Kuchenhygiene im Scheinwerferlicht

Beeinflussen 1 V- Kochsendungen
unser Hygleneverhalten?






Fernsehsendungen rund

um das Thema Kochen sind
in Deutschland sehr beliebt.
Neben Rezeptideen wird

in den Sendungen auch
spezifisches Hygieneverhalten
medial transportiert.

Richtig demonstrierte HygienemaBnahmen, aber auch Hygienefehler
erreichen auf diesem Wege ein breites Publikum und kénnen das
Hygieneverhalten der Zuschauerinnen und Zuschauer beeinflussen.
Umfragen zeigen, dass die gesundheitlichen Risiken von fehlerhafter
Kuchenhygiene haufig unterschatzt werden. Vor diesem Hintergrund
hat sich das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) in einem aktuellen
Forschungsprojekt mit dem Einfluss von Fernsehkochsendungen auf
die heimische Kichenhygiene beschaftigt. Zentrale Ergebnisse der
Studie und allgemeine Tipps fur den richtigen Umgang mit Lebens-
mitteln finden Sie in dieser Broschure.



Kuchenhygiene — ®
ein haufig unterschatztes Risiko

Der fehlerhafte Umgang mit Lebensmitteln kann der Gesundheit
des Menschen schaden.

Jedes Jahr werden in Deutschland mehr
als 100.000 Erkrankungen gemeldet,
die durch Mikroorganismen wie Bakte-
H rien, Viren oder Parasiten in Lebensmit-
teln verursacht worden sein kénnen; die
Dunkelziffer durfte weitaus hoher liegen.
Daher ist es wichtig, beim taglichen
Arbeiten in der Kiche auf Sauberkeit
und Hygiene zu achten. Denn: Mangeln-
des Hygieneverhalten ist ein Grund fur
die Ubertragung von Keimen. Hierzu
z&hlen beispielsweise die Ubertragung
von Keimen von einem Lebensmittel auf
ein anderes (,,Kreuzkontamination“) und
das ungenugende Erhitzen von Lebens-
mitteln bei der Speisenzubereitung.




Trotz der hohen Zahl an lebensmittelbedingten Erkrankungen spielt
die Lebensmittelhygiene im Privathaushalt im Bewusstsein der Ver-
braucherinnen und Verbraucher als mogliches Gesundheitsrisiko
kaum eine Rolle. Das zeigen auch Ergebnisse des aktuellen
BfR-Verbrauchermonitors, einer reprasentativen Umfrage des BfR."

42%

finden die Kiichenhygiene

in der Gastronomie
beunruhigend

NUR

17%

finden die Kiichenhygiene .
zu Hause beunruhigend [ |

1 Angaben basieren auf den Daten des BfR-Verbrauchermonitors,
August 2017, Basis: 1.001 Befragte.



http://www.bfr.bund.de/cm/350/bfr-verbrauchermonitor-08-2017.pdf

TV-Kochsendungen

Fernsehkochsendungen erfreuen sich in Deutschland
und international grofRer Beliebtheit.

Ein moglicher Grund fur die anhaltende
Popularitat ist, dass immer mehr Shows
nicht nur Wissen und Rezepte vermitteln
wollen, sondern auch der Faktor Unter-
haltung eine zunehmende Rolle spielt. 35 25

Im Zeitraum Mérz 2015 bis Méarz 2016 fferlch-rechtlishan Sondomn  privaten Sondern
wurden im deutschen Fernsehen
mindestens 60 verschiedene Koch-
sendungen ausgestrahlt, mehrheitlich
auf offentlich-rechtlichen Sendern.

Kochsendungen zwischen
Marz 2015 und Marz 2016



Bedenklich ist jedoch, dass
die in TV-Kochsendungen
gezeligte Kuchenhygiene
haufig nicht einwandirei ist.

Das belegen Studien aus unterschied-
lichen Landern: So Ubertreffen in vielen
amerikanischen TV-Kochsendungen
Hygienefehler zahlenmaRig die richtig
demonstrierten Hygienepraktiken.”

Hygienisch bedenkliche Praktiken
kénnen beim Nachahmen zu Lebens-
mittelinfektionen fuhren.?
N,

2 Irlbeck, E. G.; Akers, C. & Brashears, M. (2009). A content analysis of food
safety measures on television’s food network. Food Protection Trends 29 (1): 16-20

3 Maughan, C.; Chambers IV, E. & Godwin, S. (2016). Food safety behaviours observed
in celebrity chefs across a variety of programs. Journal of Public Health 39 (1): 1-8.



TV-Kochsendungen und

Kuchenhygiene

Werden Zuschauerinnen und Zuschauer durch das in
TV-Kochsendungen gezeigte Hygieneverhalten beeinflusst?
Antworten dazu liefern Ergebnisse eines BfR-Forschungsprojektes.

In dem BfR-Forschungsprojekt kochten
Probandinnen und Probanden in der
Versuchskuiche ein Gericht aus einem
Kochvideo nach. Sie wussten zu die-
sem Zeitpunkt nicht, dass es um das
Thema Kuchenhygiene geht. Das Koch-
video zeigte entweder einen Koch, der
mehrere Hygienefehler beging, oder
einen Koch, der ohne Hygienefehler
kochte. Das Hygieneverhalten der Pro-
bandinnen und Probanden beim Nach-
kochen des Gerichts wurde beobachtet
und daraufhin ausgewertet, ob sich

das im Kochvideo gezeigte Hygienever-
halten auf die eigene Kuchenhygiene
auswirkt. Das Projekt und das Studien-
design sind ab Seite 12 beschrieben.



Im Rahmen der Studie wurden im Vorfeld 100 Folgen von zuschauerstarken
TV-Kochsendungen auf Hygienefehler untersucht. Im Schnitt wurde dabei

in den analysierten Folgen alle 50 Sekunden ein Hygienefehler beobachtet.
Uberwiegend werden mittelschwere Fehler begangen. Konkret handelt es sich
dabei um Hygienefehler, bei denen eine Verbreitung von Krankheitserregern
moglich ist und Kreuzkontaminationen auftreten kénnen.

Die haufigsten Kuchenhygienefehler in den
analysierten TV-Kochsendungen

Dreckige Hande am Mit den Fingern salzen
Geschirrtuch abwischen oder wlrzen

Keine grundliche Kein Handewaschen u.a.
Zwischenreinigung des nach Kratzen, Niesen,
Schneidebretts Husten, Naseputzen oder

Kontakt mit Kopfhaaren
und Augen



Kuchenhygiene — Tipps in Kurze

Welche MalRhahmen sind zur Vermeidung von Lebensmittelinfektionen
wichtig?

- Vor dem Kochen griindlich die Hande mit Seife waschen.

Um eine Kreuzkontamination zu vermeiden, sollten rohe
Lebensmittel auf separaten Arbeitsflachen zubereitet

sowie die Hande, Arbeitsflachen und -gerate auch zwischen
den Arbeitsschritten grundlich gereinigt werden.

Lebensmittel stets gut durchgaren: mindestens 70 °C
fur 2 Minuten im Inneren des Lebensmittels.

Lebensmittel, die roh verzehrt werden, wie Salate,
Krauter, Gemuse und Obst, sollten griindlich gewaschen
werden, um Keime zu entfernen.

Kuchenhandtlcher, -lappen und -schwamme regelmaRig
in die Wasche geben bzw. ersetzen.
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Grundliches Handewaschen,
auch zwischen den Fingern
und unter den Fingernageln,
dauert 20 bis 30 Sekunden.

Ng
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Kleiner Tipp fur Kinder

Einfach wahrend des Handewaschens
zweimal das Lied ,Alle meine Entchen*
singen, damit die gewunschte Wasch-
dauer eingehalten wird.
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BfR-Studie ,TV-Kuchenhygiene”

Teilprojekt 1

Methodik

Untersuchungszeitraum

Stichprobe

Durchgefuhrt unter
Mitwirkung von

Analyse der Hygienepraxis in TV-Kochsendungen:
Wie hygienisch oder unhygienisch wird in
TV-Kochsendungen gekocht?

TV-Kochsendungen im deutschen Fernsehen wurden
recherchiert und 100 Folgen von TV-Kochsendungen
auf Hygienefehler untersucht.

2015-2016

Nicht représentative Auswahl von 100 Folgen von
TV-Kochsendungen anhand unterschiedlicher Kriterien wie
Reichweite und Ausstrahlungshéufigkeit. Die Auswahl bildet
nicht alle Kochsendungen im deutschen Fernsehen ab,
sondern richtet sich auf acht zuschauerstarke Sendungen
unterschiedlicher Formate.

AFC Public Services GmbH Bonn und Universitat Bonn,
Sektion Haushaltstechnik



Teilprojekt 2

Methodik

Untersuchungszeitraum

Stichprobe

Durchgefuhrt unter
Mitwirkung von
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Experimentelle Kochstudie: Werden Zuschauerinnen und
Zuschauer durch das in TV-Kochsendungen gezeigte
Hygieneverhalten beeinflusst?

Anfertigung von drei Kochvideos, die sich im Hinblick auf
die Hygienesequenzen unterscheiden

(Hygiene einwandfrei, Hygiene fehlerhaft, Kontrollvideo
ohne Hygienesequenz).

Die Studienteilnehmerinnen und Studienteilnehmer haben
jeweils eines der drei Videos gesehen — die Auswahl!
erfolgte zuféllig. Eine Information zum Thema Kichen-
hygiene erfolgte zu diesem Zeitpunkt nicht.

Das Rezept wurde anschlieSend von den Studienteil-
nehmerinnen und Studienteilnehmern in einer Versuchskiche
nachgekocht. Dabei wurden die begangenen Hygienefehler
beim Nachkochen beobachtet und protokolliert.

November 2016 bis Februar 2017

65 Studienteilnehmerinnen und Studienteilnehmer
(57 % weiblich, Durchschnittsalter 48)

AFC Public Services GmbH Bonn und Universitat Bonn,
Sektion Haushaltstechnik
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Uber das BfR

Foérdern Nanopartikel das Entstehen von Allergien? Enthalt Apfelsaft gesundheits-
schéadliches Aluminium? Das Bundesinstitut fur Risikobewertung (BfR) beurteilt
mogliche gesundheitliche Risiken von Lebens- und Futtermitteln, Bedarfsgegen-
standen und Chemikalien. Mit seiner Arbeit trégt es mafligeblich dazu bei, dass
Lebensmittel, Produkte und Chemikalien in Deutschland sicherer werden. In
seiner wissenschaftlichen Bewertung, Forschung und Kommunikation ist das
Institut unabhangig. Es ist die wissenschaftliche Einrichtung der Bundesrepublik
Deutschland, die Gutachten und Stellungnahmen zu Fragen der Lebens- und
Futtermittelsicherheit sowie zur Sicherheit von Stoffen und Produkten erarbeitet.
Das Institut nimmt damit eine wichtige Aufgabe bei der Verbesserung des
gesundheitlichen Verbraucherschutzes und der Lebensmittelsicherheit wahr.
Das BfR gehort zum Geschaftsbereich des Bundesministeriums fur Ernghrung
und Landwirtschaft (BMEL).

www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_
lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf


http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps_schutz_vor_lebensmittelinfektionen_im_privathaushalt.pdf
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