


pasteurisation

echt jetzt!?

im jahr 1861 den gärungs-
prozess und erkannte:

rohe lebensmittel gelten bei vielen als gesund!

*

der französische chemiker 
louis pasteur untersuchte 

mikroorganismen verursachen den 
Verderb von Lebensmitteln und 
lösen auch Infektionen und  
krankheiten aus.

la fermentation  
est la vie sans air*

aus Pasteurs „keimtheorie“ 
entstanden Methoden, um 
krankheitsauslösende 
mikroorganismen in nahrungs-
mitteln zu reduzieren.
eine trägt seinen namen:

*die Fermentation ist 
das leben ohne luft

der Verzehr von rohen tierischen  
Produkten, aber auch von obst und  
gemüse, kann zu Infektionen führen. 

ursache: krankheitserreger wie 
salmonellen, listerien, campylobacter 
und viren. 

die dunkel- 
ziffer dürfte 
weitaus höher 
liegen. 

       in deutschland 
     werden jedes jahr 
    etwa 1oo.ooo lebens-
  mittelinfektionen
gemeldet. 

*durch das kurzzeitige erhitzen von 
lebensmitteln werden viele mikro-
organismen und krankheitserreger 
abgetötet - die Lebensmittel sind 
dadurch länger haltbar.

werden diese lebensmittel +++ (fast) roh gegessen +++ 
+++ nicht ausreichend gekühlt +++ oder gehen krankheitserreger bei 
der zubereitung von rohen lebensmitteln auf andere verzehrfertige 
Produkte über +++ können lebensmittelinfektionen auftreten.
erst beim erhitzen von lebensmitteln werden krankheitserreger abgetötet. 

was sagt die wissenschaft?



quelle:
1oo4 befragte,
bfr-Verbrauchermonitor 2o23,
spezial rohe lebensmittel essgewohnheiten

?

bekanntheit Krankheitserreger

Campylobacter
salmonellen

anteil der bevölkerung, der mindestens  
1x im monat rohe oder nicht erhitzte  
lebensmittel konsumiert.

kennen salmonellen

kennen campylobacter, 
den erreger, der am häufigsten in 
deutschland und europa gemeldeten 
bakteriellen lebensmittelinfektion

73%

38%

57%

33%

rohmilch- 
    weichkäse 

rohwurst +
rohschinken

rohes
fleisch

tiefkühlbeeren +
 kalt geräucherter      
 Fisch 

98% 

23% 



"wie wird das 
gesundheitliche risiko beim 
Verzehr der folgenden
Lebensmittel eingeschätzt?"

+++ obst und gemüse enthalten wertvolle 
Inhaltsstoffe. auf dem weg vom acker auf 
den teller ist es aber möglich, dass sie mit 
Krankheitserregern verunreinigt werden.

sehen ein (sehr) hohes 
risiko im verzehr von 
rohem Fisch und 
Meeresfrüchten. 
rohes fleisch und rohe eier 
werden ähnlich risikoreich 
eingeschätzt  
(42%). 

risiko-
wahrnehmung

halten tiefkühlbeeren 
für ein (sehr) niedriges
gesundheitsrisiko

sehen im verzehr von 
rohem süssem teig 
ohne eier ein
geringes risiko
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+++ Auch wenn es verlockend ist, 
sollte man bei der zubereitung von 
teig, ob mit oder ohne ei, die rohe 
mischung nicht probieren.  
der grund dafür sind mögliche eHec/
stec-bakterien im Mehl! eier könnten
salmonellen enthalten.

quelle:
1oo4 befragte,
bfr-Verbrauchermonitor 2o23,
spezial rohe lebensmittel

legende:
(sehr)
Hoch mittel (sehr)

niedrig
keine
angabe



kühlkette einhalten kühlung auch draussen

das 1x1 der lebensmittelhygiene

vor der zubereitung 
von Lebensmitteln 
hände gründlich mit 
seife waschen und 
abtrocknen. 

die regeln der küchenhygiene 
beachten, damit krankheits-
erreger von rohen lebens- 
mitteln nicht auf andere  
lebensmittel übergehen. 

zum schutz vor kreuzkontaminationen sollten 
für lebensmittel, die vor dem Verzehr nicht 
noch einmal erhitzt werden, nur gründlich  
gereinigte küchenutensilien wie schneide- 
brettchen und besteck verwendet werden.

verderbliche lebensmittel 
im kühlschrank bei 2 °c bis 
    maximal 7 °c lagern. 

beim grillen, Picknick oder gartenfesten: 
werden leicht verderbliche lebensmittel 
über einen längeren zeitraum angeboten, 
für ausreichende kühlung sorgen.

diese empfehlung gilt auch zwischen einzelnen 
arbeitsschritten, wenn die Hände mit rohen  
lebensmitteln in kontakt kommen.

hände waschen

kreuzkontamination 
vermeiden



... zur längeren aufbewahrung innerhalb von 
wenigen stunden auf unter 7 °c abgekühlt    
   werden. größere speisemengen kann man 
 dafür in mehrere flache schalen füllen.

essen heiß halten

essen kühlen
rohe tierische lebensmittel vor 
dem Verzehr so erhitzen, dass 
alle stellen des Produkts  
mindestens für 2 minuten  
7o °c erreichen. 

warme speisen sollten ausreichend heiß 
gehalten (mindestens 6O °c an allen stellen 
des lebensmittels) oder ...

mehr informationen: www.bfr.bund.de

essen erhitzen



Impressum

Herausgeber:
Bundesinstitut für Risikobewertung 

Max-Dohrn-Straße 8-10
10589 Berlin
T +49 30 18412-0
F +49 30 18412-99099
bfr@bfr.bund.de
bfr.bund.de

Anstalt des öffentlichen Rechts
Vertreten durch den Präsidenten Professor Dr. Dr. Dr. h.c. Andreas Hensel
Aufsichtsbehörde: Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft
USt-IdNr: DE 165 893 448
V.i.S.d.P: Dr. Suzan Fiack


