Fin Fall fiir den Miill>

Nicht alle Lebensmittel, die schimmeln, missen direkt entsorgt werden - manche aber schon. Ein Uberblick

/ON ANGELA STOLL

Jine Schale reifer, daftender
irdbeeren: Wer bekommt da
1cht Appetit? Aber wie groB
st die Enttduschung, wenn
iich unten im Behdlter ein
natschiges Exemplar mit
jraulich weiflem Bewuchs fin-
let. Muss jetzt die ganze
schale in den Miill? Und wie
ichddlich ist Schimmel an Le-
>ensmitteln {iberhaupt?
Einfache Antworten gibt es
larauf leider nicht, Zunéchst
xinmal: Die Gefahr geht nicht
rom Pilz selbst, sondern von
ien sogenannten Mykotoxi-
1en aus. Das sind giftige Stoff-
vechselprodukte, die entste-
1en koénnen, wenn Pilze Le-
>ensmittel zersetzen. Doch
dngst nicht alle Schimmelpil-
;e bilden bedenkliche Stoffe -
o ist etwa der Edelschimmel
m Roquefort véllig harmlos.
\Es gibt viele verschiedene
viykotoxine”, sagt Prof. Rolf
jeisen, Experte fiir Lebens-
nittelmykologie am Max-
ubner-Institut in Karlsruhe.
Als Laie kann man nicht
inschatzen, um welche Art
ron Schimmel es sich handelt.
‘arbe und Geruch besagen
venig. ,Um den Pilz zu be-
timmen, muss man Experte
ein”, sagt der Lebensmittel-
echnologe. Uberhaupt ist das
\uge hier nicht sehr verlass-
ich. ,Das, was man sieht, ist
wr der Fruchtkérper des Pil-

%% Das, was man sieht,
ist nur der Fruchtkorper
des Pilzes.

Rolf Geisen,
Experte flir Lebensmitteimykologie

es", erklart Geisen. Das fa-
lenférmige Myzel, also der
sigentliche Pilz, bleibt meis-
ens unsichtbar. Wie schnell
las Myzel wachst, hdngt unter
mderem von Zusammenset-
:ung und Beschaffenheit des
.ebensmittels ab. So heifit es
reim Bundesinstitut fiir Risi-
obewertung (BfR): ,Je fliissi-
jerdie Lebensmittel sind, des-
o schneller ist die Ausbrei-
ung des Schimmels und sei-
ier Toxine méglich. "

Im Zweifelsfall ist es besser,
lie Lebensmittel wegzuwer-
en. Braten, kochen oder ba-
(ken kann dem Gift wenig an-

haben: Mykotoxine sind weit-
gehend hitzestabil. Auch ver-
futtern sollte man Schimmli-
gesnicht, da die Toxine Tieren
schaden und zudem in Fleisch
oder Eier hineingeraten kén-
nen. Je nach Art und Menge
des$ Toxins kann es zu akuten
Vergiftungserscheinungen
wie Magen-Darm-Beschwer-
den oder Zittern kommen.
Wenn man Stoffe wie Aflatoxi-
ne tiber langere Zeit in héhe-
ren Dosen aufnimmt, sind
auch Spatfolgen wie Krebs
denkbar. Das heiBt: Wer mal
ein Stiickchen angeschimmel-
tes Brot isst, muss nicht gleich
mit fatalen Folgen rechnen.
Dennoch sollten vor allem
schwangere Frauen, kleine
Kinder und alte Menschen
vorsichtig sein.
Die Empfehlungen:

¥ Brot und Backwaren: Sobald
sich auf einem Laib auch nur
ein kleiner Schimmelfleck ge-
bildet hat, heifit es fiir den Le-
bensmitteltechnologen Gei-
sen: ,Wegwerfen!” Auf der
porésen Struktur von Brot
kann sich das Myzel leicht
ausbreiten - eventuell ist also
das ganze Stiick durchwach-
sen, ohne dass man es sieht.

Zum Schutz vor Verderb sollte
man Brotkédsten einmal pro
Woche reinigen und mit Essig-
wasser auswischen, empfiehlt
das BfR.

§ Obst und Gemise: In Friich-
ten mit hohem Wasseranteil —
etwa Pfirsichen oder Tomaten
— breitet sich Schimmel
schnell aus. Daher muss man
sie komplett wegwerfen, so-
bald sie an einer Stelle faulen.
In einer Schale mit Erdbeeren
kann ein schimmliges Exemp-
lar bereits andere Friichte an-
gesteckt haben. Daher sollte

Apfel muss man bei Schimmelbefalf nicht sofort entsorgen. Faule Stellen solite man allerdings grofziigig enernen.

man die verdorbene Beere
mitsamt ihren ,Nachbarn®
wegwerfen. Weniger proble-
matisch sind Apfel: ,Da reicht
es, die faulige Stelle groBzii-
gig abzuschneiden.” Das My-
kotoxin Patulin, das sich hau-
fig auf fauligem Kernobst bil-
det, dringt nur bis zu zwei
Zentimeter tief in den Apfel
hinein.

¥ Marmelade: «Angeschim-
melte Konfitliren und Gelees
sollten grundsitzlich wegge-
worfenwerden”, heifit es beim
BfR. Bei Marmeladen mit ho-

_Tipps gegen miiffeinde Miilltonnen

" In der Sommerhitze entwi-
ckeln Militonnen und Kichen-
eimer schon mal unangeneh-
me Ger(che. Der Verband
kommunaler Unternehmen
(VKU) in Berlin rat:
¥ Schatten: Um es Bakterien
und Pilzen nicht ganz so nett
zu machen, sollte die Tonne an
warmen Tagen im Schatten
stehen. Das gilt auch fur den
Abfallbehalter in der Kiiche.

} Zeitungspapier: Die Tonne
und der Mlleimer fur Gem-
se- und Obstreste kénnen mit

Zeitungspapier ausgelegt
werden. Feuchte Bioabfélle
werden am besten direkt in
Zeitungs- oder Kichenpapier
eingepackt und darin in die
Tonne gegeben. Das Papier
nimmt die Feuchtigkeit auf
und verhindert so Geriiche
und Schimmelbildung.

’ Reinigen: Der VKU rat, Ton-
ne und Milleimer haufiger zu
reinigen. Dabei helfe Backpul-
ver, das auf den Boden ge-
streut wird, etwas einwirkt
und dann ausgewischt wird.
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hem Zuckeranteil reiche es al-
lerdings, die schimmlige Stel-
le groBziigig zu entfernen,
meint der Lebensmittelexper-
te Geisen. Zucker bindet
Feuchtigkeit und bremst da-
durch das Pilzwachstum. Im
Kiihlschrank hélt sich ange-
brochene Kontfitlire ldanger —
vor allem solche mit einem ge-
ringen Zuckeranteil, !
) Kdse und Wurst: Bei harten
Kéasesorten, etwa Parmesan,
geniigt es, die schimmlige
Stelle mit mehreren Zentime- |
tern abzuschneiden. Auch
luftgetrocknete Wurst und |
Schinken sind noch genieB- |
bar, wenn man betroffene |
Stellen grofBziigig entfernt.

) Milchprodukte: Joghurt oder |
Quark, auf dem sich bereits |
griinlich weiBe Flecken gebil-
det haben, gehort komplett in
die Tonne. :
¥ Niisse und Gewiirze: Insbe- !
sondere exotische Nisse wie |
Pistazien und Parantsse, aber |
auch Gewilirze und Trocken- |
friichte konnen mit dem sehr
giftigen Aflatoxin belastet
sein. Daher sollten alle Pro- |
dukte, die verfdrbt sind, muf-
fig riechen oder schimmlig
aussehen, in den Mill,



