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Verbraucherschutz
Mikrowellenofen

auf konventionellem Weg im Was-
serbad gekocht. 

Luftdicht abgeschlossene Gefässe
wie Flaschen, Babynahrung in Glä-
sern, Vakuumverpackungen etc.
müssen vor der Erwärmung im 
Mikrowellenofen geöffnet werden.
Bei Schoppenflaschen muss der
Gummisauger entfernt werden, da
explodierende Schoppenflaschen
schwerste Verbrennungen verursa-
chen können.

Erhitzung von Flüssigkeiten 
und Lebensmitteln
Im Mikrowellenofen besteht die
Gefahr, dass Flüssigkeiten über ih-
ren Siedepunkt erwärmt werden
können, ohne dass es zur Verdamp-
fung und der Bildung von Blasen
kommt. In überhitzten Flüssigkeiten
(Getränke, Mittel zum Inhalieren
etc.) können sich schon durch
kleinste Erschütterungen grosse
Blasen bilden, die explosionsartig
aus dem Gefäss austreten, Flüssig-
keit mitreissen und zu Verbrennun-
gen führen. Mit einem im Gefäss
stehenden Glasstab kann diese 
Gefahr vermieden werden. Kaffee-
löffel können ebenfalls verwendet
werden, sofern sie aus einem ein-
heitlichen Material bestehen, z.B.
aus Edelstahl. Keine versilberten
Löffel verwenden.

Durch Mikrowellen werden Flüs-
sigkeiten, Lebensmittel und gel-ar-
tige Stoffe (z.B. Wärmebeutel oder
Schoppenflaschen) im Innern ten-
denziell schneller erhitzt, so dass
sich das Gefäss bzw. Lebensmittel
bei der Entnahme aus dem Gerät
nicht unbedingt heiss anfühlen
muss. Insbesondere bei Babys be-
steht eine Gefahr von Verbrennun-
gen des Rachens. Flüssigkeiten,
Speisen und sonstige Gegenstände
sollten deshalb gerührt bzw. auf er-
höhte Temperaturen hin kontrolliert
werden.

Hygienische Zubereitung 
von Lebensmitteln
In Mikrowellenöfen kann es zu ei-
ner ungleichmässigen Erhitzung des
Kochgutes kommen.

Als Folge der ungleichmässigen
Erhitzung des Kochgutes besteht
die Gefahr einer mangelhaften Ab-
tötung der darin vorhandenen Mi-
kroorganismen. Lebensmittel müs-
sen aussen und innen während 10
Minuten auf mindestens 70 °C er-

STRAHLUNG

Hochfrequente Strahlung
Mikrowellenöfen arbeiten mit star-
ker hochfrequenter Strahlung (Mi-
krowellenstrahlung). Die Strahlung
wird von den Lebensmitteln aufge-
nommen und in Wärme umgewan-
delt. Mit Mikrowellen erhitzte Spei-
sen enthalten selber keine Mikro-
wellen und strahlen deshalb selber
nicht. Das Metallgehäuse des Mi-
krowellenofens und ein Drahtgitter
in der Tür sorgen dafür, dass die
Strahlung zum grössten Teil im Ge-
rät bleibt. Ein kleiner Teil dieser
Strahlung tritt als Leckstrahlung aus
dem Gerät aus. An der Gehäuse-
oberfläche (0–5cm) können höhere
Strahlungsintensitäten auftreten, sie
klingen aber mit grösserem Abstand
zum Gerät sehr schnell ab. Bei de-
fekten oder verschmutzten Türdich-
tungen kann die Leckstrahlung je-
doch grösser sein.

Im Zusammenhang mit der Leck-
strahlung von Mikrowellenöfen wur-
den mögliche gesundheitliche Ef-
fekte auf die Augen untersucht. Die
Linsen der Augen werden wenig
durchblutet, in ihnen erzeugte Wärme
kann deshalb schlecht abgeführt
werden. Augenlinsen sind somit
empfindlich auf erhöhte Temperatu-
ren, die zu bleibenden Linsentrü-
bungen (grauer Star) führen kön-
nen. Beim Betrachten des Kochgu-
tes durch das Sichtfenster werden
die Augen sehr nahe an das Gerät
bewegt und kommen dabei in den
Bereich der Leckstrahlung. Die Un-
tersuchungen haben jedoch ge-
zeigt, dass die Strahlungsbelastung
bei geschlossener Tür zu klein ist,
um eine bedeutende Temperatur-
erhöhung hervorzurufen. 

Niederfrequente Magnetfelder
Bei einem Mikrowellenofen treten
zusätzlich zur hochfrequenten Strah-
lung auch noch niederfrequente
Magnetfelder auf. Sie entstehen
durch den Transformator und den
Motor des Drehtellers sowie durch
den leistungsstarken Transformator
des Magnetrons, welches die Mik-
rowellenstrahlung erzeugt. Die nie-
derfrequenten Magnetfelder um ei-
nen Mikrowellenofen sind relativ
gross, die lebenslang aufsummierte
Belastung mit Magnetfeldern durch
diese Geräte ist trotzdem relativ
klein, da sie jeweils nur während
kurzer Zeit betrieben werden. In
den bisher durchgeführten Studien
konnten keine Wirkungen von Mik-
rowellenöfen auf die Gesundheit
festgestellt werden. 

LEBENSMITTEL

Erhitzung von umschlossenen
Lebensmitteln und Gegenständen
Typisch für Mikrowellenöfen sind
eine schnelle Erhitzung und der Auf-
bau eines Überdruckes im Innern
von Speisen. Lebensmittel wie Eier,
Tomaten, Kartoffeln oder Würst-
chen, die von einer geschlossenen
äusseren Schicht oder Hülle umge-
ben sind, können im Mikrowellen-
ofen oder nach der Entnahme aus
dem Gerät platzen oder explodie-
ren. Insbesondere gefährlich sind
im Mikrowellenofen erhitzte Eier,
die in einem solchen Fall zu leichten
bis schweren Verbrennungen und
Augenverletzungen führen können.
Von einer Hülle umschlossene Le-
bensmittel müssen daher vor dem
Erhitzen eingestochen oder ge-
schält werden, Eier werden besser

Gemäss aktuellem Kenntnisstand verur-
sacht die Leckstrahlung eines intakten und sachgemäss
betriebenen Mikrowellenofens keine Gefährdung der
Gesundheit. Gefahren können durch überhitzte Speisen
oder unvollständig abgetötete Keime in den Lebens-
mitteln entstehen. Wie beim konventionellen Kochen 
ist auch beim Kochen mit dem Mikrowellenofen die
Verbrühungsgefahr das grösste Risiko.
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hitzt werden, weshalb grössere
Stücke (dicker als 3–4 cm) nicht
zum Erwärmen im Mikrowellenofen
geeignet sind.

Veränderungen der chemischen
Zusammensetzung von Lebens-
mitteln
Jede Erhitzung von Speisen führt 
zu chemischen Veränderungen der
Nahrung, neue chemische Stoffe
werden gebildet und vorhandene
teilweise zerstört. Diese Verände-
rungen hängen von der Kochdauer
und der Temperatur ab. Die Verän-
derungen in mikrowellenerhitzten
Lebensmitteln entsprechen etwa
denjenigen von konventionell zube-
reiteten Lebensmitteln.

Durch umfangreiche toxikologische
Untersuchungen wurde das Vorhan-
densein von neuartigen toxischen
Substanzen in mikrowellenerhitzter
Nahrung abgeklärt. Im Vergleich zu
herkömmlichen Kochverfahren er-
gaben sich bei mikrowellenerhitzter
Nahrung keine Unterschiede. Mi-
krobiologische und biochemische
Untersuchungen haben keinen toxi-
schen Einfluss von mikrowellener-
hitzter Nahrung auf das Erbgut ge-
zeigt.

TIPPS ZUM SICHEREN UMGANG
MIT MIKROWELLENGERÄTEN

– Machen Sie sich mit den Bedie-
nungs- und Sicherheitsvorschrif-
ten in der Bedienungsanleitung
vertraut.

– Halten Sie Türrahmen und Tür-
dichtung sauber und kontrollieren
Sie, ob das Türschloss, die Dich-
tung und das Gehäuse des Geräts
intakt sind. Benutzen Sie auf kei-
nen Fall ein defektes Gerät.

– Verhindern Sie das Überhitzen
und explosionsartige Verdampfen
von Flüssigkeiten, indem Sie ei-
nen Glasstab oder einen Löffel
aus hitzebeständigem, einheitli-
chem Material (z.B. Plastik oder
Edelstahl, nicht versilbert!) in das
Kochgeschirr stellen.

– Lebensmittel mit einer umschlies-
senden Hülle (z.B. Eier, Tomaten)
müssen vor dem Kochen einge-
stochen oder mit anderen Metho-
den gekocht werden.

– Speisen sollten im Mikrowellen-
ofen aussen wie innen während
10 Minuten auf mindestens 70 °C

erhitzt werden, so dass sie richtig
durchgegart sind und Mikroorga-
nismen abgetötet werden. Rüh-
ren Sie die Speisen von Zeit zu
Zeit um, damit sie gleichmässig
erwärmt werden.

– Erwärmen Sie Babynahrung mit
konventionellen Kochmethoden,
falls Sie mit dem Mikrowellen-
ofen nicht vertraut sind. Falls Sie
den Mikrowellenofen dazu ver-
wenden, lassen Sie besondere
Vorsicht walten. Wärmen Sie die
Schoppenflasche ohne aufgesetz-
ten Sauger. Schütteln Sie die
Schoppenflasche vor dem Füttern
und kontrollieren Sie die Tempe-
ratur der Babynahrung, um sicher
zu sein, dass sie nirgends zu
heiss ist. �

Bundesamt für Gesundheit
Direktionsbereich Verbraucherschutz
Abteilung Strahlenschutz
Fach- und Informationsstelle 
nichtionisierende Strahlung
Telefon 031 322 95 22,
E-Mail: emf@bag.admin.ch

Abteilung Lebensmittelsicherheit
Telefon 031 322 63 00
E-Mail:
lebensmittelsicherheit@bag.admin.ch

Weitere Informationen
Ein ausführlicheres Faktenblatt mit
Literaturangaben finden Sie unter:
www.bag.admin.ch/emf-faktenblaetter

� � � � � � Verbraucherschutz


