubereitung gegrillter Speisen (Frage: ,Von welchen Lebensmitteln kdnnte Ihrer Meinung nach beim Grillen
eine Gesundheitsgefahr ausgehen? Wie gro3 wirden Sie diese Gefahr einstufen? )

Die Sensibilisierung der Befragten fir Gefahren, die von dem unhygienischen
Umgang mit Lebensmitteln ausgeht, konnte von ihren Erfahrungen mit
lebensmittelassoziierten Erkrankungen beeinflusst werden. Die Haufigkeit der
lebensmittelassoziierten Erkrankungen, die bei den Befragten jemals nach dem
Verzehr von gegrillten Speisen aufgetreten sind, ist in Abbildung 25 dargestellt.
Jedoch geben nahezu alle Probanden an, nach dem Grillen weder bei sich noch bei
einer anderen Person jemals Ubelkeits- oder Durchfallerscheinungen bemerkt zu
haben (83,1 %, n =593, N = 714) oder es nicht zu wissen (15,0 %; n = 107). Von
den wenigen Probanden, die nach dem Grillen in der Vergangenheit bereits
Symptome einer lebensmittelassoziierten Gastroenteritis bei sich oder einer
anderen Person erkannt haben (n =14), gibt die Mehrheit an, dass diese nach
einem Tag auftraten (n = 11). Eine Person bemerkte die Symptome noch am selben
Tag. Zwei weitere Probanden, die diese Frage mit ,ja“ beantworten, machen keine
Angaben zum Zeitpunkt des Auftretens der Symptome.
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Abbildung 25: Auftreten lebensmittelassoziierter Erkrankungen nach dem Grillen
(Frage: ,Hatten Sie selbst oder jemand, den Sie kennen, nach dem Grillen jemals Ubelkeits- oder
Durchfallerscheinungen?®)

Die Probanden sollen ihren eigenen Kenntnisstand tber Hygiene im Umgang mit
Lebensmitteln bewerten. Die Verteilung der Selbstreflektion aller Befragten ist in
Abbildung 26 graphisch dargestellt. Nur etwa jeder sechste Proband gibt an, ,sehr
informiert” zu sein (14,2 %, n =101, N = 709). Die meisten Probanden schétzen
sich selbst als ,ziemlich informiert” (54,4 %, n = 386) oder ,weniger informiert*
(30,3 %, n =215) ein. Somit bewerten sich Gber zwei Drittel der Probanden als
mindestens ,ziemlich informiert®. Als ,gar nicht informiert* betrachten sich hingegen
nur 1,0 % (n = 7) der Probanden.

gar nicht informiert

sehr informiert (1,0%)

(14,2%)

weniger informiert
(30,3%)

ziemlich informiert
(54,4%)

Abbildung 26: Subjektiv bewerteter Kenntnisstand der Befragten hinsichtlich der Hygiene im
Umgang mit Lebensmitteln
(Frage: ,Inwiefern sind Sie tiber Hygiene beim Zubereiten von Speisen informiert?*)
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Die Teilnehmer der Umfrage sollen die Namen verschiedener pathogener
Mikroorganismen nennen, die insbesondere Uber Lebensmittel Gbertragen werden
konnen. Dies dient dazu, den Bekanntheitsgrad diverser Pathogene zu ermitteln.
Da es sich bei den Antworten um freie Nennungen handelt, werden sie zum Teil
gruppiert dargestellt (vgl. Abbildung 27). Viele Probanden kénnen keinen einzigen
pathogenen Mikroorganismus benennen (38,1 %, n =274, N =720). Unter den
Probanden, die mindestens eine Nennung machen, sind Salmonellen am
bekanntesten (58,3 %, n = 420). E. coli kennt etwa jeder flnfte Proband (21,4 %,
n=154). Weniger bekannt sind hingegen Listerien (10,1 %, n=73) und
Campylobacter spp. (10,8 %, n =78). Auch Schimmelpilze werden von einigen
Probanden als lebensmittelrelevante Pathogene benannt (7,2 %, n = 52). Weitere
Pathogene wie Yersinien, Staphylococcus aureus, Clostridien, verschiedene Viren
(Norovirus, Rotavirus etc.), Streptokokken, Bacillus cereus, Shigellen,
Pseudomonaden und diverse Parasiten (Bandwirmer, Trichinen etc.) werden
seltener (jeweils < 7%) genannt.
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Abbildung 27: Bekanntheit verschiedener Pathogene
(Frage: ,Kennen Sie krankmachende Mikroorganismen, die in Lebensmitteln vorkommen kdnnen?
Wenn ja, welche?” - freie Nennung der Antwortung, zum Teil gruppierte Darstellung der Antworten)

Hygienerelevantes Wissen kann Uber verschiedene Kanale vermittelt werden. Die
Probanden sollen angeben, Uber welche Kandle sie sich selbst Wissen uber
Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln aneignen. Die Ergebnisse sind in Abbildung
28 graphisch dargestellt. Als Quellen fur hygienerelevante Informationen tber die
Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln werden vor allem das Internet (55,6 %,
n =391, N = 703) sowie ,Schule, Studium und Beruf* (49,2 %, n = 346) genannt.
Etwa jeder zweite Proband nutzt diese Kanéle als Informationsquelle. Etwa ein
Drittel der Probanden gibt an, ihr Wissen aus dem Fernsehen (34,4 %, n = 242)
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oder aus Zeitungen und Zeitschriften (31,4 %, n = 221) zu beziehen. Jeder Vierte
informiert sich direkt Uber die zustandigen Gesundheitsbehdrden (z.B. BfR)
(26,3 %, n = 185). Einige Probanden nutzen auf3erdem wissenschaftliche Literatur
(16,9 %, n = 119), Seminare (13,8 %, n = 97) oder Kochkurse (10,7 %, n = 75), um
sich Uber Hygiene zu informieren. Einige Probanden geben im Feld fir freie
Nennungen auch andere Informationsquellen an: Jeder Sechste nennt die
Erziehung durch Eltern und Grol3eltern sowie andere soziale Kontakte (14,4 %,
n =101). Seltener berufen sich die Befragten auf ihre Intuition und Erfahrung
(2,6 %, n = 18) oder andere Informationsquellen (Sonstige: 1,1 %, n = 8).
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Fernsehen (z.B. Kochshows)
Internet

wissenschaftliche Literatur

Gesundheitsbehdrden
(z.B. EFSA, BfR) Uber Broschlren
Kochkurse

Vortrdge und Seminare
Schule, Studium und Beruf

Erzichung und soziale Kontakte

Erfahrung und Intuition

Sonstige

0 20 40 60 20 100

rel. Haufigkeit [%]

Abbildung 28: Informationsquellen fur Lebensmittelhygiene
(Frage: ,Woher beziehen Sie Informationen liber Hygiene bei der Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln?*)

Damit hygienische Mal3nahmen im Umgang mit Lebensmitteln angewandt werden,
mussen sie den Verbrauchern zunéchst bekannt sein. Jedoch erfordert es
zusatzlich die Bereitschaft der Verbraucher, die Notwendigkeit der Umsetzung
dieser MaRnahmen anzuerkennen. Daher werden die Probanden gefragt, ob sie auf
das Einhalten der ihnen bekannten hygienischen MalBhahmen im Umgang mit
Lebensmitteln bedacht sind oder diese bewusst missachten. Die Ergebnisse zur
Selbstreflektion in Bezug auf die Umsetzung des vorhandenen Wissens sind in
Abbildung 29 graphisch dargestellt. Zwei Drittel der Befragten geben an,
groRtenteils auf die Hygiene zu achten, aber gelegentlich einzelne hygienische
Maflinahmen zu vergessen (68,6 %, n = 478, N = 697). Jeder sechste Befragte gibt
hingegen an, viele MaRnahmen als tbertrieben oder tberflissig zu erachtet und
diese deshalb h&ufig nicht umzusetzen (15,5 %, n =109). Im Gegensatz dazu
achten etwa genauso viele Probanden penibel auf das Einhalten samtlicher
hygienischer Vorkehrungen, die ihnen bekannt sind (15,8 %, n = 110).
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Umsetzung aller bekannten
Hygienemalnahmen
(15,8%)

viele MaRnahmen werden
als Gbertrieben/unnotig
empfunden
(15,6%)

einige Hygienemalknahmen
werden womoglich vergessen
(68,6%)

Abbildung 29: Subjektiv bewertete Haufigkeit der Umsetzung der bekannten HygienemalRnahmen
(Frage: ,Wiirden Sie sagen, dass Sie beim Grillen alle hygienischen Vorkehrungen treffen, die lhnen
bekannt sind?*)
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4 Diskussion

Im folgenden Abschnitt werden die analysierten Ergebnisse zusammengefasst und
diskutiert. Zudem werden Zusammenhange zwischen verschiedenen Antworten der
Befragten untersucht, um Einflussfaktoren auf das Hygieneverhalten interpretieren
zu konnen.

4.1 Relevanz

In Industrielandern wie Deutschland wird die Lebensmittelproduktion grof3flachig
Uberwacht. Verschiedene Gesetze und Normen sollen die Qualitat von
Lebensmitteln aufnehmen, kontrollieren und dadurch die Gesundheit der
Verbraucher schitzen (Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit (BVL)).

Viele Verbraucher vertrauen darauf, dass in Deutschland zum Kauf angebotene
Lebensmittel sicher sind und dass staatliche Stellen die Verbraucher schitzen
(Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2018, S. 12 und S. 20). Doch legen einige
Studien nahe, dass die Zubereitung durch die Verbraucher, als Bindeglied zwischen
Produktion und Verzehr, die mikrobiologische Qualitdt von Lebensmitteln durch
mangelnde Hygiene negativ beeinflusst (Redmond und Griffith 2009). Schatzungen
zufolge werden bis zu 95 % der lebensmittelbedingten Erkrankungen im
Privathaushalt erworben (Byrd-Bredbenner et al. 2013, S. 4061-4062). Doch
konnen sie auch durch die Verbesserung der Hygiene bei der Zubereitung in
Privathaushalten verhindert werden. (Kusumaningrum et al. 2004, S. 1892)

Grillen stellt dabei eine immer beliebter werdende Zubereitungsart dar. Es gehort in
Deutschland zu den beliebtesten Freizeitbeschaftigungen im Sommer (Arbeits-
gemeinschaft Verbrauchs- und Medienanalyse (VUMA) 2017). Laut einer Umfrage
aus dem Jahr 2017 hat ein Grol3teil der Deutschen Freude daran (Statista 2017a).
Dies kann auch anhand der fiir diese Studie gewonnenen Daten bestatigt werden.
Mit 89,1 % aller Teilnehmer der Fragebogenerhebung gibt die grofle Mehrheit der
Befragten an, in ihrer Freizeit gerne zu grillen (vgl. Abbildung 4). Von dieser
Personengruppe sind beinahe alle auch in irgendeiner Form am Einkauf, der
Vorbereitung oder der Zubereitung beteiligt (98,0 %, vgl. Abbildung 11).

Ziel dieser Erhebung ist es, das hygienerelevante Verbraucherverhalten im Rahmen
der Zubereitung gegrillter Speisen zu untersuchen, um mogliche Ursachen fir das
Auftreten von lebensmittelassoziierten Erkrankungen zu identifizieren. So sollen
Risikofaktoren identifiziert werden, um die Verbraucher gezielt auf Missstande im
hygienischen Umgang mit Lebensmitteln aufmerksam machen zu kénnen. Dazu
wird der gesamte Prozess der Speisenzubereitung (vgl. Abbildung 30) unter
Zuhilfenahme der erhobenen Daten chronologisch aufgearbeitet und besonders
kritische Punkte im Umgang mit Lebensmitteln in privaten Kichen, wie das
Temperaturmanagement, das sowohl die Lagerungstemperaturen, als auch den
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Garvorgang umfasst, und das Risiko einer Kreuzkontamination, naher untersucht.
(Hassan und El-Bagoury 2017, S. 780-781)
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Einkauf Auswahl der Speisen

——— Transport zum Privathaushalt
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Verpackungsmaterial,
Vorbereitung Fleischsaft, Marinaden,
. . — Tauwasser
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mangelhafte Hindehygiene
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Aufbewahrung von Resten

Abbildung 30: Skizze des gesamten Prozesses der Vor- und Zubereitung von gegrillten Speisen (links) mit
hygienerelevanten Einflussfaktoren (rechts)

Da nahezu alle Teilnehmer der Befragung aktuell in Deutschland wohnhaft sind
(97,4 %) und die grol3e Mehrheit der Befragten im Alter von 18 bis 30 Jahren sind
(73,8 %), lassen sich die erhobenen Daten zunéachst lediglich auf diese
Bevolkerungsgruppe UUbertragen (vgl. Tabelle 1). Aufgrund der gewdahlten
Verbreitungsform nahmen zudem vermehrt Studierende an der Online-Umfrage teil
(59,7 %; vgl. Tabelle 2). Die Ergebnisse lassen sich daher nur bedingt auch auf
andere Bevolkerungsgruppen (bspw. andere Alters- und Berufsgruppen)
Ubertragen, erlauben jedoch einen Einblick in typische Verhaltensweisen im
Rahmen der Zubereitung gegrillter Speisen im Privathaushalt.
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4.2 Einkauf

Nicht alle Lebensmittel, die im Rahmen der Zubereitung von gegrillten Speisen
verwendet werden, stellen eine potentielle Gesundheitsgefahrdung dar. Die
Teilnehmer der Befragung bevorzugen, neben weniger bedenklichen Lebensmitteln
wie Brot, Grillkdse und gegrilltem Gemdise, insbesondere mariniertes Fleisch,
Blattsalate sowie haufig auch Feinkostsalate auf Basis von Mayonnaise. Diese
Lebensmittel weisen grundsatzlich eine spezifische Mikroflora auf, die sich durch
die Arbeitsablaufe in der Vor- und Zubereitung verschieben kann (Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) 2007). Weniger haufig verwendete Speisen und
Lebensmittel, die selten im Zusammenhang mit Iebensmittelassoziierten
Erkrankungen stehen (z.B. Fisch und Obst) werden im Folgenden vernachlassigt.

Fleisch bietet unter anderem aufgrund seines hohen Eiweif3- und Wassergehalts
ideale Wachstumsbedingungen fur Mikroorganismen. (Bundeszentrum fir
Erndhrung (BZfE) 2018) In Deutschland werden pro Kopf etwa 60 kg Fleisch
verzehrt. Der Grol3teil des Fleischkonsums fallt auf Schweinefleisch. Haufig werden
aul3erdem Geflugelfleisch und Rindfleisch verzehrt. (Bundesamt fur Landwirtschaft
und Ernéhrung (BLE) et al. 2017, S. 8) Beim Girillen stellt sich die Situation anders
dar. mariniertes Hahnchenfleisch ist beliebter (72,9 %) als mariniertes
Schweinefleisch (59,8 %). Puten- und Rindfleisch werden hingegen — genauso wie
pures, nicht mariniertes Fleisch — seltener gegrillt verzehrt (vgl. Abbildung 9). Dies
l&sst sich unter anderem durch einen Trend der letzten Jahre erklaren, der einen
eher abnehmenden Konsum von Schweine- und Rindfleisch und gleichzeitig einen
steigenden Konsum von Hahnchenfleisch zeigt. (Statista 2017b) Geflugel- und
Schweinefleisch kdnnen eine Reihe bakterieller Zoonosen Ubertragen, die unter
anderem durch Salmonellen, Campylobacter spp., Listeria monocytogenes und, im
Fall von Schweinefleisch, zusatzlich durch Yersinia enterocolitica hervorgerufen
werden konnen. (Keweloh 2009, S.84) Die Zunahme des Verzehrs von
Geflugelfleisch wird als eine Ursache fiur die stetig zunehmende Inzidenz von
Campylobacteriose in Deutschland diskutiert. (Schielke et al. 2014, S. 6)

Fir die Zubereitung auf dem Grill wird zudem hauptséchlich mariniertes Fleisch
verwendet. Im Einzelhandel wird eine grof3e Auswahl verschiedener bereits
marinierter Fleischsorten angeboten. Die Marinaden bestehen meist aus Wasser,
Ol, Gewiirzen, Starke und Zucker. (Weber 2008, S. 157-159) Obwohl einige
Gewdlrze sogar antimikrobiell wirksam sind, sind sie — wie alle pflanzlichen
Lebensmittel — dennoch mit einer spezifischen Mikroflora behaftet. Haufig kommen
eher geringe und daher ungefahrliche Keimzahlen von Pathogenen wie
Salmonellen, Bacillus cereus, Clostridien oder Staphylococcus aureus vor.
Aufgrund des geringen Wassergehalts kénnen sie sich in der Regel nicht in den
Gewirzen vermehren und stellen daher isoliert betrachtet keine Gefahr dar. Werden
die Gewdrze hingegen einer Speise mit hoher Wasseraktivitat, wie beispielsweise
Fleisch, zugesetzt, konnen sich die Mikroorganismen wieder ungehindert
vermehren. (Holzapfel 2007, S. 395-401) Rohes Grillfleisch, das bereits mit einer
wirzenden Marinade angeboten wird, stellt aus diesem Grund womdoglich ein
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zusatzliches Risiko fur den Eintrag von pathogenen Mikroorganismen dar. In Bezug
auf die Auswahl des Girillfleisches ist daher zu bestétigen, dass die Auswahl der
Speisen zu einem erhdhten Risiko im Rahmen der Zubereitung gegrillter Speisen
und Beilagen beitragt (Hypothese 1).

Insbesondere fur leicht verderbliche Lebensmittel ist eine kontinuierliche Kiihlung —
auch wahrend des Heimtransports — notwendig, um die Vermehrung von
Mikroorganismen zu verhindern. Der Verderb kann durch eine Temperatur-
verringerung verzogert werden, da die meisten Verderbniserreger zu den
mesophilen Keimen gehoren. Sie kénnen sich unterhalb einer Temperatur von
+10 °C nicht vermehren. (Keweloh 2009, S.103-105) Eine unterbrochene
Kihlkette stellt daher unter anderem fur Fleisch und Fisch ein Risiko dar.
Abgesehen von den durch den Verbraucher nicht beeinflussbaren Schwachstellen
in der Kuhlkette, wie dem Transport von der Produktion zum Einzelhandel, sind
auch der Transport vom Einzelhandel zum Privathaushalt sowie zu hohe
Kihlschranktemperaturen kritische Stellen. (Mercier et al. 2017, S. 647—-667) Eine
Osterreichische Studie zeigt, dass in Privathaushalten nur selten auf einen
gekuhlten Heimtransport von rohem Fleisch geachtet wird. (H6lzl und Aldrian 2011,
S. 21-22) Dies spiegelt sich auch in der Gefahrdungsbeurteilung wider, die von den
Probanden der Fragebogenerhebung vorgenommen wurde. Das Risiko, das vom
ungekihlten Heimtransport von Lebensmitteln ausgeht, wurde nur von 6,5 % der
Befragten als ,,groRR* bewertet (vgl. Abbildung 23). Es ist daher anzunehmen, dass
die Wichtigkeit des gekuhlten Heimtransports unterschatzt wird, sodass sich die
Ergebnisse der Osterreichischen Studie mit denen der deutschen Bevdlkerung
decken.

4.3 Lagerung

Nach dem Transport zum Privathaushalt ist die Lagerung bis zum Verzehr bzw. bis
zur Weiterverarbeitung ein relevanter Faktor fiur die Gewahrleistung der
Lebensmittelsicherheit. Das BfR empfiehlt, den Kuhlschrank auf unter +7 °C, nach
Mdoglichkeit sogar unter +5 °C, einzustellen und die Temperatur regelmafig mit
einem Thermometer zu Uberprifen. (Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)
2015c, S. 3) Auch wenn die befragten Probanden leicht verderbliche Speisen wie
Fleisch und Fisch fast ausschlief3lich im Gefrier- oder Kiihischrank lagern (Fleisch:
99,2 %; Fisch: 99,5 %; vgl. Abbildung 12), ist die Sicherheit der Lebensmittel nicht
zwangslaufig gewahrleistet, denn die Kuhlschranktemperaturen werden in
Privathaushalten selten Uberprift und die Empfehlungen daher haufig unbewusst
nicht eingehalten. (Ho6lzl und Aldrian 2011, S. 44) Zu hohe Temperaturen kdnnen
dazu fuhren, dass psychrotrophe Pathogene wie Listeria monocytogenes oder
Yersinia enterocolitica sich im Lebensmittel vermehren kdnnen. Aber auch andere
Pathogene bleiben bei niedrigen Temperaturen am Leben. Dies kann vor allem bei
verzehrfertigen Lebensmitteln, die nicht erneut Durcherhitzt werden, ein
Gesundheitsrisiko darstellen. (Byrd-Bredbenner et al. 2007, S. 993-994) Da nur
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etwa ein Viertel der Befragten die Gefahr, die von ,Kuhlschranktemperaturen Uber
+7 °C* ausgeht, als ,ungefahrlich“ bis ,eher mafig gefahrlich“ bewertet (24,4 %, vgl.
Abbildung 23), kann davon ausgegangen werden, dass ein gewisses Bewusstsein
Uber das Risiko in der Bevolkerung vorhanden ist. Jedoch lasst sich die ideale
Kuhlschrank-temperatur nicht pauschalisieren, da sie je nach Lebensmittel variiert
und in den unterschiedlichen Ebenen eines Kihlschranks stets
Temperaturabweichungen festgestellt werden koénnen. Das BfR empfiehlt
Verbrauchern Fleisch, Geflugel und Fisch im untersten Fach des Kuhlschranks zu
lagern, da es dort am kéaltesten ist und damit der mdglicherweise austretende
Fleischsaft nicht auf andere Lebensmittel tropfen kann. (Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR) 2015c, S. 3) In privaten Kihlschranken herrschen, im
Gegensatz zur industriellen Kihlung, haufig Temperaturen zwischen +7 °C und
+13 °C (Holzl und Aldrian 2011, S. 41; Vegara et al. 2014, S. 153) Der mikrobielle
Verderb ist stark abhéngig von der Lagerungstemperatur: bei Temperaturen von
+20 °C tritt der Verderb von Gefligel bereits nach wenigen Stunden ein, bei
Temperaturen zwischen 10 °C und 15 °C nach etwa zwei Tagen (Regez et al. 1988,
S. 229-233) und bei etwa +4 °C ist die Sicherheit von rohem Fleisch fir maximal
8 bis 10 Tage gewahrleistet. (Weber 2008, S. 45). Da die Kuhlschranktemperaturen
in Privathaushalten +4 °C zum Teil deutlich Ubersteigen, sollte unbedingt das
Verbrauchsdatum beziehungsweise Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) eingehalten
werden. Es wird empfohlen, rohes Gefligel maximal ein bis zwei Tage lang und
ganze Rind- oder Schweinefleischstiicke fir maximal drei bis vier Tage bei +4 °C
zu lagern, um die Unbedenklichkeit zu gewahrleisten. (Verbraucherzentrale 2018)
Da die Lagerungstemperatur oftmals oberhalb der Empfehlung liegt, ist davon
auszugehen, dass sich Uber die Lagerungsdauer eine deutlich grofl3ere
Keimbelastung des Fleisches entwickelt, als es bei +4 °C der Fall ware. Die maximal
tolerierbare Lagerungsdauer verringert sich zusatzlich, wenn die Kiuhlkette — etwa
durch den ungekuhlten Transport nach dem Einkauf oder eine langere Verweildauer
von rohem Fleisch und Gefliigel vor dem Grillen im Freien — unterbrochen wurde.

Neben der Lagerung im Kuhlschrank, werden rohes Fleisch und roher Fisch haufig
im Gefrierschrank gelagert (rohes Fleisch: 14,9 %; roher Fisch: 19,2 %,
vgl. Abbildung 12). Bei der tiefgekuhlten Lagerung von Speisen wird die
Vermehrung der meisten Mikroorganismen fur langere Zeit unterdrickt. Zudem
kann durch Tiefkihlen auch die Keimzahl anspruchsvoller Bakterien wie
Campylobacter spp. signifikant verringert werden. (Bolton et al. 2014, S. 37) Die
tiefgeklhlte Lagerung leicht verderblicher Speisen wie Fleisch und Fisch ist daher
sinnvoll, um den mikrobiellen Verderb von Lebensmitteln aufzuhalten. Betrachtet
man die Ergebnisse fir die Lagerungsbedingungen von rohem Fleisch néher, ist
zwischen Lagerungsort und -dauer ein signifikanter Zusammenhang festzustellen
(p <0,001). Die Ergebnisse sind in Abbildung 31 dargestellt. Hier besteht eine
Tendenz zur langeren Lagerzeit bei der Lagerung im gefrorenen Zustand (Kauf und
Verzehr am selben Tag*Gefrierschrank: 11,9 %, n =24, N =202; langer als
1 Woche*Gefrier-schrank: 88,9 %, n = 16, N=18). Bei einer Lagerungszeit von bis
zu 5 Tagen uUberwiegt hingegen deutlich die Lagerung im Kuhlschrank. Zwei Drittel
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der Probanden, die rohes Fleisch 3 bis 5 Tage lang lagern, bewahren es im
Kihlschrank auf (64,1 %, n = 25, N = 39). Von den Probanden, die ihr Fleisch etwa
eine Woche bzw. Uber eine Woche lang lagern, bewahren es nur drei Probanden
nicht im gefrorenen Zustand auf (etwa 1 Woche: 20,0 %, n =1, N =5, langer als 1
Woche: 11,1 %, n=2, N =18). Eine Lagerungsdauer von uber 5 Tagen ist,
insbesondere flur Geflugelfleisch, im Hinblick auf die haufig zu hohen Temperaturen
in privaten Kuhlschranken, zu lange und kann die Sicherheit der Lebensmittel
beeintrachtigen.

100 m Kaufund Verzehr
am selbanTag

1 bis 2 Tags

80 3 bis 5 Tage
etwa 1 Woche
W lEngsr als 1 Woche
20
0 . I

Gefrierschrank Kihlschrank

=)
(=]

S
(=]

rel. Haufigkeit [%]

Abbildung 31: Verteilung der Lagerungsdauer von rohem Fleisch vor der Zubereitung bei der Lagerung im
Gefrier- bzw. Kihlschrank (signifikanter Zusammenhang zwischen Lagerungsdauer und Lagerungsort von
Fleisch mit p < 0,001)

Bei der Lagerung von Speisen stellen nicht nur die Dauer und Temperatur relevante
Einflussfaktoren dar. Auch verunreinigte Oberflachen, wie z.B. Kihl-
schrankinnenflachen und die unbedachte Anordnung von Lebensmitteln im
Kihlschrank sind zu beachten. Wird bei der Lagerung im Kihlschrank nicht auf eine
raumliche Trennung zwischen rohen Lebensmitteln und verzehrfertigen
Lebensmitteln geachtet, kann es beispielsweise Uber austretenden Fleischsaft zu
einer Kreuzkontamination kommen. (Luber et al. 2006, S. 68) Pathogene Keime
kénnen so auf andere Speisen wie Salate Ubertragen werden, die vor dem Verzehr
nicht durch einen Hitzeschritt dekontaminiert werden. Dies kann speziell bei einer
Ubertragung von psychrotrophen Bakterien auf Feinkost- oder Blattsalate
folgenschwer sein, da diese sich bei den tblichen Kihlschranktemperaturen weiter
vermehren (Weber 2013, S. 626—627). Im Vergleich zu anderen Malinahmen, die
eine Kreuzkontamination in der Kiche verhindern sollen, bewerten weniger
Teilnehmer der Fragebogenerhebung eine raumliche Trennung von rohen und
verzehrfertigen Lebensmitteln im Kihlschrank als ,auf3erst wichtig“ (32,3 %, vgl.
Abbildung 23). Da Studien zeigen, dass viele Kihlschranke zu selten gereinigt
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werden, ist jedoch auch ohne direkten Kontakt zwischen rohen und verzehrfertigen
Speisen die Gefahr einer indirekten Kreuzkontamination Uber kontaminierte
Kdhlschrankinnenflachen ~ mit  Pathogenen  wie  Staphylococcus aureus,
Salmonella enterica, E. coli, Listeria monocytogenes oder Yersinia enterocolitica
gegeben. (Byrd-Bredbenner et al. 2013, S. 4065) Die Kreuzkontamination mit
diesen Bakterien in Privathaushalten tragt zu grof3en Anteilen dazu bei, dass
lebensmittelbedingte Durchfall-erkrankungen auftreten. (Stenberg et al. 2008) Dies
zeigt, dass bereits der Einkauf und die Lagerungsbedingungen grofR3en Einfluss auf
den mikrobiologischen Status und die Sicherheit haben (Hypothese 2).

4.4 Vorbereitung in der Kiiche

Vor der Zubereitung und dem Verzehr im Freien, werden manche Vorbereitungen
in der privaten Kiche getroffen. Bei der Vorbereitung von rohem Fleisch und
verschiedenen Beilagen in privaten Kichen sollten zusatzlich einige Punkte
betrachtet werden, die im Zusammenhang mit Kreuzkontamination relevant sind.

Bei der Verarbeitung von rohem Fleisch sollte kontaminiertes Verpackungsmaterial
unverziiglich entsorgt werden, da es sonst zur Ubertragung von Pathogenen auf
andere Oberflachen, Lebensmittel und auf die Hande des Kochs kommen kann.
Das Verpackungsmaterial stellt in vielen Fallen bereits ungeotffnet eine Gefahr dar.
Im Jahr 2011 konnten im Vereinigten Konigreich auf jeder vierten Verpackung von
Hahnchenfleisch Campylobacter spp. festgestellt werden. Eine Kontamination mit
Salmonellen wurde hingegen deutlich seltener beobachtet. (Kennedy et al. 2011,
S. 659) Diese Gefahr wird verstarkt, sobald die Verpackung gedffnet wurde, da das
Innere der Verpackung in direktem Kontakt mit modglicherweise kontaminiertem
rohem Fleisch stand. Es ist zu vermuten, dass die Gefahr, die von kontaminiertem
Verpackungsmaterial ausgeht, von einem Grol3teil der Befragten unterschatzt wird.
Nur etwa ein Drittel der Befragten bewertet die ,verspatete Entsorgung des
Verpackungsmaterials von rohem Fleisch* als geféhrlich (eher gro3e Gefahr und
groRe Gefahr: 36,7 %; vgl. Abbildung 23). Hier kann also davon ausgegangen
werden, dass einige Verbraucher Verpackungsmaterial nicht unverziglich
entsorgen, welches dann eine Kontaminationsquelle fur andere Lebensmittel
darstellt und die Gefahr einer Ubertragung von Krankheitserregern auf Personen
birgt.

Die Vermeidung einer Kreuzkontamination ist auch bei Lebensmitteln zu beachten,
die gefroren gelagert wurden. Tiefgefrorene Lebensmittel sollten vor dem Auftauen
von ihrer Verpackung befreit werden und anschlieRend abgedeckt im Kihlschrank
auftauen. Zusatzlich ist darauf zu achten, dass durch das gebildete Tauwasser die
Moglichkeit einer Kreuzkontamination besteht. (Bundeszentrum fur Ernahrung
(BZfE) 2018) Durch das Einfrieren von Fleisch bilden sich Eiskristalle, die die Zellen
beschadigen. Beim erneuten Auftauen des Fleisches tritt zusatzlicher Fleischsaft
aus. Diese nahrstoffreiche Auftauflissigkeit bietet ideale Wachstumsbedingungen
fur Mikroorganismen, die zu einer direkten oder indirekten Ubertragung von
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Pathogenen auf andere Lebensmittel beitragen kann. (Weber 2008, S. 61, 2013,
S. 627) Durch unzureichende Hygiene und zu hohe Lagerungstemperaturen beim
Auftauen von tiefgefrorenen Speisen kann es, auch bei einer geringen
Ausgangskeimzahl, zur gravierenden Vermehrung von Mikroorganismen, wie
beispielsweise Salmonellen, kommen. Um diese Vermehrung zu begrenzen, sollten
leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch, Gefligel und Fisch langsam im
Kuhlschrank aufgetaut werden. (Weber 2013, S. 627) Bereits in einer friheren
Studie konnte gezeigt werden, dass — obwohl allgemein bekannt ist, dass
Lebensmittel im Kihlschrank aufgetaut werden sollten — dies nicht von allen
Verbrauchern durchgefuhrt wird. (Damen und Steenbekkers 2007, S. 517) Auch die
Teilnehmer der Befragung schatzen die Gefahr, die vom Auftauen gefrorener
Speisen aul3erhalb des Kihlschranks ausgeht, als eher gering ein (keine Gefahr +
eher magige Gefahr: 76,9 %; vgl. Abbildung 23). Es ist daher davon auszugehen,
dass das Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln haufig unsachgemafl und
aul3erhalb des Kihischranks stattfindet, sodass das Risiko einer Kreuz-
kontamination und der unkontrollierten Vermehrung von Mikroorganismen steigt.

Eine ahnliche Problematik wie das Tauwasser von aufgetautem Fleisch stellt auch
das Waschen von rohem Fleisch dar. Dass rohes Geflugelfleisch vor der weiteren
Zubereitung gewaschen werden sollte, ist ein weitverbreiteter Irrglaube. (Byrd-
Bredbenner et al. 2013, S. 4065) Ob durch das Abwaschen von Fleisch eine
Keimreduktion stattfindet, ist nicht eindeutig gesichert. Das Waschen von Hahnchen
fuhrt vielmehr zur Ausbreitung von Mikroorganismen, die auf der Oberflache des
rohen Fleisches haften. Sie kénnen durch Spritzwasser innerhalb eines Radius von
ungefahr 50 cm vom Waschbecken in alle Richtungen verteilt werden und so
unbemerkt zu einer Kreuzkontamination fuhren. (Everis und Betts 2003, S. 26) So
kann durch Waschen von rohem Geflugelfleisch das Risiko einer lebensmittel-
assoziierten Erkrankung wie beispielsweise einer Campylobacteriose erhoht
werden, indem Hande, Arbeitsoberflachen, Kleidung und Kochutensilien unbemerkt
uber Spritzwasser kontaminiert werden. (National Health Service (NHS) 2017)

Essentiell fir die Vermeidung von Kreuzkontamination ist zudem eine ausreichende
Handehygiene (Jong, A., de et al. 2008, S. 620-621; Byrd-Bredbenner et al. 2013,
S. 4064) Das grundliche Waschen der Hande mit Wasser und Seife zwischen den
Arbeitsschritten, und vor allem nach dem Umgang mit ronem Fleisch, kann das
Risiko einer Kreuzkontamination und damit auch das Risiko einer lebensmittel-
assoziierten Erkrankung senken. (Cogan et al. 1999, S. 356-358) Diverse Studien
zeigen, dass allgemein bekannt ist, dass eine korrekte Handehygiene fir die
Vermeidung von lebensmittelassoziierten Erkrankungen notwendig ist. (Redmond
und Griffith 2003, S. 138-139) Auch die Teilnehmer der Fragebogenerhebung
geben zu einem hohen Anteil an, dass ihnen das ,Handewaschen zwischen den
Arbeitsschritten® ,sehr [...]* bis ,Auf3erst wichtig“ ist (80,0 %, vgl. Abbildung 14) und
beschreiben die Gefahr, die von mangelhafter Handehygiene ausgeht, als ,eher
gro3 [...] bis ,grof3 [...] (71,3 %, vgl. Abbildung 23). Es kann also davon
ausgegangen werden, dass hier Mal3hahmen bzw. bereitgestellte Informationen zur
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Hygieneaufklarung Wirkung zeigen. Aufgrund der hohen Bedeutsamkeit einer
angemessenen Handehygiene fir die Vermeidung von Erkrankungen ist der
Wissensstand der Befragten dennoch nicht als unkritisch zu bewerten, da etwa
jeder Funfte dem Handewaschen keine oder nur eine geringe Wichtigkeit beimisst
(20,3 %, vgl. Abbildung 23).

Uber Hande, Verpackungsmaterial und Spritzwasser werden bei der Vorbereitung
von Fleisch und Fisch zwangslaufig diverse Oberflachen kontaminiert. Unter
anderem Kuhlschrankgriffe, Arbeitsflachen, Schneidebretter, Messer und die
Armaturen am Spuilbecken sind stark kontaminierte Bereiche in privaten Kiichen, in
denen mit rohem Fleisch umgegangen wird. Hier besteht eine Tendenz zur
steigenden Keimzahl wéahrend bzw. nach der Zubereitung von Speisen (Haysom
und Sharp 2005, S. 461-463; Meredith et al. 2001, S. 33-34). Durch Reinigen mit
warmem Wasser und Seife konnen die meisten Oberflachen dekontaminiert
werden. (Bolton et al. 2014, S. 37) Schneidebretter und Messer sollten daher nach
dem Kontakt mit rohem Gefligel ausgetauscht oder grindlich mit heiRem Wasser
und Handgeschirrspulmittel abgespilt werden, wohingegen das Abwaschen der
Bretter mit kaltem Wasser keinen ausreichend grof3en Reinigungseffekt erzielt.
(Jong et al. 2008, S. 620-621) Die unzureichende Reinigung von kontaminierten
Oberflachen oder das Spilen von kontaminiertem Geschirr kann dazu fuhren, dass
Pathogene wie Salmonellen oder Campylobacter spp. Uberdauern und sogar tUber
die verwendeten Spulschwdmme und Geschirrticher weiterverbreitet werden
kénnen. (Coganetal. 2002, S.890-891) Die Ubertragung auf verzehrfertige
Lebensmittel wie beispielsweise Salat und Rohkost (z.B. Gurke, Tomaten) ist als
besonders fatal einzustufen, da diese Lebensmittel nicht durch einen Hitzeschritt
dekontaminiert werden konnen. Das Wissen um diese Problematik scheint bereits
durch diverse Aufklarungskampagnen in den Privathaushalten angekommen zu
sein, da Studien zeigen, dass hygienische Verhaltensweisen zur Vermeidung von
Kreuzkontamination wie beispielsweise das Wechseln von Schneidebrettern und
Messern nach der Zubereitung von rohem Huhnerfleisch angewandt werden. (Holz!
und Aldrian 2011, S. 48) Dies spiegelt auch diese Fragebogenerhebung wider, bei
der die grol3e Mehrheit das Verwenden von separaten Schneidebrettern (81,3 %)
und Messern (77,5 %; vgl. Abbildung 14) als ,sehr[...]* bis ,auR3erst wichtig®
beurteilt.

Neben dem Grillfleisch gehéren auch diverse Beilagen (z.B. Blattsalate und
Feinkostsalate) zum Grillen in Privathaushalten dazu. Blattsalate werden von der
grolRen Mehrheit (81,4 %; vgl. Abbildung 9) der Befragten beim Grillen gerne
verzehrt. Frisches Gemuse weist je nach Art, Anbaubedingungen, Ernte und
Lagerung eine spezifische Mikroflora auf und ist aufgrund seines fortschreitenden
Stoffwechsels nur begrenzt haltbar. (Holzapfel 2007, S.63-64) Besondere
Aufmerksamkeit sollte dabei vorbereiteten, gemischten Convenience-
Schnittsalaten, sogenannten ,ready-to-use” Salaten, zukommen, die als Bestandteil
einer gesundheitsbewussten Erndhrung im Privathaushalt immer hé&ufiger zum
Einsatz kommen. (Soéderqvist 2017, S. 1) Uber ein Viertel der Probanden gibt an
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,ready-to-use“ Salate zu verwenden (27,7 %, vgl. Abbildung 15), was bestéatigt, dass
verzehrfertige Mischsalate einen nicht zu vernachlassigen Anteil des Salatkonsums
ausmachen. Die Keimbelastung von verzehrfertigem Schnittsalat ist, obwohl dieser
bereits vor dem Verpacken gewaschen wird, oft hoher als die Keimbelastung von
nicht vorbereitetem Salat, der als ganzer Kopf angeboten wird. (Uhlig et al. 2017,
S.1217) Dies lasst sich unter anderem auf die vergrol3erte Oberflache,
austretenden Zellsaft an den Schnittflachen und die hohe Luftfeuchte in den
Plastikverpackungen zurickfihren. (Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) 2011,
S. 1) Da unter anderem die hohe Keimbelastung zu einer leichten Verderblichkeit
von verzehrfertigen Schnittsalaten beitragt, tragen sie haufig ein Verbrauchsdatum,
das eine Lagerfahigkeit von maximal ein bis zwei Tagen vorsieht. (87a
Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung) Sie sind oftmals zu Beginn der
Haltbarkeitsfrist mit Keimzahlen zwischen 5 x 10° und 5 x 107 pro Gramm belastet.
Wahrend die meisten vorkommenden Arten ungefahrlich sind, kdnnen auch
Pathogene wie Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus und Fakalkeime
aus der Familie der Enterobacteriaceae (z.B. E. coli oder Salmonellen) in geringeren
Keimzahlen vorkommen. Werden die Salate Gber das Verbrauchsdatum hinaus
verwendet oder nicht ausreichend gekihlt, konnen sich mdglicherweise vorhandene
Pathogene exponentiell vermehren und so die minimale Infektionsdosis
Uberschreiten. Die Gefahr bei der Verwendung von Salat liegt jedoch vor allem im
Rohverzehr. Im Gegensatz zu rohem Fleisch oder Fisch, die haufig ebenfalls einer
hohen Keimbelastung ausgesetzt sind, wird der Salat vor dem Verzehr nicht durch
einen Hitzeschritt dekontaminiert. Verzehrfertiger Mischsalat sollte daher, genau
wie unverarbeiteter Salat, grundsatzlich vor dem Verzehr gewaschen werden
(Holzapfel 2007, S.85-91), da durch grindliches Waschen unter flieBendem
Wasser die Keimbelastung des Salats um bis zu 97 % reduziert werden kann. (Uhlig
et al. 2017, S. 1219-1220) In Abbildung 32 ist der Zusammenhang zwischen der
bevorzugten Darreichungsform des Salats zu den Angaben zum Waschen des
Salats dargestellt. Von den Personen, die den verzehrfertigen Salat bevorzugen,
gibt etwa ein Drittel an, diesen vor dem Verzehr nicht zu waschen (31,7 %, n = 63,
N = 199). Unverarbeitet gekauften Salat wascht hingegen nur jeder Zwolfte nicht
(8,2 %, n =40, N =491). Die Wahl des ,ready-to-use” Salats hangt signifikant mit
der Entscheidung der Probanden zusammen, den Salat vor dem Verzehr nicht zu
waschen (p < 0,001). Dass der Salat haufig als ,vorgewaschen® oder ,verzehrfertig*
angeboten wird, scheint daher einen Einfluss darauf zu haben, dass Verbraucher
das Waschen im Privathaushalt nicht mehr fur notwendig halten.
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Abbildung 32: Anteile der Befragten, die Salat vor dem Verzehr nicht waschen, nach Darreichungsform des
Blattsalats (signifikanter Zusammenhang zwischen der verwendeten Darreichungsform von Salat und dem
Waschverhalten mit p < 0,001)

Gleichzeitig zeigen die Ergebnisse, dass ein Zusammenhang zwischen der
Auswahl von ,verzehrfertigem® Schnittsalat und der Lagerungsdauer vorliegt
(p =0,01). Die Verteilung der Lagerungsdauer von Salat der unterschiedlichen
Darreichungsformen ist in Abbildung 33 graphisch dargestellt. Es ist zu beobachten,
dass der Anteil der Verwendung von verzehrfertigem Schnittsalat tendenziell mit der
Lagerungsdauer wachst. Die Anteile der Befragten, die Blattsalate langer als eine
Woche lagern, sind bei den Befragten, die ,verzehrfertigen® Salat verwenden,
deutlich hoher als bei der Verwendung von unverarbeitetem Blattsalat. Die Gefahr,
die von ,verzehrfertigem® Schnittsalat ausgehen kann, wird in Bezug auf die
Lagerungsdauer und das Waschverhalten der Verbraucher vermutlich unterschéatzt.
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Abbildung 33: Lagerungsdauer von Blattsalaten nach verwendeter Darreichungsform des Blattsalats
(signifikanter Zusammenhang zwischen der Darreichungsform von Blattsalat und der Lagerungsdauer von
Blattsalat mit p = 0,01)

Dies wird auch durch die Gefahreinschatzung der Probanden zum Verzehr von
ungewaschen ,ready-to-use“ Salaten bestétigt, die im Vergleich mit anderen
unhygienischen Szenarios mit groliem Abstand am ungefahrlichsten eingeschéatzt
wurde (eher grof3e Gefahr und grof3e Gefahr: 28,0 %, vgl. Abbildung 24). Abbildung
34 zeigt eine Gegenidberstellung der Gefahrdungseinschatzung von
ungewaschenem ,ready-to-use“ Salat, die von denjenigen Probanden
vorgenommen wurde, die Salat in dieser Form verzehren. Es besteht ein
signifikanter Zusammenhang zwischen der Gefahrdungseinschatzung von
ungewaschenem ,ready-to-use“ Salat und dem Waschverhalten der Probanden im
Umgang mit Salat (p = 0,03). Probanden, die angeben ,keine [...]* oder eine ,eher
maRige Gefahr® in ungewaschenem Schnittsalat zu sehen, geben haufiger auch an,
diesen nicht zu waschen. Nur jeder Zehnte dieser Probanden sieht eine ,eher grole
Gefahr” in ungewaschenem ,ready-to-use“ Salat. Gleichzeitig beurteilt keiner der
Probanden, die ,verzehrfertigen® Salat ungewaschen verzehren, die davon
ausgehende Gefahr als gro3. Um die Gefahr einer lebensmittelassoziierten
Erkrankung durch den Verzehr von Salat zu verringern, sollten Verbraucher
verstarkt darauf aufmerksam gemacht werden, dass auch ,vorgewaschener® und
als ,verzehrfertig“ angebotener Salat vor dem Verzehr erneut gewaschen werden
muss, um das Risiko einer lebensmittelassoziierten Erkrankung zu verringern.
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Abbildung 34: Beurteilung der Gefahr, die von ungewaschen verzehrtem RTU-Salat ausgeht, durch die
Befragten, die RTU-Salat gewaschen bzw. ungewaschen verzehren (signifikanter Zusammenhang des
Waschverhaltens und der Gefahrdungsbeurteilung von ungewaschen verzehrtem RTU-Salat mit p = 0,03)

Auch Feinkostsalate wie Nudel- und Kartoffelsalate gehdren zu den typischen
Beilagen beim Grillen. Je nach Region und Vorliebe werden diese Feinkostsalate
haufig mit Mayonnaise, Briihe oder Essig und Ol zubereitet. Etwa die Halfte aller
Befragten verwendet Nudel- und Kartoffelsalate, die mit industriell hergestellter, und
somit pasteurisierter Mayonnaise hergestellt wird (53,3 %). Roheihaltige
Mayonnaise nutzt etwa jeder Funfte fur die Herstellung von Feinkostsalaten
(22,9 %, vgl. Abbildung 9). Bei der privaten Herstellung von Feinkostsalaten mit
rohem Ei kbnnen Verunreinigungen mit Pathogenen wie Salmonellen, S. aureus,
Listeria monocytogenes oder Clostridium botulinum auftreten. Roheispeisen wie
Dips mit Mayonnaise oder Desserts wie Tiramisu gehdren zu den haufigsten
Ursachen fir Salmonellosen. (Keweloh 2009, S. 202-203; Oliveira Elias et al. 2015,
S. 266-273) Eine Kontamination von Roheispeisen erfolgt meist Uber die
Eierschale, da diese in Kontakt mit dem Kot von Tieren kommen kann, die den
Erreger in sich tragen. (Keweloh 2009, S. 202-203) Wer auf selbst hergestellte
Mayonnaise nicht verzichten mochte, sollte darauf achten, dass ein ausreichender
Anteil Saure, z.B. in Form von Essig, hinzudosiert wird, da es zur Saurediffusion in
die zugesetzten Fleisch- und Gemisebestandteile kommt. So ist eine langere
mikrobiologische Stabilitat gewahrleistet. Eine Regulation der Keimbelastung ist
hier lediglich Uber den pH-Wert und Uber die Lagertemperatur moéglich. Zudem
sollten stets frische Eier verwendet werden. (Weber 2008, S. 515, 661; Holzapfel
2007, S.109; Keerthirathne etal. 2016, S.3) Die Befragten lagern ihren
Kartoffelsalat, unabhéngig davon, ob dieser rohes Ei enthalt oder nicht, fast
ausschlie3lich im Kuhlschrank (p =0,94). Von den Befragten, die roheihaltigen
Kartoffelsalat verzehren, lagern diesen jedoch 5,1 % ungekuhlt in der Kiche, im
Keller oder im Freien, sodass keine ausreichende Kihlung gewéhrleistet werden
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kann. So kann es zur schnellen Vermehrung potentiell vorhandener Pathogene
(z.B. Salmonellen) im Lebensmittel kommen. (Mertensetal. 2013, S.281)
Durchaus problematisch zu bewerten ist aul3erdem der hohe Anteil der Befragten,
die Feinkostsalate mit roheihaltiger Mayonnaise langer als einen Tag lang lagern
(72,4 %). Im Gegensatz zu industriell hergestellter Mayonnaise, die mit
pasteurisiertem Ei hergestellt wird, ist von einer langeren Lagerung roheihaltiger
Mayonnaise abzuraten. Gepaart mit einer unzureichenden Kuhlung und der
Verwendung von Eiern, die bereits langer aufbewahrt wurden, kénnen durch die
lange Lagerungszeit des Feinkostsalats gefahrliche Keimzahlen erreicht werden.
(Elias et al. 2016, S. 3-4)

Somit lasst sich ebenfalls bestatigen, dass sowohl die Auswahl der Speisen als
auch mangelndes Hygieneverhalten der Verbraucher, insbesondere in Bezug auf
das Temperaturmanagement und die Vermeidung von Kreuzkontamination, bereits
im Hinblick auf die Lagerung und Vorbereitung von Speisen in privaten Kiichen ein
Problem darstellen (Hypothese 1 und 2).

4.5 Zubereitung und Verzehr von gegrillten Speisen im Freien

Das BfR sieht einen grundsatzlichen Zusammenhang zwischen dem Auftreten
lebensmittelassoziierter Krankheiten und Hygieneméngeln bei der Zubereitung von
Speisen. Aus hygienischer Sicht ist Grillen aufgrund der haufig langen Verweildauer
verderblicher Lebensmittel im Freien problematisch. Durch die unterbrochene
Kihlkette koénnen sich Mikroorganismen, die bereits in den Lebensmitteln
vorhanden sind, ungehindert vermehren. (Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR)
2015a, S. 11, 22; Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2007). Im Freien kénnen
hohe AuRentemperaturen, denen die Lebensmittel teilweise vor, wahrend und nach
der Zubereitung ausgesetzt sind, ein Problem darstellen. Wichtige Einflussfaktoren
stellen hier einerseits die Lagertemperaturen und andererseits die Dauer der
Kihlkettenunterbrechung dar. (TUV Rheinland 2016)

Die beliebtesten Monate fur den Verzehr von gegrillten Speisen sind Juni bis
August. Nahezu alle Befragten geben an, am liebsten in den Sommermonaten zu
grillen (98,6 %, vgl. Abbildung 5). Dies deckt sich mit den Ergebnissen einer
Umfrage aus dem Jahr 2017, laut der in den Monaten Mai bis September am
liebsten gegrillt wird. (Statista 2017d, S. 17) In den Sommermonaten, insbesondere
im Juli und August, zeigt sich aul3erdem ein Peak von Campylobacteriose-Fallen in
Deutschland. Dieser kann unter anderem durch die saisonal starkere Verbreitung
von Campylobacter spp. in Gefligel erklart werden (Schielke et al. 2014, S. 7;
Robert Koch-Institut (RKI) 2017, S. 56-59), gleichzeitig konnte dieser Anstieg auch
fur einen Zusammenhang mit dem sorglosen Umgang mit bereits kontaminierten
Lebensmitteln beispielsweise im Kontext der Zubereitung gegrillter Speisen
sprechen (Luber und Bartelt 2005, S. 40).
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Die Zubereitung von gegrillten Speisen im Freien hat fir viele auch eine soziale
bzw. gesellschaftliche Komponente. Geburtstage, Feiertage und Sportereignisse
wie FuRballweltmeisterschaften sind haufige Anlasse fur das gemeinsame Grillen
(vgl. Abbildung 7). Dies tragt vermutlich dazu bei, dass sich die Zeitspanne,
wahrend der Speisen zubereitet und gegessen werden, oftmals tber mehrere
Stunden erstreckt. Bei Uber einem Drittel der Befragten dauert der gesamte
Grillvorgang in der Regel langer als zwei Stunden (38,7 %). Die Verweildauer der
verschiedenen Speisen im Freien variiert dabei jedoch stark. Die Mehrheit der
Befragten achtet darauf, rohes Fleisch und rohen Fisch zeitnah zu garen. Sie
verbleiben bis zu 30 Minuten im Freien (rohes Fleisch: 64,1 %; roher Fisch: 70,9 %).
Bei anderen Speisen wie Feinkostsalaten und Blattsalaten wird weniger auf das
Einhalten der Kuhlkette geachtet. Am haufigsten werden sie flr etwa zwei Stunden
im Freien gelagert (Feinkostsalat: 40,5 %, Blattsalate: 43,3 %; vgl. Abbildung 17).
Dies ist unabhé&ngig davon, ob fir den Feinkostsalat roheihaltige oder industriell
gefertigte Mayonnaise verwendet wurde (p =0,19). Um die Vermehrung von
Pathogenen wie Listerien oder Salmonellen in Lebensmitteln zu verlangsamen, rat
das BfR, Temperaturempfehlungen einzuhalten. Verzehrfertige Speisen sollten bei
Veranstaltungen im Freien bis zum Verzehr ausreichend gekuhlt werden.
(Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) 2014b, S. 3)

Der Grol3teil der Befragten nutzt die unmittelbare Nahe zur Kiche und die dort
befindlichen Kiuhimdglichkeiten, um die Kuhlkette aufrecht zu erhalten. Beinahe alle
Befragten nutzen den Garten (92,1 %) zum gemeinsamen Grillen und jeder Dritte
nutzt den Balkon (29,6 %; vgl. Abbildung 6). Andere Orte wie Parks, Grillplatze oder
Vereinsgelande, die weiter von einer Kiche und den dortigen Kihiméglichkeiten
entfernt gelegen sind, werden von deutlich weniger Personen genutzt. Die Nutzung
einer Kihlbox steht dabei in signifikanter Abhangigkeit zu dem Ort, an dem gegrillt
wird (p < 0,001; vgl. Abbildung 35). Dies kdnnte auch dazu beitragen, dass wenige
Personen auf eine Kihlung im Freien achten. Die Verteilung der Haufigkeiten fur
die gemeinsame Betrachtung des Ortes an dem gegrillt wird und der Nutzung einer
Kuhlbox ist in Abbildung 35 dargestellt. Insgesamt nutzen zwei Drittel aller Befragten
keine Kuhlbox oder ahnliche Kihiméglichkeiten im Freien (68,2 %) und begriinden
dies vielfach mit der unmittelbaren Nahe zum eigenen Kihilschrank. Leicht
verderbliche Speisen werden nur von jedem vierten Probanden in Kihlboxen
gelagert (26,0 %; vgl. Abbildung 18), sodass es zu einer langerfristigen
Unterbrechung der Kihlkette kommen kann.
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Abbildung 35: Anteile der Befragten, die beim Grillen eine Kuhlbox fiir alle Speisen oder nur fur leicht
verderbliche Speisen nutzen, sortiert nach dem Ort, an dem gegrillt wird (signifikanter Zusammenhang
zwischen der Nutzung einer Kiihlbox im Freien und dem Ort, an dem gegrillt wird mit p < 0,001)

Bei dem eigentlichen Garprozess stellt insbesondere der Konsum von nicht
vollstandig durchgegartem Gefligelfleisch ein hohes Risiko fur die Gesundheit der
Verbraucher dar. (Luber etal. 2006, S.66) Verbraucher assoziieren mogliche
Gefahren in Lebensmitteln jedoch eher mit chemischen Kontaminanten, als mit
einer mikrobiellen Kontamination. (Zaccheo et al. 2017, S. 4; Keweloh 2009, S. 185)
Beim Grillen sind dies beispielsweise heterozyklische aromatische Amine, die beim
Garen mit grof3er Hitze entstehend und mit der Entstehung von Krebs in Verbindung
gebracht werden. (Rahman et al. 2014, S. 3) Bei der Fragebogenerhebung
beurteilen die Befragten die Gefahrdung, die von schwarz-gebrauntem Grillgut
ausgeht, etwa genauso wie die Gefahrdung, die von nicht ausreichend gegartem
Schweinefleisch und ungekihlt gelagertem Feinkostsalat ausgeht. Jeweils etwa
zwei Drittel der Teilnehmer schatzt die Gefahr als ,grol3“ oder ,eher groR* ein
(schwarz-gebrauntes Grillgut: 58,2 %; nicht ausreichend gegartes Schweinefleisch:
59,3 %, ungekuhlt gelagerte Feinkostsalate: 65,0 %; vgl. Abbildung 24). Dabei ist
die mikrobielle Kontamination von gegrillten Speisen nicht zu vernachlassigen. Auf
dem Grill werden Fleisch und Gefliigel bei groRer Hitze gegart. Wahrend die
Oberflache des Fleisches durch den direkten Kontakt zum Grillrost oder anderen
stark aufgeheizten Oberflachen dekontaminiert wird, lasst sich der Garzustand des
Inneren nicht ohne Weiteres erkennen. Verbraucher beurteilen den Garzustand von
Fleisch meist Uber das Aussehen des AuReren, nach dem Anschneiden oder
lediglich Gber die Intuition. (Bergsma et al. 2007, S. 554) Dies wird auch durch die
Befragung innerhalb dieser Studie bestatigt. Wahrend die Beurteilung des ,inneren
[...]1 (73,4 %) und ,aulReren Aussehens® (64,0 %) von Uber zwei Dritteln der
Befragten zur Uberpriifung des Garzustands genutzt wird, achtet etwa die Halfte auf
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die nach ihrer Erfahrung ,[...] Ubliche Garzeit* (46,9 %; vgl. Abbildung 19). Die
Temperaturen, die auf verschiedenen Grills herrschen, werden jedoch unter
anderem durch die Befeuerungsart und Bauart des Grills beeinflusst und kénnen
deutliche Abweichungen zeigen. Eine Beurteilung des Garzustands Uber die Garzeit
ist daher nur bedingt mdglich und variiert je nach Art des Fleisches enorm. Als
Richtwerte beim Grillen gelten eine Garzeit von 6-12 Minuten fur Rindfleisch und
8-10 Minuten fur Schweinefleisch. Fisch sollte hingegen kurzer (4-8 Minuten) und
kleine Geflugelsticke deutlich langer (15-30 Minuten) gegart werden, um ein
vollstdndiges Durcherhitzen zu gewahrleisten. (Bognar 2016, S.227-228) Die
Garzeit ist daher ebenso unzureichend zur Beurteilung des Garzustandes wie die
optische Beurteilung des Fleischs von auf3en. Denn auch Geflugelfleisch, das nach
optischer Beurteilung als gar zu bewerten ware, kann haufig noch mit Pathogenen
wie Campylobacter spp. belastet sein, da nicht ausreichend hohe Kerntemperaturen
erreicht wurden. (Bergsmaetal. 2007, S.557; Byrd-Bredbenneretal. 2013,
S. 4066) Kerntemperaturen von etwa +60 °C fur wenige Sekunden reichen aus, um
Campylobacter spp. zuverlassig abzutdten. (Zaccheoetal. 2017, S.55) Fuir
Salmonellen genugt eine Kerntemperatur von +60 °C fur etwa finf Minuten, um die
Keimzahl deutlich zu reduzieren (Weber 2013, S. 240) und Listerien werden bei
Temperaturen von +70 °C flr mindestens zwei Minuten abgetéttet. (Bundesinstitut
fur Risikobewertung (BfR) 2014b, S. 3) Ob diese Temperaturen auch im Kern des
Fleisches erreicht wurden, I&asst sich nur mithilfe eines Thermometers ermitteln. Von
den Befragten nutzen jedoch lediglich 7,6 % ein Thermometer zur Uberpriifung des
Garzustandes, sodass die groRe Mehrheit den Garzustand des Fleisches nicht
angemessen beurteilen kann.

Abgesehen vom Temperaturmanagement stellt auch bei der Zubereitung von
Speisen auf dem Grill Kreuzkontamination ein grofRes Gesundheitsrisiko dar.
Kommen Oberflachen, die zuvor Kontakt zu rohem Fleisch hatten, mit gegartem
Fleisch in Berthrung, kénnen Mikroorganismen auf das bereits dekontaminierte
Lebensmittel gelangen. Der TUV Rheinland empfiehlt in seinen ,Hygieneregeln fiir
ein leckeres Grillvergnigen® fertig gegartes Grillgut nicht auf demselben Teller
abzulegen, auf dem zuvor das rohe Fleisch lag, und fur rohes Fleisch und gegartes
Fleisch separate Grillzangen zu verwenden, um eine Kreuzkontamination zu
vermeiden. (TUV Rheinland 2016) Dass bereits gegartes Fleisch nicht auf
denselben Tellern serviert werden sollte, auf denen zuvor rohes Fleisch lag, ist im
Kontext der Speisenzubereitung in der Kiiche bereits den meisten Verbrauchern
bekannt. (Byrd-Bredbenner et al. 2013, S. 4065) Dies wird im Kontext der
Zubereitung auf dem Grill auch durch die Ergebnisse der Fragebogenerhebung
unterstiutzt. Nur 3,0 % der Befragten legen gegartes Fleisch auf denselben Teller,
auf dem zuvor rohes Fleisch lag. Die Mehrheit der Befragten verwendet hingegen
einen sauberen Teller (85,6 %) oder legt das gegarte Fleisch direkt mit der
Grillzange auf die Teller der Gaste (42,1 %; vgl. Abbildung 21). Wéhrend eine
Kreuzkontamination tber den Teller somit von beinahe allen Befragten vermieden
wird, wird das Wissen um die Gefahr einer Kreuzkontamination von vielen nicht auf
die Verwendung des Grillbestecks Ubertragen. Mehr als zwei Drittel der Befragten
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verwenden das Grillbesteck nach dem Besticken des Grills weiterhin fir das
gegarte Fleisch (68,9 %; vgl. Abbildung 20). Dabei kénnen selbst auf Oberflachen
aus Edelstahl, wie beispielsweise Grillzangen, Pathogene wie Salmonellen,
Campylobacter jejuni oder S. aureus, fiir einige Stunden (iberleben. Uber den
Kontakt kontaminierter Oberflachen kénnen diese Pathogene nachweisbar auf
Lebensmittel Ubertragen werden. (Kusumaningrum 2003, S.232-235) Ein
vergleichsweise geringer Anteil der Befragten versucht das Grillbesteck durch
Abwischen (8,4 %) oder Spiilen (4,3 %) vor dem Kontakt mit dem gegarten Fleisch
zu saubern. Doch kann auch durch die Reinigung von Oberflachen, die Kontakt zu
ronem Fleisch hatten, eine Kreuzkontamination erfolgen. Es kann davon
ausgegangen werden, dass, je nach angewandter Reinigungsprozedur, durch die
vermeintliche ,Reinigung“ von Oberflachen mit Schwammen aus der Kiiche, die
Keimbelastung eher verstarkt wird, als dass Keime entfernt werden. (Cogan et al.
1999, S. 356-357) Durch das Abwischen mit einem Tuch, das anschlieRend
weiterverwendet wird, ist daher auch eine unbemerkte Ubertragung von
Pathogenen auf andere Oberflachen nicht auszuschliel3en. Insgesamt wechselt nur
jeder Zehnte die Grillzange nach dem Auflegen des rohen Fleisches (11,2 %) oder
vermeidet den Kontakt der Grillzange mit rohem Fleisch durch das Bestlicken des
Grills mit den Handen (Sonstige: 7,3 %). Doch kann das Grillbesteck auch
nachtraglich, beispielsweise beim Wenden des bisher nur einseitig gegarten
Fleisches, Uber austretenden Fleischsaft oder anhaftende Marinaden mit Keimen
kontaminiert werden.

Das Wissen um die Gefahr einer potentiellen Kreuzkontamination scheint vielen
Verbrauchern im Zusammenhang mit Kichenutensilien wie Messern oder
Schneidebrettern bekannt zu sein und wird vermutlich von einigen Befragten auch
auf Grillutensilien wie das Grillbesteck Ubertragen. Abbildung 36 zeigt exemplarisch
den Zusammenhang des Umgangs mit Grillbesteck durch jene Personen, die bei
der Zubereitung von Speisen in der Kiche die Vermeidung einer
Kreuzkontamination Uber Schneidebretter oder Messer als ,auferst wichtig"
erachten. Dargestellt ist der Anteil der Personen, die das Grillbesteck nach dem
Kontakt mit ronem Fleisch weiterverwenden und gleichzeitig die Vermeidung einer
Kreuzkontamination in der Kiiche als ,aufRerst wichtig“ bezeichnen. Hier besteht ein
signifikanter Zusammenhang zwischen den Antworten der Befragten zur
Vermeidung von Kreuzkontamination in der Kiche (vgl. Abbildung 14) und der
Vermeidung der Kreuzkontamination tber das verwendete Grillbesteck (p < 0,001).
Probanden, die beispielsweise angeben, dass ihnen bei der Zubereitung von rohem
Fleisch und verzehrfertigen Speisen die Verwendung separater Messer und
Schneidebretter ,aullerst wichtig® ist, geben auch haufiger an, das Grillbesteck nach
dem Kontakt mit rohem Fleisch zu wechseln. Obwohl hier ein Zusammenhang
erkennbar ist, ist der Anteil der Personen, die das Grillbesteck weiterverwenden, im
Hinblick auf die Gefahr einer Kreuzkontamination zu hoch und daher kritisch zu
betrachten.
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Abbildung 36: Anteile der Personen, die Grillbesteck nach dem Kontakt mit rohem Fleisch weiterverwenden
und die bei der Vorbereitung in der Kiiche die Vermeidung einer Kreuzkontamination Uber Schneidebretter
bzw. Messer als ,aul3erst wichtig“ beurteilen (signifikanter Zusammenhang zwischen der Beurteilung der
Wichtigkeit der Vermeidung einer Kreuzkontamination in der Kiiche und dem Umgang mit Grillbesteck mit
p <0,001)

Auch nach dem Grillen besteht noch ein Risiko fir die Ubertragung von
lebensmittelassoziierten  Erkrankungen. Werden (briggebliebene Speisen
aufbewahrt, kann davon ausgegangen werden, dass in vielen Fallen die Kuhlkette
unterbrochen wurde. Dies kann, wie bereits erlautert wurde, zu einer exponentiellen
Vermehrung von Pathogenen in den Lebensmitteln fihren. (Mercier et al. 2017,
S. 647-667) Vor allem fur leicht verderbliche Lebensmittel stellt das Aufbewahren
nach  einer langeren  Unterbrechung der  Kuhlkette  daher eine
Gesundheitsgefahrdung dar. Wahrend der Grof3teil der Teilnehmer darauf
verzichtet, Reste von rohem Fisch aufzubewahren (64,7 %), geben etwa zwei Drittel
der Befragten an, ubrig-gebliebenes rohes Fleisch flr den spateren Verzehr
zurickzubehalten (61,0 %, vgl. Abbildung 22). Neben den bereits naher
beschriebenen Gefahren, die von erhdhten Keimzahlen von Salmonellen oder
Listerien ausgehen, ist in diesem Kontext auch auf eine Bedrohung durch
Toxinbildner wie S. aureus hinzuweisen. Sind rohe Lebensmittel wie z.B. Fleisch mit
S. aureus kontaminiert und werden wéahrend des Grillens erhéhten Temperaturen
ausgesetzt, koénnen sie sich, genauso wie andere vorhandene mesophile
Mikroorganisme, exponentiell vermehren. Wahrend andere Pathogene wie z.B.
Campylobacter spp. durch gewissenhaftes Durchgaren zuverlassig abgetttet
werden (Zaccheo et al. 2017, S. 55), genugt die Hitzeinaktivierung der vegetativen
Zellen bei S. aureus nicht, um das Lebensmittel zu dekontaminieren. Ab einer
Keimzahl von 1x10° pro Gramm kann sich eine fiir den Menschen schéadliche Dosis
hitzestabiler Enterotoxine im Lebensmittel bilden. Diese sind bei Temperaturen von
Uber +100 °C fur etwa 30 Minuten stabil und Uberdauern daher auch den
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Garvorgang bei den ublichen Gartemperaturen und -zeiten, die beim Grillen
herrschen. (Bundesinstitut flr Risikobewertung (BfR) 2005a, S. 3—4; Bognar 2016,
S. 227-228) Ebenfalls risikoreich ist das Aufbewahren von roheihaltigen Speisen.
Genau wie beim Umgang mit rohem Fisch achten vergleichsweise viele Teilnehmer
der Umfrage darauf, roheihaltige Desserts nicht aufzubewahren (65,4 %). Bei
Feinkostsalaten wird hingegen weniger darauf geachtet, dass die langere
Lagerungsdauer und die zwischenzeitlich unterbrochene Kuhlkette wahrend des
Verzehrs im Freien zu einer kritischen Vermehrung von bereits vorhandenen
Pathogene wie Salmonellen, S. aureus, Bacillus cereus oder
Listeria monocytogenes in roheihaltigen Speisen fihren kann. (Holzapfel 2007,
S. 387) Feinkostsalate gehéren neben Gemise und gegrilltem Fleisch zu den
Speisen, die am haufigsten aufbewahrt werden (85,7 %). Reste von
Feinkostsalaten werden, unabhdngig davon, ob sie auf Basis industriell
hergestellter Mayonnaise oder auf Basis roheihaltiger Mayonnaise zubereitet
wurden, aufbewahrt (p = 0,91). Dies zeigt, dass bei der Zubereitung und dem
Verzehr gegrillter Speisen und Beilagen im Freien die Kuhlkette und die Gefahr
einer Kreuzkontamination unterschatzt werden (Hypothese 3).

So konnten entlang des gesamten Vor- und Zubereitungsprozesses der Speisen,
sowohl wahrend des Einkaufs und bei der Vorbereitung von Speisen in der Kiiche,
als auch bei der Zubereitung im Freien, Verhaltensweisen identifiziert werden, die
eine Gesundheitsgefahrdung darstellen.

4.6 Wissen Uber lebensmittelassoziierte Erkrankungen

Die subjektive Bewertung der Gesundheitsrisiken, die durch einen unhygienischen
Umgang mit Lebensmitteln auftreten kdnnen, kdnnte durch bisherige Erfahrungen
der Befragten mit lebensmittelassoziierten Erkrankungen beeinflusst werden. Die
Probanden wurden zu diesem Zweck gefragt, ob sie jemals nach dem Grillen
Symptome einer lebensmittelassoziierten (Gastro-) Enteritis hatten. Nahezu alle
Befragten denken, dass sie nach dem Grillen nie Symptome einer Gastroenteritis
gehabt haben oder geben an, sich nicht daran erinnern zu kénnen (98,0 %). Diese
Beobachtungen decken sich ebenfalls mit einer amerikanischen Studie, in der junge
Erwachsene zu einem Grol3teil angaben, dass sie im vorausgegangenen Jahr unter
keiner Lebensmittelvergiftung gelitten haben. (Byrd-Bredbenner et al. 2007, S. 994)
Dies konnte daran liegen, dass eine lebensmittelassoziierte Erkrankung mit relativ
milden Symptomen nicht als solche erkannt oder ihre Relevanz heruntergespielt
wird. (Wills et al. 2015, S. 118) Es ist moglich, dass durch diese Unterschétzung der
eigenen Erfahrung mit lebensmittelassoziierten Erkrankungen, auch die Gefahr
durch fehlende Hygiene im Umgang mit Lebensmitteln unterschatzt wird.

Eine Umfrage des BfR ergab, dass sich 70 % der befragten Verbraucher fur
gesundheitliche Verbraucherthemen interessieren und dass sich jeder Dritte mehr
Informationen wiinscht, auf deren Grundlage er sich selbst vor gesundheitlichen
Risiken schitzen kann. Jedoch ist nur ein geringer Anteil der Verbraucher durch die
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Lebensmittelhnygiene im eigenen Zuhause beunruhigt (Bundesinstitut fir
Risikobewertung (BfR) 2018a, S. 9-22), sodass davon ausgegangen werden kann,
dass nicht aktiv nach Informationen zur Verbesserung der eigenen Lebensmittel-
hygiene gesucht wird. Die Teilnehmer dieser Umfrage geben viele verschiedene
Informationsquellen fir Wissen tber Lebensmittelhygiene an (vgl. Abbildung 28).
Bei vielen dieser Quellen, wie z.B. Zeitungen, Fernsehen oder Internet, wird oftmals
unbewusst Wissen vermittelt, ohne dass der Verbraucher explizit auf der Suche
nach Informationen Uber Lebensmittelhygiene ist. Hier kénnen jedoch nicht nur
positive, sondern auch negative Folgen fir das Verbraucherhalten auftreten, da
auch Fehler im hygienischen Umgang mit Lebensmitteln vermittelt werden. In
Kochsendungen wird etwa alle 50 Sekunden ein Hygienefehler begangen. Die
Fehler der Fernsehkéche, wie etwa das Abwischen der Hande an dreckigen
Geschirrtichern beziehungsweise generell eine mangelnde Handehygiene,
beeinflussen das Verbraucherverhalten nachweislich negativ. (Bundesinstitut fur
Risikobewertung (BfR) 2018b, S.9) Solche vergleichsweise ,unseriésen”
Informationsquellen (Zeitungen, Fernsehen, Internet, Kochkurse, Erziehung und
soziale Kontakte, Erfahrung und Intuition) machen mehr als die Halfte der Antworten
zu dieser Frage aus (58,1 %). Wissenschaftlich fundierte Informationen, die tber
Gesundheits-behorden, Schule, Studium oder Arbeit, Vortrage, Seminare oder tber
wissenschaftliche Literatur vermittelt werden, machen hingegen einen geringeren
Anteil der Informationsquellen aller Befragten aus (41,4 %). Der Anteil an Personen,
die fundierte Informationsquellen nutzen, kdnnte im Rahmen dieser Befragung vom
hohen Anteil an Studierenden beeinflusst sein. (Low et al. 2016, S. 93)

Das Wissen der Bevolkerung Uber verschiedene pathogene Mikroorganismen ist
eher gering. Wahrend in einer Umfrage des BfR nahezu alle Befragten angaben,
dass ihnen die Gefahr durch Salmonellen in Lebensmitteln bewusst sei, bewertete
nur etwa die Halfte dies als ,beunruhigend®. Die Gefahr, die durch mit
Campylobacter spp. belastete Lebensmittel besteht, war hingegen nur etwa jedem
vierten Teilnehmer dieser Umfrage bekannt. Der Groldteil der befragten
Verbraucher gab sogar an, noch nie etwas von Campylobacter spp. gehért zu
haben. (Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) 2018a, S. 7-8) Diese Tendenzen
bestétigen auch die im Rahmen dieser Erhebung gewonnenen Daten. Die meisten
Teilnehmer der Umfrage haben ein begrenztes Wissen Uber verschiedene
pathogene Mikroorganismen. Uber ein Drittel der Befragten kann keinen einzigen
pathogenen Mikroorganismus benennen, der im Zusammenhang mit Lebensmitteln
auftritt (38,1 %). Unter den Befragten sind Salmonellen mit Abstand am
bekanntesten (58,3 %; vgl. Abbildung 27). AuRerdem benennt jeder Funfte E. coli
im Zusammenhang mit Lebensmitteln. Nur etwa jeder Zehnte verbindet
Campylobacter spp. und Listerien mit lebensmittelassoziierten Erkrankungen.
Obwohl in Deutschland die Fallzahlen von Campylobacter-Enteritis inzwischen die
der Salmonellose weit Ubersteigen (Robert Koch Institut (RKI) 2017, S. 36), sind
Campylobacter spp. bislang in der Bevdlkerung weitgehend unbekannt. Aufgrund
des hohen Anteils der Teilnehmer, die einen Hochschulabschluss vorweisen
kébnnen (47,5 %; vgl. Tabelle 1), ist sogar davon auszugehen, dass Mikro-
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organismen wie Campylobacter spp. in der gesamten Bevoélkerung wesentlich
unbekannter sind, als es anhand der erhobenen Daten erscheint.

Dabei schatzt sich die Mehrheit der Befragten selbst als ,ziemlich informiert” oder
,sehr informiert” im Hinblick auf Lebensmittelhygiene ein (68,7 %; vgl. Abbildung
26). Es besteht eine Abhangigkeit zwischen der Anzahl bekannter pathogener
Mikroorganismen und der Einschatzung des eigenen Wissens (p < 0,001). Die
Haufigkeitsverteilung dieser beiden untersuchten Parameter ist in Abbildung 37
graphisch dargestellt. Probanden, die sich selbst als ,sehr informiert* betrachten,
konnen haufiger auch mehr als funf pathogene Mikroorganismen benennen.
Umgekehrt koénnen alle Probanden, die angeben {berhaupt nicht Uber
Lebensmittelhygiene informiert zu sein, keinen einzigen Namen eines
Mikroorganismus aufzéhlen.

M gar nicht informiert
100 8
wenigsr informisrt
zigmlich informiert

20

m sehr informisrt
60
40
20

| 1

0 bis 1 Nennung 2 bis 4 Nennungen 5 bis 14 Nennungen

rel. Haufigkeit [%]

Abbildung 37: Anteile der Befragten, die ihr eigenes Wissen beurteilt haben, sortiert nach Anzahl der
bekannten Pathogene (signifikanter Zusammenhang zwischen der Anzahl bekannter Pathogene und der
Selbsteinschétzung des Wissens mit p < 0,001)

Ein hoher Informationsstand hinsichtlich der Lebensmittelhygiene kann jedoch nicht
mit dem Umsetzen hygienischer Ma3nahmen gleichgesetzt werden. Insbesondere
bei jungen Erwachsenen gibt es grol3e Diskrepanzen zwischen dem Wissen Uber
hygienisches Verhalten im Umgang mit Lebensmitteln und der tatsachlichen
Umsetzung. (Abbot et al. 2009, S. 577) Der Grol3teil der Befragten gibt an, die ihnen
bekannten hygienischen Vorkehrungen nur teilweise oder Uberhaupt nicht
umzusetzen (84,2 %; vgl. Abbildung 29). Die Umsetzung von bekannten
hygienischen Vorkehrungen ist abhangig von der Selbsteinschatzung des
hygienerelevanten Wissens der Befragten (p < 0,001). Dieser Zusammenhang ist in
Abbildung 38 graphisch dargestellt. Personen, die angeben, ,weniger [...]* oder ,gar
nicht [...]“ Gber Lebensmittelhygiene informiert zu sein, geben haufiger an, viele der
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bekannten MaRnahmen Ubertrieben zu finden und diese deshalb nicht umzusetzen.
Sich selbst als ,sehr informiert* beschreibende Probanden geben hingegen haufiger
an, alle bekannten MaRnahmen umzusetzen und sehen sich dadurch vor etwaigen
Gesundheitsrisiken geschuitzt. Dies bestétigt, dass auch Verbraucher, die ein
fundiertes Wissen uber Lebensmittelhygiene vorweisen kdnnen, zum Teil bewusst
bekannte Hygienemal3nahmen missachten (Hypothese 4). Der Grund dafir konnte
in der Unterschatzung der hiervon ausgehenden Gefahr liegen.

100

B Umsstzung aller bekanntar
MaRnahmen

Teilweise Umsetzung

80

mVizle Malnahmen werden
nicht umgesatzt

60

40

rel. Haufigkeit [%]

20

OJI.lllll

gar nicht informiert  weniger informiert  ziemlich informiert sehr informiert

Abbildung 38: Anteile der Befragten, die angeben, alle bekannten Hygienemal3nahmen umzusetzen, sortiert
nach der Beurteilung des eigenen Wissens (signifikanter Zusammenhang zwischen der Selbsteinschatzung
des Wissens und der Umsetzung bekannter MaBnahmen mit p < 0,001)

Es liegt nahe, dass die Informationsquellen fir Verbraucher verbessert werden
missen. Insbesondere sollte man sich dabei auf die Kernkonzepte von
Lebensmittelhygiene konzentrieren. Diese Verbraucherinformationen sollten
verstandlich formuliert, praxisbezogen und wissenschaftlich bestatigt sein, um die
Relevanz der Thematik zu verdeutlichen. Zudem besteht die Maglichkeit
beispielsweise Hersteller von Grills oder Kuhlschranken etc. in die Verantwortung
zu ziehen, sich an der Bereitstellung von Informationen zu beteiligen. (Simpson
1993, S.7) Die Verbraucheraufklaren kann somit zu einer Verbesserung des
hygienerelevanten Verhaltens und dadurch hochstwahrscheinlich auch zu einer
Reduktion der Haufigkeit lebensmittelassoziierter Erkrankungen beitragen.
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5 Schlussfolgerung und Ausblick

Im Rahmen dieser Masterarbeit wurde der gesamte Prozess der Vor- und
Zubereitung von gegrillten Speisen in Privathaushalten auf aus hygienischer Sicht
kritisches Verbraucherverhalten untersucht. Aufl3erdem wurden das hygiene-
relevante Wissen der Verbraucher und ihre subjektive Einschatzung der
Gefahrdung verschiedener Situationen im Umgang mit Lebensmitteln im Kontext
der Speisenzubereitung beim Grillen abgefragt und bewertet. Mithilfe der
erhobenen Daten konnten die in der Zielsetzung dieser Arbeit aufgestellten
Hypothesen bewiesen werden.

Es konnte gezeigt werden, dass Verbraucher entlang des gesamten Vor- und
Zubereitungsprozesses beim Grillen — beginnend beim Einkauf und der Auswahl
der Speisen (vgl. Hypothese 1), tber die Vorbereitung in der privaten Kiche (vgl.
Hypothese 2), Uber die Zubereitung und den Verzehr im Freien, bis hin zur
Aufbewahrung von ubriggebliebenen Resten — Verhaltensweisen zeigen, die
hygienisch nicht einwandfrei sind. Zudem ist aufgrund der subjektiven
Gefahrdungsbeurteilung verschiedener Szenarios, die fur die Hygiene im Umgang
mit Lebensmitteln essentiell sind, anzunehmen, dass die hiervon ausgehende
Gefahr von vielen Verbrauchern unterschétzt wird (vgl. Abbildung 24). Betrachtet
man lediglich den Prozessschritt der Zubereitung von Speisen im Freien, so ist
insbesondere die Gefahr einer Kreuzkontamination Uber wiederverwendetes
Grillbesteck (vgl. Abbildung 20) und die Unterbrechung der Kuhlkette durch die
Lagerung im Freien (vgl. Abbildung 17 und 18) kritisch zu beurteilen (vgl.
Hypothese 3). Sogar bei Personen, die ein fundiertes Wissen Uber
Lebensmittelhygiene vorweisen koénnen, werden zum Teil bewusst bekannte
Hygienemallnahmen ausgelassen, da die Gefahr unhygienischen Verhaltens
unterschatzt wird (Hypothese 4).

Zusammenfassend lasst sich sagen, dass der gesamte Vor- und Zubereitungs-
prozess in die Beurteilung des hygienerelevanten Verbraucherverhaltens einflieRen
muss (vgl. Abbildung 30). Die erhobenen Daten stellen jedoch lediglich eine
Selbsteinschatzung der Verbraucher dar und kénnen daher durch ihre subjektive
Sicht verfalscht sein. Um das reale Verbraucherverhalten und die dadurch
gegebenenfalls entstehende Gesundheitsgefahr abschlielend beurteilen zu
kénnen, sollte das Verhalten der Verbraucher wéhrend der Speisenzubereitung
beim Grillen beobachtet und objektiv bewertet werden. Zudem sollten an kritisch zu
bewertenden Stellen mikrobiologische Untersuchungen zur Bestimmung der
Keimbelastung von Lebensmitteln und ihren Kontaktflachen vorgenommen werden.
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Fragebogen (Deutsch)

] HOCHSCHULE
rRHEIN-WAAL

Rhine-Waal University
of Applied Sciences

Herzlich Willkommen und vielen Dank fUr lhr Interesse an dieser Fragebogenerhebung.

Im Rahmen meiner Masterthesis an der Hochschule Rhein-Waal fihre ich in Kooperation mit der

Verbraucherzentrale NRW eine Umfrage durch, die das

Verbraucherverhalten beim Grillen in Privathaushalten

untersucht.

in Deutschland

Sie grillen in lhrer Freizeit gerne? - Dann wirde ich mich freuen, wenn Sie sich etwa 10 Minuten fur die

Beantwortung der folgenden Fragen nehmen wirden.

Bitte Uiberlegen Sie nicht lange bevor Sie antworten. Alle erhobenen Daten werden anonym erfasst. Die

Auswertung erfolgt zu rein wissenschaftlichen Zwecken.

Vielen Dank fur lhre Teilnahme!

Lisa Bartsch

1. Grillen Sie in Ihrer Freizeit?

) Ja.

(O Nein.

2. In welcher Jahreszeit grillen Sie am liebsten?
(Mehrfachnennung maglich)

[] Frihling (Marz bis Mai)

[] Sommer (Juni bis August)

[] Herbst (September bis November)
[] Winter (Dezember bis Februar)
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3. Wo grillen Sie?
(Mehrfachnennung méaglich)

[] Garten

[] Balkon

[] Park

[] Grillplatz/Rastplatz
[[] Vereinsgelande

Sonstige

4. Zu welchen Anlassen grillen Sie?

(Mehrfachnennung maglich)

[] Freizeitheschaftigung bei gutem Wetter

[] Feiertage

[] Geburtstage

["] Sportubertragungen (z.B. FuBballweltmeisterschaften)

Sonstige:

5. Welches Grillgerit verwenden Sie?
(Mehrfachnennung maglich)

[] Holzkohlegrill

[ ] Elektrogrill

[] Gasgril
Sonstige:

6. Wie sind Sie i.d.R. an der Vor- und Zubereitung der Speisen beteiligt?
(Mehrfachnennung méglich)

[ Ich grille selbst/lch stehe am Grill.
[] Ich bereite Salate, Saucen, Marinaden etc. vor.
[] Ich kaufe Zutaten ein.

[] leh bin an der Vor- und Zubereitung nicht beteiligt.
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7. Welche Speisen werden von lhnen beim Grillen verzehrt?
(Mehrfachnennung maglich)

[ ] Schweinefleisch (unmariniert)

[] Schweinefleisch (mariniert)

[ ] Rindfleisch (unmariniert)

[] Rindfleisch (mariniert)

[ ] Hahnchenfleisch (unmariniert)

[ ] Hahnchenfleisch (mariniert)

[ ] Putenfleisch (unmariniert)

[ ] Putenfleisch (mariniert)

[] ,exotische” Fleischsorten (z.B. Strauft, Bison, Kanguru)

[ ] Warstchen

[] Fisch, Krebs- und Weichtiere

[ ] Grillsaucen und Dips (z.B. Mayonnaise, Currysauce, Tzatziki, Aioli)

[] Brot

[ ] Nudel- und Kartoffelsalate auf Mayonnaisebasis (mit industriell hergesteller Mayonnaise)
[ ] Nudel- und Kartoffelsalate mit roheihaltiger Mayonnaise (eigene Herstellung)
[] Grillkase, Weichkase

[ ] gegrilltes Gemuse

[] Salat mit Dressing

[] Obst

[ ] selbstgemachte Desserts mit rohem Ei

Sonstige:

8. Wie lange dauert das Grillen bei lhnen in der Regel?

O O O O
bis zu 30 min biszu 1h biszu2 h biszu3h

9. Wie lagern Sie |hre Lebensmittel nach dem Einkauf?

Gefrier- Kihl-
schrank  schrank

rohes Fleisch O O
roher Fisch O O
ungebratene Wirstchen O O
Feinkostsalate (z.B. Nudelsalate und Kartoffelsalate) O O
Blattsalate (@) @)
Gemise O @)
Obst O O

O

Desserts, die rohes Ei enthalten O

Keller

ungekhlt
(z.B
Kiche)

'
U
langer als 3 h
wird nicht
im Freien | verwendet
0 O
ol o
ol o
o] o
@ O
ol o
o] o
o] o
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10. Wie lange lagern lhre Lebensmittel (unter den in der vorherigen Frage genannten Lagerbedingungen) in lhrem Haushalt,

bevor sie zum Grillen verwendet werden?

Kauf und
Verzehr
am selben 1 bis 2 3bis s etwa
Tag Tage Tage 1 Woche

rohes Fleisch O O O O
ungebratene Wirstchen @] O @) @)
roher Fisch @) @] O @)
Feinkostsalate (z.B. Nudelsalat und Kartoffelsalat) @ O O @]
Blattsalate @] @) O O
Gemilse O @] O @)
Obst O Q O Q
Desserts, die rohes Ei enthalten O O O QO

11. Wie lange verbleiben die Lebensmittel wahrend des Grillens im Freien auf dem Tisch?

bis zu bis zu bis zu bis zu

30 min ih 2h 2h
rohes Fleisch O O O O
roher Fisch O O O @]
ungebratene Wiirstchen @ O O O
gegrilltes Fleisch, gegrillter Fisch, gegrille Wirstchen @] O @) O
Feinkostsalate (z.B. Nudelsalate und Kartoffelsalate ) (@) O @) O
Blattsalate @) @) O @]
Gemiise O @) O @]
Obst O @] O O
Desserts, die rohes Ei enthalten O O O O

12. Verwenden Sie wahrend des Grillens im Freien Kiihlboxen oder dhnliche Kiihiméglichkeiten?

() Ja, aber nur fir leicht verderbliche Speisen (z.B. Fisch, Fleisch).
() Ja, fur alle Speisen.

Nein.

O = =
—" |Hier kénnen Sie eine kurze Begrindung abgeben, wenn Sie wollen

13. Wie liberpriifen Sie den Garzustand lhres Grillfleischs?
(Mehrfachnennung méglich)

[] erfahrungsgemal tbliche Garzeit des Lebensmittels

[ ] Beurteilung des aufteren Aussehens

[] Beurteilung des inneren Aussehens (nach Aufschneiden)
[] Konsistenz/Druckpunkt

[ ] Geruch und Geschmack des Produkts

[] Thermometer

langer als
1 Woche

O

langer

wird nicht
verwendet

O
O
O
O
O
O
O
O

wird nicht
verwendst

O
O
O
O
O
O
O
O
O

[] gar nicht
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14. Bewahren Sie nach dem Grillen die unten genannten, libriggebliebenen Lebensmittel auf, um sie zu einem spéteren Zeitpunkt

zu verzehren?

Ja. Nein.

rohes Fleisch O O
roher Fisch O @)
ungebratene Wirstchen O O
gegrilltes Fleisch, gegrillter Fisch, gegrillte Wirstchen O O
Feinkostsalate (z.B. Nudelsalate und Kartoffelsalate) @) O
Blattsalate O @)
Gemiise O O
Obst @] @)

Desserts, die rohes Ei enthalten Q O

15. Verwenden Sie verzehrfertigen, abgepackten Schnittsalat aus der Frischetheke?

() Ja.
() Nein, ich bevorzuge einen nicht vorbereiteten Kopf Salat.

(O) Nein, ich esse keinen Salat.

16. Waschen Sie den Salat vor dem Verzehr (erneut)?

() Nein

17. Bitte vervollstandigen Sie folgenden Satz:

Das zum Bestiicken des Grills mit rohem Grillfleisch verwendete Grillbesteck ...

~verwende ich wahrend des gesamten Grillens

.. wische ich zwischen dem Wenden des Grillguts mit einem Tuch sauber.
() ... spile ich vor dem Kontakt mit gegartem Fleisch in der Kiiche.
() .. wechsle ich bevor ich das gegarte Fleisch vom Grill nehme

. Sonstige:
3y
~ |Wenn Sie sich in den Antwortméglichkeiten nicht wiederfinden, geben Sie hier bitte eine eigene Antwort.

18. Bitte vervollstandigen Sie folgenden Satz:

Gegrilltes Fleisch/Gefliigel lege ich ...

[[] . aufdie Platte zurtick, auf der die rohen Speisen vorher lagen
[] ... auf eine unbenutzie Platte.
[] ... direkt auf die Teller der Gaste.
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19. Wie wichtig sind Ihnen die im Folgenden genannten Punkte in Bezug auf die Vor- und Zubereitung von Mahlzeiten, fiir die
sowohl rohes Fleisch als auch roh zu verzehrende Lebensmittel (z.B. Salat) verwendet werden?

unwichtig
getrennte Lagerung von rohem Fleisch und Salat/Obst im Kiihlschrank O
Schneiden von rohem Fleisch und Salat/Obst auf separaten Schneidebrettern O
Schneiden von rohem Fleisch und Salat/Obst mit separaten Messem O
Handewaschen zwischen den Arbeitsschritten @]

relativ
wichtig

sehr
wichtig

dulerst
wichtig

20. Hatten Sie selbst oder jemand, den Sie kennen, nach dem Grillen jemals Ubelkeits- oder Durchfallerscheinungen? Falls ja,

wann traten die Symptome auf?

(wobei nicht allgemeine Unvertraglichkeiten bzw. Allergien gemeint sind)

() Ja, und zwar nach Tagen.

|':_?| Nein.

() Das weils ich nicht.

21. Von welchen Lebensmitteln kénnte lhrer Meinung nach beim Grillen eine Gesundheitsgefahr ausgehen?

Wie grolt wiirden Sie diese Gefahr einstufen?

keine
Gefahr

nicht ausreichend gegartes Schweinefleisch O
nicht ausreichend gegartes Geflagsl 9]

schwarz-gebriuntes Grillgut I

verzehrfertig gekaufter, ungewaschener Schnittsalat O
ungekihlt gelagerte Feinkostsalate (z.B. Nudel- und Kartoffelsalate) O
Dips, die rohes Ei enthalten @]
Desserts, die rohes Ei enthalten )

eher
maligs
Gefahr

eher grole
Gefahr

grofle
Gefahr

22. Kennen Sie krankmachende Mikroorganismen, die in Lebensmitteln vorkommen kénnen? Wenn ja, welche?

(Bitte die Namen der Mikroorganismen in die Fenster eintragen.)

01
02
02
04
05

81



Anhang A — Operationalisierte Fragen

23. Von welchen MaBnahmen kénnte lhrer Meinung nach bei der Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln eine
Gesundheitsgefahr ausgehen?

Wie groB wiirden Sie diese Gefahr einstufen?
eher eher

keine malkige grofie grofie keine
Gefahr Gefahr Gefahr Gefahr Angabe

ungekiihlter Transport vom Geschaft nach Hause @) @] @) Q Q

Lagerung von rohem Fleisch neben roh zu verzehrenden Lebensmitteln (z.B. Salat) @) (@) @) O O
im Kihlschrank

Kihlschranktemperaturen iiber +7 °C O O 0O O O
Auftauen von Lebensmitteln aulerhalb des Kiihlschranks O 0 0 ) O
Zubereitung (roher) Lebensmittel ohne anschlisfendes Handswaschan O @) @) Q Q
verspatete Entsorgung des Verpackungsmaterials von rohem Fleisch O 9] @) O O

24. Inwiefweit sind Sie iiber Hygiene beim Zubereiten von Speisen informiert?

) IJ IJ L)
- L L s

gar nicht informiert weniger informiert ziemlich informiert sehr informiert

25. Woher beziehen Sie Informationen iiber Hygiene bei der Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln?

[] Zeitungen/Zeitschriften

[] TV (z.B. Kochshows)

[] Internet

["] wissenschaftliche Literatur

[ ] Gesundheitsbehdrden (z.B. EFSA, BfR) tber Brochiiren etc.
[] Kochkurse

[] Vortrage, Seminare

[] Schule, Studium, Arbeit

0 Sonstige:

26. Wiirden Sie sagen, dass Sie beim Grillen alle hygienischen Vorkehrungen treffen, die lhnen bekannt sind?

) Nein, ich finde viele Manahmen iibertrieben/uberflussig.

() Ja, ich achte penibel auf das Einhalten aller hygienischen Vorkehrungen.

) Teilweise, ich versuche auf Hygiene zu achten, aber manchmal vergesse ich einzelne Arbeitsschritte.

() Keine Angabe
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AbschlieBend mdchte ich Sie noch um einige Angaben zu lhrer Person bitten.

27. Welches Geschlecht haben Sie?

[Bitte auswahlen]

28. Wie alt sind Sie?

Ich bin Jahre alt.

29. Welchen Bildungsabschluss haben Sie?

Bitte wahlen Sie den hachsten Bildungsabschluss, den Sie bisher erreicht haben.

() Schule beendet ohne Abschluss

() noch Schiler

() Hauptschulabschluss

() Mittlere Reife, Realschul- oder gleichwertiger Abschluss
() Abgeschlossene Lehre

() (Fach-)Abitur

() Fachhachschul/Hochschulabschluss

) Anderer Abschluss, und zwar:

30. Was machen Sie beruflich?
(Mehrfachnennung méglich)

[] Schlerfin

[[] Auszubildende/r

[7] Student/in

["] Angestelite/r

[ ] Beamter

[ ] Selbststandig

[] Arbeitslos/Arbeit suchend
[] Sonstiges:

31. In welchem Land leben Sie derzeit?

() Deutschland

() anderes Land

32. Wie lauten die ersten beiden Ziffern lhrer Postleitzahl?

Meine Postleitzahl beginnt mit den Ziffern e

Vielen Dank fur [hre Teilnahme an dieser Fragebogenerhebung. Bei Fragen oder Anregungen wenden Sie sich bitte an:

lisa bartsch@hsrw.org

B.Sc. Lisa Bartsch, Hochschule Rhein-Waal — 2018
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Fragebogen (Englisch)

HOCHSCHULE
RHEIN-WAAL

Rhine-Waal University
of Applied Sciences

Welcome and thank you for your interest in this survey.

As part of my master thesis at Rhine-Waal University of Applied Sciences in cooperation with
Verbraucherzentrale NRW (consumer association in North Rhine-Westphalia) this survey deals with

Consumer Behaviour During Barbecues in Private Households
in Germany

You like barbecueing in your free time? - | would be grateful if you would take about 10 minutes to answer the
following guestions.

Don't think about your answer too long. All collected data will be gathered anonymously. The evaluation is for
scientific purposes only.

Thank your for your participation!

Lisa Bartsch

1. Do you barbecue in your free time?

() Yes.
(O No.

2. When do you do barbecues?

(multiple selection possible)

[] spring (march to may)
[] summer (june to august)
[ ] autumn (september to november)

[] winter (december to february)

3. Where do you barbecue?
(multiple selection possible)

[] garden
[ ] balecony
[] park

[] barbecue site/rest area
[] club sites

other:
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4. On which occasions do you like to barbecue?
(multiple selection possible)

[] leisure activity on a clear day

[] holidays

[ ] birthdays

[ ] sports broadcast (e.g. Football World Cup)

other:

5. Which barbecue appliance do you use?
(multiple selection possible)

[ ] charcoal barbecue
[ ] electrical barbecue
[ ] gas barbecue

other:

O

6. How are you taking part in the preparation of foods?
(multiple selection possible)

[] I 'like to run the grill.
[] | prepare salads, sauces, marinades etc.

[] I buy the ingredients.

[] I'don't buy foods, neither do | prepare any.

7. What do you like to eat during barbecues?
(multiple selection possible)

[ ] pork (without marinade)

[ ] pork (with marinade)

[] beef (without marinade)

[ ] beef (with marinade)

[ ] chicken (without marinade)

[] chicken (with marinade)

[ ] turkey (without marinade)

[ ] turkey (with marinade)

[ ] “exotic” meats (e.g. ostrich, bison, kangaroo)

[ ] sausages

[ ] fish, crustaceans and shellfish

[] sauces and dips (e.g. mayonnaise, curry sauce, tzatzik, aioli)

[ ] bread

[ ] pasta salad or potato salad with industrially manufactured mayonnaise
| ] pasta salad or potato salad with homemade maycnnaise containing raw egg
| | barbecue cheese, soft cheese

[] grilled vegetables

[ ] salad with dressing

| ] fruits

[ ] homemade desserts with raw egg

other:
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8. How long does the barbecue usually take?

O O
up to 30 min upto1h

9. How do you store foods after grocery shopping?

raw meat

raw fish

sausages

delicatessen salads (e.g. pasta salads and potato salads)
green salads

vegetables

fruits

desserts containing raw egg

o
upto2h

@)
upto3h

uncocled

{e.g. in the
freezer  refrigerator basement  kitchen)
o o o ©
o O o O
o o O O
O O O O
O O O O
O o O o
O O 0O O
O O O O

O

outdoors

more than 3 h

not used

OO0 000 O0

10. How long do you store foods (under before mentioned conditions) in your private household before using them for the

barbecue?

buying and

eating on

the same 1102

day days

raw meat O /)
sausages O O
raw fish O O
delicatessen salads (e.g. pasta salads or potato salads) O O
green salads O O
vegetables O O
fruits O O
desserts containing raw egg O O

about
1 week

F
\

(
\

(
\

¢
\

O

(
\

(
\

(
\

¢
\

more than
1 week

O

not used

A

/ ( ( / /
\ \ L i\ '\j

I
\

(
N
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11. How long do your foods usually stay outdoors on the table during the barbecue?

up to up to more than
30 min Th 3h not used

raw meat @) ®) @) @)
raw fish O O O O O
sausages O O O O
grilled meat, grilled fish, grilled sausages O O O O O
delicatessen salads (e.g. pasta salads and potato salads) O O O O O O
green salads O O O O O O
vegetables O O O @) O @)
fruits O @) O O O O
desserts containing raw egg O (@) O O O O
12. Do you use cool boxes or other cooling options outdoors?

() Yes, just for highly perishable foods (e.g. fish, meat).

() Yes, for all foods.

__ No.

O . .

~" |Here you can enter your comments if you like.
13. How do you check for the doneness of your grilled meat?
(multiple selection possible)

[ ] experienced/usual cooking time

[] outter appearance

[] inner appearance (after slicing)

[] consistency/pressure

[] smell and taste

[] thermometer

[7] I don't check it.
14. Do you keep leftovers of the following foods after the barbecue to eat them up later?

No.

raw meat O
raw fish O
sausages O
grilled meat, grilled fish, grilled sausages O
delicatessen salads (e.g. pasta salads or potato salads) O
green salads O
vegetables O
fruits O
desserts containing raw egg O
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15. Do you use ready to use salad (packed, from the fresh food counter)?

() Yes.
() No, | prefer heads of lettuce.

() No. | don't eat salad.

16. Do you wash your salad before consumption?

) Yes.

() No.

17. Please complete the sentence below:

After | put the raw meat on the barbecue with the barbecue tong ...

-

() ... luse it for the whole barbecue.

() ... lwipe it clean from time to time.

() ... l'wash it before it touches the cooked meat.

() ... 1 change it before it touches the cooked meat.
. other:

Please enter your own answer if you can't identify with the given answers

18. Please complete the sentence below:

| place cooked meat/poultry ...

[] ... on the same plate as the raw foods before.
[] ... on another, unused plate.

[ ] ... directly on the guests’ plates.

19. How important do you find the following points regarding the preparation of foods handling raw meat and ready to eat foods

(e.g. salad)?

very
unimportant important  important
separate storage of raw meat and salad/fruits in the refrigerator ®) B O

slicing raw meat and salad/fruits on separate cutting boards ®) C C
slicing raw meat and salad/fruits with separate knives ®) C C

washing hands between working steps 9) C C

20. Did you or someone you know ever have nausea or diarrhea after barbecueing? And if so, when did you experience the

symptoms?
(not taking intolerances or allergies into consideration)
() Yes, after days

() No

extremely
important

not
specified

()

o

o

o

() Idon't know.
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21. Which foods would you consider dangerously at the barbecue?
How would you rate the risk?

undercooked pork

undercooked poultry

burnt foads

unwashed ready to use salad

uncooled stored delicatessen salads (e.q. pasta salad and potato salad)
dips containing raw eggs

desserts containing raw eggs

dangerous dangerous dangerous dangerous

not moderately

quite very

@] O
@] O
@) O
O O
@] @
@] O
O O

@] O
@] O
@) O
O O
@] O
@] O
O O

not

22. Do you know about pathogenic microorganisms which can be found in food? If so, which pathogenic microorganisms do you

know?
(Please enter the names of the microorganisms in the windows below.)

01
02
03
04
05

23. Which steps would you consider dangerously at the barbecue?

How would you rate the risk?

uncooled transport from the grocery store to home

storage of raw meat next to ready to eat foods (e.g. salads) in the refigerator
refrigerator temperatures above +7 °C

defrosting of foods outside of the refrigerator

preparation of (raw) foods without washing hands afterwards

delayed disposal of the packaging of raw meat

not

moderately

quite

very

dangercus dangerous dangerous dangerous

O
O
O
O
O

@]

O O

O

-

O

O

) O

R

O

24. How would you assess your level of information regarding hygiene during the preparation of meals?

o _’_._____’_________._._--——"-"
O O
not at all informed poorly informed

@)
quite informed

@)
@)
well informed

not
specified

specified
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25. Where do you get the information about hygiene during preparation of meals?

["] newspapers/magazines

[ ] TV (e.g. cooking shows)

[] internet

[] scientific literature

[] health authorities (e.g. EFSA, BfR) via brochures etc.
[] cooking courses

[] scientific talks, seminars

[] school, university, work

other:

26. Do you apply all hygiene precautions you are aware of when barbecueing?

() No, many are going too far.
() Yes, | apply all hygiene precautions.

() Partly, | try to apply hygiene precautions but sometimes | forget particular steps.

() not specified

To complete the survey please answer a few sociodemographic questions

27. What gender would you associate with?

[Please choose] |

28. How old are you?

I am years old

29. Which school-leaving qualification do you have?
Please select your highest school-leaving qualification.
O 1 did not graduate.
) lam still a student.

) lower secondary school qualification (*Hauptschulabschluss”)

C
C
C
() secondary school qualification (“Realschulabschluss”)
() vocational qualification

() university enfrance qualification/A levels (Abitur)

() university degree

() another degree:
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30. What is your occupation?
(multiple answers possible)

[] student

[] trainee

[] university student

[[] employee

[] official

[] freelancer

[] unemployed/ job seeker

[] other:

31. Where do you live?

() Germany

() other country

32. What are the first two digits of your postal code?

My postal code starts with

Thank you for participating in the survey. Don't hesitate to contact me if you have questions or suggestions: lisa.bartsch@hsrw.org

B.Sc. Lisa Bartsch, Hochschule Rhein-Waal — 2018
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Anhang B — Haufigkeitsverteilungen und Kreuztabellen
Die Daten werden nach Frage (vgl. Nummerierung im Fragebogen — Anhang A)
gruppiert dargestellt. Im Fall von Kreuztabellen wird zusatzlich zu den absoluten und
relativen Haufigkeiten der Antwortmoglichkeiten auch die sogenannte ,erwartete
Anzahl® dargestellt. Sie stellt die Verteilung der Antworten dar, die bei einer
unabhangigen Verteilung zu erwarten ware. Sie wird im Zusammenhang mit Chi-
Quadrat zur Bewertung der Unabhangigkeit der Ergebnisse betrachtet.

Tabelle 3: Altersverteilung der Stichprobe

Haufigkeit (n) Giltige Prozente

18 15 1,9%
19 34 4,2%
20 68 8,5%
21 62 7,7%
22 59 7,4%
23 72 9,0%
24 72 9,0%
25 64 8,0%
26 37 4,6%
27 35 4,4%
28 28 3,5%
29 18 2,2%
30 28 3,5%
31 12 1,5%
32 10 1,2%
33 12 1,5%
34 13 1,6%
35 9 1,1%
36 11 1,4%
37 4 0,5%
38 4 0,5%
39 1 0,1%
40 7 0,9%

Alter 41 6 0,7%
42 9 1,1%
43 5 0,6%
44 7 0,9%
45 9 1,1%
46 5 0,6%
47 8 1,0%
48 2 0,2%
49 6 0,7%
50 7 0,9%
51 8 1,0%
52 6 0,7%
53 7 0,9%
55 14 1,7%
56 4 0,5%
57 8 1,0%
58 6 0,7%
59 1 0,1%
60 2 0,2%
61 1 0,1%
63 2 0,2%
70 2 0,2%
78 1 0,1%
Gesamt (N) 802 100,0%

Fehlend 6

Gesamt 808
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Tabelle 4: Geographische Verteilung deutscher Teilnehmer

Haufigkeit (n)

Gultige Prozente

Baden-Wirttemberg 15 2,1%
Bayern 7 1,0%
Berlin 5 0,7%
Brandenburg 0 0%
Bremen 2 0,3%
Hamburg 3 0,4%
Hessen 4 0,5%
Mecklenburg- 1 0,1%
Vorpommern

Bundesland | ;o dersachsen 22 3,0%
NRW 653 89,7%
Rheinland-Pfalz 8 1,1%
Saarland 1 0,1%
Sachsen 2 0,3%
Sachsen-Anhalt 0 0%
Schleswig-Holstein 4 0,5%
Thiringen 1 0,1%
Gesamt 728 100,0%

Fehlend 80

Gesamt 808

Tabelle 5: ,Grillen Sie in lhrer Freizeit?"

Haufigkeit (n)

Gultige Prozente

Ja 720 89,1%
Grillen Nein 88 10,9%
Gesamt 808 100,0%
Fehlend 0
Gesamt 808

Tabelle 6: ,/n welcher Jahreszeit grillen Sie am liebsten?*

Haufigkeit (n)  Prozent Giltige
Prozente
Frahling 374 28,0% 52,0%
(Mérz bis Mai)
Sommer 709 53,0% 98,6%
.. | (Juni bis August)
Jahreszeit | o st 192 14,4% 26,7%
(September bis November)
Winter 62 4,6% 8,6%
(Dezember bis Februar)
Gesamt (N = 719) | 1337 100,0% 186,9%
Tabelle 7: ,Wo grillen Sie?*
Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente
Garten 662 56,8% 92,1%
Balkon 213 18,3% 29,6%
Ort Park 121 10,4% 16,8%
Grillplatz/Rastplatz 63 5,4% 8,8%
Vereinsgelande 69 5,9% 9,6%
Sonstige 38 3,3% 5,3%
Gesamt (N = 719) 1166 100,0% 162,2%
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Tabelle 8: ,Zu welchen Anlédssen grillen Sie?*

Haufigkeit (n)  Prozent Glltige
Prozente

Freizeitbeschaftigung bei 670 40,0% 93,3%

gutem Wetter

Feiertage 292 17,4% 40,7%
Anlass Geburtstage 447 26,7% 62,3%

Sportiibertragungen 201 12,0% 28,0%

(z.B. FuRRballweltmeisterschaften)

Sonstige 66 3,9% 9,2%
Gesamt (N = 719) | 1676 100,0%

Tabelle 9: ,Welches Grillgerdt verwenden Sie?*

Haufigkeit (n)  Prozent Giltige
Prozente
Holzkohlegrill 581 58,9% 80,8%
Grillgerat Elektrogrill 180 18,2% 25,0%
Gasgrill 211 21,4% 29,3%
Sonstige 15 1,5% 2,1%
Gesamt (N = 719) | 987 100,0% 137,3%

Tabelle 10: ,Welche Speisen werden von Ihnen beim Grillen verzehrt?*

Haufigkeit (n) Prozent  Prozent der Félle
Schweinefleisch (unmariniert) 141 2,2% 19,6%
Schweinefleisch (mariniert) 430 6,7% 59,8%
Rindfleisch (unmariniert) 190 3,0% 26,4%
Rindfleisch (mariniert) 291 4,5% 40,5%
Hahnchenfleisch (unmariniert) 202 3,2% 28,1%
Hahnchenfleisch (mariniert) 524 8,2% 72,9%
Putenfleisch (unmariniert) 123 1,9% 17,1%
Putenfleisch (mariniert) 329 5,1% 45,8%
Lexotische* Fleischsorten 24 0,4% 3,3%
(z.B. StrauB3, Bison, Kanguru)
Wirstchen 519 8,1% 72,2%
) Fisch, Krebs- und Weichtiere 168 2,6% 23,4%
Speisen Grillsaucen und Dips 626 9,8% 87,1%
Brot 651 10,2% 90,5%
Nudel-/Kartoffelsalat auf Mayonnaisebasis 383 6,0% 53,3%
(mit industriell hergestellter Mayonnaise)
Nudel-/Kartoffelsalat mit roheihaltiger 165 2,6% 22,9%
Mayonnaise (eigene Herstellung)
Grillkase, Weichkase 322 5,0% 44,8%
gegrilltes Gemiise 507 7,9% 70,5%
Salat mit Dressing 585 9,1% 81,4%
Obst 165 2,6% 22,9%
selbstgemachte Desserts mit rohem Ei 29 0,5% 4,0%
Sonstige 38 0,6% 5,3%
Gesamt (N = 719) | 6412 100,0%  891,8%

Tabelle 11: ,Wie lange dauert das Grillen bei lhnen i.d.R.?*

Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente
bis zu 30 min 4 0,5% 0,6%
biszulh 85 10,5% 11,8%
Dauer bis zu 2 h 352 43,5% 49,0%
(gesamt) bis zu 3 h 214 26,5% 29,8%
langer als 3 h 64 7,9% 8,9%
Gesamt (N) 719 88,9% 100,0%
Fehlend 90 11,1%
Gesamt 809 100,0%
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Tabelle 12: ,Wie sind Sie i.d.R. an der Vor- und Zubereitung der Speisen beteiligt?*

Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente
Bedienung | Ich grille selbst/ 375 25,9% 53,2%
Ich stehe am Girill.
Ich bereite Salate, Saucen, 539 37,2% 76,5%
Marinaden etc. vor.
Ich kaufe Zutaten ein. 533 36,8% 75,6%
Ich bin an der Vor- und 14 1,0% 2,0%
Zubereitung nicht beteiligt.
Gesamt (N = 705) 1447 100,0% 205,2%
Geschlecht
weiblich mannlich Keine Angabe/ Gesamt
anderes
Ich grille selbst/ Anzahl (n) 141 214 8 363
Ich stehe am Grill | Erwartete Anzahl 232,1 124,1 6,8 363,0
Glltige Prozente 31,5% 89,5% 61,5% 51,9%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 210,329 2 2,13 x 10
Tabelle 13: ,Wie lagern Sie Ihre Lebensmittel 7
Lagerungsort
Gefrierschrank  Kihlschrank Keller Ungekuhlt Im Freien Gesamt
(z.B. Kiiche) (N)
n % n % n % n % n %
rohes Fleisch 97 14,9% 551 84,4% O 0,06 3 0,5% 2 0,3% 653
roher Fisch 78 19,2% 327 80,3% O 0,0% 1 0,2% 1 0,2% 407
ungebratene 56 8,8% 571 89,8% 1 02% 6 0,9% 2 0,3% 636
Wiirstchen
Feinkostsalate | 3 0,5% 602 93,9% 25 3,9% 9 1,4% 2 0,3% 583
Blattsalate 2 0,3% 530 77,3% 56 82% 90 13,1% 8 12% 686
Gemiuse 3 0,4% 451 65,9% 68 9,9% 153 224% 9 13% 684
Obst 0 0,0% 130 24,0% 44 8,1% 361 66,6% 7 13% 524
Roheihaltige 4 1,2% 322 97,6% 1 03% 2 0,6% 1 0,3% 330
Desserts
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Verzehr von Feinkostsalat mit ...
industriell roheihaltiger
hergestellter Mayonnaise
Mayonnaise
Gefrierschrank Anzahl (n) 1 1
Erwartete Anzahl 1,3 0,7
Gililtige Prozente 0,3% 0,6%
Kuhlschrank Anzahl (n) 282 147
Vorbereitung Erwartete Anzahl 280,9 148,1
Lagerungsort: Glltige Prozente 95,3% 94,2%
Feinkostsalate | Keller Anzahl (n) 8 4
Erwartete Anzahl 7,9 4,1
Glltige Prozente 2,7% 2,6%
ungekihlt Anzahl (n) 4 3
Erwartete Anzahl 4,6 2,4
Gililtige Prozente 1,4% 1,9%
im Freien Anzahl (n) 1 1
Erwartete Anzahl 1,3 0,7
Gililtige Prozente 0,3% 0,6%
Gesamt Anzahl (N) 296,0 156,0
Glltige Prozente 100,0% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische Exakte
Signifikanz Signifikanz
(zweiseitig) (2-seitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 0,6592 4 0,956 0,985
Likelihood-Quotient 0,631 4 0,960 0,985
Exakter Test nach Fisher 1,498 0,943
Anzahl der glltigen Félle 452
a. 7 Zellen (70,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist
0,69.

Tabelle 14: ,Wie lange lagern Sie Ihre Lebensmittel?*

Lagerungsdauer
Kauf und 1 bis 2 Tage 3 bis 5 Tage Etwa 1 Langer als Gesamt
Verzehr am Woche 1 Woche (N)
selben Tag
n % n % n % n % n %

rohes Fleisch | 203 31,1% 386 59,2% 40 6,1% 5 0,8% 18 2,8% 652
roher Fisch 114 18,0% 332 52,4% 136 21,5% 23 3,6% 28 4,4% 633
ungebratene 165 41,0% 195 48,5% 20 5,0% 3 0,7% 19 47% 382
Wairstchen
Feinkostsalate | 161 255% 322 50,9% 114 18,0% 28 4,4% 7 1,1% 632
Blattsalate 154 22,6% 367 53,9% 132 19,4% 23 3,4% 5 0,7% 681
Gemiise 68 10,1% 308 458% 225 33,4% 58 8,6% 14 2,1% 673
Obst 42 8,1% 178 34,3% 207 39,9% 70 13,5% 22 42% 519
Roheihaltige 111 36,8% 163 54,0% 23 76% 2 0,7% 3 1,0% 302
Desserts
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Darreichungsform Salat
Verzehrfertiger Unverarbeiteter Gesamt (N)
Schnittsalat Kopf Salat
Kauf und Verzehr am Anzahl (n) 37 113 154
selben Tag
Erwartete 43,9 107,0 150,0
Anzahl
Glltige 24,7% 75,3% 100,0%
Prozente
1 bis 2 Tage Anzahl (n) 110 249 367
Erwartete 104,6 2549 367,0
Anzahl
Gililtige 30,6 69,4 100,0%
Prozente
Lagerungs-
dauer nach 3 bis 5 Tage Anzahl (n) 34 98 132
dem
Einkaufen Erwartete 37,6 91,7 132,0
Anzahl
Gliltige 25,8% 74,2% 100.0%
Prozente
Etwa 1 Woche Anzahl (n) 10 12 23
Erwartete 6,6 16,0 23,0
Anzahl
Gililtige 45,5 54,5% 100,0%
Prozente
Langer als 1 Woche Anzahl (n) 3 1 4
Erwartete 1,4 5] 5,0
Anzahl
Gilltige 75.0% 25.0% 100.0%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 194 473 681
Gililtige 29,1% 70,9% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische Exakte
Signifikanz Signifikanz
(zweiseitig) (2-seitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 20,305a 8 0,009 0,018
Likelihood-Quotient 17,945 8 0,022 0,019
Exakter Test nach Fisher 18,533 0,012
Anzahl der giltigen Félle 681

a. 6 Zellen (40,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist ,10.
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Vorbereitung Lagerungsort: rohes Fleisch
Gefrier- Kuhl- ungekuhlt  Im Freien Gesamt
schrank schrank (N)
Kauf und Anzahl (n) 24 175 1 2 202
Verzehr Erwartete 29,8 170,6 0,9 0,6 202,0
am selben  Anzahl
Tag Giiltige 11,9% 86,6% 0,5% 1,0% 100,0%
Prozente
1 bis 2 Anzahl (n) 38 347 1 0 386
Tage Erwartete 57,0 326,0 1,8 1,2 386,0
Anzahl
Giiltige 9,8% 89,9% 0,3% 0,0% 100,0%
Vorbereitung : Prozente
.| 3bis5 Anzahl (n) 14 25 0 0 39
Lagerungsdauer:
rohes Fleisch Tage Erwartete 5,8 32,9 ,2 1 39,0
Anzahl
Giiltige 35,9% 64,1% 0,0% 0,0% 100,0%
Prozente
Etwa 1 Anzahl(n) 4 1 0 0 5
Woche Erwartete 0,7 4,2 0,0 0,0 5,0
Anzahl
Glltige 80,0% 20,0% 0,0% 0,0% 100,0%
Prozente
langer als Anzahl (n) 16 1 1 0 18
1 Woche Erwartete 2,7 15,2 1 1 18,0
Anzahl
Glltige 88,9% 5,6% 5,6% 0,0% 100,0%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 96 549 3 2 650
Giiltige 14,8% 84,5% 0,5% 0,3% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische Exakte
Signifikanz Signifikanz
(zweiseitig) (2-seitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 134,839a 12 0,000 1,91 x 10*
Likelihood-Quotient 93,233 12 0,000 1,85x 10
Exakter Test nach Fisher 100,043 5,58 x 1018
Anzahl der glltigen Félle 650

a. 13 Zellen (65,0%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist

0,02.

Verzehr von Feinkostsalat mit ...

industriell roheihaltiger
hergestellter Mayonnaise
Mayonnaise

Kauf und Anzabhl (n) 76 43

Verzehr am Erwartete Anzahl 77,7 41,3

selben Tag Glltige Prozente 25,9% 27,6%

. 1 bis 2 Tage Anzahl (n 149 77
Vorbereitung ’ Erwarteie)AnzahI 147,7 78,3
Lagerungs- L
dauer: Glltige Prozente 50,7% 49,4%
Feinkostsalate 3 bis 5 Tage Anzahl (n) 55 25

Erwartete Anzahl 52,3 27,7
Glltige Prozente 18,7% 16,0%
Etwa 1 Woche Anzahl (n) 11 9
Erwartete Anzahl 13,1 6,9
Glltige Prozente 3,7% 5,8%
langer als 1 Anzahl (n) 3 2
Woche Erwartete Anzahl 3,3 1,7
Gliltige Prozente 1,0% 1,3%
Gesamt Anzahl (N) 294 156,0
Glltige Prozente 100,0% 100,0%
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Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 1,567 4 0,815

Tabelle 15: ,Wie wichtig sind Ihnen die genannten Punkte in Bezug auf die Vor- und Zubereitung von Mahlzeiten,
fir die sowohl rohes Fleisch als auch roh zu verzehrende Lebensmittel (z.B. Salat) verwendet werden?*

Vermeiden von Kreuzkontamination in der Kiiche
Getrennte Separate Separate Messer Handewaschen
Lagerung im Schneidebretter
Kuhlschrank
n % n % n % n %

unwichtig 87 12,6% 38 5,5% 55 7,9% 31 4,4%
relativ wichtig 164 23,8% 92 13,2% 102 14,6% 111 15,8%
sehr wichtig 217 31,4% 185 26,5% 180 25,8% 216 30,8%
aulerst wichtig 222 32,2% 382 54,8% 361 51,7% 343 48,9
Gesamt (N) 690 100% 697 100% 698 100% 701 100%

Tabelle 16: ,Verwenden Sie verzehrfertigen, abgepackten Schnittsalat aus der Frischetheke? Falls Sie Salat
essen, waschen Sie den Salat vor dem Verzehr?*

Haufigkeit (n)  Prozent Glltige
Prozente
Verzehr Ja, ich verwende RTU-Salat. 199 24,6% 27,7%
Salat
Nein, ich bevorzuge einen nicht 491 60,7% 68,4%
vorbereiteten Kopf Salat.
Nein, ich esse keinen Salat. 28 3,5% 3,9%
Gesamt (N) 718 88,8% 100,0%
Fehlend 91 11,2%
Gesamt 809 100,0%
Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente
Salat Vor dem Verzehr waschen 587 72,6% 85,1%
Waschen
Nicht waschen 103 12,7% 14,9%
Gesamt (N) 690 85,3% 100,0%
Fehlend 119 14,7%
Gesamt 809 100,0%
Waschen des Salats
waschen nicht waschen Gesamt (N)
Verzehrfertiger Anzabhl (n) 136 63 199
(RTU) Salat Erwartete Anzahl 169,3 29,7 199,0
\S’g[;fh' Gilltige Prozente  68,3% 31,7% 100,0%
Kopf Salat Anzahl (n) 451 40 491
Erwartete Anzahl 417,7 73,3 491,0
Glltige Prozente 91,9% 8,1% 100,0%
Gesamt Anzahl (N) 587 103 690
Glltige Prozente 85,1% 14,9% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 61,642 1 4,12 x 10*®
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Tabelle 17: ,Wie lange verbleiben die Lebensmittel wdhrend des Grillens im Freien?*

Lagerungsdauer im Freien
Bis zu 30 min Biszulh Biszu 2h Bis zu 3 h Langer als Gesamt
3h (N)
n % n % n % n % n %
rohes Fleisch | 417 64,1% 167 25,7% 60 9,2% 6 0,9% 1 0,2% 651
roher Fisch 287 70,9% 85 21,0% 28 6,9% 4 1,0% 1 0,2% 405
ungebratene 357 56,6% 193 30,6% 69 10,9% 10 1,6% 2 0,3% 631
Wirstchen
Fleisch, Fisch, | 149 22,6% 239 36,3% 198 30,1% 56 8,5% 16 2,4% 658
Wiurstchen
(gegrillt)
Feinkostsalate | 61 9,5% 205 31,8% 261 40,5% 94 14,6% 23 3,6% 644
Blattsalate 54 7,9% 198 28,9% 296 43,3% 109 15,9% 27 3,9% 684
Gemiise 63 9,3% 190 28,2% 286 42,4% 101 15,0% 34 50% 674
Obst 52 10,3% 118 23,4% 196 38,9% 101 20,0% 37 7,3% 507
Roheihaltige 122 41,4% 96 32,5% 51 17,3% 23 7,8% 3 1,0% 295
Desserts
Verzehr von Feinkostsalat mit ...
industriell roheihaltiger
hergestellter Mayonnaise
Mayonnaise
Bis zu 30 min Anzahl (n) 16 16
Erwartete Anzahl 20,9 11,1
Giiltige Prozente 5,4% 10,1%
Biszulh Anzahl (n) 95 55
Lagerungsdauer Erwartete Anzahl 98,1 51,9
im Freien: Gultige Prozente 31,8% 34,8%
Feinkostsalate Biszu 2 h Anzahl (n) 130 55
Erwartete Anzahl 121,0 64,0
Gultige Prozente 43,5% 34,8%
Biszu 3 h Anzahl (n) 49 25
Erwartete Anzahl 48,4 25,6
Giiltige Prozente 16,4% 15,8%
Langer als 3 h Anzahl (n) 9 7
Erwartete Anzahl 10,5 515
Giiltige Prozente 3,0% 4,4%
Gesamt Anzahl (N) 299 158,0
Glltige Prozente 100,0% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 6,192 4 0,185

Tabelle 18: ,Verwenden Sie wéhrend des Grillens im Freien Kiihlboxen oder &hnliche Kiihimdglichkeiten?*

Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente

Verwendung | Ja, aber nur fiir leicht verderbliche 186 23,0% 26,0%
Kihlbox Speisen.

Ja, fur alle Speisen. 42 5,2% 5,9%

Nein. 488 60,3% 68,2%

Gesamt (N) 716 88,5% 100,0%
Fehlend 93 11,5%
Gesamt 809 100,0%
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Ort
Garten Balkon Park Grill-/ Vereins- Sonstige
Rastplatz gelande
Kuhlbox nur fur Anzahl (n) 170 63 48 26 25 15
leicht verderbliche
Speisen Erwartete 171,2 55,3 314 16,4 17,7 9,9
Anzahl
Glltige 25,8% 29,6% 39,7% 41,3% 36,8% 39,5%
Prozente
Nut
ei‘:‘;“”g Kohlbox firalle  Anzahl (n) 37 14 10 8 7 7
Kiihlb Speisen
uhibox Erwartete 38,7 12,5 7.1 37 4,0 2,2
Anzahl
Gililtige 5,6% 6,6% 8,3% 12,7% 10,3% 18,4%
Prozente
Keine Kihlbox Anzahl (n) 452 136 63 29 36 16
Erwartete 449,2 145,2 82,5 42,9 46,3 25,9
Anzahl
Glltige 68,6% 63,9% 52,1% 46.0% 52.9% 42.1%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 659 213 121 63 68 38
Gultige 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 63.985 12 4,1968 x 10°

Tabelle 19: ,Wie (berpriifen Sie den Garzustand lhres Fleischs?*

Haufigkeit (n)  Prozent Giltige

Prozente
erfahrungsgemaf tbliche 337 19,6% 46,9%
Garzeit des Lebensmittels
Beurteilung des auRBeren 460 26,8% 64,0%
Aussehens
. Beurteilung des inneren 528 30,8% 73,4%
Beurteilung
Garzustand Aussghens
Konsistenz/Druckpunkt 194 11,3% 27,0%
Geruch und Geschmack des 98 5,7% 13,6%
Produkts
Thermometer 55 3,2% 7,6%
gar nicht 45 2,6% 6,3%
Gesamt (N = 719) 1717 100,0% 238,8%
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Tabelle 20: ,Wie verfahren Sie mit dem Grillbesteck, das Sie zum Bestlicken des Grills mit rohem Grillfleisch
benutzen, bevor sie es fiir das gegrillte Fleisch verwenden?*

Haufigkeit (n) Prozent Gultige
Prozente
Weiterverwenden 494 61,1% 68,9%
Kreuzkontamination Abwischen 60 7,4% 8,4%
Grillbesteck Spulen 31 3,8% 4,3%
Wechseln 80 9,9% 11,2%
Sonstige 52 6,4% 7,3%
Gesamt 717 88,6% 100,0%
Kreuzkontamination Grillbesteck
Weiter- Abwisch Abspiulen  Wechsel Sonstige  Gesamt
verwend en n (N)
en
unwichtig  Anzahl 32 2 2 2 0 38
(n)
Erwartete 26,5 3,2 1,7 4,3 2,4 38,0
Anzahl
Gilltige 84,2% 5,3% 5,3% 5,3% 0,0% 100,0%
Prozente
. relativ Anzahl 79 4 2 6 1 92
Vermeidung von .
Kreuz- wichtig (n)
L Erwartete 64,1 7,7 4,1 10,3 5,8 92,0
kontamination in
der Kiiche: Anzahl
) Gililtige 85,9% 4,3% 2,2% 6,5% 1,1% 100,0%
Schneiden auf
Prozente
separaten
. sehr Anzahl 142 16 4 20 3 185
Schneidebrettern .
wichtig (n)
Erwartete  128,9 15,4 8,2 20,7 11,7 185,0
Anzahl
Glltige 76,8% 8,6% 2,2% 10,8% 1,6% 100,0%
Prozente
aulerst Anzahl 232 36 23 50 40 381
wichtig (n)
Erwartete  265,5 31,8 17,0 42,7 24,1 381,0
Anzahl
Gililtige 60,9% 9,4% 6,0% 13,1% 10,5% 100,0%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 485 58 31 78 44 696
Glltige 69,7% 8,3% 4,5% 11,2% 6,3% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 46,036 12 7,0 x 107
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Kreuzkontamination Grillbesteck
Weiter- Ab- Ab- Wechseln  Sonstige Gesamt
ver- wischen spilen (N)
wenden
un- Anzahl (n) 45 4 3 3 0 55
wichtig Erwartete 38,4 4,6 2,4 6,2 35 55,0
Anzahl
Glltige 81,8% 7,3% 5,5% 5,5% 0,0% 100,0%
Vermeidung von . Prozente
Kreuz- relativ Anzahl (n) 87 4 1 9 1 102
T wichtig Erwartete 71,1 8,5 4,5 11,4 6,4 102,0
kontamination in
der Kiche: Anzahl
) . Gililtige 85,3% 3,9% 1,0% 8,8% 1,0% 100,0%
Schneiden mit
Prozente
separaten
Messern sehr Anzahl (n) 141 13 6 16 4 180
wichtig Erwartete 125,5 15,0 8,0 20,1 11,4 180,0
Anzahl
Glltige 78,3% 7,2% 3,3% 8,9% 2,2% 100,0%
Prozente
aulerst Anzahl (n) 213 37 21 50 39 360
wichtig Erwartete 251,0 30,0 16,0 40,3 22,7 360,0
Anzahl
Gililtige 59,2% 10,3% 5,8% 13,9% 10,8% 100,0%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 486 58 31 78 44 697
Glltige 69,7% 8,3% 4,4% 11,2% 6,3% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 51,483 12 7,7x107

Tabelle 21: ,Wenn Sie das gegarte Fleisch vom Grill nehmen, wohin legen Sie es?*

Haufigkeit  Prozent Prozent der
(n) Falle
Wiederverwenden der Platte, 21 2,3% 3,0%
auf der das rohe Fleisch lag
Kreuzkontamination Verwenden einer sauberen 605 65,5% 85,6%
Platte Platte
Keine Platte (Fleisch wird direkt 298 32,3% 42,1%
auf die Teller der Gaste gelegt)
Gesamt (N = 707) | 924 100,0% 130,7%

Tabelle 22: ,Bewahren Sie nach dem Grillen lbriggebliebene Lebensmittel auf, um sie zu einem spéteren

Zeitpunkt zu verzehren?“

Haufigkeit (n)  Prozent Prozent der
Falle
rohes Fleisch 429 9,9% 61,0%
roher Fisch 248 5,7% 35,3%
ungebratene Wirstchen 494 11,4% 70,3%
Fleisch/Fisch/Wirstchen (gegrillt) 613 14,1% 87,2%
Reste Feinkostsalate 600 13,8% 85,3%
Blattsalate 524 12,0% 74,5%
Gemise 637 14,6% 90,6%
Obst 561 12,9% 79,8%
Roheihaltige Desserts 243 5,6% 34,6%
Gesamt (N = 703) 4349 100,0% 618,6%
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Verzehr von Feinkostsalat mit ...
industriell roheihaltiger
hergestellter Mayonnaise
Mayonnaise
Reste: Reste werden Anzahl (n) 279 151
Feinkostsalate aufbewahrt Erwartete Anzahl 279,3 150,7
Giiltige Prozente 91,8% 92,1%
Keine Reste Anzahl (n) 25 13
Erwartete Anzahl 24,7 13,3
Gultige Prozente 8,2% 7,9%
Gesamt Anzahl (N) 304 164
Gultige Prozente 100,0% 100,0%

Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 0,013 1 0,911

Tabelle 23: ,Von welchen MalBnahmen kbénnte lhrer Meinung nach bei der Vor- und Zubereitung von
Lebensmitteln eine Gesundheitsgefahr ausgehen? Wie groR wirden Sie diese Gefahr einstufen?

Beurteilung der Gefahrdung bei der Vorbereitung
Keine Gefahr Eher Eher groRRe GroRRe Gesamt
magige Gefahr Gefahr (N)
Gefahr

n % n % n % n %
ungekuhlter Transport vom 118 16,7% 398 56,3% 145 20,5% 46 6,5% 707
Geschéft nach Hause
Lagerung von rohem Fleisch neben | 97 13,9% 268 385% 226 32,4% 106 152% 697
roh zu verzehrenden Lebensmitteln
im Kuhlschrank
Kihlschranktemperaturen ber 19 2,8% 149 21,6% 356 51,7% 165 23,9% 689
+7 °C
Auftauen von Lebensmitteln 202 29,3% 328 47,6% 117 17,0% 42 6,1% 689
auflerhalb des Kiihlschranks
Zubereitung (roher) Lebensmittel 23 3,3% 179 25,4% 275 39,00 228 32,3% 705
ohne anschlieRendes
Handewaschen
verspatete Entsorgung des 131 19,1% 303 44.2% 164 23,9% 88 12,8% 686
Verpackungsmaterials von rohem
Fleisch

Tabelle 24: ,Von welchen Lebensmitteln kénnte lhrer Meinung nach beim Grillen

ausgehen? Wie grol3 wiirden Sie diese Gefahr einstufen?*

eine Gesundheitsgefahr

Beurteilung der Gefahrdung beim Grillen
Keine Gefahr Eher Eher groRe Grof3e Gesamt
magige Gefahr Gefahr (N)
Gefahr
n % n % n % n %
nicht ausreichend gegartes 11 1,6% 273 39,1% 258 37,0 156 22,3% 698
Schweinefleisch
nicht ausreichend gegartes 2 0,3% 64 9,1% 216 30,7% 421 59,9% 703
Geflugel
schwarz-gebrauntes Grillgut 51 7,2% 243 345% 276 39,2% 134 19,0% 704
verzehrfertig gekaufter, 98 14,0% 406 58,0% 159 22,7% 37 5,3% 700
ungewaschener Schnittsalat
ungekuhlt gelagerte Feinkostsalate 38 5,4% 207 29,5% 296 42,2% 160 22,8% 701
roheihaltige Dips 32 4,7% 125 18,5% 237 35,0% 283 41,8% 677
roheihaltige Desserts 35 5,2% 121 18,1% 232 34,7% 281 42,0% 669
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Verzehr von Feinkostsalat mit ...

industriell roheihaltiger
hergestellter Mayonnaise
Mayonnaise
Keine Gefahr Anzahl (n) 14 7
Gefahr beim Erwartete Anzahl 13,7 7,3
Grillen: Giiltige Prozente 4,7% 4,4%
. Eher maRige Anzahl (n) 99 49
ungekihlt
gelagerte Gefahr Er.\.Nz.artete Anzahl 96,6 51,4
Feinkostsalate Gultige Prozente 32,9% 30,6%
Eher groRRe Anzahl (n) 124 62
Gefahr Erwartete Anzahl 121,4 64,6
Gultige Prozente 41,2% 38,8%
GroRRe Gefahr Anzahl (n) 64 42
Erwartete Anzahl 69,2 36,8
Giiltige Prozente 21,3% 26,3%
Gesamt Anzahl (N) 301 160
Giiltige Prozente 100,0% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 1,470 3 0,689

Verzehr von verzehrfertigem Schnittsalat

gewaschen Nicht gewaschen
Keine Gefahr Anzahl (n) 23 18
Erwartete Anzahl 28,0 13,0
Gefahr beim o Gultige Prozente 17,0% 28,6%
Grillen: Eher maRige Anzahl (n) 76 38
. Gefahr Erwartete Anzahl 77,7 36,3
verzehrfertiger, e
ungewaschener Gultige Prozente 56,3% 60,3%
Schnittsalat Eher groR3e Anzahl (n) 26 7
Gefahr Erwartete Anzahl 22,5 10,5
Gultige Prozente 19,3% 11,1%
Grol3e Gefahr Anzahl (n) 10 0
Erwartete Anzahl 6,8 3,2
Giiltige Prozente 7,4% 0,0%
Gesamt Anzahl (N) 135 63
Glltige Prozente 100,0% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 9,258 3 0,026

Tabelle 25: ,Hatten Sie selbst oder jemand, den Sie kennen, nach dem Grillen jemals Ubelkeits- oder
Durchfallerscheinungen? Falls ja, wann traten die Symptome auf?*

Haufigkeit (n)  Prozent Glltige
Prozente
Ja, und zwar nach 14 1,7% 1,9%
(0 Tagen) (2) (0,1%) (8,3%)
(1 Tag) (12) (1,4%) (91,7%)
(Keine Angabe) 2) (0,2%) -
Erkrankung (Gesamt) (14) (1,7%) (100,0%)
Nein 593 73,3% 83,1%
Das weil} ich nicht 107 75,0% 15,0%
Gesamt (N) 714 25,0% 100,0%
Fehlend 95 11,7%
Gesamt 809 100,0%
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Tabelle 26: ,Inwieweit sind Sie Uber Hygiene beim Zubereiten von Speisen informiert?*

Haufigkeit (n)  Prozent Gultige
Prozente
gar nicht informiert 7 0,9% 1,0%
weniger informiert 215 26,6% 30,3%
Wissen ziemlich informiert 386 47,7% 54,4%
sehr informiert 101 12,5% 14,2%
Gesamt (N) 709 87,6% 100,0%
Fehlend 100 12,4%
Gesamt 809 100,0%

Tabelle 27: ,Kennen Sie krankmachende Mikroorganismen, die in Lebensmitteln vorkommen kénnen? Wenn

ja, welche?"
Haufigkeit (n) Prozent Giltige Prozente  Giiltige Prozente
(min. 1 Nennung) (inkl. keine Nennungen)
0 274 33,9% - 38,1%
1 202 25,0% 45,3% 28,1%
2 102 12,6% 22,9% 14,2%
3 70 8,7% 15,7% 9,7%
Anzahl 4 33 4,1% 7,4% 4,6%
bekannter 5 16 2,0% 3,6% 2,2%
Pathogene 6 9 1,1% 2,0% 1,3%
7 6 0,7% 1,3% 0,8%
8 4 0,5% 0,9% 0,6%
9 2 0,2% 0,4% 0,3%
10 1 0,1% 0,2% 0,1%
14 1 0,1% 0,2% 0,1%
Fehlend 89 11,0%
Gesamt 809 100,0%
Haufigkeit Prozent Glltige
(n) Prozente
Salmonellen 420 42,8% 58,3%
Campylobacter spp. 78 7,9% 10,8%
Listerien 73 7,4% 10,1%
Yersinien 14 1,4% 1,9%
E. coli 154 15,7% 21,4%
Staphylococcus aureus 39 4,0% 5,4%
Pathogene | Clostridium spp. 46 4,7% 6,4%
Nennungen | Noro-/Rota-/Hepatitis-Viren 29 3,0% 4,0%
Streptokokken 7 0,7% 1,0%
Bacillus cereus 12 1,2% 1,7%
Shigellen 16 1,6% 2,2%
Pseudomonaden 10 1,0% 1,4%
Schimmelpilze 52 5,3% 7,2%
Parasiten (Bandwurm, Trichinen etc.) 32 3,3% 4,4%
Gesamt (N = 720) | 982 100,0% 136,4%
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Wissen
gar nicht weniger ziemlich sehr
informiert  informiert informiert informiert
0 bis 1 Anzahl (n) 7 170 246 43
Nennung Erwartete 4,6 141,3 253,7 66,4
Anzahl
Gilltige 100,0% 79,1% 63,7% 42,6%
Prozente
lef:mner 2 bis 4 Anzahl (n) O 45 122 37
Pathogene Nennungen Erwartete 2,0 61,9 111,21 29,1
Anzahl
Gililtige 0,0% 20,9% 31,6% 36,6%
Prozente
5 bis 14 Anzahl(n) O 0 18 21
Nennungen Erwartete 0,4 11,8 21,2 5,6
Anzahl
Gilltige 0,0% 0,0% 4,7% 20,8%
Prozente
Gesamt Anzahl (N) 7 215 386
Gililtige 100,0% 100,0% 100,0%
Prozente
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 81,039 6 2,18 x 10'°
Anzahl Pathogene
Obis1 2 bis 4 5 bis 14 Gesamt
Nennungen Nennungen Nennungen (N)
noch Schler Anzahl (n) 14 2 0 16
Erwartete 10,5 4,5 0,8 16,0
Anzahl
Glltige 87,5% 12,5% 0,0% 100,0%
Prozente
Hauptschulabschluss Anzahl(n) 6 2 0 8
Erwartete 5,2 2,3 0,4 8,0
Anzahl
Glltige 75,0% 25,0% 0,0% 100,0%
Prozente
Mittlere Reife, Anzahl (n) 19 1 1 21
Realschulabschluss Erwartete 13,8 6,0 1,2 21.0
Hochster 0. a. Anzahl
Blldungs- Gultige 90,48% 4,76 4,8% 100,0%
abschluss Prozente
Abgeschlossene Lehre Anzahl (n) 42 15 1 58
Erwartete 38,2 16,7 3,2 58,0
Anzahl
Glltige 72,4% 25,9% 1,7% 100,0%
Prozente
(Fach-)Abitur Anzahl (n) 193 67 7 267
Erwartete  175,6 76,6 14,6 267,0
Anzahl
Glltige 72,3% 25,1% 2,6% 100,0%
Prozente
Fachhochschul-/ Anzahl (n) 196 118 30 344
Hochschulabschluss Erwartete 226,4 98,8 18,8 344,0
Anzahl
Giltige 57,0% 34,3% 8,7% 100,0%
Prozente
Gesamt Anzahl 470 205 39 714
(N)
Glltige 65,8% 28,7% 5,5% 100,0%
Prozente
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Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische Exakte
Signifikanz Signifikanz
(zweiseitig) (2-seitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 70,102a 55 0,083
Likelihood-Quotient 84,041 55 0,007
Exakter Test nach Fisher 0,000 0,006
Anzahl der gultigen Falle 714
a. 53 Zellen (73,6%) haben eine erwartete Haufigkeit kleiner 5. Die minimale erwartete Haufigkeit ist ,01.

Tabelle 28: ,Woher beziehen Sie Information (ber Hygiene bei Vor- und Zubereitung von Lebensmitteln?*

Haufigkeit (n)  Prozent Prozent der
Falle
Zeitungen/Zeitschriften 221 12,3% 31,4%
TV (z.B. Kochshows) 242 13,4% 34,4%
Internet 391 21,7% 55,6%
wissenschatftliche Literatur 119 6,6% 16,9%
Gesundheitsbehorden 185 10,3% 26,3%
Informationsquelle (z.B. EFSA, BfR) liber Broschuren etc.
Kochkurse 75 4,2% 10,7%
Vortrage, Seminare 97 5,4% 13,8%
Schule, Studium, Arbeit 346 19,2% 49,2%
Erziehung und soziale Kontakte 101 5,6% 14,4%
Erfahrung und Intuition 18 1,0% 2,6%
Sonstige 8 0,4% 1,1%
Gesamt (N = 703) | 1803 100,0% 256,5%

Tabelle 29: ,Wiirden Sie sagen, dass Sie beim Grillen alle hygienischen Vorkehrungen treffen, die Ihnen

bekannt sind?*
Haufigkeit (n)  Prozent Glltige
Prozente
Ja, ich achte penibel auf das 110 13,6% 15,8%
Einhalten aller hygienischen
Vorkehrungen.
Nein, ich finde viele MaBnahmen 109 13,5% 15,6%
Umsetzung Ubertrieben/uberflussig.
Hygiene Teilweise, ich versuche auf 478 59,1% 68,6%
Hygiene zu achten, aber
manchmal vergesse ich einzelne
Arbeitsschritte.
Gesamt (N) 697 86,2% 100,0%
Fehlend 112 13,8%
Gesamt 809 100,0%
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Tabelle 30: Zusammenhang zwischen dem Kenntnisstand beziliglich Hygiene und der tatsachlichen Umsetzung

Wissen
gar nicht weniger ziemlich sehr
informiert  informiert informiert informiert
Ja, ich achte penibel auf ~ Anzahl (n) 1 9 66 34
das Einhalten aller Erwartete Anzahl 1,0 32,9 60,4 15,7
hygienischen Giiltige Prozente 16,7% 4,3% 17,4% 34,3%
Umsetzung Vo.rke.hrun.gen..
. Nein, ich finde viele Anzahl (n) 2 48 43 16
Hygiene
MaRnahmen Erwartete Anzahl 0,9 32,6 59,9 15,6
Ubertrieben/tberflissig.  Gliltige Prozente 33,3% 23,2% 11,3% 16,2%
Teilweise, ich versuche Anzahl (n) 3 150 271 49
auf Hygiene zu achten, Erwartete Anzahl 4,1 141,5 259,7 67,7
aber manchmal Giiltige Prozente 50,0% 72,5% 71,3% 49,5%
vergesse ich einzelne
Arbeitsschritte.
Gesamt Anzahl (N) 6 207 380 99
Giiltige Prozente 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Chi-Quadrat-Tests
Wert df Asymptotische
Signifikanz
(zweiseitig)
Chi-Quadrat nach Pearson 58,731 6 8,1472 x 101
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