Landesamt fur Gesundheit
und Arbeitsschutz
Nordrhein-Westfalen

Richtiger Umgang mit Lebensmitteln im Privathaushalt
Informationen und Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelinfektionen

Im Jahr 2024 wurden dem Landesamt fur Gesundheit und Arbeitsschutz Nordrhein-
Westfalen (LFGA NRW) knapp 24.000 Erkrankungsfalle Gbermittelt, die von
hauptséachlich durch Lebensmittel Gibertragenen Krankheitserregern ausgelost
wurden. Eine Lebensmittelinfektion &ufRert sich meistens durch Bauchschmerzen,
Durchfall und Erbrechen. Bei Infektionen mit Hepatitis-Viren kann es auch zu
Leberentzindungen kommen. In der Regel heilen lebensmittelbedingte Infektionen
von selbst aus. Bei Personen mit einem geschwéachten oder noch nicht vollstandig
ausgebildetem Immunsystem (z. B. Babys, Kleinkinder sowie éltere oder
abwehrgeschwachte Menschen) kann es auch zu schwereren Verlaufen kommen.

Ein solches Ausbruchsgeschehen mit schweren Verlaufen bei Kleinkindern ereignete
sich im Sommer 2025. Dabei handelte es sich um eine Haufung von
lebensmittelbedingten EHEC-Infektionen, die bei Kindern und abwehrgeschwachten
Menschen das sogenannte hamolytisch-uramische Syndrom (HUS) mit
Nierenfunktionsstorungen hervorrufen kann. Viele solcher Erkrankungen lassen sich
durch den richtigen Umgang mit Lebensmitteln und einer guten Kiichenhygiene
vermeiden.

Wie kann man lebensmittelbedingte Erkrankungen vermeiden?

Krankmachende Keime kdnnen lber verschiedene rohe Lebensmittel in den
Haushalt gelangen. Dazu gehéren z. B. Fleisch, Geflligel, Fisch, Eier, Obst, Gemlise
und Kréauter.

Bei der Verarbeitung dieser Lebensmittel sollte im Allgemeinen Folgendes beachtet
werden:

¢ Rohe, tierische Lebensmittel ausreichend durchgaren.

e Getrennte Aufbewahrung und Verarbeitung von rohen, noch zu erhitzenden
Lebensmitteln und Lebensmitteln, die nicht mehr erhitzt werden.

e Obst, Gemise und Krauter sorgfaltig waschen.

e Grundliches Waschen der Hande und Reinigen der Arbeitsflachen.

Damit sich die Krankheitserreger auf rohen, meist tierischen Lebensmitteln nicht
vermehren, sollten die Lebensmittel nach dem Einkauf gekihlt transportiert und bis
zur Verarbeitung ausreichend gekuhlt gelagert werden.
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Da besonders rohe, tierische Lebensmittel haufig mit Keimen belastet sind, sollten
Personen mit einem geschwachten oder noch nicht vollstandig ausgebildeten
Immunsystem (z. B. Babys, Kleinkinder sowie altere oder abwehrgeschwéchte
Menschen) bestimmte Lebensmittel nicht in rohem Zustand, sondern nur vollstandig
durchgegart verzehren oder darauf verzichten.

Zu diesen Lebensmitteln gehéren insbesondere

e rohes Hackfleisch,

e Rohwurst (z. B. Salami, Teewurst, Zwiebelmettwurst),
e Speisen mit rohem Ei,

e Rohmilch und Rohmilchkése,

e roher Fisch sowie rohe Meerestiere.

Eine weitere wirkungsvolle MaRBnahme, um die Verbreitung von Krankheitserregern
zu vermeiden, ist eine gute Kiichenhygiene. Dies meint neben dem grundlichen
Waschen der Hande und Reinigen der Arbeitsflachen insbesondere die Verwendung
von getrennten Kichenutensilien (z. B. Messer, Schneidebretter) fur die Verarbeitung
von rohen, noch zu erhitzenden Lebensmitteln und Lebensmitteln, die nicht erhitzt
werden. Dies verhindert eine Ubertragung von Krankheitserregern tiber
kontaminierte Kiichengerate. Bei der Verwendung von Schneidebrettern sind Bretter
aus Kunststoff zu empfehlen, da diese in der Regel im Geschirrspuler bei hohen
Temperaturen (Uber 60 °C) gereinigt werden kénnen.

Besonderheit zum Jahresende — Tipps fur sicheres Raclette, Fondue und
Platzchenbacken

Insbesondere nach Weihnachten und Silvester beobachtet das LIGA NRW eine
H&aufung von gemeldeten Campylobacteriose-Erkrankungen. Ein méglicher Grund ist
die beliebte Durchfuhrung von Raclette und Fondue an den Festtagen. Dabei
geschieht es haufig, dass die rohen Fleischstiickchen nicht ausreichend durchgegart
und die Krankheitserreger dadurch nicht abgetotet werden. Neben dem
unzureichenden Durchgaren von rohem Fleisch ist die Zubereitung der Speisen eine
potentielle Quelle zur Ubertragung von Keimen.

Stand: 11.12.2025 Seite 2 von 3 Ifga.nrw.de



Landesamt fur Gesundheit
und Arbeitsschutz
Nordrhein-Westfalen

Um das Risiko einer Lebensmittelinfektion zu minimieren, sollten Sie bei der
Vorbereitung und Durchfihrung von Raclette und Fondue Folgendes beachten:

e Getrennte Zubereitung von rohen, noch zu erhitzenden Lebensmitteln und
nicht zu erhitzenden Lebensmitteln. Dabei getrennte Kiichenutensilien, wie
z. B. Messer und Brettchen verwenden.

e Rohes Fleisch nicht in der Spule unter flieRendem Wasser waschen, um die
Ubertragung von Krankheitserregern tiber Spritzwasser auf andere
Lebensmittel zu vermeiden.

e Fleisch in kleine Sticke schneiden, damit es auf dem Raclette-Grill oder im
Fondue-Topf gut durchgegart werden kann (das Innere sollte mindestens
zwei Minuten auf mindestens 70 °C erhitzt werden).

e Getrennte Teller und Besteck fur rohes Fleisch verwenden, damit es nicht
mit bereits gegartem Fleisch oder nicht zu erhitzenden Speisen in Kontakt
kommt.

e Gemuse und Krauter sorgfaltig waschen.

e Nach der Zubereitung der rohen Zutaten Hande und Arbeitsflachen
grundlich reinigen.

Neben Raclette und Fondue ist das Backen von Platzchen in der Weihnachtszeit
sehr beliebt. Dabei werden fur die Herstellung des Teigs haufig rohe Eier verwendet.
Um auch hier Lebensmittelinfektionen zu vermeiden, sollte dabei kein roher Teig
verzehrt werden und die Hande und Arbeitsflachen sollten nach der Verarbeitung
grandlich gereinigt werden.

Quellen und weitere Informationen erhalten Sie unter:
e RKI — Lebensmittelbedingte Erkrankungen
e Bundesinstitut fir Risikobewertung (BfR) — Lebensmittelhygiene
e BfR-Merkblatt — Schutz vor Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt
e Bundesinstitut fur 6ffentliche Gesundheit — Kiichen- und
Lebensmittelhygiene

Landesamt fir Gesundheit und Arbeitsschutz Nordrhein-Westfalen (LFGA NRW)
Gesundheitscampus 10, 44801 Bochum

Telefon: 0234 41692-0

poststelle@lfga.nrw.de
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https://www.rki.de/DE/Themen/Infektionskrankheiten/Infektionskrankheiten-A-Z/L/Lebensmittelbedingte-Erkrankungen/lebensmittelbedingte-erkrankungen-node.html?templateQueryString=lebensmittelbedingte
https://www.bfr.bund.de/lebensmittel-und-futtermittelsicherheit/bewertung-mikrobieller-risiken-von-lebensmitteln/lebensmittelhygiene/
https://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
https://www.infektionsschutz.de/hygienetipps/kuechen-und-lebensmittelhygiene/
https://www.infektionsschutz.de/hygienetipps/kuechen-und-lebensmittelhygiene/
mailto:poststelle@lfga.nrw.de

