Am 15. Mirz findet anlésslich des Weltverbrau-
chertages 2019 ein gemeinsamer Vortragsnach-
mittag der Martin-Luther-Universitit Halle-
Wittenberg, der Verbraucherzentrale Sachsen-
Anhalte. V. und des Landesamtes fiir Verbraucher-
schutz Sachsen-Anbhalt statt. Interessierte Zuhorer
sind eingeladen, den unten angegebenen Vor-
tragen von 15:00 bis 18:00 Uhr im Hoérsaal B
des Melanchthonianums (Universitétsplatz 8)
beizuwohnen.

Weinbau fiir Jedermann?!
Frau Anna-Christin Dalljo,

Landesamt fiir Verbraucherschutz

Das Carotinoid-Isomerenmuster als Marker
zur Authentizititsbestimmung von Tomaten
und Spinat

Herr Dr. Thomas Heymann,
Martin-Luther-Universitdt Halle-Wittenberg
(Institut fiir Chemie)

Farbstoffe in Lebensmitteln
Herr Dr. Rainer Imming,

Landesamt fiir Verbraucherschutz

Nahrungserginzungsmittel
Frau Christa Bergmann,

Verbraucherzentrale Sachsen-Anhalte. V.

Was ist eigentlich Milch?
Herr Dr. Daniel Kern,

Landesamt fiir Verbraucherschutz

OPNV: Ab dem Hauptbahnhof oder dem Markt
fahren Sie mit der Straflenbahnlinie 10 bis zur
Haltestelle ,,Berliner Bricke®. Zu Fufd erreichen
Sie Thr Ziel von da ab in zwei Minuten.
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Chemische Untersuchungstechniken
Haus 1

Untergeschoss

Labor Pestizid-Riickstinde

Auf Spurensuche - Was von Pestiziden im Essen
bleibt

1. Etage

Labor Chemie tierischer Lebensmittel
Fruchtjoghurt — ganz ohne Frucht

Ersatzprodukte, vegane Wurst

Labor Getreideerzeugnisse
Allergene in Lebensmitteln
Mikroskopische und sensorische Untersuchung

von Honig

Labor Fette/Fertiggerichte
Néhrwertquiz — Wieviel ist drin?
Speisedl — Langweilig oder lecker
Schokolade - Bittersiifle Kostlichkeit

2. Btage

Labor Kontaminanten

Gewlirze

Labore alkoholfreie Getrinke und
Nahrungserginzungsmittel
Von isotonisch bis Thermoburner - Sportlernah-

rung unter der Lupe

Labor alkoholische Getrinke

Rund ums Bier und den Wein

3. Etage

Labor Kosmetik
Eine vielfiltige, innovative Produktpalette —

von Antitranspirant bis Zahnpasta

Labor Bedarfsgegenstinde

Die grofle Vielfalt der Bedarfsgegenstiande:
Was steckt drin in Schmuck, Textilien,
Lebensmittelkontaktmaterialien, Spielwaren
und Bedarfsgegenstinden zur Reinigung &
Pflege?
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Mikro- und molekularbiologische
Untersuchungstechniken
Haus 2

1. Etage

Labor Kise, Milch, Service
Von Milch uber Ei zum Fisch — Alles wird
mikrobiologisch untersucht

Keime in Lebensmitteln: nutzlich oder
schadlich?

Labor Fleisch, Fisch
Campylobacter & Co. - Lebensmittel-
bedingte Erkrankungen - Ursachen und

Untersuchung

3. Etage

Labor Molekularbiologie
DNA-Sequenzierung — Das Erbgut-Puzzle
Fleisch von Tieren tduschend dhnlich

Wie schmeckt ein GVO?

Laborrally - Ein Wissenstest fiir Kinder
(in allen Etagen)




