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TELLER ODER T@®NNE?

So schnell kann es gehen: Auf einigen Himbeeren, die gestern beim Einkaufen noch so lecker
und frisch waren, hat sich iiber Nacht im Kiihlschrank pelziger Schimmel ausgebreitet. Igitt! Aber was
ist eigentlich mit den Friichten, die gut aussehen? Lassen sich die noch essen?

Nahrungsmittel sind leider anfallig fiir eklige Schimmelpilze: Ihre
Kohlenhydrate, die pflanzlichen oder tierischen Fette und das
enthaltene Wasser erndhren die Mikroorganismen optimal. , st
das Lebensmittel zusatzlich feuchtwarm gelagert und bereits
sehr reif, dann fihlen sich Schimmelpilze besonders wohl und
wachsen noch schneller®, erkldrt Daniela Krehl, Fachberaterin Le-
bensmittel und Erndahrung bei der Verbraucherzentrale Bayern.
Dabei ist der weil-griinliche Rasen auf der Oberflache nur die
Spitze des Eisbergs. Das Fadengeflecht des Pilzes, Myzel genannt,
hat meist schon das gesamte Lebensmittel durchdrungen.

Die Natur hat es klug eingerichtet, dass wir uns vor Schimmel
ekeln und das befallene Stlick Brot oder Obst nicht mehr essen
wollen. Denn Schimmelpilze produzieren Gifte, sogenannte
Mykotoxine. Diese verbreiten sich tiber die Pilzfaden im Inneren
eines Lebensmittels und Gber Sporen durch die Luft. Bei Men-
schen und Tieren kdnnen sie - abhangig von Art und Dosis -
schon in kleinen Mengen eine Vergiftung hervorrufen, die Myko-
toxikose. Mit unangenehmen Folgen wie Ubelkeit, Erbrechen

oder Durchfall. In schlimmen Féllen kdnnen Organe wie Leber
oder Nieren langfristig geschadigt und Allergien ausgeldst wer-
den. Eine dauerhafte Belastung durch Schimmel, selbst bei
geringen Mengen, kann sogar zu Krebs fiihren.

Weg damit

Deshalb heil’t es fiir die Himbeeren: ab in die Tonne! Und zwar
das ganze Schalchen. Denn [angst kénnen auch Beeren befallen
sein, die noch frisch wirken. ,Auch Brot, Fleisch, Wurst, Konfitl-
ren und Gelees - unabhdngig vom Zuckergehalt -, Milch und
Milchprodukte sollten bei Schimmelbefallimmer komplett weg-
geworfen werden®, erganzt Daniela Krehl. Nur bei Hartkdse wie
Parmesan am Stlck darf oberflachlicher Schimmel groziigig
weggeschnitten werden.

Ubrigens: Mykotoxine sind weitgehend hitze- und kéltestabil. Sie
Uberstehen also Kochen, Braten, Rosten oder Einfrieren.

Ausnahme Edelschimmel

Eine Ausnahme sind schimmelgereifte Kdse wie Blauschimmel-
kase oder Camembert und auch Edelsalami. Sie werden mit
extra geziichteten Schimmelkulturen bespriiht, die besondere
Geschmacksstoffe, aber keine Giftstoffe produzieren. Diese
Lebensmittel lagern am besten in separater Verpackung.

TIPP!

SO LASST SICH SCHIMMEL VERMEIDEN:

« Lebensmittel in kleinen Mengen frisch kau-
fen und bald verbrauchen.

« Obst und Gemlse ohne Druckstellen aus-
suchen.

« Nahrungsmittel sauber, trocken und kihl
lagern.

« Angegammeltes sofort entsorgen, um an-
dere Lebensmittel zu schiitzen. Schimmel
ist ,ansteckend*.

«Im Zweifel auf Nummer sicher gehen: lieber
das Produkt wegwerfen als ein gesundheit-

liches Risiko eingehen.




