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Birgt Aluminium in Lebensmitteln und  
Verbraucherprodukten gesundheitliche  
Risiken? Dieser Frage ging das BfR 2014  
in seinen Bewertungen und Untersuchun- 
gen nach. Hier wird der Aluminiumgehalt  
im Testlebensmittel Tomatensauce ermittelt.
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Vorwort
Liebe Leserinnen und Leser, 
leistet das BfR gute Arbeit? An dieser Frage müssen sich alle Be-
schäftigten des Instituts mit ihren Tätigkeiten und Leistungen messen 
lassen. Sie halten den Jahresbericht 2014 in den Händen mit einer 
Reihe ausgewählter Beispiele. Sie sollen Ihnen einen Eindruck davon 
vermitteln, auf welchen Gebieten des gesundheitlichen Verbraucher-
schutzes das BfR tätig ist und welchen Beitrag das Institut zur Ver-
besserung der Verbrauchersicherheit leistet. Aber wie bemisst sich 
die Qualität der Arbeit des BfR? Die Antworten auf diese Frage sind 
ebenso unterschiedlich wie die Aufgaben des Hauses. Eine der priori-
tären Aufgaben des BfR ist die Politikberatung: Wann ist diese erfolg-
reich und welches sind die Beurteilungskriterien? Dieser Frage ging 
das BfR 2014 nach und stieß dabei mehrere Initiativen an, die darauf 
zielen, nachprüfbare Kriterien festzuschreiben, an denen sich das 
Haus orientieren und messen lassen wird. Wiederum andere Kriterien 
dienen der Beurteilung der wissenschaftlichen Leistungen in For-
schung, Bewertung und Kommunikation. Diese Vorarbeiten haben 
bei der Evaluierung durch den Wissenschaftsrat Anfang Mai 2015 Be-
achtung gefunden.

Eine weitere Bestätigung für die Qualität der Arbeit des BfR ist der Zu-
spruch, den seine Veranstaltungen finden. Ein gutes Beispiel dafür ist 
das Schwerpunktthema dieses Hefts: Aluminium, das beispiels weise 
in Kosmetika, Lebensmitteln und Verpackungen eingesetzt wird. Zu 
der Frage, ob von dem Leichtmetall gesundheitliche Risiken ausge-
hen, veranstaltete das BfR ein Verbraucherschutzforum einschließ-
lich eines Online-Dialogforums. Beides fand ein großes Medienecho. 
Letzteres galt ebenso für die Veranstaltung anlässlich der Freischal-
tung der Datenbank „AnimalTestInfo“ durch Bundesminister Christian 
Schmidt. Die Internetseite informiert mithilfe Nichttechnischer Projekt-
zusammenfassungen über Tierversuchsvorhaben.

Die Übernahme der Aufgaben des Nationalen Ausschusses nach der 
Tierschutz-Versuchstierverordnung war eines der bedeutenden Ele-
mente des BfR im Jahre 2014. Dadurch kann die Zentralstelle zur Er-
fassung und Bewertung von Ersatz- und Ergänzungsmethoden zum 
Tierversuch (ZEBET) zukünftig zum Nationalen Kompetenzzentrum 
ausgebaut sowie die Geschäftsstelle des Ausschusses zur Koordina-
tion der Aufgaben eingerichtet werden. Ein weiterer Meilenstein 
war die Bewilligung der nationalen Total-Diet-Studie, für die – über 
mehrere Jahre verteilt – insgesamt ein zweistelliger Millionenbetrag 

Prof. Dr. Dr. Andreas Hensel, Präsident

Prof. Dr. Reiner Wittkowski, Vizepräsident
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zur Verfügung steht. In dem Projekt werden Gehalte von Nährstof-
fen, Zusatzstoffen, Prozesskontaminanten und anderen Inhaltsstof-
fen in  küchenmäßig zubereiteten Lebensmitteln ermittelt. Ziel ist es,  
90 Prozent der Lebensmittel zu untersuchen, die von der Bevölkerung 
verzehrt werden. Durch die Studie werden Daten über Veränderungen 
der Zusammensetzung und die Bildung neuer Stoffe bei der Zube-
reitung von Lebensmitteln gewonnen, die bisher kaum existieren. 
Als drittes Projekt soll hier beispielhaft für viele andere das EU-For-
schungsvorhaben „SPICED“ genannt werden, das die Sicherung der 
europäischen Warenketten für Gewürze und Kräuter gegen biologische 
und chemische Kontamination – sei sie vorsätzlich, unbeabsichtigt 
oder natürlich – zum Ziel hat. Hierbei koordiniert das BfR ein internatio-
nales Konsortium von 15 Partnern aus sieben Ländern. 

Im Februar 2014 begann eine Personalbedarfserhebung im BfR durch 
ein externes Beratungsunternehmen. Diese Maßnahme hatte zum Ziel, 
Empfehlungen zum Personalbedarf sowie zum Wachstum des wissen-
schaftlichen Potenzials und der allgemeinen Leistungsfähigkeit des 
BfR zu formulieren. Die Anforderungen und damit auch der Aufgaben-
bereich sind seit der Gründung des BfR gestiegen und seine Orga-
nisation ist zunehmend komplexer geworden. Grund genug also zu 
untersuchen, ob das BfR dafür angemessen ausgestattet ist.

Nachdem Sie diesen Jahresbericht durchgeblättert und gelesen haben, 
möchten wir Sie noch auf die BfR-Webseite aufmerksam machen. Das 
„Geschäft“ des BfR ist mitunter ein schnelllebiges: Innerhalb weniger 
Tage, manchmal weniger Stunden, entstehen Situationen, in denen 
das Institut auf Anfragen reagieren muss. Dazu bedient es sich neben 
der klassischen Webseite zunehmend auch weiterer digitaler Kommu-
nikationswege wie mobile Apps, YouTube und Twitter.

Die im Jahr 2014 geleistete und hier im Folgenden ausschnittsweise 
dargestellte Arbeit bildet ein solides Fundament für das nächste Jahr. 
Der Ansporn für 2015 ist ein Versprechen: Das BfR wird noch besser, 
denn in der Wissenschaft gilt: Nur über das Erreichte hinauszuwach-
sen, kann befriedigen. Dass das Institut dafür auf das hohe Engage-
ment aller Beschäftigten zählen kann, dessen ist sich die Leitung des 
BfR bewusst. Ein herzliches Dankeschön geht dafür an alle Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter.

Prof. Dr. Reiner Wittkowski,
Vizepräsident

>>In der  
Wissenschaft gilt: 

Nur über das  
Erreichte hinaus-
zuwachsen, kann 
zufriedenstellen.

i  Website des BfR: www.bfr.bund.de  

Prof. Dr. Dr. Andreas Hensel,
Präsident

http://www.bfr.bund.de
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Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) ist eine unabhängige 
wissenschaftliche Einrichtung im Geschäftsbereich des Bundes- 
ministeriums für Ernährung und Landwirtschaft. Es bewertet die ge- 
sundheitlichen Risiken von Lebensmitteln, Bedarfsgegenständen 
und Chemikalien und erarbeitet Empfehlungen, wie diese Risiken 
vermindert werden können. Mit seiner Arbeit trägt das BfR maß-
geblich dazu bei, die Gesundheit der Verbraucher zu schützen.

Das BfR stellt sich vor
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Das Bundesinstitut für Risikobewertung (BfR) wurde im November 2002 errichtet, um den gesundheitlichen 
Verbraucherschutz zu stärken. Es ist die wissenschaftliche Einrichtung der Bundesrepublik Deutschland,  
die Gutachten und Stellungnahmen zu Fragen der Lebens- und Futtermittelsicherheit sowie zur Sicherheit  
von Chemikalien und Produkten erarbeitet. Das Institut nimmt damit eine wichtige Aufgabe bei der Ver- 
besserung des Verbraucherschutzes und der Lebensmittelsicherheit wahr. In seinen Bewertungen und Emp-
fehlungen ist das BfR frei von wirtschaftlichen, politischen und gesellschaftlichen Interessen und gestaltet  
sie nachvollziehbar für die Bürger.

Ziele und Aufgaben

Die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter des Bundesinstituts 
für Risikobewertung, kurz BfR, erarbeiten jeden Tag rund 
ein Dutzend Gutachten und Stellungnahmen, in denen ge-
sundheitliche Risiken von Lebens- und Futtermitteln, Be-
darfsgegenständen und Chemikalien bewertet werden. 
Seine Erkenntnisse und Vorschläge kommuniziert das 
Institut an Politik und Öffentlichkeit. Die Stellungnahmen 
des BfR dienen der Bundesregierung als Grundlage für 
die Wahrung des gesundheitlichen Verbraucherschutzes. 
Im Jahr 2002 errichtet, beschäftigt das BfR heute etwa 
760 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter in neun Abteilungen 
an drei Standorten in Berlin.

Zu den Aufgaben des BfR gehören die Bewertung be-
stehender und das Aufspüren neuer gesundheitlicher 
Risiken, die Erarbeitung von Empfehlungen zur Risiko-
begrenzung und die Kommunikation dieses Prozesses. 
Die Ergebnisse der Arbeit bilden die Basis für die wis-

senschaftliche Beratung der beteiligten Bundesministe- 
rien sowie anderer Behörden, beispielsweise des Bun-
desamtes für Verbraucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) und der Bundesanstalt für Arbeitsschutz und 
Arbeitsmedizin (BAuA). Die Arbeitsergebnisse und Emp-
fehlungen des BfR dienen allen interessierten Kreisen als 
Entscheidungshilfe für Maßnahmen. Mit seiner wissen-
schaftsbasierten Risikobewertung gibt das BfR wichtige 
Impulse für den gesundheitlichen Verbraucherschutz in-
nerhalb und außerhalb Deutschlands.

Bei seiner Risikobewertung und Forschungsausrichtung 
wird das BfR von einem wissenschaftlichen Experten-
netzwerk aus Kommissionen und dem Wissenschaft-
lichen Beirat beraten. Als zentrale nationale Kontaktstelle 
(„Focal Point“) der Europäischen Behörde für Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) ist das BfR zudem in den europawei-
ten Verbraucherschutz eingebunden.

Mit seiner Arbeit trägt das BfR maßgeblich dazu bei, die Gesundheit der Verbraucher zu schützen.
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Stellung im gesundheitlichen 
Verbraucherschutz

Das BfR wurde als rechtsfähige Bundesbehörde im Ge-
schäftsbereich des Bundesministeriums für Ernährung 
und Landwirtschaft gegründet. Seine Aufgaben ergeben 
sich unter anderem aus dem BfR-Gründungsgesetz. Zu-
dem hat der Gesetzgeber die Arbeit des Instituts in mehr 
als zehn weiteren Gesetzen – unter anderem dem Pflan-
zenschutzgesetz, dem Gentechnikgesetz, dem Lebens- 
und Futtermittelgesetzbuch sowie dem Chemikalien recht – 
festgeschrieben.

i  Die ausführlichen Rechtsgrundlagen des BfR:  
www.bfr.bund.de > Das Institut > Gesetzlicher Auftrag

In einem föderativen Gemeinwesen wie dem deutschen 
ist die Verantwortung für den gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz auf  Bund und Länder verteilt. Gesetze und 
Verordnungen, die dem gesundheitlichen Verbraucher-
schutz dienen, erlassen die Bundesregierung und das 
Parlament. Das BfR berät die Bundesministerien bei der 
Erarbeitung gesetzlicher Vorschriften. Es bewertet ge-
sundheitliche Risiken wissenschaftlich und zeigt Hand-
lungsoptionen zur Risikominimierung auf. Diese werden 
auf  Bundesebene durch das Management in Schutzmaß-
nahmen für die Verbraucher umgesetzt.

Viele gesetzliche Vorschriften zum Verbraucherschutz ent-
stehen inzwischen auf  europäischer Ebene. Auch an der 
Erarbeitung solcher europäischer Vorgaben für den Ver-
braucherschutz ist das BfR beteiligt. Seine Experten sind 
in zahlreichen wissenschaftlich-beratenden Gremien der 
EU vertreten. 

Das BfR stellt sich vor

Auch Mitglieder des Bundestages informieren sich  
regelmäßig über die Arbeit des BfR. 

Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (BMEL)

Ministerien und nachgeordnete Behörden der 16 Bundesländer

Für begründete Maßnahmen im 
Verbraucherschutz wird zunächst 
der Stand der Wissenschaft beim 
Bundesinstitut für Risikobewertung 
abgefragt. Für Managementauf-
gaben des Bundes ist das Bun-
desamt für Verbraucherschutz und 
Lebensmittelsicherheit zuständig. 

Bundesinstitut für  
Risikobewertung (BfR)

Bundesamt für  
Verbraucherschutz und  

Lebensmittelsicherheit (BVL)

Zu überwachen, dass die nationalen und europäischen 
gesetzlichen Vorschriften des gesundheitlichen Verbrau-
cherschutzes eingehalten werden, ist in Deutschland Auf-
gabe der Behörden der Bundesländer. Das BfR selbst hat 
keine Überwachungsfunktion. Es unterstützt die Bundes-
länder aber bei dieser Aufgabe, indem es zum Beispiel 
Analysemethoden für die Überwachung entwickelt und 
etabliert oder zu aktuellen Fragen des gesundheitlichen 
Verbraucherschutzes bewertend Stellung nimmt. Außer-
dem ist das BfR in eine Reihe von Anmelde- und Zulas-
sungsverfahren eingebunden.

http://www.bfr.bund.de/de/rechtsgrundlagen_des_bfr-282.html
http://www.bfr.bund.de/de/rechtsgrundlagen_des_bfr-282.html
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Um eine hohe Qualität seiner Stellungnahmen zu gewährleisten, hat sich das BfR bestimmten Grund- 
sätzen verpflichtet. Seit Gründung des Instituts im Jahr 2002 wurden verschiedene Maßnahmen ergriffen,  
die wesentlich zur Verstetigung des wissenschaftsbasierten Ansatzes der Risikobewertungen und damit  
zu einer hohen Reputation der Arbeit des BfR beitragen.

Grundsätze und Arbeitsweise

Unabhängigkeit 

Unabhängige Experten sind eine fundamentale Voraus-
setzung für die Gewährleistung unabhängiger Risikobe-
wertungen. Vor mehr als zehn Jahren hat sich daher in 
Europa die Trennung von wissenschaftlicher Risikobewer-
tung und dem sich anschließenden Risikomanagement 
durchgesetzt.

Das Gesamtkonzept des BfR sieht explizit vor, sich mit 
verschiedensten Stakeholdern auszutauschen. Dazu ge-
hören NGOs, Verbraucherverbände, Wirtschaft, Politik, 
Wissenschaft und Medien. Wenn wissenschaftliche Po-
sitionen vertreten und begründet werden, ist eine Be-
teiligung der verschiedenen Stakeholder besonders 
wichtig. Die Risikobewertungen selbst werden jedoch 
ausschließlich durch Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter 
des BfR erarbeitet. Externe Sachverständige beraten 
das BfR lediglich, sie treffen keine amtlichen Entschei-
dungen. Die Arbeitsergebnisse und Empfehlungen des 
BfR dienen allen interessierten Kreisen als wichtige Ent-
scheidungshilfe für Maßnahmen. Die vom BfR getrof-
fenen Aussagen orientieren sich an international aner-
kannten Prinzipien und werden auch für Außenstehende 
nachvollziehbar begründet. Dabei wird vorhandenes 
Wissen adäquat berücksichtigt und übersichtlich darge-
stellt. Relevante wissenschaftliche Gegenauffassungen 
werden angegeben.

Auf allen Ebenen der Risikobewertung ist Transparenz not-
wendig. Von der Zielsetzung und dem Geltungsbereich der 
Stellungnahme über Quelle, Art und Evidenz der zugrunde 
liegenden Daten, die verwendeten Methoden, Annahmen, 
Unsicherheit und Variabilität bis zum Ergebnis und der 
Schlussfolgerung ist die Bewertung klar, verständlich und 
reproduzierbar.

Bewerten von Risiken

Die Bewertung eines Risikos berücksichtigt die Wahr-
scheinlichkeit des Eintritts eines Ereignisses, das die Ge-
sundheit gefährdet, und das zu erwartende Ausmaß der 
gesundheitlichen Beeinträchtigung. Ein gesundheitliches 
Risiko kann niemals vollständig ausgeschlossen werden. 
Durch ein Bündel geeigneter Maßnahmen, die als Risi-
komanagement bezeichnet werden, wird aber versucht, 
Risiken so weit wie möglich zu minimieren und eine Ge-
fährdung der Gesundheit zu verhindern.

Aufgabe des BfR ist es, den Verantwortlichen eine solide 
wissenschaftliche Basis für das Risikomanagement an die 
Hand zu geben. Das Erkennen eines Risikos und seine 
Bewertung – beides zusammen wird als „risk assessment“ 
bezeichnet – ist der erste Schritt im gesundheitlichen Ver-
braucherschutz. Das Risikomanagement kann sich daran 
orientieren und entsprechende Maßnahmen treffen.

>>Aus Gründen der Unabhängigkeit wirbt das BfR keine  
finanziellen Mittel aus der Industrie ein, sondern finanziert  
sich aus Geldern des Bundes sowie aus nationalen und  
internationalen Drittmittelprojekten.
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Die Risikobewertung erfolgt auf  der Grundlage interna-
tional anerkannter wissenschaftlicher Bewertungskriterien 
(s. Schema unten). Sie umfasst die Abschätzung eines 
Risikos mittels wissenschaftlicher Methoden.

Man unterscheidet zwischen der qualitativen Risikobe-
wertung, in der Risiken verbal beschrieben werden – 
diese folgt dem Schema im Kasten –, und quantitativen 
Risikobewertungen. Diese basieren zumindest teilweise 
auf  Berechnungen oder mathematischen Modellen, wo-
bei die Risiken mittels mathematischer oder statistischer 
Methoden beschrieben werden.

Die Risikobewertungen des BfR sind immer auch Gegen-
stand der Risikokommunikation des Instituts. Das BfR hat 
den gesetzlichen Auftrag, die Öffentlichkeit über mög- 
liche, identifizierte und bewertete Risiken zu informieren. 

Die Bewertungen werden transparent dargestellt und 
sind nachvollziehbar. Die Ergebnisse werden – unter 
Wahrung der Vertraulichkeit geschützter Daten – auf  der 
Internetseite des BfR öffentlich zugänglich gemacht. Bei 
Expertenanhörungen, wissenschaftlichen Tagungen und 
Verbraucherforen tritt das Institut mit Vertretern aus Poli-
tik, Wissenschaft, Verbänden, Wirtschaft und Nichtregie-
rungsorganisationen in den Dialog.

i  Das BfR hat einen Leitfaden für gesundheitliche  
Bewertungen im Verbraucherschutz herausgegeben,  
der die Anforderungen an die Risikobewertungen  
des BfR formuliert:  
www.bfr.bund.de > Publikationen > Broschüren  
> Leitfaden

Von der Gefahr zur objektiven Bewertung – der Ablauf einer Risikobewertung
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Das BfR stellt sich vor

Die vom BfR erarbeiteten Stellungnahmen orientieren sich an international anerkannten wissenschaftlichen Prinzipien.

http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
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Forschung

Das BfR betreibt in seinen Kernkompetenzen eigene, an-
wendungsnahe und zielgerichtete Forschung, mit deren 
Hilfe das Institut wissenschaftliche Untersuchungen und 
Bewertungen gemäß seinem gesetzlichen Auftrag durch-
führen kann. Nicht zuletzt durch die internationale Fokus-
sierung des BfR steht zudem die Harmonisierung durch 
Normung und Standardisierung bei der Entwicklung von 
Methoden und Verfahren im Vordergrund. 

In der Planung, Ausgestaltung und Durchführung al-
ler Forschungsaktivitäten ist das BfR unabhängig. Das 
BfR sichert und fördert so den wissenschaftlichen Sach-
verstand für eine von wirtschaftlichen Interessen unabhän-
gige, international anerkannte Kompetenz in der Risikobe-
wertung und Risikokommunikation. Die Ergebnisse aller 
Forschungsaktivitäten fließen unmittelbar in die Risikobe-
wertungen und Stellungnahmen des BfR ein und dienen 
der wissenschaftlichen Beratung der drei Aufsicht führen-
den Ministerien: dem Bundesministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft, dem Bundesministerium für Umwelt, 
Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit und dem Bundes-
ministerium für Verkehr und digitale Infrastruktur.

Das BfR verfügt über eine moderne experimentelle In-
frastruktur in der chemischen Analytik, der mikrobiellen  
Diagnostik, der Toxikologie sowie der Lebensmitteltechno-
logie. Ein landwirtschaftlicher Betrieb mit Tierhaltung und 

Aquakultur sowie eine Einrichtungen zur Durchführung ex-
perimenteller Arbeiten an Tieren ermöglichen dem Insti-
tut grundlegende Forschungs- und Bewertungsarbeiten. 
Darüber hinaus verfügt das BfR über moderne molekular- 
und zellbiologische sowie proteinbiochemische Laborato-
rien zur Entwicklung von Alternativ- und Ersatzmethoden 
zum Tierversuch. Im Groß- und Kleintierlaboratorium kann 
bis zur Sicherheitsstufe S2/L2 gearbeitet werden, mikro-
biologische Arbeiten sind bis zur Stufe L3 möglich. Somit 
ist das BfR in der Lage, abteilungsübergreifende und in-
terdisziplinäre Untersuchungen und Bewertungen entlang 
der gesamten Waren- und Wertschöpfungskette vorzuneh-
men. Das BfR orientiert sich in seinen Tätigkeiten an den 
einschlägigen ISO-Normen und anerkannten Standards 
für das Qualitätsmanagement. In seiner Forschung arbei-
tet das BfR in Anlehnung an die Empfehlungen der Deut-
schen Forschungsgemeinschaft nach den Grundsätzen 
der guten wissenschaftlichen Praxis.

Vorgestellt: Neue Drittmittelprojekte 2014
 > Im Bereich Nanotechnologie wird im deutsch- 

französischen Forschungsprojekt „SolNanoTox“  
untersucht, welche Rolle die Löslichkeit von Na- 
nomaterialien für ihre Anreicherung und toxischen 
Eigenschaften spielt. Dabei arbeitet das BfR  
mit seiner französischen Schwesterorganisation 
ANSES sowie mit dem Institut des Sciences  
Chimiques de Rennes und der Universität Leipzig 
zusammen. Zu den Aufgaben des BfR zählen  
die Durchführung von In-vitro-Versuchen, die Ana- 
lyse biologischer Proben hinsichtlich einer even- 
tuellen Anreicherung von Nanomaterialien sowie 
die Untersuchung möglicher Strukturverände- 
rungen anhand bildgebender Verfahren.

 > Für den Bereich der Risikowahrnehmung von  
Nanotechnologie wurde das Projekt „SEEINGNano“ 
aus Geldern des EU-Forschungsprogramms  
Horizon 2020 eingeworben. Darin werden Visua- 
lisierungswerkzeuge zum verbesserten Bewusst- 
sein und Verständnis für Nanotechnologie ent- 
wickelt und getestet.

 > Im Forschungsschwerpunkt Expositionsschätzung 
und Bewertung biologischer Risiken finanziert  
das Bundesministerium für Bildung und Forschung 
die zweite Förderperiode der beiden BfR-For-
schungsprojekte „MRSA in der Lebensmittelkette 
(MedVetStaph-2)“ und „Molekulare Epidemiologie 
neuer Resistenzmechanismen und quantitative  
Risikobewertung von ESBL, AmpC-ß-Laktamasen 
und Carbapenemasen in Enterobacteriaceae aus 
der Lebensmittelkette (RESET 2)“.

 > Im Schwerpunkt Alternativmethoden zum Tierver-
such ist das BfR mit zwei Teilprojekten Partner der 
Berlin-Brandenburger Forschungsplattform „BB3R“ 
mit integriertem Graduiertenkolleg. 

Das BfR verfügt über eine moderne Laborinfrastruktur, zum 
Beispiel zur Analyse der Exposition luftgetragener Stoffe 
wie Chemikalien, Partikel und Gemische.
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BfR-Kommissionen 

Fünfzehn wissenschaftliche Expertenkommissionen be-
raten das BfR zu Fragen der Sicherheit von Lebens- und 
Futtermitteln, Chemikalien und Produkten sowie zur Risi-
koforschung und Risikowahrnehmung. Sie bündeln den 
in Deutschland vorhandenen Sachverstand auf  höchs-
tem wissenschaftlichem Niveau und stellen eine externe 
Qualitätssicherung für die Bewertungsleistung des BfR 
dar. Nicht nur in Krisenfällen können sie so als etabliertes 
Netzwerk zurate gezogen werden.

Die rund 200 Kommissionsmitglieder sind externe, un-
abhängige Sachverständige, die die Arbeit des BfR eh-
renamtlich und beratend unterstützen. Sie kommen aus 
Hochschulen und anderen Forschungseinrichtungen, 
Behörden des Bundes und der Länder, Wirtschafts- und 
Verbraucherverbänden, privaten Laboratorien und der 
Industrie.

Die BfR-Kommissionen bestehen aus mindestens zehn 
Mitgliedern, die aus ihren Reihen die jeweiligen Vorsit-
zenden wählen. Sie werden vom BfR durch die Übernah-
me der Geschäftsführung unterstützt. Die Sitzungsproto-
kolle, aus denen die unabhängigen wissenschaftlichen 
Auffassungen und Empfehlungen der Kommissionen 
hervorgehen, werden der Öffentlichkeit über die Inter-
netseite des BfR zugänglich gemacht. Ein wesentlicher 
Unterschied zu den Wissenschaftlichen Gremien der Eu-
ropäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 
ist, dass die BfR-Kommissionen laut Geschäftsordnung 
eine ausschließlich beratende Rolle einnehmen, während 
die externen Gremienmitglieder bei der EFSA selbst Gut-
achten und Stellungnahmen erarbeiten. 

Im Jahr 2013 wurden durch den externen Berufungsbeirat 
geeignete Sachverständige, die sich vorher in einem offe-
nen Verfahren beworben hatten, für die neue Berufungs-
periode 2014 bis 2017 ausgewählt und vom Präsidenten 
des BfR mit einer Urkunde ernannt. Der Berufungsbeirat 
setzt sich aus den Mitgliedern des Wissenschaftlichen 
Beirats des BfR, den jeweiligen Vorsitzenden der Se-
natskommissionen zur gesundheitlichen Bewertung von 
Lebensmitteln sowie für Stoffe und Ressourcen in der 
Landwirtschaft der Deutschen Forschungsgemeinschaft 
und einer Vertretung des Senats der Bundesforschungs-
institute zusammen. Mit Beginn des Jahres 2014 nahmen 
die Kommissionen ihre Arbeit auf. 

i  Die Aufgaben der BfR-Kommissionen, die Liste der Mit- 
glieder sowie die Regeln zur Wahrung der Unabhängigkeit: 
www.bfr.bund.de > Das Institut > BfR-Kommissionen 
 
Weitere Kommissionen am BfR: 
www.bfr.bund.de > Das Institut > Nationale Stillkommission 
www.bfr.bund.de > Das Institut > ZEBET > Kommissions-
mitglieder

Qualitätsmanagement

Qualitätssicherung und Qualitätsmanagement von Pro-
dukten und Abläufen sind nicht nur für die Industrie von 
Bedeutung. Behörden, insbesondere wissenschaftliche 
Einrichtungen wie das BfR, müssen heute ebenfalls bele-
gen, dass sie nach international anerkannten Standards 
arbeiten und dies durch ein funktionierendes Qualitäts-
managementsystem, kurz QM-System, sicherstellen.

Die Anforderungen an qualitätsgesichertes Arbeiten sind 
in internationalen Normen festgelegt. Die Norm DIN EN 
ISO 9001:2008 beschreibt, wie Geschäftsprozesse und 
Verantwortlichkeiten organisiert sein müssen, damit eine 
hohe Qualität der Arbeit und der erstellten Produkte ga-
rantiert werden kann. Die Norm DIN EN ISO/IEC 17025 
legt die Anforderungen an das Management von Prüf- und 
Kalibrierungslaboratorien und deren technische Erforder-
nisse fest. Prüflaboratorien, die die Norm erfüllen, bewei-
sen damit, dass sie technisch kompetent und fähig sind, 
fachlich begründete Ergebnisse zu erzielen. Im BfR sind 
seit dem Jahr 2010 sämtliche Arbeitsbereiche – Wissen-
schaft, Bewertung, Kommunikation und Verwaltung – ge-
mäß der Qualitätsnorm DIN EN ISO 9001:2008 zertifiziert. 
Die wissenschaftlichen Laboratorien des BfR sind alle be-
reits seit 2003 gemäß DIN EN ISO/IEC 17025 akkreditiert. 

Beide Qualitätsnachweise müssen regelmäßig erneuert 
werden: die Zertifizierung alle drei Jahre, die Akkreditie-
rung alle fünf  Jahre. In den Jahren dazwischen finden so-
genannte Überwachungsaudits statt. Das qualitätsgesi-
cherte Arbeiten entsprechend der DIN EN ISO 9001:2008 
wurde zuletzt im Mai 2014 durch die unabhängige TÜV 
Nord Cert GmbH bestätigt. Dass die wissenschaftlichen 
Laboratorien die Norm DIN EN ISO/IEC 17025:2005 ein-
halten, hat die Deutsche Akkreditierungsstelle GmbH 
(DAkkS) einen Monat zuvor, im April 2014, geprüft.

i  Informationen zum Qualitätsmanagement des BfR: 
www.bfr.bund.de > Das Institut > Qualitätsmanagement

Das BfR stellt sich vor

Für die qualitätsgesicherte Arbeitsweise und Ausstattung 
des BfR erhält BfR-Vizepräsident Prof. Dr. Reiner Wittkowski 
(l.) das Zertifikat der TÜV Nord Cert GmbH.

http://www.bfr.bund.de/de/bfr_kommissionen-311.html
http://www.bfr.bund.de/de/nationale_stillkommission-2404.html
http://www.bfr.bund.de/de/zebet_kommissions_mitglieder-1328.html
http://www.bfr.bund.de/de/zebet_kommissions_mitglieder-1328.html
http://www.bfr.bund.de/de/qualitaetsmanagement-70191.html
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Internationalisierung

Lebensmittelsicherheit ist heute nur mit einer globalen 
Herangehensweise sicherzustellen. Die bilaterale Zu-
sammenarbeit mit Ministerien und Partnerbehörden auf  
allen Kontinenten stellt deshalb einen wichtigen Aspekt 
der Arbeit des BfR dar. Auch das Aufsicht führende Minis-
terium, das Bundesministerium für Ernährung und Land-
wirtschaft (BMEL), misst der weiteren Stärkung derartiger 
Kooperationen eine große Bedeutung bei. Aus diesem 
Grund ist das BfR zum Beispiel an der Arbeitsgruppe 
„Internationale Forschung“ des BMEL beteiligt. Der Sinn 
der internationalen Zusammenarbeit besteht in der Ver-
mittlung und dem Transfer von Wissen über Lebensmit-
tel- und Produktsicherheit, von dem nicht nur die Partner-
länder profitieren: Die Übernahme und Anwendung von 
hierzulande etablierten Methoden und Verfahren kommt 
letztendlich auch den Konsumenten und Unternehmen in 
ganz Europa zugute.

Das BfR pflegt enge Kontakte zu Institutionen in verschie-
denen Ländern weltweit: durch gegenseitige Besuche, 
gemeinsame Symposien, den Austausch von Informatio-
nen und Wissenschaftlern sowie durch deren Schulung 
am BfR, beispielsweise im Rahmen der BfR-Summer 
Academy. Die Kooperation mit den meisten dieser Insti-

Bestehende 
Kooperationsverträge
Bangladesh, Brasilien, Bulgarien,  
Chile, China, Dänemark,  
Deutschland (versch. nationale Ein- 
richtungen), Frankreich, Indien, Island, 
Korea, Kroatien, Lettland, Litauen, 
Montenegro, Niederlande, Österreich, 
Polen, Russland, Schweiz, Thailand, 
Ungarn, Urugay, Vietnam, Zypern

Kooperationsverträge  
in Vorbereitung
Estland, Finnland, Kanada, Mexiko, Singapur, USA

Lebensmittelsicherheit ist globalisiert – Kooperationen des BfR

Zusammenarbeit ohne Verträge
EFSA (Focal Point), alle EU-Länder, Ägypten, Argentinien,  
Armenien, Aserbaidschan, Äthiopien, Bahrein, Georgien,  
Iran, Japan, Kasachstan, Kenia, Mali, Mongolei, Neuseeland,  
Nigeria, Tadschikistan, Taiwan, Tansania, Tunesien, Türkei, 
Saudi-Arabien, Südafrika, Uganda, Ukraine, Weißrussland

tutionen wurde bereits mit entsprechenden Verträgen 
auf  eine solide, langfristige Basis gestellt. Neue Kontak-
te entwickeln sich dabei sowohl aufgrund von Anfragen 
aus diesen Ländern an das BfR als auch aktiv vonseiten 
des BfR, das vorausschauend auf  dem Gebiet der Risi-
kofrüherkennung forscht, um entstehende und zukünftige 
Gefährdungen frühzeitig zu erkennen.

Eine besondere Rolle im Jahr 2014 spielte die enge Ver-
bindung des BfR mit seinen Schwesterbehörden in Frank-
reich (ANSES) und Dänemark (DTU). In diesem Rahmen 
wurde zum Beispiel der Austausch von Doktoranden vo-
rangetrieben. Einen zweiten Schwerpunkt bildete China, 
wohin 2014 mehrere Delegationen des BfR reisten und 
die Arbeit des Hauses erläuterten. Neu aufgebaut wur-
de die Zusammenarbeit mit Estland, Uruguay, Bulgarien 
und Montenegro. Mit Einrichtungen der Ministerien für 
Gesundheit und Innere Sicherheit in den USA wiederum 
fanden Gespräche über biologische Gefahren, deren Be-
wertung und Prävention statt.

i  Lebensmittelsicherheit in Europa – wer macht was?  
Hierüber gibt der EU-Almanach des BfR mit Strukturen  
und Institutionen der Lebensmittelsicherheit von 35 euro-
päischen Staaten und der europäischen Ebene Aufschluss:  
www.bfr.bund.de > Publikationen > Broschüren  
> EU-Almanach

http://www.bfr.bund.de/de/publikation/eu_almanach-192686.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/eu_almanach-192686.html
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Referenzlaboratorien

Um die Sicherheit von Lebensmitteln im gesamten EU-
Raum sicherzustellen, arbeiten Nationale Referenzlabo-
ratorien an Standards für die Lebensmittelüberwachung. 
Am BfR sind hierfür 17 Referenzlaboratorien aus den Be-
reichen Lebensmittel- und Futtermittelsicherheit sowie Le-
bensmittelhygiene angesiedelt. Sie sind in zwei Gruppen 
unterteilt: Nationale Referenzlabore nach der Verord-
nung (EG) 882/2004 und sonstige BfR-Laboratorien mit 
Referenzfunktion.

Die am BfR angesiedelten Referenzlaboratorien gemäß 
Verordnung (EG) 882/2004 arbeiten sowohl lebensmittel-
chemisch-analytisch als auch molekularbiologisch und 
mikrobiologisch. Sie werden vom BMEL ernannt. Grundla-
ge der Arbeit sind verschiedene gesetzliche Vorschriften 
wie das Lebens- und Futtermittelrecht sowie Gesetze und 
Verordnungen zu Bedarfsgegenständen.

Es ist maßgebliche Aufgabe von Referenzlaboratorien, 
Methoden zu entwickeln, zu validieren und Laborver-
gleichstests (Ringversuche) zur Qualitätssicherung durch-
zuführen. Die Einrichtung der Nationalen Referenzlabora-
torien gewährleistet, dass europaweit nach einheitlichen 

Referenzlabore in der Praxis: Aufklärung eines 
Leptospirose-Ausbruchs in Niedersachsen
Die Leptospirose ist eine fieberhafte Infektionskrank-
heit, die von Tieren auf  den Menschen übertragen  
wird. Im Sommer 2014 erkrankten in Niedersachsen 
45 Erdbeerpflücker an Leptospirose, 21 mussten  
im Krankenhaus behandelt werden. In Zusammen-
arbeit mit den Gesundheits- und Veterinärämtern  
der Landkreise Oldenburg und Cloppenburg, dem  
Niedersächsischen Landesgesundheitsamt und dem  
Landesamt für Verbraucherschutz und Lebensmittel-
sicherheit untersuchte das am BfR angesiedelte Kon- 
siliarlabor für Leptospiren humane Blutproben und  
Nagetiere, die auf  den bewirtschafteten Erdbeerfel-
dern gefangen worden waren. Als wahrscheinliche  
Ausbruchsquelle identifizierte das Konsiliarlabor mit  
L. kirschneri (Sequenztyp 110) infizierte Mäuse. Gegen 
den Erregertyp L. kirschneri Serovar Grippotyphosa 
wurden auch bei den Erdbeerpflückern Antikörper 
mittels Mikroagglutinationstest nachgewiesen. 

>>In den BfR-Referenz laboratorien werden Methoden zur  
Kontrolle und Überwachung von Lebensmitteln, Chemikalien 

und Bedarfsgegenständen entwickelt und validiert.

Standards gearbeitet wird. Dies ist insbesondere bei der 
Überwachung und Kontrolle von Lebensmitteln von Be-
deutung, für die innerhalb der Europäischen Union grund-
sätzlich das Prinzip des freien Warenverkehrs gilt. Die 
Nationalen Referenzlabore fungieren außerdem als nati-
onales Bindeglied zwischen den Gemeinschaftsreferenz-
laboren der EU und den Behörden der Lebensmittelüber-
wachungen in den Mitgliedstaaten.

Neben diesen auf  EU-Recht basierenden Nationalen Re-
ferenzlaboratorien gibt es noch andere Einrichtungen des 
BfR, die eine Referenzfunktion in anderen Zusammenhän-
gen besitzen. Dazu gehören das Referenzlabor im Netzwerk 
„Gentechnisch veränderte Organismen“, die Obergutach-
terstelle für die Auslandsweinkontrolle nach Weinüberwa-
chungsverordnung und die Zoonosenberichterstattung.

i 	Liste der am BfR aktiven Nationalen Referenzlaboratorien 
sowie der anderen Laboratorien mit Referenzfunktion: 
www.bfr.bund.de > Das Institut > Referenzlaboratorien

Zur Bestimmung von Mineralölen in Lebensmittelver-
packungen greifen Überwachungslabore beispielsweise 
auf  die Standardmethoden der Nationalen Referenzlabore 
zurück.

http://www.bfr.bund.de/de/referenzlaboratorien-1846.html
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„Risiken erkennen – Gesundheit schützen“ – das ist die zentrale Aufgabe des BfR. Geleitet wird  
das Institut durch seinen Präsidenten Prof. Dr. Dr. Andreas Hensel und seinen Vizepräsidenten  
Prof. Dr. Reiner Wittkowski. Bei ihrer Arbeit werden sie durch mehrere Stabsstellen sowie die  
im Folgenden vorgestellten neun Abteilungen unterstützt.

Das Präsidium und die Abteilungen

Präsident
Professor Dr. Dr. Andreas Hensel

Vizepräsident
Professor Dr. Reiner Wittkowski

Die Verwaltung ist der Servicedienst-
leister für alle Fachabteilungen des 
Instituts. Sie sorgt für die Infrastruktur, 
die Personalrekrutierung, die Betreu-
ung der Beschäftigten in Personal-
angelegenheiten, die Steuerung und 
Kontrolle der Einnahmen und Ausga-
ben sowie die Ausstattung und den 
organisatorischen und technischen 
Unterhalt der Räume und des Instituts-
geländes. Die Abteilung gibt organi-
satorische Regelungen für das Institut 
heraus und ist gleichzeitig verantwort-
lich für die Einhaltung gesetzlicher Be-
stimmungen.

Abteilung Verwaltung 
Leiterin: Heike Morisse

Die interdisziplinäre Abteilung Risiko-
kommunikation führt Forschungspro-
jekte zur Wahrnehmung von Risiken, 
zur Risikofrüherkennung und Abschät-
zung ihrer Folgen durch. Ein weiterer 
Schwerpunkt liegt in der Krisenpräven-
tion und -koordination. Zur Abteilung 
gehören zudem die Presse- und Öf-
fentlichkeitsarbeit, das Kommissions-
wesen sowie die BfR-Akademie. Von 
Bedeutung ist der Dialog mit Stake-
holdern aus Wissenschaft, Wirtschaft, 
Politik, Medien, Verbänden, Nichtregie-
rungsorganisationen und der Verbrau-
cherschaft.

Abteilung Risikokommunikation
Leiterin: PD Dr. Gaby-Fleur Böl

Die Abteilung bewertet die Exposi-
tion der Verbraucher in den Bereichen 
der Lebensmittel-, Chemikalien- und 
Produktsicherheit und bietet fachlich 
übergreifende wissenschaftliche Un-
terstützung, beispielsweise im Bereich 
der mathematischen Modellierung, 
an. In den Bereichen Chemikalien-
sicherheit, Gefahrguttransport, Ver-
giftungs- und Produktdokumentation 
sowie Gute Laborpraxis erfüllt die 
Abteilung gesetzlich vorgeschriebe-
ne Aufgaben. Zudem führt sie For-
schungsprojekte durch und ist Dienst-
leister für die IT-Versorgung des BfR.

Abteilung Exposition
Leiter: Professor Dr. Matthias Greiner
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Die Abteilung widmet sich der gesund-
heitlichen Bewertung von Wirkstoffen 
und Formulierungen von Pflanzen-
schutzmitteln und Bioziden im Vorfeld 
der gesetzlichen Zulassung. Dies be-
inhaltet die Beurteilung der toxikolo-
gischen Eigenschaften mit dem Ziel 
der Einstufung und Kennzeichnung so-
wie Ableitung von Grenzwerten. Unter 
Berücksichtigung der zu erwartenden 
Exposition werden Risikobewertungen 
durchgeführt, um eine sichere Anwen-
dung der Produkte sicherzustellen. Wei-
terhin werden Methoden zur Überwa-
chung von Rückständen überprüft und 
Bewertungsstrategien weiterentwickelt.

Die Abteilung befasst sich mit ge-
sundheitlichen Risiken für den Men-
schen, die insbesondere von Mikro-
organismen, den von ihnen gebildeten 
Toxinen und anderen mikrobiellen 
Stoffwechselprodukten ausgehen. 
Es werden dabei nicht nur Lebens-
mittel, sondern auch Futtermittel und 
Bedarfsgegenstände (zum Beispiel 
Lebensmittelverpackungsmaterialien, 
Essgeschirr) sowie Kosmetika ein-
schließlich der Prozesse ihrer Gewin-
nung, Herstellung, Verarbeitung und 
Distribution als Überträger biologi-
scher Gefahren betrachtet.

Abteilung Biologische Sicherheit
Leiter: Professor Dr. Bernd Appel

Die Abteilung bewertet stoffliche Risi-
ken von Lebensmitteln; hierzu zählen 
natürliche Inhaltsstoffe, Zusatz- und 
Aromastoffe, aber auch unerwünschte 
Stoffe, die durch Herstellungs-, Lage-
rungs- oder Behandlungsverfahren in 
Lebensmittel gelangen. Zudem wer-
den Ernährungsrisiken sowie die Risi-
ken besonderer Bevölkerungsgruppen 
beurteilt. Integraler Bestandteil der Be-
wertung sind experimentelle Projekte 
zu Wirkmechanismen der oralen Auf-
nahme (Bioverfügbarkeit), zur internen 
Exposition (Biomarker) sowie zu mole-
kularen Wirkmechanismen (Toxikoge-
nomik) von relevanten Substanzen.

Abteilung Lebensmittelsicherheit
Leiter: Professor Dr. Dr. Alfonso Lampen

Abteilung Sicherheit von Pestiziden 
Leiter: Dr. Roland Solecki

Die Abteilung bewertet chemische 
Stoffe, die unter das Chemikalien-
recht fallen, und identifiziert Maßnah-
men zur Risikominderung. Eine wei-
tere Aufgabe ist die Identifizierung, 
Erforschung, Bewertung und Präven-
tion von gesundheitlichen Risiken bei 
kosmetischen Mitteln, Tabakprodukten 
und Bedarfsgegenständen (Lebens-
mittelverpackungen, Spielwaren, Be-
kleidung etc.). Integraler Bestandteil 
dieser Bewertungstätigkeit sind expe-
rimentelle Projekte zur Migration, Ex-
position und zur Toxizität von chemi-
schen Substanzen.

Abteilung Chemikalien-
und Produktsicherheit
Leiter: Professor Dr. Dr. Andreas Luch

Die Abteilung bewertet Risiken, die 
durch die Aufnahme von Kontaminan-
ten, Rückständen und anderen uner-
wünschten Stoffen aus Lebens- und 
Futtermitteln entstehen. Ihr sind die 
Nationalen Referenzlabore für Dioxine 
und PCB in Lebens- und Futtermitteln, 
für Mykotoxine, für marine Biotoxine, 
für Zusatzstoffe in der Tierernährung 
sowie die Obergutachterstelle für die 
Auslandsweinkontrolle zugeordnet. 
Weitere Themenschwerpunkte sind 
die Produktidentität und Rückverfolg-
barkeit von Lebensmitteln. 

Abteilung Sicherheit in der 
Nahrungskette
Leiterin: Dr. Monika Lahrssen-Wiederholt

Die Abteilung setzt Aufgaben aus dem 
Tierschutzgesetz und der Tierschutz- 
Versuchstierverordnung um. Die wis-
senschaftliche Arbeit dient außerdem 
der Beratung politischer Entschei-
dungsträger. Zentrale Aufgaben sind 
die Entwicklung und Validierung von 
Alternativmethoden zum Tierversuch 
nach dem 3R-Prinzip. Die Abteilung 
ist zudem mit der (Weiter-)Entwicklung 
toxikologischer Prüfmethoden befasst; 
hierzu gehört auf  regulativer Ebene 
das Chemikalienprogramm der Orga-
nisation für wirtschaftliche Zusammen-
arbeit und Entwicklung (OECD).

Abteilung Experimentelle Toxikologie 
und ZEBET
Leiter: Professor Dr. Gilbert Schönfelder

Das BfR stellt sich vor
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Personal und Ausbildung
Ende 2014 beschäftigte das BfR 757 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, von denen 439 am Standort Jung-
fernheide und 318 an den beiden Standorten in Marienfelde arbeiteten. Zu den Aufgabenschwerpunkten des 
Personalreferats zählten 2014 vor allem die Gewinnung qualifizierter Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die 
Ausbildung, die Personalentwicklung sowie die Förderung der Vereinbarkeit von Beruf und Familie am BfR.

Personalgewinnung

Für die Gewinnung von qualifiziertem Personal präsen-
tierte sich das BfR 2014 auf  Messen und Veranstaltungen 
speziell für den naturwissenschaftlichen Bereich. So war 
das Personalreferat wieder mit einem eigenen Stand auf  
zwei Berliner Jobmessen vertreten. Zusätzlich zeigte das 
BfR auf  der 14. Jahrestagung des „German Academic 
International Network“ in den USA erstmalig bei einer in-
ternationalen Messe Präsenz. Ziel war es, Bewerberinnen 
und Bewerber nicht nur über den klassischen Weg der 
Stellenveröffentlichung in Print- und Onlinemedien, son-
dern auch direkt über Messen und Veranstaltungen zu er-
reichen. Darüber hinaus hat das BfR 2014 den Imagefilm 
„Arbeiten am BfR“ auf  verschiedenen Social-Media-Por-
talen veröffentlicht. Dieser gewährt einen Einblick in das 
Bundesinstitut als Arbeitgeber.

Insgesamt hat das BfR 120 Stellenausschreibungen ver-
öffentlicht – rund 20 Prozent mehr als im Vorjahr. Die Zahl 
der Bewerbungen stieg aus diesem Grund auf  4.800. 
110 Einstellungen wurden vorgenommen. Durch organisa-
torische Maßnahmen gelang es, die Besetzungsverfahren 
weiter zu verkürzen, so dass diese nunmehr nach durch-
schnittlich drei Monaten abgeschlossen sind.

Ausbildung

Das BfR bietet sieben verschiedene Berufsausbildun-
gen an. Dazu zählen die Ausbildung zum/zur Chemie-
laborant/in, Biologielaborant/in, Tierpfleger/in, Anlagen-
mechaniker/in für Sanitär-, Heizungs- und Klimatechnik, 
Fachangestellte/r für Bürokommunikation bzw. Kaufmann/ 
-frau für Büromanagement, Fachangestellte/r für Medien- 
und Informationsdienste und Fachinformatiker/in. Ende 
2014 hatten insgesamt 28 junge Menschen ein Ausbil-
dungsverhältnis mit dem BfR.

Zusätzlich engagiert sich das BfR für den 2012 von der 
Bundesregierung veröffentlichten „Nationalen Aktions-
plan Integration“, dessen Ziel es ist, die Anzahl der Men-
schen mit Migrationshintergrund im öffentlichen Dienst zu 
erhöhen. In seiner „Ausbildungsinitiative für Jugendliche 
mit Migrationshintergrund“ spricht das BfR gezielt diese 
Personengruppe an, beispielsweise bei Ausbildungs- und 
Studienplatzmessen sowie durch die Zusammenarbeit 
mit Vereinen, die über Ausbildungsberufe und Stellenaus-
schreibungen des BfR informieren.

Neben den Auszubildenden hat das BfR 166 Schülern 
und Studierenden im Rahmen von Hospitationen Einblicke 
in die Praxis gewährt und Abschlussarbeiten begleitet so-
wie 23 externe Promovierende betreut. 

Personalentwicklung

Damit die vielfältigen Aufgaben des Instituts mit höchster 
Qualität bearbeitet werden können, ist die kontinuierliche 
Personalentwicklung ein wesentliches Anliegen des BfR. 
So wurde 2014 wieder eine Vielzahl an Fortbildungen für 
alle Beschäftigtengruppen durchgeführt. Zu den (über-)
fachlichen und methodischen Themen gehörten bei-
spielsweise Fremdsprachen, Laborgeräte und Rhetorik. 
Zudem förderte das BfR unverändert die Teilnahme an 
anerkannten Weiterbildungsstudiengängen auf  dem Ge-
biet der Toxikologie. 

Das BfR präsentiert sich mehrmals im Jahr auf  Jobmessen 
für den naturwissenschaftlichen Bereich.
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Für die Schlüsselgruppe der Führungskräfte startete 
2014 das Programm FührungAKTIV mit Vorträgen, Work-
shops und Trainings zu Themen wie Führen (auf  Distanz), 
Kommunikation mit Beschäftigten, Personalgewinnung 
und Interkulturalität. Im Rahmen dieser systematischen 
Führungskräfteentwicklung erhalten die Führungskräf-
te des BfR regelmäßig Schulungen zur kontinuierlichen 
Weiterentwicklung ihrer Führungskompetenzen. 

Im April 2014 begann am BfR zudem erstmalig ein drei-
jähriges Promotionsprogramm zur Förderung von zu-
nächst zehn wissenschaftlichen Nachwuchskräften, das 
neben der Promotionsmöglichkeit in Zusammenarbeit mit 
kooperierenden Universitäten verschiedene Veranstal-
tungen und Fortbildungen enthält. Außerdem entwickelte 
das BfR ein Postdoktoranden-Programm, dessen Ziele 
vor allem in der Förderung des wissenschaftlichen Nach-
wuchses sowie der verstärkten Zusammenarbeit mit Uni-
versitäten bestehen. Die Teilnehmenden des Programms 
erhalten unter anderem eine ausführliche Karriereplanung 
in Form eines individuellen Coachings.

Vereinbarkeit von Beruf und Familie

Unter Familie versteht das BfR eine Lebensform, in der Für-
sorge, Erziehung und Pflege für Kinder, Verwandte, Partner 
und Partnerinnen übernommen werden. Damit Beschäftig-
te sowohl in der Familie als auch im Beruf  Verantwortung 
übernehmen können, ist dem Institut die Förderung der 
Vereinbarkeit von Beruf  und Familie ein wichtiges Anlie-
gen. Ziel der Vereinbarkeitsförderung ist es außerdem, die 
Mitarbeitenden stärker an das BfR zu binden und sich im 
Wettbewerb um qualifiziertes Personal zu profilieren. Seit 
2009 trägt das BfR das Zertifikat des audit berufundfamilie, 
das 2012 in einem Re-Audit bestätigt wurde und 2015 im 
Rahmen der Re-Auditierung „Konsolidierung“ erneut über-
prüft wird.

Seit der Erstzertifizierung 2009 hat das BfR eine Vielzahl 
von Maßnahmen zur besseren Vereinbarkeit von Beruf und 
Familie umgesetzt, beispielsweise umfangreiche Arbeits-
zeitflexibilisierungen, die Einrichtung von Gastbüros und 
Eltern-Kind-Zimmern, die Einführung alternierender Telear-
beit sowie die Positionierung zum Familienpflegezeitgesetz. 
Zudem hat das BfR die Umsetzung des in einem Evalua-
tionsworkshop erarbeiteten Maßnahmenplans zur weiteren 
Verbesserung der alternierenden Telearbeit 2014 kontinu-
ierlich vorangetrieben, die Telearbeit weiter flexibilisiert so-
wie die Autonomie der Telearbeitenden in Bezug auf  die 
Arbeitsgestaltung gestärkt. Weiterhin im Fokus stand die 
kontinuierliche Sensibilisierung der Führungskräfte für Ver-
einbarkeitsfragen durch Gesprächskreise zur Umsetzung 
eines familienbewussten Führungsverhaltens. 

Hervorzuheben ist außerdem die Einführung von Pers-
pektivgesprächen für alle befristet Beschäftigten mit den 
unmittelbaren Fachvorgesetzten. Insbesondere für wis-
senschaftliche Nachwuchskräfte, die sich in der Familien-
gründungsphase befinden, ist die Möglichkeit der Perspek-
tivklärung von besonderer Bedeutung.

Das BfR stellt sich vor

>>Die größte Beschäftigtengruppe im BfR bildet das  
wissenschaftliche Personal, gefolgt von Verwaltungsangestellten 

und technischen Assistentinnen und Assistenten.

Das BfR fördert wissenschaftliche Nachwuchskräfte. Dafür 
hat es 2014 erstmals ein Doktorandenprogramm aufgelegt.
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Personal

Wie viele Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler beschäftigt das Bundesinstitut für Risikobewertung?  
In welchen Gremien sind diese eingebunden? Wie finanziert sich das Institut? Die Antworten zu diesen  
Fragen gibt das nachfolgende Kapitel zu den Kennzahlen des BfR. Die Angaben beziehen sich auf das  
Berichtsjahr 2014.

Kennzahlen für das Jahr 2014

National Anzahl

Gremien des Bundes 53

Bund-Länder-Gremien 42

Gremien des BVL 21

Gremien anderer Einrichtungen 103

Europäische Ebene Anzahl

Gremien der Europäischen  
Kommission 38

Gremien der Europäischen  
Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA)

44

Gremien der Europäischen  
Chemikalienagentur (ECHA) 6

Gremien anderer  
europäischer Organisationen 23

Weltweit Anzahl

WHO/FAO:  
Gremien des Codex Alimentarius 12

WHO/FAO:  
sonstige Gremien 2

Gremien anderer  
Sonderorganisationen 
der Vereinten Nationen

9

OECD-Gremien 43

Sonstige Gremien mit  
weltweitem Normungsanspruch 11

Mitwirkung in Gremien

Die Mitarbeiterinnen und  
Mitarbeiter des BfR sind im  
dienstlichen Auftrag in  
407 Gremien  
forschend, beratend und  
bewertend tätig.

insgesamt 757 
Mitarbeiterinnen und 

Mitarbeiter

28
Auszubildende

291
Wissenschaftler/ 

-innen

187
Verwaltungs -
angestellte

89
Technische  

Assistenten/-innen

41
Doktoranden/ 

-innen

27
Tierpfleger/ 

-innen

94
Sonstige
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Personalausgaben Sächliche Verwaltungsausgaben Zuweisungen und Zuschüsse Investitionen

55.983

38.453

35.143

1.472
2.363 67.880

60.041

73.513
77.431

Etwa 77 Mio. Euro  
Gesamteinnahmen hatte das BfR 2014.

Wissenschaftliche Sammlungen und Bibliotheken 376.703 €

Aus- und Fortbildung 295.897 €

Öffentlichkeitsarbeit, Veröffentlichung und Dokumentation 841.397 €

Konferenzen, Messen, Ausstellungen 215.888 €

Ausgaben (Angaben in Tausend €)

Ausgewählte Ausgaben

Einnahmen (Angaben in Tausend €)

2014 2013

0 10000 20000 30000 40000 50000 60000 70000 80000

Aufträge Dritter

Erstattung BMEL

Verwaltungseinnahmen und
übrige Einnahmen

2.260

3.381

1.068

               74.103

831

63.668

Haushalt 

Der Anstieg der Sachausgaben in 2014 begründet sich hauptsächlich durch Miet- und  
Betriebskostennachzahlungen, Unterschiede bei den Investitionen durch den Umzug  
eines BfR-Standorts sowie den Aufbau einer neuen Abteilung.
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Rund 200 Artikel in wissen-
schaftlichen Journalen hat das 
BfR im Jahr 2014 veröffentlicht.

Veröffentlichungen

Anzahl

Bewertungen in rechtlich vorgeschriebe-
nen Verfahren, z. B. Zulassungsverfahren 
mit den Adressaten Bundesamt für Ver-
braucherschutz und Lebensmittelsicher-
heit (BVL) oder Bundesanstalt für Arbeits-
schutz und Arbeitssicherheit (BAuA)

2.180

Fachliche Stellungnahmen an Aufsicht 
führende Bundesministerien (BMEL, 
BMUB, BMVI)

330

Fachliche Stellungnahmen im Rahmen 
von internationalen Verfahren (EU, OECD, 
WHO) zur Bewertung von chemischen 
Stoffen und Prüfmethoden, z. B. zu  
Alternativmethoden zum Tierversuch

100

Fachliche Stellungnahmen an die 
Europäische Behörde für Lebensmittel-
sicherheit (EFSA) und EFSA Focal Points 
anderer Mitgliedstaaten

20

Sonstige fachliche Stellungnahmen an 
Behörden und Gerichte außerhalb recht-
lich vorgeschriebener Verfahren

190

Sonstige fachliche Stellungnahmen, im 
Wesentlichen an Verbände, Bürger, NGOs 320

Anzahl gesamt 3.140

Bei den 2.180 Bewertungen in  
rechtlich vorgeschriebenen  
Verfahren handelt es sich um:

Anzahl

Bewertungen nach dem  
Pflanzenschutzrecht 830

Bewertung von Vergiftungsfällen nach 
ChemG § 16 e 460

Stellungnahmen zu Chemikalien nach  
Chemikalienrecht (REACH) 440

Bewertungen nach dem Biozidrecht 300

Stellungnahmen in futtermittelrechtlichen 
Verfahren 80

Stellungnahmen zu Ausnahmen von  
Verbraucherschutzvorschriften im  
Lebensmittelrecht, §§ 54, 68 LFGB

30

Weitere Risikobewertungen in rechtlich 
vorgeschriebenen Verfahren 40

Anmerkung: Das Zahlenwerk gibt einen Eindruck 
von Art und Umfang der fachlichen Stellungnahmen  
des BfR im Jahr 2014. Es handelt sich um eine Dar- 
stellung des OUTPUT. Eine geringe Anzahl von Risi- 
kobewertungen kann für den Verbraucherschutz – 
wegen ihres Gegenstandes und ihrer wissenschaft-
lichen Qualität – wertvoller sein als ein Vielfaches 
von Risikobewertungen. Die Zahlen lassen daher 
keine oder nur begrenzte Rückschlüsse auf  den 
OUTCOME des BfR zu.

Anzahl

Buchveröffentlichungen 10

Beiträge zu Sammelwerken 24

Journalveröffentlichungen 192

Tagungsbeiträge 80

Posterbeiträge 132

Vorträge 540

Dissertationen/Habilitationen/ 
Master/Diplom/Bachelor 37

Stellungnahmen und Veröffentlichungen
Fachliche Stellungnahmen
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international (EU, EFSA usw.)  21 

national (BMBF, DFG, BLE usw.)  26

Drittmittelprojekte
 

47

34 %
aus 

internationalen
Projekten66 %

aus 
nationalen 
Projekten

Anzahl

786.367 €

2.296.972 €

3.083.340 €

Mittelumfang
Mittelumfang 

Forschung

Der Mittelumfang für 
Drittmittelprojekte betrug 2014 

2,9 Mio. Euro. 
Ein Drittel davon entfiel auf 

internationale Forschungsprojekte.

In den zurückliegenden Jahren hat das BfR seine 
Drittmitteleinnahmen um 20 Prozent gesteigert.

Drittmittelprojekte Anzahl Mittelumfang

 international (EU, EFSA usw.) 18 974.941 €

 national (BMBF, DFG, BLE usw.) 25 1.914.783 €

insgesamt 43 2.889.724 €

Drittmitteltrend (Angaben in Millionen €)

Forschung

Mio.€
2009 2010 2011 2012 2013 2014

2,5 
2,2 2,3 

3,3 

2,9
2,7 
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Das BfR führt eine Vielzahl von Veranstaltungen durch, um die Ergebnisse seiner Arbeit zu präsentieren und 
den Austausch mit Vertreterinnen und Vertretern von Ziel- und Interessengruppen aus Wissenschaft, Politik, 
Nichtregierungsorganisationen und der Wirtschaft sowie mit Verbrauchern zu fördern. Seit Anfang 2014 
werden diese Veranstaltungen von der Fachgruppe „BfR-Akademie“ der Abteilung Risikokommunikation 
organisiert und durchgeführt. Insgesamt 134 Veranstaltungen fanden 2014 am BfR statt, an mehr als jeder 
fünften Veranstaltung waren Experten aus dem Ausland beteiligt. Neben wissenschaftlichen Dialog- und 
Informationsveranstaltungen wurden 2014 zwölf Schulungen durchgeführt. 

Ausgewählte Veranstaltungen 2014

Das BfR auf der Internationalen  
Grünen Woche Berlin

Unter dem Motto „Mit Sicherheit Fisch“ ging es am 
BfR-Stand um das Thema Fische und Meerestiere, 
deren gesundheitlichen Nutzen und darum, wo- 
rauf  beim Kauf  und der Zubereitung von Fisch 
und Fischereiprodukten geachtet werden sollte. 
Der BfR-Stand war einer der Publikumsmagneten 
in der Halle des Erlebnisbauernhofs und wurde von 
rund 25.000 Gästen aller Alterskategorien besucht. 
Neben der anschaulichen Dokumentation über die 
richtige Zubereitung von Fischereierzeugnissen 
hielt der BfR-Stand auch weitere Aktivitäten wie ein 
Wissensquiz und ein Angelspiel bereit.

17.– 26. Januar 2014 20. Januar 2014

BfR-Symposium zur gesundheitlichen Bewertung 
von glyphosathaltigen Pflanzenschutzmitteln

Angesichts der öffentlichen Diskussion zu möglichen ge-
sundheitlichen Risiken von Glyphosat hat das BfR auf  einem 
Symposium im Rahmen der Internationalen Grünen Woche 
Berlin Fragen zur gesundheitlichen und mikrobiellen Wirkung 
von glyphosathaltigen Pflanzenschutzmitteln erörtert. Im Mit-
telpunkt der Veranstaltung stand die Vorstellung der Neube-
wertung der gesundheitlichen Risiken von Glyphosat durch 
das BfR. Knapp 150 Fachbesucherinnen und Fachbesucher 
der Grünen Woche haben an dem Symposium teilgenommen.

Wie frisch ist der Fisch? Besucher der Grünen 
Woche 2014 informierten sich am BfR-Stand über 
Frischekriterien, Lagerung und Zubereitung von 
Fisch und Meerestieren.

Das BfR-Symposium zu glyphosathaltigen Pflanzenschutz-
mitteln stieß auf  großes öffentliches Interesse.

i  Weitere Informationen: www.bfr.bund.de > Veranstaltungen

http://www.bfr.bund.de/de/veranstaltungen.html
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Symposium zur 50-Jahr-Feier der  
BfR-Kommission „Bewertung von Vergiftungen“

Die Veranstaltung für Mediziner, Chemiker, Apotheker und 
Fachpersonal aus dem Öffentlichen Gesundheitsdienst 
wird jährlich in Kooperation mit dem Umweltbundesamt 
(UBA) und dem Robert Koch-Institut (RKI) am BfR durch-
geführt. Insgesamt 30 Vortragende von UBA, RKI und BfR 
informierten mehr als 500 Teilnehmende, die aus ganz 
Deutschland angereist waren. Im Mittelpunkt der Fort-
bildung steht seit Jahren die direkte Vermittlung neuer 
wissenschaftlicher Erkenntnisse an das Fachpublikum 
mit anschließender Diskussion. Die Themenpalette 2014 
reichte von Risiken durch Inhaltsstoffe in Schmuck und 
Kosmetika über die gesundheitlichen Auswirkungen der 
Energiewende bis hin zur Verwendung von Antibiotika im 
Krankenhaus und in der Tierhaltung. Erstmals wurde zu-
sätzlich ein Workshop zur Recherche von Literatur aus 
speziellen Datenbanken angeboten, der großen Zuspruch 
durch die Teilnehmenden erfuhr.

Dieses Symposium hat an bedeutende Ergebnisse und 
Erfolge der 1964 gegründeten Kommission „Bewer-
tung von Vergiftungen“ erinnert: Unter anderem hat sie 
wesentliche Grundlagen für die Klinische Toxikologie in 
Deutschland gelegt, zahlreiche Untersuchungen und For-
schungsvorhaben initiiert und durchgeführt, Grundsatz-
papiere erstellt und mehrere Gesetzgebungsverfahren 
eingeleitet und begleitet. Die Kommission baute zudem 
die Informationskartei zur Erkennung und Behandlung von 
Vergiftungen auf, die seit vielen Jahren auch als elektroni-
sche Datenbank vorliegt. Die Veranstaltung gab mit dem 
Nationalen Monitoring von Vergiftungen einen Ausblick 
auf  die Zukunft der Kommissionsarbeit.

26.– 28. März 2014 29. April 2014

Fortbildungsveranstaltung für den  
Öffentlichen Gesundheitsdienst

Das BfR stellt sich vor

Mit Pressekonferenz, Symposium und Festakt beging die 
am BfR angesiedelte „Giftkommission“ 2014 ihr 50-jähriges 
Jubiläum. 
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Internationale Konferenz 
 zur Brucellose

Auch wenn die Brucellose in Mittel- und Nordeuropa 
aufgrund von konsequenter Überwachung nur noch 
selten auftritt, werden weltweit jährlich noch bis zu 
500.000 Fälle erkrankter Menschen gemeldet. Damit 
ist diese Infektionskrankheit auch 100 Jahre nach ihrer 
Entdeckung eine der häufigsten bakteriellen Zoono-
sen. Jährlich findet deshalb ein Austausch interna-
tionaler Expertinnen und Experten im Rahmen einer 
Brucellose-Konferenz statt. 2014 organisierte das BfR 
in Kooperation mit dem Friedrich-Loeffler-Institut die 
Veranstaltung, einschließlich des 67. jährlichen Fach-
treffens der Internationalen Brucellose-Gesellschaft. 
Die rund 250 Gäste informierten sich über neue Er-
kenntnisse der Brucelloseforschung und diskutierten 
diese im Rahmen der zahlreichen Vorträge und Pos-
terpräsentationen.

Während der zweiwöchigen Veranstaltung studierten 26 in-
ternationale Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler aus 
elf  verschiedenen Ländern die Prinzipien der gesundheitli-
chen Risikobewertung und Risikokommunikation, die das BfR 
im Bereich der Lebensmittelsicherheit verfolgt. In den Work-
shops fokussierten sich die Teilnehmenden auf  Lebensmit-
telhygiene, Rückstände, Kontaminanten, Risikobewertungen 
zu Chemikalien und deren anschließende adäquate Kom-
munikation an die Öffentlichkeit. Ziel für die Gäste war es, 
Risikobewertungen selbst durchzuführen und die Ergebnisse 
zu kommunizieren. Durch Weitergabe des Wissens in den 
Heimatländern der Teilnehmenden wird eine internationale 
Harmonisierung der Bewertungsstrategien angestrebt.

Dritte BfR-Summer School zum  
Thema Lebensmittelsicherheit

18.– 29. August 2014 9.– 12. September 2014

Wie geht Risikobewertung? Wissenschaftler unterschied- 
 licher Nationalitäten erlernen in der BfR-Summer School  
die Prinzipien der Risikobewertung und -kommunikation.
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15. BfR-Forum Verbraucherschutz  
„Aluminium im Alltag“

Das Veranstaltungsformat „BfR-Forum Verbraucherschutz“ 
fand 2014 zum fünfzehnten Mal statt und befasste sich mit 
den gesundheitlichen Risiken von Aluminium. Gemeinsam 
mit Wissenschaftlern aus dem In- und Ausland wurden 
die Effekte von Aluminium auf  die menschliche Gesund-
heit sowie die Exposition von Verbrauchern diskutiert. Im 
Rahmen des Forums beantworteten BfR-Experten kon-
krete Verbraucherfragen per Livestream. Standpunkte 
von Vertretern aus Verbraucherschutzorganisationen und 
Wirtschaftsverbänden zu der Frage, wie sich Verbraucher 
schützen können, wurden diskutiert.

BfR-Modul Risikobewertung im  
Rahmen der Fachtoxikologie-Ausbildung

Bereits zum zweiten Mal fand 2014 die Kurswoche zum 
Thema Risikobewertung und Risikokommunikation am BfR 
statt, die von 35 Teilnehmenden im Rahmen des Weiter-
bildungskurses der Deutschen Gesellschaft für experi-
mentelle und klinische Pharmakologie und Toxikologie e. V. 
(DGPT) besucht wurde. Die Referenten, größtenteils aus 
den verschiedenen Abteilungen des BfR, boten Vorträge 
und interaktive Übungen an. Die Kursteilnehmenden konn-
ten das erlernte Wissen anhand praktischer Beispiele ver-
tiefen. Aufgrund der hohen Nachfrage und vieler positiver 
Rückmeldungen ist geplant, das Modul dauerhaft am BfR 
zu etablieren.

3.– 7. November 2014 26.– 27. November 2014

Das BfR stellt sich vor

Jede Menge Fragen beantwortete das BfR auf  seinem 
Verbraucherschutzforum „Aluminium im Alltag“, an dem 
etwa 200 Personen teilnahmen.

BfR-Veranstaltungen: interaktiv und im Netz zu verfolgen
Erstmals wurden 2014 zwei Veranstaltungen des BfR per Livestream im Internet übertragen  
und so einem noch größeren Zielpublikum zugänglich gemacht. Auf  einer weiteren Veranstal-
tung konnte das Publikum mithilfe von Tablet-PCs und einer Beteiligungssoftware Fragen zu  
einer speziellen Thematik beantworten. Die so entstandenen Meinungsbilder aus dem Publikum  
wurden direkt in den Vorträgen und Diskussionen aufgegriffen. 





Aluminiumverbindungen kommen natürlicherweise in Lebensmitteln 
vor. Sie werden aber auch in Verpackungen, Kochgeschirr, Lebens-
mittelzusatzstoffen, Kosmetika oder Arzneimitteln eingesetzt. Das BfR 
hat 2014 ermittelt, wie viel Aluminium Verbraucher aufnehmen und 
welche gesundheitlichen Risiken daraus erwachsen können.

Schwerpunktthema 2014
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Verbraucher kommen im Alltag häufig mit Aluminiumverbindungen in Kontakt. Diese Verbindungen sind  
natürlicherweise bereits in unverarbeiteten Lebensmitteln enthalten. Weiterhin werden sie in Lebensmittelzu- 
satzstoffen, kosmetischen Mitteln, Lebensmittelverpackungen, Kochgeschirr, Arzneimitteln, Pestiziden oder  
zur Trinkwasseraufbereitung eingesetzt. Das BfR hat sich 2014 vor allem mit der Frage beschäftigt, wie viel 
Aluminium Verbraucher aus unterschiedlichen Quellen aufnehmen. Es hat verschiedene Expositionsab- 
schätzungen, Risikobewertungen und experimentelle Untersuchungen durchgeführt und Maßnahmen ab- 
geleitet, wie die individuelle Aluminiumaufnahme reduziert werden kann.

Mögliche gesundheitliche Risiken durch 
Aluminiumverbindungen

Aluminium ist nach Sauerstoff  und Silizium das dritthäufigste chemische 
Element in der Erdkruste. Für biologische Prozesse im menschlichen 
Körper spielt es aber keine Rolle. Eine hohe Aluminiumaufnahme, die 
den gesundheitsbezogenen Richtwert – den sogenannten TWI-Wert 
(Tolerable Weekly Intake) – überschreitet, ist aus toxikologischer Sicht 
bedenklich. Aluminium kann sehr lange im Körper verweilen und rei-
chert sich besonders in der Knochensubstanz an. Aus Humanstudien 
wurde eine Halbwertszeit von bis zu 50 Jahren abgeschätzt. Aluminium 
gelangt aber auch in Organe wie zum Beispiel das Gehirn, die Leber, 
die Haut und die Lymphknoten sowie über die Plazenta zum Fetus. Aus 
Tierstudien ist bekannt, dass das Nervensystem, vor allem in Entwick-
lungsphasen, besonders empfindlich auf  Aluminium reagiert. Alumi-
nium wurde auch in der Muttermilch nachgewiesen. In seltenen Fällen 
wurden zudem Hautirritationen und Sensibilisierungen gegenüber Alu-
miniumverbindungen beobachtet.

Ob Aluminium bei der Entstehung von Brustkrebs und der Alzheimer-
Krankheit eine Rolle spielt, ist bislang nicht abschließend geklärt. Die 
Weltgesundheitsorganisation (WHO) kam 1997 zu dem Schluss, dass 
Aluminiummengen, denen Verbraucher üblicherweise ausgesetzt sind, 
mit großer Wahrscheinlichkeit keine Ursache für die Alzheimer-Krankheit 
darstellen. Bislang konnte wissenschaftlich auch kein kausaler Zusam-
menhang zwischen der Aufnahme von Aluminium aus kosmetischen 
Mitteln und der Entstehung von Krebs, insbesondere Brustkrebs, belegt 
werden. 

Aluminium im Alltag –  
ein gesundheitliches Risiko?

>>Aluminium kommt 
in Lebensmitteln, 
Verbraucher-
produkten wie  
Verpackungen  
und Geschirr sowie 
in kosmetischen  
Mitteln und  
Medikamenten vor.
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In experimentellen Untersuchungen ermittelt 
das BfR, welche Gehalte an Aluminium 

beispielsweise aus Aluminium verpackungen 
in Lebensmittel übergehen können.

Schwerpunktthema 2014 | Aluminium im Alltag
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Gesundheitlich unbedenkliche Aluminiummengen

Als tolerierbare wöchentliche Aufnahmemenge (TWI) wurde von der 
Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) 1 Milligramm 
(mg) Aluminium pro Kilogramm (kg) Körpergewicht abgeleitet. Dieser 
gesundheitsbezogene Richtwert gibt an, wie viel Aluminium ein Mensch 
lebenslang wöchentlich oral aufnehmen kann, ohne dass unerwünschte 
Wirkungen auf  die Gesundheit zu erwarten sind. Für alle Aluminiumver-
bindungen aus der Nahrung geht die EFSA von einer mittleren oralen 
Bioverfügbarkeit von 0,1 Prozent (%) aus. Mit diesem Wert lässt sich der 
TWI auf  eine systemische Dosis von 0,143 Mikrogramm (μg) je kg Kör-
pergewicht umrechnen. Diese gibt die dem Körper verfügbare, täglich 
tolerierbare Menge an. Für einen 60 kg schweren Erwachsenen gilt damit 
eine systemisch verfügbare Dosis von 8,6 μg pro Tag als unbedenklich.

Da Verbraucher aber nicht nur aus einer Quelle Aluminium aufnehmen, 
hat das BfR 2014 die geschätzte Aluminiumaufnahme aus unterschied-
lichen Quellen bewertet. Das Ergebnis: Verbraucher schöpfen die tole-
rierbare wöchentliche Aluminiummenge bereits über Lebensmittel aus. 
Jede zusätzliche langfristige Aufnahme führt dazu, dass der TWI dau-
erhaft überschritten wird. Ein Spielraum für eine zusätzliche Aluminium-
aufnahme aus anderen Quellen ist somit nicht vorhanden. 

>>Da Verbraucher Aluminium nicht nur aus einer Quelle  
aufnehmen, hat das BfR 2014 die geschätzte Aluminium-
aufnahme aus unterschiedlichen Quellen bewertet.

In Laugengebäck haben die Überwachungsbehörden der Länder bisher regelmäßig erhöhte Aluminiumgehalte ermittelt. 
Ursache kann die Verwendung unbeschichteter Aluminiumbleche bei der Herstellung von Laugengebäck sein.
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Aluminiumaufnahme über Lebensmittel

Aluminium kommt natürlicherweise in Lebensmitteln und im Trinkwasser 
vor. Die meisten unverarbeiteten Lebensmittel enthalten weniger als 5 mg  
Aluminium pro kg Lebensmittel. Nach Angaben der EFSA wurden hö-
here Konzentrationen in Pilzen, Spinat, Rettich, Mangold, Kopfsalat und 
Feldsalat, in Teeblättern, Kräutern, Kakao und Kakaoprodukten sowie 
Gewürzen, Innereien und Meeresfrüchten nachgewiesen. Durch Zuga-
be von aluminiumhaltigen Zusatzstoffen können verarbeitete Lebens-
mittel höhere Aluminiumgehalte aufweisen. Nach Angaben der EFSA 
enthalten Brot, Kuchen und andere Backwaren – am meisten Kekse und 
Plätzchen –, kandierte Früchte, Milchprodukte, Würstchen, zuckerreiche 
Lebensmittel und Backmischungen durchschnittlich 5 bis 10 mg Alumi-
nium pro kg Lebensmittel.

Die EFSA hat 2008 eine Expositionsschätzung für die europäische Be-
völkerung durchgeführt. Danach wurden je nach Ernährungsverhalten 
im Mittel über die Nahrung circa 0,2 bis 1,5 mg Aluminium pro kg Kör-
pergewicht und Woche von einem 60 kg schweren Erwachsenen auf-
genommen. Bei Kindern und Jugendlichen lagen hohe Aufnahmewerte 
(97,5. Perzentil) im Bereich von 0,7 bis 2,3 mg pro kg Körpergewicht und 
Woche vor. Nach diesen Daten der EFSA aus 2008 schöpften Verbrau-
cher den TWI also bereits über Lebensmittel aus. Aktuelle gesetzliche 
Regelungen sollen sicherstellen, dass der TWI-Wert nicht überschritten 
wird. Seit 2014 ist deswegen beispielsweise die Verwendung einiger 
aluminiumhaltiger Zusatzstoffe untersagt.

Das BfR geht davon aus, dass die Aluminiumbelastung der Bevölke-
rung über Lebensmittel dadurch bereits signifikant gesunken ist. Die 
Auswirkungen sind aber noch nicht durch aktuelle Daten abgebildet 
und daher bisher nicht quantifizierbar. Sobald hierzu Werte vorliegen, 
wird das BfR eine erneute Expositionsabschätzung vornehmen. 

Säuren und Salz können Aluminium aus 
Bedarfsgegenständen wie beispielsweise 
Alugrillschalen lösen, das dann in Lebens-
mittel übergeht.

Wie ist die Aluminiumaufnahme gesetzlich geregelt?
Mit mehreren Empfehlungen und Regelungen soll der Einsatz von  
Aluminium in Lebensmitteln, Trinkwasser und Bedarfsgegenstän- 
den begrenzt werden. 
> Seit 2014 schränkt eine neue Verordnung aluminiumhaltige 

Lebensmittelzusatzstoffe in ihren Verwendungsbedingungen 
und -mengen ein (Verordnung [EU] Nr. 380/2012 zur Änderung 
von Anhang II der Verordnung [EG] Nr. 1333/2008).

> Die Trinkwasserverordnung setzt für Trinkwasser einen Grenz-
wert für Aluminium von 0,2 mg pro Liter fest (Verordnung über 
die Qualität von Wasser für den menschlichen Gebrauch – 
TrinkwV 2001, Anlage 3).

> Laut Europaratsresolution zur Verwendung von Metallen und 
Legierungen im Lebensmittelkontakt soll die Freisetzung von 
Aluminium in Lebensmittel 5 mg pro kg nicht überschreiten.

Schwerpunktthema 2014 | Aluminium im Alltag
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i  Stellungnahmen sowie Fragen und  
Antworten zum Thema Aluminium unter: 
www.bfr.bund.de > A-Z Index > Aluminium

Beitrag von Antitranspirantien zur Aluminiumaufnahme

Zur Ermittlung von Belastungsquellen des Menschen mit Aluminium hat 
das BfR 2014 auch eine Risikobewertung zu aluminiumhaltigen Antitrans- 
piranten durchgeführt. 

Um die Aluminiumaufnahme abschätzen zu können, hat sich das BfR 
auf  Angaben der Hersteller zur Einsatzkonzentration in den Produkten 
und auf  eine dem BfR bekannte In-vivo-Penetrationsstudie gestützt. Die 
Modellrechnung des BfR ergab Folgendes: Laut dem wissenschaft-
lichen Ausschuss „Verbrauchersicherheit“ der EU (Scientific Committee 
on Consumer Safety, SCCS) werden ca. 1.500 mg Antitranspirant pro 
Tag aufgetragen. Bei einem Aluminiumchlorohydrat-Anteil von 20 % ent-
spricht dies einer täglich aufgetragenen Menge von 75 mg Aluminium. 
Bei einer Penetrationsrate von 0,014 % ergibt sich somit eine systemisch 
verfügbare Menge von 10,5 µg Aluminium pro Person und Tag. 

Für einen 60 kg schweren Erwachsenen gilt laut EFSA eine systemisch 
verfügbare Dosis von 8,6 μg pro Tag als unbedenklich. Somit könnte 
möglicherweise allein durch die langfristige Anwendung eines alumi-
niumhaltigen Antitranspirants der von der EFSA eigentlich für die ora-
le Aufnahme abgeleitete TWI vollständig ausgeschöpft und dauerhaft 
überschritten werden. Zwar führt dies nicht unmittelbar zu gesundheit-
lichen Beeinträchtigungen, sondern zunächst nur zu einer Verringerung 
des Sicherheitsabstandes, eine dauerhafte Überschreitung des TWI 
ist toxikologisch aber nicht tolerierbar. Aus Sicht des BfR ist eine Sen-
kung der Aluminiumbelastung insbesondere über vermeidbare Quellen 
wünschenswert. Verbraucher, die ihre Aluminiumaufnahme reduzieren 
möchten, können zum Beispiel aluminiumfreie Deodorants wählen. 

Das BfR hat in seiner Risikobewertung eine sehr niedrige, experimen-
tell ermittelte Penetrationsrate übernommen, die als nicht sehr belastbar 
eingestuft wurde. Realistische Bedingungen wie mehrmalige Anwen-
dungen, Rasuren im Achselbereich sowie Angaben zu den genauen 
Rezepturen der Antitranspirantien konnten dabei nicht berücksichtigt 
werden. Sobald neue Daten zur Hautpenetrationsrate von aluminium-
haltigen Präparationen vorliegen, wird das BfR seine Risikobewertung 
aktualisieren. Die Kosmetikindustrie hat eine entsprechende Humanstu-
die für Ende 2015 angekündigt. 

>>Verbraucher, die ihre Aluminiumaufnahme reduzieren  
möchten, können beispielsweise aluminiumfreie  
Deodorants verwenden.

Kosmetische Mittel wie Antitranspirantien 
und Deodorants können Aluminiumsalze 
enthalten.

http://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/aluminium-5067.html#fragment-2
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Aluminiumaufnahme über Bedarfsgegenstände

Auch aus Kochgeschirr und Lebensmittelverpackungen kann Alumi-
nium bei unsachgemäßem Gebrauch in Lebensmittel übergehen. Mit 
Blick auf  die erhöhte Löslichkeit von Aluminium unter dem Einfluss von 
Säuren und Salzen rät das BfR Verbrauchern bereits seit Langem, Alu-
folie, Aluschalen oder unbeschichtetes Alugeschirr nicht mit sauren 
oder salzhaltigen Lebensmitteln in Kontakt zu bringen. Getränkedosen, 
Aluminiumtanks oder Deckelfolien für Joghurtbecher sind auf  der In-
nenseite beschichtet. So wird ein Übergang von Aluminiumionen auf  
das Lebensmittel verhindert. Auch Espressokapseln aus Aluminium 
oder solche mit einer Deckelfolie aus Aluminium sind auf  der Innen-
seite lackiert. Das BfR geht nach eigenen Prüfungen in 2014 davon aus, 
dass hierbei nicht mit einem Übergang von Aluminium in das Getränk 
zu rechnen ist.

Das BfR hat 2014 auch den Übergang von Aluminium aus Espresso-
kochern geprüft. Bei der ersten Benutzung dieser Kannen bildet sich 
eine Schutzschicht, die Übergänge von Aluminium weitgehend redu-
ziert. Durch Reinigung in Geschirrspülmaschinen kann diese Schicht 
jedoch entfernt werden, was zu einem Anstieg der Aluminiumfreiset-
zung beim folgenden Gebrauch führt. Die Freisetzung bleibt aber auch 
dann unterhalb des vom Europarat empfohlenen Migrationsgrenzwertes 
und im weiteren Gebrauch bildet sich die Schutzschicht wieder neu aus. 
Aus Sicht des BfR besteht deshalb kein Anlass, von der Verwendung 
von Espressokochern aus Aluminium abzuraten. Es ist jedoch empfeh-
lenswert, diese Espressokocher nicht in der Spülmaschine zu reinigen. 
Der Gebrauch von Espressokochern aus Aluminium trägt nur zu einem 
geringen Anteil zur Gesamtexposition gegenüber Aluminium bei. 

Eine technisch leicht vermeidbare Aufnahmequelle ist die Verwendung 
unbeschichteter Aluminium-Backbleche bei der Herstellung von Lau-
gengebäck. Überwachungsbehörden der Länder haben bisher regel-
mäßig Aluminiumgehalte in Laugengebäck von mehr als 10 mg pro Kilo-
gramm Lebensmittel festgestellt. Das BfR hat 2002 bereits empfohlen, 
bei der Herstellung von Laugengebäck, besonders beim Eintauchen 
der Teiglinge in die Lauge und beim Backen, keine Aluminium-Back-
bleche zu verwenden, da sich das Aluminium aus den Blechen löst und 
in das Lebensmittel übergeht.

Information der Öffentlichkeit

Aufgrund seiner Forschungs- und Bewertungsergebnisse hat das BfR 
2014 über verschiedene Kommunikationsmaßnahmen die Öffentlichkeit 
über Möglichkeiten informiert, wie die individuelle Aluminiumaufnahme 
bei Bedarf  reduziert werden kann. Das Institut veranstaltete beispiels-
weise ein Verbraucherforum. Zudem konnten Verbraucher dem BfR über 
dessen Webseite gezielt Fragen zum Thema stellen, die die BfR-Wissen-
schaftler in einem Video beantwortet haben. Verschiedene Studien des 
BfR wie eine Medienresonanzanalyse und eine Bevölkerungsbefragung 
zeigten, dass das Thema in zahlreichen Medienbeiträgen aufgegriffen 
und von den Verbrauchern wahrgenommen wurde. ||

Das BfR hat untersucht, ob Aluminium aus 
Espressokannen in Kaffeepulver übergeht. 

i  Das BfR beantwortete Verbraucherfragen 
zum Thema „Aluminium im Alltag – ein 
gesundheitliches Risiko?“ per Video unter:  
www.bfr.bund.de > Presse > Mediathek

Schwerpunktthema 2014 | Aluminium im Alltag

http://www.bfr.bund.de/de/mediathek.html
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”Ergänzend zu seiner Stellungnahme zu Aluminium in Alltagsprodukten hat das BfR sozialwissenschaftliche 
Fragestellungen bearbeitet, um mehr über das Wissen und die Einstellungen von Verbrauchern zu dieser  
Thematik zu erfahren. Das BfR befragte dazu im November 2014 eine repräsentative Zahl von Verbrauchern 
und analysierte für einen Zeitraum von zehn Monaten die Berichterstattung in zentralen deutschen Leit- 
medien. Im Interview spricht BfR-Institutsleiter Professor Dr. Dr. Andreas Hensel über die Ergebnisse der beiden  
Untersuchungen.

Herr Professor Hensel, wie bekannt ist Aluminium in Verbraucherpro-
dukten bei der Bevölkerung?
Das Thema Aluminium wird in der Öffentlichkeit immer wieder kontrovers 
diskutiert und im vergangenen Jahr erhielt das BfR viele Anfragen von 
besorgten Bürgern. Unsere Untersuchungen haben gezeigt, dass die 
Mehrheit der Bevölkerung von Aluminium in verbrauchernahen Produk-
ten gehört hat und dass die Medien darüber verstärkt berichtet haben. 

Wie hoch ist die Bekanntheit dieses Themas im Vergleich zu anderen 
Verbraucherthemen? 
Im Vergleich mit anderen Themen aus dem gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz liegt das Thema im Mittelfeld. Es ist weniger bekannt als 
Antibiotikaresistenzen und Pflanzenschutzmittelrückstände, aber den 
Verbrauchern vertrauter als EHEC-Erreger. Das ist erstaunlich, denn der 
EHEC-Ausbruch durch Sprossen liegt gerade mal vier Jahre zurück. Hier 
zeigt sich, wie schnell Themen wieder aus dem Fokus der öffentlichen 
Aufmerksamkeit verschwinden können. 

Ist Verbrauchern die Thematik eigentlich grundsätzlich neu?
Man kann davon ausgehen, dass den meisten Verbrauchern bewusst 
ist, dass sie in ihrem Alltag mit Aluminium in Kontakt kommen. Schließ-
lich verwenden die meisten Alufolie oder Aluschalen, beispielsweise zum 
Grillen. Weniger bekannt war bislang, dass auch Kosmetika, insbesonde-
re Antitranspirantien, eine Eintragsquelle für Aluminium sind. Diejenigen 
aus der Befragung, die das Thema aus den Medien kannten, erinnerten 
sich allerdings an Deodorants und Antitranspirantien. Aber: Es sind nur 
die Antitranspirantien, die Aluminiumsalze enthalten und dadurch dazu 
beitragen, dass man weniger schwitzt. Deodorants überdecken lediglich 
den Schweißgeruch. In der öffentlichen Debatte ist dieser Unterschied 
eher untergegangen und auch in der Umfrage kannte ihn nicht einmal 
die Hälfte der Befragten. 

Institutsleiter Andreas Hensel im Interview

 Zur Frage der Risiken von Aluminium  
hat sich die Öffentlichkeit noch keine  
finale Meinung gebildet.
Interview zur Wahrnehmungsforschung Aluminium
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Ergebnisse von BfR-Umfragen

Aluminium in der öffent lichen 
Wahrnehmung

Schwerpunktthema 2014 | Aluminium im Alltag

Wie haben die Medien über Aluminium in verbrauchernahen Produkten 
und Lebensmitteln berichtet?
Die Medien haben dem Thema im vergangenen Jahr deutlich mehr Auf-
merksamkeit geschenkt als 2013. Dabei haben wir beobachtet, dass 
nicht nur mehr Artikel erschienen sind, sondern dass auch das Gefähr-
dungspotenzial stärker thematisiert wurde: Wurde 2013 in 54 % der un-
tersuchten Beiträge über eine mögliche Gefährdung durch Aluminium in 
Verbraucherprodukten berichtet, waren es 2014 insgesamt 87 %. 

Gab es noch weitere Schwerpunkte in der Berichterstattung?
Insbesondere Aluminium in Kosmetika war ein Ratgeber- und Servicethe-
ma, denn die Mehrzahl der Beiträge war in den Service- und Gesundheits-
ressorts der Zeitungen platziert. Das ist verständlich, denn es handelt sich 
um ein mögliches Risiko, bei dem Verbraucher recht einfach und individu-
ell entscheiden können, ob sie auf Antitranspirantien verzichten und lieber 
auf  aluminiumfreie Deodorants umsteigen möchten. Das Thema wurde 
übrigens vorrangig in den Sommermonaten von den Medien aufgegriffen. 

Wird das Thema in der Öffentlichkeit insgesamt als gesundheitliches 
Risiko gesehen?
Das lässt sich nicht eindeutig sagen. Eine knappe Mehrheit von 52 % 
hat zwar gesagt, dass sie Aluminium in Verbraucherprodukten als Risiko 
ansieht. Aber immerhin 35 % der Befragten haben keine eindeutige Po-
sition bezogen. Das ist ein vergleichsweise hoher Wert von Unentschie-
denen, der darauf  hinweist, dass sich auch die Öffentlichkeit noch keine 
finale Meinung zu dem Thema Aluminium gebildet hat.

Sie sprechen von „auch“ ...
Ich beziehe mich dabei auf  die Forschung. Denn auch bei der wis-
senschaftlichen Risikobewertung steht die finale Bewertung aufgrund 
von Datenlücken noch aus. Trotz dieser blinden Flecken ist das Thema  
äußerst öffentlichkeitswirksam. Wir haben festgestellt, dass es sowohl in 
der Bevölkerung weithin bekannt ist als auch von den Medien aufgegrif-
fen wurde. Eine Besonderheit war im Übrigen, dass das Thema vor allem 
bei Frauen und jüngeren Personen Aufmerksamkeit erlangt hat.

Haben die Befragten aufgrund der wahrgenommenen möglichen Risi-
ken ihr Verhalten in Bezug auf  die Nutzung aluminiumhaltiger Produkte 
geändert?
Ja, aber es gab dabei einen deutlichen Unterschied zwischen den Ge-
schlechtern: Bei den Männern waren es 36 %, die angaben, ihr Verhal-
ten geändert zu haben, bei den Frauen waren es 64 %. Es zeigt sich 
also, dass es sich zumindest für einen Teil der Verbraucher um ein kon-
trollierbares Risiko zu handeln scheint. 

Wo sehen Sie noch Aufklärungsbedarf?
Aus Sicht der Risikokommunikation hinsichtlich der Tatsache, dass der 
Unterschied zwischen Deodorants und Antitranspirantien der Hälfte der 
Bevölkerung nicht bekannt ist. Damit werden Deodorants insgesamt mit 
einem Risiko assoziiert. Das BfR wird in seiner Kommunikation künftig 
noch stärker auf  diesen Unterschied hinweisen. Weil kaum bekannt ist, 
dass auch Lebensmittel eine wichtige Eintragsquelle für Aluminium sind, 
muss auch dieser Aspekt stärker adressiert werden. ||

Aluminium in Verbraucherpro-dukten ist ein öffentlichkeits-wirksames Thema, das sowohl in der Bevölkerung weithin bekannt ist als auch von den Medien aufgegriffen wurde.

Besondere Aufmerksamkeit 
hat das Thema bei Frauen 

und jüngeren Personen 
erlangt.

Gut die Hälfte der Befrag-

ten betrachtet Aluminium in 

Verbraucher produkten als 

gesundheitliches Risiko.

Ein Drittel der befragten Ver-
braucher hat sein Verhalten in 
Bezug auf aluminiumhaltige 
Produkte verändert und stieg 
beispielsweise auf Produkte 

ohne Aluminium um.

Verbraucher in Deutschland wünschen sich eine bessere Kennzeich nung und mehr Produkte ohne Aluminium.



Die Sicherheit von Lebensmitteln ist eine der dringlichsten Aufgaben  
des Verbraucherschutzes. Eine Voraussetzung dafür sind sichere  
Futtermittel. Ob Inhaltsstoffe, Zusatzstoffe, Rückstände und Konta- 
minanten oder Keime und Parasiten, das BfR bewertet Lebens-  
und Futtermittel und erstellt Gutachten zu Fragen ihrer Sicherheit.  
Im Arbeitsfeld der Lebensmittelsicherheit beschäftigt sich das BfR  
mit der toxikologischen und ernährungsphysiologischen bzw. -medi- 
zinischen Bewertung von Lebensmitteln. 

Lebensmittelsicherheit
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Sicherheitsbewertung von Pflanzen und 
pflanzlichen Zubereitungen in Lebensmitteln

Pflanzen und Zubereitungen aus Pflanzen sind ein we-
sentlicher Bestandteil der menschlichen Ernährung. 
Obst, Gemüse, Gewürze und Kräuter werden seit Jahr-
hunderten verzehrt. Im Allgemeinen ist bekannt, wie 
bestimmte Pflanzen zubereitet werden müssen, damit 
keine unerwünschten Wirkungen auftreten, und welche 
Pflanzenteile essbar oder giftig sind. In den vergange-
nen Jahren stieg das Interesse, neue Pflanzen, Extrakte 
oder bestimmte Inhaltsstoffe von Pflanzen in Lebensmit-
teln und insbesondere in Nahrungsergänzungsmitteln zu 
verwenden. Pflanzlichen Extrakten werden oft Wirkungen 
zugesprochen, die mit dem Gehalt an ihren sekundären 
Pflanzeninhaltsstoffen begründet werden. Abhängig von 

der Menge und den Begleitstoffen in Extrakten und Zube-
reitungen können diese Stoffe aber auch toxisch wirken. 

Viele Menschen sehen pflanzliche Produkte in der Regel 
als „natürlich“ und „gesund“ an. Ob mit diesen Produk-
ten ein gesundheitliches Risiko verbunden sein könnte, 
ist jedoch nicht immer erforscht. Behörden prüfen Pflan-
zen und pflanzliche Zubereitungen in Lebensmitteln vor 
der Vermarktung in der Regel nicht auf  gesundheitliche 
Unbedenklichkeit. Ein Zulassungsverfahren, das eine ge-
sundheitliche Bewertung einschließt, gibt es in der Euro-
päischen Union lediglich für Lebensmittel, die aus gen-
technisch veränderten Organismen hergestellt werden 
oder als neuartige Lebensmittel eingestuft sind.

Aufgrund der Vielfalt an pflanzlichen Produkten ist es für 
die Lebensmittelüberwachung der Bundesländer, die die 
Sicherheit von Lebensmitteln kontrolliert, kaum möglich, 
diese Produkte zu prüfen. Eine Arbeitsgruppe des Bun-
des und der Länder, der auch das BfR angehörte, erarbei-
tete aus diesem Grund eine Liste mit circa 600 relevanten 
Pflanzen und Pflanzenteilen. Sie soll den Behörden und 
Herstellern in Zweifelsfällen eine Beurteilung dieser Stoffe, 
die in Lebensmitteln eingesetzt werden, erleichtern. Die 
Liste wurde im September 2014 veröffentlicht.

Aus der Liste wurden von der Arbeitsgruppe beispielhaft 
18 Pflanzen und Pflanzenteile ausgewählt, von denen bei 
der Verwendung als Lebensmittel Risiken ausgehen könn-
ten. Sie wurden vom BfR anhand der Leitlinie der Europä-
ischen Behörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) für die 
Bewertung von Pflanzen und pflanzlichen Zubereitungen 

Das BfR arbeitet nach dem Prinzip „Vom Acker auf den Teller“, wonach die gesamte Lebensmittelkette im 
Blick von Sicherheitskonzepten sein muss, wenn gesunde Lebensmittel das Ergebnis sein sollen. Neben der 
Abteilung Lebensmittelsicherheit widmen sich auch die Abteilung für Biologische Sicherheit und die Abteilung 
für Sicherheit in der Nahrungskette dem Arbeitsfeld der Lebensmittelsicherheit. Die gewonnenen Erkenntnisse  
aus der toxikologischen, mikrobiologischen und ernährungsphysiologischen Bewertung von Lebens- und 
Futtermitteln liefern die wissenschaftliche Basis für die Ableitung von Höchstgehalten oder Grenzwerten. Zur 
Charakterisierung der Risiken trägt die Abteilung für Exposition Schätzungen der Aufnahmemengen basierend 
auf Verzehrsstudien sowie statistische Auswertungen bei. In Bezug auf Fragen der Lebensmittelsicherheit 
beraten zudem externe, unabhängige Sachverständige aus neun Kommissionen ehrenamtlich das BfR.

Lebensmittelsicherheit

Neue Pflanzen, Extrakte oder bestimmte Inhaltsstoffe von 
Pflanzen werden zunehmend als Nahrungsergänzungs-
mittel vermarktet. 
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in Nahrungsergänzungsmitteln gesundheitlich bewertet. 
Darunter waren beispielsweise Gojibeere, Schlafbeere, 
Schlangenwurzel, Aztekensalbei, das Kraut von Meerträu-
belarten und die Rinde des Yohimbe-Baums. Im Ergebnis 
stellte das BfR fest, dass neun Pflanzen und Pflanzenteile 
ein potenzielles Risiko für Verbraucher bergen und nicht in 
Lebensmitteln verwendet werden sollten. Für fünf  birgt die 
Verwendung in Lebensmitteln möglicherweise Risiken, für 
vier wurden in den bisherigen Verwendungen im Lebens-
mittelbereich keine Risiken gesehen.

Die 18 gesundheitlichen Bewertungen wurden als BfR-
Wissenschaftsheft veröffentlicht und dienen unter ande-
rem den Behörden der Lebensmittelüberwachung als 
Grundlage für die Begutachtung von Lebensmitteln hin-
sichtlich ihrer gesundheitlichen Unbedenklichkeit. 

Mehrere Mitgliedstaaten der Europäischen Union haben 
ebenfalls nationale Listen und Empfehlungen oder Re-
gelungen zu Pflanzen und pflanzlichen Zubereitungen 
erstellt. Auf  einer gemeinsamen Konferenz im November 
2014 haben das Nationale Lebensmittelinstitut der Tech-
nischen Universität Dänemark (DTU), das französische 
Institut für Risikobewertung (ANSES) und das BfR eine 
Harmonisierung der Ansätze und Systeme zwischen den 
verschiedenen Ländern angeregt, um den Weg für eine 
umfangreiche Zusammenarbeit zwischen Bewertungs- 
und Regierungsstellen zu ebnen. In einem ersten Schritt 
hat die Europäische Kommission die Bewertungen des 
BfR zu Yohimberinde und Meerträubelkraut an die EFSA 
gesandt und 2014 auf  der Grundlage der EFSA-Stellung-
nahmen vorgeschlagen, die beiden Pflanzenteile in die 
Anreicherungsverordnung aufzunehmen. 

Dabei wurde Meerträubelkraut in die Verbotsliste aufge-
nommen und Yohimberinde übergangsweise in die Liste 
der Stoffe, die innerhalb von vier Jahren erneut geprüft 
werden müssen. 

i  Die Risikobewertung des BfR über 18 Pflanzen und  
pflanzliche Zubereitungen ist als BfR-Wissenschaftsheft 
12/2013 veröffentlicht: 
www.bfr.bund.de > Publikationen > BfR-Wissenschaft
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KiESEL-Interviewerin im Haushalt einer Teilnehmerin

KiESEL-Studie: Was essen unsere Kinder?

Zur Bewertung der Sicherheit von Lebensmitteln benötigt 
das BfR aktuelle Informationen darüber, was und wie viel 
Kinder essen. Kinder reagieren mitunter empfindlicher auf  
verschiedene Stoffe in Lebensmitteln als Erwachsene. Zu-
dem zeigen bisherige Bewertungen, dass Kinder bezo-
gen auf  das geringere Körpergewicht eine vergleichswei-
se höhere Aufnahme einiger Stoffe haben. Da die letzte 
größere und umfassende Verzehrsstudie des BfR zu die-
ser Altersgruppe aus 2001/2002 (VELS-Studie) stammt, 
führt das BfR seit 2014 eine neue Studie durch. 

Diese sogenannte Kinder-Ernährungsstudie zur Erfas-
sung des Lebensmittelverzehrs (KiESEL) ist ein Modul 
der Studie zur Gesundheit von Kindern und Jugendlichen 
in Deutschland (KiGGS) des Robert Koch-Instituts und 
untersucht, welche Lebensmittel Säuglinge, Kleinkinder 
und Kinder in welchen Mengen Tag für Tag essen. Zur 
Vorbereitung auf  das Projekt arbeitete das BfR einige 
Jahre in internationalen Arbeitsgruppen und Projekten 
an der Optimierung der Befragungsmethoden für die 
Zwecke der Risikobewertung und vergab Forschungs-
projekte. Die entwickelten neuen Methoden wurden in 
einer Vorstudie erfolgreich getestet und werden nun erst-
malig angewendet. 

Die gewonnenen Daten dienen dem BfR später dazu, die 
Aufnahme von Stoffen aus Lebensmitteln zu bewerten. 
Für eine möglichst hohe Aussagekraft der Daten führt das 
BfR die Befragungen deutschlandweit und über die Jahre 
2014 bis 2017 verteilt durch. Bis 2017 werden insgesamt 
1.000 Kinder durch die Interviewerinnen des BfR befragt.

i  Ausführliche Informationen zur KiESEL-Studie,  
dem Ablauf und den verwendeten Methoden unter:  
www.kiesel-studie.de 

http://www.bfr.bund.de/de/bfr_wissenschaft_2013.html
http://www.kiesel-studie.de
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>>Eltern sollten Säuglinge 
und Kleinkinder nicht 
ausschließlich mit  
reisbasierten Gerichten 
wie Reisbrei oder  
Reismilch ernähren. 

Arsen in Reis und Reisprodukten

Arsen ist ein Halbmetall, das natürlicherweise weltweit in 
unterschiedlichen Konzentrationen in der Erdkruste vor-
kommt. Durch natürliche Vorgänge oder durch mensch-
liche Aktivitäten kann es von dort freigesetzt werden. In 
Gegenden mit besonders arsenreichen Sedimenten kön-
nen hohe Arsengehalte im Grundwasser, das zur Trink-
wassergewinnung verwendet wird, ein gesundheitliches 
Problem darstellen. Auch Pflanzen können Arsen aus 
dem Boden über die Wurzeln aufnehmen.

Es ist bekannt, dass Reis mehr Arsen in anorganischer 
Form (anorganisches Arsen) enthalten kann als andere 
pflanzliche Lebensmittel, auch als andere Getreidearten. 
Die Höhe der Gehalte an Arsen im Lebensmittel Reis hängt 
von mehreren Faktoren ab. Dazu gehören der Arsengehalt 
im Boden und im Bewässerungswasser, die Reissorte, die 
Verarbeitung von Reis und auch dessen Zubereitung. 

Die Toxizität von Arsen wird maßgeblich durch die vorlie-
gende Verbindung bestimmt; anorganisches Arsen wirkt 
dabei toxischer als organisch gebundenes Arsen. Epide-
miologische Studien zeigen: Die Höhe der regelmäßigen 
Aufnahme von anorganischem Arsen mit dem Trinkwas-
ser korreliert unter anderem mit der Höhe des Risikos 
für bestimmte Krebserkrankungen. Der krebsauslösende  
Mechanismus von anorganischem Arsen ist nicht vollstän-
dig geklärt. Es besteht jedoch wissenschaftlicher Kon-
sens, dass eine sichere Aufnahmemenge, die nicht mit 
einer möglichen Erhöhung des Krebsrisikos einhergeht, 
nicht abgeleitet werden kann. Daher ist anorganisches Ar-
sen in Lebensmitteln in jeder Menge unerwünscht. 

Untersuchungen der für die Überwachung zuständigen 
Behörden der Bundesländer haben bestätigt, dass Reis 
und Reisprodukte wie Reiswaffeln oder Reisbrei für Klein-
kinder relativ hohe Gehalte an anorganischem Arsen auf-
weisen können. Dabei wurden in einigen dieser Reispro-
dukte deutlich höhere Gehalte nachgewiesen als in Reis. 
Diese Befunde decken sich mit Mitteilungen der EFSA 
und Behörden anderer EU-Mitgliedstaaten. Das BfR hat 
das gesundheitliche Risiko durch die Aufnahme von an-
organischen Arsenverbindungen beim Verzehr von Reis 
und Reisprodukten auf  Basis der Daten aus den Bundes-
ländern für verschiedene Verbrauchergruppen bewertet. 
Ergebnis: Beim Verzehr von Reis und Reisprodukten mit 
den gemessenen Arsengehalten über längere Zeiträume 
ist für die Verbraucherinnen und Verbraucher eine Erhö-
hung des Krebsrisikos möglich. Zugrunde gelegt wurde 
dabei ein Modell (Szenario) für die langfristige Exposition 
auf  Basis der in Deutschland üblichen Verzehrsmengen 
von Reis und Reisprodukten.

Daher sollten die Gehalte an anorganischem Arsen in 
Lebensmitteln auf  ein unvermeidbares Maß minimiert 
werden (ALARA-Prinzip), um die Exposition von Verbrau-
chern aller Altersgruppen gegenüber anorganischem 
Arsen zu reduzieren. Ein erster Schritt ist die Entschei-
dung der Europäischen Kommission, im gemeinsamen 
Markt Höchstgehalte für anorganisches Arsen in Reis 
und bestimmten Reisprodukten einzuführen. 

Als weitere Maßnahme schlägt das BfR Verzehrsempfeh-
lungen vor. So sollten Eltern Säuglinge und Kleinkinder 
nicht ausschließlich mit reisbasierten Gerichten wie Reis-
brei oder Reismilch ernähren und auch bei Zwischen-
mahlzeiten Produkte wie Reiswaffeln nur gelegentlich 
anbieten. Grundsätzlich sollten Verbraucher, einschließ-
lich Personen mit einer Glutenunverträglichkeit, eine ein-
seitige Ausrichtung ihrer Ernährung allein auf  Reis und 
Reisprodukte vermeiden. Reis sollte aber weiterhin Be-
standteil einer ausgewogenen Ernährung sein. Bei der 
Auswahl der Lebensmittel sollen die generellen Empfeh-
lungen zu Abwechslung und Vielfalt insbesondere der 
verzehrten Getreidearten berücksichtigt werden.

Reis und Produkte aus Reis können anorganisches Arsen 
enthalten.
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Bleibelastung von Wildbret durch 
bleihaltige Munition

Die EFSA veröffentlichte 2010 ein Gutachten mit neuen 
Daten zur Bleiexposition der Bevölkerung und zur to-
xikologischen Wirkung dieses Schwermetalls. In dem 
Gutachten empfiehlt die EFSA, den Grenzwert für Blei 
in Form der jahrzehntelang angewendeten tolerierbaren 
wöchentlichen Aufnahmemenge (TWI) nicht mehr auf-
rechtzuerhalten und stattdessen den Eintrag von Blei 
soweit wie möglich zu minimieren. Das BfR konnte an-
hand von Daten eines früheren Projektes zur Aufnahme 
von Umweltkontaminanten zeigen, dass Verbraucher Blei 
vor allem über Nahrungsmittel aufnehmen, die viel und 
regelmäßig verzehrt werden. Wildbret hingegen wird ver-
gleichsweise wenig verzehrt, ist jedoch ein Lebensmittel 
mit zum Teil sehr hohen Bleigehalten. Hier kann ein regel-
mäßiger hoher Verzehr zu einer Gesundheitsgefährdung 
von bestimmten Verbrauchergruppen wie Schwangeren 
und Kindern führen. 

Um zu untersuchen, ob die Bleigehalte in Wildfleisch redu-
ziert werden können, hat das BfR von 2011 bis 2014 das 
Projekt „Lebensmittelsicherheit von jagdlich gewonnenem 
Wildbret“ (LEMISI) durchgeführt. Dieses Projekt entstand 
im Auftrag des Bundesministeriums für Ernährung und 
Landwirtschaft in Zusammenarbeit mit den Ländern, den 
Jagdverbänden, den Wildhändlern und der Hochschule 
für nachhaltige Entwicklung Eberswalde. Es ist in seinem 
Umfang weltweit einmalig und untersucht die Auswir-
kungen der Verwendung von Bleimunition und bleifreien 
Jagdgeschossen auf  den Bleigehalt in Wildbret. Hierzu 
wurden Proben der drei Tierarten Reh, Wildschwein und 
Rotwild aus mehreren Regionen Deutschlands mit jeweils 
unterschiedlicher Hintergrundkonzentration von Blei im 
Boden untersucht. Pro Tier waren dies jeweils drei Proben 
der Keule, dem Rücken und dem verzehrfähigen Fleisch 
in Schusskanalnähe. Insgesamt lagen für Rehe und Wild-
schweine genügend aussagekräftige Proben vor. 

Es zeigte sich, dass durch bleihaltige Geschosse deutlich 
höhere Maximalkonzentrationen von Blei in das Wildfleisch 
eingetragen wurden, vor allem in das verkehrsfähige Ge-
webe in Schusskanalnähe. Werden solche Stücke Wild-
bret regelmäßig und in hohen Anteilen verzehrt, könnte 
dies bei Schwangeren und Kindern zu gesundheitlichen 
Beeinträchtigungen führen. Allerdings wurden diese 
hohen Werte nicht in allen Tieren nachgewiesen, die mit 
bleihaltigen Geschossen erlegt wurden. Die Bleieinträge 
durch bleihaltige Geschosse waren variabel und es fan-
den sich auch Wildfleischproben mit geringeren Bleige-
halten. Rücken und insbesondere Keule wiesen beispiels-
weise vergleichsweise niedrigere Gehalte auf, was auf  die 
Bedeutung der Munition für die Bleibelastung von Wildbret 
hinweist.

Insgesamt stellte das BfR in seinem Projekt fest, dass die 
Verwendung von bleihaltigen Geschossen im Vergleich zu 
bleifreien Geschossen zu einem statistisch signifikanten 
Anstieg der mittleren Bleigehalte im Fleisch von Rehwild 
und Wildschwein führte. Dies galt auch, wenn der Einfluss 
der Regionen mit unterschiedlichen Bleigehalten im Bo-
den und damit die Bleiaufnahme der Tiere über die Nah-
rung berücksichtigt wurde. Wildschweine wiesen in dem 
Projekt höhere Bleigehalte auf  als Rehwild. 

Für seine Risikobewertung kam das BfR aufgrund der 
Ergebnisse des Projektes zu folgendem Schluss: Für 
Erwachsene mit einem durchschnittlichen Verzehr bleibt 
die zusätzliche Aufnahme an Blei über Wildfleisch im 
Vergleich zur Gesamtaufnahme an Blei toxikologisch 
unbedeutend. Diese Einschätzung gilt jedoch nicht für 
Kinder und Ungeborene. Bei ihnen ist das Risiko einer 
Gesundheitsgefährdung durch Blei besonders hoch. 
Das BfR empfiehlt daher, dass insbesondere Kinder bis 
zum Alter von sieben Jahren, Schwangere und Frauen im 
gebärfähigen Alter auf  den Verzehr von mit Bleimunition 
geschossenem Wild verzichten. Da die Verwendung blei-
freier Alternativgeschosse bei der Jagd zur Reduzierung 
der Bleigehalte in Wildbret beiträgt, sollte nach Ansicht 
des BfR auf  die Verwendung dieser Munition hingewirkt 
werden.

i  Die Ergebnisse des Projektes „Lebensmittelsicherheit von 
jagdlich gewonnenem Wildbret“ können in drei Tagungs-
bänden nachgelesen werden:  
www.bfr.bund.de > Publikationen > Tagungs- und  
Abstractbände 
 
Informationen zur Aufnahme von Umweltkontaminanten 
über Lebensmittel sind in der gleichnamigen Broschüre  
zu finden:  
www.bfr.bund.de > Publikationen > Broschüren

http://www.bfr.bund.de/de/publikation/tagungs__und_seminarbaende-661.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/tagungs__und_seminarbaende-661.html
http://www.bfr.bund.de/de/publikation/broschueren_und_faltblaetter-660.html
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Aufklärung eines EU-weiten 
Hepatitis-A-Ausbruchs

Das BfR verfügt über eine hohe Expertise auf dem Gebiet 
der Rückverfolgung von Lebensmittelwarenketten. Unter an-
derem hat das Institut die Software „FoodChain-Lab“ ent-
wickelt, eine freie Software zur Visualisierung und Analyse 
großer Mengen an Lieferdaten (s. BfR-Jahresbericht 2013). 

Im November 2013 berief  die EFSA das BfR deshalb in 
eine Arbeitsgruppe zur Aufklärung eines europaweiten 
Ausbruchs von Hepatitis A (HAV). Zu diesem Zeitpunkt 
waren in Italien, Irland und den Niederlanden zahlrei-
che HAV-Fälle aufgetreten. Insgesamt erkrankten mehr 
als 1.400 Menschen in verschiedenen europäischen 
Ländern an Hepatitis A und bei 331 Personen wurde 
der Ausbruchsstamm KF182323 bestätigt. Tiefgefrore-

ne Beeren waren rasch als Vehikel 
des Erregers identifiziert. Allerdings 
war offen, welche Beeren, welches 
Erntejahr und welches Land oder 
Gebiet Ursprung des Ausbruchs 
gewesen war. 

Zur Analyse des Ausbruchsgeschehens haben die betrof-
fenen Staaten Daten zur Rückverfolgung der in Verdacht 
stehenden Beeren erhoben und über die Europäische 
Kommission an die EFSA als zentrale Bewertungsstelle 
geschickt. Danach hat das BfR die Daten in FoodChain-
Lab zusammengeführt, auf  Plausibilität geprüft und ein-
gehend analysiert. In mehreren Treffen am BfR haben die 
Beteiligten der EFSA-Arbeitsgruppe anschließend ver-
schiedene Kontaminationsszenarien simuliert und über 
die weiteren Schritte zur Rückverfolgung von Produkten 
entschieden.

Die Arbeitsgruppe „HAV Trace“, die neben dem BfR aus 
Vertretern der betroffenen Länder (Italien, Niederlande, 
Irland, Frankreich, Norwegen und Polen) sowie der EFSA, 
der Europäischen Kommission und des Europäischen 
Zentrums für die Prävention und die Kontrolle von Krank-
heiten bestand, kam zu folgenden Schlussfolgerungen: 
Für den Ausbruch waren wahrscheinlich Rote Johannis-
beeren aus einer bestimmten Region in Polen oder Brom-
beeren aus Bulgarien verantwortlich.

i  EFSA-Bericht mit detaillierten Informationen zum  
Ausbruch und den Ergebnissen unter:  
www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3821.pdf 
 
Weitere Informationen zu FoodChain-Lab unter: 
http://foodrisklabs.bfr.bund.de

Carbapenemresistente Keime bei 
landwirtschaftlichen Nutztieren

Resistenzen gegen Antibiotika sind insbesondere dann 
ein Thema für den gesundheitlichen Verbraucherschutz, 
wenn sie zu Einschränkungen bei der Therapie von In-
fektionen des Menschen führen. Die Erforschung von 
Mechanismen und Faktoren, die für die Übertragung von 
resistenten Keimen vom Tier über das Lebensmittel auf  
den Menschen verantwortlich sind, ist daher besonders 
wichtig. Grundsätzlich sind antibiotikaresistente Keime 
nicht krankmachender für den Menschen als Erreger 
ohne diese Eigenschaft. Manche können ihre Resistenz-
gene allerdings auf  andere Krankheitserreger oder auf  
die Bakterien der menschlichen Keimflora übertragen. 
Lösen resistente Keime eine Erkrankung aus, beispiels-
weise eine Wundinfektion oder Blutvergiftung, sind sie 
möglicherweise schwerer zu therapieren.

Das BfR befasst sich damit, die Verbreitung von Resisten-
zen unter anderem gegen Carbapeneme zu erforschen. 
Bei den Carbapenemen handelt es sich um eine Wirk-
stoffklasse, die bei Infektionen zum Beispiel mit mehr-
fachresistenten Enterobakterien eingesetzt wird, bei de-
nen wichtige Antibiotika wie Cephalosporine nicht mehr 
wirken. Ein Mechanismus, der zur Resistenz von Bakterien 
gegen Carbapeneme führt, ist die Bildung bestimmter 
Enzyme, sogenannter Carbapenemasen. Da Bakterien 
die Resistenz gegen Carbapeneme an andere Bakte-
rienarten weitergeben können, könnten Verbraucher 
theoretisch über Lebensmittel oder durch den direkten 
Kontakt mit Tieren Bakterien aufnehmen, die diese Re-
sistenzeigenschaft haben. In der Humanmedizin wird in 
Deutschland in den vergangenen Jahren eine Zunahme 
von carbapenemasebildenden Enterobacteriaceae und 
anderen gramnegativen Bakterien beobachtet.

In Studien des Forschungsprojektes RESET, in dem die 
Verbreitung von cephalosporinresistenten Keimen bei Tie-
ren und Lebensmitteln untersucht wird, hatte das BfR be-
reits 2011 erstmals Keime mit Carbapenemasen in Nutz-
tierbeständen nachgewiesen. Hierbei handelte es sich 
um Salmonella-Isolate aus drei Mastschweine- und einem 
Masthuhnbestand. Bei nicht krankmachenden (kommen-
salen) E. coli aus einem der Schweinebestände wurden 
diese Resistenzeigenschaften ebenfalls nachgewiesen. 
Mittels molekularbiologischer Untersuchungen konnte 
bei diesen Keimen ein Gen für die Bildung des Enzyms 
Carbapenemase VIM-1 identifiziert werden. Es ist unklar, 
wie die Resistenzgene beziehungsweise die veränderten 
Keime in die Tierbestände und deren Umgebung gelangt 
sind. Denkbar ist der Eintrag über belebte Vektoren wie 
Personen, Wildtiere, Schadnager oder Nutztiere sowie 
über unbelebte Vektoren wie Futter, Wasser oder Luft. 
Seit 2014 wird verstärkt EU-weit nach dem Vorkommen 

http://www.efsa.europa.eu/sites/default/files/scientific_output/files/main_documents/3821.pdf
http://foodrisklabs.bfr.bund.de/index.php/foodrisk-labs/
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Das BfR erforscht die Mechanismen und Faktoren, die zur Übertragung von resistenten Keimen vom Tier über das  
Lebensmittel auf  den Menschen beitragen.
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von Isolaten mit Carbapenemresistenzen gesucht. Erfreu-
licherweise wurden in Deutschland seither aber keine Iso-
late, die im Zoonosen-Monitoring untersucht wurden, als 
Carbapenemase-Bildner mehr bestätigt. 

Das BfR und das Europäische Referenzlabor für Antibioti-
karesistenz haben 2014 im Zusammenhang mit dem EU-
weiten Monitoring eine verbesserte Methode für den Nach-
weis von carbapenemresistenten Keimen bei Nutztieren 
und im Lebensmittel Fleisch entwickelt und validiert. Die 
Untersuchungseinrichtungen der Länder setzen die Metho-
de im Rahmen des Zoonosen-Monitorings seit 2015 bereits 
ein. Zudem konnte die Technik 2014 für die Aufklärung ei-
nes Krankheitsausbruches in einem Krankenhaus in Hes-
sen genutzt werden. Dort waren Lebensmittel als Vehikel 
für die Übertragung von Keimen verschiedener Bakterien-
gattungen ermittelt worden. Diese trugen ein Resistenzgen 
zur Bildung des Enzyms Carbapenemase KPC-2.

i  Ausführliche Informationen zu carbapenemasebildenden 
Keimen in Nutztierbeständen hat das BfR in der Information 
Nr. 002/2014 veröffentlicht unter:  
www.bfr.bund.de > A-Z Index > Carbapeneme

>>Ein Forschungsschwer- 
punkt am BfR befasst  

sich damit, die Verbreitung  
von Resistenzen gegen  

Carbapeneme zu erforschen. 

http://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/carbapeneme-188813.html#fragment-2
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Bioverfügbarkeit von Blausäure aus 
cyanogenen Glykosiden

Bittere Aprikosenkerne, Leinsamen und Maniok enthalten 
vergleichsweise hohe Konzentrationen an cyanogenen 
Glykosiden. Diese natürlichen Pflanzeninhaltsstoffe tra-
gen chemisch gebundene Blausäure (Cyanid) in sich, die 
beim Kauen durch das in den Pflanzen enthaltene Enzym 
ß-Glukosidase freigesetzt wird. Nach Aufnahme einer ent-
sprechend hohen Blausäure-Dosis kann es zu einer aku-
ten Vergiftung kommen (s. Kasten Seite 47). Das BfR hat 
sich deshalb mit der Frage beschäftigt, ob der Verzehr von 
bitteren Aprikosenkernen, Leinsamen und Maniok mit ge-
sundheitlichen Risiken verbunden sein kann. 

Dazu wurde eine Humanstudie mit zwölf  Probanden 
durchgeführt. Diese erhielten morgens entweder bittere 
Aprikosenkerne (ca. 2 g), Leinsamen (31 g), Maniok (ca. 
100 g) oder Persipan (100 g, u. a. aus bitteren Apriko-
senkernen hergestellt). Alle Studienlebensmittel enthiel-
ten die gleiche Dosis von 6,8 mg Blausäure. Bei den in 
regelmäßigen Abständen gemessenen Blausäure-Kon-
zentrationen im Blut der Probanden zeigten sich große 
Unterschiede. Während die Blausäure-Werte nach dem 
Verzehr von Persipan nur gering anstiegen, lagen sie 
bei Maniok und bitteren Aprikosenkernen etwa zehnmal 
höher und damit in einem Bereich, der nach Gabe von 
6,8 mg freier Blausäure zu erwarten wäre. Die Blausäure-
werte, die nach Verzehr von Leinsamen erreicht wurden, 
lagen zwischen den beiden beschriebenen Extremen. 

Durch die BfR-Studie wird erstmals deutlich, welchen Ein-
fluss das Enzym ß-Glukosidase auf  die Toxizität von blau-
säurehaltigen Lebensmitteln hat: Nur eine hohe Enzym- 
aktivität führt zu einer schnellen Freisetzung von Blau-
säure und damit zu einer Toxizität, die mit freier Blausäu-
re vergleichbar ist. Dies ist bei bitteren Aprikosenkernen 
(oder Bittermandeln) sowie bei Maniok zu beobachten, 
und die Fachliteratur bestätigt diese Erkenntnis: Hier sind 
Todesfälle nach dem Verzehr großer Mengen dieser Le-
bensmittel beschrieben. Dagegen ist die natürliche Enzym- 
aktivität bei Leinsamen deutlich geringer. Bei Persipan, 
das bei der Herstellung stark erhitzt wird, ist das Pflanzen-
enzym weitgehend zerstört. Nur Darmbakterien können 
in diesem Fall noch zur Freisetzung von Blausäure bei-
tragen. 

>>Aus bitteren Aprikosenkernen, Leinsamen und Maniok  
wird beim Kauen Blausäure freigesetzt. Gesetzliche Regelungen 
und Verzehrhinweise reduzieren jedoch das Risiko für  
gesundheitliche Beeinträchtigungen.

Leinsamen ist als Zutat zu Müsli oder Backwaren sehr  
beliebt, er enthält jedoch chemisch gebundene Blausäure. 
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Toxische Wirkung von Blausäure
Erste klinische Symptome einer Blausäurevergiftung 
sind Erbrechen und Bewusstseinsbeeinträchtigung. 
Ab welchem Konzentrationsbereich kritische Wir-
kungen zu erwarten sind, ist durch die Auswertung 
von Vergiftungsfällen mit Blausäure bekannt. Die 
toxische Wirkung ist dabei vor allem von der ma-
ximal erreichten Blutkonzentration abhängig und 
weniger von der aufgenommenen Gesamtmenge. 

Zeitlicher Verlauf  der Cyanid-Blutspiegel nach Verzehr verschiedener Lebensmittel mit gleichem Gehalt an 
gebundenem Cyanid (Mittelwerte von 12 Probanden)

Blausäure-Blutspiegel nach dem Verzehr cyanidhaltiger Lebensmittel

Cyanid-Konzentration im Blut (μM)
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bittere Aprikosenkerne

Maniok

Für die Risikobewertung der genannten Lebensmittel 
bedeuten die Studienergebnisse konkret: Bittere Apriko-
senkerne sollten entsprechend der bisherigen BfR-Emp-
fehlung nicht oder nur bis zu einer Menge von maximal 
zwei Kernen pro Tag verzehrt werden. Größere Mengen 
Maniok sind vor dem Verzehr mithilfe traditioneller Metho-
den wie Wässern, Mahlen oder Trocknen zu verarbeiten, 
um die Blausäurebelastung zu verringern. Der Verzehr 
von Leinsamen ist selbst bei hohen Blausäure-Gehalten 
gesundheitlich unbedenklich, wenn die gängigen Ver-
zehrsempfehlungen von maximal 15 g pro Einzeldosis 
beachtet werden. Marzipan oder Persipan, deren maxi-
maler Blausäure-Gehalt per EU-Verordnung auf  50 mg 
pro kg Lebensmittel beschränkt ist, sind auch in sehr 
hohen Verzehrsmengen in Bezug auf  Blausäure gesund-
heitlich unbedenklich. 

i  Die Studienergebnisse wurden 2015 in der Fachzeitschrift  
Archives of Toxicology veröffentlicht. 
Onlineartikel: DOI 10.1007/s00204-015-1479-8, open access

http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs00204-015-1479-8#page-1
http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs00204-015-1479-8#page-1
http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs00204-015-1479-8#page-1


Verbraucher kommen täglich mit Produkten wie Kosmetika, Lebens- 
mittelverpackungen oder Spielzeug in Kontakt. Aufgabe des BfR ist,  
mit seinen Empfehlungen zur Produktsicherheit beizutragen. Das  
Arbeitsfeld „Produktsicherheit“ umfasst eine Vielzahl verschiedener  
Produkte: kosmetische Mittel und Hygieneerzeugnisse, Verpackungen 
und Behälter für Lebensmittel, Spielzeug, Bekleidung, Wasch- und  
Reinigungsmittel, Tabakerzeugnisse und sonstige verbrauchernahe  
Produkte wie Möbel, Matratzen, Teppiche, Hobbyprodukte. Die Er- 
gebnisse der BfR-Risikobewertung fließen in Empfehlungen an den  
Gesetzgeber und an Hersteller und Verbraucher ein.

Produktsicherheit
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Freisetzung von Schwermetallen aus 
Keramik- und Glaswaren

Keramik- und Glaswaren zum Kochen und Backen, zur 
Aufbewahrung und zum Servieren von Lebensmitteln sind 
in jedem Haushalt zu finden. Die Produktpalette umfasst 
unter anderem Steingut, Irdengut, Porzellan, Steinzeug, 
Glas und Kristallglas. Oberflächenveredelungen wie bei-
spielsweise Engoben, Glasuren und Dekore ergänzen die 
Gestaltung der Produkte. 

Keramikgeschirr, farbige Glaswaren und Bleikristallglas 
können jedoch Schwermetalle wie Blei und Cadmium 
enthalten, die eventuell auf  Lebensmittel übergehen. Dies 
ist unter anderem davon abhängig, ob die Keramik bei 
hohen oder niedrigen Temperaturen gebrannt wurde und 
welche Art von Lebensmitteln wie lange in den Gefäßen 
aufbewahrt wird.

Produktsicherheit ist eine wichtige Aufgabe des Verbraucherschutzes. Dabei geht es um Fragen wie: Können 
Spielzeug oder Kosmetika die Gesundheit gefährden? Die Abteilung Chemikalien- und Produktsicherheit 
untersucht dabei nicht nur die verwendeten Substanzen, sondern auch ihre Freisetzung. Denn ob ein gesund-
heitliches Risiko bei den verschiedenen Produkten besteht, hängt in erster Linie davon ab, wie Verbraucher 
mit den enthaltenen Inhaltsstoffen in Kontakt kommen. In der Abteilung angesiedelt sind die Kommissionen 
für Bedarfsgegenstände und für Kosmetische Mittel sowie das Nationale Referenzlabor für Stoffe, die dazu 
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen.

Produktsicherheit

Für den Übergang von Schwermetallen aus keramischen 
Gegenständen, die mit Lebensmitteln in Kontakt kommen, 
sind in Europa und Deutschland Höchstwerte festgelegt. 
Für füllbare Keramikgegenstände wie Tassen und Schalen 
gelten aktuell Höchstmengen für Blei von 4 Milligramm pro 
Liter (mg/L) und für Cadmium von 0,3 mg/L. Aus nicht füll-
baren Keramikgegenständen wie beispielsweise Tellern 
dürfen maximal 0,8 mg Blei pro Quadratdezimeter (dm2) 
und 0,07 mg Cadmium pro dm2 übergehen. In Deutsch-
land kontrollieren amtliche Untersuchungslabore die Ein-
haltung dieser Höchstmengen.

Als Folge einer Neubewertung der Europäischen Be-
hörde für Lebensmittelsicherheit (EFSA) sind nun neue 
Höchstmengen für Blei und Cadmium in der europä-
ischen Gesetzgebung zu keramischen Gegenständen 
für den Lebensmittelkontakt zu erwarten. Diese liegen 
deutlich niedriger als die bisherigen Werte und entspre-
chen den Empfehlungen des BfR, das bereits 2005 eine 
Absenkung der gesetzlichen Höchstmengen für die Ab-
gabe von Blei und Cadmium aus Keramikgegenstän-

den empfohlen hatte. Des Weiteren ist neben einer 
möglichen Einbindung der Produktgruppe der 

Glaswaren in die neue Keramikgesetzgebung 
eine Erweiterung um Elemente wie Aluminium, 
Arsen, Barium, Cobalt oder Chrom ebenfalls in 
der Diskussion. 

Für die Änderung der bestehenden Gesetzge-
bung hat die Europäische Kommission mehrere 

Laboratorien mit der Erarbeitung der wissenschaftlich-
technischen Grundlagen beauftragt: das am BfR ange-
siedelte Nationale Referenzlabor (NRL) für Stoffe, die 
dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu 

Keramikgeschirr kann Schwermetalle wie Blei und Cadmium 
enthalten, die auf  Lebensmittel übergehen können.
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kommen, das Europäische Referenzlabor (EURL) sowie 
die Nationalen Referenzlaboratorien Großbritanniens und 
Belgiens. Ein Ziel der Kooperation ist die Etablierung neuer  
robuster Testbedingungen für die Prüfung von Keramik- 
und Glaswaren sowie die Validierung und Standardi-
sierung empfindlicher, moderner Analysenmethoden. 
Mit einer repräsentativen Anzahl an unterschiedlichen 
Keramik- und Glaswaren soll das Netzwerk eine ausrei-
chende Datengrundlage für die EU erarbeiten. Hierfür 
hat das EURL in einer europaweiten Probenerhebung 
von verschiedenen Herstellern entsprechende Keramik- 
und Glaswaren erhalten, die das EURL-NRL-Netzwerk 
für seine Untersuchungen nutzen kann. Analysiert wird 
die Freisetzung von Elementen wie Blei, Cadmium, Alu-
minium, Barium, Cobalt, Kupfer, Mangan, Nickel, Selen, 
Arsen, Quecksilber und Thallium mittels massenspekt-
rometrischer Verfahren mit induktiv gekoppeltem Plasma 
(ICP-MS). Als Testlebensmittel fungieren Tomatensauce 
und Lebensmittelsimulanzien wie beispielsweise 4 %ige 
Essigsäure und 0,5 %ige Zitronensäure.

Im Jahr 2014 wurde diese im EURL-NRL-Netzwerk op-
timierte Analysenmethode im Rahmen einer Laborver-
gleichsuntersuchung erfolgreich validiert. Mit diesem 
Verfahren können nun weitere Fragestellungen wie die 
Harmonisierung von Prüfbedingungen für die Freisetzung 
von Elementen aus verschiedenen Keramik- und Glas-
waren bearbeitet werden. Die Freisetzung von Elementen 
aus Trinkrändern von Tassen, Trinkgläsern und -bechern 
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steht dabei ebenso im Fokus wie der Übergang von Ele-
menten aus Keramik und Glas auf  Lebensmittel bei hohen 
Temperaturen oder in der Mikrowelle.

Primäre aromatische Amine in 
Papierservietten

Primäre aromatische Amine können in verschiedenen Ma-
terialien für den Lebensmittelkontakt vorkommen. Sie kön-
nen beispielsweise in bunt bedruckten Papierservietten 
als Verunreinigung enthalten sein, wenn in den Druckfar-
ben Azofarbpigmente eingesetzt wurden. Kommen diese 
Servietten mit Lebensmitteln in Kontakt, können primäre 
aromatische Amine auf  Lebensmittel übergehen und so-
mit vom Menschen aufgenommen werden. 

Aus gesundheitlicher Sicht stellen primäre aromatische 
Amine (paA) eine heterogene Substanzklasse dar. Für  
einige Vertreter ist eine mögliche krebserzeugende Wir-
kung zu beachten. Während für eine Vielzahl von paA 
diesbezüglich keine Besorgnis besteht, sind einige paA 
bekannte Humankanzerogene. Andere werden aufgrund 
tierexperimenteller Studien als potenziell krebserzeugend 
für den Menschen angesehen. Entsprechende Einstufun-
gen zur toxikologischen Wirkung von paA sind in der Ver-
ordnung (EG) 1272/2008 zur Einstufung, Kennzeichnung 
und Verpackung von Stoffen und Gemischen, der soge-
nannten CLP-Verordnung, festgelegt.

Mitarbeiter eines am BfR angesiedelten Nationalen Referenzlabors erarbeiten und validieren Analysenverfahren für die Prüfung 
der Freisetzung von Schwermetallen aus Keramik- und Glaswaren in Lebensmittelsimulanzien.
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Grundsätzlich sollten Verbraucher so wenig wie möglich in 
Kontakt mit diesen Substanzen kommen. Das BfR empfiehlt 
aufgrund des krebserregenden Potenzials von paA, das 
sogenannte ALARA-Prinzip anzuwenden. Das bedeutet: 
Ihr Vorkommen in Materialien, die mit Lebensmitteln in Kon-
takt kommen, sollte so gering sein, wie es technologisch 
machbar ist. Auf  europäischer Ebene ist in der EU-Verord-
nung 10/2011 bisher ein Summengrenzwert festgelegt –  
er gilt für den Übergang aus Kunststoffen und liegt bei 
maximal 0,01 Milligramm (mg) paA pro Kilogramm (kg) 
Lebensmittel. 

Die Einhaltung des Grenzwertes wird durch Labore der 
Lebensmittelüberwachungsbehörden kontrolliert. Zur 
Überprüfung ihrer Leistungsfähigkeit müssen diese ihre 
Analysenmethoden regelmäßig testen. Dies dient der 
Qualitätskontrolle und geschieht über sogenannte Labor-
vergleichsuntersuchungen. Zur Bestimmung des Über-
gangs von paA aus Servietten hat das am BfR angesiedel-
te Nationale Referenzlabor für Stoffe, die dazu bestimmt 
sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen, eine 
Laborvergleichsuntersuchung durchgeführt. Es gehört zu 
den maßgeblichen Aufgaben von Referenzlaboratorien, 

diese Untersuchungen durchzuführen. An der Laborver-
gleichsuntersuchung des BfR haben 19 verschiedene La-
bore aus vier europäischen Ländern teilgenommen.

Um zu simulieren, in welchen Mengen paA aus Servietten 
auf  Lebensmittel übergehen, werden Kaltwasserextrakte 
verwendet. Im Rahmen der Laborvergleichsuntersuchung 
haben die Labore Kaltwasserextrakte aus vier verschie-
denen Servietten nach den Vorgaben der europäischen 
Norm (EN) 645 hergestellt. In jedem Kaltwasserextrakt 
sollte ein vorher festgelegtes paA bestimmt werden. Zu-
sätzlich haben die Labore jeweils zwei fertig hergestellte 
Kaltwasserextrakte erhalten, in denen jeweils vier paA be-
stimmt werden sollten. Zur Analyse der Kaltwasserextrak-
te haben die Teilnehmer die in ihren Laboren vorhandene 
Methodik verwendet. Die Ergebnisse der Laborvergleichs-
untersuchung zeigen, dass die teilnehmenden Labore die 
Herstellung der Kaltwasserextrakte und die Analytik der 
paA sehr gut beherrschen. Die Labore waren zudem in 
der Lage, Werte zu bestimmen, die zehnmal niedriger la-
gen als der Summengrenzwert von 0,01 mg/kg. 

Diese Ergebnisse unterstützen den Standpunkt des BfR, 
zusätzlich zur summarischen Nachweisgrenze eine Be-
schränkung für die einzelnen primären aromatischen Ami-
ne einzuführen, die als krebserzeugend oder potenziell 
krebserzeugend eingestuft sind. Diese orientiert sich an 
Werten, die analytisch noch nachweisbar sind. Demnach 
sollte der Wert für den Übergang dieser paA auf  Lebens-
mittel und Lebensmittelsimulanzien auf  0,002 mg/kg be-
grenzt werden.

i  Fragen und Antworten sowie die Stellungnahme zu  
primären aromatischen Aminen unter:  
www.bfr.bund.de > A-Z Index > aromatische Amine 
 
Die Untersuchungen des BfR wurden 2015 als Artikel in  
der Fachzeitschrift Food Additives and Contaminants  
veröffentlicht (Epub):  
www.tandfonline.com/doi/pdf/10.1080/ 
19440049.2015.1060661

>>Bunt bedruckte Papierservietten können primäre aromatische 
Amine enthalten. Diese potenziell gesundheitsschädlichen 
Substanzen gehen auf Lebensmittel über, wenn diese über 
längere Zeit in den Servietten aufbewahrt werden.

Primäre aromatische Amine gelangen über spezielle  
Farbmittel in die Druckfarben von Papierservietten.

http://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/aromatische_amine-4779.html
http://www.tandfonline.com/doi/pdf/10.1080/19440049.2015.1060661
http://www.tandfonline.com/doi/pdf/10.1080/19440049.2015.1060661
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�  Fehlende Information und/oder 
 fehlerhafte Deklaration bzgl. der 
 Inhaltsstoffe z.B. vermeintlich 
 nikotinfreier Produkte

�  Mögliches Vergiftungsrisiko
 bei nikotinhaltigen Liquid-
 Kartuschen beim Verschlucken 
 (insbesondere bei Kindern)

E-Zigarette: Aufbau, Funktion, Risiken

Die Risiken …

Batterie

Heizelement

VERDAMPFER

Steuerelektronik
Metallnetz Liquid-Kartusche

(auswechselbar, 

nachfüllbares 

Liquid)

�  Hohes Vergiftungsrisiko 
 bei nikotinhaltigen Liquids, 
 insbesondere für Kinder, durch 
 Verschlucken oder durch die 
 Aufnahme über die Haut beim 
 Verschütten.

�  Fehlende Information und/
 oder fehlerhafte Deklaration 
 bzgl. der Inhaltsstoffe z.B. ver-
 meintlich nikotinfreier Produkte

Leuchtdiode

Beim „Rauchen“ von E-Zigaretten werden sogenannte Liquids, d.h. Flüssigkeiten, die sich in Kartuschen 
befinden, verdampft. Das Liquid wird mittels eines batteriebetriebenen Mechanismus erhitzt, so dass 
der Dampf eingeatmet werden kann. Die Nutzer von E-Zigaretten können die mit Liquid 
gefüllten Kartuschen austauschen oder diese selbst befüllen. Über die Inhaltsstoffe der 
Liquids ist wenig bekannt. Weitere Informationen finden Sie in der Stellungnahme Nr. 
016/2012 des Bundesinstituts für Risikobewertung. 
www.bfr.bund.de

… bei Kartuschen

… im Liquid

Untersuchungen zu Inhaltsstoffen und 
Emissionen von E-Zigaretten 

Elektronische Zigaretten (E-Zigaretten) werden seit eini-
gen Jahren in Deutschland vermarktet und bilden seit-
her ein neues Aufgabenfeld für die Risikobewertung und 
experimentelle Forschung. Das BfR veröffentlichte im 
vergangenen Jahr seine bisherigen Untersuchungen zu 
den Inhaltsstoffen und Emissionen, um eine Datenbasis 
zur Risikobewertung von elektronischen Zigaretten zu 
schaffen. Grundlage war eine Studie mit 28 Proben so-
genannter E-Liquids, die das BfR im Berliner Einzelhandel 
oder über das Internet erworben hatte. Untersucht wurden 
unter anderem die Nikotingehalte, die Vernebelungsmittel 
und ausgewählte Inhaltstoffe. Zehn Proben waren von den 
Herstellern als „nikotinfrei“ deklariert worden; trotzdem 
fand sich in sieben davon Nikotin. Die Gehalte lagen zwi-
schen 0,1 und 15 Mikrogramm (µg) pro Milliliter (ml) Liquid 
und waren damit niedrig. Vermutlich wurde das Nikotin als 
Verunreinigung in den Produktions- oder Abfüllanlagen 
eingeschleppt. Auf  den Verpackungen der verbleibenden 
18 Proben waren keine Hinweise zu Nikotin angebracht, 
obwohl zum Teil Gehalte von bis zu 324 µg pro ml Liquid 
nachgewiesen wurden. Die Untersuchungen des BfR do-
kumentierten eine große Vielfalt an verwendeten Duft- und 
Aromastoffen. Dabei wurden auch allergene Substanzen 
wie Eugenol, Zimtaldehyd, Linalool oder Benzaldehyd 
nachgewiesen. Vier Proben enthielten Cumarin, das in Ta-
bakerzeugnissen und tabakähnlichen Waren verboten ist. 
Anstelle von Propylenglykol und Glycerin wurde in einigen 
Produkten Ethylenglykol als Vernebelungsmittel einge-
setzt, dessen Einsatz in Tabakerzeugnissen nicht zulässig 
ist. Dieser unerwartete Befund verdeutlicht, dass bis zur 
Einführung einer gesetzlichen Meldepflicht für E-Zigaret-
ten erhebliche Unsicherheiten zur Zusammensetzung der 
Liquids bestehen bleiben. 

Für die BfR-Studie untersuchte das Chemische und Ve-
terinärmedizinische Landesuntersuchungsamt (CVUA) 
Sigmaringen darüber hinaus die Dämpfe, die Nutzer von 
E-Zigaretten inhalieren. Dabei zeigten sich Hinweise auf  
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eine Belastung mit krebserregendem Formaldehyd und 
anderen gesundheitsschädlichen Carbonylverbindungen, 
die beim Erhitzen aus den Vernebelungsmitteln gebildet 
werden. Für die Carbonylverbindungen wurde nach etwa 
80 Zügen ein deutlicher Anstieg festgestellt. Die Gehal-
te an Formaldehyd und anderen Carbonylverbindungen 
lagen für die weiteren Züge im Bereich von herkömm- 
lichem Zigarettenrauch. Es ist anzunehmen, dass die Bil-
dung der Carbonylverbindungen durch Überhitzungen 
begünstigt wird, die bei niedrigen Füllständen in den De-
pots aufgetreten sind. Diese zusätzlichen Risiken könnten 
vermutlich durch technische Sicherheitsmerkmale wie 
Füllstandanzeigen weitgehend minimiert werden. Vor dem 
Hintergrund zahlreicher Produktneuentwicklungen in den 
vergangenen Jahren sollte die Minimierung gesundheits-
schädlicher Emissionen künftig stärker berücksichtigt 
werden. 

Die Untersuchungen des BfR zeigen, dass für die un-
tersuchten Proben keine akuten toxischen Gefahren zu 
erwarten sind und von E-Zigaretten im Vergleich zu her-
kömmlichen Zigaretten deutlich geringere gesundheit-
liche Risiken ausgehen. Trotzdem bleiben viele Fragen 
offen, die neben den langfristigen gesundheitlichen Ri-
siken auch die Sicherheit von Aromen und Zusatzstoffen 
betreffen. Obwohl viele Additive in Lebensmitteln verwen-
det werden dürfen, wurden die Risiken für eine inhalative 
Aufnahme in der Regel nicht geprüft. Ähnlich wie beim 
Rauchen müssen daher auch Nutzer von E-Zigaretten die 
bekannten sowie die noch unbekannten gesundheitlichen 
Risiken in eigener Verantwortung tragen.

i  Fragen und Antworten zum Thema E-Zigaretten unter:  
www.bfr.bund.de > A-Z Index > Elektronische Zigarette 
 
Die Untersuchungen des BfR wurden 2014 als Artikel in  
der Fachzeitschrift Archives of Toxicology veröffentlicht:  
http://link.springer.com/article/ 
10.1007%2Fs00204-014-1294-7

Aufbau einer E-Zigarette

http://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/elektronische_zigarette-10982.html#fragment-2
http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs00204-014-1294-7
http://link.springer.com/article/10.1007%2Fs00204-014-1294-7


Chemikalien umgeben uns in allen Bereichen des täglichen Lebens. 
Deshalb ist Sicherheit im Umgang mit ihnen sehr wichtig. Das BfR  
bewertet Risiken für Verbraucher, Anwender und alle übrigen Per- 
sonengruppen, die mit den Stoffen in Kontakt kommen können. Außer-
dem setzt sich das BfR für eine angemessene Kennzeichnung der 
Stoffe, sichere Transportbedingungen sowie verlässliche Nachweis- 
methoden ein. Im Arbeitsfeld Chemikaliensicherheit bewertet das  
BfR das gesundheitliche Risiko von Chemikalien, Pflanzenschutz- 
mitteln, Biozidprodukten und Gefahrgütern. Außerdem dokumentiert 
das BfR Vergiftungsfälle und Rezepturen von chemischen Produk- 
ten, um unerwünschte Wirkungen schnell zu erkennen.

Chemikaliensicherheit
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Omics-Methoden in der regulatorischen 
Toxikologie

Mit dem Begriff  „omics“ wird in den Biowissenschaften 
eine Reihe analytischer Methoden bezeichnet, mit deren 
Hilfe komplexe molekulare Veränderungen in biologischen 
Proben untersucht werden können. Mit solchen Methoden 
können Veränderungen wichtiger Gruppen von Biomole-
külen zellulärer Systeme in ihrer Gesamtheit gleichzeitig 
erfasst werden. Genomics beispielsweise sind Methoden, 
die zahlreiche Gene einer Zelle oder eines Gewebes in 
einem einzigen Experiment gleichzeitig analysieren. 

Da Fremdstoffe wie beispielsweise Chemikalien bereits 
auf  molekularer Ebene wirken können, eröffnet die An-
wendung von Omics-Methoden der Toxikologie neue 
Möglichkeiten. So können derartige Methoden dazu bei-
tragen, Mechanismen aufzuklären, die einer bestimmten 
toxischen Wirkung zugrunde liegen, beispielsweise einer 
Leberschädigung durch eine bestimmte Substanz. Aller-
dings steht ihre Verwendung für regulatorische Zwecke, 
etwa im Zulassungsverfahren für Pflanzenschutzmittel, 

noch am Anfang und unterliegt bislang erheblichen Un-
sicherheiten bezüglich der Verlässlichkeit und der Inter-
pretation der Daten. 

Um hier Fortschritte zu erreichen, führt das BfR eigene 
Forschungen durch. Beispielsweise untersuchte das In-
stitut die Kombinationswirkungen und Toxizitätsmecha-
nismen von Fungiziden in Tierversuchen und Zellkultur-
experimenten mithilfe von Omics-Methoden. Ziel war es, 
herauszufinden, ob die mit Omics-Methoden beobachte-
ten Veränderungen in der Zellkultur mit denen im Tierver-
such vergleichbar sind und ob Zellversuche Tierversuche 
in regulatorischen Verfahren mittelfristig ersetzen können. 
In den BfR-Versuchen erhielten Ratten über 28 Tage ver-
schiedene Prüfsubstanzen einzeln und in Kombination, 
ebenso auch die Zellkulturen. Anschließend wurde mittels 
einer bestimmten Omics-Methode (Transcriptomics) ana-
lysiert, wie die einzelnen Substanzen und deren Kombi-
nationen die Ausprägung (Expression) bestimmter Gene 
beeinflussen. Untersuchungsgegenstand war ein Haupt-
zielorgan der Substanzen: die Leber beziehungsweise 
entsprechende Leberzelllinien. 

Ein Ergebnis ist schematisch im Diagramm auf  Seite 57 
dargestellt. Das Tierexperiment zeigte, dass Fungizidmi-
schungen insgesamt mehr Gene beeinflussen als die Ein-
zelsubstanzen: Bei Mischung 1 waren es 105 veränderte 
Gene im Vergleich zu 69 beziehungsweise 64 Genen, die 
durch die Einzelsubstanzen Epoxiconazol und Cyproco-
nazol verändert wurden. Darüber hinaus wurden mehrere 
Gene gefunden, die von allen Substanzen und Mischun-
gen verändert werden (30 im Tierexperiment, zwei im Zell-
kulturexperiment) und die als Marker für Mischungstoxi-
zitäten dienen könnten. Die Genexpressionsmuster lassen 
zudem Gemeinsamkeiten und Unterschiede im Toxizitäts-
mechanismus der verschiedenen geprüften Substanzen 
erkennen. 

Der Arbeitsbereich der Chemikalien- und Pestizidsicherheit berührt viele Bereiche des gesundheitlichen  
Verbraucher- und Anwenderschutzes. In Deutschland ist das BfR eine der zentralen Institutionen für  
gesundheitliche Stoffbewertungen. Mehrere Abteilungen wie zum Beispiel die Abteilungen für Exposition,  
für Chemikalien- und Produktsicherheit sowie für Sicherheit von Pestiziden sind mit dem Thema befasst.

Chemikaliensicherheit

>>Omics-Methoden analy-
sieren Veränderungen von 
Biomolekülen in zellulären 
Systemen in ihrer Gesamt-
heit gleichzeitig in einem 
einzigen Experiment.
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Das Diagramm zeigt die Anzahl der veränderten Gene im Tierexperiment (oben) und Zellkulturexperiment (unten) für 
Einzelsubstanzen und für Kombinationen (Mixtur I).

BfR-Ergebnisse zur Kombinationswirkung von Fungiziden mithilfe von Omics-Methoden

Die Frage, wie solche Ergebnisse regulatorisch genutzt 
werden können, stand im Mittelpunkt eines internationalen 
Experten-Workshops am BfR im Oktober 2014. Dabei wur-
den folgende wesentliche Schlussfolgerungen gezogen:

 > Gesundheitsschädliche Effekte einer Chemikalie las-
sen sich derzeit nur am intakten Organismus eindeutig
feststellen. Doch die neuen Parameter und Methoden
können dazu beitragen, Wirkmechanismen aufzuzeigen
und ihre Relevanz für den Menschen zu bestimmen.

 > Um Omics-Methoden in Zukunft stärker nutzen zu kön-
nen, müssen Zusammenhänge zwischen den gewon-
nenen Daten und klinischen oder pathologischen Ver-
änderungen gezeigt werden. Dabei wird es notwendig
sein, verschiedene Methoden unabhängig voneinander
einzusetzen und ihre Ergebnisse für eine verlässliche
Aussage zu kombinieren. Es wird nicht möglich sein,
sich auf  einen einzelnen Test zu verlassen.

 > Die Validierung der einzelnen Methoden ist Vorausset-
zung für ihre Verwendung für regulatorische Zwecke.

i 	Als Ergebnis der Konferenz hat das BfR einen
Workshop-Bericht veröffentlicht, der als Grundlage  
bei der Diskussion künftiger Entwicklungen dient: 
www.bfr.bund.de/cm/343/omics-methoden-in-der- 
regulatorischen-toxikologie-experten-diskutieren-
moegliche-anwendungen.pdf
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Erfüllen Registrierungsdossiers von 
Chemikalien die rechtlichen Anforderungen?

In der Europäischen Union dürfen Chemikalien nur ver-
wendet werden, wenn die von ihnen ausgehenden Risiken 
angemessen beherrscht werden. Dazu müssen sie bei der 
Europäischen Chemikalienagentur ECHA registriert wer-
den. Mit der Registrierung eines Stoffes sind Informationen 
zu schädlichen Wirkungen der Chemikalien auf  Mensch 
und Umwelt anzugeben. Welche Angaben verpflichtend 
sind, ist in der Chemikalienverordnung REACH festgelegt. 

In einem Forschungsprojekt hat das BfR 1.932 Registrie-
rungsdossiers von Chemikalien gesichtet, die in beson-
ders großen Mengen – ab 1.000 Tonnen pro Jahr – her-
gestellt werden. Überprüft wurde, ob die Registranten alle 
erforderlichen Informationen zu wichtigen Langzeitwirkun-
gen für diese Chemikalien angegeben haben.

Um die vorliegenden Informationen mit den in REACH 
festgelegten Standardanforderungen für hochtonnagige 
Stoffe systematisch zu vergleichen, wurden in dem Pro-
jekt Entscheidungsbäume für eine Wiki-basierte Software 
entwickelt. Hiermit prüfte das BfR, welche Standardan-
forderungen die Registrierungsdossiers erfüllt oder nicht 
erfüllt haben oder ob keine abschließende Entscheidung 
zu treffen war.

http://www.bfr.bund.de/cm/343/omics-methoden-in-der-regulatorischen-toxikologie-experten-diskutieren-moegliche-anwendungen.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/343/omics-methoden-in-der-regulatorischen-toxikologie-experten-diskutieren-moegliche-anwendungen.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/343/omics-methoden-in-der-regulatorischen-toxikologie-experten-diskutieren-moegliche-anwendungen.pdf


BfR | Jahresbericht 201458

Langzeitwirkungen von Chemikalien
Um auf  mögliche Langzeitwirkungen von Chemika-
lien auf  die Gesundheit oder in der Umwelt schließen  
zu können, werden in der REACH-Verordnung be-
stimmte Untersuchungen zur Toxizität von Chemika-
lien verlangt. Dazu gehören beispielsweise die Toxi-
zität nach wiederholter Aufnahme, Untersuchungen 
zu erbgutverändernden und fortpflanzungsgefähr-
denden Wirkungen und zur Ökotoxizität. Um den Ver-
bleib eines Stoffes in der Umwelt einzuschätzen, wer-
den Untersuchungen zur biotischen und abiotischen 
Abbaubarkeit sowie zur Bioakkumulation verlangt.

Datenverfügbarkeit in REACH-Registrierungsdossiers

Das BfR hat für 1.932 REACH-Registrierungsdossiers überprüft, ob sie die erforderlichen Informationen zu möglichen 
Langzeitwirkungen von Chemikalien enthalten. Im Ergebnis wurde beurteilt, ob die vorliegenden Informationen den 
REACH-Anforderungen entsprechen (= Kategorie „konform“) oder nicht (= Kategorie „nicht konform“) oder ob im Rahmen  
des Projektes keine abschließende Entscheidung getroffen werden konnte (= Kategorie „komplex“ und „Testvorschlag“).

Abiotischer Abbau

Bioakkumulation

Ökotoxizität

Umweltexposition

Biotischer Abbau

Fortpflanzungsgefährdende Wirkung

Toxizität nach wiederholter Aufnahme

Erbgutverändernde Wirkung

nicht konform konform komplex Testvorschlag

Das BfR, das Umweltbundesamt (UBA) und die ECHA ver-
wenden die Ergebnisse des Projektes, um regulierungsbe-
dürftige Stoffe zu erkennen und sie beispielsweise geeig-
neten Risikominderungsmaßnahmen zu unterziehen. Das 
Projekt wurde in Zusammenarbeit mit dem UBA durch-
geführt und vom Bundesministerium für Umwelt, Natur-
schutz, Bau und Reaktorsicherheit finanziert.

Die Überprüfung ergab, dass bei mehr als der Hälfte der 
Registrierungsdossiers Informationen fehlten. Bei einem 
Viertel der Dossiers waren zum Beispiel die Daten zu 
erbgutverändernden Wirkungen der registrierten Stoffe 
unvollständig (s. Abbildung). Deutlich wurde auch, dass 
Registranten häufig die gesetzliche Möglichkeit nutzten, 
von Standardanforderungen abzuweichen. Beispiels-
weise reichten sie Daten ein, die nach heute nicht mehr 
anerkannten Methoden erhoben wurden. Auch Daten zu 
strukturell ähnlichen Stoffen wurden vorgelegt, um die 
Wirkungen eines registrierten Stoffes auf  die Gesundheit 
und die Umwelt vorherzusagen.

Wenn die gesetzlichen Anforderungen zum registrierten 
Stoff  durch abweichende Angaben erfüllt werden sollen, 
ist jedoch eine wissenschaftliche Begründung erforder-
lich. Weil dafür meist spezifische Informationen einge-
reicht werden, müssen für diese Registrierungsdossiers 
Einzelfallprüfungen erfolgen. In diesem Projekt konnten 
für diese Fälle daher keine abschließenden Entscheidun-
gen zur Konformität der Daten mit den Standardanforde-
rungen getroffen werden. In einem Folgeprojekt werden 
jedoch nunmehr einige dieser Fragestellungen weiterge-
hend untersucht.
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Hierfür müssen die Rechtstexte an die speziellen An-
wendungsbereiche von Bioziden angepasst werden, 
beispielsweise hinsichtlich der Definition der betroffenen 
Lebensmittelgruppen. Zusätzlich wäre eine verfahrens-
übergreifende Koordinierung wichtig, um bereits beste-
hende und beantragte Werte aus verschiedenen anderen 
Verfahren (Biozide, Pflanzenschutzmittel, Tierarzneimittel 
etc.) zu berücksichtigen. Des Weiteren wurde über Prinzi-
pien der Rückstandsbewertung und über die Notwendig-
keit der Fertigstellung harmonisierter Leitfäden zur Rück-
standsbewertung von Bioziden gesprochen.

i  Als Ergebnis der Konferenz hat das BfR einen  
Workshop-Bericht veröffentlicht, der als Grundlage  
für die Diskussion weiterer Maßnahmen zwischen  
den europäischen Mitgliedstaaten dient:  
www.bfr.bund.de > Veranstaltungen > Archiv 2014  
> Tagungsunterlagen „European Conference on  
MRL-Setting for Biocides“

Chemikaliensicherheit

Hygiene beim Melken ist wichtig. Bei der Reinigung des  
Euters und der Melkschläuche können jedoch Rückstände 
von Desinfektionsmitteln in die Milch übergehen.

Was sind Standard-Rückstandshöchstgehalte?
Hierbei handelt es sich um Werte, die automatisch 
gelten, wenn kein spezifischer Rückstandshöchstge-
halt festgelegt wurde. Beispiel Pflanzenschutzmittel: 
Für die darin enthaltenen individuellen Wirkstoffe 
werden wissenschaftlich begründete spezifische 
Rückstandshöchstgehalte abgeleitet. Sie gelten für 
bestimmte Lebensmittel. Sofern kein spezifischer 
Wert vorliegt, gilt ein Standard-Rückstandshöchstge-
halt von 0,01 Milligramm pro Kilogramm Lebensmit-
tel (mg/kg). Damit gibt es für jeden Wirkstoff  eine 
konkrete gesetzliche Regelung zu erlaubten Rück-
ständen in Lebensmitteln. 

Festsetzung von Rückstandshöchstgehalten 
für Biozide

Biozid-Produkte, wie Schädlingsbekämpfungsmittel oder 
Desinfektionsmittel, werden eingesetzt, um beispielsweise 
Bakterien, Küchenschaben oder Mäuse zu bekämpfen. 
Werden diese Mittel bei der Haltung von Nutztieren oder 
bei der Herstellung, Lagerung oder Verarbeitung von Le-
bens- und Futtermitteln angewendet, können Rückstände 
davon in Lebensmitteln verbleiben. Die europäische Bio-
zid-Verordnung VO Nr. 528/2012 sieht vor, in bestimmten 
Fällen Rückstandshöchstgehalte (engl. maximum residue 
limits, MRL) festzulegen. Diese garantieren gesundheitlich 
unbedenkliche Lebensmittel, bilden die Grundlage für die 
Kontrollen der Lebensmittelsicherheit und fungieren als 
Handelsstandards für heimische und importierte Waren. 

Grundlegende Aspekte der genauen Verfahren zur Fest-
setzung der Höchstgehalte in der EU diskutierten Ver-
treter der Europäischen Kommission, europäischer und 
nationaler Behörden sowie europäischer Verbände bei 
dem Workshop „European Conference on MRL-Setting for 
Biocides“ im März 2014. Vor dem Hintergrund, dass das 
BfR in eine Reihe gesetzlicher Verfahren zur Bewertung 
von Pflanzenschutzmitteln und Bioziden eingebunden ist, 
war das Institut zusammen mit den Generaldirektionen 
Umwelt sowie Gesundheit und Verbraucher der Europä-
ischen Kommission Ausrichter der Veranstaltung.

Zentrale Diskussionspunkte waren, wie Biozid-Anwen-
dungen, die zu relevanten Rückständen in Lebensmitteln 
führen können, möglichst effizient zu identifizieren sind 
und für welche Wirkstoffe vorrangig Rückstandshöchst-
gehalte festgelegt werden sollen. Aufschlussreiche Daten 
aus staatlichen Überwachungsprogrammen und betrieb-
lichen Kontrollen sind in der EU bisher kaum verfügbar. 
Alternativen dazu wären Rechenmodelle. Darüber hinaus 
wurde besprochen, Standard-Rückstandshöchstgehalte 
(s. Kasten) zu nutzen. Diese könnten mit minimalem Auf-
wand Rechtssicherheit für die Überwachung vieler Bio-
zid-Wirkstoffe schaffen und bei Bedarf  durch spezifische, 
wissenschaftlich geprüfte Werte ersetzt werden.

Weiterhin wurde diskutiert, in welches rechtliche Regel-
werk die Rückstandshöchstgehalte für Biozide integriert 
werden können. Da entsprechende Werte bereits in an-
deren Regelungsbereichen festgesetzt wurden, muss auf  
Überschneidungen, aber auch auf  Synergien geachtet 
werden. Beispielsweise sind Rückstandshöchstgehalte 
aus Biozid-Anwendungen in Gegenwart landwirtschaft-
licher Nutztiere bereits mit den Tierarzneimittelwirkstoffen 
in der Verordnung (EG) Nr. 470/2009 geregelt. Die Rück-
standshöchstgehalte aller anderen Biozid-Anwendungen 
sollten nach Ansicht der Mehrheit der Konferenzteilneh-
mer in der Verordnung (EG) Nr. 396/2005 über Rückstän-
de von Pflanzenschutzmittel-Wirkstoffen geregelt werden.  

http://www.bfr.bund.de/cm/349/summary-report-of-the-european-conference-on-mrl-setting-for-biocides.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/349/summary-report-of-the-european-conference-on-mrl-setting-for-biocides.pdf
http://www.bfr.bund.de/cm/349/summary-report-of-the-european-conference-on-mrl-setting-for-biocides.pdf


Eine wichtige Aufgabe des BfR ist die Risikokommunikation. Sie ist  
als kontinuierlicher und interaktiver Prozess definiert und durch einen 
partizipativen Dialog mit verschiedenen Zielgruppen charakterisiert.  
Risikokommunikation geht damit weit über die Information aller beteilig- 
ten und interessierten Kreise über die Bewertungsarbeit des Instituts  
und ihre Ergebnisse hinaus. Die frühzeitige Information der Öffentlich-
keit über mögliche Risiken gesundheitlicher Art, gewonnene Erkennt-
nisse und Arbeitsergebnisse bildet die Basis für diesen Dialog. In seiner 
Risikokommunikation folgt das BfR drei Prinzipien, um das Vertrauen 
aller Beteiligten in den Prozess der Risikobewertung zu stärken: Trans-
parenz, Verlässlichkeit und größtmögliche Offenheit.

Risikokommunikation
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Am BfR gibt es eine eigene Abteilung für Risikokommunikation, die die Öffentlichkeit über mögliche gesund-
heitliche Risiken sowie die ihnen zugrunde liegenden Forschungsergebnisse informiert. Sie führt den Dialog mit 
verschiedenen Zielgruppen über Maßnahmen der klassischen Presse- und Öffentlichkeitsarbeit sowie über 
Veranstaltungen wie Expertengespräche, Verbraucherschutzforen, Konferenzen und öffentliche Symposien. In 
der interdisziplinär zusammengesetzten Abteilung werden zudem Forschungsprojekte zur Wahrnehmung von 
Risiken, der Risikofrüherkennung und der Abschätzung ihrer Folgen durchgeführt. Auch die Prävention und 
Koordination von Krisen ist in der Abteilung Risikokommunikation angesiedelt. Externes Know-how erhält die 
Abteilung durch die Kommission „Risikoforschung und Risikowahrnehmung“.

Risikokommunikation

Transparenz, Offenheit und Verständlichkeit 
in der Risikokommunikation

Aufgabe der Abteilung ist es, den Prozess der Risikobe-
wertung transparent darzustellen und Wissenschaft für 
alle Zielgruppen des BfR verständlich und nutzbar zu 
machen. Neben der klassischen Presse- und Öffentlich-
keitsarbeit tritt das BfR über verschiedene interaktive Kom-
munikationsformen mit seinen Partnerinnen und Partnern 
aus Wissenschaft, Wirtschaft, Politik, Medien, Verbänden, 
Nichtregierungsorganisationen und der Verbraucherschaft 
in einen aktiven Dialog. Zu den partizipativen Formaten 
gehören Expertengespräche, Statusseminare, Verbrau-
cherschutzforen, Stakeholderkonferenzen und öffentliche 
Symposien.

Ein wichtiges Instrument der BfR-Risikokommunikation ist 
die Internetseite www.bfr.bund.de. Dort werden alle für die 
Öffentlichkeit relevanten Ergebnisse aus der Arbeit des In-
stituts veröffentlicht. Moderne, interaktive Medienformate – 
sowohl für die klassische Webseite, für soziale Netzwerke 
als auch für die mobile Nutzung auf  Smartphones oder 
Tablets – sollen das Verständnis für Fragen des gesund-
heitlichen Verbraucherschutzes sowie den Bekanntheits-
grad des BfR weiter steigern.

Ein mobiles Angebot mit hohem Nutzen ist die vom BfR 
entwickelte App „Vergiftungsunfälle bei Kindern“. Sie er-
hielt im Jahr 2014 den Deutschen Preis für Online-Kom-
munikation in der Kategorie „Mobile und App“. Die von 
Eltern und Erziehern stark nachgefragte App liefert zur 
Prävention von Vergiftungen wichtige Informationen zu 

Plakate und Memocards für Arztpraxen, Apotheken und  
Kindertagesstätten machen die BfR-App „Vergiftungsunfälle 
bei Kindern“ bei Eltern und Fachpersonal noch bekannter.
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Zahlen und Fakten zur Pressearbeit:
4.284.921  Besuche der BfR-Webseite
 141.605 Downloads der BfR-App  
  „Vergiftungsunfälle bei Kindern“ 
 85.515 ausgelieferte Publikationen (Broschüren etc.)
 21.708 Views im BfR-YouTube-Channel und  
  der BfR-Mediathek
 7.417 Abonnenten des BfR-Newsletters
 4.074 Erwähnungen des BfR in Zeitungsartikeln
 1.119 Bürgeranfragen (schriftlich)
 46 Fernsehinterviews 

BfR-Film „Was tun mit dem Huhn?“
Auf  der BfR-Webseite und auf  dem Videoportal 
YouTube erschien 2014 der zweiminütige Film „Was 
tun mit dem Huhn?“. Er erklärt auf  unterhaltsame 
Weise die Gefahren der Kreuzkontamination von Kei- 
men und die Regeln der Küchenhygiene. Aufgrund 
der kontinuierlichen Nachfrage durch öffentliche und 
private Institutionen im In- und Ausland stellt das  
BfR den Film zu Lehr- und Schulungszwecken auch 
in verschiedenen Sprachen als DVD zur Verfügung.
 
Stimmen zum Film
„I would like to compliment you for the nice initiative.“  
(Italienisches Gesundheitsministerium) 

„Für unsere Schulungen von Tagesmüttern wäre Ihr 
Film sehr hilfreich und unterstützend.“ 
(Stadtverwaltung Weimar)

potenziellen Vergiftungen mit chemischen Produkten, Me-
dikamenten, Pflanzen und Pilzen und ermöglicht im Ver-
giftungsfall einen direkten Anruf  bei der nächstgelegenen 
Giftinformationszentrale. Um die App noch bekannter zu 
machen, entwickelte das BfR Informationsmaterialien wie 
Plakate und Memocards im Visitenkartenformat. Interes-
sierte Ärzte, Apotheker und Erzieher konnten die Medien 
kostenlos beziehen und verteilen. Die Zugriffzahlen auf  
die App stiegen in der Folge um 30.000 Downloads an.

2014 erschienen zwei BfR-Filme im interaktiven Videofor-
mat „Verbraucher fragen – Das BfR antwortet“. Verbrau-
cherinnen und Verbraucher stellen bei dieser Serie Fragen 
zu einem vorgegebenen Thema und stimmen anschlie-
ßend ab, welche drei Fragen das BfR in einem Video be-
antworten soll. Das BfR hat das Format 2014 durch eine 
filmische Einführung erweitert, die dem Zuschauer die je-
weilige Thematik inhaltlich näherbringt. 
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Antibiotika und Antibiotikaresistenzen 
in der öffentlichen Wahrnehmung 

Die Resistenzentwicklung von Keimen gegenüber Anti-
biotika ist eines der meistdiskutierten Gesundheitspro-
bleme in Deutschland. In der öffentlichen Debatte wer-
den vorrangig die Tierhaltung und der dort beobachtete 
vermehrte Einsatz von Tierarzneimitteln als Ursachen für 
die Zunahme von Antibiotikaresistenzen gesehen. Auch 
aus Sicht der Risikobewertung des BfR sollten die An-
wendung von Antibiotika in der Tierproduktion kritisch 
hinterfragt und Haltung wie Management der Tierbestän-
de verbessert werden, damit die Tiere gesund bleiben 
und eine Behandlung mit Antibiotika nicht erforderlich ist. 
Um die Übertragung von Keimen von Tieren auf  Lebens-
mittel zu verringern, sollten zudem die Methoden der 
Schlachtung weiterentwickelt werden. Auch der Einsatz 
von Antibiotika im Bereich der Humanmedizin ist zum Teil 
kritisch zu sehen und trägt zur Ausbreitung von Antibioti-
karesistenzen bei.

Was aber weiß die Bevölkerung über Antibiotikaresisten-
zen, wie werden diese wahrgenommen und wie wird das 
Thema in den Medien aufbereitet? Diesen Fragen ist das 
BfR in zwei Wahrnehmungsforschungsprojekten nach-
gegangen: In einer Medienanalyse untersuchte das BfR 
Print- und Onlinemedien im Zeitraum von Januar 2008 bis 

Dezember 2013. Für eine Bevölkerungsumfrage befragte 
das BfR 1.005 Personen ab 14 Jahren zu ihrem Wissen 
und ihren Einstellungen zum Thema Antibiotikaresisten-
zen. Die Projektergebnisse dienen als Grundlage, um bei 
Verbrauchern das Bewusstsein für die Problematik mithilfe 
gezielter Kommunikationsmaßnahmen zu stärken. 

In der Bevölkerungsumfrage zeigte sich, dass Antibiotika-
resistenzen bei der großen Mehrheit der Verbraucher in 
Deutschland bekannt sind und im Vergleich mit anderen 
Verbraucherthemen an vorderster Stelle stehen. So ga-
ben 82 % der Befragten an, bereits von Antibiotikaresis-
tenzen gehört zu haben, 64 % der Verbraucher sind über 
das Thema beunruhigt. Obwohl die Problematik in weiten 
Teilen der Bevölkerung bekannt ist, hält es nur eine Min-
derheit von knapp 20 % für wahrscheinlich, im eigenen 
Haushalt mit Krankheitserregern in Kontakt zu kommen. 
Ein Großteil der Befragten erwartet somit auch keine re-
sistenten Bakterien im eigenen Haushalt. Deutlich wahr-
scheinlicher ist es aus Sicht der Befragten, im Kranken-
haus (63 %) oder in der Öffentlichkeit (beispielsweise im 
öffentlichen Personenverkehr; 59 %) mit Krankheitserre-
gern in Berührung zu kommen. Mit 90 % der Befragten 
sagt die überwiegende Mehrheit, dass sie weiß, wie man 
sich im eigenen Haushalt vor krankmachenden Bakterien 
schützen kann. Genannt werden vor allem häufiges Hän-
dewaschen (39 %), das Achten auf  Hygiene (35 %), die 

Ursachen für Antibiotikaresistenzen – die öffentliche Wahrnehmung

Basis: 834 Befragte, die von antibiotikaresistenten Bakterien gehört haben; alle Angaben in Prozent

Vorgegebene Antwortalternativen

Durch was sind Antibiotikaresistenzen Ihrer Meinung nach am ehesten  
verursacht? 

0 64

Weiß nicht, keine Angabe

Sonstiges (u.a. mangelnde Hygiene)

Auf  natürliche Art und Weise

Einsatz von Antibiotika beim Menschen

Einsatz von Antibiotika in der Tierhaltung 53
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Quelle: BfR-Verbrauchermonitor – Spezial Antibiotikaresistenzen (2015) 
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Verwendung von Desinfektionsmitteln (34 %) und gründ-
liches Reinigen (31 %). Die Ursache für die Entstehung 
und Ausbreitung von Antibiotikaresistenzen wird von der 
Mehrheit der Befragten (53 %) im Einsatz von Antibiotika 
in der Tierhaltung gesehen; eine Minderheit (24 %) sieht 
die Ursachen im Einsatz von Antibiotika beim Menschen. 
Von den Befragten, die die Ursache für die Resistenzen 
im Antibiotikaeinsatz beim Menschen sehen, wird am häu-
figsten die fehlerhafte Verschreibung vom Arzt (43 %) an-
geführt. Ein Drittel vermutet eine fehlerhafte Anwendung 
der Medikamente durch die Patienten. 

Der hohe Bekanntheitsgrad der Problematik in der Bevöl-
kerung kann auch auf  die mediale Präsenz des Themas 
zurückgeführt werden. So zeigte die BfR-Medienanalyse 
von 3.373 Beiträgen, dass die Berichterstattungen über 
Antibiotika und resistente Keime in den sechs Jahren von 
2008 bis 2013 stetig angestiegen ist und ihren Höhepunkt 
2012 mit 789 Beiträgen erreichte. Bei Beiträgen mit wei-
terführenden Informationen zu Antibiotika und resisten-
ten Keimen (Anzahl: 1.922) stieg die Zahl der implizit auf  
Gefahren verweisenden Berichterstattungen von 2008 bis 
2013 um 120 % auf  196 Beiträge und die Zahl der ex-
plizit auf  Gefahren verweisenden Beiträge um 81 % auf  
165 Beiträge an. Im Zentrum der gefährdungsthematisie-
renden Berichterstattung standen vorrangig Themen aus 
dem Bereich „Mensch“, die bei Verbrauchern vermutlich 
zu einer größeren Aufmerksamkeit für die Problematik 
führten und was zugleich mit dem vergleichsweise ho-
hen Grad der Beunruhigung korrespondiert. Auch steht 
bei den Artikeln, die eine Gefährdung für den Menschen 
thematisieren, die Übertragung von Keimen in Kranken-
häusern an erster Stelle.

Insgesamt zeigen die Ergebnisse, dass es ein ausgepräg-
tes und zum Teil wachsendes Bewusstsein für das Entste-
hen und die Ausbreitung von Antibiotikaresistenzen in der 
Bevölkerung und den Medien gibt. Obwohl die Befunde 
aus der Bevölkerungsumfrage und der Medienanalyse 
den Ergebnissen der Risikobewertung nicht entgegen-
stehen, sollten der Öffentlichkeit künftig noch stärker kon-
krete Handlungsmöglichkeiten zur aktiven Eindämmung 

Risikokommunikation

Was weiß die Bevölkerung über Antibiotikaresistenzen?  
Dieser Frage ist das BfR in zwei Wahrnehmungs- 
forschungsprojekten nachgegangen.

des Problems vermittelt werden. So empfiehlt das BfR 
Verbrauchern, Fleisch nur gut durcherhitzt zu verzehren 
und durch Beachtung der Regeln der Küchenhygiene 
eine Übertragung von Keimen auf  andere Lebensmittel 
zu verhindern. Das Bewusstsein der Bevölkerung und bei 
den Medien für die Problematik kann dabei als wertvolle 
Ressource für eine erfolgreiche Risikokommunikation an-
gesehen werden. 

>>In der Bevölkerung und in den Medien gibt es ein  
wachsendes Bewusstsein für die Entstehung und die  

Ausbreitung von Antibiotikaresistenzen. Die Ursache hierfür 
wird hauptsächlich im Bereich der Tierhaltung gesehen. 



Alternativmethoden zu 
Tierversuchen
Wissenschaftliche Experimente an Tieren werden in allen Bereichen 
der Lebenswissenschaften durchgeführt. Insbesondere in der Grund- 
lagenforschung dienen sie dem Erkennen neuer wissenschaftlicher Zu- 
sammenhänge. Auch die Gesetzgebung fordert für die toxikologische 
Prüfung von Stoffen aussagekräftige Tierversuche. Zugleich ist im Tier- 
schutzgesetz aber die Forderung verankert, Tierversuche, wenn im-
mer es möglich ist, zu ersetzen. Die Bewertung und Entwicklung von 
Ersatz- und Ergänzungsmethoden zu Tierversuchen ist deshalb eine 
wichtige Aufgabe des BfR. Dazu gehören neben der Erfüllung gesetz- 
licher Aufgaben eigene Forschungen sowie die Förderung von exter- 
nen Projekten auf diesem Gebiet. Darüber hinaus engagiert sich das 
Institut darin, die Haltungs- und Lebensbedingungen von Versuchs-
tieren zu verbessern.
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BfR-Datenbank zu Tierversuchsvorhaben 
in Deutschland

Mit dem Dritten Gesetz zur Änderung des Tierschutzge-
setzes hat Deutschland 2013 die Ziele der Europäischen 
Richtlinie 2010/63/EU zum Schutz der für wissenschaft-
liche Zwecke verwendeten Tiere umgesetzt. Zu den be-
sonderen Zielen der neuen Gesetzgebung gehört seither 
die Veröffentlichung von Informationen über alle Projekte, 
bei denen Versuchstiere verwendet werden – in Form von 
sogenannten „Nichttechnischen Projektzusammenfas-
sungen“. 

Dem BfR wurde in diesem Zusammenhang die Aufgabe 
übertragen, diese allgemein verständlichen Projektzu-
sammenfassungen von genehmigten Tierversuchsvorha-
ben in Deutschland im Internet zu veröffentlichen. Zur Er-
füllung dieser Aufgabe hat das BfR in enger Kooperation 
mit den Behörden der Länder, die für die Genehmigung 
von Tierversuchsvorhaben zuständig sind, die Datenbank 
„AnimalTestInfo“ entwickelt und im Dezember 2014 im 
Internet (www.animaltestinfo.de) veröffentlicht. Es ist die 
erste webbasierte Datenbanklösung zur Veröffentlichung 
von Projektzusammenfassungen über Tierversuche in 
Europa. AnimalTestInfo enthält Informationen zu allen ge-
nehmigten Tierversuchsvorhaben von wissenschaftlichen 
Forschungsinstituten der Universitäten, der Industrie und 
des Bundes in Deutschland.

Am BfR erforscht und bewertet die Abteilung Experimentelle Toxikologie und ZEBET verschiedene Alternativ- 
und Ergänzungsmethoden zum Tierversuch nach dem 3R-Prinzip. Sie erstellt neue toxikologische Bewer- 
tungsstrategien und widmet sich innovativen online-basierten Technologien zur Suche und Bewertung von  
international entwickelten Ersatz- und Ergänzungsmethoden. Zur Reduzierung der Versuchstierzahlen  
erarbeitet die Abteilung ebenfalls neue Konzepte. Durch das neue Tierschutzgesetz ist das BfR verpflichtet, 
sich mit der Reduzierung von Schmerzen und Leiden von Versuchstieren zu befassen. Aus diesem Grund  
ist in der Abteilung die experimentelle Tierhaltung integriert, die auf eine große versuchstierkundliche Fach-
kompetenz zurückgreifen kann. 

Alternativmethoden zu  
Tierversuchen

Die Projektzusammenfassungen werden grundsätzlich 
von den Antragstellern erstellt und gemeinsam mit den 
jeweiligen Genehmigungsanträgen an die zuständige 
Behörde geschickt. Wird die Durchführung des Tier-
versuches erlaubt, übermittelt die Behörde innerhalb 
von drei Monaten die anonymisierte Projektzusammen-
fassung an das BfR. Das BfR veröffentlicht die Daten 
anschließend innerhalb von zwölf  Monaten. Die Projekt-
zusammenfassungen dürfen keine Eigentumsrechte ver-
letzen oder einrichtungs- oder personenbezogene Daten 
enthalten. Für die Einhaltung dieser Vorgaben sind die 
Antragsteller verantwortlich. 

Die Projektzusammenfassungen informieren darüber, 
welchem gesetzlich möglichen Zweck die Tierversuche 
dienen, welcher Nutzen erwartet wird und mit welchen 
Schäden bei den eingesetzten Tieren zu rechnen ist. In 
den Zusammenfassungen werden zudem die geplante 
Anzahl und die Art der vorgesehenen Tiere (Mäuse, Rat-
ten usw.) angegeben. Auch Informationen dazu, welche 
Maßnahmen getroffen wurden, um die Verwendung von 
Tieren im Voraus zu vermeiden, ihre Zahl im Versuch zu 
vermindern oder ihr Wohlergehen zu verbessern, sind 
enthalten. Den zu erwartenden Nutzen des Versuchsvor-
habens erklären Antragsteller anhand folgender Fragen: 
Welche wissenschaftliche Fragestellung soll beantwortet 
werden? Welcher wissenschaftliche Fortschritt wird ge-
fördert? Was kommt Menschen oder Tieren durch das 
Projekt zugute? 
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Die Datenbank AnimalTestInfo trägt dem Interesse der 
Öffentlichkeit an objektiven Informationen zu Tierver-
suchsvorhaben Rechnung. Darüber hinaus wird sie Wis-
senschaftlern wertvolle Informationen über zukünftige 
Forschungsschwerpunkte für das Gebiet der Alternativ-
methoden liefern. Zu diesem Zweck ermöglicht die Da-
tenbank den Nutzern verschiedene Wege der Recherche. 
Mithilfe verschiedener vorab eingestellter oder frei wählba-
rer Suchfunktionen kann nach der Tierart, der Anzahl der 
verwendeten Tiere pro Art, dem Jahr der Veröffentlichung, 
dem Versuchszweck oder nach Stichwörtern in speziellen 
Feldern gesucht werden. Diese Suchfunktionen sind in den 
Benutzungshinweisen zur Datenbank ausführlich erklärt. 

i  Das BfR berichtete 2015 über AnimalTestInfo in der  
Fachzeitschrift Nature: 
www.nature.com/nature/journal/v519/n7541/ 
full/519033d.html?WT.ec_id=NATURE-20150305

Die Startseite www.animaltestinfo.de bietet interessier-
ten Nutzern einen übersichtlichen und leichten Einstieg 
in die Recherche zu den in Deutschland genehmig-
ten Tierversuchsvorhaben. Über den „Suche“-Button 
gelangen User zu einer Auswahlmaske, mit deren Hilfe 
sie die Suche eingrenzen können. Die Suchergebnis-
se werden anschließend als Liste angezeigt und die 
ausführlichen Informationen zu jedem Tierversuch als 
HTML-Seite oder PDF-Dokument ausgespielt. Antrag-
steller und Genehmigungsbehörden werden über die 
Startseite auf  die für sie relevanten Unterseiten geleitet.

wv

u

Leitfaden zur Erstellung der Nichttechnischen  
Projektzusammenfassung
Für Antragsteller von Tierversuchsvorhaben hat  
das BfR einen Leitfaden zur Erstellung der Nicht- 
technischen Projektzusammenfassung erstellt.  
Er informiert im Detail und anhand eines Beispiels 
über Zweck, Form und Inhalt der Projektzusam-
menfassung. Zudem stellt das BfR ein Formular 
zur Dokumentation der Angaben zur Nichttech-
nischen Projektzusammenfassung zur Verfügung. 
Es kann heruntergeladen und anschließend ge-
meinsam mit dem Genehmigungsantrag an die 
zuständige Landesbehörde geschickt werden.

i 	Leitfaden unter: 
www.bfr.bund.de > Zebet im BfR  
> Nichttechnische Projektzusammenfassungen

Navigation durch AnimalTestInfo

http://www.nature.com/nature/journal/v519/n7541/full/519033d.html?WT.ec_id=NATURE-20150305
http://www.nature.com/nature/journal/v519/n7541/full/519033d.html?WT.ec_id=NATURE-20150305
http://www.bfr.bund.de/de/nichttechnische_projektzusammenfassung_fuer_tierversuchsvorhaben-187738.html
http://www.bfr.bund.de/de/nichttechnische_projektzusammenfassung_fuer_tierversuchsvorhaben-187738.html
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Das OECD-Prüfrichtlinienprogramm im BfR

Alternativmethoden zu Tierversuchen, insbesondere 
In-vitro-Methoden, haben in Europa im Rahmen der Im-
plementierung des Chemikaliengesetzes REACH eine 
besondere Bedeutung erlangt. Die wichtigste internatio-
nale Organisation für die Anerkennung von toxikologischen 
Prüfmethoden und Bewertungsstrategien ist die Organisa-
tion für wirtschaftliche Zusammenarbeit und Entwicklung 
(OECD). In ihrem Prüfrichtlinienprogramm befasst sich die 
OECD mit der internationalen Harmonisierung und Stan-
dardisierung von physikalisch-chemischen, ökotoxiko-
logischen und toxikologischen Prüfmethoden. Die OECD-
Mitgliedstaaten entwickeln und verbessern Prüfrichtlinien 
und erarbeiten Leitlinien zu Prüfmethoden und damit zu-
sammenhängende Bewertungskonzepte. Eine besondere 
Bedeutung kommt dabei den sogenannten Nationalen 
Koordinatoren zu; sie fungieren als Mittler zwischen der 
nationalen Expertise und der OECD. Für den Bereich der 
menschlichen Gesundheit hat das Bundesministerium für 
Umwelt, Naturschutz, Bau und Reaktorsicherheit das BfR 
als Nationalen Koordinator für die OECD benannt. 

Die OECD-Methoden dienen dazu, die Auswirkungen 
von Industriechemikalien, Nanomaterialien, Bioziden und 
Pflanzenschutzmitteln auf  die menschliche Gesundheit 
und Umwelt vorherzusagen. Ergebnisse auf  Grundlage 
von Prüfmethoden der OECD werden weltweit akzeptiert 
und tragen dazu bei, Doppelversuche zu vermeiden. Sie 
reduzieren Anzahl und Umfang von Tierversuchen und 
bauen Handelshemmnisse ab. Im Themenbereich Ge-
sundheit des Prüfrichtlinienprogramms der OECD werden 
derzeit 24 Projekte bearbeitet. Sie befassen sich vorrangig 
mit der Entwicklung oder Weiterentwicklung von Prüfricht-
linien zu reizenden und ätzenden Wirkungen auf  Haut und 
am Auge, zu erbgutverändernden Eigenschaften sowie 
endokrin wirksamen Substanzen. 

Die Entwicklung von OECD-Prüfmethoden zur toxikologischen Bewertung von Stoffen wird in Deutschland vom BfR koordiniert.

Die Entwicklung von tierversuchsfreien Methoden als Er-
satz für toxikologische Langzeitstudien stellt nach wie vor 
die größte wissenschaftliche und technische Herausfor-
derung dar. Da ein Ersatz durch eine einzige Alternativ-
methode kaum möglich erscheint, steht aus wissenschaft-
licher Sicht die Entwicklung integrierter Teststrategien im 
Vordergrund. Durch die Kombination von Methoden kön-
nen sie verschiedene Aspekte der Wirkung giftiger Subs-
tanzen abbilden. 

Ein Schwerpunkt der OECD in diesem Bereich liegt auf  
der Entwicklung sogenannter adverse outcome pathways 
(AOPs). Dabei handelt es sich um eine Kette von Reak-
tionen. Diese beginnt mit einer ersten Interaktion der 
Chemikalien auf  molekularer Ebene und bildet dann die 
Effekte in Zellen, Geweben und Organen ab, die zu einer 
gesundheitlichen Einschränkung im Tier oder im Men-
schen führen. Die Entwicklung von AOPs verlangt ein 
detailliertes Verständnis der Wirkmechanismen von Che-
mikalien. High-Throughput- und High-Content-Analysen 
spielen dabei eine zentrale Rolle, da sie eine große Anzahl 
an Chemikalien in kurzer Zeit auf  spezifische Wirkmecha-
nismen prüfen können. Durch die Entwicklung von AOPs 
und daraus resultierender Teststrategien kann in Zukunft 
eine große Anzahl an Versuchstieren eingespart und die 
Prüfung von Chemikalien effizienter und wirtschaftlicher 
gestaltet werden. Das BfR unterstützt und begleitet den 
Prozess der Entwicklung von AOPs und von integrierten 
Teststrategien.

i  OECD-Richtlinien zur toxikologischen Prüfung von  
Chemikalien unter:  
www.bfr.bund.de > Chemikaliensicherheit  
> Internationale Programme > Prüfverfahren für  
die Gefahrenbewertung > Toxikologische Prüfungen 

http://www.bfr.bund.de/de/oecd_richtlinien_zur_toxikologischen_pruefungen_von_chemikalien-61575.html
http://www.bfr.bund.de/de/oecd_richtlinien_zur_toxikologischen_pruefungen_von_chemikalien-61575.html
http://www.bfr.bund.de/de/oecd_richtlinien_zur_toxikologischen_pruefungen_von_chemikalien-61575.html
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Genetisch veränderte Mäuse können aufgrund ihrer ge-
netischen Veränderung Schmerzen, Leiden oder Schäden 
erfahren. Das BfR entwickelte einen Kriterienkatalog zur 
Feststellung der Belastungen.

Kriterien zur Belastungsbeurteilung 
genetisch veränderter Versuchstiere 

Eine der neuen Regelungen des 2013 novellierten Tier-
schutzgesetzes bestimmt, dass bereits die Zucht gene-
tisch veränderter Tiere als Tierversuch gilt und behördlich 
genehmigt werden muss. Voraussetzung ist, dass die Tiere 
aufgrund ihrer genetischen Veränderungen Belastungen 
durch Schmerzen, Leiden oder Schäden erfahren können. 

Um die Belastungen der Tiere festzustellen und geeignete 
Gegenmaßnahmen festzulegen, benötigen Wissenschaft-
ler und Genehmigungsbehörden entsprechende Kriterien 
und Vorgaben. Zu diesem Zweck entwickelte der Natio-
nale Ausschuss für den Schutz von für wissenschaftliche 
Zwecke verwendeten Tieren, dessen Aufgaben das BfR 
wahrnimmt, gemeinsam mit Wissenschaftlern und Behör-
denvertretern 2013 einen ersten Kriterienkatalog zur Be-
urteilung der Belastung genetisch veränderter Mauslinien 
(s. BfR-Jahresbericht 2013). Dieser Kriterienkatalog wird 
inzwischen bundesweit einheitlich angewendet. 

Um neue Erkenntnisse über Belastungen von Versuchs-
tieren zu berücksichtigen, ist es notwendig, den Kriterien-
katalog kontinuierlich weiterzuentwickeln. Dazu fand im 
Oktober 2014 ein Experten-Workshop am BfR statt, bei 
dem Erfahrungen bei der Anwendung des Katalogs dis-
kutiert und die Details der Kriterien überprüft und über-
arbeitet wurden. Beispielsweise berücksichtigt das aktua-
lisierte Dokument bei der Beurteilung eines neugeborenen 
Wurfes genetisch veränderter Mäuse nun auch mögliche 
Hinweise auf  eine embryonale Sterblichkeit. Dies geschah 
vor dem Hintergrund, dass die Regelungen der neuen 
Tierschutz-Versuchstierverordnung auf  Feten von Säuge-
tieren im letzten Drittel ihrer normalen Entwicklung vor der 
Geburt erweitert wurden. Auch Belastungen von Muttertie-
ren werden somit berücksichtigt. 

Für zukünftige Workshops ist geplant, spezielle Kriterien-
kataloge zur Belastungsbeurteilung von genetisch verän-
derten Fischen und anderen Spezies zu entwickeln. 

i  Die Kriterien zur Beurteilung der Belastung genetisch  
veränderter Versuchstiere inklusive entsprechender  
Formulare: 
www.bfr.bund.de > ZEBET im BfR  
> Beratung von Behörden und Tierschutzgremien  
> Mitteilungen

>>Um neue Erkenntnisse über Belastungen von  
Versuchstieren zu berücksichtigen, ist es notwendig,  

den 2013 erarbeiteten und bundesweit angewendeten  
Kriterienkatalog kontinuierlich weiterzuentwickeln. 

http://www.bfr.bund.de/de/beratung_von_behoerden_und_tierschutzgremien_zum_schutz_fuer_wissenschaftliche_zwecke_verwendeter_tiere-187457.html
http://www.bfr.bund.de/de/beratung_von_behoerden_und_tierschutzgremien_zum_schutz_fuer_wissenschaftliche_zwecke_verwendeter_tiere-187457.html
http://www.bfr.bund.de/de/beratung_von_behoerden_und_tierschutzgremien_zum_schutz_fuer_wissenschaftliche_zwecke_verwendeter_tiere-187457.html
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Drittmittelvorhaben des BfR  
im Jahr 2014 
Forschung zur Expositionsabschätzung und Bewertung biologischer Risiken

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2010–12/2014 SFB Nutrition  
Intestinal Microbiotica

SFB 852: Ernährung, intestinale Mikrobiotika und Wirtsinteraktionen 
beim Schwein DFG (FKZ: SFB 852/1 2010; SFB 852/2)

02/2011–04/2014 FBI Zoo 2
Food-Borne Zoonotic Infections of  Humans – Salmonellen in der 
Geflügel-Lebensmittelkette: Ausbruchspotenzial, Abstammung und 
Pathogenese

BMBF (FKZ: 01KI1012I)
www.fbi-zoo.de

11/2010–07/2015 VibrioNet Vibrio-Infektionen durch Lebensmittel und Meerwasser in Zeiten  
des Klimawandels 

BMBF (FKZ: 01KI1015A)
www.vibrionet.de

10/2011–03/2015 Gene transfer Molecular mechanism of horizontal gene transfer in pathogenic  
epsilon-proteobacteria

DFG (FKZ: STI 201/3-1)
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/175974972

01/2012–12/2014 PROMISE Consumer: PROtection by microbial risk MItigation through  
combatting SEgregation of  expertise

EU (FP7-KBBE-2010-4-265877)
http://promisenet.wordpress.com

10/2012–06/2015 e-H@C HUPAction

Entwicklung eines Systems zur Verbesserung des Informationsaus-
tausches innerhalb der organisatorischen Infrastruktur im Interesse 
einer schnelleren Detektion, Monitorings und Beherrschung von EHEC 
und anderen humanpathogenen Bakterien in der Wertschöpfungskette 
Gemüse in der Euregio Rhein Waal

EU (II-2-03=201)
http://giqs.org/projekte/hupaction

07/2012–08/2015 InnoStep
Entwicklung innovativer produktionsintegrierter mikrobiologischer 
Stufenkontrollsysteme in der Fleischerzeugung zur Reduktion von 
Campylobacter spp. und Salmonella spp.

BLE (FKZ: 2816801511)

01/2014–04/2017 MedVetStaph-2 Verbundvorhaben: MedVet-Staph – MRSA in der Lebensmittelkette BMBF (FKZ: 01KI1301C)

01/2014–12/2016 RESET 2

Verbundprojekt RESET II: Molekulare Epidemiologie neuer  
Resistenzmechanismen und quantitative Risikobewertung von  
Extended-spectrum-ß-Laktamasen (ESBL), AmpC-ß-Laktamasen  
und Carbapenemasen in Enterobacteriaceae aus der Lebens- 
mittelkette

BMBF (FKZ: 01KI1313B)
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Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2010–12/2014 SFB Nutrition  
Intestinal Microbiotica

SFB 852: Ernährung, intestinale Mikrobiotika und Wirtsinteraktionen 
beim Schwein DFG (FKZ: SFB 852/1 2010; SFB 852/2)

02/2011–04/2014 FBI Zoo 2
Food-Borne Zoonotic Infections of  Humans – Salmonellen in der 
Geflügel-Lebensmittelkette: Ausbruchspotenzial, Abstammung und 
Pathogenese

BMBF (FKZ: 01KI1012I)
www.fbi-zoo.de

11/2010–07/2015 VibrioNet Vibrio-Infektionen durch Lebensmittel und Meerwasser in Zeiten  
des Klimawandels 

BMBF (FKZ: 01KI1015A)
www.vibrionet.de

10/2011–03/2015 Gene transfer Molecular mechanism of horizontal gene transfer in pathogenic  
epsilon-proteobacteria

DFG (FKZ: STI 201/3-1)
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/175974972

01/2012–12/2014 PROMISE Consumer: PROtection by microbial risk MItigation through  
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EU (FP7-KBBE-2010-4-265877)
http://promisenet.wordpress.com

10/2012–06/2015 e-H@C HUPAction

Entwicklung eines Systems zur Verbesserung des Informationsaus-
tausches innerhalb der organisatorischen Infrastruktur im Interesse 
einer schnelleren Detektion, Monitorings und Beherrschung von EHEC 
und anderen humanpathogenen Bakterien in der Wertschöpfungskette 
Gemüse in der Euregio Rhein Waal

EU (II-2-03=201)
http://giqs.org/projekte/hupaction

07/2012–08/2015 InnoStep
Entwicklung innovativer produktionsintegrierter mikrobiologischer 
Stufenkontrollsysteme in der Fleischerzeugung zur Reduktion von 
Campylobacter spp. und Salmonella spp.

BLE (FKZ: 2816801511)

01/2014–04/2017 MedVetStaph-2 Verbundvorhaben: MedVet-Staph – MRSA in der Lebensmittelkette BMBF (FKZ: 01KI1301C)

01/2014–12/2016 RESET 2

Verbundprojekt RESET II: Molekulare Epidemiologie neuer  
Resistenzmechanismen und quantitative Risikobewertung von  
Extended-spectrum-ß-Laktamasen (ESBL), AmpC-ß-Laktamasen  
und Carbapenemasen in Enterobacteriaceae aus der Lebens- 
mittelkette

BMBF (FKZ: 01KI1313B)

Abkürzungen

BMEL: Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft

BMBF: Bundesministerium für Bildung und Forschung
BMUB: Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz,  

Bau und Reaktorsicherheit
BMWi: Bundesministerium für Wirtschaft und Energie
BLE: Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung
UBA:  Umweltbundesamt
DFG: Deutsche Forschungsgemeinschaft
EU: Europäische Union
EFSA: Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit
FKZ: Förderkennzeichen

http://www.fbi-zoo.de/
http://www.vibrionet.de/
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/175974972
https://promisenet.wordpress.com/
http://giqs.org/projekte/hupaction/
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Forschung zur Sicherheit nationaler und internationaler Warenketten

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

10/2010 –09/2014 SiLeBAT Sicherstellung der Futter- und Lebensmittelwarenkette bei bio-  
und agro-terroristischen (BAT-)Schadenslagen 

BMBF (FKZ: 13N11202)
www.silebat.de

07/2013–06/2016 ZooGloW Zoonosen und Lebensmittelsicherheit entlang globaler Warenketten BMBF (FKZ: 13N12697)
www.bmbf.de/pubRD/Projektumriss_ZooGloW.pdf

07/2013–06/2016 SPICED Securing the spices and herbs commodity chains in Europe against 
deliberate, accidental or natural biological and chemical contamination

EU (FP7-SEC-2012 – 312631)
http://spiced.eu

12/2013–11/2018 EFFORT Ecology from Farm to Fork Of  microbial drug Resistance  
and Transmission

EU (FP7-KBBE-2013-7-613754)
www.effort-against-amr.eu

01/2014–12/2018 Food Integrity Ensuring the Integrity of the European Food chain EU (FP7-KBBE-2013-7-613688)

Forschung zum Nachweis von Kontaminanten und zur Bewertung chemischer Risiken

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2009–06/2014 Ballast Water North Sea Ballast Water Opportunity EU (InterReg BWO/2010 SA 180)
www.northsearegion.eu/ivb/projects/details/&tid=89

01/2012–08/2014 Levoglucosan
Analyse des quantitativen Einflusses der Holzverbrennung auf   
die Feinstaubkonzentration in Berlin und Brandenburg anhand  
des Tracers Levoglucosan

Berlin Brandenburg

12/2012–08/2015 Schadstoffe 
Hausstaub

Schadstoffe im Hausstaub: Verbesserung der gesundheitlichen  
Bewertung durch Ermittlung der tatsächlichen Staubaufnahme von  
Kindern und Erwachsenen

BMUB (FKZ: 3712 62 204)

10/2013–06/2015 GP/EFSA/ 
CONTAM/2013/03 Occurrence of  Pyrrolizidine Alkaloids in Food EFSA

02/2013–05/2015 ZENOL

Entwicklung und Validierung eines innovativen Analysenverfahrens  
zur selektiven Bestimmung von Zearalenon in pflanzlichen Ölen  
im Rahmen des BMWi-Programms „Transfer von Forschungs- und 
Entwicklungsergebnissen durch Normung und Standardisierung“

BMWi (FKZ: 01FS12034)

Forschung zu modernen Methoden in der Toxikologie

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

11/2010 –11/2015 Gastrointestinale  
Barriere

Interaktion zwischen Metabolismus und Transport von toxikologisch 
relevanten Substanzen in der gastrointestinalen Barriere

DFG (FKZ: LA 1177/6-1)
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/156632571

11/2013–10/2015 Combiomics Analyse von Kombinationseffekten von Pestiziden in vitro BMBF (FKZ: 031A267A)

12/2013–11/2015 LivSys Modellierung des „Toxoms“ kultivierter menschlicher Hepatozyten BMBF (FKZ: 3R-474-007)
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Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

10/2010 –09/2014 SiLeBAT Sicherstellung der Futter- und Lebensmittelwarenkette bei bio-  
und agro-terroristischen (BAT-)Schadenslagen 

BMBF (FKZ: 13N11202)
www.silebat.de

07/2013–06/2016 ZooGloW Zoonosen und Lebensmittelsicherheit entlang globaler Warenketten BMBF (FKZ: 13N12697)
www.bmbf.de/pubRD/Projektumriss_ZooGloW.pdf

07/2013–06/2016 SPICED Securing the spices and herbs commodity chains in Europe against 
deliberate, accidental or natural biological and chemical contamination

EU (FP7-SEC-2012 – 312631)
http://spiced.eu

12/2013–11/2018 EFFORT Ecology from Farm to Fork Of  microbial drug Resistance  
and Transmission

EU (FP7-KBBE-2013-7-613754)
www.effort-against-amr.eu

01/2014–12/2018 Food Integrity Ensuring the Integrity of the European Food chain EU (FP7-KBBE-2013-7-613688)

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2009–06/2014 Ballast Water North Sea Ballast Water Opportunity EU (InterReg BWO/2010 SA 180)
www.northsearegion.eu/ivb/projects/details/&tid=89

01/2012–08/2014 Levoglucosan
Analyse des quantitativen Einflusses der Holzverbrennung auf   
die Feinstaubkonzentration in Berlin und Brandenburg anhand  
des Tracers Levoglucosan

Berlin Brandenburg

12/2012–08/2015 Schadstoffe 
Hausstaub

Schadstoffe im Hausstaub: Verbesserung der gesundheitlichen  
Bewertung durch Ermittlung der tatsächlichen Staubaufnahme von  
Kindern und Erwachsenen

BMUB (FKZ: 3712 62 204)

10/2013–06/2015 GP/EFSA/ 
CONTAM/2013/03 Occurrence of  Pyrrolizidine Alkaloids in Food EFSA

02/2013–05/2015 ZENOL

Entwicklung und Validierung eines innovativen Analysenverfahrens  
zur selektiven Bestimmung von Zearalenon in pflanzlichen Ölen  
im Rahmen des BMWi-Programms „Transfer von Forschungs- und 
Entwicklungsergebnissen durch Normung und Standardisierung“

BMWi (FKZ: 01FS12034)

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

11/2010 –11/2015 Gastrointestinale  
Barriere

Interaktion zwischen Metabolismus und Transport von toxikologisch 
relevanten Substanzen in der gastrointestinalen Barriere

DFG (FKZ: LA 1177/6-1)
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/156632571

11/2013–10/2015 Combiomics Analyse von Kombinationseffekten von Pestiziden in vitro BMBF (FKZ: 031A267A)

12/2013–11/2015 LivSys Modellierung des „Toxoms“ kultivierter menschlicher Hepatozyten BMBF (FKZ: 3R-474-007)

Abkürzungen

BMEL: Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft

BMBF: Bundesministerium für Bildung und Forschung
BMUB: Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz,  

Bau und Reaktorsicherheit
BMWi: Bundesministerium für Wirtschaft und Energie
BLE: Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung
UBA:  Umweltbundesamt
DFG: Deutsche Forschungsgemeinschaft
EU: Europäische Union
EFSA: Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit
FKZ: Förderkennzeichen

Anhang

http://foodrisklabs.bfr.bund.de/index.php/silebat/
http://www.bmbf.de/pubRD/Projektumriss_ZooGloW.pdf
http://www.spiced.eu/
http://www.effort-against-amr.eu/
www.northsearegion.eu/ivb/projects/details/&tid=89
http://gepris.dfg.de/gepris/projekt/156632571
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Forschung zur Harmonisierung und Standardisierung von Expositionsschätzungen

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

02/2012–01/2016 TDS_Exposure Total Diet Study Exposure EU (FP7-KBBE-2011-5-289108)
www.tds-exposure.eu

01/2014–03/2015 REACH-Compliance Projekt REACH-Compliance: Auswertung der Datenverfügbarkeit  
aus den REACH-Registrierungen UBA (FKZ: 3714 67 420 0)

07/2014–06/2016 Nationales  
Vergiftungsmonitoring Forschungsprojekt „Nationales Vergiftungsmonitoring“ BMU (FKZ: UM14654010)

Forschung zu Alternativmethoden zum Tierversuch

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

09/2010 –05/2014 HET-MN
Verbundprojekt: Prävalidierung des HET-MN (Hen's Egg Test –  
Micronucleus Induction) als Ersatzmethode zur In-vivo-Mikro- 
kernprüfung an Nagern

BMBF (FKZ: 0315803B)

10/2011–09/2014 3D-Vollhautmodelle Verifizierung der metabolischen Kompetenz und Prävalidierung des 
Comet-Assays an ausgewählten 3D-Vollhautmodellen BMBF (FKZ: 0316008A)

04/2014–03/2017 BB3R-Forschung
Verbundprojekt: Innovationen in der 3R-Forschung – Gentechnik,  
Tissue Engineering und Bioinformatik (Berlin-Brandenburger For-
schungsplattform BB3R mit integriertem Graduiertenkolleg)

BMBF (FKZ: 031A262D)

Allergieforschung: Wirkungsbezogene Analytik und Risikofrüherkennung

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

12/2014–09/2015 Nahrungsmittel-
kanzerogene

Projekt: Metabolische Aktivierung und Inaktivierung der Nahrungs-
mittelkanzerogene 5-Hydroxymethylfurfural und Furfurylalkohol in 
Mensch, Maus und Ratte

DFG (FKZ: MO 2520/1-1)

Forschung zur Futtermittelsicherheit

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

03/2011–08/2014 QSAFFE Quality and Safety of  Feeds and Foods for Europe EU (FP7-KBBE-2010-4-265702) 
www.qsaffe.eu

06/2013–06/2016 Tannisil Optimierung der Proteinqualität von Grobfuttermitteln für die Wieder-
käuerernährung durch Einsatz kondensierter Tannine als Silierzusatz BLE (FKZ: 2813804310)

01/2014–12/2017 Tender Melamin Tender Melamin EU (SA/CEN/ENTR/522/2013-11 
Contract item: 2013-11.11)
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Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

02/2012–01/2016 TDS_Exposure Total Diet Study Exposure EU (FP7-KBBE-2011-5-289108)
www.tds-exposure.eu

01/2014–03/2015 REACH-Compliance Projekt REACH-Compliance: Auswertung der Datenverfügbarkeit  
aus den REACH-Registrierungen UBA (FKZ: 3714 67 420 0)

07/2014–06/2016 Nationales  
Vergiftungsmonitoring Forschungsprojekt „Nationales Vergiftungsmonitoring“ BMU (FKZ: UM14654010)

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

09/2010 –05/2014 HET-MN
Verbundprojekt: Prävalidierung des HET-MN (Hen's Egg Test –  
Micronucleus Induction) als Ersatzmethode zur In-vivo-Mikro- 
kernprüfung an Nagern

BMBF (FKZ: 0315803B)

10/2011–09/2014 3D-Vollhautmodelle Verifizierung der metabolischen Kompetenz und Prävalidierung des 
Comet-Assays an ausgewählten 3D-Vollhautmodellen BMBF (FKZ: 0316008A)

04/2014–03/2017 BB3R-Forschung
Verbundprojekt: Innovationen in der 3R-Forschung – Gentechnik,  
Tissue Engineering und Bioinformatik (Berlin-Brandenburger For-
schungsplattform BB3R mit integriertem Graduiertenkolleg)

BMBF (FKZ: 031A262D)

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

12/2014–09/2015 Nahrungsmittel-
kanzerogene

Projekt: Metabolische Aktivierung und Inaktivierung der Nahrungs-
mittelkanzerogene 5-Hydroxymethylfurfural und Furfurylalkohol in 
Mensch, Maus und Ratte

DFG (FKZ: MO 2520/1-1)

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

03/2011–08/2014 QSAFFE Quality and Safety of  Feeds and Foods for Europe EU (FP7-KBBE-2010-4-265702) 
www.qsaffe.eu

06/2013–06/2016 Tannisil Optimierung der Proteinqualität von Grobfuttermitteln für die Wieder-
käuerernährung durch Einsatz kondensierter Tannine als Silierzusatz BLE (FKZ: 2813804310)

01/2014–12/2017 Tender Melamin Tender Melamin EU (SA/CEN/ENTR/522/2013-11 
Contract item: 2013-11.11)

Anhang

Abkürzungen

BMEL: Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft

BMBF: Bundesministerium für Bildung und Forschung
BMUB: Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz,  

Bau und Reaktorsicherheit
BMWi: Bundesministerium für Wirtschaft und Energie
BLE: Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung
UBA:  Umweltbundesamt
DFG: Deutsche Forschungsgemeinschaft
EU: Europäische Union
EFSA: Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit
FKZ: Förderkennzeichen

http://www.tds-exposure.eu/
http://www.qsaffe.eu/
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Nanotechnologieforschung: Nachweis, Toxikologie, Risikobewertung und Risikowahrnehmung

Wissenschaftliche Zusammenarbeit

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2014–12/2015 EFSA focal point Germany's national focal point on technical and scientific matters EFSA
www.efsa.europa.eu/de/networks/fp.htm

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

04/2012–01/2014 Migration Nanoton Migrationsuntersuchungen von mit Nanoton dotierten Kunststoffen  
für den Lebensmittelkontakt Land Rheinland-Pfalz

04/2012–08/2014 Oxid Stress Nano Klassifizierung von Nanomaterialien nach oxidativem Stresspotenzial  
auf  der Ebene von oxidativen Proteinmodifikationen Land Rheinland-Pfalz

05/2012–10/2014 Nanopinion Monitoring public opinion on nanotechnology in Europe EU
http://nanopinion.eu/de

02/2011–01/2015 QNano A pan-European infrastructure for quality in nanomaterials  
safety testing

EU
www.qualitynano.eu

03/2013–08/2016 NANoREG A common European approach to the regulatory testing of   
nanomaterials

EU
www.nanoreg.eu

11/2013–10/2017 NanoDefine Development of  methods and standards supporting the implementation 
of the Commission recommendation for a definition of a nanomaterial

EU 
www.nanodefine.eu

10/2014–09/2017 DENANA Vorhaben: DENANA – Designkriterien für nachhaltige Nanomaterialien BMBF (FKZ: 03X0152E)

04/2014–03/2017 SolNanoTOX

Forschungsvorhaben: Bestimmende Faktoren der Toxizität in Darm  
und Leber für zwei Nanopartikel ähnlicher Größe, eingesetzt in  
Lebensmitteln und Verpackung: In-vitro- und In-vivo-Untersuchungen 
zur Aufnahme und daran beteiligten Mechanismen

DFG (GZ.: LA 3411/1-1)
DFG (FKZ: LA 1177/9-1)

03/2014–03/2016 CEFIC Science-based grouping of nanomaterials for industrial application  
of  safe-by-design (CEFIC) EU (LRI-N4)

12/2014–11/2016 SeeingNano
Developing and Enabling Nanotechnology Awareness-Building through 
the Creation and Exchange of enhanced Communication and Visualisa-
tion Tools and Guidance for „Seeing at the Nanoscale“ (SeeingNano)

EU (H2020-NMP-2014-2015,  
Grant Agreement number: 646141)

i  Weitere Informationen zu den Projekten unter 
Bundesinstitut für Risikobewertung: www.bfr.bund.de > Forschung > Drittmittelprojekte des BfR 
Forschungsinformationssystem Agrar/Ernährung: www.fisaonline.de 
Forschungsdatenbank des BMEL: www.bmelv-forschung.de/de/startseite/forschung/forschungsprojekte/projektdatenbank.html 

http://www.bfr.bund.de/de/drittmittelprojekte_des_bfr-192984.html
http://www.fisaonline.de
http://www.bmelv-forschung.de/de/startseite/forschung/forschungsprojekte/projektdatenbank.html
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Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

01/2014–12/2015 EFSA focal point Germany's national focal point on technical and scientific matters EFSA
www.efsa.europa.eu/de/networks/fp.htm

Zeitraum Kurzbezeichnung Thema Weitere Informationen

04/2012–01/2014 Migration Nanoton Migrationsuntersuchungen von mit Nanoton dotierten Kunststoffen  
für den Lebensmittelkontakt Land Rheinland-Pfalz

04/2012–08/2014 Oxid Stress Nano Klassifizierung von Nanomaterialien nach oxidativem Stresspotenzial  
auf  der Ebene von oxidativen Proteinmodifikationen Land Rheinland-Pfalz

05/2012–10/2014 Nanopinion Monitoring public opinion on nanotechnology in Europe EU
http://nanopinion.eu/de

02/2011–01/2015 QNano A pan-European infrastructure for quality in nanomaterials  
safety testing

EU
www.qualitynano.eu

03/2013–08/2016 NANoREG A common European approach to the regulatory testing of   
nanomaterials

EU
www.nanoreg.eu

11/2013–10/2017 NanoDefine Development of  methods and standards supporting the implementation 
of the Commission recommendation for a definition of a nanomaterial

EU 
www.nanodefine.eu

10/2014–09/2017 DENANA Vorhaben: DENANA – Designkriterien für nachhaltige Nanomaterialien BMBF (FKZ: 03X0152E)

04/2014–03/2017 SolNanoTOX

Forschungsvorhaben: Bestimmende Faktoren der Toxizität in Darm  
und Leber für zwei Nanopartikel ähnlicher Größe, eingesetzt in  
Lebensmitteln und Verpackung: In-vitro- und In-vivo-Untersuchungen 
zur Aufnahme und daran beteiligten Mechanismen

DFG (GZ.: LA 3411/1-1)
DFG (FKZ: LA 1177/9-1)

03/2014–03/2016 CEFIC Science-based grouping of nanomaterials for industrial application  
of  safe-by-design (CEFIC) EU (LRI-N4)

12/2014–11/2016 SeeingNano
Developing and Enabling Nanotechnology Awareness-Building through 
the Creation and Exchange of enhanced Communication and Visualisa-
tion Tools and Guidance for „Seeing at the Nanoscale“ (SeeingNano)

EU (H2020-NMP-2014-2015,  
Grant Agreement number: 646141)

Anhang

Abkürzungen

BMEL: Bundesministerium für Ernährung und 
Landwirtschaft

BMBF: Bundesministerium für Bildung und Forschung
BMUB: Bundesministerium für Umwelt, Naturschutz,  

Bau und Reaktorsicherheit
BMWi: Bundesministerium für Wirtschaft und Energie
BLE: Bundesanstalt für Landwirtschaft und Ernährung
UBA:  Umweltbundesamt
DFG: Deutsche Forschungsgemeinschaft
EU: Europäische Union
EFSA: Europäische Behörde für Lebensmittelsicherheit
FKZ: Förderkennzeichen

http://www.efsa.europa.eu/de/networks/fp
http://www.nanodefine.eu/
http://www.nanoreg.eu/
http://www.qualitynano.eu/
http://nanopinion.eu/de/
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Fördern Nanopartikel das Entstehen von Allergien? Ent-
hält Apfelsaft gesundheitsschädliches Aluminium? Bei 
Fragen rund um die gesundheitliche Bewertung von 
Lebens- und Futtermitteln, Bedarfsgegenständen und 
Chemikalien ist das Bundesinstitut für Risikobewertung – 
kurz BfR – zuständig. Mit seiner Arbeit trägt es maßgeb-
lich dazu bei, dass Lebensmittel, Produkte und der Ein-
satz von Chemikalien in Deutschland sicherer werden. 

Das Bundesinstitut für Risikobewertung wurde im Novem-
ber 2002 errichtet, um den gesundheitlichen Verbrau-
cherschutz zu stärken. Es ist die wissenschaftliche Ein-
richtung der Bundesrepublik Deutschland, die Gutachten 
und Stellungnahmen zu Fragen der Lebens- und Futter-
mittelsicherheit sowie zur Sicherheit von Stoffen und Pro-
dukten erarbeitet. Das Institut nimmt damit eine wichtige 
Aufgabe bei der Verbesserung des Verbraucherschutzes 
und der Lebensmittelsicherheit wahr. Das BfR gehört zum 
Geschäftsbereich des Bundesministeriums für Ernäh-
rung und Landwirtschaft. Etwa 760 Mitarbeiterinnen und 
Mitarbeiter, darunter etwa 300 Wissenschaftlerinnen und 
Wissenschaftler, arbeiten an drei Standorten des BfR in 
Berlin für den gesundheitlichen Verbraucherschutz. In 
seiner wissenschaftlichen Bewertung und Forschung ist 
das Institut unabhängig. 

Das BfR im Profil
In unserer globalisierten Welt ist es für die Institutionen 
des gesundheitlichen Verbraucherschutzes wichtig, inter-
national vernetzt zu sein. Das BfR ist der nationale An-
sprechpartner der Europäischen Behörde für Lebensmit-
telsicherheit (EFSA) sowie ein Partner der Europäischen 
Behörde für Chemikaliensicherheit (ECHA) und koope-
riert mit einer Vielzahl nationaler und internationaler, staat-
licher und nicht staatlicher Einrichtungen. 

Das BfR versteht sich als Anwalt für den gesundheitlichen 
Verbraucherschutz, einen Bereich, in dem viele Akteure 
ihre Stimme erheben. Ziel des BfR ist es, gestützt auf  
seine wissenschaftsbasierten Risikobewertungen den 
gesundheitlichen Verbraucherschutz zu stärken. Es ar-
beitet dafür mit nationalen und internationalen Gremien 
zusammen, berät die Politik und gibt Auskunft gegenüber 
der Öffentlichkeit. Veranstaltungen und Projekte sind Bei-
spiele für Maßnahmen, mit denen das BfR seine Erkennt-
nisse über mögliche Risiken weitergibt. Durch die Quali-
tät seiner Arbeit, seine wissenschaftliche Unabhängigkeit 
und die Transparenz seiner Bewertung wurde das Institut 
national und international zu einem anerkannten Akteur 
und wichtigen Impulsgeber für den gesundheitlichen Ver-
braucherschutz, auf  dessen Urteil die Verbraucher ver-
trauen können.
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