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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Bundesinstitut fiir Risikobewertung (BfR)

Thielallee 88-92 (Eingang Boetticherstralle 2-14)
14195 Berlin

Zwischen Tradition und Moderne — Verbraucherschutz in Berlin-Dahlem

Das ,Dahlemer Dreieck® erstreckt sich zwischen der Thielallee, der Strale ,Unter den Ei-
chen® und der Bétticherstralle. Das Gelande war Teil des Kaiserlichen und spater des
Reichsgesundheitsamtes. Mit der Griindung des Bundesgesundheitsamtes im Jahr 1953
fand hier das Max-von-Pettenkofer-Institut und mit ihm der gesundheitliche Verbraucher-
schutz eine Heimat. Heute ist das Dahlemer Dreieck Teil des Bundesinstituts fur Risikobe-
wertung (BfR). Das Institut wurde 2002 gegriindet. Es forscht aktiv zu Risiken, die Lebens-
mittel, Stoffe und Produkte flr den Verbraucher bergen kénnen, bewertet sie und schlagt
MafRnahmen zu ihrer Minimierung vor. Auf dem traditionsreichen historischen Gelande arbei-
ten die Wissenschaftler des BfR heute zu stofflichen Risiken von Lebensmitteln sowie zu
Fragen der Chemikalien- und der Produktsicherheit.

Vor der wissenschaftlichen Kir steht auch im BfR die Pflicht: In 16 von insgesamt 35 natio-
nalen Referenzlaboratorien werden die Standards erarbeitet, welche die amtliche Uberwa-
chung der Bundeslander bei der Kontrolle von Lebensmitteln, Futtermitteln und Bedarfsge-
genstanden anlegt. Neue Untersuchungsmethoden, mit denen sich schadliche Stoffe und
Mikroorganismen zuverlassig und gerichtsfest nachweisen lassen, werden hier entwickelt
und validiert. Referenzlaboratorien fungieren auch als Schiedsstelle im Fall unklarer oder
strittiger Befunde. Fachkompetenz und hohe wissenschaftliche Qualitat in der experimentel-
len Arbeit sind die Grundvoraussetzung dafir, dass ein Labor zum nationalen Referenzlabor
ernannt wird. Die Arbeit nationaler Referenzlabore stellen wir lhnen bei der Langen Nacht
der Wissenschaften exemplarisch vor und méchten uns mit diesem Blick hinter die Kulissen
moderner Laborarbeit gleichzeitig von der wissenschaftlichen Tradition des Dahlemer Drei-
ecks verabschieden: Das Bundesinstitut fir Risikobewertung wird den traditionsreichen
Standort namlich zugunsten hochmoderner neuer Laborkapazitaten aufgeben und seine Ber-
liner Standorte mittelfristig in Berlin-Marienfelde zusammenlegen.

Und das bieten wir Ihnen in der kligsten Nacht des Jahres:
Nationale Referenzlaboratorien:

Von Peanuts und Steinfriichten — Mykotoxine gehoren nicht ins Essen
Schimmelpilzgifte kann man mit dem blofien Auge nicht sehen. Unerkannt kdnnen sie in
Erdnissen, Pistazien und anderen Lebensmitteln lauern, wenn Anbau- oder Lagerbedingun-
gen ihrer Entwicklung forderlich waren. Weil Schimmelpilzgifte gesundheitsschadlich sind,
muss die Belastung flr den Verbraucher gesenkt werden. Aber: Der Nachweis ist aufwendig
und schwierig. Wir zeigen lhnen, wie man Schimmelpilzgifte trotzdem aufspliren kann.

Austern essen ohne Reue

Mehr als 5.000 Algenarten leben in den Weltmeeren. Einige von ihnen kénnen Giftstoffe pro-
duzieren, die ,marinen Biotoxine®“. Wenn sich Muscheln von diesen Algen ernahren, kénnen

sich die Giftstoffe im Muschelfleisch ablagern. Der Muschel schadet das nicht, mdglicherwei-
se aber dem, der sie verzehrt. Die Symptome, die von Algentoxinen ausgelost werden, kon-

nen von Durchfallerkrankungen bis hin zu LAhmungen reichen.
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Wie viel Wahrheit liegt im Wein?

Die Qualitdtsmerkmale eines Weines missen auf dem Etikett angegeben sein. Obwohl im
Wein die Wahrheit liegen soll, stimmen diese Angaben aber nicht immer mit der Wirklichkeit
Uberein. Die amtliche Lebensmitteliiberwachung bendtigt deshalb Methoden, mit denen die
Herkunft von Rebsorten ebenso bestimmt werden kann wie der Einsatz unzuléssiger Zusatz-
stoffe oder nicht erlaubter Verfahren. Solche Methoden werden am BfR entwickelt, das
gleichzeitig als Obergutachterstelle fir die Einfuhrkontrolle von Wein fungiert.

Chemie: In der Verpackung ja, im Lebensmittel nein

Kunststoffe, Papiere, Pappen, Metalle und Keramik kommen zum Beispiel als Verpackungen
oder als Kuchenutensilien mit Lebensmitteln in Kontakt. lhre Inhaltsstoffe durfen nur in so
geringen Mengen auf Lebensmittel Gbergehen, dass die Gesundheit nicht gefahrdet wird und
dass Geschmack, Geruch, Aussehen und Farbe von Lebensmitteln nicht beeintrachtigt wer-
den. Um das sicherzustellen, werden Gehalt und Migration der Stoffe aus Verpackungen
bestimmt. Die Methoden stellt das BfR der amtlichen Lebensmitteliberwachung zur Verfu-

gung.

Rinderwahn durch Riibenschnitzel?

Der ,Rinderwahn® wurde durch die Verfutterung von Tiermehlen an Wiederkauer verursacht.
Seit Januar 2001 besteht deshalb fiir solche Mehle ein europaweites Verfltterungsverbot.
Vor diesem Hintergrund sorgte der Fund winziger Knochensplitter in Riibenschnitzeln fir
Aufregung. Von welchem Tier stammte die Verunreinigung? Stellten die Rubenschnitzel als
Tierfutter ein Risiko dar? Konnten sie gar neue Falle von Rinderwahn auslésen? Wie mikro-
skopische Verfahren kleinste Anteile tierischen Ursprungs in Futtermitteln sichtbar machen
und wie das BfR das Ratsel um die Knochensplitter mit modernen molekularbiologische Me-
thoden geldst hat, zeigen wir Ihnen in der klugsten Nacht des Jahres.

Fihrungen:

Nationale Referenzlaboratorien: Ein wichtiges Instrument im gesundheitlichen
Verbraucherschutz
Start: Vor dem Eingang von Haus 1
Zeit: stindlich zwischen 17.00 und 23.00 Uhr
Dauer: ca. 1 Stunde

Vom Kaiserlichen Gesundheitsamt zum BfR — Abschied vom Dahlemer Dreieck
Ein Rundgang mit anschliefiender Fihrung durch die Ausstellung:

Wissenschaft in der Verantwortung
Start des Rundgangs: Gegeniiber vom Eingang zu Haus 1
Zeit: stindlich zwischen 17.30 und 22.30 Uhr
Dauer: ca. 45 Minuten
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