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I N  E I G E N E R S A C H E 

ABENTEUER 
LEBENSMITTELSICHERHEIT
Die Kinder Maya und Luis entdecken gemeinsam mit der 
freundlichen Bazille Fred das Reich der Viren und Bakterien. 
Schnell lernen sie, dass nicht alle so hilfsbereit sind wie Fred 
und Menschen krank machen können. Schon bald nehmen die 
drei die Spur eines bakteriellen Bösewichts auf, die weg vom 
Waschbecken und direkt zum Tatort führt – in den dunklen 
Kühlschrank ...

Um Kinder an Lebensmittelsicherheit und Küchenhygiene 
heranzuführen, hat das BfR die Abenteuergeschichte „Luis’ 
und Mayas Abenteuer im BfR-Schrumpflabor: Auf Spuren- 
suche in der Küche“ veröffentlicht.

Direkt online lesen oder ein Exemplar nach Hause be- 
stellen unter: www.bfr.bund.de/de/bfr-kinderbuch.html
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Campylobacter sind  
die häufigste Ursache von 
Lebensmittelinfektionen  

in Deutschland. Trotzdem  
sind die Bakterien nicht  

so bekannt.
――

Schwerpunkt  
Küchenhygiene
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Liebe Leserinnen und Leser,

bei krankmachenden Keimen in Lebensmitteln den-
ken die meisten Menschen an Salmonellen, Noroviren 
oder Listerien. Ja, die schlagen häufig zu. Aber am 
häufigsten sind Infektionen durch die wenig geläufigen 
Campylobacter-Bakterien. Ein guter Grund, sich den 
großen Unbekannten der Küchenhygiene einmal näher 
anzuschauen und ihm einen Besuch abzustatten – im 
Nationalen Referenzlabor für Campylobacter des BfR 
in Berlin-Marienfelde. Wer die Reportage zu unserem 
Schwerpunktthema „Küchenhygiene“ liest, für den ist 
der Mikroorganismus nicht länger ein Unbekannter, 
auch wenn er uns noch manche Rätsel und Merkwürdig-
keiten aufgibt.

Apropos Lebensmittel: Schneewittchen wurde bekannt-
lich durch einen Apfel vergiftet. Zum Glück blieb ihr der 
Bissen im Hals stecken, sodass sie gerettet wurde. Der 
Anschlag ist natürlich ein Fall für die „Wissenschaft von 
den Giften“, die Toxikologie (übrigens auch die Grund-
lage jeder gesundheitlichen Risikobewertung). Und 
Anlass für einen Spaziergang durch diese detektivische 
Wissenschaft, bei dem Vorgehensweise, Instrumente 
und theoretische Grundlagen gestreift werden. Nach 
der Lektüre des Beitrags steht fest, dass die moderne 
Toxikologie das Gift ermittelt hätte. Doch ich will nicht 
zu viel verraten …

Eine erhellende Lektüre wünscht Ihnen

Professor Dr. Dr. Dr. h. c. Andreas Hensel
Präsident des BfR
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Poster „1x1 der Küchenhygiene“

Krankmachende Korkenzieher
Die Welt der Campylobacter

„Viele Lebensmittel sind länger genießbar“ 
Interview mit Dr. Niels Bandick

Schwerpunkt

6
16
46
47

Im Bild 
Spektrum
Institutsleben
Impressum

Rubriken

InhaltEditorial

Bewerten.
Forschen.
Kommunizieren.

©
 B

fR



6

Im Bild
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W I L D F L E I S C H

Treffsicher

Gelegentlich wird für das BfR 
scharf geschossen – allerdings  
nur auf Seifen- und Gelatine-
blöcke. So untersucht das BfR, 
wie unterschiedliche Arten von 
Jagdgeschossen wirken und wie 
sich der Eintrag von Metallfrag-
menten aus Munition in Wild-
fleisch verringern lässt. Ziel ist es, 
gesundheitliche Risiken rund um 
die Verarbeitung und den Verzehr 
von Wildbret zu minimieren. Das 
BfR ermittelt auch, welche un-
erwünschten Stoffe Hirsch, Reh 
und Wildschwein mit der Nahrung 
aus der Umwelt aufnehmen oder 
welche Krankheitserreger sie in 
sich tragen. In einem eigenen For-
schungsprojekt tauscht das BfR 
Erkenntnisse zur Lebensmittel-
sicherheit von Wildfleisch und zu 
Produktionsketten in Europa aus.

Mehr erfahren

BfR-Informationen
„Wild“

BfR-Forschungsprojekt
COST Action CA22166  
SafeGameMeat
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https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/wild-8512.html
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https://www.cost.eu/actions/CA22166/
https://www.cost.eu/actions/CA22166/
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Wie das Hühnchen richtig verarbeiten? – Der Umgang mit Lebens- 
mitteln entscheidet mit, ob das Essen ungewollte Nachwirkungen  
hat: In Deutschland werden etwa 100.000 Erkrankungen jährlich 
gemeldet, die mit Bakterien, Viren und Parasiten in Lebensmitteln 
zusammenhängen können. Die Dunkelziffer liegt weitaus höher.  
Einer der Hauptverursacher ist der Campylobacter-Keim – Hauptfigur  
auch im folgenden Heftschwerpunkt. Das 1x1 der Küchenhygiene  
löst schon mal das Hin und Her um den richtigen Umgang mit  
Speisen und Lebensmitteln auf. 

Schwerpunkt
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AUF DIE
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K Ü C H E N H YG I E N E

Zum Einsatz für die Küchenhygiene  
kommen vor allem Wasser, Seife, Hitze 
und Kälte - mehr dazu im Faltposter.

B F R 2 G O 2 / 2 0 2 4 9



B F R 2 G O 2 / 2 0 2 410

Schwerpunkt

Campylobacter ist in der Öffentlichkeit eher  
wenig bekannt – dabei ist der Keim der häufigste 
Erreger von bakteriellen Lebensmittelinfektionen. 
Ein Besuch im Nationalen Referenzlabor 
Campylobacter am BfR. 

Krankmachende 
Korkenzieher

Beim Blick durch das Mikro-
skop sieht der Besucher 
zunächst einmal so gut wie 
gar nichts. Genauer: nur 

verschwommene blasse Fasern. Das 
können nicht die Mikroben sein, oder? 
Erst beim Drehen an der Stellschrau-
be des Mikroskops kommen diese 
allmählich ins Blickfeld. Zunächst un-
scharf und schemenhaft, schälen sie 
sich heraus und nehmen Gestalt an. 
Und wie! Winzigen Würmern gleich 
zucken und wimmeln sie durch das 
Bild. Manche haben es besonders 
eilig und tauchen rasch wieder ab.

„Sie sind etwas ganz Besonderes“, 
sagt Dr. Kerstin Stingl mit einem An-
flug von Bewunderung. „Schon allein, 
wie sie geformt sind – sie ähneln 
etwas Korkenziehern, das macht sie 
schneller und beweglicher.“ Die Sym-
pathie der Mikrobiologin ist natürlich 
rein professionell, gilt sie doch einem 
eher unangenehmen Zeitgenossen. 
Denn die mikroskopisch kleinen Kor-
kenzieher, die sich so munter durch 
die Welt schrauben, sind potenziell 
krankmachende Bakterien der Gat-
tung Campylobacter. Sie werden in 
der Regel über verunreinigte Lebens-
mittel übertragen und lösen wässrige, 

DIE MIKROSKOPISCH KLEINEN 
„KORKENZIEHER“ SIND POTENZIELL 
KRANKMACHENDE BAKTERIEN DER 
GATTUNG CAMPYLOBACTER. SIE 
WERDEN MEIST ÜBER VERUNREINIGTE 
LEBENSMITTEL ÜBERTRAGEN.
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K Ü C H E N H YG I E N E

aber auch blutige Durchfälle aus. In 
seltenen Fällen kann es auch zu Kom-
plikationen wie dem Guillain-Barré-
Syndrom kommen, einer chronischen 
Nervenentzündung. Insgesamt kennt 
man zurzeit 48 Campylobacter-Arten.

GESCHÄTZT 40.000 FÄLLE  
PRO JAHR

Infektionen durch Campylobacter sind 
der Öffentlichkeit weniger geläufig 
als etwa solche durch Salmonel-
len – vielleicht ist der komplizierte 
Name ein Grund dafür. Dabei ist das 
Bakterium die häufigste Ursache von 
lebensmittelbedingten Durchfaller-
krankungen. Jedes Jahr werden rund 
40.000 bis 50.000 Fälle an das Robert 
Koch-Institut gemeldet. An der Spitze 
stehen mit 80 bis 90 Prozent Infek-
tionen durch die Art Campylobacter 
jejuni, gefolgt von Campylobacter coli 
(rund acht Prozent). 

Dr. Kerstin Stingl und stellvertretend 
Dr. Janine Heise leiten das Nationale 
Referenzlabor (NRL) für Campylo-
bacter am Bundesinstitut für Risiko-

bewertung (BfR). Es überwacht das 
Geschehen rund um den Keim, etwa 
seine Ausbreitung, den rechtzeitigen 
Nachweis sowie die Widerstandsfä-
higkeit (Resistenz) gegen Antibiotika. 
Auch die Erforschung verschiedener 
Arten und Varianten des Erregers  
und die Entwicklung von bundes- 
weiten Laborstandards gehören zu 
den Aufgaben. In Sachen „Campy“ 
setzt das NRL einen wichtigen Maß-
stab für Deutschland.

JEDES ZWEITE HUHN „VERKEIMT“

Campylobacter-Arten leben im Darm 
vieler Tierarten, denen sie in der 
Regel nicht schaden. Im Menschen 
gastieren sie meist nur vorüberge-
hend. Das Risiko geht in erster Linie 
von verunreinigtem (kontaminiertem) 
Hühnchenfleisch aus. „Campylobacter 
jejuni oder Campylobacter coli sind 
in jedem zweiten Hühnchen“, sagt 
die Biologin Dr. Janine Heise. „Beim 
Schlachten gelangen sie aus dem 
Darm auf das Muskelfleisch und kön-
nen darüber den menschlichen Kon-
sumenten infizieren.“ Zu den größten 

Desinfektionsmittel

Bei der Küchenreinigung sollte 
man grundsätzlich auf sie 
verzichten. Sie bringen in der 
Regel keinen Vorteil gegenüber 
herkömmlichen Reinigungsmit-
teln und können zum Entstehen 
resistenter Bakterien beitragen. 
Desinfektionsmittel sollten nur 
verwendet werden, wenn dies 
bei Erkrankungen ärztlich oder 
vom Gesundheitsamt empfoh-
len wurde.
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Schwerpunkt

Risiken zählt die Kreuzkontamination. 
Dabei werden durch Unachtsamkeit 
Keime vom rohen Hühnchen auf ein 
anderes Lebensmittel übertragen, 
etwa auf Salat. Doch lässt sich das 
Risiko deutlich verringern, wenn man 
die Regeln der Küchenhygiene einhält 
(s. Interview in dieser Ausgabe).

Wie wäre es, wenn man bei den 
Hühnern selbst ansetzte, um das 
Risiko einer Infektion zu verringern? 
„Es wurde und wird immer wieder ver-
sucht, Campylobacter von den Ställen 
fernzuhalten“, berichtet Heise. „Aber 

das hat sich bisher als sehr schwierig 
herausgestellt, weil die Bakterien auf 
vielen Wegen, sogar über Insekten, zu 
ihren Wirten gelangen.“ Die Europäi-
sche Union versuche seit 2018 mit 
der Einführung von Untersuchungen 
von Hühnchenhaut auf Campylo-
bacter-Keime, die Menge der Kon-
tamination auf Hühnchenfleisch im 
Verarbeitungsprozess zu reduzieren, 
fügt Stingl hinzu. „Ich fürchte, Campy-
lobacter werden wir dennoch so bald 
nicht aus der Lebensmittelkette her-
ausbekommen.“ Dazu trägt auch bei, 
dass man die Hühner bislang nicht 
gegen das Bakterium impfen kann.  

NUR WENIG SAUERSTOFF

Campylobacter benutzt nicht nur 
Sauerstoff, sondern auch Nitrat, Fu-
marat und andere Stoffe zur Energie-
gewinnung – eine Flexibilität, die im 
tierischen Darm als einem sauerstoff-
armen Habitat lebensnotwendig ist. 
Allerdings kann das Bakterium auch 

Küchenschwamm

Trocken aufbewahren und öfter 
wechseln, damit er nicht zur 
Brutstätte von Mikroorganis-
men wird. 
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ZU DEN GRÖSSTEN RISIKEN ZÄHLT  
DIE KREUZKONTAMINATION. DABEI  
WERDEN DURCH UNACHTSAMKEIT  

KEIME VOM ROHEN HÜHNCHEN AUF  
EIN ANDERES LEBENSMITTEL 

ÜBERTRAGEN, ETWA AUF SALAT.
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 Mehr erfahren

BfR-Informationen
„Campylobacter“

nicht komplett auf Sauerstoff verzich-
ten, da der Prozess der Vermehrung 
seiner Erbinformation darauf angewie-
sen ist. Es ist schwierig, das Bakte-
rium anzuzüchten, da es in normaler 
Luft, aber auch unter strikt sauerstoff-
freien Konditionen nicht gedeihen 
kann. In den speziellen Brutschränken 
des NRL und mit besonderen Nährme-
dien ist es jedoch möglich, die Mikro-
organismen am Leben zu erhalten  
und zu vermehren, um ihre Eigenhei-
ten zu studieren und sie zum Beispiel 
für regelmäßige Ringversuche vorzu-
halten. An diesen Versuchen nehmen 
Labore der Lebensmittelüberwachung 

Roh? Bitte nicht!

Auf keinen Fall sollte Geflügel-
fleisch roh gegessen, sondern 
stets durchgegart werden.  
Ähnlich verhält es sich mit  
frischem Schweinefleisch.  
Auch vom Trinken von Roh-
milch rät das BfR ab.

teil, um die Qualität ihrer Nachweis-
methoden zu testen.

Und noch eine Eigenheit zeichnet die 
Mikroben aus. Sie betreiben nicht nur 
die herkömmliche „vertikale“ Ver-
erbung via Zellteilung. „Bei Campylo-
bacter ist die Fähigkeit zur horizon-
talen Vererbung stark ausgeprägt“, 
erläutert Stingl. „Das bedeutet, dass 
das Bakterium von anderen Bakterien 
ausgeschiedene oder hinterlassene 
Erbinformation aufnehmen und in 
sein Genom einbauen kann.“ Dabei 
erkennt Campylobacter die Erbinfor-
mation verwandter Arten, die ihre 
DNA auf eine besondere Art bioche-
misch dekorieren und damit kenntlich 
machen. Eine solche „Gen-Spende“ 
erhöht die Vielfalt der Population und 
damit die Überlebenschancen, etwa 
durch größere Widerstandsfähigkeit 
gegen Antibiotika. Am NRL wird er-
forscht, welche Prozesse hierbei eine 
Rolle spielen. 

Manchmal erschwert die ausgepräg-
te genetische „Auffrischung“ durch 
andere Spezies die Bestimmung,  
um welche Campylobacter-Art oder 

-Variante es sich handelt. Das Bakte-
rium legt offenkundig keinen Wert  
auf einen lupenreinen Stammbaum.  
Ein schneller und gut getarnter Ver-
wandlungskünstler – man könnte 
auch umgangssprachlich sagen: 
„Never judge a book by its cover“, 
man sollte ein Buch nie nach seinem 
Einband beurteilen, wie es im Engli-
schen so schön heißt. Aber das ist 
natürlich eine unwissenschaftliche 
Betrachtungsweise.

„Sie sind schon ganz besondere Mi-
kroorganismen“, bekräftigen Kerstin 
Stingl und Janine Heise am Ende 
noch einmal. 

Davon ist der Besucher nun auch
überzeugt. ―
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CAMPYLOBACTER JEJUNI 
ODER CAMPYLOBACTER 

COLI SIND IN JEDEM 
ZWEITEN HÜHNCHEN.

https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/kinder-4619.html#fragment-2
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/campylobacter-4603.html#fragment-2
https://www.bfr.bund.de/de/a-z_index/campylobacter-4603.html#fragment-2
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Rubrik
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Schwerpunkt

Was man bei der Küchenhygiene 
beherzigen sollte: Interview mit dem 
BfR-Experten Dr. Niels Bandick.

B F R 2 G O 2 / 2 0 2 414

   Lebensmittel 
sind länger  
              genießbar“

„Viele
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Herr Bandick, was sind die häufigsten 
Hygienefehler in der heimischen Küche, 
und wie kann man sie vermeiden?

Besonders risikoreich ist der Verzehr von rohen 
oder nicht ausreichend gegarten Lebensmitteln 
tierischen Ursprungs – etwa Fleisch, Eier oder 
Innereien, insbesondere vom Huhn. Sie können 
mit krankmachenden Mikroorganismen verunrei-
nigt sein, die dann in den Körper gelangen. Das 
kann auch geschehen, indem Keime von verun-
reinigtem Fleisch auf nicht erhitzte Lebensmittel 
wie Salat übertragen werden. Deshalb sollte 
man zum Zubereiten tierischer Lebensmittel 
stets separates Küchengerät benutzen, Ober-
flächen wie Schneidebretter und Küchentische 
gründlich reinigen und sich regelmäßig die 
Hände waschen. Je hygienischer, desto weniger 
Lebensmittelinfektionen.

Was gilt es noch zu beachten?

Leicht verderbliche Lebensmittel müssen gut 
gekühlt werden. Nach dem Einkauf sollte die 
Kühlkette nicht unterbrochen werden. Das be-
ginnt damit, dass sie auf dem Weg nach Hause 
und insbesondere bei hohen Temperaturen in 
Kühltaschen transportiert werden sollten. Der 
Kühlschrank muss ausreichend kalt sein, hier 
sollte nicht geknausert werden. Wir empfehlen 
sieben Grad als Höchsttemperatur.

Wie steht es um das Verfallsdatum bei 
abgepackten Lebensmitteln?

Hier muss man unterscheiden: Angegeben ist 
entweder das Mindesthaltbarkeitsdatum oder 
das Verbrauchsdatum. Das Mindesthaltbarkeits-
datum überwiegt bei weitem. Es besagt, dass 
der Hersteller die Haltbarkeit innerhalb der Zeit-

„Je hygienischer, desto weniger 
Lebensmittelinfektionen.“ 
DR. NIELS BANDICK

spanne der Mindesthaltbarkeit garantiert.  
Viele Lebensmittel sind aber auch länger ge-
nießbar, insbesondere solche in geschlossenen 
Verpackungen. Ich denke da zum Beispiel an 
Milchprodukte wie Joghurt oder Käse. Hier kann 
der Verbraucher anhand von Aussehen, Geruch 
und Geschmack des Produkts selbst entschei-
den, ob er es noch konsumieren möchte. Anders 
das Verbrauchsdatum, das für abgepackte, 
rasch verderbliche Lebensmittel wie rohes Ge-
flügel- oder Hackfleisch gebräuchlich ist. Es 
gibt ausdrücklich an, bis zu welchem Datum ein 
Produkt verzehrt werden kann – und nicht  
mehr darüber hinaus.

Wie sollte man mit Schimmel umgehen?

Schimmel gilt es grundsätzlich zu vermeiden. 
Zum einen bilden Schimmelpilze Giftstoffe, zum 
anderen gefährden eingeatmete Pilzsporen 
die Gesundheit. Also weg mit verschimmelten 
Lebensmitteln, etwa Brot. Auch die Aufbewah-
rungsgefäße sollten gründlich gereinigt werden. 
Es gibt ein paar Ausnahmen wie Hartkäsesor-
ten, bei denen die Pilze sich nicht in das Innere 
ausbreiten. Aber wer sich nicht auskennt, sollte 
stets auf Nummer sicher gehen. ― 

I N T E R V I E W D R . N I E L S B A N D I C K
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In Bürgerinnen- und Bürgerbeteiligungs-
verfahren erarbeiten die Teilnehmenden 
gemeinsame Standpunkte, zum Beispiel 
zu neuen Technologien. Wie stark Mei-
nungen sich dabei gegenseitig beein-
flussen und die Konsensfindung fördern 
oder auch behindern können, analysieren 
Wissenschaftlerinnen des BfR zusam-
men mit anderen Forschungseinrichtun-
gen. Dafür wird die vergangene BfR-Ver-
braucherkonferenz zu Genome Editing 
untersucht: Welchen Einfluss haben 
meinungsstärkere Teilnehmende? Wie 
können alle Bürgerinnen und Bürger mit-
genommen und die Prozesse verbessert 
werden? Auch ein Bürgerrat des Bundes-
tages zu Ernährung wird betrachtet mit 
der Frage, wie Sprachfähigkeiten und 
Bildungshintergründe die Entscheidungs-
findung beeinflussen und mehr Inklusion 
hergestellt werden kann. Dies berück-
sichtigt auch den Bereich Risikoanalyse 
im europäischen Kontext.

MEHR MITREDEN  
FÜR WIRKLICH ALLE

 Mehr erfahren

Dendler, L., Morais, M., Hargart, J. N. et al. 2023.  
Participatory versus analytic approaches for un-
derstanding risk perceptions: a comparison of 
three case studies from the field of biotechnolo-
gy. Journal of Risk Research, 26(8), 866–882. DOI: 
10.1080/13669877.2023.2197615 (auf Englisch) 

Augen auf beim 
Lederkauf
Bevor Lederprodukte im Verkauf 
landen, durchlaufen sie einige Her-
stellungsschritte. Hierzu zählt auch 
die Gerbung. In und außerhalb der 
EU wird dabei unter anderem basi-
sches Chrom (III)-Sulfat eingesetzt. 
Das Leder wird konserviert und 
durch die chemische Vernetzung 
der Fasern verstärkt. Unter be-
stimmten Umständen kann es wäh-
rend und nach der Verarbeitung 
zu einer chemischen Umwandlung 
von Chrom (III) zu Chrom (VI) 
kommen. Bei Menschen, die emp-
findlich auf Chrom (VI) reagieren, 
kann der Hautkontakt zu einem 
allergischen Kontaktekzem führen. 
Betroffene können sich schützen, 
indem sie auf chromfrei gegerbtes 
Leder zurückgreifen oder ganz auf 
Leder verzichten.

Spektrum
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https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
https://www.tandfonline.com/doi/full/10.1080/13669877.2023.2197615#references-Section
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Wie entsteht Vertrauen in Handelssystemen, die 
durch neue digitale Technologien wie die Block-
chain-Technologie nicht mehr von zentralen Institu-
tionen, sondern von einer Vielzahl von Beteiligten  
wie Unternehmen sowie Verbraucherinnen und Ver-
brauchern digital kontrolliert werden? Dies unter-
sucht das BfR in Kooperation mit der Universität 
Stuttgart in einem dreijährigen Forschungsprojekt. 
Im Fokus stehen die Auswirkungen digitaler  
Technologien auf die Vertrauensbildung entlang  
globaler Warenketten sowie der Gesundheitsschutz 
von Verbraucherinnen und Verbrauchern.

Neues digitales 
Vertrauen

 Mehr erfahren

BfR-Stellungnahme 
„Mykotoxine in Pflanzendrinks:  
mehr Daten erforderlich“ (pdf)

Winzlinge mit großer Wirkung? 
Ein italienisches Forschungsteam hat Mikroplastik 
in Ablagerungen (Plaques) von Blutgefäßen nach-
gewiesen. Um den Einfluss des Mikroplastiks auf die 
Gesundheit des Menschen zu untersuchen, verglichen 
die Forschenden zwei Gruppen. Das Ergebnis: Die 
Personen, deren Plaques Mikroplastik aufwiesen, hatten 
mehr Infarkte und höhere Entzündungswerte als die-
jenigen, bei denen kein Mikroplastik gefunden wurde. 
Allerdings zeigt die Studie nur einen Zusammenhang, 
beschreibt aber keine Beziehung von Ursache und 
Wirkung (Kausalität). Sie liefert also keinen Beleg, dass 
Mikroplastik das Risiko für Gefäßerkrankungen und 
daraus folgende Herzinfarkte oder Schlaganfälle erhöht. 
Weitere Forschung ist nötig, um herauszufinden, ob und 
wie Mikroplastik zur Plaquebildung beiträgt. 

 Mehr erfahren

Roth, B. 2024. Blockchain-enabled Consumer Engage-
ment: An Emerging Pandora to Safer Food and Enhanced 
Consumer Trust? Science and Technology of Cereals, 
Oils and Foods 32(4), 24 - 32. DOI: 10.16210/j.cnki.1007-
7561.2024.04.003 (auf Englisch oder Chinesisch)

©
 E

m
in

/a
do

be
st

oc
k

Fettlösend, schäumend und duftend – Geschirr-
reiniger entfalten viele Wirkungen. Damit Produkte 
bestimmte Eigenschaften haben, „vermischen“ Her-
steller Stoffe bewusst miteinander in vielen Gegen-
ständen und Mitteln des täglichen Bedarfs. Herstel-
ler müssen ihre Sicherheit garantieren, wenn man 
sie bestimmungsgemäß, aber auch „vorhersehbar 
falsch“ verwendet – den Geschirrreiniger etwa auch 
mal ausnahmsweise zum Händewaschen. Die ge-
sundheitlichen Effekte von Mischungen sind auch 
in anderen Bereichen wie etwa bei Pflanzenschutz-
mitteln oder Kosmetika Teil der Risikobewertung. 

DIE MISCHUNG MACHT’S

 Mehr erfahren

BfR-FAQ  
„Mischungen von Chemikalien“

Ob im Kaffee oder Müsli: Pflanzendrinks aus Soja, 
Hafer oder Mandeln sind beliebte Alternativen 
zu Kuhmilch. Doch wie sieht es bei den veganen 
Optionen mit unerwünschten Stoffen aus? Das Max 
Rubner-Institut hat Pflanzendrinks untersucht 
und in einem Teil der Proben Schimmelpilzgifte 
(Mykotoxine) gefunden. Mit Blick auf eine beson-
ders empfindliche Gruppe – Kinder im Alter von 
0,5 bis unter sechs Jahren – hat das BfR die Ergeb-
nisse bewertet. Viele Mandeldrinks wiesen geringe 
Mengen an Aflatoxin B1 auf, das bei regelmäßigem 
Verzehr gesundheitliche Beeinträchtigungen her-
vorrufen kann. Haferdrinks enthielten häufig die 
Toxine T2 und HT2. In Sojadrinks wurden Schim-
melpilzgifte seltener und mit niedrigeren Gehalten 
nachgewiesen. Aufgrund der begrenzten Datenlage 
sind jedoch weitere Untersuchungen notwendig.

OHNE KUH  
- UND OHNE  
RISIKO?  
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 Mehr erfahren

BfR-Stellungnahme 
„Erhöhen Mikroplastikpartikel das 
Risiko für einen Schlaganfall?“(pdf)
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https://www.bfr.bund.de/cm/343/mykotoxine-in-pflanzendrinks-mehr-daten-erforderlich.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/mykotoxine-in-pflanzendrinks-mehr-daten-erforderlich.pdf
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0 
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0 
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0 
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0 
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0 
https://www.bfr.bund.de/de/was_sind_mischungen_von_chemikalien_und_was_bedeuten_sie_fuer_die_gesundheit_-315381.html
https://www.bfr.bund.de/cm/343/erhoehen-mikroplastikpartikel-das-risiko-fuer-einen-schlaganfall.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/erhoehen-mikroplastikpartikel-das-risiko-fuer-einen-schlaganfall.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/erhoehen-mikroplastikpartikel-das-risiko-fuer-einen-schlaganfall.pdf
https://www.scopus.com/record/display.uri?eid=2-s2.0-85199914240&origin=resultslist&sort=plf-f&src=s&sid=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&sot=b&sdt=b&s=AUTH%28bianca+roth%29&sl=17&sessionSearchId=536578f79e50a269ab96bb4c17afe8a5&relpos=0
https://www.bfr.bund.de/cm/343/mykotoxine-in-pflanzendrinks-mehr-daten-erforderlich.pdf
https://www.bfr.bund.de/de/was_sind_mischungen_von_chemikalien_und_was_bedeuten_sie_fuer_die_gesundheit_-315381.html
https://www.bfr.bund.de/cm/343/erhoehen-mikroplastikpartikel-das-risiko-fuer-einen-schlaganfall.pdf
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Rubrik

Im Internet kursieren einige beunruhigend  
bis alarmierend klingende Behauptungen  
und Trends rund um das Thema Gesundheit. 
Einen wissenschaftlichen Faktencheck 
bestehen sie meist nicht.

Von Mythen & 
Mutproben

Lebensmittel

Illustrationen:   
Susann Stefanizen
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Wir alle kennen hilfreiche 
Tipps und Tricks, mit denen 
sich lästige Alltagsprob-
leme lösen lassen. Viele 
davon sind gut gemeint, 

und funktionieren sie nicht, sind die Folgen 
bis auf eine kleine Enttäuschung bestenfalls 
harmlos. Es kursieren aber auch so manche 
Behauptungen und Trends, denen zu folgen 
für unsere Gesundheit von zweifelhaftem 
Nutzen oder zweifellos schädlich wäre. 
Von den traditionellen Medien aufgegriffen, 
haben sie zuvor meist schon eine enorme 
Reichweite in den sozialen Medien erzielt.

TIPPS MIT LÜCKEN UND TÜCKEN 

Mikroplastik ist überall: in der Umwelt, in 
unserem Essen, in unserem Körper. Die 
Partikel richten nach bisherigen Erkennt-
nissen keine gesundheitlichen Schäden in 
unseren Zellen an, landen in den Umfrage-
ergebnissen des „BfR-Verbrauchermoni-
tors“ aber trotzdem in den Top 3 der meist-
gefürchteten Stoffe. Dabei kursiert der 
angebliche Geheimtipp für dieses Dilemma 
schon längst bei Social Media: Man müsse 
nur Zitronenöl trinken, und schon löse 
sich das Mikroplastik im Körper auf. Eine 
vermeintlich simple Lösung für ein komple-
xes Problem, dem man als Verbraucherin 
und Verbraucher bislang eher ohnmächtig 
gegenübersteht? Das geht runter wie Öl – 
nur leider stimmt es nicht.

Neben vermeintlichen „Lifehacks“ wie 
diesem verbreiten sich auch so einige 
Behauptungen, die vor bisher angeblich un-
bekannten Tatsachen warnen wollen, aber 
mit falschen oder allenfalls aus dem Kontext 
gerissenen Aspekten Verunsicherung aus-
lösen. So machte etwa die Runde, dass die 

für die orangefarbene Erscheinung 
eines Bitter-Apéritifs verantwortlichen 
Farbstoffe krebserregend seien. Ge-
meint sind die Farbstoffe Gelborange 
S (E 110) und Cochenillerot A (E 124), 
die EU-weit für die Verwendung in be-
stimmten Lebensmitteln zugelassen 
sind. Eine wesentliche Voraussetzung 
für die Zulassung ist, dass die Ver-
wendung gesundheitlich unbedenklich 
ist. Dies wird von der Europäischen 
Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(European Food Safety Authority, 
EFSA) bewertet. Die EFSA kam zu dem 
Schluss, dass hinsichtlich des krebs-
erzeugenden Potenzials keine Beden-
ken bestehen.

SAMMELSURIUM AUS 
MIKROPLASTIK, FARB- & 
INHALTSSTOFFEN

Olivenöl sei aus Profitgier vorsätzlich 
mit Mineralöl gestreckt, in Schokolade 
sei eine bestimmte Menge tierischer 
Fäkalien erlaubt oder der Grund, dass 
Menschen vor allem im Alter vermehrt 
an Krebs erkrankten, liege an der 
radioaktiven Bestrahlung von Essen in 
der Mikrowelle. Hinzu gesellen sich oft 
allerlei unbewiesene Heilsversprechen 
durch Superfoods und Nahrungser-
gänzungsmittel, die teils anstelle einer 
ärztlichen Abklärung empfohlen wer-
den. Angesichts vieler Unwahrheiten 
und Verzerrungen kommt unweigerlich 
die Frage auf, wer solche Botschaften 
absendet und welche Intention sich 
dahinter verbirgt. Was alle eint, ist, 

Illustrationen:   
Susann Stefanizen
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dass die Wissenschaft in immer kürzerer Abfolge ge-
fordert ist, solche Informationen fachlich einzuordnen 
oder richtigzustellen.

HEISSE CHIPS, KALTES DEO

So geschehen etwa im Sommer 2023, als zwei Aus-
prägungen eines weiteren Internet-Phänomens – der 
Social-Media-Challenges – bei Jugendlichen interna-
tional erst für Aufsehen und dann für diverse notärzt-
liche Einsätze sorgten. Wie ein Lauffeuer verbreiteten 
sich bei der „Hot Chip Challenge“ Videoclips von 
Menschen, die einen sehr scharf mit Chili gewürz-
ten Mais-Chip aßen und mit den Folgen sichtlich zu 
kämpfen hatten. Der Chili-Inhaltsstoff Capsaicin ver-
ursachte diverse Symptome, von brennendem Gefühl 
im Magen-Darm-Trakt über Übelkeit bis hin zu Kreis-
laufbeschwerden. Zudem war er in Mengen enthalten, 
die ein erhöhtes Risiko für magenschleimhautschädi-
gende Wirkungen bergen. Nach Verboten in mehreren 
Bundesländern zog der Hersteller das Produkt  
letztlich zurück. Bei der „Deo-Challenge“ sprühten  
sich Menschen das Spray so lange wie aushaltbar auf 
ein und dieselbe Hautstelle. Die innerhalb weniger  
Sekunden entstehende Temperaturabsenkung auf 
bis zu -30 °C kann die Haut massiv schädigen. Noch 
gravierender ist eine zweite Variante, bei der das 
Spray bewusst eingeatmet wurde, was unmittelbar zu 
Bewusstseinsverlust, Herzversagen und Atemlähmung 
führen kann. Medial wurden auch schon Todesfälle 

von Jugendlichen in Deutschland mit 
der „Deo-Challenge“ in Verbindung 
gebracht. Das Bundesinstitut für Risi-
kobewertung (BfR) hielt es bei beiden 
„Mutproben“ für notwendig, auf die 
gesundheitlichen Risiken aufmerksam 
zu machen.

CHALLENGE FÜR DIE 
KOMMUNIKATION

Diese extremen Beispiele sind glück-
licherweise nicht repräsentativ für den 
Großteil der Challenges. Es dominie-
ren jene, in denen getanzt, gesungen 
oder Sport getrieben wird. Bei beson-
ders hervorstechenden Fällen wie dem 
beschriebenen Missbrauch von Deo 
oder auch dem absichtlichen Zerkau-
en von Waschmittel-Gelkissen schal-
tet sich bei den meisten Menschen 
schon die persönliche Risikowahrneh-
mung ein, um Abstand von derartigen 
Aktionen zu nehmen. Je nach Art 
der aufgestellten Behauptung oder 
durchgeführten Handlung kann die 
wissenschaftliche Einordnung durch-
aus komplexer sein, besonders, wenn 
Daten oder Studien zum Vergleich feh-
len. Mit der schnellen Dynamik viraler 
Themen Schritt zu halten, ist auch für 
die Risikokommunikation eine Heraus-
forderung, aber ein wichtiger Baustein 
neben allgemeiner Medienkompetenz 
des Publikums und verlässlichem Wis-
sen, um in der Masse an Tipps, Tricks, 
Mythen und Mutproben den gesunden 
Mittelweg zu finden. ―

 Mehr erfahren

 Mehr erfahren

Lebensmittel

BfR-Mitteilung 
„Scharfe Mutprobe“ 
(pdf)

BfR-Mitteilung 
„Deo-Challenge“ 
(pdf)

DAS BFR HIELT ES BEI BEIDEN 
„MUTPROBEN“ FÜR NOTWENDIG, AUF 
DIE GESUNDHEITLICHEN RISIKEN 
AUFMERKSAM ZU MACHEN.

https://www.bfr.bund.de/cm/343/scharfe-mutprobe-extrem-scharfe-speisen-koennen-besonders-kindern-gesundheitlich-schaden.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/scharfe-mutprobe-extrem-scharfe-speisen-koennen-besonders-kindern-gesundheitlich-schaden.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/scharfe-mutprobe-extrem-scharfe-speisen-koennen-besonders-kindern-gesundheitlich-schaden.pdf
https://mobil.bfr.bund.de/cm/343/deo-challenge-missbraeuchliche-anwendung-kann-die-gesundheit-schwer-schaedigen.pdf
https://mobil.bfr.bund.de/cm/343/deo-challenge-missbraeuchliche-anwendung-kann-die-gesundheit-schwer-schaedigen.pdf
https://mobil.bfr.bund.de/cm/343/deo-challenge-missbraeuchliche-anwendung-kann-die-gesundheit-schwer-schaedigen.pdf
https://www.bfr.bund.de/cm/343/scharfe-mutprobe-extrem-scharfe-speisen-koennen-besonders-kindern-gesundheitlich-schaden.pdf
https://mobil.bfr.bund.de/cm/343/deo-challenge-missbraeuchliche-anwendung-kann-die-gesundheit-schwer-schaedigen.pdf
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D E C I P H E R

 Mehr erfahren

DECIPHER-Projektwebsite  
(auf Englisch) 

„Die wahrgenommene 
Kompetenz und Integrität  
der kommunizierenden 
Personen spielen eine große 
Rolle – Expertise ist den 
Menschen sehr wichtig.“
Dr. Robin Janzik, DECIPHER-Projekt- 
verantwortlicher am BfR

eine wesentliche Rolle. In den USA konnten wir 
feststellen, dass es Unterschiede in der Wahr-
nehmung der Kommunikation auf nationaler 
und auf Ebene der Bundesstaaten gibt. Insbe-
sondere in Deutschland wurden die Angebote 
des öffentlich-rechtlichen Rundfunks häufig so 
wahrgenommen, als würde es sich um direkte 
Informationen der Bundesregierung handeln.

Welche Rolle spielten die sozialen Medien 
für die breite Öffentlichkeit?

Es hat sich gezeigt, dass sich die Menschen in 
allen sieben Ländern über soziale Medien, aber 
auch über klassische Kanäle und Regierungs-
portale informiert haben. Gleichzeitig zeigten 
die Befragten ein ausgeprägtes Bewusstsein für 
Falschinformationen und schalteten bewusst 
Mechanismen ein, um diese zu identifizieren und 
sich entweder nicht weiter damit zu befassen 
oder auch dagegen zu argumentieren.

Wie wurden die Regierungskommuni- 
kation und die Maßnahmen allgemein 
wahrgenommen?

Es wurde zum Beispiel negativ bewertet, dass die 
Kommunikation in manchen Fällen nicht schnell 
genug erfolgte. Gleichzeitig gab es Verständnis 
dafür, dass es sich um eine Ausnahmesituation 
handelte, in der Fehler passieren können. 

Welche Aspekte sind besonders wichtig 
für die Regierungskommunikation?

Wichtig ist den meisten Befragten eine 
breite Vielfalt von Informationsquellen 
sowie Klarheit und Konkretheit. Sie wollen 
verstehen, warum etwas kommuniziert 
wird, wieso eine Entscheidung getroffen 
wird und inwieweit eine Information für sie 
von Relevanz ist. Zudem spielen die wahr-
genommene Kompetenz und Integrität der 
Personen, die kommunizieren, eine große 
Rolle – Expertise ist den Menschen sehr 
wichtig und kann auch zu einem höheren 
Vertrauen beitragen. ―
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https://www.tu-ilmenau.de/universitaet/fakultaeten/fakultaet-wirtschaftswissenschaften-und-medien/profil/institute-und-fachgebiete/institut-fuer-medien-und-kommunikationswissenschaft/forschung/deciphering-the-pandemic-sphere
https://www.tu-ilmenau.de/universitaet/fakultaeten/fakultaet-wirtschaftswissenschaften-und-medien/profil/institute-und-fachgebiete/institut-fuer-medien-und-kommunikationswissenschaft/forschung/deciphering-the-pandemic-sphere
https://www.tu-ilmenau.de/universitaet/fakultaeten/fakultaet-wirtschaftswissenschaften-und-medien/profil/institute-und-fachgebiete/institut-fuer-medien-und-kommunikationswissenschaft/forschung/deciphering-the-pandemic-sphere
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Der Tintenfisch Sepia officinalis kann in 
Bruchteilen einer Sekunde die Farben wechseln. 

Das außergewöhnliche Tier erhält auch als 
Versuchstier außergewöhnlichen Schutz.

INTELLIGENZ  
DER ANDEREN ART

Schutz von Versuchstieren
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A Q U A K U LT U R E N

WAHRNEHMUNG UND LERNVER- 
MÖGEN SIND WOHL DENEN MANCHER 
WIRBELTIERE VERGLEICHBAR. DAS 
MACHT DIE TIERE FÜR DIE ERFORSCHUNG 
DES NERVENSYSTEMS INTERESSANT.

Der Tintenfisch ist uns so nah, einer-
seits. Ein Augentier wie wir Menschen, 
scheint er uns durch seine W-förmigen 
Pupillen aufmerksam zu mustern. 
Seine vielarmige Schnauze verleiht 
ihm beinahe gutmütige Züge. Lächelt 
er uns nicht gelassen zu, wie er so 
mit fächelndem Flossensaum elegant 
durchs Wasser gleitet, zwei Tentakel 
wie zum Gruß erhoben? Sepia offici-
nalis, der etwa handgroße „Gewöhn-
liche Tintenfisch“, ist alles andere als 
gewöhnlich und nach allem, was wir 
wissen, ein intelligentes Tier.

Der Tintenfisch ist uns so fern, 
andererseits. Bereits vor mehr als 
600 Millionen Jahren trennten sich 
die Wege, lebte der letzte gemeinsa-
me Vorfahr. Mit den Fischen ist der 
Mensch weitaus näher verwandt als 
mit dem Tintenfisch (der übrigens kein 
Fisch ist). Sepias Augen (wie die ande-
rer Kopffüßer) haben sich unabhängig 
von denen der Wirbeltiere entwickelt, 
ebenso wie seine geistigen Fähigkei-
ten. Mit seinen zehn mit Saugnäpfen 
besetzten Tentakeln oder „Kopfar-
men“, von denen zwei als blitzschnelle 
„Beutegreifer“ fungieren, einem die 
Weichteile schützenden schildförmi-
gen Rückenknochen aus Kalk namens 
Schulp, der Tinte, die zur Verwirrung 
anderer Tiere ausgestoßen wird, sowie 
dem kräftigen und tödlichen Horn-
schnabel ist Sepia der lebende Beweis 
für den Einfallsreichtum der Evolution.

AUF ZWEI WEGEN ZUM ZIEL

Als wirbelloses Tier besitzt Sepia  
kein Rückenmark, das geschützt im 
Kanal der Wirbelsäule entlangläuft 
und Signale von und zum Gehirn leitet. 
Das Gehirn des Tintenfischs konzen-
triert sich ringförmig rund um den 

Schlund in zwei Zentren, von denen 
eines vor und eines hinter der Speise-
röhre liegt. Zudem besitzt das Tier 
neben weiteren Nervenknoten (vor 
allem in den Tentakeln) auffällig große 
bohnenförmige „Sehlappen“, in denen 
Nervenzellen die optischen Impulse 
verarbeiten. Ein Augentier eben. Trotz 
seines dezentralen Denkorgans lassen 
sich Parallelen zum zentralisierten  
Gehirn von Wirbeltieren finden. Wie 
beim Auge ist dies Ausdruck einer 
parallelen, „konvergenten“ Entwick-
lung: auf verschiedenen Wegen zum 
gleichen Ziel.

Unter den wirbellosen Tieren sind 
Kopffüßer geistig am weitesten ent-
wickelt. Wahrnehmung, Lernvermögen 
und Gedächtnis sind vermutlich denen 
mancher Wirbeltiere vergleichbar. Die-
se Fähigkeiten haben die Tiergruppe 
seit langer Zeit zu einem interessan-

ten Studienobjekt für die Erforschung 
des Nervensystems gemacht.

KOPFFÜSSER AUF EINER STUFE 
MIT WIRBELTIEREN

Vor diesem Hintergrund hat die Euro-
päische Union (EU) 2010 auch Kopffü-
ßer in ihre Versuchstierschutz-Richtli-
nie 2010/63/EU einbezogen. Dies wird 
in der Richtlinie damit begründet, dass 
es wissenschaftliche Belege dafür 
gebe, dass diese Tiere „Schmerzen, 
Leiden und Ängste empfinden sowie 
dauerhafte Schäden erleiden können“. 
Damit ist erstmals eine ganze Gruppe 
wirbelloser Tiere mit annähernd 700 
bekannten Arten unter den gleichen 
Schutz wie Wirbeltiere gestellt wor-
den. Ein wesentlicher Grund für den 
Biologen Dr. Johannes Pucher, am 
Deutschen Zentrum zum Schutz von 
Versuchstieren (Bf3R) in Berlin-Ma-
rienfelde die Haltung und Zucht von 
Sepia officinalis zu erforschen.

GUTE HALTUNG FÜR  
EIN GUTES LEBEN

Bei seiner Arbeit ist das Bf3R den 
3R-Grundsätzen verpflichtet. 3R steht 
für „Reduction“ (das Verringern von 

INTELLIGENZ  
DER ANDEREN ART
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Schutz von Versuchstieren

Am Deutschen Zentrum zum Schutz  
von Versuchstieren (Bf3R) in Berlin- 
Marienfelde wird die Haltung und Zucht 
von Sepia officinalis erforscht.

EINE DER AUSSERGEWÖHNLICHEN 
FÄHIGKEITEN DER TIERE IST ES, DIE 
HAUTOBERFLÄCHE BLITZSCHNELL 
ZU VERWANDELN: VON GLATT NACH 
RAU ODER STACHLIG.
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Tierversuchen), „Replacement“ (das 
Ersetzen von Tierversuchen) und 
„Refinement“ (das Verbessern). Bei 
der Haltung der Sepien geht es um 
das Refinement, um gute Lebensbe-
dingungen für Versuchstiere und das 
Verringern von Belastungen.

Eine der wichtigen Grundbedingungen 
für ein gutes Gedeihen ist die Wasser-
qualität. Am Bf3R ist es möglich, die 
Wassereigenschaften sehr genau auf 
die Bedürfnisse der Tiere auszurichten 
– etwa die Temperatur, den Salzge-
halt, den pH-Wert und die Stickstoff-
konzentration. Das am Bf3R benutzte 
Wasser wird zunächst entsalzt (ent-
ionisiert), um dann „Meerwasser nach 
Maß“ herzustellen. Johannes Pucher 
kommen dabei seine Erfahrungen mit 
Forschungsprojekten zu Aquakulturen 
mit verschiedenen Tierarten zugute, 
in denen die Wasserqualität immer ein 
bedeutender Faktor ist.

DIE GIFTIGE SEITE DER SEPIEN

Nicht weniger wichtig für ihr Wohl-
befinden ist die Ernährung der Tiere, 
die zum großen Teil aus Garnelen und 
Fischen besteht. Pucher sucht nach 
Alternativen für solches Lebendfutter. 

Durch die Anordnung des Gehirns um 
den Schlund kann Sepia größere Beu-
tetiere nicht einfach schlucken. „Das 
Gehirn würde zerreißen“, erläutert Pu-
cher. Krabben oder voluminöse Fische 
werden stattdessen mit den Tentakeln 
umklammert, mit dem „Papageien-
schnabel“ geöffnet und mit einem Gift 
gelähmt. Danach werden die Beute-
teile mit Enzymen vorgelöst und so für 
Sepia aufnehmbar gemacht. 

Bei der Jagd nach Beute kommt 
die vielleicht spektakulärste Eigen-
schaft der Sepien ins Spiel. Es ist ihr 
Talent, die Hautfarbe innerhalb von 
Sekundenbruchteilen zu ändern – sei 
es, um sich zu tarnen, Fressfeinden 
zu drohen, das Revier zu verteidigen 
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A Q U A K U LT U R E N

Eine Grundbedingung für ein gutes Gedeihen der Sepien ist die Wasserqualität. 
Dem Biologen Dr. Johannes Pucher vom Deutschen Zentrum zum Schutz von 
Versuchstieren (Bf3R) kommen dabei seine Erfahrungen mit Forschungsprojek-
ten zu Aquakulturen mit verschiedenen Tierarten zugute.
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oder sich mit Artgenossen auszu-
tauschen. Die „kommunizierende 
Haut“ ist nichts weniger als ein 
Naturwunder. Und als wäre das noch 
nicht genug, besitzen die Tiere zudem 
die Fähigkeit, auch die Hautoberflä-
che blitzschnell zu verwandeln: von 
glatt nach rau oder stachlig etwa. 
„Vielleicht können wir in Zukunft 
an der Haut ablesen, was das Tier 
beschäftigt“, sagt Johannes Pucher. 
Sie wird so zu einem Fenster in seine 
Wirklichkeit und sein Erleben und gibt 

möglicherweise Aufschlüsse über 
das Wohlbefinden.

Wie eine gute Tierhaltung bei Sepien 
aussehen kann – Johannes Pucher und 
sein Team haben die Fährte aufgenom-
men. Immerhin, die Tiere im Marien-
felder Aquarium haben gelaicht – ein 
erster Durchbruch, ist doch die Zucht 
anspruchsvoll. „Wir haben den Lebens-
zyklus geschlossen“, sagt Pucher. Stolz 
ist er schon darauf: Das fremde Tier ist 
ein bisschen näher gerückt. ―

KOPFFÜSSER  
MIT KÖPFCHEN

Kopffüßer wie Sepia officinalis 
sind in mancher Hinsicht ein-
zigartige Tiere. So ist zum Bei-
spiel das Gehirn ganz anders 
angeordnet als bei Wirbeltieren 
- die Speiseröhre führt mitten 
durch das Denkorgan. Sepien 
verfügen dennoch über aus-
gezeichnete Lern- und Merk-
fähigkeiten, wie sie sonst nur 
bei Wirbeltieren beobachtet 
werden. In den vergangenen 
Jahren sind immer mehr dieser 
Talente mit Verhaltensexpe-
rimenten zutage gefördert 
worden. So lernen Sepien, 
eine begehrte, aber durch ein 
Glasrohr abgeschirmte Garnele 
nicht mehr anzugreifen. Wer-
den Tintenfische entsprechend 
trainiert, prägt sich diese 
Erfahrung – Glasrohr schützt 
Garnele – sogar dauerhaft in 
ihr Gedächtnis ein. 

Neben einem solchen ver-
gleichsweise einfachen Lern-
vermögen besitzen Sepien 
auch ausgeklügelte Talente. 
Sie haben ein episodisches 
Gedächtnis und damit die 
Fähigkeit, sich an bestimmte 
Ereignisse zu erinnern. Das er-
leichtert es ihnen, zum Beispiel 
zu einer bestimmten Tages-
zeit an einem bestimmten Ort 
einer Beute aufzulauern. Auch 
Selbstkontrolle ist ihnen nicht 
fremd. So können sie sich bei 
weniger begehrten Beutetieren 
zurückhalten, falls noch eine 
bessere Speise winkt – zu-
mindest für ein paar Minuten. 
Etwas, das selbst Menschen 
nicht immer gelingt … 
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Institutsleben

Herr Hensel, welchen Weg weist das Gutachten für  
die zukünftige Arbeit des BfR?

Das Ergebnis ist eine sehr gute, in Teilen sogar hervor-
ragende Beurteilung durch den Wissenschaftsrat. Das 
kann man kaum noch toppen, darauf dürfen unsere 
Fachleute zu Recht stolz sein. Das muss man erstmal 
hinkriegen! Es ist deshalb eben auch eine große Heraus-
forderung. Zum einen, weil der Wissenschaftsrat immer 
auch kritische Anmerkungen und Verbesserungsvor-
schläge macht, die wir ernst nehmen, und an denen 
wir arbeiten müssen. Zum anderen müssen wir die 
Erwartungen erfüllen, die ein so positives Urteil weckt. 
Junge Forscherinnen und Forscher, die zu uns kommen, 
erwarten einen entsprechenden Standard. Wir dürfen 
uns auf unseren Lorbeeren nicht ausruhen.

Was sind aus Ihrer Sicht die größten Heraus- 
forderungen für das BfR?

Zum einen wollen wir unsere Position als Referenz 
im deutschen gesundheitlichen Verbraucherschutz 
festigen und ausbauen. Zugleich bearbeiten wir neue 
Themen. Es war der Wissenschaftsrat, der uns er-
mutigt hat, unsere sozialwissenschaftliche Forschung 
zu stärken. Dabei handelt es sich um Fragen wie: Wie 
geht eine Verbraucherin oder ein Verbraucher mit einer 
bestimmten Nachricht um? Wie ordnet sie oder er ein 
Risiko ein? Wie lässt sich Vertrauen aufbauen? Wie 
erreicht eine Botschaft ihren Adressaten? Wir müssen 
verstehen, was Menschen bewegt. 
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Das BfR hat auch den Auftrag, die Bevölkerung 
über Risiken zu informieren. Wie kann man als 
Stimme der Wissenschaft wahrgenommen wer-
den in einer Welt, in der häufig auch Lautstärke, 
Übertreibung und Einseitigkeit die öffentliche 
Diskussion bestimmen? 

Ich kann verstehen, dass nicht jeder Verbraucher 
uns kennt, unsere Arbeit betrifft ihn oder sie ja 
auch nur indirekt. In mancher Hinsicht arbeitet 
das BfR im Verborgenen. Wir sind so etwas wie 
die Risikoflüsterer für Politik und Medien. Unsere 
Arbeit richtet sich an Entscheider in Behörden, 
Ministerien und Parlamenten sowie an Multipli-
katoren, seien es Verbrauchermedien, Kranken-
kassen, die Ärzte-, Tierärzte- oder Apotheker-
schaft oder die Medien. Sie alle benötigen unsere 
Informationen zu komplexen wissenschaftlichen 
Sachverhalten. Unsere Befragung zur Kunden-
zufriedenheit hat gezeigt, dass diejenigen, die 
unmittelbar mit uns zusammenarbeiten, unsere 
Arbeit schätzen. Am Ende ist jeder unser Kunde, 
der sich unsere Risikobewertung zu eigen macht 
und sie nutzt. Und damit sind wir dann doch  
wieder beim Verbraucher.

BfR-Präsident Professor Andreas 
Hensel über das Gutachten  
des Wissenschaftsrats* und die 
Zukunft des Instituts.

„WIR MÜSSEN VERSTEHEN, 
WAS MENSCHEN BEWEGT“

B F R 2 G O 2 / 2 0 2 4
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INTERNA

Auf der Suche 
Alles auf neu bei den BfR-Kommissionen: Für die Be-
rufungsperiode 2026–2029 werden externe Sachver-
ständige gesucht. In den unabhängigen Kommissionen 
beraten sie das BfR ehrenamtlich in den Bereichen 
Lebens- und Futtermittel-, Chemikalien- und Produkt-
sicherheit. Interessierte können sich ab Januar 2025 
über die BfR-Webseite bewerben. Die Auswahl der 
Kandidatinnen und Kandidaten erfolgt durch ein un-
abhängiges Gremium. 

Mehr erfahren

BfR-Information
„Kommissionen am BfR“ 
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Im Jahr 2032 wird das BfR 30 Jahre alt. Wagen  
Sie einen Ausblick – wo steht das Institut dann?

Risikobewertung hat eine große und wachsende Be-
deutung, man denke etwa an Lebensmittel, die Dinge, 
die wir jeden Tag benutzen und den ganzen Bereich der 
Gesundheitsprävention. Sie ist notwendiger denn je! 
Entscheidend ist, dass sich das BfR auf seine wissen-
schaftliche Expertise konzentriert. Klar, auch wir sind 
nicht unfehlbar. Wissenschaft besteht zu einem we-
sentlichen Teil aus dem Umgang mit dem Ungewissen. 
Jedes Experiment eröffnet eine Welt von Nichtwissen 
und neue Fragen. Es ist das Prinzip von Versuch und 
Irrtum. Das hat immerhin dazu geführt, dass wir be-
quem mit der Eisenbahn reisen, zum Mond fliegen und 
leckere Sachen essen können, von denen man vor 100 
Jahren nicht zu träumen wagte. Auch das BfR trägt mit 
seiner Arbeit einen kleinen Teil zu dieser positiven Ent-
wicklung bei. Wir machen die Welt sicherer. ―

*Der Wissenschaftsrat berät Bund und Länder zu Hoch -
schulen und Forschungseinrichtungen. Diese werden von 
ihm bewertet (evaluiert), entsprechende Stellungnahmen 
�ê�¥�d���,�£�Î�•�h�‡�•�ê�¥�€�h�¥�����h�Ð�d�h�¥�����h�Ð�²�s�h�¥�ã�•�‹�]�‡�ã�Ù
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