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Wie gefährlich 
sind Mikrowellenherde? 

Prof. Dr. Thomas Till 

Seit einiger Zeit versucht uns die Industrie 
mit Mikrowellengeräten zur schnelleren 
Zubereitung von Speisen zu beglücken: Wir 
haben gesehen, daß schon die konventionel­
le Erwärmung von Nahrungsmitteln den 
Nährwert bzw. den Vollwert der Nahrung 
teilweise oder ganz zerstören kann. Dabei 
dringt die Hitze von der Oberfläche des Gu­
tes langsam auf Grund eines negativen 
Temperaturgefälles durch Konvektion und 
Leitung ein, wobei die Oberfläche sehr er­
hitzt wird. 

Bei Mikrowellen entsteht die Wärme im Le­
bensmittel selbst. Von einem Sender (Ma­
gnetron) werden elektromagnetische Wel­
len (Mikrowellen) hoher Frequenz erzeugt. 
Diese regen innerhalb ihrer Eindringetiefe 
Moleküle mit polarer Struktur (Wasser und 
organisches Material) zu schnellen Schwin­
gungen an, dabei entsteht Reibungswärme. 
Bei kleinen Portionen erfolgt die Erwär­
mung rasch. Bei größeren Portionen gibt es 
keinen Zeitvorteil gegenüber den konven­
tionellen Garverfahren. Außerdem entste­
hen beträchtliche Geschmackseinbußen. 

Hinsichtlich der Schadwirkung von Mikro­
wellengeräten auf unsere Nahrungsmittel 
ähneln (10) diese im Vergleich den konven­
tionellen Garverfahren überhaupt bei Zu­
bereitung größerer Portionen, wenn es sich 
um Gemüse handelt. Russische Lebensmit­
teltechnologen lehnen das Garen von Rind­
fleisch durch Mikrowellen völlig ab. Auch 
die Untersuchungen des österreichischen 
Lebensmitteltechnologen (4) führten zum 
Ergebnis, daß es zu einer hohen Beeinträch­
tigung des Genußwertes vom Fleisch 
kommt. Milchprodukte verlieren dabei 
auch sehr an ihrem Vitamingehalt. 

Lange Zeit war man der Ansicht, daß nur 
ionisierende elektromagnetische Wellen 
(Röntgen, Gamma und kosmische Strah­
len) befähigt sind, lebende Körperzellen zu 
zerstören und schwere Schäden anzurich­
ten, wobei diese Schadwirkungen kummu-
lativ entstehen. Bei nichtionisierenden 
Strahlen, das sind Strahlungen mit niedrige­
ren Frequenzen, wurden erst nach dem II. 
Weltkrieg biologische Schadwirkungen an 
schlecht durchbluteten Organen (Auge, 
Magen-Darm-Trakt, Harnblase, Gallen­
blase, etc.) festgestellt (Radio, Funkelektro­
nik, Radar etc.). Radararbeiter litten an 
Netzhautentzündungen und beiderseitigem 
grauen Star. 

Aus Sicherheitsgründen wurde deshalb vor­
geschlagen, Sicherheitsgrenzen für die 
Strahlungsleistungsdichte einzuführen. 
1969 wurden folgende Grenzwerte einge­
führt: nach P. Brodeur (siehe Tabelle). 

In der BRD gelten seit 1982 2,5 mW/cm 2 

als maximale Leistungsdichtegrenze und 
für Österreich sollte 0,5 mW/cm 2 als 
Basiswert, lt. Schuy in Diskussion stehen 
(1984). 

Ein Bericht des Institutes zur Erforschung 
elektrischer Unfälle in Köln (12) setzt sich 
mit dem Thema „Die Wirkung hochfre­
quenter elektromagnetischer Felder auf den 
Menschen" auseinander. Dabei kommen 
zwei Physiologen, die auch Arbeitsmedizi­
ner sind, ein Physiker und ein technischer 
Referent der Feinmechanik, zu Wort. Ar­
beitsmedizin ist ein verhältnismäßig neues 
Fach an der Universität und es sind einige 
Beispiele aus der Fachliteratur bekannt (13, 
14), die darauf hinweisen, daß derartigen 
Experten auch Fehler passieren können. 
Wenn es sich um wissenschaftliche Unter­
suchungen handelt, ist immer derjenige 
Forscher im Vorteil und bringt mehr zum 
Schutz der Patienten mit, der mit aller Vor­
sicht diesem Auftrag dient. In diesem um­
fangreichen Bericht werden sehr wohl auch 
die Möglichkeiten von anderen Wirkungen 
als jene der Erwärmung des Kochgutes tan­
giert, werden aber meiner Meinung zu weit 
in den Hintergrund gestellt. 

S. Schuy (11) hat in seinem Gutachten kei­
nerlei Bedenken in gesundheitlicher Hin­
sicht bei Verwendung von Mikrowellenher­
den zur Erwärmung von Kochgut. Seine 
Ausführungen geben keinen Hinweis auf ei­
gene diesbezügliche Untersuchungen und 
stellen eher ein Resume der ihm vorliegen­
den Literatur in individueller Weise dar, ob­
wohl auch ihm bekannt ist, daß es auch ver­
schiedene andere Gruppen von Wissen­
schaftlern gibt, die zu mehr Vorsicht mah­
nen und dazu Beweismaterial vorgebracht 
haben. 

Russische Vorschriften lassen nur eine Lei­
stungsdichte von 0,01 mW/cm 2 zu, weil es 
zu Schadwirkungen im Zentralnervensy­
stem bei Tier und Mensch kommt (Kopf­
schmerz, Augenbeschwerden und übermä­
ßige Ermüdung). Bei weiterem Verbleib im 
Strahlungsbereich kommt es zusätzlich zu 
Herzflattern, Schwindel, Reizbarkeit, De­
pression, Einschränkung der geistigen Auf­
nahmefähigkeit, teilweisen Gedächtnisver­
lust und Gehirnstrom-Rhythmusstörun­
gen, Mikrowellen hoher Intensität rufen 
Halluzinationen hervor etc. Bei Radartech­
nikern gab es Blutdruckschwankungen, 
Verschiebungen in der Häufigkeit bestimm­
ter weißer Blutkörperchen, frühzeitiges 
Auftreten von grauem Star, erschwertes Er­
kennen von weißen Objekten, falsche Beur­
teilung von blauen Farbtönen. Weiter wur­
de festgestellt, daß die männlichen Mitar 
beiter von Radar-Versuchslabors unver-

Tabelle nach Brodeur 

Dauer der Mikro­
wellen-Exposition 
p ro Tag 
(Einwirkungszeit) 

Maximal zulässige mittlere 
Leistungsdichte in mW/cm i 

Differen­
zierung: 
Betriebs­
weise 

Dauer der Mikro­
wellen-Exposition 
p ro Tag 
(Einwirkungszeit) U S A UdSSR, 

Polen 
CSSR D D R * 

Differen­
zierung: 
Betriebs­
weise 

Ganztägig 
in Osteuropa: 
8 Stunden maximal** 

10,0 0,01 
0,025 
0,01 

0,1 
0,05 

Däuerstrich 
Impuls 

Bis 3 Stunden 
(UdSSR: 
bis 2 Stunden) 

10,0 0,1 
0,065 
0,025 

0,5 
0,25 

Dauerstrich 

Impuls 

Bis zu 20 Minuten 
10,0 1,0 

0,2 
0,08 

1,0 
0,5 

Dauerstrich 
Impuls 

* Genormt im DDR-S tanda rd T G L 22314/Mikrowellen, Januar 1969 (Entsprechende DIN-
N o r m e n gibt es bisher nicht) 

** In Betrieben gilt die Empfehlung: Bei längerem täglichen Aufenthalt des Beschäftigten 
möglichst < 1,0 m W / c m 2 



hältnismäßig öfter Töchter bekommen. 
Ferner wurden auch Krebsfälle diagnosti­
ziert. 

Weiter besagen russische Vorschriften, daß 
Mikrowellenapparate immer in gesonder­
ten Räumlichkeiten untergebracht werden 
müssen und die Strahlenintensität zweimo­
natlich überprüft werden muß. Außerdem 
wurde festgestellt, daß die Intensitätsanga­
ben an Mikrowellengeräten oft nicht mit 
den tatsächlichen Werten übereinstimmen 
and daß auch Streu- oder Leckstrahlen eine 
Rolle spielen. Es wurde ferner festgestellt, 
daß extrem niederfrequente Radiowellen 
für Tier und Mensch eine Gefahr bedeuten. 
In Amerika wurde durch P. Czerski und 
W. M. Leach 1973 im Tierversuch nachge­
wiesen, daß Mikrowellen Blutkrebs erzeu­
gen. Nunmehr sind für zivile Betriebe in 
Amerika Sicherheitsgrenzen für eine Strah­
lungsleistungsdichte von 1 mW/cm 2 festge­
legt, für die Industrie und militärische Anla­
gen blieb man aber bei 10 mW/cm 2. 

Wie aus verschiedenen Aufzeichnungen 
über das Interesse der Amerikaner (6-9) 
hervorgeht, scheinen sie die Schutzbedürf­
tigkeit für jene Personen, die aus berufli­
chen Gründen mit nichtionisierenden 
Strahlungen zu tun haben, für nicht beson­
ders wichtig zu halten. Allerdings sind die 
Sicherheitsgrenzen für zivile Betriebe etwas 
niedriger als für industrielle und militäri­
sche Anlagen. Es wurden auch bereits eini­
ge Schadenersatzprozesse von Mikrowel­
lengeschädigten gewonnen (5). Trotzdem 
ist es aus ärztlicher Sicht sicher besser, auch 
bei begründetem Verdacht auf böse Schad­
wirkungen, die Sicherheitsschutzgrenzen so 
tief als möglich zu halten, da es das Ziel je­
des Arztes sein muß, seine Patienten vor 
Schaden zu bewahren! 

Aufgrund der geschilderten Gegebenheiten 
gibt es keinen vernünftigen Grund, den un­
kontrollierten Gebrauch von Mikrowellen­
kochgeräten durch nicht geschulte Perso­
nen im Haus und Restaurant gutzuheißen. 
Derartige Einrichtungen tragen nur dazu 
bei, daß unsere Nahrung noch mehr dena­
turiert wird wie bisher. Dies zeigen einige 
Beispiele von Speisebetrieben im Zentrum 
Wiens, die von jungen größtenteils unkun­
digen Leuten geführt werden. Dort ist es 
Brauch, die Speisen bereits vorgefertigt in 
einen Plastikbeutel in die Kühltruhe zu le­
gen und bei Bestellung über das Mikrowel­

lengerät auf dem Tisch des Gastes zu servie­
ren. Der Geschmack dieser Speisen ist meist 
nicht mit dem zu vergleichen, was der Gast 
aufgrund der Speisekarte erwartet hat. Die 
Leiter derartiger Betriebe glauben, dadurch 
einiges einsparen zu können. Diesbezügli­
che Kritik von Gästen ist selten, da die mei­
sten jungen Gäste ja noch gar nicht im Bilde 
sind, wie die einzelnen Speisen tatsächlich 
schmecken sollten. 

Es erscheint völlig unnötig, die ohnehin 
schon vorhandene Verseuchung der Um­
welt durch weitere derartige Strahlenquel­
len zu vermehren, den Geschmack von 
Speisen noch mehr zu vermindern und 
wenn möglich noch zusätzlich jene unwis­
senden Personen, die damit zu arbeiten ha­
ben, gesundheitlich zu schädigen oder einer 
diesbezüglichen Gefahr auszusetzen. 

Zusammenfassung: Von weisungsungebun­
denen ärztlichen Wissenschaftlern wird da­
her geraten, mehr Vorsicht im Gebrauch 
dieser Mikrowellenerwärmungsgeräte wal­
ten zu lassen als bisher. Erst wenn dies 
durch begründete Regelungen und Schutz­
empfehlungen gewährleistet ist, könnten ei­
nige der Bedenken wegen etwaigen gesund­
heitlichen Schadensfolgen zurückgenom­
men werden. 
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