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Agenda

• Kontrollen in der Lebensmittelkette

• Lagebeurteilung aus Sicht eines Konsumenten

• Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?

• Take Home messages

• Lebensmittelsicherheit – eine Herausforderung („Grosswetterlage“)
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Ja, aber in der Schweiz?



Kontrollen in der Lebensmittelkette
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• Es geht um Lebensmittelsicherheit, Lebensmittelhygiene, Täuschungsschutz und Rückverfolgbarkeit

• Jede Stufe ist verantwortlich

• Konzept: Selbstkontrolle (risikobasiert) der Hersteller

• Amtliche Kontrolle: Kontrolle der Selbstkontrolle (risikobasiert)

Wie gut funktioniert das?
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Lagebeurteilung aus Sicht eines Konsumenten

Öffentliche Warnungen in der Schweiz
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Presseschau

6.10.2017



Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Presseschau

2019

2020



Institut für Lebensmittelsicherheit und -hygiene

Presseschau

7.1.2021

9.1.2021, Blick
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Zwischenfazit

• Die Kontrollen (hier am Beispiel Migros) funktionieren

• Aber auch in der Schweiz….

• Auch in der Schweiz ist die Lebensmittelsicherheit „keine Selbstverständlichkeit“
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Zwei Beispiele, wenn es falsch läuft…

Blick 7.4.2022

2018

2020
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Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?

Der Vergleich…..
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Was kann/muss die Konsument*in beitragen, um die Lebensmittel sicherer zu machen?
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Bedeutung “Trennen von rohen und genussfertigen Lebensmitteln“

BAG, www.bag.admin.ch

Beispiel Campylobacter Erkrankungen…..
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Bedeutung “Trennen von rohen und genussfertigen Lebensmitteln“

Mast Schlachten / Zerlegen

• Eintrag reduzieren

• Kolonisation verhindern

• Überleben von einer 

Herde zur anderen (über 

Mastperioden)

• Eintrag reduzieren

• Kreuzkontamination 

reduzieren

• Schlachtprozess

• Schlachttierkörper 

„behandeln“

Küche

• Erhitzen

• Kreuzkontamination 

verhindern

• Konsumentenaufklärung
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Akutes Leberversagen nach Verzehr von 

Reissalat

Acute liver failure after ingestion of rice salad. From the 

food product and the patient’s stool sample Bacillus 

cereus ST26 harbouring ces, sph and nhe was isolated. 

WGS sequences are available. Collaborative effort 

@Hopitaux_unige and @Food_Safety_UZH.

#Bacillus cereus #foodborne #intoxication #cereluid

Bedeutung “Kühlen von erhitzten Lebensmitteln“
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sichergeniessen.ch
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Take Home

• Ich muss mit den Lebensmitteln richtig umgehen (waschen, erhitzen, trennen, kühlen)

• Als Konsument*in habe auch ich eine Aufgabe in der Lebensmittelkette

• Der Lebensmittelproduzent ist für die Lebensmittelsicherheit verantwortlich

• Ich muss mich daher auch mit den Lebensmitteln auseinandersetzen
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Take Home

-> Verbrauchsdatum

-> Mindesthaltbarkeitsdatum
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