Bundesforschungsanstalt
fir Ernihrung, Karlsruhe

ach mehrihrigen Planungs- und Bauarbeiten konnte die Bundesforschungsanstalt

fir Emihrung Ende vergangenen Jahres einen Neubau beziehen, der die an drei

Standorten verteilten Institute jetzt endlich unter einem Dach vereinigt. Am 2. Fe-
bruar 1999 weihte der Parlamentarische Staatssekretdr Dr. Gerald Thalheim das Ge-
biiude im Rahmen eines Festaktes offiziell ein.

Seit ihrer Grindung als ,Reichsin-
stitut fir Lebensmittelfrischhaltung” im
Jahre 1936  befand sich  die
heutige Bundesforschungsanstalt fiir
Ernéhrung (BFE) auf dem Campus
der Universitat Karlsruhe. Als sich
das Arbeitsgebiet der Ansfalt von

Feierliche Einweihung am 2. Februar

1999: Staatssekretir Dr. Thalheim
(rechts) iibergibt dem Leiter der BFE, Pro-
fessor Spief, symbolisch den Schliissel
zum neven Dienstgebiivde

der Kélteforschung zur Lebensmittel-
technologie allgemein erweitert hat-
fe und zusdizliche Laboratorien fir
ein umfassendes  Forschungspro-
gramm zur Lebensmittelbestrahlung
bendtigh wurden, bezog man 1966
ein zusatzliches Gebaude im Karls-
ruher Kernforschungszentrum.
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Im Zuge der Reorganisation der
Forschungseinrichtungen des Bun-
desministeriums fir Ernghrung, land-
wirtschaft und Forsten (BML) wurde
1974 die Anstalt in Karlsruhe — da-
mals noch Bundesforschungsanstalt
for lebensmittelfrischhaltung — mit
der  Bundesforschungsanstalt  fur
Hauswirtschaft in  StuttgartHohen-
heim und der Bundesanstalt fir Qua-
litgtsforschung in - Geisenheim  zu-
sammengefaBt  zur  Bundesfor-
schungsanstalt fir Emdahrung. Die
Aufteilung in zunéchst vier, dann
drei Standorte war von Anfang an
als Hindemis fir eine effektive Zu-
sammenarbeit empfunden worden.
Deshalb bemihte man sich um ein
neves Gebdude in Karlsruhe, um
dort alle Einheiten unterzubringen.
1993 wurde mit den Bauarbeiten in
der Haid-und-Neu-StraPe nahe der
Universitat begonnen. Im November
1998 konnte der Neubau bezogen
werden.

In der grofziigig bemessenen An-
lage stehen den Mitarbeiterinnen
und  Mitarbeitern  jetzt  Uber
150.000 m® umbauter Raum zur
Verfigung. Die Hauptnutzflache be-
frégt rund 12.000 m?. Technisch
auf dem neuesten Stand, bietet die
Bundesforschungsanstalt  opfimale
Arbeitsbedingungen.

VIELFALTIGE AUFGABEN

Uber das urspriinglich in Karlsru-
he beheimatete Forschungsgebiet
"lebensmittelfrischhaltung’” ist die An-
stalt langst hinausgewachsen. Die

BFE befreibt produkiiibergreifend
Forschung auf den Cebieten der
Ernghrungs- und Lebensmittelwissen-
schaften. Dabei geht es vor allem
um die Bewertung von Lebensmittel-

inhaltsstoffen, um Inhaltsstoff-
analytik, Qualitatsverbesserung, Hy-
giene und Verfahrenstechnik. Den-
noch ist auch die Konservierung von
lebensmitieln ein wichtiges Arbeits-
feld geblieben.

Die Nutzung neuer Rohsfoffe ist
ebenso ein innovatives Forschungs-
gebiet wie die Gentechnik bei le-
bensmitteln. Daneben fihrt die An-
stalt okonomische und soziologische
Unfersuchungen zu Emdhrungsfra-
gen und zum Emdhrungsverhalten

durch.

GLIEDERUNG

Die BFE besteht derzeit aus finf In-
sfituten und zwei weiteren Einrich-
tungen. Dariber hinaus ist ihr die
leitstelle zur Uberwachung der Um-
weltradioaktivitdt ~ nach dem



PORTRAIT

Das neve Gehiude der Bundesforschungs-
anstalt fiir Ernchrung in Karlsruhe

Strahlenschutzvorsorgegesefz ange-
gliedert.
o Institut fir Chemie und Biologie:

Die chemisch orientierte  For-
schung des Instituts befal3t sich mit
enzymatischen, ~ chemischen und
physikalischen Verénderungen in Le-
bensmitteln unfer dem EinfluB von
Hitze oder Hochdruck. Dabei steht
die Bildung werigebender oder
wertmindernder Verbindungen im
Vordergrund. Die biologisch orien-
tierte Forschung konzentriert sich auf
die  Produkigruppen  Obst  und
Gemiise, vor allem auf das Verhal-
fen von lebendem Frucht- und Blatt-
gewebe nach der Emfe bei loge-
rung in kontrollierten Aimosphdren.
o Institut fir Ernghrungsskonomie

und -soziologie:

Das Institut hat die Aufgabe, die
Erndhrungssituation  im privaten
Haushalt und im Bereich der Ge-
meinschaftsverpflegung zu untersu-

chen und zu bewerten sowie staat-

lich geférderte  MaBnahmen im

Erndhrungsbereich auf ihren Erfolg

hin zu Gberprifen.

e Institut fir Hygiene und Toxikolo-
gie:

Das Instfitut untersucht erwiinschte
Wirkungen von Mikroorganismen
sowie unerwinschte mikrobielle
Wechselwirkungen. Zu seinen Auf-
gaben gehéren u.a. die Entwick-
lung biologischer Methoden zur
Quadlitétssicherung und zur Reduzie-
rung hygienischer Risiken bei Obst,
Gemise, Nissen, Gewirzen und
verarbeiteten Produkten. Die gasfro-
intestinale Mikrobiologie befaft sich
mit ‘probiofischen” Wirkungen von
Milchsaurebakterien im Verdauungs-
frakt.

o Institut fir Erndhrungsphysiologie:

Das Institut versucht, Zusammen-
hénge zwischen der Ernéhrung und
den physiologischen Funktionen von
Zellen, Organen und des Gesamfor-
ganismus  aufzuklaren.  In der
ermndhrungsphysiologischen  Bewer-
fung von Lebensmitteln spielen die
Vorgénge im  Magen-Darm-Trakt
eine zentrale Rolle. Im Mittelpunkt
des Inferesses stehen deshalb Unter-
suchungen zur Verdauungsphysiolo-
gie, zum Stofftransport im Darm und
zur  Pravention  von  Dickdarm-
tumoren durch Emdhrungsfakioren.
o Institut fir Verfahrenstechnik:

Das Institut setzt die Tradition der
Anstalt auf den Gebieten der Kdélte-,
Cefrier  und  Bestrahlungstechnik
fort. Daneben werden Verfahren zur
Umwandlung  landwirtschafflicher
Rohstoffe zu  verbrauchsgerechten
Lebensmitteln sowie deren Haltbar-
machung untersucht. Dariber hinaus
wird der Einflub der Verarbeitung
auf die Inhaltsstoffe und den Ge-
brauchswert einzelner Lebensmittel
bewertet.

o Molekularbiologisches Zentrum:

Das Molekularbiologische  Zen-
frum hat die Aufgabe, neuartige Le-
bensmittel (novel food) zu untersu-
chen und zu bewerten. Fur Lebens-
mittel und -zutaten aus gentechnisch
verdnderten Mikroorganismen oder

Pflanzen werden Bewertungskriteri-
en erarbeitet. Die Entwicklung von
Methoden zur Identifizierung gen-
fechnisch hergestelller Lebensmittel
leistet einen wichtigen Beitrag zum
Verbraucherschutz.

e Informationszentrum:

Das Informationsangebot der BFE
ist im Internet unter http://www.
dainet.de/bfe/ abrufbar. Neben
allgemeinen Informationen Gber die
Anstalt liegen Angaben zu For-
schungsprojekfen und Publikationen
in Form recherchierbarer Datenban-
ken vor. Die Besténde der hauseige-
nen Bibliothek sind ebenfalls im In-
fernet gelistet.
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Blick in das Treppenhaus des Neubaus

ZUSAMMENARBEIT

Die traditionell guten Kontakte zur
Universitat Karlsruhe werden weiter-
hin infensiv gepflegt. Die Méglich-
keit, dafl  Universitatsinstitute  der
Fachgebiete  lebensmittelverarbei-
tung/Ernéhrung Teile des BFE-Neu-
baus anmieten kénnen, schafft die
Voraussefzung fir enge Kooperatio-
nen, verbunden mit Synergieeffek-
ten, die in beiderseitigem Interesse
liegen.

Eine zenfrale Bedeutung hat die
Zusammenarbeit mit den drei pro-
duktbezogenen  Bundesforschungs-
anstalten des BML. Mit diesen Ein-
richtungen ist die Karlsruher Anstalt
bereits heute im Forschungsverbund
,Produki- und Ermnéhrungsforschung”
zusammengeschlossen. n
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