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Lebensmittelbedingte Krankheitsausbrüche 

Lebensmittelbedingte Krankheitsausbrüche kamen in der Schweiz bis 2020 (13 Ausbrüche) nicht 

sehr häufig vor. 2021 war hingegen ein deutlicher Anstieg der Ausbrüche (37) zu verzeichnen, und 

auch in den Jahren 2022 (40) und 2023 (40) blieb diese Zahl auf ähnlichem Niveau. 

Einleitung 

Von einem lebensmittelbedingten Krankheitsausbruch wird gesprochen, wenn eine Krankheit respektive 

Infektion bei mindestens zwei Personen auftritt und sie sicher oder mit grosser Wahrscheinlichkeit mit dem-

selben Lebensmittel in Zusammenhang steht, oder wenn sich die festgestellten lebensmittelbedingten 

Krankheitsfälle stärker häufen als erwartet (Art. 15 LMVV, SR 817.0421). 

Die kantonalen Behörden sind verpflichtet, die Daten über lebensmittelbedingte Krankheitsausbrüche, die 

sie erhalten oder bearbeiten, an die Bundesbehörden weiterzuleiten (EpG SR 818.1012; LMVV SR 

817.042). Diese Zusammenfassung beruht auf Daten, die dem BLV3 und dem BAG4 gemeldet wurden. 

Beobachtungen 

Die Zahl, der in der Schweiz gemeldeten Krankheitsausbrüche war bis 2020 relativ stabil. 2021 war dage-

gen ein deutlicher Anstieg der Fälle zu beobachten, und diese Zahl blieb nicht nur 2022, sondern auch 

2023 auf  ähnlichem Niveau, wie Abbildung 1 zur Anzahl jährlicher Ausbrüche in den letzten 11 Jahren 

zeigt. 

 

Abbildung 1: Anzahl gemeldete lebensmittelbedingte Ausbrüche in der Schweiz von 2013 bis 2023 

 

1 SR 817.042 Verordnung über den Vollzug der Lebensmittelgesetzgebung vom 27. Mai 2020 (LMVV) 

2 SR 818.101 Bundesgesetz über die Bekämpfung übertragbarer Krankheiten des Menschen vom 28. Sept 2012 (EpG) 

3 Bundesamt für Lebensmittelsicherheit und Veterinärwesen  
4 Bundesamt für Gesundheit 
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Seit 2019 hat das BLV die zuständigen Behörden dafür sensibilisiert, entsprechende Fälle zu melden, und 

es hat die für Abklärungen bei solchen Ereignissen notwendigen Instrumente5 bereitgestellt. Die Zunahme 

der Fallzahlen ist möglicherweise das Ergebnis dieses erhöhten Bewusstseins. Zudem werden auch klei-

nere Ausbrüche mit einer geringeren Anzahl von betroffenen Personen heute systematischer gemeldet, 

auch wenn ihre Ursache noch nicht geklärt werden konnte. 

Im Jahr 2023 erfassten die Lebensmittelkontrollbehörden schweizweit 40 lebensmittelbedingte Krankheits-

ausbrüche. Insgesamt erkrankten mehr als 260 Personen, mindestens 40 Personen mussten hospitalisiert 

werden, und es gab sechs Todesfälle. In Tabelle 1 sind die Details zu diesen 40 gemeldeten Fällen aufge-

führt. 

Bei 13 der 40 gemeldeten Ausbrüche konnte der verursachende Erreger mit hoher Wahrscheinlichkeit 

identifiziert werden, die Verteilung der Erreger ist in Abbildung 2 beschrieben. Im Gegensatz dazu konnte 

nur bei drei Ausbrüchen das kontaminierte Lebensmittel mit Sicherheit oder grosser Wahrscheinlichkeit6 

identif iziert werden (Abbildung 3). 

 

Abbildung 2: Bei den Ausbrüchen im Jahr 2023 identif izierte Krankheitserreger und andere gemeldete 

Ursachen. 

 

 

Abbildung 3: An den Ausbrüchen im Jahr 2023 beteiligte Lebensmittel 

 

5 Plattform ALEK: Handbücher zur Abklärung lebensmittelbedingter Krankheitsausbrüche (admin.ch)  

6 «Mit Sicherheit» (ein Ausbruch) bedeutet, dass der Erreger im Lebensmittel nachgewiesen wurde, und «mit grosser 

Wahrscheinlichkeit» (zwei Ausbrüche) bedeutet, dass der ursächliche Zusammenhang aufgrund epidemiologischer 

Hinweise hergestellt wurde. 
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Die Mehrheit der Ausbrüche (38) betraf  nur einen einzigen Kanton. Von den verbleibenden zwei Ausbrü-

chen betraf  einer mindestens drei Kantone und der zweite 10 Kantone. 

Ausbrüche von speziellem Interesse 

Erwähnenswert ist ein nationaler L. monocytogenes Ausbruch, bei dem insgesamt 23 Personen erkrankten 

und von denen fünf Fälle tödlich verliefen. 2023 wurde dem BAG eine ungewöhnlich hohe Anzahl von 

Listeriosefällen gemeldet. Gesamtgenombasierte Analysen bestätigten einen Zusammenhang zwischen 

den Fällen sowie mit Fällen von 2022. Die Aufarbeitung dieses Ausbruchs ist im Gange. 

 

Nach dem Verzehr von rohem Thunf ischtartar in einem Restaurant erkrankte ein Ehepaar. Eine Stunde 

nach dem Essen hatte der Ehemann Symptome wie Rötung und Hitze an verschiedenen Körperstellen, 

Kribbeln an den Handflächen und Fusssohlen, beschleunigter Herzschlag und starke Kopfschmerzen. Bei 

der Frau traten die gleichen Symptome auf, aber erst zweieinhalb Stunden nach dem Essen. Bei der In-

spektion im Lokal war das Thunf ischtartar nicht mehr verfügbar. Daraufhin wurde eine Probe von einem 

ähnlichen Produkt entnommen, das im Restaurant gleich wie das konsumierte Produkt aufbewahrt wurde, 

aber aus einer anderen Charge stammte. In dieser Probe wurde das biogene Amin Histamin in einer Kon-

zentration gefunden, die zehnmal über dem zulässigen Grenzwert lag (SR 817.024.17). Zudem wurden 

Keime gefunden, die auf  einen ernsthaf ten Verderb hinweisen. Die wahrscheinlichste Ursache für diese 

Lebensmittelintoxikation ist daher, dass der von den beiden Gästen verzehrte Thunfisch Histamin enthielt. 

Die Befragung des Restaurantbesitzers ergab Lücken im Prozess der Aufbewahrung, der Lagerung von 

rohem Fisch und der Einhaltung der Kühlkette. 

 

Einige Stunden nach dem Essen in einem Restaurant erkrankte eine Gruppe von 26 Personen an starken 

Durchfällen. Alle hatten ein Rindfleischcurry gegessen. Sechs Personen, die alle das vegetarische Menü 

gewählt hatten, zeigten keinerlei Symptome. Trotz verschiedener Analysen am übrig gebliebenen Rinds-

curry wurden keine Krankheitserreger oder andere Toxine nachgewiesen.  

 

Im Juni 2023 erkrankten 24 Personen, darunter drei Mitarbeitende, in einem Hotel an Symptomen wie 

Durchfall und Bauchschmerzen. Alle hatten vom Pouleteintopf mit Pilzen gegessen, der im Hotelrestaurant 

serviert worden war. Als die kantonale Behörde zur Probenahme eintraf, war der betreffende Eintopf nicht  

mehr verfügbar. Es wurden andere Proben analysiert, in denen jedoch keine Toxine oder Krankheitserreger 

gefunden wurden. Bei der Inspektion des Restaurants wurden jedoch erhebliche Mängel gegenüber der 

guten Hygienepraxis festgestellt, insbesondere bei den Kühl- und Lagerungsprozessen. 

 

Am Tag nach einer öf fentlichen Freizeitveranstaltung mit über 600 Teilnehmenden aus der ganzen Schweiz 

erkrankten mehrere Personen an Bauchschmerzen, Durchfall und teilweise Fieber. Die meisten Erkrankten 

erholten sich nach einigen Tagen, nur bei zwei Personen traten schwerere und länger anhaltende Symp-

tome auf . Eine bereits erkrankte Person verstarb in der Folge an dieser Infektion. 

 

7 SR 817.024.1 Hygieneverordnung vom 16. Dezember 2016 (HyV) 

https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/183/de
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Es war nicht einfach, die genaue Anzahl Betroffener und die Infektionsquelle zu bestimmen. Im Laufe ihrer 

Untersuchungen identifizierten die kantonalen Behörden mindestens sechs Personen in drei verschiede-

nen Kantonen. Die wahrscheinlichste Hypothese zur Ursache der Erkrankung war der Verzehr von Würs-

ten, dies konnte jedoch nicht zuverlässig nachgewiesen werden.  

Dieser Fall zeigt, mit welchen Schwierigkeiten die kantonalen Behörden konfrontiert sind. In diesem Fall 

waren die gesammelten Informationen lückenhaft und unzuverlässig, da die Teilnehmenden der Veranstal-

tung in ihre Wohnkantone zurückkehrten und nicht unbedingt eine Arztpraxis aufsuchten. Sie «verschwan-

den» somit in der allgemeinen Bevölkerung und konnten nicht befragt werden. 

Schlussfolgerungen 

Sehr häuf ig kann kein direkter und sicherer Zusammenhang zwischen den konsumierten Lebensmitteln 

und der Krankheit hergestellt werden, hauptsächlich weil zum Zeitpunkt der Abklärungen die entsprechen-

den Lebensmittel nicht mehr verfügbar sind oder weil zwischen der Meldung und den Abklärungen zu viel 

Zeit vergeht. Dies war 2023 bei der Mehrheit der Ausbrüche der Fall (37 von 40). In 27 von 40 Fällen 

konnten weder das Lebensmittel noch der Erreger mit Sicherheit oder hoher Wahrscheinlichkeit identifiziert 

werden. In mindestens 14 Fällen wurden bei den Inspektionen in den betroffenen Betrieben jedoch Prob-

leme bei der guten Hygiene- und Herstellungspraxis festgestellt, z. B. Mängel bei der Reinigung sowie eine 

ungeeignete Lebensmittelaufbewahrung und eine nicht eingehaltene Kühlkette.  
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Tabelle 1 : Lebensmittelbedingte Krankheitsausbrüche und beteiligte Krankheitserreger in der Schweiz, 
2023– wie diese von den kantonalen Lebensmittelkontrollbehörden gemeldet wurden 

 Erreger Erkrankte 

Personen 

Hospitalisie-

rung dieser 

Erkrankten 

Vermutetes 

kontaminiertes 

Lebensmittel 

 

Ort des 

Konsums 

Anzahl 

betroffene 

Kantone 

Vermutete 

Ursache 

1 Histamin 2 0 Thunfischtartar Restaurant 1 Ungeeignete 

Temperatur bei 

der Lagerung von 

rohem Fisch 

2 Pseudomonas 

aeruginosa* 

Mindestens 

2 

Anzahl unbe-

kannt 

Eiswürfel Restaurant 1 Stark kontami-

nierte Eiswürfel-

maschine 

3 Parasit,  

«Würmer» 

3 0 Ev. Sushi Take-away-

Restaurant 

1 Unbekannt 

4 Salmonella 

Typhimurium 

4 1  Gemischtes Ge-

richt 

Grosses 

Restaurant 

1 Unbekannt 

5 STEC 2 0 Ev. Schinken-

Pizza, Speck, 

Poulet, Rinds-

hackfleisch 

Restaurant 1 Ev. Mängel bei 

Guter Praxis 

6 Salmonella spp. 6 1 Ev. Rapsöl, Pfef-

fer, frische Chilis 

Restaurant 1 Unbekannt 

7 Listeria monocy-

togenes 

Serogruppe 

1/2a; cgMLST 

CT18049,  

ST 3141 

23 23 (davon 5 

Todesfälle) 

Unbekannt Verschie-

dene Orte 

10 Unbekannt 

8 Campylobacter 

spp. 

2 0 Unbekannt Zu Hause 1 Unbekannt 

9 Yersinia 

entercolitica 

4 1 Ev. Pizza Zu Hause 1 Unbekannt 

10 Salmonella spp. 3 1 Ev. Eier im 

Haushalt 

Privathaus-

halt mit Le-

gehennen  

1 Ev. kontaminierte 

Eier 

11 Escherichia coli ** 2 1 Ev. Rindfleisch-

gericht mit Reis, 

Poulet 

Restaurant 1 Ev. Hygienemän-

gel 

12 Norovirus 25 3 Unbekannt Restaurant 1 Ev. Kreuzkonta-

mination durch 
kranke Person 

13 Norovirus 2 1 Unbekannt Restaurant 1 Unbekannt 

14 Ev. Norovirus 19 1 Unbekannt Cateringbe-

triebe/Party-
Services 

1 Unbekannt 
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15 Unbekannt Mindestens 

6 (genaue 

Zahl nicht 

bekannt) 

2 (davon 1 

Todesfall) 

Ev. Wurst Öffentliche 

Veranstal-

tung 

Mindestens 

3 

Ev. nicht ausrei-

chend gekocht 

16 Unbekannt 2 0 Ev. Burger, Chi-

cken Nuggets 

Restaurant 1 Unbekannt 

17 Unbekannt 2 0 Ev. Poulet Restaurant 1 Unbekannt 

18 Unbekannt 2 0 Ev. Kebab / 

Dürüm mit Cock-

tailsauce 

Restaurant 1 Ev. Mängel bei 

Guter Praxis 

19 Unbekannt 2 0 Ev. Tofu mit Ge-

müse und Reis 

Restaurant 1 Unbekannt 

20 Unbekannt 26 0 Ev. Rindfleisch-

Curry  

Restaurant 1 Unbekannt 

21 Unbekannt 2 0 Ev. Fondue chi-

noise 

Restaurant 1 Unbekannt 

22 Unbekannt 2 0 Ev. Suppe des 

Chalets 

Restaurant 1 Unbekannt 

23 Unbekannt 24 0 Ev. Pouleteintopf 

mit Pilzen 

Hotelrestau-

rant 

1 Erhebliche Män-

gel bei Guter Pra-

xis 

24 Unbekannt 4 0 Ev. Pizza Take-away-

Restaurant 

1 Unbekannt 

25 Unbekannt 3 0 Ev. Rindfleisch-

burger, Salat, 

Pommes frites 

Restaurant 1 Ev. Hygienemän-

gel 

26 Unbekannt 2 0 Ev. Poulet-Curry Restaurant 1 Ev. Hygienemän-

gel 

27 Unbekannt 2 0 Ev. Kebab Restaurant 1 Ev. Hygienemän-

gel 

28 Unbekannt 5 5 Ev. Milchshakes Restaurant 1 Unbekannt 

29 Unbekannt 3 0 Ev. Kebab Restaurant 1 Unbekannt 

30 Unbekannt 3 0 Verschiedene 

Gerichte 

Restaurant 1 Unbekannt 

31 Unbekannt 2 0 Gemischtes  

Gericht 

Restaurant 1 Erhebliche Män-

gel in der guten 

Herstellungs- und 

Hygienepraxis 

32 Unbekannt 26 0 Buffet Catering für 

festliche An-

lässe 

1 Unbekannt 

33 Unbekannt 2 0 Verschiedene 

Gerichte 

Take-away-

Restaurant 

1 Unbekannt 

34 Unbekannt 2 0 Unbekannt Restaurant 1 Unbekannt 

35 Unbekannt 15 0 Unbekannt Altersheim 1 Unbekannt 

36 Unbekannt 4 0 Unbekannt Haftanstalt 

für Minder-

jährige 

1 Unbekannt 

  



 
 

Eidgenössisches Departement des Innern EDI  

Bundesamt für Lebensmittelsicherheit und 

Veterinärwesen BLV 

Risikobewertung 

 

 

 

 

 

 

 

frf ∙ 26.04.2024 7/7 

 

 

37 Unbekannt 9 0 Unbekannt Schulmensa 1 Unbekannt 

38 Unbekannt 3 0 Unbekannt Selbst- 

bedienungs-

restaurant 

1 Unbekannt 

39 Unbekannt 3 0 Unbekannt Restaurant 1 Unbekannt 

40  Unbekannt 2 0 Unbekannt Restaurant 1 Erhebliche Män-

gel bei Guter 

 Praxis 

N. B.: Ev. = wahrscheinlichste Hypothese. 

* Kein Erreger gemeldet, Eiswürfel stark mit P. aeruginosa verunreinigt 

** Kein Erreger gemeldet, im medizinischen Befund wurde nur Escherichia coli erwähnt, ohne weitere Spezifikation. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


