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e Studium der Biologie an den Universitaten Freiburg und Detroit/Michigan, USA
e Promotion an der Technischen Universitat Miinchen

e Postdoktorand/Wissenschaftlicher Mitarbeiter an der Technischen Universitdat Minchen,
an der Universitdat Nottingham/England, GB und an der Ben-Gurion-Universitat in Beer-
Sheva, Israel

e 2000 Habilitation an der Technischen Universitdt Minchen

e 2000 Ernennung zum Privatdozenten an der Technischen Universitdt Mlnchen
e Gastprofessur an der Universitdt Berkeley/Kalifornien, USA

e seit 2003 Inhaber des Lehrstuhls fiir Lebensmittelmikrobiologie an der ETH Zirich

e 2008 Preistrdger des Otto-von-Guericke-Preises der AiF: ,Schnelle Diagnose —
Neues Nachweisverfahren fir Listerien in Milcherzeugnissen”

¢ Forschungsschwerpunkte

- Mikrobielle Krankheitserreger in Lebensmitteln

- Entwicklung neuer Methoden zum Nachweis und zur Kontrolle pathogener Bakterien
wie Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus oder Salmonella; unter Einsatz
rekombinanter Proteine zur Markierung und Immobilisierung von bakteriellen Zellen

- Konstruktion gentechnisch optimierter Mikroorganismen fiir den Einsatz bei der
Herstellung und Konservierung von Lebensmitteln
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