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Kurzfassung 

Mittels ethnographischer Feldforschung wird das Hygieneverständnis von Verbrau-
chern bei der Kühllagerung untersucht. Hygiene- und Frischeaspekte greifen im 
Verständnis eng ineinander. Das Verhalten wird primär geleitet von Lebensmittel-
sicherheit und Qualitätserhalt, mit ausgeprägtem Bewusstsein der eigenen Verant-
wortlichkeit. Als relevante Parameter werden neben der Lebensmittelauswahl und 
der Verbrauchsplanung Temperatur, Lagersystematik und Verpackung angegeben. 
Defizite zeigen sich bei der Temperatureinstellung und Lagersystematik. Unter-
stützend sind lebensmittelspezifische separate Lagerbereiche und größere Berei-
che für Gemüse sinnvoll. Ergänzende Hygienefunktionen werden fast ausschließ-
lich zur Unterstützung der Reinigung als relevant erachtet. 

Schlagworte: Lagerungshygiene, Kühlgerät, Hygienefunktionen, Reinigungs-
verhalten, Hygieneunterstützung 

Hygiene aspects in cold storage of foods: Consumer reality and de-
mands 

Abstract 

By means of ethnographic field research, consumers' understanding of hygiene in 
refrigerator storage is examined. Hygiene and freshness aspects are closely inter-
twined in consumer understanding. Handling parameters are primarily guided by 
food safety and quality retention, with a pronounced awareness of one's own re-
sponsibility. Next to food selection and consumption planning, temperature, stor-
age systematics and packaging are specified as relevant parameters. Deficits can 
be seen in the temperature setting and the storage systematics for fruit and veg-
etable products. Food-specific separate storage areas and larger areas for vegeta-
bles would further support safety and quality. Additional hygiene functions are 
considered relevant almost exclusively to support cleaning. 

Keywords: Storage hygiene, refrigerator, hygiene functions, cleaning behavior, 
hygiene support 
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Hygiene bei der Lebensmittellagerung privater Haushalte 

Der hygienische Umgang mit Lebensmitteln im privaten Haushalt weist oft Defizite 
auf, insbesondere auch bei der Lagerung, mit Folgen für die Lebensmittelqualität 
und Lagerdauer und für die Lebensmittelsicherheit. 32,7 % der Ausbrüche lebens-
mittelbedingter Erkrankungen finden in Europa in privaten Haushalten ihre Ursa-
che (Catellani et al. 2014). Etwa die Hälfte der in den Haushalten entstandenen 
Krankheiten sind auf eine ungeeignete Lebensmittellagerung zurückzuführen 
(Madhwal & Sharma 2017). 

Insbesondere Kreuzkontaminationen sind häufig Ursprung lebensmittelbedingter 
Erkrankungen. Diverse Studien zu Praktiken der Lebensmittelverarbeitung und der 
Lagerung im privaten Haushalt zeigen auf, dass die Mehrzahl der Verbraucher eine 
große Unwissenheit bzgl. der Lageranforderungen von Lebensmitteln hat (James 
et al. 2017), und auch bei der Aufbereitung, wie z. B. dem Auftauen, insbesondere 
von Fleischwaren, große Unsicherheit besteht (safefood 2005; Chen et al. 2001; 
Kusumaningrum 2003). 

Besonders der Kenntnisstand der Verbraucher über die geeigneten Kühlparameter 
und die Handhabung leicht verderblicher Lebensmittel haben gleichermaßen Ein-
fluss auf Haltbarkeit und Lebensmittelsicherheit: Nur gut ein Drittel der Verbrau-
cher wählt eine Lagertemperatur von 4 °C und achtet auf verpackte Lagerung. 
Auch der Temperaturmissbrauch bei der Einlagerung ist eine relevante Einfluss-
größe – Studien zeigen hier, dass ca. 70 % der Verbraucher hochverderbliche Le-
bensmittel länger als zwei Stunden ungekühlt belassen, bevor sie in das Kühlgerät 
eingelagert werden. (Masson et al. 2016; Lagendijk et. al. o. J.). Im Weiteren 
werden in Bezug auf die Kühlgerätorganisation die Lageranforderungen der ver-
schiedenen Lebensmittelgruppen oftmals nicht berücksichtigt, was wiederum die 
Lebensmittelsicherheit, vor allem bei verzehrfertigen Salaten und Fleisch, beein-
trächtigt (Masson et al. 2016, James et al. 2017). 

Neben Aufklärungskampagnen und der Sensibilisierung der Verbraucher hinsicht-
lich des richtigen Umgangs mit Lebensmitteln durch nationale und internationale 
Kampagnen, die heute v. a. auf die Reduktion von Lebensmittelverlusten abzielen, 
wie „Zu gut für die Tonne“ (BZfE) oder „Love Food, Hate Waste“ (Love Food, Hate 
Waste 2018), ist die proaktive Unterstützung einer optimierten Lagerung im Alltag 
entscheidend. 

https://haushalt-wissenschaft.de/
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Im Bereich von Kühlgeräten stehen verschiedene Kühlfunktionen, wie Kaltlager-
fächer mit einem Temperaturbereich von -3 bis +3 °C oder feuchtekontrollierte 
Lagerzonen sowie Lagerzonen für spezifische Produktgruppen zur Verfügung (IEC 
62552-1:2015, Klingshirn et al. 2021). Obgleich gerade im Bereich der Lagerung 
Optimierung besteht, wünschen sich Verbraucher jedoch v.a. hinsichtlich Hygiene-
funktionen, und weniger hinsichtlich Lageraspekten, Unterstützung und weitere 
Funktionen in Kühlgeräten (James et al. 2017, Wucher et. al. 2020). 

Zur Optimierung der Hygiene bei der Lebensmittellagerung werden seitens Kühl-
geräteherstellern unterschiedliche Technologien angeboten (Tab. 1; Fan et al. 
2002, Feng et al. 2000, Gail et al. 2018, Ginestet et al. 2012, Ip et al. 2006, 
Kampmann et al. 2008a, Kampmann et al. 2008b, Kampmann et al. 2009). Die 
Technologien reichen von antimikrobiellen Beschichtungen und Oberflächenmodi-
fikationen bis hin zu Luftreinigungssystemen. Dabei ist zwischen passiven und ak-
tiven Systemen zu unterscheiden, die direkt auf den Kühlgerätoberflächen oder 
luftgetragene Kontaminanten einwirken oder aber indirekt auf die Luft und/oder 
Oberflächen wirken, durch Abtrennung oder der Reduktion der Adhäsion. Die zu-
grundliegenden Technologien zielen darauf ab, hygienerelevante Kontaminanten, 
nämlich Mikroorganismen, Geruchsstoffe oder auch das Reifegas Ethen, zu redu-
zieren. 

Tab. 1: Überblick über Hygienefunktionen in Kühlgeräten 

Technologie Wirkmechanismus Verschmutzung 
Zielbereich 

direkt indirekt 

Antimikrobielle Beschich-
tung/ Imprägnierung aktiv/passiv Mikroorganismen Oberfläche - 

Oberflächenmodifikation 
(Struktur, Antiadhäsion, 

Biozidfreisetzung) 
passiv Mikroorganismen, 

Partikel Oberfläche - 

Ionisierung/ Ozonisierung aktiv Gerüche, Ethen, 
Mikroorganismen 

Luft Oberfläche 
Photokatalyse aktiv Gerüche, Ethen, 

Mikroorganismen 

Antimikrobielle Filter passiv Gerüche, Ethen, 
Mikroorganismen 

Luftfiltration aktiv Gerüche, Ethen, 
Mikroorganismen 

Das Hygienebedürfnis in privaten Haushalten wird vor allem durch die seit 2020 
andauernde Coronapandemie verstärkt. Die Unsicherheit im Umgang mit Lebens-
mitteln und der Kühlgerätlagerung ist gewachsen (BZgA o. J.). So ist z. B. das 
Interesse an keimfreien, hygienischen Kunststoffverpackungen stark gewachsen: 
Während vor der Pandemie der Umweltgedanke im Vordergrund stand, rückt nun 
die Lebensmittelsicherheit stärker in den Fokus (Besenböck 2020). 
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Hygiene bei der Lebensmittellagerung: Begriffsdefinition 

Ausgangspunkt für ein umfassendes Verständnis zur Optimierung der Hygiene bei 
der Lagerung von Lebensmitteln im privaten Haushalt ist ein einheitliches Begriffs-
verständnis, insbesondere hinsichtlich der Differenzierung zur Lebensmittelfrisch-
haltung. Ein Verständnis von Hygiene ist es, diese als „vorsorgliche Maßnahme, 
um eine unerwünschte Vermehrung von Mikroorganismen zu verhindern, und so-
mit die Ausbreitung von Krankheiten abzuwenden“, zu definieren (Möller o. J.). 
Umgangssprachlich kann unter Hygiene auch „Sauberkeit“ oder „Reinlichkeit“ ver-
standen werden. Sie ist die Gesamtheit von Maßnahmen zum Gesundheitserhalt 
und -verbesserung sowie zur Krankheitsverhütung und –bekämpfung (Nickel et al. 
2014). 

Lebensmittelhygiene wird als Verhaltensweise definiert, die zur Reduktion des Mik-
roorganismenwachstums und der Kontamination führt, um somit lebensmittel-
bedingte Erkrankungen zu verhüten. Dabei bezieht sich die Lebensmittelhygiene 
auf die Lebensmittelzubereitung, -handhabung, -lagerung bis hin zur Speiseauf-
nahme (Biran et al. 2012). 

Basierend auf heute in der Verbraucheraufklärung angewendeten Empfehlungen 
zur Lebensmittelhygiene fasst Abb. 1 die relevantesten Aspekte zusammen 
(Schreiner 2020; Wichmann-Schauer 2014). Es wird deutlich, dass sich der Be-
reich der Lebensmittelhygiene nicht trennscharf von der Lebensmittelfrischhaltung 
abgrenzen lässt. 

 

 

 

 

 

 

 

Abb. 1: Relevante Bereiche der Lebensmittelhygiene mit Bezug zur Lagerung im privaten Haushalt 

Die entscheidensten Lageraspekte mit Hygienerelevanz, die stets Haltbarkeit und 
Sicherheit der Lebensmittel bedingen, sind im Folgenden zusammengefasst (Hölzl 
& Aldrian 2011): 

• Eine Lagersystematik ist umzusetzen, um Kreuzkontaminationen zu ver-
meiden: Rohe Lebensmittel wie Fleisch, Fisch sind separiert von verzehr-
fertigen Lebensmitteln wie Salaten und zubereiteten Speisen zu lagern 
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(Madhwal 2017). Der Bereich der Kreuzkontamination umfasst auch As-
pekte wie die Vermeidung von Geruchs- und Geschmackstransfer sowie des 
Ethentransfers, was bei unzureichend verpackten sensitiven Lebensmitteln 
bzw. ethensensitiven Produkten relevant ist. 

• Eng verknüpft ist der Bereich der Produktauswahl: Beschädigte Produkte 
sind auszusortieren, um eine Kontamination gemeinsam gelagerter Pro-
dukte zu vermeiden. 

• Entscheidend ist zudem das Temperaturregime, was sowohl das richtige 
Gerätesetting betrifft als auch eine umfassende Kühlkette. Dies wiederum 
betrifft Aspekte wie das Abpacken von abzukühlenden Speisen in kleinen 
Portionen oder die Vermeidung des Überfüllens des Kühlgerätes, um eine 
ausreichende Luftzirkulation zu gewährleisten und somit die Kühlleistung zu 
erhalten. 

• Ebenso entscheidende Faktoren sind die Berücksichtigung produktspezifi-
scher Lagerdaten, insbesondere des Mindesthaltbarkeits- bzw. Ver-
brauchsdatum, die aber auch den Umgang nach dem Öffnen des Lebensmit-
tels betreffen.  

• Der Lagerung vor- bzw. nachgelagert ist die Ver- und Bearbeitung von 
Lebensmitteln. Verunreinigungen bei der Speisenzubereitung lassen sich 
durch Handhygiene oder die Nutzung von Zubereitungshilfsmitteln wie Be-
steck vermeiden (Verbraucherzentrale 2021, Wichmann-Schauer 2014). 
Eine regelmäßige Reinigung aller Bereiche, die mit Lebensmitteln in Kon-
takt stehen, ist umzusetzen. Lappen, Bürsten und Handtücher sind dabei in 
regelmäßigen Abständen zu wechseln (Verbraucherzentrale 2021; Wich-
mann-Schauer 2014). 

In allen Bereichen besteht verbraucherseitig eine große Unsicherheit – das 
Knowhow zur Bewertung der Verzehrsfähigkeit fehlt (Sauter & Winkler 2007). 

Zielsetzung 

Es besteht ein Spannungsfeld der verbraucherseitig als besonders relevant ein-
gestuften Lebensmittelhygiene und den tatsächlichen Assoziationen und Tätigkei-
ten der Verbraucher in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit bei der Kühllagerung 
von Lebensmitteln. Daten, die ein klareres Verständnis des Hygieneverhaltens der 
Verbraucher und der aus Verbrauchersicht relevanten Funktionen und Parametern 
der Hygieneunterstützung bei der Lagerung ableiten lassen, fehlen. Dies wiederum 
ist entscheidend, um im Markt verfügbare Hygienefunktionen im Bereich von La-
gersystemen in Kühlgeräten bewertbar zu machen – hinsichtlich der Verbraucher-
relevanz und -akzeptanz, aber auch, um verbraucherrelevante Optimierungen ini-
tiieren zu können. 

https://haushalt-wissenschaft.de/
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In der vorliegenden Studie wird das verbraucherseitige Hygieneverständnis, auch 
in Abgrenzung zur Lebensmittelfrischhaltung, sowie die praktische Umsetzung der 
Kühlgerätehygiene im Privathaushalt mittels ethnographischer Feldforschung un-
tersucht. Basierend auf der Ermittlung des Grundverständnisses der Verbraucher 
von Hygiene und der Lagerrealität wird die Sichtweise der Verbraucher auf die 
eigene Verantwortlichkeit im Zusammenhang der Lebensmittellagerung betrach-
tet, unter Berücksichtigung unterschiedlicher Lebensmittelgruppen. Zudem wer-
den relevante Unterstützungswünsche abgefragt und auf Basis des beobachteten 
Lager- und Reinigungsverhaltens abgeleitet. 

Methodik 

Im Rahmen einer ethnographischen Feldstudie im Dezember 2021 werden 25 
Haushalte eines Verbraucherpanels der Hochschule Albstadt-Sigmaringen persön-
lich oder – pandemiebedingt – über Videotelefonie befragt. Es erfolgt keine Quo-
tierung der Teilnehmer nach Alter, Haushaltsgröße oder Geräteparametern. In der 
Studienphase werden alle Rückmeldungen durch die hauptverantwortliche haus-
haltsführende Person je Haushalt gegeben. Zur Analyse des Verbraucherverhaltens 
wird ein Gesprächsleitfaden mit insgesamt vier Hauptclusterkategorien und einem 
Fragenkatalog von insgesamt 44 Fragen erstellt. Erfasst werden Kühlgerätdaten 
(11 Fragen), die Lagerungs- und Hygienepraxis in Kühlgeräten (unterteilt in Ein-
kaufs-, Reinigungsverhalten und Umgang mit Lebensmittelabfall, 15 Fragen), Hy-
gieneverständnis und Hygieneaspekte bei der Lagerung (9 Fragen) sowie sozio-
demographische Daten (9 Fragen).  

Zudem werden Fotos des Kühlfachs, der Gemüseschublade/n, der Türe und der für 
die Reinigung kritischen Stellen vor Ort gemacht. Daraus erfolgt die Ableitung von 
Füllgrad, Lagersystematik und Sauberkeitsstatus. Zudem werden Verpackungs-
anteil und -art sowie Obst- und Gemüseanteil in der/den Gemüseschublade/n 
durch den dokumentierten Ist-Zustand ermittelt. Auch das Verwenden hygiene-
unterstützender Maßnahmen sowie die für die Reinigung kritischen Stellen werden 
aus den Fotos abgeleitet. 

Bereits im Interviewleitfaden werden mögliche Antwortkategorien vordefiniert, 
welche dann durch während des Interviews ermittelten Antwortmöglichkeiten er-
gänzt werden. Die deskriptive Auswertung erfolgt durch Excel Professional Plus 
2016. 

Dabei werden die Daten der Interviews sowie die Fotoauswertungen eingepflegt 
und z.T. unter Anwendung weiterer Clusterbildungen nach Auftretenshäufigkeit 
ausgewertet. 

  

https://haushalt-wissenschaft.de/
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Haushalts- und Kühlgerätecharakterisierung 

Das Durchschnittsalter der überwiegend weiblichen Befragten (75 %) liegt bei 41 
Jahren. Fast die Hälfte der Befragten (44 %) lebt in Familienhaushalten mit durch-
schnittlich 3,2 Personen. Die weiteren Haushalte verteilen sich zu gleichen Teilen 
(je 28 %) auf Paar- und Singlehaushalte. 84 % der Befragten folgen einer Berufs-
tätigkeit, die Hälfte verfügt über einen Hochschulabschluss (Tab. 2).  

Tab. 2: Überblick über die soziodemografischen Daten des Verbraucherpanels zur Kühlgeräthygiene 

Soziodemografische Daten  Anzahl n ( %) 

Geschlecht 
weiblich 

männlich 

  
19 (76 %) 
6 (24 %) 

Haushaltsart 
Familienhaushalt 

Paar-Haushalt 
Single-Haushalt 

Wohngemeinschaft 

  
11 (44 %) 
7 (28 %) 
7 (28 %) 
0 (0 %) 

Haushaltsgröße 
1 Personenhaushalt 
2 Personenhaushalt 
3 Personenhaushalt 
4 Personenhaushalt 

5 und mehr Personenhaushalt 

  
7 (28 %) 
10 (40 %) 
3 (12 %) 
5 (20 %) 
0 (0 %) 
Ø = 2,2 

Berufstätigkeit 
Vollzeittätigkeit 
Teilzeittätigkeit 

Studentin 
Rentner 

Nicht berufstätig 
Keine Angabe 

  
16 (64 %) 
5 (20 %) 
1 (4 %) 
1 (4 %) 
2 (8 %) 
0 (0 %) 

Bildungsniveau 
FH, Meister-, Techniker-, Berufsschule 

Lehre 
Berufsfachschule, Handelsschule 

Fachhochschulabschluss 
Hochschul-/Universitätsabschluss 

  
4 (16 %) 
5 (20 %) 
3 (12 %) 
1 (4 %) 

12 (48 %) 

Kühlgeräteausstattung und Geräteparameter 

44 % der Haushalte verfügen über eine Kühlgefrierkombination, überwiegend in 
Paar- und Familienhaushalten (36 %). 56 % besitzen reine Kühlgeräte bzw. Kühl-
geräte mit innenliegendem Gefrierfach. Das durchschnittliche Gerätealter liegt bei 
vier Jahren - bei knapp der Hälfte der Befragten ist das Kühlgerät maximal drei 
Jahre alt (Tab. 3). Zwei Drittel der Haushalte hat die Beschaffung des Hauptgeräts 

https://haushalt-wissenschaft.de/
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selbst umgesetzt, und damit auch den Ausstattungsgrad an Frischefunktionen fest-
gelegt. 24 % der Haushalte nutzen zudem ein Zweitgerät. 

Der durchschnittliche Nutzinhalt der Geräte beträgt 225 Liter, der durchschnittliche 
Nutzinhalt pro Person damit 102 Liter. Zuständig für die Einstellung des Gerätes 
ist zu 92 % die haushaltsführende Person, in 20 % der Fälle unterstützt hier der 
Partner/-in. Für die Beladung ist ebenso stets die haushaltsführende Person ver-
antwortlich, die dabei zu 36 % durch den Partner unterstützt wird, zu 16 % durch 
die Kinder und zu 8 % durch sonstige Personen. Alle in der Studie aufgeführten 
Lager- und Hygieneaspekte werden damit zentral durch eine Person im Haushalt 
definiert und gesteuert. 

Tab. 3: Überblick über die genutzten Kühlgeräte, Geräteausstattung und Gerätesetting 

Kühlgerätedaten  Anzahl n ( %) 
Kühlgerätekategorie 

Kühl-Gefrierkombination 
Kühlgerät mit innenliegendem Gefrierfach 

Kühlgerät Solo 

 
11 (44 %) 
9 (36 %) 
5 (20 %) 

Geräteanschaffung 
selbst gekauft 

bereits vorhanden 
sonstiges 

 
16 (64 %) 
8 (32 %) 
1 (4 %) 

Gerätealter 
0-3 Jahre 
3-7 Jahre 
>7 Jahre 

 
12 (48 %) 
5 (20 %) 
8 (32 %) 

Temperatureinstellung (digital oder über Drehregler) 
0-4 °C 
5-7 °C 
>7 °C 

Gerät ohne / mit Kaltlagerfach 
4 (16 %) / 3 (12 %) 
9 (36 %) / 4 (16 %) 
5 (20 %) / 0 (0 %) 

Erweiterte Frische- und Hygienefunktionen liegen in knapp 30 % der Geräte vor 
und stellen damit keine Standardausstattung dar. In knapp 30 % der Geräte ist 
ein Kaltlagerfach integriert. 16 % verfügen über eine feuchteregulierte Gemüse-
schale, ein Haushalt verfügt über eine separate Beleuchtung der Gemüseschale, 
die nach Herstellerangabe zu einer Optimierung der Produktqualität während der 
Lagerung beitragen kann. 16 % der Geräte verfügen über Hygienefunktionen; dies 
sind antimikrobielle Beschichtungen (2x), Ozonisatoren und Geruchsfilter (je 1x). 

Die Soll-Temperatureinstellung wird von 8 % der Haushalte auf 4 °C gesetzt, 50% 
wählen eine Soll-Temperatur von 5 bis 7 °C und 20 % >7 °C – somit liegt in ca. 
2/3 der Haushalte die gewählte Temperatur oberhalb der hinsichtlich der Lebens-
mittelsicherheit als optimal empfohlenen Temperatur von 4 °C (Klingshirn et al. 
2021). Zugleich werden die bestehenden Daten zur mittleren Temperatureinstel-
lung von Kühlgeräten in Deutschland von 6,2 °C bestätigt (Geppert & Stamminger 
2010). 

https://haushalt-wissenschaft.de/
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Die Geräteeinstellung erfolgt dabei unabhängig von Geräteart, Bildungsgrad und 
Haushaltsart. Als Begründungen für die Einstellung werden überwiegend Gewohn-
heit (24 %), die optimale Lagertemperatur für Lebensmittel (20 %) und eine mög-
lichst lange Frischhaltung (16 %) genannt. Kühlgeräte mit Kaltlagerfach weisen 
stets eine Einstellung <7 °C auf, während in Geräten ohne Kaltlagerfach der mitt-
lere Temperaturbereich bei >5 °C liegt – es deutet sich damit eine höhere Sensi-
bilität auf optimale Lagertemperaturen zur Frischhaltung bei Haushalten mit Kalt-
lagerfach an (Tab. 2). 

Kühlgerätenutzung und Bewertung hygienerelevanter Lager-
aspekte 

Um Ableitungen zur Relevanz von Hygieneaspekten bei der Kühllagerung zu er-
mitteln, wird das Lagerverhalten, auch lebensmittelgruppenspezifisch, näher be-
trachtet. Der ganzheitliche Blick auf die Hygiene im Lagerprozess erfordert zudem, 
den der Lagerung vorgelagerten Bereich, nämlich Aspekte der Lebensmittelaus-
wahl, mit zu berücksichtigen. Um zudem grundlegende Lagerempfehlungen 
hinsichtlich der Frischhaltung und Hygiene mit bewerten zu können, werden der 
Füllgrad, die Lagersystematik, der Verpackungsstatus sowie Lagerprobleme mit 
erfasst. 

Alle haushaltsführenden Personen geben an, dass bereits der Auswahlprozess 
beim Einkauf der Lebensmittel als der der Lagerung vorangestellte Bereich für 
sie eine relevante Stellgröße für Lebensmittelsicherheit und Produktqualität 
darstellt. Dabei ist das Aussehen (23 %) das entscheidende Kriterium, wobei 
darunter v. a. die Unversehrtheit, also das Fehlen schadhafter Stellen, verstanden 
wird. Dem folgen das Mindesthaltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum (21 %) und eine 
ansprechende, typische Farbe (20 %). Auch weitere sensorisch wahrnehmbare 
Aspekte wie Textur (14 %) und Geruch (15 %) werden z. T. berücksichtigt. 

Die Detailbetrachtung der Lagerrealität umfasst die Bereiche Füllgrad, 
Lagersystematik und Verpackungsstatus. Bei der Bewertung des Füllgrads 
der Hauptbereiche Türe, Hauptkühlfach und Gemüseschale erfolgt – neben der aus 
der Befragung von den Haushalten angegebenen Werte - auch eine 
Gegenüberstellung zur Momentaufnahme während der Befragung (abgeleitet aus 
der Beobachtung des erstellten Bildmaterials der Lagerzonen). 
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Beide Analyseansätze zeigen, dass der Türbereich den höchsten Beladungsgrad 
aufweist: Die Befragten geben an, dass der Türbereich zu knapp 75 % (n=18) voll 
beladen ist (Momentaufnahme: 60 %). Die Beladung des Hauptkühlfachs wird 
deutlich niedriger eingeschätzt als in der Feldstudie beobachtet: 66 % der 
Befragten geben eine mittlere Beladung an, während sich beim Vor-Ort Besuch 
eine überwiegend volle Beladung (60 %) darstellt. Bei den Gemüseschalen 
stimmen Angabe und Beobachtung überein, mit je ca. 40 % mittlerer sowie voller 
Beladung (Abb. 2). 

Abb. 2: Beladungsgrad der Kühlgerätebereiche: Selbsteinschätzung (SE) der Studienteilnehmenden 
und dokumentierte Momentaufnahme im Rahmen der Beobachtungsstudie (BS) 

Bei 12 % der Haushalte liegt eine Überladung vor, die eine Beeinträchtigung der 
Abkühlraten bedingen kann. Im Bereich der Gemüseschale ist die Einlagerung in 
mehreren Schichten Standard – von einer gegenseitigen Beeinflussung von Lager-
gut und auch Kreuzkontamination ist in dem Bereich auszugehen. Zudem sind in 
50 % der Fälle angeschnittenes Obst und Gemüse oder unverpackte Produkte, bei 
denen von einem direkten Verzehr ohne weitere Vorbehandlung auszugehen ist (z. 
B. Trockenfrüchte) in der Gemüseschale eingelagert, was wiederum ein hohes Maß 
an Hygiene bei der Weiterverwendung voraussetzt. Bei Geräten mit Kaltlagerfach 
sind stets separate Zonen für Gemüse sowie Fleisch- und Fischprodukte in den 
Geräten vorhanden. Die Füllgrade für den Gemüsebereich zeigen - wie auch bei 
den Standardkühlgeräten - zu 40 % eine volle Beladung, der Bereich für Fleisch-
waren zu 60 %. Hier sind stets Überlagerungen des Lagergutes zu sehen.  
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Bei der Einlagerung sind relevante Frische- und Hygieneaspekte aus der 
Lagersystematik und dem Verpackungsstatus abzuleiten, die insbesondere den 
Bereich der Kreuzkontamination beeinflussen, d.h. eine mögliche sensorische 
Beeinträchtigung durch Geruchs- und Geschmackstransfer oder einen Transfer von 
Mikroorganismen. Bei der Auswertung werden dabei rein die Lebensmittelgruppen 
berücksichtigt, die von 50 % der Haushalte als „immer“ bzw. „oft“ im Kühlgerät 
gelagerte Produkte angegeben werden. Mehr als 90 % der Befragten geben an, 
bei nahezu allen Produktgruppen einer Lagersystematik zu folgen, leicht niedrigere 
Werte werden bei Fleisch (~80 %) und Fisch (~60 %, Abb. 3) genannt. Dies ist 
auffällig, da es sich hierbei um die am höchst verderblichen Lebensmittelgruppen 
handelt. Dass grundsätzlich einer Lagersystematik gefolgt wird, entspricht auch 
den Erkenntnissen anderer Studien (Thomas 2007; Lagendijk 2008; Klingshirn et 
al. 2021). Häufig genannte Aspekte der Studienteilnehmenden für die Auswahl des 
Lagerortes sind die richtige Lagertemperatur, bestmöglicher Erhalt der 
Produktqualität, Gewohnheit und, dass der Lagervorgabe geräteseitig gefolgt wird 
- sofern eine spezifische Lagerzone vorgehalten ist. Die Detailbetrachtung der 
Momentaufnahmen zeigen jedoch, dass insbesondere bei Obst und Gemüse der 
Lagerbereich in der Gemüseschale nicht ausreicht und damit für diese 
Produktgruppe wiederum die Lagersystematik ergänzend zu bewerten ist. 40 % 
der Haushalte verteilen Gemüse und Obst, das nicht im Gemüsefach untergebracht 
werden kann, ohne weitere Systematik über das ganze Kühlfach, dies dann 
überwiegend unverpackt (75 %, Abb. 3): Kreuzkontaminationen werden so 
begünstigt und ein hohes Maß an Verarbeitungshygiene ist im Weiteren zu 
berücksichtigen. 

 

 

 

 

 

 

Abb. 3: Angaben zur Lagersystematik (A) und Verpackungsstatus (B) der Lebensmittelgruppen des 
typischen Lagerbestandes (= Standardbeladung)  

Bezüglich des Verpackungsstatus bei der Lagerung geben die 
Studienteilnehmenden an, dass Umverpackungen genutzt werden, sobald 
Produktgruppen aus der Originalverpackung entnommen werden, mit Ausnahme 
von Obst und Gemüse. 
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Zum Einsatz kommen dabei Kunststoffdosen (68 %), Glasbehältnisse (32 %) und 
sonstige Umverpackungen (32 %) wie Plastiktüten, Gefrierbeutel, Geschirrtücher 
oder Töpfe. 

Bei Obst und Gemüse im Gemüsefach sowie Eiern erfolgt zu nahezu gleichen Teilen 
eine unverpackte Lagerung oder die Lagerung in der Originalverpackung – ein 
Umverpacken findet nur in geringem Maße statt (14 % bzw 4 %, Abb. 4). Die 
Beobachtungen vor Ort zeigen, dass mehrheitlich die Originalverpackung, auch 
nach Anbruch, verwendet wird. Ebenfalls zeigt sich, dass bei den angeschnittenen 
Obst- und Gemüseteilen keine weiteren Verpackungsmaterialien für den 
Frischeerhalt und die Unterbindung eines möglichen Geruchstransfers verwendet 
werden (Abb. 4). 

Abb. 4: Detailbetrachtung Lagersystematik und Verpackuungsstatus von Obst und Gemüse im 
Kühlgerät 

Hygienerelevante Einflussparameter auf den Erhalt der Produkt-
qualität aus Verbrauchersicht und Einschätzung der Selbstwirksam-
keit 

Die Befragten schätzen über alle Produkte hinweg ihren Einfluss auf den Erhalt der 
Produktqualität und Lebensmittelsicherheit während der Lagerung als hoch ein (84 
%). Die Befragung zu den relevanten Einflussgrößen und die im Rahmen des 
Interviews ermittelten Angaben zu den tatsächlich umgesetzten Praktiken zeigt für 
die Einhaltung der korrekten Lagertemperatur und die Vermeidung von 
Temperaturmissbrauch und eine Einhaltung der Lagerfristen eine hohe 
Übereinstimmung (jeweils 80 %, Abb. 5). Alle anderen genannten Parameter, 
denen Verbraucher einen Einfluss zuschreiben, wird eine eher untergeordnete 
Bedeutung zugeordnet – dies sind der Verpackungsstatus, die Einhaltung einer 
Lagersystematik, die Qualität der Ausgangsware und die Lagerdauer (alle <28 %). 
Mit Ausnahme der Verpackung, auf die nur 28 % der Haushalte im Alltag 
tatsächlich achten, gibt die Mehrzahl der Verbraucher für alle Einflussparameter 
an, diese im Alltag dennoch zu berücksichtigen (68 bis 80 %). Für die Qualität der 
Ausgangsware bestätigen dies die Verbraucher zudem im Abfrageclusters zum 
Einkaufsverhalten, dort mit 100 %-iger Zustimmung. 
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Eine Sonderrolle nimmt die Handhygiene ein: Als Einflussparameter wird diese von 
keinem Verbraucher genannt, in der Reflexion der Alltagspraxis geben jedoch die 
Hällfte der Verbraucher an, diese bei der Ein- und Auslagerung von Lebensmitteln 
zu berücksichtigen. 

Abb. 5: Relevante Parameter zum Erhalt von Produktqualität und Lebensmittelsicherheit aus Ver-
brauchersicht in Gegenüberstellung zur gelebten Praxis (Mehrfachantworten möglich, offene Ant-
wortkategorien) 

Die Detailbetrachtung zum Produktverderb während der Lagerung zeigt, dass – 
mit Ausnahme von Fisch und Fleisch, wo die Lagerverluste in Folge von 
Produktverderb mit 50 % angegeben werden – die eigene Verbrauchsplanung als 
Kernproblem benannt wird (Abb. 6). Im Weiteren wird bei nahezu allen Produkt-
gruppen zu 1/3 der mikrobielle Verderb als Verlustgrund benannt. Das Mindest-
haltbarkeits- bzw. Verbrauchsdatum ist Leitparameter für die Produktentsorgung 
bei Fisch und Fleisch (42 %), Milchprodukten (26 %) und Dressings (13 %). Ge-
rade bei Fisch und Fleisch liegt nahe, dass auch die bei den Produkten beobachtete 
weniger ausgeprägte Lagersystematik den Produktverlust begünstigen kann – ob 
nun aufgrund der unzureichenden Wiederauffindung, oder aber aufgrund ungüns-
tiger Lagertemperaturprofile. Die tatsächlichen Verlustmengen in den Kategorien 
können in der Befragung nicht quantifiziert werden. Werden Studien zur Auftre-
tenshäufigkeit von Lagerverlusten in dieser Produktkategorie herangezogen, ist 
jedoch davon auszugehen, dass die Gesamtverluste eher gering sind – die bisher 
berichteten Anteile an den Gesamtlagerverlusten liegen bei 0,4 % für Fisch und 
3,6 % für Fleisch (Kemna & van Holsteijn 2017). 
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Abb. 6: Gründe für Lagerverluste je Lebensmittelgruppe 

Die von den Befragten angegebene Einkaufshäufigkeit - 84 % gehen mindestens 
1x wöchentlich einkaufen - deutet darauf hin, dass von kurzen Lagerdauern aus-
zugehen ist. Gestützt wird dies auch durch Vergleichsstudien, die sehr kurze La-
gerdauern für verderbliche Produkte von 2 bis 6 Tagen angeben (Chardon & Swart 
2016). Eine strukturierte Bedarfs- und Verbrauchsplanung und eine Lagerbe-
standskontrolle bzw. -überblick bestehen nicht, obgleich Verbrauchern der nicht 
fristgerechte Verbrauch als Kernproblem bewusst ist. Eine Berücksichtigung im La-
geralltag wird nicht umgesetzt. 

Gelebte Hygienepraxis 

Die Gerätereinigung wird als gerätebezogene Hygienemaßnahme neben den di-
rekt die Lebensmittel betreffenden Hygienepraktiken mit betrachtet. 

Untersuchungen zum Kontaminationsstatus der Oberflächen im Kühlgeräteinnen-
raum zeigen, dass insbesondere die Glasplatten und die Gemüseschale im Zusam-
menhang mit Kreuzkontaminationen stehen können: Lebensmittelbedingte Krank-
heitserreger wie Staphylococcus aureus, Salmonella spp., Listeria monocytogenes 
und Yersinia enterocolitica werden in Studien auf 2 bis 40 % der Kühlgeräteober-
flächen nachgewiesen (Dieuleveux et al 2005). Bisherige Studien zeigen auch, 
dass - obgleich Haushaltskühlgeräte ein wesentliches Element im Zusammenhang 
mit Kreuzkontaminationen sein können – dies nicht in der Hygienepraxis berück-
sichtigt wird: Die meisten Verbraucher (51 %) reinigen Kühlgeräte zwei- bis vier-
mal im Jahr, ca. 6 % nie (Ilg et al. 2011). 
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Auch die vorliegende Studie stützt die bisherigen Untersuchungen zur Reini-
gungshäufigkeit. Für die Reinigung ist bei allen Haushalten die haushaltsfüh-
rende Person zuständig. Eine routinierte Grundreinigung des Kühlgeräts findet bei 
wenigen Haushalten regelmäßig statt: 20 % geben an, ihr Kühlgerät mindestens 
einmal pro Monat zu reinigen. Bei 44 % der Haushalte findet die Grundreinigung 
hingegen vierteljährlich bis jährlich statt. Bei 36 % findet keine Grundreinigung 
statt - das Kühlgerät bzw. bestimmte Bereiche werden rein bedarfsabhängig bei 
akuten Verschmutzungen, wie heruntergetropften oder umgefallenen Lebensmit-
teln (Abb. 7, A) gereinigt. Bei diesen bedarfsabhängigen Reinigungen erfolgt die 
Reinigung unmittelbar, um ein Antrocknen oder eine weitere Verteilung und damit 
eine aufwendigere Reinigung im Nachgang zu vermeiden. 

 

 

 

 

 

 

 

Abb. 7: Reinigungshäufigkeit (A), Bewertung der Reinigungseignung (B) und kritische Reinigungs-
stellen aus Verbrauchersicht (C, Mehrfachnennungen) 

Die beobachtete Praxis weicht damit von den Empfehlungen zur Grundreinigung des 
Innenraums ab, die von einmal wöchentlich für Privathaushalte in denen pflege-
bedürftige Menschen leben (Reiner 2014), bis alle ein bis drei Monate für Stan-
dardhaushalte, reichen (Nell & Bergner 2011). 

Zur Umsetzung des Reinigungsprozesses wird das Kühlgerät von 52 % der 
Befragten komplett leergeräumt. 33 % hingegen reinigen das Kühlgerät schritt-
weise: Jeder Bereich wird nacheinander zunächst ausgeräumt und dann gereinigt. 
Die Vor-Ort Begutachtung zeigt auf, dass bei knapp ¼ der Haushalte deutlich sicht-
bare Anschmutzungen auf Ablageflächen und Lagerschubladen erkennbar sind, 
wobei all diese Haushalte ein sehr großes Reinigungsintervall (> 6 Monate – jähr-
lich) angeben bzw., dass erst bei akuter Anschmutzung gereinigt wird. Sichtbare 
Anschmutzungen werden nicht als störend empfunden. 

Wenn es zur Entsorgung eines gelagerten, verdorbenen Lebensmittels gekommen 
ist, wird von knapp der Hälfte der Befragten der betroffene Bereich direkt gereinigt. 
Die andere Hälfte reinigt dann, wenn es sich um unverpackte Produkte gehandelt 
hat oder eine sichtbare Anschmutzung vorliegt. 
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Die Reinigungseignung bewertet die Mehrzahl der Haushalte als sehr gut bzw. 
gut (76 %, 7 B); lediglich ein Haushalt bewertet die Reinigungseignung als unzu-
reichend, was auch die insgesamt geringe Anzahl aufgezeigter und benannter kri-
tischer Bereiche unterstützt. Die Wasserablaufrinne wird am häufigsten als kriti-
sche Stelle bei der Reinigung genannt (44 %, Abb. 7 C). Weitere kritische Stellen 
sind ungünstige Eckenausführungen im Kühlfach und innerhalb von Schubladen 
und an Glasplatten (Umrandungen). 

Die Reinigung erfolgt mit herkömmlichen Haushaltsprodukten wie warmes Wasser 
(92 %) und Spülmittel (68 %) als Reinigungsmittel und üblicherweise einem Spül-
lappen (84 %) als Reinigungsutensil, was auch den Empfehlungen herstellerseitig 
entspricht (Abb. 8). Eine Reinigung von Ausstattungsteilen in der Spülmaschine 
erfolgt bei 32 %, wobei etwas mehr als die Hälfte der Befragten eine Spülmaschi-
neneignung der Teile für wichtig erachtet. Ein Haushalt nutzt den Staubsauger, um 
Lebensmittelreste zu entfernen. 

Abb. 8: Eingesetzte Reinigungschemie und Reinigungshilfsmittel (Mehrfachnennungen möglich) 

Für die Optimierung der Hygiene bei der Lagerung und die Erleichterung der Rei-
nigung wird in 40 % der Haushalte Küchenkrepp im Gemüseschalenbereich einge-
setzt (Abb. 9 A, B, C). Um eine Verbesserung der Lagersystematik zu erreichen, 
sind zudem zusätzliche Schalen oder Beutel (28 % - Abb. 9 D, E)) im Einsatz sowie 
in einem Fall auch ein „First-in-First-out“ - Lagerhinweis (Abb. 9 F). 
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Abb. 9: Verbraucherseitig implementierte unterstützende Hygienemaßnahmen in Kühlgeräten 

Verbraucherwünsche zur Optimierung der Lagerungshygiene  

Um abschätzen zu können, ob die Hygiene bei der Lagerung unterstützende Sys-
teme eine Relevanz haben, werden unterschiedliche marktgängige Systeme bzw. 
als Innovationen denkbare Systeme abgefragt, und weitere Konzepte seitens der 
Haushalte erfasst. Nur ein Haushalt gibt an keine weitere Unterstützung zu wün-
schen – alle andere Haushalte bringen das Bedürfnis zum Ausdruck, den Hygiene-
status verbessern zu wollen. 

Es zeigt sich, dass der Hygienebegriff im Bereich Zusatzfunktionen für Verbraucher 
klar mit dem Thema Reinigungseignung verknüpft ist: Zur Unterstützung einer 
hygienischen Lagerung wünschen sich die Verbraucher - obgleich die Reinigungs-
eignung überwiegend als sehr gut bewertet wird – v. a. selbstreinigende Systeme 
(72 %, Abb. 10). Die Notwendigkeit eines vollständig entleerten Kühlgerätes 
würde dabei akzeptiert werden, obgleich in der Reinigungspraxis 1/3 der Haushalte 
bisher eine Bereichsreinigung umsetzen. Leicht zu reinigende Oberflächen und 
spülmaschinengeeignete Innenteile werden im Weiteren als besonders relevant 
bewertet (64 % / 56 %). Gründe dafür könnten eine Arbeitserleichterung oder 
zeitliche Aspekte sein. 
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Abb. 10: Relevanz von Kühlgeräteinnovationen mit Hygienebezug aus Verbrauchersicht (Mehrfach-
nennungen möglich) 

Im Weiteren werden lebensmittelbetreffende Funktionen wie eine Verderbswar-
nung (48 %) und eine Keimreduzierung der Luft (48 %) und von Oberflächen (44 
%) gewünscht. Haushalte, die keine ausgeprägte Zufriedenheit mit der Reini-
gungseignung angeben, nennen zudem die Keimreduzierung der Luft und die Re-
duktion von Geschmackstransfer als besonders relevant. Dies unterstreicht wiede-
rum die enge Verbindung der Hygiene- und Frischeaspekte. 

Zusammenfassende Betrachtung 

Anhand der vorliegenden Studie wird deutlich, dass Hygiene und Frischhaltung von 
Lebensmitteln im Zusammenhang mit deren Lagerung nicht getrennt betrachtet 
werden können. Dies gilt sowohl in der theoretischen als auch in der praktischen 
Umsetzung. Dabei sieht der Verbraucher die Hauptverantwortlichkeit bzgl. Lebens-
mittelsicherheit und Qualitätserhalt bei sich selbst: 60 % der Haushalte geben an, 
durch das eigene Verhalten die Sicherheit, Lagerdauer und die Frische des Lebens-
mittels maßgeblich zu beeinflussen. Für die tatsächliche Umsetzung im Bereich der 
Kühllagerung werden die Parameter Temperatur, Lagersystematik und Verpackung 
besonders hervorgehoben und seitens der Verbraucher als relevant erachtet. Ge-
rade bei roh verzehrtem Obst und Gemüse zeigt sich jedoch, dass die Lagersyste-
matik nicht eingehalten wird, aufgrund mangelnden Lagervolumens im Gemüse-
schalenbereich. Obst und Gemüse wird in der Folge in anderen Bereiche, zumeist 
unverpackt, eingelagert – Praktikabilität wird über Lebensmittelsicherheit und Fri-
scheerhalt gesetzt. 
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Weiterhin kann mit der zusätzlichen Beobachtung von Lager- und Reinigungs-
verhalten der Studienteilnehmer abgeleitet werden, dass eine Fortentwicklung vor 
allem hinsichtlich lebensmittelspezifischer, separater Lagerbereiche am sinnvoll-
sten ist. Aus Verbrauchersicht wird das Implementieren von sonstigen Sonder-
funktionen oder Unterstützungen als nicht relevant erachtet, mit Ausnahme von 
Funktionen, die die Reinigung proaktiv unterstützen. Hier zeigt sich auch eine Of-
fenheit für neue Ansätze im Bereich selbstreinigender Systeme. 
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