Landesamt fur Gesundheit
und Arbeitsschutz
Nordrhein-Westfalen

Damit das Grillen weiterhin SpaR macht: Informationen und
Tipps zur Vermeidung von Lebensmittelinfektionen

Jedes Jahr beobachtet das Landesamt fur Gesundheit und Arbeitsschutz
Nordrhein-Westfalen (LFGA NRW) im Sommer (drittes Jahresquartal) deutlich
erhohte Fallzahlen von gemeldeten Campylobacteriose- und Salmonellose-
Erkrankungen. Aber auch andere lebensmittelassoziierte Erreger (z. B. EHEC-
Bakterien) verursachen im Sommer lebensmittelbedingte Erkrankungen. Eine
Lebensmittelinfektion aulBert sich meistens durch Bauchschmerzen, Durchfall
und Erbrechen. Bei Personen mit einem geschwachten oder noch nicht
vollstandig ausgebildetem Immunsystem (z. B. Babys, Kleinkinder sowie dltere
oder abwehrgeschwachte Menschen) kann es auch zu schwereren Verlaufen
kommen.

Ein moglicher Grund fur die erhdhten Fallzahlen im dritten Quartal ist das
beliebte Grillen im Sommer. Rohes Grillfleisch oder roher Fisch kann Bakterien
enthalten und muss daher vollstandig durchgegart werden, damit die
Krankheitserreger abgetotet werden. Beim Grillen kann es besonders leicht zu
Lebensmittelinfektionen kommen, wenn das Grillgut nicht ausreichend erhitzt
wird.

Neben dem unzureichenden Durchgaren von rohem Fleisch oder Fisch ist die
Zubereitung von Beilagen (z. B. Gemuse, Salate, Dips), die nicht erhitzt werden,
eine potentielle Quelle zur Ubertragung von Keimen auf Lebensmittel. Dies
geschieht etwa, wenn bei deren Zubereitung Kichenutensilien verwendet
werden, die zuvor mit rohem Fleisch oder Fisch in Kontakt gekommen sind. Eine
wirkungsvolle MaBnahme, um diese Art der Verbreitung von Krankheitserregern
zu vermeiden, ist eine gute Klichenhygiene bei den Grillvorbereitungen. Dies
meint neben dem grundlichen Waschen der Hande und Reinigen der
Arbeitsflachen insbesondere die Verwendung von getrennten Kuchenutensilien
(z. B. Messer, Schneidebretter) fur die Verarbeitung von rohen, noch zu
erhitzenden tierischen Lebensmitteln und Lebensmitteln, die nicht erhitzt
werden. So wird eine Ubertragung von Krankheitserregern Gber kontaminierte
Kichengerate verhindert. 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 kdnnen.

Damit das Grillen weiterhin Freude macht und das Risiko einer
Lebensmittelinfektion minimiert wird, haben wir einige Tipps zusammengestellt,
wie man lebensmittelbedingte Erkrankungen beim Grillen vermeiden kann:
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e Rohe, tierische Lebensmittel auf dem Grill ausreichend durchgaren.

e Obst, Gemuse und Krauter sorgfaltig waschen.
e Getrennte Zubereitung von rohen, noch zu erhitzenden Lebensmitteln

und nicht zu erhitzenden Lebensmitteln. Dabei getrennte
Kidchenutensilien, wie z. B. Messer und Brettchen, verwenden.

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

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

e Nach der Zubereitung der rohen, tierischen Lebensmittel Hande,
Kidchenutensilien und Arbeitsflachen grindlich mit heilem Wasser und
Spulmittel reinigen.

Neben dem Grillgut kommen oft selbstgemachte Salate auf den Tisch. Dabei
sollte die Mayonnaise nicht mit rohen Eiern zubereitet werden, um auch hier
Lebensmittelinfektionen zu vermeiden.

Und auch zum richtigen Transport und der richtigen Lagerung der Lebensmittel
im Sommer gibt es hilfreiche Tipps:

Damit sich die Krankheitserreger auf rohen, meist tierischen Lebensmitteln nicht
vermehren, sollten die Lebensmittel nach dem Einkauf gekuhlt transportiert und
bis zur Verarbeitung ausreichend gekuhlt gelagert werden.

Quellen und weitere Informationen erhalten Sie unter:
e Robert Koch-Instiut (RKI) - Lebensmittelbedingte Erkrankungen
e Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) - Lebensmittelhygiene

e BfR-Merkblatt - Schutz vor Lebensmittelinfek’gionen im Privathaushalt
e Bundesinstitut fur offentliche Gesundheit (BIOG) - Klichen- und

Lebensmittelhygiene
e Bundesamt fur Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit (BVL) -
Lebensmittelbedingte Infektionen und Intoxikationen

Landesamt fur 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
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https://www.infektionsschutz.de/hygienetipps/kuechen-und-lebensmittelhygiene/
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