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1. «<Essen? Aber sicher!» — Ausgangs-
lage und Ziele der Befragung

Als wichtiges Detailhandelsunternehmen der Schweiz und als
Anbieterin eines Vollsortiments engagiert sich Coop flr eine viel-
seitige und ausgewogene Ernahrung der Schweizerinnen und
Schweizer. Indem es einen gesunden Lebensstil durch gezielte
Massnahmen fordert, kommt das Unternehmen seiner gesell-
schaftlichen Verantwortung nach.

Ein Instrument daflr ist die reprasentative Umfrage «Ess-Trends
im Fokus», die regelmassig durchgefihrt wird. Dabei werden In-
teressen und Einstellungen im Zusammenhang mit Ernahrung
untersucht.

In den bisherigen Befragungen ging es um folgende Themen:
«Gesund Essen: Einstellung, Wissen und Verhalten», «Schnelles
und gesundes Essen», «Essen und Gesundheit», «So kocht die
Schweiz» sowie «Ernahrungsalltag mit Kindern». Die Studienbe-
richte kdnnen unter www.coop.ch/esstrends nachgelesen werden.

Die vorliegende Studie ist dem Thema «Essen? Aber sicher!» ge-
widmet. Erforscht wurden folgende Bereiche:

+ Sicherheit und Vertrauenswirdigkeit in Bezug auf Lebensmittel
» Gesundheitliche Risikofaktoren und Risikoeinschatzung

Meldungen Uber Schadstoffe in Lebensmitteln und Lebensmit-
telskandale verunsichern Konsumentinnen und Konsumenten
immer wieder aufs Neue. Die Studie soll Anspriiche, Angste und
Unsicherheiten, aber auch das vorhandene Wissen Uber Lebens-
mittelsicherheit ermitteln. Mit Hilfe dieser Resultate kénnen Ver-
packungsinformationen optimiert und mdégliche Gefahrenquellen
— etwa bei der Zubereitung von Lebensmitteln zu Hause — erfasst
und angegangen werden.

Die Umfrage widerspiegelt die subjektive Meinung der Befragten.
Ihr tatsachliches Verhalten kann von ihrer Meinung abweichen.

2. Fachliche Unterstlitzung

Die Schweizerische Gesellschaft fir Erndhrung (SGE) ist die na-
tionale Fachgesellschaft im Erndhrungsbereich und als Fachin-
stanz fir Ernahrungsinformation und -aufklarung anerkannt. Die
SGE begleitet das Projekt «Ess-Trends im Fokus» fachlich und
stellt sicher, dass es wissenschaftlichen Ansprichen genuigt.
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3. Studiendesign

Die Ergebnisse der sechsten Studie von «Ess-Trends im Fokus»
basieren auf einer reprasentativen Befragung von 18- bis 74-jah-
rigen Mannern und Frauen in der Deutsch- und Westschweiz.
Alle befragten Personen nutzen das Internet mindestens einmal
pro Woche zu privaten Zwecken, sind mit- oder hauptverantwort-
lich fir den Einkauf von Produkten des taglichen Bedarfs und
legen jeweils mindestens eine der folgenden Produktgruppen
in ihren Einkaufswagen:

* Milchprodukte (zum Beispiel Milch, Butter,
Rahm, Joghurt, Quark, Kase)

» Brotwaren (Brot, Weggli, Gipfeli)

* Fleisch- und Wurstwaren oder Gefligel

» Fisch

* Frichte oder Gemuse

» Teigwaren, Reis oder Konserven

* Nlsse

Das Marktforschungsinstitut LINK fuhrte die Online-Befragung
vom 13. Januar bis zum 21. Januar 2011 mit zuféllig ausgewahl-
ten Personen durch. Die Gewichtung und Auswertung erfolgten in
Abhangigkeit der Sprachregion (Deutsch- beziehungsweise West-
schweiz), des Geschlechts (Manner / Frauen), des Alters (bis 29
Jahre / 30 bis 49 Jahre / 50 und mehr Jahre), der Haushaltsgrésse
und des Einkommens. Insgesamt konnten die Antworten von 506
Personen ausgewertet werden.

Wo nicht anders vermerkt, wurden die Fragen gestutzt, d.h. mit
Vorgabe der Antwortmdglichkeiten abgefragt.
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Umweltverschmutzung, die lhre
Gesundheit beeintrachtigt

In einem Autounfall verletzt werden

Eine ernsthafte Krankheit bekommen

Negative Auswirkungen der
Wirtschaftskrise auf Ihr Leben

Lebensmittel essen, die lhre
Gesundheit beeintrachtigen

Opfer eines Verbrechens werden

4. Resultate

4.1 Eher ein Autounfall als ungesundes Essen

Frage 1: Unten sehen Sie eine Liste mdglicher Gefahren. Bitte
geben Sie fiir jede an, fir wie wahrscheinlich Sie es halten, per-
sOnlich davon betroffen zu werden.

Basis: 506 befragte Personen

7%

%

1%/

(1%

.Ilﬁﬁl

2 2%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
Il Sehr wahrscheinlich I§her wahrscheinlich
Nicht sehr wahrscheinlich I Uberhaupt nicht wahrscheinlich
] Weiss nicht/keine Antwort

56 Prozent beziehungsweise 54 Prozent der Befragten halten es
fur sehr wahrscheinlich oder eher wahrscheinlich, durch einen
Autounfall verletzt zu werden, eine ernsthafte Krankheit zu be-
kommen oder durch Umweltverschmutzung gesundheitlich beein-
trachtigt zu werden. Hingegen halt es lediglich jeder Flnfte fir
wahrscheinlich, Opfer eines Verbrechens zu werden, und zwar si-
gnifikant mehr jingere als altere Personen: Wahrend 37 Prozent
der unter 30-Jahrigen es wahrscheinlich finden, Opfer eines Ver-
brechens zu werden, sind nur 23 Prozent der 30- bis 49-Jahrigen
und 14 Prozent der tber 50-Jahrigen dieser Meinung.

Gut ein Drittel der befragten Personen sieht es als wahrscheinlich
an, Lebensmittel zu essen, die ihre Gesundheit beeintrachtigen,
wobei 43 Prozent der Frauen und 30 Prozent der Manner dieser
Meinung sind. Es zeigt sich auch, dass deutlich mehr Personen
bis 49 Jahre es als wahrscheinlich erachten, gesundheitsscha-
digende Nahrung zu essen, als altere Personen: 43 Prozent der
Jungeren setzte hier das Kreuz, aber nur 24 Prozent der Uber
50-Jahrigen. Die Meinungen sind auch in Deutsch- und West-
schweiz geteilt. In der Deutschschweiz halten 35 Prozent der Be-
fragten dieses Szenario fir wahrscheinlich, in der Westschweiz
sind es 45 Prozent.
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DEKLARATION

Herkunftsdeklaration / Riickverfolgbarkeit

Deklaration der Zusatzstoffe / Produktion

Angabe des Ablaufdatums

RICHTLINIEN

Regelméssige Qualitatskontrolle/Einfuhrbestimmungen
(Einhaltung der) Bio-Richtlinien

PERSONLICHE VORSICHTSMASSNAHMEN
Beurteilung Zustand des Lebensmittels

Gesunde Lebensmittel

Vertrauen in Produzent und Anbieter (nur dort einkaufen)
PRODUKTION / HERSTELLUNG

Produktion ohne Gift (Pestizid, Antibiotika)

Gesunde und sichere Produktion

Hygiene (bei Verarbeitung)

ART / ZUSAMMENSETZUNG DER LEBENSMITTEL
Keine schédlichen Zusatzstoffe

HERKUNFT

Schweizer Herkunft (regional)

SONSTIGES

Qualitat

Vertrauen / Garantie / Glaubwirdigkeit

Wichtig

Anderes
Weiss nicht / keine Angabe

4.2 Deklaration vermittelt Sicherheit

Frage 5: Wie definieren Sie, bzw. was bedeutet fir Sie, Sicher-
heit in Bezug auf Lebensmittel?
Basis: 506 befragte Personen / Nennungen = 5%

e 31%

20%
9%
8%
) 27%
T 115%
1%
) 26%
1%
1%
——16%
I 21%

30%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Diese Frage wurde offen abgefragt.

Fir jeden Funften bedeutet Sicherheit in Bezug auf Lebensmittel,
dass die Produkte ohne Gift, Antibiotika und Pestizide sowie unter
hygienischen Bedingungen hergestellt werden. Fast gleich viele
Personen finden, dass die Zusammensetzung der Lebensmittel
entscheidend fur deren Sicherheit ist.

Als wichtigen Faktor fur die Sicherheit nennt ein Viertel der 30-
bis 49-Jahrigen die Produktion der Lebensmittel, noch 18 Prozent
sind es bei den Befragten, die jinger als 30 sind. Von den uber
50-Jahrigen ausserten sich nur 15 Prozent zur Herstellung als Si-
cherheitsfaktor. In dieser Altersgruppe hingegen spielen personli-
che Vorsichtsmassnahmen eine grdssere Rolle als bei jungeren
Menschen: Ein Drittel der GUber 50-Jahrigen gibt an, personliche
Vorsichtsmassnahmen seien wichtig, was beispielsweise die Be-
urteilung der Produkte beinhaltet. Von den unter 30-Jahrigen se-
hen das 18 Prozent ebenso, bei den 30- bis 49-Jahrigen sind es
27 Prozent.
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Total

4.3 Frauen sorgen sich mehr um die Sicherheit von Lebens-
mitteln als Manner

Frage 6: Sie haben gerade angegeben, was Sicherheit in Bezug
auf Lebensmittel fur Sie bedeutet. Wie haufig machen Sie sich
beim Einkaufen Gedanken um die Sicherheit der Lebensmittel,
die Sie einkaufen?

Basis: 506 befragte Personen

27% 3%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
M .. jedes Mal ...fastimmer
...manchmal ...selten
M ...nie

Uber die Halfte der Befragten macht sich beim Einkaufen Gedan-
ken um die Sicherheit der Lebensmittel, wobei zwei Drittel der
Frauen und die Halfte der Manner sich solche Gedanken machen.
Personen aus der Westschweiz scheinen besonders sensibilisiert
auf das Thema zu sein: 71 Prozent denken beim Einkauf von Le-
bensmitteln an die Sicherheit der Lebensmittel. In der Deutsch-
schweiz ist es jeder Zweite.
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Gemiise [479]

Friichte [477]

Nusse [225]

Fleisch oder Gefligel [460]
Wurstwaren [391]

Kase [498]

Brotwaren [484]

4.4 Abgepackte Wurst und offene Friichte

Frage 7: Kaufen Sie Lebensmittel in der Regel offen oder
abgepackt?

Basis: [ ] befragte Personen

Zielgruppe: Lebensmittel bzw. Warengruppe im letzten
Monat eingekauft

42%

| "~ 26%

| 14%

49%

32%

46%

34%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Il Offen Abgepackt
Mal so, mal so

Wahrend Nusse und Wurstwaren mit Abstand am meisten abge-
packt gekauft werden, bevorzugen die befragten Personen beim
Erwerb von Frichten den Offenverkauf. In der Deutschschweiz
kaufen drei Viertel der Befragten nicht abgepackte Friichte, in der
Westschweiz sind es zwei Drittel.

Die Halfte der unter 30-Jahrigen — und damit mehr als die alte-
ren Kaufergruppen — kauft abgepacktes Fleisch oder Gefligel
ein. Dagegen tendieren Personen ab 50 Jahren eher dazu, ihr
Fleisch offen einzukaufen: Jeder Flnfte wendet sich an den Of-
fenverkauf. Darauf verzichtet die Gruppe der 30- bis 49-Jahrigen
eher: Nur flnf Prozent gaben an, ihr Fleisch ausschliesslich offen
einzukaufen. Abgepacktes Fleisch und Gefligel scheint zudem in
der Westschweiz besser anzukommen. Hier greifen 45 Prozent
nur zum eingeschweissten Produkt, wahrend es im deutschspra-
chigen Gebiet 34 Prozent sind. Dieser Trend lasst sich — weniger
deutlich ausgepragt — auch auf Brot Ubertragen, das 23 Prozent
der Westschweizer und nur 12 Prozent der Deutschschweizer
abgepackt kaufen.
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Weil ich genau die Menge
kaufen kann, die ich will

Wegen der Frische

Wegen dem geringeren
Verpackungsabfall

Weil die Produkte nicht
anders verfligbar sind

Wegen der persénlichen
Beratung

Wegen der Hygiene

Aus einem anderen Grund

4.5 Wer offene Lebensmittel kauft,
kauft die Menge, die wer will

Frage 8a: Sie haben angegeben, dass Sie bestimmte Lebens-
mittel offen kaufen. Bitte geben Sie nun an, weshalb Sie diese
Lebensmittel in der Regel offen kaufen.

Basis: 415 befragte Personen, die Lebensmittel offen kaufen (F7)

88%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

«Weil ich genau die Menge kaufen kann, die ich will», antworteten
88 Prozent auf die Frage, warum sie gewisse Produkte offen kau-
fen. Diesen Grund nannten 92 Prozent der Frauen und 83 Prozent
der Manner.

In der Westschweiz wiegt das Argument, dass beim Kauf offe-
ner Produkte weniger Verpackungsabfall anfallt, starker als in der
Deutschschweiz: Zwei Drittel der Westschweizer und 48 Prozent
der Deutschschweizer finden den Umweltaspekt wichtig.

Werden Wurstwaren, Fleisch, Geflligel oder Kase gekauft, schnei-
det der offene Verkauf hingegen aufgrund der persénlichen Bera-
tung durch die Mitarbeitenden besser ab.
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Weil die Produkte nicht anders
verfiigbar sind

Weil es praktischer ist

Wegen der besseren Haltbarkeit

Wegen der Hygiene

Um Wartezeiten zu vermeiden

Wegen der Frische

Aus 6kologischen Griinden

Aus einem anderen Grund

4.6 Abgepackter Salat ist praktisch

Frage 8b: Sie haben angegeben, dass Sie bestimmte Lebens-
mittel abgepackt kaufen. Bitte geben Sie nun an, weshalb Sie
diese Lebensmittel in der Regel abgepackt kaufen.

Basis: 396 befragte Personen, die Lebensmittel abgepackt
kaufen (F7)

61%

%

]1%

4%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Zwei Drittel der Befragten gaben an, bestimmte Lebensmittel ab-
gepackt einzukaufen, weil diese nicht anders verfligbar sind. Und
wer abgepacktes Gemuse kauft, findet das einfach praktischer als
offenes Gemuse.

Fir Personen aus der Deutschschweiz ist die bessere Haltbarkeit
deutlich haufiger ein Grund, um verpackte Produkte zu kaufen als
fur Personen aus der Westschweiz: Fast die Halfte der Deutsch-
schweizer flhrt das Argument der Haltbarkeit an, wahrend es in
der Westschweiz 40 Prozent sind. Gerade bei den jlingeren Be-
fragten spielt dieser Grund eine wichtige Rolle, wie 68 Prozent der
unter 30-Jahrigen zu Protokoll gab. Elf Prozentpunkte tiefer wiegt
dieses Argument bei der Gruppe der 30- bis 49-Jahrigen und bei
den Uber 50-Jahrigen gaben noch 41 Prozent an, sich wegen der
langeren Haltbarkeit fir abgepackte Lebensmittel zu entscheiden.
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...ein frisches Aussehen

...das Haltbarkeitsdatum

...die Herkunft

...den Anbieter

...das Gitesiegel / Label

...den Hersteller
...Gesamteindruck der Verpackung
...Infos Uber die Produktionskette
...die Marke

...mdgl. geringe Anzahl Zutaten
...deutliche Nahrwertdeklaration
...einen eher hohen Preis
...etwas anderes

CO

4.7 Ein hoher Preis sagt nichts liber
die Vertrauenswiirdigkeit aus

Frage 9: Wie beurteilen Sie, ob ein Lebensmittel fiir Sie vertrau-
enswurdig ist? Ich achte auf ...

Frage 10: Und welche der folgenden Faktoren ist fur Sie am
wichtigsten, um die Vertrauenswiurdigkeit zu beurteilen?

Basis (F9): 506 befragte Personen

Basis (F10): 504 befragte Personen, die auf mindestens einen
der Aspekte achten

Anteil

wichtigster
Faktor

24%
81% 7al| 15%
75% 7% 17%
~57% T 30%  [pam|| 10%
49% 34% 17% 10%
"49% 31% 20% 5%
42% 31% 2% 3%
42% 28% "30% 8%
36% | 38% _ ~26% 2%
31% 30% 39% 4%
26% 3% 43% 3%
16% 34% 50% -
6% 30% 63% : i1 0%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
M Ja Neutral
M Nie Keine dieser Aspekte

Die grosse Mehrheit der Verbraucherinnen und Verbraucher ach-
tet beim Kauf eines Lebensmittels auf dessen frisches Aussehen,
das Haltbarkeitsdatum und die Herkunft. Auf diesen Faktoren
beruht die Beurteilung der Vertrauenswirdigkeit eines Produkts.
Lediglich 16 Prozent der Befragten sehen in einem hohen Preis
einen Indikator fUr die Vertrauenswirdigkeit eines Lebensmittels.
Fur 57 Prozent der befragten Personen spielt der Anbieter eine
zentrale Rolle: Sie ziehen daraus Rickschlusse uber die Vertrau-
enswurdigkeit der Ware.

Vor allem in der Deutschschweiz achtet man auf den Anbieter, wie
mehr als zwei Drittel der Befragten angeben. In der Westschweiz
wird der Anbieter von 40 Prozent als vertrauensbildender Faktor
betrachtet. Auch in der Beurteilung der Herkunft der Produkte und
der Menge der Zutaten sind die beiden Sprachregionen geteilter
Meinung: 79 Prozent der Deutschschweizer bewerten die Herkunft
der Produkte als wichtig, in der Westschweiz sind es 65 Prozent.
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Dafur achten 43 Prozent der Westschweizer, aber nur 27 Prozent
der Deutschschweizer auf eine moglichst geringe Anzahl Zutaten.

Fir Manner (14 Prozent) hat der Anbieter mehr Bedeutung als
fir Frauen (6 Prozent), wahrend letztere mehr auf Gutesiegel (57
versus 39 Prozent), eine mdglichst geringe Anzahl Zutaten (38
versus 24 Prozent), deutliche Nahrwertdeklaration (33 versus 18
Prozent), auf die Herkunft (80 versus 70 Prozent) und auf den
Gesamteindruck der Verpackung achten (46 versus 36 Prozent).

Generell scheint die altere Bevdlkerung auf deutlich mehr Fakto-
ren fur die Vertrauenswurdigkeit zu achten als die Jungeren. Ein
hoher Preis jedoch wird von niemandem als ausschlaggebend fur
die Vertrauenswiurdigkeit eines Produkts genannt.
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Fleisch oder Gefliigel [460]
Fisch [300]

Milchprodukte [498]

Wurstwaren [391]

Gemise [479]

Friichte [477]

Brotwaren [484]

Nusse [225]
Teigwaren/Reis/Konserven [465]
Getranke [457]

4.8 Bei Fleisch ist die Vertrauenswiirdigkeit
besonders wichtig

Frage 11: Bei welchen Lebensmitteln achten Sie besonders
stark auf die Vertrauenswiurdigkeit bzw. Sicherheit?

Basis: [ ] befragte Personen

Zielgruppe: Personen, die Lebensmittel bzw. Warengruppen im
letzten Monat eingekauft haben

0% 20%: 40% 60% 80% 100%
M Wichtiges Thema Nicht so wichtiges Thema
M Kein Thema

Bei Fleisch und Gefliigel sowie Fisch wird beim Einkauf beson-
ders stark auf die Vertrauenswiurdigkeit geachtet. Zwar schauen
bei diesen Produkten beide Geschlechter auf diesen Aspekt, die
Frauen legen jedoch mit 97 Prozent etwas mehr Wert drauf als die
Manner mit 91 Prozent.

Weniger ins Gewicht fallt die Vertrauenswdurdigkeit bei Getranken
und Teigwaren, Reis und Konserven. Nur fir ein Drittel der Kon-
sumentinnen und Konsumenten ist bei diesen Lebensmitteln der
Faktor Vertrauen besonders wichtig.

Generell ist die Vertrauenswirdigkeit der gekauften Produkte eher
fur Frauen ein Thema als fir Manner. Das zeigt sich auch am Bei-
spiel der Brotwaren. Nur 36 Prozent der Manner sind Uberzeugt,
dass die Vertrauenswirdigkeit hier eine grosse Rolle spielt. Bei
den Frauen sind es 56 Prozent.
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Schimmel

Salmonellen

Antibiotika

Falsche Lagerung

Riickstande von Pflanzenschutzmitteln
Abgelaufenes Datum

Schadstoffe aus der Umwelt

Die Haltung der Nutztiere

Quecksilber/ Schwermetallriickstande
Dioxin

GVO

Lebensmittelimitate

Nahrungsmittel aus geklonten Nutztieren
Mikroorganismen

Fremdkdrper

Listerien

BSE

Nahrwerte

Schadstoffe aus Verpack.& Druckfarben
E-Nummern / Zusatzstoffe
Transfettséuren

Nanotechnologie in Lebensmitteln
Acrylamid

Campylobacter

4.9 Schimmel beunruhigt die Schweizer Bevoélkerung

Frage 12: Wenn Sie ein Lebensmittel kaufen, inwieweit sind Sie
Uber folgende Themen beunruhigt, bzw. nicht beunruhigt? Wenn
Sie ein Thema nicht kennen, kreuzen Sie bitte ,Kenne ich nicht* an.
Basis: 506 befragte Personen

T 14% 5% A

| 6%

el 2

| 5%
| | %
[ | 10%
| ‘ 12%

[ L7 7% |
o ‘ 6% T4
[ 5%
| m 20%

[
[
7% 18%
10% 22%
4%| 46%
2% 5% ‘ 52%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

I Sehr beunruhigt Eher beunruhigt
Nicht sehr beunruhigt M Gar nicht beunruhigt
[1Kenne ich nicht

Die Studie zeigt, dass Schimmel ein Thema ist, das eine Mehrheit
von 77 Prozent der befragten Personen beunruhigt. Dem folgen Sal-
monellen, Antibiotika und die falsche Lagerung mit je 76 Prozent Zu-
stimmung. Uber Dioxin sind 67 Prozent eher oder sehr beunruhigt.

Am wenigsten beunruhigt zeigte man sich tber Acrylamid, das
als krebserregend gilt, und die Durchfall auslésende Bakterienart
Campylobacter. Allerdings sind diese Themen auch am wenigsten
bekannt. Uber die Halfte kennt Campyplobacter nicht, 46 Prozent
sagt Acrylamid nichts.
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Generell machen sich die Uber 50-Jahrigen mehr Sorgen um ihr
Essen: 74 Prozent der Befragten dieser Altersgruppe finden Lis-
terien beunruhigend. Das Darmbakterium wird hingegen nur von
einem Drittel der bis 29-Jahrigen als beunruhigend eingestuft,
wahrend 57 Prozent der 30- bis 49-Jahrigen um Listerien sorgen.
Frauen machen sich in einigen Bereichen mehr Sorgen als Man-
ner, zum Teil sind die Unterschiede deutlich.

* Nahrwerte: 65 versus 49 Prozent

* E-Nummern und Zusatzstoffe: 65 versus 43 Prozent

» gentechnisch veranderte Organismen: 69 versus 58 Prozent
Antibiotika: 80 versus 71 Prozent

Ruickstande von Pflanzenschutzmitteln: 81 versus 66 Prozent
Transfettsauren: 55 versus 44 Prozent

» Schadstoffe aus der Umwelt: 78 versus 65

* Nahrungsmittel aus geklonten Nutztieren: 68 versus 57 Prozent
* Dioxin: 71 versus 61 Prozent

Auch zwischen West- und Deutschschweiz lassen sich Unter-
schiede ausmachen. In der Westschweiz zeigen sich drei Vier-
tel der Befragten eher beziehungsweise sehr beunruhigt Uber
Mikroorganismen, in der Deutschschweiz sind es zwei Drittel.
Um Fremdkdrper sorgen sich in der Westschweiz 70 Prozent, in
der Deutschschweiz hingegen nur 59 Prozent. Auch bei Schim-
mel (84 versus 75 Prozent), der falschen Lagerung (92 versus
70 Prozent), dem abgelaufenen Datum (81 versus 69 Prozent),
Listerien (70 versus 53 Prozent), Transfettsduren (63 versus 46
Prozent) und Lebensmittelimitaten (75 versus 60 Prozent) zeigen
sich Mentalitatsunterschiede.

Die Deutschschweizer sind hingegen starker auf Rickstande von
Pflanzenschutzmitteln (79 versus 59 Prozent) und Nanotechnolo-
gie in Lebensmitteln (51 versus 35 Prozent) sensibilisiert.
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Range:

Abgelaufenes Datum [157-357]

Falsche Lagerung [171-365]

Schimmel [168-383]

Die Haltung der Nutztiere [176-363]
Mikroorganismen [142-319]

Schadstoffe aus der Umwelt [174-360]
Campylobacter [82-167]

Listerien [139-286]

Dioxin [163-332]

Lebensmittelimitate [160-323]

E-Nummern / Zusatzstoffe [142-277]
Salmonellen [169-381]

Antibiotika [181-380]

Nahrungsmittel aus geklont. Nutztieren [146-315]
Nanotechnologie in Lebensmitteln [123-235]
Fremdkorper [139-310]

Schadstoffe aus Verpackung & Druckfarben [146-287]
Nahrwerte [139-289]

GVO [160-320]

Quecksilber/ Schwermetallriickstande [171-358]
Transfettsauren [130-249]

Acrylamid [96-177]

Riickstande von Pflanzenschutzmitteln [180-373]
BSE [134-288]

4.10 Sorgen ums abgelaufene Haltbarkeitsdatum

Frage 13: Wenn Sie ... kaufen, inwieweit sind Sie Uber folgende

Themen beunruhigt oder nicht beunruhigt?

Basis: [ ] befragte Personen

Zielgruppe: Personen, welche die Lebensmittel im letzten

Monat eingekauft haben und diese Themen generell sehr oder

eher beunruhigen
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Legende: (| <40% (™ 41%-55% D 56%-70% P 71%-85% @ 86%-100%

Diese Frage wurde nur zu jenen Faktoren gestellt, die von den

befragten Personen zuvor als beunruhigend eingestuft wurden.
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4.11 Prioritare Faktoren pro Lebensmittel

Auf die Frage, welche Faktoren je nach Lebensmittel besonders
beunruhigend wirkten, gaben 90 Prozent der Befragten bei Milch-
produkten ein abgelaufenes Datum und fast ebenso viele eine fal-
sche Lagerung an. Dem folgen mit je 83 Prozent Schimmel, Nutz-
tierhaltung, Mikroorganismen und Schadstoffe aus der Umwelt.

Schimmel gehort auch bei den Brotwaren zu den beunruhigen-
den Faktoren und wurde von 77 Prozent genannt. Darauf folgen
Fremdkoérper mit 71 und ein abgelaufenes Datum mit 70 Prozent.

In der Gruppe Fleisch oder Gefliigel kreuzten jeweils tber 90
Prozent ein abgelaufenes Datum, die falsche Lagerung, die Hal-
tung von Nutztieren und Antibiotika an.

Bei den Wurstwaren beunruhigt ein abgelaufenes Datum 93 Pro-
zent der Befragten, bei Antibiotika, BSE und der Haltung der Nutz-
tiere sind es je ungefahr 90 Prozent.

Je 94 Prozent der Befragten sorgen sich bei Fisch Uber ein ab-
gelaufenes Datum und eine falsche Lagerung. Quecksilber und
anderen Schwermetallriickstanden beunruhigt 92 Prozent der
Konsumentinnen und Konsumenten. Schadstoffe aus der Umwelt
machen 89 Prozent der Befragten Sorgen.

Rickstande von Pflanzenschutzmitteln und Schadstoffe aus der
Umwelt wirken beim Kauf von Friichten und Gemiise besonders
beunruhigend. Diese Punkte wurden von 85 bis 87 Prozent der
Befragten angekreuzt.

Bei Teigwaren, Konserven und Reis zdhlen genetisch veran-
derte Organismen (GVO) und Schadstoffe aus der Umwelt zu den
Themen, die am meisten beunruhigen — je 72 Prozent der befrag-
ten Personen machen sich dartiber Sorgen.

Fast drei Viertel sind bei Nussen uUber Schimmel beunruhigt, 71
beziehungsweise 70 Prozent machen sich bei Getranken tber E-
Nummern und Zusatzstoffe sowie Nahrwerte Gedanken.

4.12 Prioritare Lebensmittel pro Faktor

Uber Schimmel sorgen sich die Konsumentinnen und Kon-
sumenten bei allen Produkten — vor allem bei Wurstwaren
(86 Prozent), Milchprodukten (83 Prozent) und Fleisch oder
Geflugel (79 Prozent).

Salmonellen sind besonders bei Fleisch oder Geflligel (89 Pro-
zent), Wurstwaren (81 Prozent), Milchprodukten und Fisch (je
78 Prozent) ein beunruhigendes Thema.

Quecksilber und Schwermetallriickstande wirken hauptsach-
lich im Zusammenhang mit Fisch beangstigend (92 Prozent).
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88 Prozent zeigten sich bei Fisch, Fleisch oder Geflligel, Wurst-
waren und bei Milchprodukten Uber eine falsche Lagerung be-
unruhigt. Mit 42 Prozent am wenigsten Kopfzerbrechen bereitet
dieses Thema bei Nissen.

Ein abgelaufenes Datum ist fir die Befragten zu 90 Prozent bei
Fisch, Fleisch oder Geflligel, Wurstwaren und Milchprodukten be-
unruhigend.

Ahnliche Reaktionen rufen Riickstinde von Pflanzenschutz-
mitteln bei Gemulse und Frichten hervor, wo 86 Prozent ihr
Kreuz setzten.

Uber genetisch verinderte Organismen (GVO) machen sich
Uber 79 Prozent bei Fleisch oder Gefligel, Wurstwaren, Frichten
und Gemise Gedanken. Aber auch bei Milchprodukten und Fisch
ist das Thema fir drei Viertel der Befragten wichtig.

Lebensmittelimitate wirken flir 80 Prozent der befragten Perso-
nen in Bezug auf Wurstwaren, Fleisch oder Geflligel beunruhi-
gend, bei Milchprodukten sind es fast ebenso viele.

Nahrungsmittel aus geklonten Nutztieren sind nicht nur bei
Fleisch, Geflugel und Wurstwaren ein beunruhigendes Thema,
wie 88 Prozent angaben. 77 Prozent machen sich um diesen Fak-
tor auch bei Milchprodukten Sorgen.

Antibiotika hat mit 91 Prozent bei Fleisch und Gefligel sowie
Wurstwaren das grdsste Beunruhigungspotenzial. 87 bezie-
hungsweise 79 Prozent der Befragten macht sich auch Sorgen,
dass Spuren des Medikaments im Fisch oder in Milchprodukten
vorhanden sein kénnten.

Transfettsauren sind fir die Befragten vor allem bei Wurstwaren
(82 Prozent), Fleisch oder Geflligel (73 Prozent) und bei Milchpro-
dukten (73 Prozent) ein Thema. Mit 41 Prozent erregen Transfett-
sauren am wenigsten Besorgnis bei Nissen.

Unbehagen Uber die Nahrwerte rufen vor allem Wurstwaren
hervor, wie 86 Prozent der Befragten angaben. Darauf folgen
Milchprodukte (76 Prozent), Fleisch und Geflugel (71 Prozent)
und Getranke (70 Prozent). Bei Gemuse und Frichten rufen die
Nahrwerte am wenigsten Unbehagen hervor: Hier setzten nur 44
beziehungsweise 41 Prozent ihr Kreuz.

Dioxin spielt vor allem bei Fleisch und Geflugel (87 Prozent),
Wurstwaren (86 Prozent), Fisch (81 Prozent) und Milchprodukten
(78 Prozent) eine Rolle. Am wenigsten Sorge bereitet Dioxin bei
Getranken und Nussen.

E-Nummern und Zusatzstoffe sind fiir die Befragten bei Wurst-
waren (89 Prozent), Milchprodukten (79 Prozent) sowie Fleisch
und Gefliigel (76 Prozent) besorgniserregend. Uber 50 Prozent
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der Befragten machen sich gar Sorgen Gber E-Nummern in Friich-
ten und Gemadse.

Die Besorgnis Uber Mikroorganismen schlagt sich in allen Le-
bensmitteln nieder. Besonders ausgepragt ist diese Sorge beim
Kauf tierischer Produkte wie Fleisch und Gefligel, Wurstwaren,
Fisch sowie Milchprodukten, wie jeweils Giber 80 Prozent der Kon-
sumentinnen und Konsumenten angaben. Am wenigsten heikel in
Bezug auf Mikroorganismen sind Getranke, wo dieser Faktor von
57 Prozent der Befragten genannt wurde.

Was Fremdkorper angeht, rufen Wurstwaren (84 Prozent), Fleisch
und Geflugel (78 Prozent) sowie Fisch (77 Prozent) die grosste
Besorgnis hervor. Jeweils Uber 60 Prozent machen sich wegen
Fremdkdrpern in Frichten, Gemise und Getranken Gedanken.

Listerien sind fur die Befragten vor allem bei Milchprodukten (81
Prozent), Fleisch und Gefligel (80 Prozent) sowie Wurstwaren
(79 Prozent) ein Thema. Die geringste Sorge bereiten Listerien
in NUssen. Das gilt auch fur Campylobacter. Hingegen zeigten
sich Uber 80 Prozent der Befragten bei tierischen Produkten wie
Wourstwaren, Fleisch und Geflugel, Fisch und Milchprodukten be-
unruhigt Gber die Bakterien.

Uber 70 Prozent fanden den Gedanken an Acrylamid in Bezug
auf Wurstwaren, Fleisch und Geflligel sowie Fisch besorgniserre-
gend. Wieder gelten Nusse als sicherer: Sie werden am wenigs-
ten mit Acrylamid in Verbindung gebracht.

Nanotechnologie wurde von ber 50 Prozent der Befragten als
besorgniserregend eingestuft. Dieses Urteil zieht sich durch alle
Lebensmittelgruppen, wobei Wurstwaren (81 Prozent), Fleisch
und Gefligel (77 Prozent) sowie Milchprodukte (77 Prozent)
Spitzenreiter sind.

Auch Schadstoffe aus der Umwelt sind bei allen Lebensmittel-
gruppen ein Grund zur Besorgnis. Am haufigsten wurden Fisch
und Gemise genannt (89, bzw. 88 Prozent). Bei Getranken sind
Schadstoffe noch fiir gut zwei Drittel der Befragten ein Thema.

Uber 50 Prozent der Befragten machen sich bei allen Lebensmit-
telgruppen Uber Schadstoffe aus der Verpackung und Druck-
farbe Gedanken. Am grossten ist die Besorgnis bei Fisch (81 Pro-
zent) und Wurstwaren (80 Prozent).

Bei Wurstwaren sowie Fleisch und Geflligel zeigten sich knapp
90 Prozent der Studienteilnehmer und -teilnehmerinnen aufgrund
von BSE beunruhigt.

Uber die Haltung von Nutztieren machen sich die Befragten
in Bezug auf Fleisch und Gefligel (92 Prozent), Wurstwaren
(89 Prozent) aber auch bei Milchprodukten (84 Prozent) die
meisten Gedanken.
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Dioxin [336]

Schadstoffe aus der Umwelt [365]
Antibiotika [384]

Quecksilber/ Schwermetallriickstande [362]
Riickstande von Pflanzenschutzmitteln [377]
Lebensmittelimitate [325]

Mikroorganismen [324]

Nahrwerte [292]

E-Nummern / Zusatzstoffe [279]

Schimmel [389]

BSE [291]

Salmonellen [385]

Listerien [289]

GVO [323]

Nahrungsmittel aus geklonten Nutztieren [320]
Falsche Lagerung [383]

Acrylamid [177]

Campylobacter [168]

Abgelaufenes Datum [362]

Die Haltung der Nutztiere [368]
Fremdkorper [313]

Transfettsauren [252]

Nanotechnologie in Lebensmitteln [239]
Schadstoffe aus Verpack.& Druckfarben [290]

CO

4.13 Dioxin als Gesundheitsrisiko

Frage 14: Wie gross schatzen Sie die Chancen ein, dass die-
se Faktoren im Jahr 2011 ein gesundheitliches Risiko fur Sie

selber darstellen?

Basis: [ ] befragte Personen
welche diese Themen generell

Zielgruppe: Personen,
sehr oder eher beunruhigen

51%

58%

52%

53%

57%
I

49%

59%

58%

I
57%

55%

51%

58%

55%

52%

50%

61%

60%

59%

53%

54%

54%

62%

59%

58%

0% 20%

40%

M Grosses Risiko
M Kein Risiko

60% 80% 100%

Kleines Risiko

Gefragt, welche der vorgegebenen Faktoren im Jahr 2011
gesundheitliche Folgen fir die Befragten selbst haben kdnnte,
wurde dieses Risiko von jeweils 65 Prozent als klein bis nicht

bestehend eingeschatzt.

Obwohl sich die Faktoren hinsichtlich ihrer Einschatzung nicht
stark voneinander unterscheiden, flihrt dennoch Dioxin mit
35 Prozent als grosses Risiko die Liste an.
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In der Deutsch- und Westschweiz zeigten sich Unterschiede in
der Einschatzung: 41 Prozent der Westschweizer bewerten
die Nahrwerte als grosses Risiko, gegenuber 25 Prozent in der
Deutschschweiz. Beim abgelaufenen Datum sowie bei der Haltung
von Nutztieren liegt das Verhaltnis bei 31 gegeniber 19 Prozent.
Die falsche Lagerung stellt fur 34 Prozent der Westschweizer
ein grosses Risiko dar. Nur jeder Funfte Deutschschweizer
teilt diese Meinung.

Ungleich ist auch die Beurteilung von Frauen und Mannern. Erste-
re schatzen beispielsweise Schadstoffe aus der Umwelt als deut-
lich grésseres Risiko ein (39 versus 27 Prozent).
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum zeigt das Datum, bis zu
dem das Lebensmittel mindestens geniessbar ist und
das Verbrauchsdatum zeigt das Datum, bis zu dem das
Lebensmittel spatestens verzehrt werden sollte.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum zeigt das Datum, bis
zu dem das Lebensmittel spatestens verzehrt werden
sollte und das Verbrauchsdatum zeigt das Datum, bis
zu dem das Lebensmittel mindestens geniessbar ist.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum und das Verbrauchsda-
tum beschreiben das gleiche.

Weiss ich nicht / kann ich nicht beurteilen.

4.14 Der Unterschied zwischen Verzehr und Haltbarkeit

Frage 15: Bitte geben Sie an, welche der folgenden Aussagen
Ihrer Meinung nach stimmt.
Basis: 506 befragte Personen

58%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Knapp zwei Drittel der Befragten kennen den Unterschied zwi-
schen Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchsdatum. Sie gaben die
richtige Antwort: Das Mindesthaltbarkeitsdatum bezeichnet das
Datum, bis zu dem das Lebensmittel mindestens geniessbar ist,
wahrend das Verbrauchsdatum das Datum markiert, bis zu dem
das Lebensmittel spatestens verzehrt werden sollte. Die richtige
Antwort wurde 6fter von den alteren als von jingeren Personen
gegeben. Zwei Drittel der Uber 30-Jahrigen kannten den Unter-
schied, bei den unter 29-Jahrigen waren es 48 Prozent.

Demgegentber geht jede flinfte Person davon aus, dass das Min-
desthaltbarkeitsdatum und das Verbrauchsdatum dasselbe be-
deuten, wobei ein Drittel der unter 30-Jahrigen diese Antwort gab.
Bei den Personen ber 30 Jahren sind 20 Prozent dieser Ansicht.

Ein Viertel der Personen aus der Westschweiz denkt falschli-
cherweise, das Mindesthaltbarkeitsdatum zeige das Datum, bis
zu dem das Lebensmittel spatestens verzehrt werden sollte und
das Verbrauchsdatum zeige das Datum, bis zu dem das Lebens-
mittel mindestens geniessbar ist. In der Deutschschweiz kreuzten
14 Prozent diese Antwort an.
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Milchprodukte [498]

Brotwaren [484]

Fleisch oder Gefliigel [460]
Wurstwaren [391]

Fisch [300]

Friichte [477]

Gemiise [479]

Teigwaren / Reis / Konserven [465]
Nisse [225]

Getranke [457]

4.15 Manner vertrauen ihrem Geruchssinn,
Frauen dem Haltbarkeitsdatum

Frage 16: Wie beurteilen Sie hauptsachlich, ob die folgenden
Lebensmittel noch essbar sind, bzw. nach welchen Faktoren be-
urteilen Sie wann ein Produkt weggeworfen werden muss?
Basis: [ ] befragte Personen

Zielgruppe: Personen, die Lebensmittel bzw. Warengruppe im
letzten Monat gekauft haben

e
0 7% 9% 1%

| 3 1%

| ‘ 38%

o w% T

g.
%

33% %

43% %
0% 20% 40% 60% 80% 100%
M Aussehen Geruch
Geschmack M Datum a. Verpackung
Weiss nicht / keine Antwort [] Etwas anderes

Ob Friichte und Gemise noch essbar sind, beurteilt die Mehrheit
der Befragten nach dem Aussehen. Knapp zwei Drittel der befrag-
ten Personen entscheidet auch aufgrund des Aussehens, ob Brot
weggeworfen werden muss.

Bei Teigwaren, Reis und Konserven schaut gut die Halfte der Be-
fragten flr die Beurteilung des Produktzustands auf das Mindest-
haltbarkeitsdatum auf der Verpackung.

Nebst dem Datum auf der Verpackung ist flr gut ein Drittel der
Befragten bei Fisch, Fleisch und Geflugel, Wurstwaren sowie
Milchprodukten auch der Geruch entscheidend, bei Nissen und
Getranken spielt der Geschmack eine ahnlich grosse Rolle.

Wahrend 46 Prozent der Manner bei Fleisch und Gefligel ihrem
Geruchssinn vertrauen, sind es bei den Frauen 37 Prozent. Letz-
tere entscheiden haufiger nach dem Verpackungsdatum, wie 44
Prozent angaben. Bei Mannern sind es 38 Prozent.

Ob ein Getrank weggeworfen werden muss, entscheidet gut die
Halfte der Personen aus der Westschweiz aufgrund des Datums
auf der Verpackung. In der Deutschschweiz nehmen 41 Prozent
das Datum als Richtschnur fur die Entsorgung von Getranken.
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Sieht verdorben aus [470]

Riecht verdorben [332]

Schmeckt verdorben [294]

Datum auf der Verpackung ist erreicht [370]

4.16 Jiingere entsorgen haufiger Lebensmittel

Frage 17: Wie haufig werfen Sie Lebensmittel nach den vorhin
erwahnten Kriterien weg?

Basis: [ ] befragte Personen

Zielgruppe: Personen, die Lebensmittel nach den untenstehen-
den Faktoren beurteilen, ob ein Produkt weggeworfen werden
Mmuss.

0% 20% 40% 60% 80% 100%

B Mindestens einmal pro Woche Mindestens einmal pro Monat
Weniger héufig als einmal pro Monat M Nie

[ Weiss nicht/keine Antwort

Lebensmittel werden generell haufiger weggeworfen, wenn sie
verdorben aussehen, als wenn sie verdorben riechen oder schme-
cken. Wichtiger als der Geruch ist auch das Mindesthaltbarkeits-
datum auf der Verpackung.

Gut die Halfte der unter 30-Jahrigen, die nach den obenstehenden
Faktoren beurteilen, ob ein Produkt weggeworfen werden muss,
entsorgt Lebensmittel mindestens einmal pro Monat, wenn das
Datum auf der Verpackung erreicht ist. Das ist ein grosserer Anteil
als bei den 30- bis 49-Jahrigen, von denen 37 Prozent Lebensmit-
tel nach dem gleichen Prinzip entsorgen. Bei der monatlichen Ent-
riumpelung der Vorratsschranke gehen 38 Prozent der Jiingeren
nach dem Geruch, bei den Alteren ist es ein Drittel.

Fast die Halfte der Befragten wirft mindestens einmal pro Monat
Lebensmittel weg, weil sie verdorben aussehen. 38 Prozent ent-
sorgen Produkte wahrend dieser Zeitspanne, weil das Datum auf
der Verpackung erreicht ist.
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Milchprodukte [498]

Brotwaren [484]

Fleisch oder Gefliigel [460]
Wurstwaren [391]

Fisch [300]

Friichte [477]

Gemiise [479]

Teigwaren / Reis / Konserven [465]
Nusse [225]

Getranke [457]

4.17 Falsch gelagert, richtig zubereitet

Frage 18: Denken Sie jetzt bitte an die Sicherheit der Lebens-
mittel von der Herstellung bis zum Konsum. Es koénnte ja Pro-
bleme in verschiedenen Phasen geben, zum Beispiel bei der
Herstellung, im Laden oder bei Ihnen zu Hause. Bitte schatzen
Sie ein in welcher Phase Ihrer Meinung nach das grésste ge-
sundheitliche Risiko besteht.
Basis: [ ] befragte Personen
Zielgruppe: Personen, die Lebensmittel bzw. Warengruppe im
letzten Monat gekauft haben
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M Fehler Hersteller / Lieferant Ungekihlt (unterwegs z. Laden)
Falsch gelagert (Laden) I Ungekiihlt (nach Hause)
Falsch gelagert (zuhause) Fehler bei Zubereitung

[ Weiss nicht / keine Antwort

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer wurden gefragt, in welcher
Phase vom Herstellungsprozess bis zum Konsum sie das gross-
te gesundheitliche Risiko erwarten. Bei Milchprodukten sehen
35 Prozent das grosste gesundheitliche Risiko im ungekuihiten
Transport auf dem Weg zum Laden. Ahnlich sind die Gréssen-
ordnungen bei Fleisch und Geflugel (39 Prozent), Wurstwaren (31
Prozent) und Fisch (49 Prozent). Personen ab 50 Jahren glauben
haufiger als die jingere Gruppe, dass der Hersteller oder Lieferant
einen Fehler macht. Wobei die 30- bis 49-Jahrigen im Vergleich
zu den Uber 50-Jahrigen deutlich 6fter der Meinung sind, dass auf
dem Weg zum Laden ein Fehler passiert: Das glauben 39 Prozent
der 30- bis 49-Jahrigen, aber nur ein Viertel der Gber 50-Jahrigen.

Bei Brotwaren, Niussen, Gemuse und Frichten wird das grosste
gesundheitliche Risiko in der falschen oder zu langen Lagerung
zuhause gesehen.
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Was frische Waren wie Frichte und Gemuse angeht, macht jede
vierte Person das grosste gesundheitliche Risiko zudem in der
falschen Lagerung im Laden aus. Dies finden 33 Prozent aus der
Westschweiz, wahrend es in der Deutschschweiz 23 Prozent sind.

Bei Teigwaren, Reis und Konserven sowie Getranken besteht die
kritische Phase gemass den Befragten hauptsachlich in der fal-
schen oder zu langen Lagerung zuhause und in der Herstellung.
Einen Fehler von Hersteller oder Lieferant vermuten vor allem
Deutschschweizer: Ein Drittel sieht das Risiko auf Herstellerseite.
In der Westschweiz teilen nur 18 Prozent diese Meinung. Diese
Unterschiede sind auch bei Milchprodukten zu beobachten und
lassen sich durchaus verallgemeinern.

23 Prozent der Manner, aber nur 14 Prozent der Frauen sind
bei Fleisch und Geflligel der Ansicht, das grésste gesundheitliche
Problem bestehe in der falschen oder zu langen Aufbewahrung
zuhause.

Auf dem Weg zum Laden sei bei Fisch das Problem zu suchen,
meinen 55 Prozent der 30- bis 49-Jahrigen. Von den unter 30-Jah-
rigen sind 35 Prozent gleicher Meinung, von den uber 50-Jahrigen
glauben das 48 Prozent.

Die jungeren Befragten denken eher, dass das Produkt zuhause
falsch gelagert wurde.
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Einschatzung Risiko
Lebensmittel-Skandal Schweiz 2011

Einschatzung Risiko persdnlich
davon betroffen zu sein

4.18 Essen mit Risiko

Frage 19: Wie hoch schatzen Sie das Risiko ein, dass es in der
Schweiz im Jahr 2011 einen Lebensmittel-Skandal gibt?

Frage 21: Wie hoch schatzen Sie das Risiko ein, dass Sie selber
in der Schweiz im Jahr 2011 von einem Lebensmittel-Skandal
betroffen sind?

Basis: 506 befragte Personen

1% 25% 50% 75%

28%

25% 50% 75%
16%
0% 20% 40% 60% 80% 100%
0% 1-25%
26 - 50% 51-75%
W76 -100%

Die Wahrscheinlichkeit, dass es im Jahr 2011 in der Schweiz zu
einem Lebensmittel-Skandal kommt, schatzt etwas tber die Half-
te der befragten Personen auf bis zu 25 Prozent. Fir eine Minder-
heit liegt dieses Risiko bei einer Wahrscheinlichkeit zwischen 76
und 100 Prozent, wobei dies signifikant mehr Frauen als Manner
sind (8 Prozent versus 3 Prozent).

3 Prozent der Befragten erwarten flr 2011 keinen Lebensmittel-
Skandal. Das Risiko, personlich von einem solchen Skandal be-
troffen zu sein, ist fir 13 Prozent der Befragten gleich Null.
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Fleischskandal

Dioxin Skandal

Gefahrliche Inhalts- / Zusatzstoffe
Gift- / Schadstoff-Skandal
Genmanipulierte Lebensmittel
Profitgier / Billig-Trend
Fehl-Deklaration

Listerien Skandal

Fischskandal

Vergleich mit Skandal in Deutschland
Verseuchtes Tierfutter

Eierskandal

Tierhaltungs-Skandal
Bakterien-Skandal (allg.)

Allg. Bemerkungen zu Skandal / anderes

Keinen

4.19 Fleisch-Skandal und Dioxin

Frage 20: Sie haben angegeben, dass Sie zu mehr als 50%
einen Lebensmittel-Skandal erwarten. Was fir einen Lebensmit-
tel-Skandal erwarten Sie?

Basis: 86 befragte Personen / Nennungen = 3%

42%

8%
[ 15%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Diese Frage wurde offen all jenen Personen gestellt, die das Risi-
ko eines Lebensmittel-Skandals in der Schweiz fliir das Jahr 2011
auf Uber 50 Prozent schatzen. Bedingt durch die kleine Basis ent-
stehen hier keine reprasentativen Aussagen.

Dennoch lasst sich herauslesen, dass die Mehrheit dieser Per-
sonen einen Fleisch-Skandal erwartet (42 Prozent). 18 Prozent
gehen von einem Dioxin-Skandal aus.
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Lebensmittel, die in der Schweiz hergestellt

wurden, sind sicherer als Lebensmittel,

die von ausserhalb der Schweiz importiert

wurden.

Lebensmittel, die in der Schweiz hergestellt
wurden, sind gleich sicher wie
Lebensmittel, die von ausserhalb der
Schweiz importiert wurden.

Lebensmittel, die in der Schweiz hergestellt
wurden, sind weniger sicher als
Lebensmittel, die von ausserhalb der
Schweiz importiert wurden.

4.20 Vertrauen in Schweizer Produzenten

Frage 22: Bitte geben Sie an, welche der folgenden Aussagen
auf Sie zutrifft.
Basis: 506 befragte Personen

71%

0%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Uber 70 Prozent der Befragten sind der Meinung, in der Schweiz
hergestellte Lebensmittel seien sicherer als importierte Lebens-
mittel. In der Deutschschweiz vertrauen 75 Prozent der Befragten
den Schweizer Produzenten starker als den auslandischen Pro-
duzenten. In der Westschweiz sind es 59 Prozent. Demgegen-
Uber vertreten signifikant mehr Personen aus der Westschweiz
die Ansicht, dass einheimische Lebensmittel gleich sicher sind wie
importierte Lebensmittel (41 Prozent versus 25 Prozent).

Niemand glaubt, dass Lebensmittel, die in der Schweiz hergestellt
wurden, weniger sicher sind als die importierten.
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Die Lebensmittel in der Schweiz
sind in den letzten Jahren...

4.21 Altere finden Essen sicherer

Frage 23: Bitte geben Sie an, welche der folgenden Aussagen
auf Sie zutrifft.
Basis: 506 befragte Personen

8%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

I ...sicherer geworden ...gefahrlicher geworden
I .. gleich geblieben

Die Teilnehmerinnen und Teilnehmer sollten die Entwicklung der
Lebensmittelsicherheit bewerten. Dabei zeigte sich, dass mehr
als die Halfte der Befragten davon ausgeht, dass die Sicherheit
von Lebensmitteln in der Schweiz in den letzten Jahren gleich
geblieben ist. 37 Prozent sind der Meinung, dass Lebensmittel
sicherer geworden sind. Unter den 8 Prozent, die finden, dass
Lebensmittel in der Schweiz in den letzten Jahren gefahrlicher
geworden sind, befinden sich mehr Frauen als Manner (11 Pro-
zent versus 5 Prozent).

Vor allem Personen Uber 50 Jahren sind der Ansicht, dass
die Lebensmittel in der Schweiz in den letzten Jahren sicherer
geworden. Wahrend in dieser Altersgruppe 49 Prozent diese Hal-
tung vertreten, sind es bei den 30-bis 49-Jahrigen ein Drittel und
36 Prozent bei den unter 30-Jahrigen.

Auch der Rdéstigraben macht sich bei der Haltung zur Sicherheit
der Lebensmittel bemerkbar: Fir 78 Prozent der Personen aus
der Westschweiz hat sich in Bezug auf die Lebensmittelsicherheit
in den letzten Jahren wenig verandert, und 15 Prozent meinen,
Lebensmittel seien sicherer geworden. Anders sind die Verhaltnis-
se in der Deutschschweiz: Hier finden nur 47 Prozent, der Status
quo bestehe seit Jahren, und 44 Prozent machen eine gewachse-
ne Lebensmittelsicherheit aus.
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Ausland. Produkt. / Importprod. /
Cassis de Dijon Prinzip

Billig-Trend / Preisdruck

Ungenugende / fehlende Kontrolle

Giftstoffe / Dingmittel

Negative Auswirk. durch Streben nach Maximum
Umweltbelastung

Inhaltsstoffe

Erschwerte Riickverfolgung der Produkte
Gentechnik / Nanotechnologie

Abhéngigkeit von Chemiemulltis / allg. Profitgier
Fehler in der Herstellung

Abgelaufene Ware im Angebot

Anderes

4.22 Importe, Billig-Trend und Kontrollmangel als Grund
fur die Gefahrlichkeit von Lebensmitteln

Frage 24: Weshalb sind die Lebensmittel in der Schweiz fir Sie
gefahrlicher geworden?

Basis: 43 befragte Personen

Zielgruppe: Lebensmittel in der Schweiz sind gefahrlicher ge-
worden (F23)

32%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Die Frage, welche Faktoren sie fur die nachlassende Sicher-
heit der Lebensmittel verantwortlich machen, wurde offen den-
jenigen gestellt, die angegeben haben, dass Lebensmittel in
der Schweiz in den letzten Jahren gefahrlicher geworden sind. Da
nur 43 Personen zu dieser Gruppe gehdren, sind die Aussagen
nicht reprasentativ.

Dennoch lasst sich feststellen, dass die ausléandische Produktion
und Importerleichterungen die Liste anfiihren. Gleich darauf fol-
gen der Billig-Trend und ungeniigende Kontrollen als Griinde flr
die gestiegene Gefahrlichkeit von Lebensmitteln.
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:

4.23 Vor dem Kochen werden die Hiande gewaschen

Frage 25: Wie haufig fihren Sie folgende Handlungen durch?*
Basis: 506 befragte Personen

Empfohlene Handlungen
Eier im Kuhlschrank aufbewahren. 94% %1 A

Vor dem Kochen die Hande waschen. 87% 13%
Fir rohes Geflligel separate
Arbeitsutensilien verwenden. 0

Kiichentticher und Putzlappen
spatestens nach 3 Tagen wechseln.

Teigwaren, Reis und Getreide QO
in verschlossene Behalter umfiillen.

Gefligel zugedeckt im 0
Kiihischrank auftauen lassen.

Bei Hartkase angeschimmelte Stelle 0
abschneiden und den Rest verzehren.

Tiefgekuhlten Fisch unaufgetaut verarbeiten. 0 31%

Pilzgerichte ein zweites Mal erwérmen*. L 43%,
Nicht empfohlene Handlungen 1
Konservenreste in der gedffneten Dose lagern. G 20% 9%

=)

Bei Rohwurst die angeschimmelte Stelle 0
abschneiden und den Rest verzehren.
Bei Konfitire die angeschimmelte
Stelle entfernen und den Rest verzehren.

Zitrusfriichte im Kiihlschrank aufbewahren.

Apfel zusammen mit Kiwi
oder Melonen aufbewahren.

Tomaten zusammen mit
Gurken oder Peperoni aufbewahren.

Tiefgekuhltes Fleisch bei
Zimmertemperatur auftauen lassen.

Peperoni, Auberginen oder Tomaten 37%
im Kiihlschrank aufbewahren. 0

Gekochte Eier abschrecken. % 31%

M Immer Manchmal
M Nie Konsumiere dieses Lebensmittel nicht

* Fir die Befragten war nicht ersichtlich, welches ,empfohlene® oder ,nicht empfohlene” Handlungen
sind.
** Pilzgerichte ein zweites Mal erwarmen ist nicht problematisch, aber auch nicht spezifisch empfohlen.

4.23.1 Empfohlene Handlungen

Wie es in Schweizer Kichen zu- und hergeht, sollte mit der
Frage nach typischen Handlungen erforscht werden. Zunachst
wurde erfragt, welche Empfehlungen verfolgt werden. Dabei zeig-
te sich, dass 94 Prozent der Befragten Eier immer im Kuhlschrank
aufbewahren. Immerhin noch 87 Prozent geben an, vor dem
Kochenimmerihre Hinde zuwaschen. Und gutdie Halfte verwendet
fir rohes Geflligel immer separate Arbeitsutensilien, achtet also
darauf, dass andere Lebensmittel nicht mit ronem Gefligel in
Kontakt kommen.
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47 Prozent der Befragten erwarmen Pilzgerichte immer oder
manchmal ein zweites Mal und 38 Prozent verarbeiten tiefge-
kihlten Fisch immer oder manchmal unaufgetaut. Etwas weniger,
namlich ein gutes Drittel, 1asst Gefligel immer zugedeckt im Kuhl-
schrank auftauen. 23 Prozent scheinen zu wissen, dass Schimmel
nicht durch Hartkase dringen kann. Sie schneiden die angeschim-
melte Stelle immer ab und verzehren anschliessend den Rest.

Je alter die Personen sind, desto konsequenter wechseln sie Ki-
chentlicher und Putzlappen nach spatestens drei Tagen. Von den
Uber 50-Jahrigen verrichten 54 Prozent diese Handlung, bei den
30- bis 49-Jahrigen sind es noch 44 Prozent, von den Jingeren
greift ein Drittel nach drei Tagen zu frischen Tuchern. Insgesamt
werden die Lappen in Schweizer Haushalten von 45 Prozent der
Befragten so haufig wie empfohlen ausgewechselt.

In der Handhabung von Gefliigel haben Frauen und Personen ab
30 Jahren die Nase vorn: 58 Prozent der Frauen, aber nur 45 Pro-
zent der Manner verwenden fir rohes Gefliigel immer separate
Arbeitsutensilien. Personen ab 30 Jahren tauen tiefgekiihltes Ge-
fligel eher auf die richtige Weise auf: immer zugedeckt im Kihl-
schrank. Wahrend sich in der Altersgruppe der 30- bis 49-Jahri-
gen 31 Prozent an diese Empfehlung halten, sind es bei den Uber
50-Jahrigen sogar 40 Prozent. Doch nur 20 Prozent der unter
30-Jahrigen halten sich immer an diese Regel.

Handewaschen vor dem Kochen gehdrt in der ganzen Schweiz
zu einem festen Ritual, wird in der Westschweiz aber konsequen-
ter durchgefiihrt: Hier waschen sich 93 Prozent der Befragten
vor dem Kochen immer die Hande. In der Deutschschweiz sagten
85 Prozent, dass sie sich die Hande waschen, bevor sie zur Koch-
schurze greifen.

4.23.2 Nicht empfohlene Handlungen

Nicht zu empfehlen sind gesundheitsschadigende Handlungen
und Handlungen die die Qualitat der Produkte negativ beeinflus-
sen. Die Umfrage zeigt, dass drei Viertel der Befragten beispiels-
weise dariber Bescheid weiss, dass man Konservenreste nie in
der gedffneten Dose lagern sollte. Fast gleich viele verzichten
konsequent darauf, bei der Rohwurst die angeschimmelte Stelle
abzuschneiden und den Rest zu verzehren.

Noch fur gut die Halfte der Befragten kommt es nicht in Frage,
bei der Konfitire die angeschimmelte Stelle zu entfernen und
den Rest zu verzehren. Etwa gleich viele Personen halten kalte-
empfindliche Zitrusfriichte vom Kiihlschrank fern, wobei dies in
der Deutschschweiz von 56 Prozent und in der Westschweiz von
52 Prozent der Befragten so gehandhabt wird.
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Obwohl man Eier nicht abschrecken sollte, weil mit dem Wasser
auch Keime in das sonst sterile Innere gelangen, halt sich die
Mehrzahl nicht daran. 52 Prozent der Personen schreckt gekoch-
te Eier immer ab. Vor allem Personen tber 50 Jahre (63 Prozent)
schrecken Eier ab, bei den 30- bis 49-Jahrigen sind es noch 51,
bei den unter 30-Jahrigen 38 Prozent.

Knapp die Halfte der Konsumentinnen und Konsumenten weiss
nicht, dass Peperoni, Auberginen oder Tomaten nicht gekuhlt auf-
bewahrt werden sollten, weil sie dort ihren Geschmack verandern:
47 Prozent der Befragten bewahren die Nachtschattengewachse
im Kihlschrank auf.

Nicht zusammen lagern sollte man Apfel mit Melonen oder Kiwis,
da das von den Apfeln verbreitete Gas die Reifung anderer Friich-
te beschleunigt. Immerhin 43 Prozent der Befragten lagern Apfel
nie zusammen mit Kiwi oder Melonen.

Ebenfalls nicht empfehlen ist es, tiefgekihltes Fleisch bei Zimmer-
temperatur aufzutauen. Das tun 34 Prozent der Westschweizer
immer, gegenuber 20 Prozent der Deutschschweizer.

Auch entfernen signifikant mehr Personen aus der West-
schweiz bei schimmeliger Konfitlre lediglich die angeschimmelte
Stelle und verzehren den Rest. 25 Prozent der Personen aus
der Westschweiz tut das immer, in der Deutschschweiz sind
es nur 8 Prozent.
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Magen-Darm Beschwerden

Lebensmittelvergiftung

Ungeniessbare / schlechte Lebensmittel allg.

Salmonellen

Lebensmittelallergie

Schlechtes Fleisch

4.24 Kaum gesundheitliche Probleme durch
Schweizer Lebensmittel

Frage 33: Hatten Sie jemals gesundheitliche Probleme, die in direk-
tem Zusammenhang mit einem Lebensmittel in der CH standen?
Basis: 506 befragte Personen

0% 20% 40% 60% 80% 100%
M Ja M Nein

Bei diesem Umfragepunkt wurde zunéachst eruiert, ob die Teilneh-
merinnen und Teilnehmer bereits gesundheitliche Probleme hat-
ten, die in einem direkten Zusammenhang mit einem Lebensmittel
in der Schweiz standen. 15 Prozent der Personen bejahte diese
Frage. In der Westschweiz kam es bei 22 Prozent der Befragten
zu Komplikationen, in der Deutschschweiz nur bei 13 Prozent.

Frage 34: Welche Probleme/welches Problem hatten Sie?
Basis: 78 befragte Personen

Zielpers.: Die jemals gesundheitliche Probleme hatten, die
in direktem Zusammenhang mit einem Lebensmittel in
der CH standen

34%

0% 20% 40% 60% 80% 100%

Mit der zweiten, offenen, Frage, die sich nur an diejenigen rich-
tete, die bereits einmal Beschwerden hatten, galt es, die Art der
Gesundheitsprobleme zu erfassen. Da nur 78 Personen davon
betroffen waren, sind die Ergebnisse nicht reprasentativ.
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Es zeigte sich jedoch, dass Magen-Darm-Beschwerden die Liste
anflhren, wie 34 Prozent der Betroffenen angaben. Als zweithau-
figste Erkrankung traten Lebensmittelvergiftungen auf.

Frage 35: Und wann hatten Sie dieses Problem / diese Probleme?
Basis: 78 befragte Personen

Zielpers.: Die jemals gesundheitliche Probleme hatten,
die in direktem Zusammenhang mit einem Lebensmittel
in der CH standen

In den letzten 3 Monaten
Vor 3-6 Monaten

Vor 6-9 Monaten

Vor 9-12 Monaten

Vor 1-2 Jahren

Vor 2-5 Jahren
Vor tiber 5 Jahren 40%
Weiss nicht / keine Angabe 5% ‘
0% 20% 40% 60% 80% 100%

Bei zwei Dritteln der Befragten liegen die gesundheitlichen Prob-
leme im Zusammenhang mit Lebensmitteln in der Schweiz zwei
Jahre und langer zurlck. Bei 5 Prozent der Personen trat jedoch
in den letzten drei Monaten ein Problem auf.
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5. Die wichtigsten Punkte
zusammengefasst

5.1 Deklaration ist zentral

Es zeigte sich, dass Uber ein Drittel der Befragten es fliir wahr-
scheinlich halt, Lebensmittel zu essen, welche die Gesundheit
beeintrachtigen. Zwar ist diese Sorge weniger drangend als die
Angst vor Autounfallen, Krankheit oder Gesundheitsschaden
durch Umweltverschmutzung, doch wird die Gefahr durch Le-
bensmittel deutlich héher eingeschatzt als das Risiko, Opfer eines
Verbrechens zu werden.

30 Prozent der Befragten halten die Deklaration von Herkunft,
Haltbarkeit und Zusatzstoffen flir zentral, wenn es um die Lebens-
mittelsicherheit geht. Ein Viertel betont ferner die Rolle von Qua-
litdtskontrollen, Einfuhrbestimmungen und Bio-Richtlinien. Jeder
Sechste versteht unter sicheren Lebensmitteln Produkte, die kei-
ne schadlichen Zusatzstoffe enthalten.

5.2 Hoher Preis schafft kein Vertrauen

Frauen sind besonders sensibilisiert fiir die Gefahren, die von Le-
bensmitteln ausgehen kdnnen. Dies zeigt sich insbesondere beim
Einkaufen, wo sich zwei Drittel der Frauen, aber nur die Halfte der
Manner Gedanken zur Lebensmittelsicherheit machen.

Wichtigste Orientierungshilfen zur Beurteilung der Vertrauenswiir-
digkeit der Lebensmittel sind ein frisches Aussehen (91 Prozent
Zustimmung), Haltbarkeit (81 Prozent) und Herkunft (75 Prozent).
57 Prozent achten auf den Anbieter; fur knapp die Halfte spielen
Hersteller und Gutesiegel eine Rolle. Nur jeder Sechste halt dage-
gen Nahrungsmittel fur sicherer, bloss weil sie mehr kosten.

5.3 Schimmel und Salmonellen als Hauptsorge

Die Halfte aller Befragten ist beim Einkaufen von Lebensmitteln
beunruhigt Gber Schimmel, Salmonellen sowie Schwermetall-,
Quecksilber- und Dioxinrtickstande. Rund 40 Prozent hat Beden-
ken wegen Antibiotika, Pflanzenschutzmitteln, falscher Lagerung,
abgelaufenem Datum, Gentechnik, geklonten Nutztieren und Lis-
terien. Am starksten auf die Sicherheit achten die Konsumentin-
nen und Konsumenten bei Fleisch, Gefligel und Fisch.

5.4 Gefahren in der Produktions- und Lieferkette

Generell spielt die Vertrauenswurdigkeit von Lebensmitteln fur
junge Menschen eine geringere Rolle als fir altere Personen.
Jene Konsumentinnen und Konsumenten, die sich Gedanken
Uber die Lebensmittelsicherheit machen, kaufen besonders hau-
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fig offene statt abgepackte Lebensmittel ein. Beim Offeneinkauf
von Fleisch, Gefligel und Kase wird insbesondere die persdnliche
Beratung geschatzt.

Die Ursache fur gesundheitsgefahrdende Lebensmittel orten die
Befragten an verschiedenen Punkten der Produktions- und Lie-
ferkette. Bei Milchprodukten, Fleisch, Gefligel, Wurstwaren und
Fisch sehen sie das Hauptrisiko vor allem in einer ungenigen-
den Kuhlung beim Transport in die Laden. Bei Brotwaren, Teigwa-
ren, Reis, Konserven, Nissen, Getranken, Frichten und Gemiu-
se vermutet man die Hauptgefahr dagegen eher in der falschen
Lagerung zuhause. Zwar werden die Hersteller weniger oft als
Hauptproblem fir die Lebensmittelsicherheit genannt. Doch bei
Brotwaren, Teigwaren, Reis, Konserven, Nissen und Getranken
landen sie immerhin auf Platz 2 der Risikoverursacher.

5.5 Schweizer Produkte gelten als sicher

Dass es in der Schweiz im laufenden Jahr mit Gber 50-prozentiger
Wahrscheinlichkeit zu einem Lebensmittelskandal kommt, glaubt
jeder Sechste der Befragten. Nur jeder Zwanzigste rechnet aller-
dings damit, direkt davon betroffen zu sein. Erwartet wird vor al-
lem ein Fleisch- oder Dioxinskandal.

Trotz solcher Beflirchtungen hat nur jeder Zwoélfte den Eindruck,
dass sich die Lebensmittelsicherheit in der Schweiz in den letzen
Jahren verschlechtert hat. Als Grund fir eine Verschlechterung
wird vor allem der Import auslandischer Produkte genannt. In
der Schweiz hergestellte Lebensmittel gelten dagegen als relativ
sicher: 71 Prozent der Befragten halten Schweizer Produkte fir
sicherer als Importware. Lediglich 15 Prozent geben an, jemals
gesundheitliche Probleme aufgrund eines Lebensmittels in der
Schweiz gehabt zu haben; am haufigsten wurden Magen-Darm-
Beschwerden genannt.

5.6 Schweizer Bevolkerung verhilt sich achtsam

Gefahren fir die Lebensmittelsicherheit lauern auch ganz am
Ende der Lebensmittelkette bei der Aufbewahrung und Zuberei-
tung zuhause. Erfreulicherweise erweist sich die Bevdlkerung
in wichtigen Punkten als gut informiert: 87 Prozent waschen vor
dem Kochen die Hande; drei Viertel wissen, dass man Konser-
venreste nicht in der Dose aufbewahrt; knapp zwei Drittel kennen
den Unterschied zwischen Mindesthaltbarkeits- und Verbrauchs-
datum. Und wenn etwas verdorben aussieht oder abgelaufen ist,
wirft man es zur Sicherheit haufig weg.
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6. Weitere Informationen

Coop Fachstelle Erndhrung
Thiersteinerallee 14, Postfach 2550
4002 Basel

E-Mail ernaehrung@coop.ch

Coop Info-Tel. 0848 888 444
www.coop.ch/esstrends

Schweizerische Gesellschaft fiir Erndhrung SGE
NUTRINFO® Informationsdienst fur Ernahrungsfragen
Schwarztorstrasse 87, Postfach 8333

3001 Bern

Tel. 031 385 00 08 (8.30-12.00 Uhr)

E-Mail nutrinfo-d@sge-ssn.ch

www.sge-ssn.ch

Publikation nur mit folgender Quellenangabe gestattet: Coop-Stu-
die Ess-Trends im Fokus ,Essen? Aber sicher!”, 2011.
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