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Risiken erkennen — Gesundheit schiitzen

Essen soll schmecken - nicht krank machen

Alles Uber die Sicherheit von Futtermitteln und Lebensmitteln sowie Hygiene in der Kiiche
am Stand 101 B, (Halle 3.2) des BfR

Wie kann man sich vor Salmonellen, Campylobacter oder Acrylamid schitzen? Fleisch,
Fisch oder Pommes — Lebensmittel konnen zur Quelle von Gesundheitsrisiken werden,
wenn sie nicht richtig zubereitet werden. Der Schutz vor Lebensmittelinfektionen oder der
Aufnahme von giftigen Substanzen beginnt in der eigenen Kiche. Wie Sie sich schutzen
kénnen und worauf Sie bereits beim Transport und der Lagerung von Lebensmitteln sowie
beim Kochen, Braten und Brutzeln achten sollten, erfahren Sie am Stand 101 B des Bun-
desinstituts fur Risikobewertung — kurz BfR — auf dem Erlebnisbauernhof (Halle 3.2) der
Internationalen Griinen Woche. Die Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler des BfR ge-
ben Tipps flur einen sicheren Umgang mit Lebensmitteln. Wenn Sie lhr Wissen Uber die rich-
tige Lebensmittelhygiene testen wollen, laden wir Sie zu unserem grof3en Prasidenten-Quiz
,Volles Risiko“ rund ums Kochen am Mittwoch, den 23. Januar von 12 bis 13 Uhr ein.

.Risiken erkennen — Gesundheit schitzen® — so hat das BfR seine Arbeit flr den gesund-
heitlichen Verbraucherschutz Gberschrieben. Es bewertet die Risiken von Lebensmitteln,
Futtermitteln, chemischen Stoffen und Produkten wie Spielzeug, Kosmetika, Textilen und
sonstigen Bedarfsgegenstanden. Es stellt so eine Bewertungsgrundlage fur politische Ent-
scheidungen zum Schutz der Verbraucher bereit. Das Institut ist eine Bundesbehdrde mit
Sitz in Berlin im Geschaftsbereich des Bundesministeriums fir Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz.

Besuchen Sie unsere Erlebniskiiche — Das Programm am BfR-Stand

BfR-Wissenschaftlerinnen und Wissenschaftler informieren in einer Erlebniskiiche tber si-
chere Lebensmittel. Sie geben Hinweise auf mikrobielle Risiken, die im Haushalt lauern
kénnen und Tipps, wie man ihnen leicht aus dem Weg gehen kann. Fir Kinder und Jugend-
liche gibt es ein Quiz und kleine Gewinne.

Der Fehlerkiihlschrank — mal sehen, ob Sie alle Fehler finden!

Salat neben Fleisch, Roquefort neben Emmentaler — selbst im Kiihlschrank lauern die
Fallen der Lebensmittelhygiene. Wir zeigen lhnen, wie man sie umgeht.

Wer immer den Klhlschrank eingeraumt hat, hat entsprechend viele Fehler gemacht, damit
Sie sie finden kénnen. Sortieren Sie den Kihlschrank gedanklich neu nach lebensmittelhy-
gienischen und gesundheitlichen Gesichtspunkten. Denn Salmonellen fuhlen sich nicht nur
auf der Hahnchenkeule wohl, ihnen gefallt es auch im Salat. Die BfR-Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler zeigen Ihnen nicht nur, worauf Sie achten missen, sondern erklaren
auch, was ,Kreuzkontamination“ bedeutet und wieso Schimmel auf andere Lebensmittel
Uberspringen kann.
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Wie wichtig ist Hindewaschen? An Petrischalen wird die Keimbesiedelung einer ungewa-
schenen, einer mit Wasser und Seife gewaschenen Hand sowie einer zusatzlich desinfizier-
ten Hand demonstriert. Ein Beleg daflr, wie Sie mit einfachen HygienemalRnahmen das In-
fektionsrisiko sichtbar reduzieren.

Wann: Taglich

Pestizide in Lebensmitteln — sind wir ausreichend geschutzt?

Oft genug lesen wir in der Presse von giftigen, pestizidbelasteten Lebensmitteln. Was
ist dran? Sind wir in Gefahr?

Pestizide dienen zum Schutz von Pflanzen oder Pflanzenerzeugnissen vor Schadorganis-
men und anderen Beeintrachtigungen. Je besser die Wachstumsbedingungen fir die Pflan-
zen und je kiirzer die Transportwege flr die Ernteglter, desto schlechter die Chancen fir
Schadlinge oder Krankheiten, Pflanzen und Ernte zu bedrohen, und desto geringer die Not-
wendigkeit, Pestizide einsetzen zu mussen. Verbraucher sollten daher bevorzugt Obst und
Gemiuse kaufen und verzehren, das gerade bei uns Saison hat.

Das BfR bewertet die gesundheitlichen Risiken fur Verbraucher, um sicherzustellen, dass
von Pflanzenschutzmitteln keine Gesundheitsgefahrdung ausgeht. Hierfir leitet das BfR auf
der Basis von wissenschaftlichen Studien toxikologische Grenzwerte ab und schatzt die H6-
he der Rickstéande von Pestiziden in Lebensmitteln ab.

Wann: Samstag, 19.01., und Sonntag, den 20.01.2008

Einwandfreies Futter — gesunde Tiere

Sichere Futtermittel sind die Grundlage fiir sichere Lebensmittel. Hier erfahren Sie,
was sich hinter dem ,,Farm-to-Fork-Prinzip“ verbirgt.

Giftige Pflanzeninhaltsstoffe, Chemikalien oder Arzneimittel im Futter werden von Tieren

gefressen und kdnnen als Kontaminante im Fisch oder Fleisch, in der Milch oder im Ei far
den Verbraucher ein Gesundheitsrisiko darstellen. Deswegen missen Futtermittel sicher
sein. Die Verunreinigung von Futtermitteln kann verschiedene Ursachen haben.

Futtermittel kdnnen durch die Umwelt oder den Herstellungsprozess verunreinigt werden.
Die Schadstoffe kdnnen natlrlichen Ursprungs sein wie Schimmelpilze oder vom Menschen
produziert sein, wie Dioxine oder Blei. Futtermitteln werden aber auch bewusst Stoffe zuge-
setzt, um bestimmte Zwecke zu erreichen, etwa um Mangelerscheinungen bei den Tieren
vorzubeugen, bessere Ertrage zu erzielen oder Futtermittel haltbarer zu machen. Solche
Futtermittelzusatzstoffe wie Enzyme, Probiotika, Vitamine, Konservierungs- oder Farbstoffe
bewertet das BfR hinsichtlich ihrer gesundheitlichen Unbedenklichkeit fir Mensch und Tier.

Wann: Montag, den 21.01., und Dienstag, den 22.01.2008
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Vergolden statt verkohlen

Acrylamid — Wie kann ich mein Risiko selbst beeinflussen? Testen Sie lhre personli-
che Acrylamidaufnahme mit dem BfR-Acrylamidrechner

Beim Backen, Rdsten und Frittieren von starkehaltigen Lebensmitteln, wie Kartoffeln oder
Getreide, entsteht die chemische Substanz Acrylamid. Sie steht in Verdacht, beim Men-
schen Krebs auszulésen und das Erbgut zu schadigen. Zurzeit liegt die durchschnittliche,
tagliche Acrylamidaufnahme von Verbrauchern in Europa bei 0,3-0,8 ug pro Kilogramm Kor-
pergewicht. Kinder und Jugendliche erreichen aufgrund ihrer Erndhrungsgewohnheiten hau-
fig Werte, die deutlich darlber liegen.

Warum entsteht Acrylamid und in welchen Mengen ist es in Lebensmitteln enthalten? Wie
kann der Verbraucher aktiv dazu beitragen, seine Aufnahmemenge zu minimieren? Am BfR-
Stand erhalten Sie die Antwort auf diese Fragen. Wissenschaftler des BfR haben aulierdem
einen Computer mit den gemessenen Acrylamidgehalten verschiedener Lebensmittel gefit-
tert. Verraten Sie diesem Computer Ihre Verzehrsgewohnheiten — dann schatzt er lhre ganz
personliche Acrylamidaufnahme.

Wann: Mittwoch, den 23.01., und Donnerstag, den 24.01.2008

Fisch — ein gesundes Lebensmittel?

Wochentlich mindestens einmal Fisch, diese Erndhrungsregel gilt nach wie vor. Wor-
auf man bei der Zubereitung achten sollte, erfahren Sie am Stand des BfR.

Fisch enthalt viel Jod und omega-3-Fettsauren. Er gehdrt damit zu den wertvollen Lebens-
mitteln, die regelmafig auf dem Speiseplan stehen sollten. Aber Fisch ist auch ein beson-

ders empfindliches Lebensmittel, das mikrobielle Risiken bergen kann, wenn es nicht ein-

wandfrei behandelt wird. AuRerdem ist Fisch ein Bioindikator fiir die Qualitat unseres Was-
sers: Was im Wasser ist, |asst sich meist auch im Fisch nachweisen und kann ein gesund-
heitliches Risiko fiir den Menschen darstellen.

Wann: Freitag, den 25.01.2008

Muscheln essen ohne Reue

Muscheln gelten als Delikatesse. Sie konnen aber auch Algentoxine enthalten. Erle-
ben Sie hautnah mit, wie sich Muscheln ernahren.

Mehr als 5.000 Algenarten leben in den Weltmeeren. Einige von ihnen kdnnen Giftstoffe
produzieren, die ,marinen Biotoxine“. Wenn sich Muscheln von diesen Algen erndhren, kén-
nen sich die Giftstoffe im Muschelfleisch ablagern. Der Muschel schadet das nicht, mogli-
cherweise aber dem, der sie verzehrt.
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Die Symptome, die von Algengiften ausgeldst werden, konnen von Durchfallerkrankungen
bis hin zu Lahmungen reichen. Erleben Sie am BfR-Stand, wie sich eine Muschel ernahrt
und wie Giftstoffe nachgewiesen werden, die sie eventuell mit einer solchen ,Mahlzeit* auf-
genommen hat. Damit Sie die Schalentiere sicher verzehren kdnnen, werden sie von der
amtlichen Lebensmittelliberwachung kontrolliert. Aber auch der Verbraucher muss bei der
Zubereitung von Muscheln in der eigenen Kiiche besonders sorgsam sein. Worauf es an-
kommt, erfahren Sie am BfR-Stand.

Wann: Samstag, 26.01., und Sonntag den 27.01.2008
An unserem Stand beantworten wir gerne Ihre Fragen. Wenn Sie sich gezielt fir ein Thema
interessieren und an einer unserer Prasentationen teilnehmen wollen, konnen Sie den de-

taillierten Zeitplan unserem jeweiligen Tagesprogramm entnehmen.

Weitere Informationen zum BfR erhalten Sie unter www.bfr.bund.de
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