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Süsswassermuscheln aus Schweizer Gewässern 
Signal Report        ADURA F-2024-019  

• In Schweizer Seen und Fliessgewässern werden vermehrt neu auftretende Süsswassermollusken-
arten festgestellt, die als invasiv oder neu eingeschleppt gelten. 

• Ein Beispiel ist Corbicula fluminea, die «Asiatische Grobgerippte Körbchenmuschel». 
• C. fluminea ist ein filtrierender Organismus, der Schadstoffe wie Schwermetalle, polychlorierte 

Biphenyle PCBs und Mikroplastik aber auch Mikroorganismen aus belasteten Gewässern bioak-
kumulieren kann. 

• Die Thematik des Umgangs mit Süsswassermuscheln wurde im Rahmen der Früherkennung er-
örtert. Im Mittelpunkt stand der generelle Umgang mit wild gesammelten invasiven Arten im Hin-
blick auf deren potenzielle Nutzung als Lebensmittel. 

• Trotz des kleinen Marktes besteht Relevanz, da die Muscheln direkt an Konsumentinnen und Kon-
sumenten, Zwischenhändler und Gastronomiebetriebe verkauft werden. 

• Die ausschliessliche Wildsammlung ohne kontrollierte Produktionsbedingungen birgt höhere Risi-
ken als bei aquakulturell erzeugten Muscheln. 

• Es handelt sich um lokal vermarktete Nischenprodukte mit überwiegend chemischen Risiken; Täu-
schung durch falsche Herkunftsangaben oder Vermischung mit günstigeren Arten ist jedoch mög-
lich. 

• Das Beispiel zeigt das Spannungsfeld zwischen Innovation und Lebensmittelsicherheit und unter-
streicht die Notwendigkeit vorausschauender, systematischer Bewertungs- und – wo notwendig - 
Regulierungsansätze. 

Einleitung 
In Schweizer Seen und Fliessgewässern werden 
vermehrt neu auftretende Süsswassermolluskenar-
ten festgestellt, die entweder als invasiv gelten oder 
kürzlich eingeführt wurden. Ein prominentes Bei-
spiel ist die Asiatische Grobgerippte Körbchenmu-
schel (Corbicula fluminea), eine ursprünglich aus 
Asien stammende Süss- und Brackwassermuschel. 
Diese Art wurde über den Rhein aus Deutschland in 
die Schweiz eingeschleppt. Aufgrund ihrer hohen 
Filtrationsleistung sowie ihrer raschen Reprodukti-
onsrate übt C. fluminea einen signifikanten Einfluss 
auf aquatische Ökosysteme in der Schweiz aus [1]. 
In ihrer Herkunftsregion wird die Muschel regelmäs-
sig als Nahrungsmittel genutzt. Auch in der Schweiz 
wurden Exemplare dieser Art bereits geerntet und 
an einen auf Meeresfrüchte spezialisierten Händler 
verkauft, der die gehobene Gastronomie beliefert 
[2]. Die Körbchenmuscheln finden Verwendung in 
kulinarischen Gerichten, die in Gourmetrestaurants 
serviert werden [3] aber auch für Privathaushalte 
finden sich Rezepte in den sozialen Medien [4,5]. 

 
 

1 Locavorismus: Ein Konsumverhalten, das auf den Verzehr von lokalen 
Produkten abzielt. Quelle: Locavore-Bewegung | GDT (gouv.qc.ca) 

 

Problemstellung 
Corbicula fluminea ist ein filtrierender Organismus, 
der in der Lage ist, Schadstoffe aus kontaminierten 
Fliessgewässern oder Sedimenten zu bioakkumu-
lieren. Zu den nachgewiesenen Substanzen zählen 
unter anderem Schwermetalle, polychlorierte Biphe-
nyle (PCBs) sowie Mikroplastikpartikel [6,7]. In 
ökotoxikologischen Studien wurde C. fluminea zu-
dem als Bioindikator eingesetzt, um die Belastung 
von Gewässern mit Pestiziden nach landwirtschaft-
licher Nutzung – beispielsweise im Zusammenhang 
mit Reisanbau in der Camargue – zu erfassen [8]. 
Darüber hinaus könnten weitere gesundheitliche Ri-
siken mit dem Verzehr oder der Verarbeitung von 
Süsswassermollusken einhergehen, insbesondere 
im Hinblick auf die potenzielle Anreicherung weite-
rer Schadstoffe oder Pathogene.  

Mit dem Trend des "locavorism1" und der steigen-
den Nachfrage nach "blue food2" [9] ist es denkbar, 
dass neue invasive Arten auf dem Schweizer Markt 
eingeführt werden. Der Verzehr dieser neuen Arten 
könnte einen neuen Ernährungstrend darstellen, 

2 Blue Food: Lebensmittel aus Wassertieren, -pflanzen oder -algen, 
die im Süsswasser oder im Meer gefangen oder gezüchtet wer-
den. Quelle: Blue Food Assessment 

https://vitrinelinguistique.oqlf.gouv.qc.ca/fiche-gdt/fiche/26511722/mouvement-locavore?utm_campaign=Redirection%20des%20anciens%20outils&utm_content=id_fiche%3D26511722&utm_source=GDT
https://bluefood.earth/#:%7E:text=*Blue%20food%3A%20food%20derived%20from,in%20freshwater%20and%20marine%20environments.
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aber auch eine Exposition gegenüber neuen Gefah-
ren (z.B. mikrobiologische, chemische, Allergene, 
Antibiotikaresistenzen) bedeuten. 

 

Abb. 1 Corbicula fluminea, U.S. Geological Survey  

Die zentrale Frage lautet: Kann der Verzehr neuer 
Süsswassermuschelarten aus Schweizer Seen und 
Flüssen ein (mikrobiologisches, chemisches, ernäh-
rungsphysiologisches, allergisches und betrügeri-
sches) Risiko für die Verbraucher darstellen? 

Aktivitäten 
Die Thematik wurde im Rahmen der Früherkennung 
Sicherheit der Lebensmittel von den zuständigen 
Fachgremien umfassend erörtert und bewertet. Im 
Fokus stand dabei nicht ausschliesslich die Körb-
chenmuschel (Corbicula fluminea), sondern viel-
mehr die übergeordnete Fragestellung, wie potenzi-
elle Risiken beim Verzehr wild gesammelter, invasi-
ver Arten als Lebensmittel systematisch erkannt, be-
wertet und – falls erforderlich – regulatorisch erfasst 
werden können. 

Im Rahmen eines Projekts bei Agroscope wird der-
zeit untersucht, inwieweit sich bestimmte Muschelar-
ten als Bioindikatoren für Belastungen durch antimik-
robielle Resistenzen (AMR) eignen. Für Corbicula 
fluminea liegen zum aktuellen Zeitpunkt jedoch 
keine spezifischen Daten hinsichtlich einer entspre-
chenden Belastung vor. Erste vorläufige Ergebnisse 
aus Untersuchungen an Dreissena rostriformis 
(Quagga-Dreikantmuschel) bzw. Dreissena poly-
morpha (Zebramuschel) deuten auf eine mikrobielle 
Kontamination mit Escherichia coli hin, mit nachge-
wiesenen Konzentrationen von bis zu 10⁴ KBE/g (E. 
Marti-Serrano, pers. Mitteilung).   

 

Bewertung der Früherkennung  
Auch wenn der Markt klein ist, scheint doch eine ge-
wisse Relevanz gegeben, zumal die Muscheln direkt 
an Konsumentinnen und Konsumenten respektive 

an Zwischenhändler und Gastrobetriebe verkauft 
werden. Im vorliegenden Beispiel wurde die Menge 
der verkauften Muscheln von 15 kg/Woche (2019) 
auf 30 kg/Woche (2020) verdoppelt. Es dürfte sich 
nichts-desto-trotz auch in Zukunft um ein Nischen-
produkt handeln. Chemische Gefahren (Mikroplas-
tik, PFAS etc.) dürften eher von Bedeutung sein als 
mikrobiologische (Bakterien, Viren), da diese Mu-
schelart in den Bodensedimenten vorkommt und vor 
dem Verzehr thermisch behandelt wird.  

Es scheint, dass es generell einen Trend gibt, inva-
sive Arten der Gastronomie und dem Eigenkonsum 
zuzuführen [10]. 

Ergebnisse 
Laut menuCH [12] liegt der jährliche Verzehr von 
Muscheln bei 219 Gramm pro Kopf. Zum Verzehr 
von Süsswassermuscheln gibt es keine spezifi-
schen Daten [12].  

Es ist darauf hinzuweisen, dass die ausschliessli-
che Gewinnung dieser Muscheln aus Wildbestän-
den mit einem erhöhten Risiko verbunden ist, da im 
Gegensatz zur kontrollierten Aquakultur bei ande-
ren Muschelarten keine standardisierte Überwa-
chung der Produktionsbedingungen erfolgt. 

Mögliche Gefahren für die Lebensmittelsicherheit 
müssen durch eine genaue Rückverfolgbarkeit des 
Herkunftsortes identifiziert werden. Sowohl mikrobi-
ologische als auch chemische Kontaminanten sind 
denkbar, da diese Muscheln offenbar in schlammi-
gen Substraten wachsen. Zudem wurde berichtet, 
dass in Muscheln parasitäre Erreger wie Giardia 
spp. und Cryptosporidium spp. nachgewiesen wur-
den [13]. 

Schlussfolgerungen 
 
Bei den betreffenden Muscheln handelt es sich um 
Nischenprodukte, die in der Regel lokal gewonnen, 
vermarktet und konsumiert werden. Offen ist die 
Frage, ob es sich um ein neuartiges Lebensmittel 
handelt.  
Die potenziellen Gefahren sind dabei eher chemi-
scher als mikrobiologischer Natur. Gleichwohl be-
steht auch das Risiko von Konsumententäuschung, 
etwa dadurch, dass eine Vermischung mit kosten-
günstigeren Muschelarten nicht ausgeschlossen 
werden kann. 
 
Das exemplarisch aufgezeigte Spannungsfeld zwi-
schen Innovation und Lebensmittelsicherheit ver-
deutlicht die Notwendigkeit, systematische Ansätze 
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für die Bewertung und gegebenenfalls Regulierung 
neuartiger Lebensmittelprodukte zu entwickeln. An-
gesichts der zu erwartenden Zunahme vergleichba-
rer Fragestellungen erscheint ein strukturierter und 
vorausschauender Umgang mit solchen Problemla-
gen empfehlenswert. 
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