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Konsum und Produktion von Milchprodukten1

Konsum in Millionen Tonnen Vollmilchäquivalent

Verhältnis Konsum-Produktion in %

Slide 2
1 Quellen: BLW, Fachbereich Marktanalysen; Agristat; BFS; TSM 

Quelle: Schweizer Bauer
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Agenda 

• Milch und Säuglingsanfangsnahrung

• Käse

• Sonderfall Alpkäse
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Rohmilch

= tierische Milch, die nicht auf mehr als 40°C erhitzt wurde oder 

einer Behandlung mit ähnlichem Effekt unterzogen wurde1

• Verkauf möglich (z.B. ab Hof oder am Automaten)

• Hinweis, dass Milch vor Verzehr abgekocht werden muss

• Diverse Gesundheitseffekte zugeschrieben

(z.B. Verhinderung von Asthma, Allergien...)
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1 (EC) 835/2004
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Rohmilch Direktvermarktung
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Kampf mit den Behörden

Das ruft auch die Veterinärämter auf den Plan, 

die heimlichen Chefs der Bürokratie. Bruni seufzt. 

„Bei manchen muss ein DIN A 4 grosses Plakat

aufgeklebt sein, auf dem steht, dass die 

Milch abgekocht werden muss. Bei anderen

reicht ein deutlich kleinerer Hinweis darauf, 

dass eine Erwärmung auf 72 Grad vor dem

Verzehr empfohlen wird.“

…Verglichen mit Deutschland sei das Aufstellen

der Automaten in der Schweiz ein Spaziergang...

Erfolgsgeschichte Milchautomat1

1 Landwirtschaftlicher Informationsdienst Nr. 3299, Eveline Dudda (16.11.2016)
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“...feines Milchshake in verschiedenen

Varianten, frisch gemischt im Becher… 

Schulmilchautomat… 

Industriebetriebe, Badeanstalten, 

Campingplätze…

…kundenfreundlich, hygienisch, 24h 

Betrieb, Self-Service…”

Milchshakes
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Masterarbeit Milchautomaten

• 61 Milchautomaten beprobt

• Gesamtkeimzahl 

• 27% positiv für S. aureus

o 14% davon tragen Enterotoxingene

CFU/ml 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107

Bottles 1 8 2 1 0

% 8% 66% 17% 8% 0%

CFU/ml 102-103 103-104 104-105 105-106 106-107

Brunimat 1 15 24 14 7

% 1.5% 24% 39% 23% 11.5%

1 Masterarbeit Marc Zulauf, 2018
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Laut EFSA Datenlage zu lückenhaft, um mit Rohmilchverzehr 

einhergehendes Erkrankungsrisiko zu quantifizieren1

ABER: In Rohmilch vorkommende Erreger und Ausbrüche bekannt! 

1 EFSA (2014), Scientific Opinion on the public health risks related to the consumption of raw drinking milk
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Nur 3.2% konsumieren Rohmilch und 1.6% Rohmilchkäse

ABER: 96% der Erkrankungen durch Rohmilchprodukte!
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Bakterielle Risiken durch Rohmilchkonsum

• Campylobacter jejuni

• Salmonella spp.

• Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

• Staphylococcus aureus

• Bacillus cereus

• Yersinia enterocolitica/ pseudotuberculosis

• Corynebacterium spp. 

• Streptococcus suis ssp. Zooepidemicus

• Listeria monocytogenes

• Brucella abortus/ melitensis

• Mycobacterium bovis

Slide 16
1 EFSA (2014), Scientific Opinion on the public health risks related to the consumption of raw drinking milk
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Säuglingsanfangsnahrung

• z.T. fälschlicherweise für steril gehalten 

=> CAVE: Vitaminquellen werden unerhitzt zugesetzt

• Diverse Babykostwärmer

=> auch Warmhaltefunktion wird beworben

• Bakterielle Risiken

o Salmonella spp.

o Cronobacter spp.

Slide 17
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Cronobacter spp.

• Opportunistisches Pathogen

=> v.a. Erkrankungen bei Frühchen

• gehören zu Enterobacteriaceae

• Klinik

o Sepsis 

o Nekrotisierende Enterocolitis

o Meningitis

• Todesfälle bekannt

Slide 18

Quelle: Roger Stephan
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Agenda 

• Milch und Säuglingsanfangsnahrung

• Käse

• Sonderfall Alpkäse
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Weichkäse Hartkäse

Haltbarkeit Kühlung aw-Wert

Mikrobiologie des Endproduktes Reifungskultur Reifungskultur

Produktesicherheit Pasteurisation Reifungsdauer

Vergleich Weichkäse und Hartkäse
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Weichkäse Hartkäse

Haltbarkeit Kühlung aw-Wert

Mikrobiologie des Endproduktes Reifungskultur Reifungskultur

Produktesicherheit Pasteurisation Reifungsdauer

Vergleich Weichkäse und Hartkäse

CAVE: Oberflächenkontamination!
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Bakterielle Risiken durch Käseverzehr

• Shiga-Toxin bildende Escherichia coli (STEC)

• Listeria monocytogenes

• Staphylococcus aureus

Slide 22
1 x

Quelle: H & S Cheese
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STEC und Milchprodukte

• v.a. Escherichia coli O157:H7 => MID von nur 5-50 Zellen!

• Wiederkäuer sind Hauptreservoir für zoonotische STEC

• Klinik: Gastroenteritis, Enterocolitis, blutige Diarrhoe

=> 10% der Patienten entwickeln Hämolytisch-Urämisches Syndrom

• Rohmilch: ca. 0-2% positiv für STEC1

• i.d.R. Eintrag durch fäkale Kontamination der Milch

• einige STEC Serotypen können sich ab 6.5°C in Milch vermehren

• Inaktivierung durch Pasteurisierung der Milch

Slide 23

1 Farrokh et al. (2013). Review of Shiga-toxin-producing Escherichia coli (STEC) and their significance
in dairy production. Internat. J. Food Microbiol.
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=> 3.7-6.3% stx positiv
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=> Auch bei Inokulation mit geringen Keimmengen nach 

16 Wochen Reifung STEC >10 KBE/g nachweisbar
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Listeria monocytogenes

• Minimale Infektiöse Dosis gering (genaue MID unbekannt)

• Vermehrung bei 4°C & hohe Tenazität!

• Klinik

o Gastroenteritis 

o Meningitis

o Listeriensepsis

o Schwangerenlisteriose

Slide 26
1 x
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Listeria monocytogenes

• Reservoir: Umgebung

• häufige Quellen: 

o Milch und Milchprodukte

o verzehrsfertige Speisen

o Früchte und Gemüse

Slide 27
1 x
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Tomme Käse:

10 Hospitalisierte

2 Aborte
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CAVE: Oberflächenkontamination! 
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Staphylococcus aureus

• Gram-positive Kokken

• Vermehrung und Enterotoxinbildung im Lebensmittel

• Staphylococcal Food Poisoning (SFP) ist 

häufigste Lebensmittelintoxikation weltweit!

o EU: 434 gemeldete Ausbrüche für 2015 (Dunkelziffer hoch)1

• Enterotoxine sind sehr stabil

o Keine Inaktivierung durch Erhitzen oder proteolytische Enzyme

=> Abtöten des Erregers inaktiviert Toxine nicht

=> Bildung der Toxine muss verhindert werden

Slide 30

Quelle: CDC PHIL

1 EFSA (2016). The European Union Summary report on trends and sources of zoonoses EFSA Journal
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Intoxikation ≠ Infektion

Slide 31

engormix

Orale Aufnahme des 

Toxins führt zur 

Lebensmittelvergiftung

Eindringen des Erregers 

(Haut-/Schleimhautdefekte...) 

• Haut-/Wundinfektionen, 

Abszesse, Endocarditis...

• „Staph. Scalded Skin“

• Toxisches Schock Syndrom

• Euterentzündung 

CDC PHIL

MRSA
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Entstehung des SFP

Slide 32

Mögliche  

S. aureus  

Quellen 

Hygiene 

Erhitzen  
(z.B. Pasteurisierung)... 

Vermehrung von S. aureus 

im Lebensmittel und 

Bildung von Enterotoxinen 

Vergiftung durch orale 

Aufnahme der 

Enterotoxine 

Johler
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SFP

Erbrechen

Diarrhöe Schüttelfrost

Fieber

Symptome

• 30 min – 7 h nach 

Toxinaufnahme

• selbstlimitierend 

innerhalb von 24 h
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SFP Ausbruch in Internat1

• 10 Kinder und 4 Erzieher erkrankt nach 

Verzehr von “Tomme” Rohmilchkäse

• Nachweis S. aureus und SEs im Käse

• S. aureus Genotyp B 
=> Milch vieler infizierter Kühe im Tank gepoolt

=> Erregervermehrung/Konzentration beim Käsen + SE Bildung

Slide 34

murrayscheese

1) Johler et al. (2015). Outbreak of staphylococcal food poisoning among children and staff at a Swiss 

boarding school due to soft cheese made from raw milk. J. Dairy Sci.
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Grillkäserückruf

• Detektion von SEs in Grillkäse

 Rückruf & Produktionsstopp

• Limitationen: 

 Traditioneller Produktionsprozess 
(nur Milch/ Starterkultur/ Lab/ Salz; manueller Produktionsprozess)

 pH > 6.0 aus technologischen Gründen

Slide 35

pH!
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Step-wise tracing

• Stufenweises Verfolgung von S. aureus

im Produktionsprozess

 PFGE, DNA Microarray, spa typing

• Alle beprobten Endprodukte positiv für 

einen oder mehrere S. aureus

• Quelle sind besiedelte Käser!

Slide 36
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Neue Strategie

Starterkultur optimieren! 

=> Erfolgreicher Test der Starterkultur im Challenge Assay

Slide 37

S. Johler et al., J. Dairy Sci., 2016
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Agenda 

• Milch und Säuglingsanfangsnahrung

• Käse

• Sonderfall Alpkäse
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Sonderfall Alpkäse

Slide 39

• Rohmilchkäse hergestellt während Sömmerung auf der Alp

• Durchmischung von Tieren aus verschiedenen Herden

• Problem: Staphylococcus aureus
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