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Gefuhlte Risiken im Visier

Die Risikowahrnehmung gegeniiber Krankheits-
erre¢gern und Kontaminanten in Lebensmitteln

Das BfR informiert die Offentlich-
keit Uber mogliche gesundheitliche
Risiken im Bereich Lebensmittel-,
Chemikalien- und Produktsicher-
heit.

Ein wesentlicher Aspekt der Risi-
kokommunikation ist es, den Ver-
braucherinnen und Verbrauchern
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Ergebnisse der
Risikobewertung

Erkenntnisse Uber Gesundheitsri-
siken und zugrunde liegende For-
schungs- und Bewertungsarbeit
des BfR verstandlich zu erklaren
und Handlungsoptionen zu vermit-
teln.

Diese Kommunikationsprozesse
beinhalten neben der Presse- und
Offentlichkeitsarbeit das aktive
Einbeziehen verschiedener Interes-
sengruppen mit unterschiedlichen
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Ergebnisse der
Risikowahrnehmungsforschung

Kommunikationsmallnahmen und
Dialogformaten.

Um Erkenntnisse zu erlangen, wie
Verbraucherinnen und Verbrau-
cher mogliche Gesundheitsrisiken
fur sich bewerten, untersucht das
BfR die Risikowahrnehmung und
das Risikoverhalten. Diese Ergeb-
nisse kbnnen dann genutzt werden,
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Risikokommunikation

um Missverstandnisse oder Fehlein-
schatzungen in der Wahrnehmung
zu erkennen. Dabei kommen ver-
schiedene Methoden aus der sozial-
wissenschaftlichen Forschung und
Verhaltensanalysen zum Einsatz.




BfR-Verbrauchermonitor

Welche Themen sind aus Sicht von Verbraucherinnen und
Verbrauchern wichtig?

Mit welchen Themen sind sie vertraut, und was ist ihnen eher unbekannt?
Und vor allem — in welchem Male gibt es Unterschiede zwischen der 6ffentlichen
Wahrnehmung und der wissenschaftlichen Einschatzung gesundheitlicher Risiken?

Als reprasentative Verbraucherbefragung liefert der BfR-Verbrauchermonitor in
halbjahrlichem Abstand Einsichten zu der Frage, wie die Bevolkerung gesundheit-
liche Risiken wahrnimmt. Dafur werden etwa 1.000 Personen, die in Privathaus-
halten in Deutschland leben und mindestens 14 Jahre alt sind, im Auftrag des BfR
telefonisch interviewt.

Die Ergebnisse helfen, die Informations- und Kommunikationsbedurfnisse der Ver-
braucherinnen und Verbraucher zu erkennen. Auf Grundlage der Befragungser-
gebnisse kann spezifisch auf diese Bedurfnisse eingegangen werden.

Bekanntheit von Gesundheits- und Verbraucherthemen Beunruhigung liber Gesundheits- und Verbraucherthemen

Salmonellen in Lebensmitteln 96 g Antibiotikaresistenzen
Gentechnisch veranderte Lebensmittel 91 9 Mikroplastik in Lebensmitteln

Mikroplastik in Lebensmitteln 88 11 Reste von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln
Antibiotikaresistenzen 85 14 Glyphosat in Lebensmitteln

Reste von Pflanzenschutzmitteln in Lebensmitteln 84 15 Gentechnisch verénderte Lebensmittel

Aluminium in Lebensmittelverpackungen 83 17 Salmonellen in Lebensmitteln

Kohlenmonoxid 81 IT) Lebensmittelhygiene in der Gastronomie

Glyphosat in Lebensmitteln 80 20 Aluminium in Lebensmittelverpackungen

Schii ilzgifte in Leb itteln 70 29 i ilzgifte in Leber

Fipronil i Efrn, Epoduten oderHinertisc | 000001 Kohenmonosid

Campylobacter in Lebensmitteln 28 71 Fipronil in Eiern, Eiprodukten oder Hiihnerfleisch

Genome Editing 13 86 Lebensmittelhygiene zuhause

Campylobacter in Lebensmitteln

M Bereits davon gehort W Nichts davon gehort M weill nicht, keine Angabe
Genome Editing

Basis: 1.001 Befragte, Angaben in Prozent, Februar 2019 Basis: 1.001 Befragte, Angaben in Prozent, Februar 2019
Frage: Haben Sie von den folgenden Gesundheits- und Verbraucherthemen Frage: Inwieweit sind Sie personlich tber folgende Gesundheits- und
bereits gehort oder haben Sie davon nicht gehort? Verbraucherthemen beunruhigt oder nicht beunruhigt?

Ergebnisse 0272019

Die erste Befragung 2019 hat gezeigt, ~ Uber Fipronil in Eiern, Eierprodukten
dass Salmonellen in Lebensmitteln der oder Huhnerfleisch als Gesundheits-
grolRen Mehrheit bekannt sind (96 %). und Verbraucherthema sind etwas weni-

Fipronil in Eiern, Eierprodukten oder ~ J€r als €in Viertel beunruhigt (23 %), im
Hihnerfleisch als Gesundheits- und Vorjahr waren es noch mehr als ein Drit-

Verbraucherthema kennen etwas mehr €l (34 %).
als die Halfte der Bevolkerung (54 %). Campylobacter in Lebensmitteln finden

Weniger als ein Drittel haben von Campy- 12 7o der Bevolkerung beunruhigend
lobacter in Lebensmitteln gehort (28 %).

45% der Bevolkerung finden Salmonel-
len in Lebensmitteln besorgniserregend.

LT [E] Mochten Sie mehr erfahren?
Hier geht es zum Verbrauchermonitor e m,m.. + Riskabewertund




Wie kann ich mich vor Erkran-
kungen schiitzen?

+ Moglichst nur saubere Eier verwenden,

Salmonellen

Was sind Salmonellen, und wie
erkenne ich sie auf dem Ei?
Salmonellen sind winzig kleine, stabchen-

férmige Bakterien, die sich nicht mit blo-
Bem Auge erkennen lassen. Wir kbnnen

jedoch Eier vor der Lagerung nicht wa-
schen

Eier moglichst schnell verarbeiten und
bis dahin bei max. 7 °C kuhlen; nach
Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums
nur durcherhitzt verzehren

sie auch nicht riechen oder schmecken.
Trotzdem kénnen sich auf der Eischale
oder anderen Lebensmitteln krankma-
chende Bakterien wie z. B. Salmonellen
befinden.

+ Speisen mit ronem Ei mdglichst durcher-
hitzen. Insbesondere empfindliche Per-
sonengruppen (Kinder unter 5 Jahren,
sehr alte Menschen, Schwangere und
Menschen, deren Abwehr durch Erkran-
kung geschwacht ist) sollten Eier und
Eierspeisen nur durcherhitzt verzehren

Rohes Geflugelfleisch getrennt von an-
deren Lebensmitteln aufbewahren (bei
max. 4 °C, Verbrauchsdatum beachten)

+ Rohes Geflugelfleisch vor dem Verzehr
immer ausreichend erhitzen (mind.
70°C fur 2 Minuten im Inneren des
Lebensmittels)

fur die Zubereitung von Lebensmitteln,
die ohne weitere Erhitzung verzehrt
werden (z.B. Salat), immer ein anderes
Messer und Schneidebrett verwenden

nach dem Umgang mit ronem Ge-
flugelfleisch oder rohen Eiern immer
grundlich Handewaschen und alle be-
nutzten Geratschaften grundlich abwa-
schen, am besten in der Spulmaschine
bei mind. 60°C

Mehr Infos?

BfR-Verbrauchertipps ,,Schutz vor
Lebensmittelinfektionen im Privathaushalt”

In welchen Lebensmitteln kom-
men Salmonellen vor?

Salmonellen werden vor allem in rohen
bzw. unzureichend erhitzten, vom Tier
stammenden Lebensmitteln nachgewie-

sen, insbesondere:
in rohem Fleisch
und Gefligel

in und auf rohen
Hiihnereiern und
nicht erhitzten
Produkten daraus
(z.B. Eischaume,
Cremes, Kondito-
reiwaren, Mayon-
naise, Speiseeis)

in Rohfleisch-
produkten wie
z.B. Hackepeter
(Mett)

Wie kommt es zur Erkrankung
des Menschen?

Die Erkrankung des Menschen heilit
Salmonellose. Salmonellen sind nach
Campylobacter die haufigsten bakte-
riellen Ausléser von Darmkrankheiten in
Deutschland.

Die Ubertragung auf den Menschen er-
folgt vor allem Uber verunreinigte Lebens-
mittel. Das Risiko einer Salmonellose steigt
an, wenn sich Salmonellen durch unzurei-
chende Kuhlung vermehren kdnnen.
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Campylobacter

Was sind Campylobacter, und
wie erkenne ich sie auf dem
Hahnchenfleisch?

Campylobacter sind winzig kleine,
spiralig gebogene, stabchenférmige
Bakterien, die sich nicht mit bloRem
Auge erkennen lassen. Wir kbnnen sie
auch nicht riechen oder schmecken.
Trotzdem kdénnen sich auf dem Hahn-
chenfleisch und anderen Lebensmit-
teln krankmachende Bakterien wie z. B.
Campylobacter befinden.

In welchen Lebensmitteln kom-
men Campylobacter vor?

Campylobacter werden vor allem in ro-
hen bzw. unzureichend erhitzten, vom
Tier stammenden Lebensmitteln nach-

gewiesen, insbesondere:
in rohem

} Geflligel-
= /- ] fleisch

auf rohen
Hiihnereiern

in Rohfleischprodukten
in Rohmilch wie z.B. Hackepeter (Mett)

Wie kommt es zur Erkrankung
des Menschen?

Die Erkrankung des Menschen heif3t
Campylobacteriose. Campylobacter
sind die haufigsten bakteriellen Auslo-
ser von Darmkrankheiten in Deutsch-
land.

Die Ubertragung auf den Menschen
erfolgt vor allem Uber verunreinigte Le-
bensmittel, wobei schon sehr geringe
Keimmengen eine Erkrankung auslésen
kdnnen.
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Wie kann ich mich vor Erkran-
kungen schiitzen?

+ Rohes Geflugelfleisch getrennt von an-
deren Lebensmitteln aufbewahren (bei
max. 4 °C, Verbrauchsdatum beachten)

Rohes Geflugelfleisch vor dem Verzehr
immer ausreichend erhitzen (mind.
70°C fur 2 Minuten im Inneren des Le-
bensmittels)

fUr die Zubereitung von Lebensmitteln,
die ohne weitere Erhitzung verzehrt
werden (z.B. Salat), immer ein anderes
Messer und Schneidebrett verwenden

Rohmilch vor dem Verzehr abkochen

moglichst nur saubere Eier verwenden,
jedoch Eier vor der Lagerung nicht wa-
schen

Speisen mit rohem Ei moglichst durch-
erhitzen. Insbesondere empfindliche
Personengruppen (Kinder unter funf
Jahren, sehr alte Menschen, Schwan-
gere und Menschen, deren Abwehr
durch Erkrankung geschwacht ist) soll-
ten Eier und Eierspeisen nur durcher-
hitzt verzehren

nach dem Umgang mit rohnem Ge-
flugelfleisch oder rohen Eiern immer
grundlich Handewaschen und alle be-
nutzten Geratschaften grundlich abwa-
schen, am besten in der Spulmaschine
bei mind. 60 °C.

Mehr Infos?

BfR-Verbrauchertipps ,,Schutz vor lebens-
mittelbedingten Infektionen mit Campylo-
bacter*
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Schutz vor lebensmittelbedingten
Infektionen mit Campylobacter




