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Empfehlungen und Hintergrundinformationen zum
Konsum von Milch und Milchprodukten wahrend der

Schwangerschaft
4. Fassung

Ausgangslage

Die Eidgendssische Erndahrungskommission EEK hat 2007 den Bericht ,Erndhrung in Schwanger-
schaft und Stillzeit — Gefahr fur Mutter und Kind?“ herausgegeben. Dieser Bericht enthalt u.a. Informa-
tionen zur Listeriose wahrend der Schwangerschaft und Empfehlungen, wie diese vermieden werden
kann. Die Empfehlungen wurden 2010 prazisiert; die Grundlagen dazu sind in einem Addendum zum
oben erwahnten Bericht verfugbar. Im Juni 2011 wurde eine erste Version dieses Dokumentes ver-
fasst. In der Zwischenzeit hat sich die Datenlage soweit geandert, dass eine Aktualisierung notwendig
wurde.

Vom Bundesamt flr Lebensmittelsicherheit und Veterinarwesen wurden Empfehlungen zur Ernéhrung
in Schwangerschaft und Stillzeit in Form einer Broschire und eines Flyers herausgegeben.

Die Empfehlungen zum Konsum von Milch und Milchprodukten wahrend der Schwangerschaft geben
oft Anlass zu Fragen. Die in diesem Dokument zusammengestellten Hintergrundinformationen liefern
in der Beratung tatigen Ernahrungsfachleuten, Arzten/Arztinnen und interessierten Laien Erklarungen

und Begrindungen zu den Empfehlungen.

Fur Schnellleser — Empfehlungen zum Konsum von Milch und
Milchprodukten in der Schwangerschaft

Empfehlungen zum Konsum von Milch und Milchprodukten wéhrend der Schwanger-
schaft (gemass der Broschire und dem Flyer des Bundesamtes flr Lebensmittelsi-
cherheit und Veterinarwesen)

- Zuvermeiden sind Rohmilch sowie Weich- und Halbhartkase aus roher, thermisierter und
pasteurisierter Milch.

- Unbedenklich ist der Verzehr von Extrahart- und Hartkdse aus roher, thermisierter und
pasteurisierter Milch. Die Rinde ist zu entfernen.

- Es sollen nur Milch und Milchprodukte (Joghurt, usw.) konsumiert werden, die einer Pa-
steurisation, Hochpasteurisation oder UHT-Behandlung unterzogen wurden.

- Achten Sie auf eine gute Kiichenhygiene, korrekte Lagertemperatur und das Verbrauchs-
datum der Produkte.
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Einteilung von Milch und verschiedenen Kasesorten beziiglich Listerioserisiko in der
Schwangerschaft

Es hat sich gezeigt, dass mit den Produktkategorien ,Milch®, ,Weichkase®, ,Halbhartkdse® sowie ,Ex-
trahart- und Hartkase® nicht alle Fragen rund um den Konsum von Milch und Milchprodukten in der
Schwangerschaft beantwortet werden kénnen. Daher wird im Folgenden eine erweiterte Liste aufge-
fuhrt.

- Der Konsum folgender Milch und Milchprodukte sollte wahrend der Schwan-
gerschaft vermieden werden

- Rohmilch und Rohrahm

- Butter aus nicht pasteurisiertem Rahm

- Halbhartkése aus roher, thermisierter und pasteurisierter Milch

- Weichkase aus roher, thermisierter und pasteurisierter Milch

- Blauschimmelkase

- Frischkase in stlckiger Form, gewirzt und ungewdrzt (z.B. Formaggini, Schaf- und Zie-
genfrischkéaslein, Apérokaslein)

-  Feta

- Diese Milch und Milchprodukte kdnnen wahrend der Schwangerschaft ohne

Bedenken konsumiert werden

- Pasteurisierte, hochpasteurisierte und UHT-Milch

- Extrahart- und Hartkdse aus Rohmilch (Rinde vor dem Konsum entfernen)

- Extrahart- und Hartkase aus pasteurisierter Milch (Rinde vor dem Konsum entfernen)

- Joghurt, andere Sauermilchprodukte und Kefir aus pasteurisierter Milch

- Frischkdse aus pasteurisierter Milch und abgefillt wie Quark, Huttenkase,
Streichfrischkéase, Ricotta

- Schmelzkase

- Fondue und andere geschmolzene oder erhitzte Kase (Raclette, zum Uberbacken ver-
wendete Kase, gegrillter Kase; mind. 2 Minuten bei 70°C Kerntemperatur)

- Mozzarella aus Kuh-, Biiffel- oder Schafmilch (pasteurisiert)

Fur Leserinnen und Leser mit Zeit — Hintergrundinformationen zu
den Empfehlungen

Die Listeriose ist eine Infektionskrankheit, die durch das opportunistisch pathogene Bakterium Listeria
monocytogenes verursacht wird. Dieses Bakterium kommt in der Natur fast Giberall vor. Es erkranken
vor allem Personen mit einer bereits geschwéachten Immunabwehr sowie Schwangere, Neugeborene
und altere Menschen. Bei Personen mit normalen Abwehrkréaften verlauft die Infektion milde oder es
treten gar keine Symptome auf.

Lebensmittel, die auf dem Schweizer Markt erhéltlich sind, unterstehen der Lebensmittelgesetzge-
bung. Sie missen hygienisch hergestellt werden und dirfen die Gesundheit nicht geféahrden, d.h. sie

missen sicher sein. Dies gilt auch fur Milch und Milchprodukte, inklusive Kéase.
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Gewisse Kasesorten sind aber besonders anféllig fir eine Listerienkontamination, und trotz grésster
Vorsichtsmassnahmen kann ein Nullrisiko nicht garantiert werden. Empfehlungen fur Risikogruppen
helfen, das Infektionsrisiko weiter zu minimieren.

Bis anhin wurden Empfehlungen fiir Risikogruppen zur Vermeidung einer Listerieninfektion auf der
Basis der Unterscheidung von roher, thermisierter und pasteurisierter Milch getroffen. Ergebnisse aus
neueren Untersuchungen und Berichte von Kontaminationen von Kasen mit L. monocytogenes haben
jedoch gezeigt, dass diese Unterscheidung fir Risikogruppen nicht die héchstmdgliche Sicherheit
bietet. Die folgenden Hintergrundinformationen zeigen auf, worauf die oben aufgefiihrten Empfehlun-
gen beruhen. Die Liste mit den unten aufgeflihrten Késebeispielen ist nicht abschliessend. Zusatzliche

Angaben sind unter ,Weiterfihrende Informationen® zu finden.

» Der Konsum folgender Milch und Milchprodukte sollte wéahrend der Schwanger-
schaft vermieden werden

- Rohmilch und Rohrahm

Rohmilch und somit auch Rohrahm enthalten die gesamte Bakterienflora der frisch
gewonnenen Milch, u.U. auch pathogene Keime wie L. monocytogenes. Die Rohmilch
kann bei der Gewinnung mit L. monocytogenes kontaminiert werden. Rohmilch und
nicht pasteurisierter Rahm gelten nicht als genussfertige Lebensmittel und bei der Ab-
gabe von Rohmilch und Rohrahm an Konsumenten muss darauf hingewiesen werden,
dass das Lebensmittel vor dem Konsum auf mindestens 70°C erhitzt werden muss
(SR 817.022.108, Verordnung Uber Lebensmittel tierischer Herkunft).

- Butter aus nicht pasteurisiertem Rahm
Milchrahm und aus der Kasemolke gewonnener Rahm kénnen Krankheitskeime wie L.
monocytogenes enthalten, falls die Milch vor der Entrahmung bzw. vor der Verkasung
nicht pasteurisiert wurde. Allfallige im Rahm vorhandene Krankheitskeime gehen in

die Butter Uber.

- Halbhartkase aus roher, thermisierter und pasteurisierter Milch
Listerien Uberleben den Herstellungsprozess von Halbhartkase, falls dieser keine Pa-
steurisation der Milch beinhaltet. Sind Listerien im Késeteig von Halbhartkéasen vor-
handen, sterben sie nur sehr langsam ab. Zudem ist die Rinde von Halbhartkésen aus
roher, thermisierter und pasteurisierter Milch anfallig fur Rekontaminationen mit L.
monocytogenes wahrend der Kasereifung. Geschmierte Kase sind besonders gefahr-
det. Zu den geschmierten Kasen gehoéren z.B. Limburger, Rocamadour, Miinsterkase,
Appenzeller.
Bei der Weiterverarbeitung (Portionieren, Verpacken) oder im Offenverkauf besteht
theoretisch die Mdglichkeit einer Kontamination der Schnittflache mit L. monocytoge-
nes. Allerdings scheinen sich L. monocytogenes auf der Késeschnittflache wie auch
im K&seinnern nicht vermehren zu kénnen.
Im Haushalt ist eine Kontamination der Kaseschnittflache oder anderer Lebensmittel,
die mit der Kaserinde von Halbhartkase direkt oder tiber Schneidebretter oder Ki-

chenmesser in Kontakt kommen, ebenfalls mdglich.
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In den letzten Jahren wurden Listerienkontaminationen von Halbhartkdsen sowohl aus
roher als auch pasteurisierter Milch gemeldet. Damit in der Schwangerschaft eine
grosstmaogliche Sicherheit gewéhrleistet und eine Listerioseinfektion moglichst ver-
mieden werden kann, wird vom Konsum von Halbhartkase aus roher, thermisierter
und pasteurisierter Milch abgeraten.

Zu den Halbhartk&sen gehdren z.B. Téte-de-Moine, Tilsiter, Leerdamer, Fol Epi, Ra-
clette (im ungeschmolzenen Zustand).

Informationen, ob ein Kase ein Halbhartkase ist, sind auf der Verpackung (Etikette) zu
finden. Im Offenverkauf kann das Verkaufspersonal Auskunft geben. Weitere Informa-
tionen zu Halbhartk&sen und zur Einteilung der verschiedenen Kasesorten finden Sie

unter ,Weiterfiihrende Informationen®.

Weichkéase aus roher, thermisierter und pasteurisierter Milch

Waéhrend der Reifung von Weichkése besteht im Kasekeller die Mdglichkeit einer Re-
kontamination mit Listerien. Bei Weichkase liegen ausserdem Bedingungen wie z.B.
ein hoher Wassergehalt des Késeteiges vor, die es ermdglichen, dass bei Weichkase
innert Wochenfrist hohe Listerien-Keimzahlen erreicht werden kénnen. Diese Bedin-
gungen machen Weichkéase auch besonders anfallig fir Rekontamination im Offen-
verkauf oder im Haushalt, wenn angeschnittener Weichkéase bis zum Konsum weiter
gelagert wird. Ein weiterer Risikofaktor beim Weichkése ist die Kaserinde, die fur Re-

kontaminationen anfallig ist, und normalerweise mitgegessen wird.

Blauschimmelkase
Bei Blauschimmelkase herrschen dieselben Bedingungen (hoher Wassergehalt) vor
wie beim Weichkéase, so dass das Risiko einer Listerienkontamination von Blau-

schimmelkase mit jenem von Weichkase vergleichbar ist.

Frischkase in stickiger Form, gewdirzt und ungewtrzt (z.B. Formaggini, Schaf-

und Ziegenfrischkaslein, Apérokaslein)

Gewirzter und ungewdrzter Frischkase wie z.B. Formaggini, Schaf- und Ziegenfrisch-
kaslein, Apérokaslein sollten in der Schwangerschaft vermieden werden. Wie beim
Blauschimmel- und Weichkase begiinstigt der hohe Wassergehalt die Vermehrung

von L. monocytogenes.

Feta

Feta ist ein gereifter Salzlakenkase (Salzlake mit 7% NaCl), der zwar wahrend der
Herstellung erhitzt wird, jedoch aufgrund seiner Beschaffenheit (hoher Wassergehalt)
eine Vermehrung von Listerien bei einer Kontamination erméglicht. Bei sorgfaltig und
korrekt gefihrtem Herstellungsprozess bestehen kaum Risiken. Damit wahrend der
Schwangerschaft dennoch eine grosstmogliche Sicherheit gewahrleistet werden kann,

sollte Feta vermieden werden.
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+ Diese Milch und Milchprodukte kdnnen wéahrend der Schwangerschaft ohne

Bedenken konsumiert werden

- Pasteurisierte, hochpasteurisierte und UHT-Milch
L. monocytogenes werden durch Hitzebehandlungen (Kochen, Braten, Sterilisieren
und Pasteurisieren) abgetdtet. Beim Herstellungsprozess von pasteurisierter, hochpa-
steurisierter oder UHT-Milch wird die Rohmilch erhitzt. Allfallige in der Rohmilch vor-
handene L. monocytogenes werden dabei abgetétet. Die erhitzte Milch wird an-
schliessend direkt aseptisch in die Verpackung (Tetrapack, Beutel, PE-Flasche) abge-

fullt, so dass eine Rekontamination ausgeschlossen werden kann.

- Extrahart- und Hartkdse aus roher, thermisierter und pasteurisierter Milch (Rin-

de vor dem Konsum entfernen)

Verschiedene Schritte bei der Herstellung von Extrahart- und Hartkése tragen zur mi-
krobiologischen Sicherheit dieser Kése bei. Zu diesen als Hirden bezeichneten
Schritten gehoren die hohe Brenntemperatur (mind. 53°C), die grosse Masse (lang-
same Abkuhlung unter der Presse), der geringe Wassergehalt und die lange Lagerung
(Reifung). Dadurch kénnen die Listerien wahrend des Herstellungsprozesses um eini-
ge Zehnerpotenzen reduziert werden. Wahrend der Reifung fehlt den Listerien zudem
das Substrat, so dass sie sich weder vermehren noch iberleben kénnen.

Beim Verpacken, Vertrieb oder Verkauf ist eine Kontamination des Kaseteigs durch
Schnittflachenkontamination méglich. Allerdings ist anzunehmen, dass die Anzahl L.
monocytogenes sehr gering ist. Zudem scheint eine Vermehrung von L. monocytoge-
nes auf der Késeteigoberflache nicht stattzufinden, so dass die flir eine Listeriosein-
fektion notwendige Menge L. monocytogenes nicht erreicht wird.

Zu den Extrahartkasen gehoéren z.B. Sbrinz, Parmesan, Grana Padano, zu den Hart-
kasen z.B. Emmentaler, Gruyére (Greyerzer). Weitere Kasesorten, die als Extrahart-
und Hartkase bezeichnet werden, finden Sie unter ,Weiterfiihrende Informationen®.
Auch Hobelkase oder Reibkése (zum Bestreuen von Speisen bei Tisch) werden aus
Extrahart- und Hartkase hergestellt. Die Rinde, die mit Listerien kontaminiert sein
kann, wird in beiden Fallen mitverwendet. Die konsumierte Menge Kase mit der darin
enthaltenen Anzahl Listerien reicht jedoch in den meisten Fallen nicht fiir eine Listeri-
eninfektion aus. Aus diesem Grund kann Hobelkdse und Reibkase — in vernlinftigen
Mengen — aus frisch getffneten Packungen innerhalb der Haltbarkeit auch wahrend
der Schwangerschaft konsumiert werden.

- Joghurt und andere Sauermilchprodukte

Joghurt, andere Sauermilchprodukte und Kefir werden aus pasteurisierter Milch und in
geschlossenen Systemen hergestellt. Allfallige L. monocytogenes werden daher bei
der Herstellung durch die Hitze abgetttet und eine Rekontamination ist ausgeschlos-

sen.
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Frischkase aus pasteurisierter Milch und abgefullt

Frischkése wie Quark, Huttenkése oder Streichfrischkése (z.B. Philadelphia, Gala,
Cantadou, Boursin, Le Tartare) werden nach dem Herstellungsprozess nicht gereift.
Die Milch fur diese Késeprodukte wird erhitzt und das fertige Produkt direkt aseptisch
abgefullt. Das Risiko einer Rekontamination ist daher sehr gering. Schwangeren
Frauen wird jedoch empfohlen, nur Frischkdse aus frisch getffneten Verpackungen zu

konsumieren.

Schmelzkase

Bei der Herstellung von Schmelzkase wird die Kdésemasse auf Temperaturen tber
100°C erhitzt und in geschmolzenem Zustand abgepackt. Allféllige L. monocytogenes

werden durch Hitze abgetotet.

Fondue und andere geschmolzene oder erhitzte Kase (Raclette, zum Uberbak-

ken verwendete Kéase, gegrillter Kéase)

Kése, der vor dem Konsum gentigend hoch erhitzt wird (mind. 2 Minuten bei 70°C
Kerntemperatur), ist unbedenklich, weil allféllig vorhandene L. monocytogenes durch
die Hitze abgetdtet werden. Fondue, Raclette, mit Kase tuberbackene Gerichte oder
gegrillter Kase kénnen daher ohne Risiko auch in der Schwangerschaft konsumiert

werden.
Mozzarella aus pasteurisierter Kuh-, Biiffel- oder Schafmilch

Mozzarella ist ein Frischkase, der bei der Herstellung erhitzt wird. Mozzarella wird in
den meisten Fallen in geschlossenen Systemen industriell hergestellt. Das Risiko ei-
ner Ansteckung ist minim bis inexistent, insbesondere wenn der Mozzarella sofort
nach dem Offnen der Packung konsumiert wird. Zudem sollte auf das Haltbarkeitsda-

tum geachtet werden und darauf, den Mozzarella im Kihlschrank aufzubewahren.
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Weiterfuhrende Informationen

Grundlagen

,Ernahrung in Schwangerschaft und Stillzeit — Gefahr fir Mutter und Kind?*“ Bericht der Eidgendssi-
schen Erndhrungskommission, inkl. Addendum
https://www.eek.admin.ch/eek/de/home/pub/ernaehrung-in-schwangerschaft-und-stillzeit--gefahr-fuer-
mutter-.html

Bundesamt fiir Gesundheit — Infektionskrankheit - Listeriose
http://www.bag.admin.ch/themen/medizin/00682/00684/00729/index.html?lang=de

Verschiedene Késesorten
Switzerland Cheese Marketing GmbH

http://www.kaese-schweiz.com/kaesesorten/

Switzerland Cheese Marketing AG

http://www.switzerland-cheese.ch/de/wissenswertes/schweizer-kaese-landschaft.html

Schweizer Milchproduzenten

http://www.swissmilk.ch/de/kochen-und-essen/alles-uebermilch/kaese/kaesesorten.html

Agroscope, Institut fir Lebensmittelwissenschaft, ILM

http://www.agroscope.admin.ch/kaese/index.html?lang=de

Schweizer Kasetypen (Einteilung in Hartestufen / Wassergehalt) Switzerland Cheese Marke-
ting AG

http://www.switzerland-cheese.ch/de/wissenswertes/schweizer-kaesetypen.html
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