V erbraucherschutz

Mal3nahmen gegen Schimmel pilzbefall

Einleitung

Schimmelpilze sind Mikroorganismen,
die durch ihre speziellen Lebensanspri-
che Uberall zu finden sind und bei im-
mungeschwéchten Personen und Aller-
gikern zu Gesundheitsschaden fihren
konnen. Hauptséchlich Allergiker sind
bei Schimmelpilzbefall besonders ge-
fahrdet. Obwohl die Zahl von alergie-
ausl 6senden Schimmelpilzen gering ist,
kommen sie vor alem in Innenrdumen
und auf Lebensmitteln vor.

In den letzten Jahren haben Allergien
und dhnliche Erkrankungen stetig zuge-
nommen. Alleinein Deutschland leiden
25 - 35 % der Bevolkerung an Allergien,
wovon zirka 30 % von einer Schimmel-
pilzallergie betroffen sind.

Die Auswirkung der Schimmelpilze auf
den menschlichen Organismus ist sehr
unterschiedlich.

Sie treten auf3erst vielfaltig in Erschei-
nung. Schimmel wéachst auf Nahrungs-
mitteln wie Ké&se, Brot, Obst, sogar auf
Marmelade. Er kann aber auch auf Holz,
Papier und Leder entstehen, ebenso wie
auf Akten und Buchdeckeln. Die hdu-
figsten Quellen fir Schimmel pilzaller-
gene sind: Lebensmittel (Obst und Ge-
muse), Innenrdume (Tapete, feuchte
Textilien, Leder, Klimaanlagen und so
weiter), Natur (Luft, Boden und Wasser)
und sogar die menschliche Haut.

Schimmelpilzkonzentrationen, die a's
Ausldser fir Gesundheitsschéden beim
Menschen in Frage kommen, sind von
vielen Faktoren abhangig. Der wichtigs-
te Faktor ist die Feuchtigkeit. Mal3nah-
men zur Verhinderung des Wachstums
und der Verbreitung von Schimmelpil-
zen in privaten Haushalten und in der

L ebensmittelindustrie basieren zum
grofiten Teil auf Hygiene.

Tipps zum Umgang mit Lebens-
mitteln im privaten Haushalt

Auf Lebensmitteln wachsen spontan und
unkontrolliert verschiedene Mikroorga
nismen vor alem auch Schimmelpilze,
die Giftstoffe (Mykotoxine) erzeugen
und so eine Gefahrdung der Gesundheit
bewirken. Aus diesem Grund ist bei be-
stimmten L ebensmitteln, besonders bei
denen mit einem hohen Wasseranteil
mit Mykotoxinen in erhbhtem Mal3e zu
rechnen. Dazu gehéren zum Beispiel
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Obst, Gemuise, Séfte, Suppen, Kompott,
Joghurt und andere Milcherzeugnisse
aber auch Nisse und Getreide.

Mykotoxine sind stabile Stoffe und
Uberstehen daher die Verarbeitung und
Konservierung von Lebensmitteln meist
unbeschadet. Sie kénnen auch durch fal-
sche Lagerung im Haushalt oder wah-
rend der Produktion der Lebensmittel in
unsere Nahrung gelangen. Deswegen ist
die L ebensmittel hygiene und -aufbe-
wahrung eine notwendige Mal3nahme
zum Schutz vor Schimmel im Haushalt.
Im Folgenden werden bestimmte Mal3-
nahmen genannt, die bei einzelnen Le-
bensmitteln notwendig sind.

Allgemeine Schutzmal3nahmen

Zum Schutz vor Schimmel sollten L e-
bensmittel kiihl, trocken und abge-
deckt gelagert werden.

Beim Einkauf auf Schadstellen und das
Mindesthaltbar keitsdatum achten.

Verschimmelte Produkte auf keinen Fall
verzehren, weliter verarbeiten oder an
Tiere verfittern. Auch K ochen vernich-
tet Mykotoxine nicht.

Auch antibakterielle Beschichtung des
Kuhlschrankes ist kein Ersatz fir regel-
maldige Reinigung.

Sonderfall Marmelade

Bel Schimmelbildung muss nicht gleich
die ganze M ar melade weggeworfen
werden. Besteht die Konfitiire aus glei-
chen Teilen Zucker und Frichten, (Ge-
samtzucker > 60 %) reicht es den
Schimmel grof3ziigig zu entfernen. Ein
hoher Zuckeranteil dient der nattirlichen
Konservierung durch die Fahigkeit,
Feuchtigkeit aufzunehmen und durch
Dehydrierung Mikroorganismen den
Na&hrboden zu entziehen. Ist der Zucker-
anteil alerdings gering beziehungsweise
die Konfitlire mit Sii3stoffen angerei-
chert, sollte diese vollsténdig entsorgt
werden.

Brot

Bei Brot sollte darauf geachtet werden,
dass der Brotbehdlter regelmafiig gerei-
nigt wird. Geschnittenes Brot ver-

schimmelt schneller als Brot am Stiick.

Schimmelstellen auf ganzen Brotstlicken
kdnnen grofRziigig ausgeschnitten wer-
den; bei Schnittbrot sollten neben der
angeschimmelten Scheibe unbedingt ein

Abbildung 1: Verschimmeltes
Schnittbrot - Das Pilzgeflecht hat die
Brotscheibe durchdrungen, Pilzsporen
werden in die Raumluft geschleudert

Tabellel: Schutzmalinahmen bei
Schimmelbefall

Produkt M alRnahmen

Nahrungsmittel

- Obst Obst mit héherem Was-
seranteil kiihl lagern
und moglichst schnell
verzehren. Angefaultes
Obst weder essen, noch

weiter verwenden.

Marmelade mit niedri-
gem Zuckeranteil voll-
stdndig entsorgen.

- Marmelade

- Milch- und
Fleischware

Schimmel gereifte Kése
und Fleischerzeugnisse
sind unbedenklich. Bei
Hartkése dirfen ange-
schimmelte Stellen
grof3ziigig abgeschnitten
werden. Weich- und
Schnittké&se sowie
Frischmilchproduke
sollten nicht mehr ge-
gessen werden.

Verschimmelte Stellen
auf ganzen Broten
grol3zligig ausschnei-
den. Bei Schnittbrot ne-
ben der angeschimmel-
ten Scheibe ein biszwel
darunter liegende
Scheiben entfernen.

- Brot

Verschimmelte Niisse
mit atypischem Ge-
schmack auf keinen Fall
verzehren.

- Nisse

Innenraum Feuchtigkeit im Innen-
raum, insbesondere in
der Kiicheund im Bad
mittels regelméligem

L Uften reduzieren.

- Tapeten Schimmel pilz-befallene
Tapeten komplett ent-

fernen.

Meistenssind Textilien
nur mit hohem finan-
ziellen Aufwand zu rei-
nigen. Deshalb wird
empfohlen diese zu
entsorgen.

- Textilien (Matrat-
zen, Teppiche,
Kleidung)
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bis zwei darunter liegende Scheiben ent-
fernt werden. Beginnt das Brot an meh-
reren Stellen zu schimmeln, sollte es
besser ganz weggeworfen werden.

Milch- und Fleischer zeugnisse

Abbildung 2: Gorgonzola - ein Edel-
schimmelkase aus Italien

Unbedenklich sind schimmel gereifte

K &se (zum Beispiel Rogquefort, Camem-
bert) und dessen ,, wandernder* Schim-
mel auf Schnittkése. Hier werden die
Ké&se bewusst mit Edelschimmel ,, ge-
impft*, der fir die besondere Reifung
und das spezielle Aromasorgt. Verwen-
det werden zuvor im Labor getestete
Schimmel pilzkulturen, die keine Gifte
bilden. Sekundérkontaminationen kon-
nen aber auch hier auftreten. Darum
sollte Kése, zur besseren Abgrenzung
von unbeabsi chtigtem Schimmel befall,
immer in separaten Verpackungen gela-
gert werden.

Bei Hartkase (Bergkase, Greyerzer,
Parmesan, Chester, Mancheco) am Stiick
ist esmoglich, die verschimmelten Stel-
len grof3ziigig abzuschneiden.

Schimmelgereifte Fleischer zeugnisse
(zum Beispiel Salami) sind unbedenk-
lich: Hier werden wie beim K&se unbe-
denkliche Edelschimmel verwendet.

Sonstige angeschimmelte Wurst- und
Fleischerzeugnisse, sowie Weich- und
Schnittkase, Joghurt, Quark und ande-
re Frischmilchprodukte sollten nicht
mehr gegessen werden.

NuUsse und Samen

Bei Nissen geht die Gefahr oft von an-
geschimmelten Einzelniissen aus, die
deshalb unbedingt aussortiert werden
mussen. Verschimmelte Niisse und Ko-
kosraspeln dirfen auf keinen Fall ver-
zehrt werden.

Pistazien sind 6fter vom Schimmel be-
falen. Das nordrhein-westfalische Um-
weltministerium rét: ,, Sollten Sie bei ei-
ner Nuss einen atypischen Geschmack
feststellen: Nicht schlucken, sondern
spucken!”.
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Abbildung 3: Verschimmelte Manda-
rine

Obst

Angefaultes Obst sollte weder gegessen
noch weiter zu Kompott oder Konfittire
verarbeitet werden. Handelt es sich um
einzelne verschimmelte Exemplare,
konnen diese heraus gelesen und die Ub-
rigen grindlich unter flieffendem Wasser
gewaschen werden.

Beerenobst (Himbeeren, Stachelbeeren,
Johannisbeeren oder Kirschen) sollte
madglichst bald gegessen werden. Im
Kuhlschrank kann es etwa ein bis drei
Tage aufbewahrt werden.

Reif geerntete Pfirsiche und Nektari-
nen sind sehr empfindlich in Bezug auf
Druckstellen. Hier beginnen die Friichte
besondersleicht zu faulen und zu
schimmeln. Es sollten méglichst ein-
wandfreie Friichte eingekauft werden.
Exemplare mit Druckstellen miissen so-
fort aussortiert werden. Friichte mit wei-
chen Faulstellen oder Schimmel sollten
nicht mehr verzehrt werden. Diese kon-
nen das Schimmel pilzgift Patulin ent-
halten, das sich im Tierversuch als
krebserregend erwiesen hat.

Beim Kauf von Méelonen muss unbe-
dingt darauf geachtet werden, dass diese
frel von Druck- und Faulnisstellen sind.
Meist niitzt es nichts eine Faulstelle he-
rauszuschneiden, weil bereits das noch
gesund aussehende Fruchtfleisch ver-
fault schmecken kann.

Mal3nahmen gegen Schimmelpil-
zeim Innenraum

Die Ursache fir Pilzbefal in Innenréu-
men ist fast immer auf zu hohe L uft-
feuchtigkeit zurtickzufthren. Falls der
Schimmel sehr ausgepragt ist, bei-
spielsweise durch Uberschwemmungen,
hilft nur noch eine aufwendige, fach-
maéannische Sanierung. Den Schimmel-

pilzen jedoch, denen wir im téglichen

L eben ausgesetzt sind, kann mit ver-
gleichswei se einfachen Mitteln entgegen
gewirkt werden.

An erster Stelleist hier das richtige L Uf -
ten der verschiedenen Raume zu nennen.
Zur Reduzierung der Feuchte im Wohn-
raum sollte mehrmalstéaglich eine
StoRRliftung erfolgen. Diese sollte finf
bis zehn Minuten bel weit getffnetem
Fenster durchgefthrt werden.

L tften im Bad:

Nach dem Duschen sollte das Wasser
von Wanden und Boden entfernt wer-
den. Dies gilt besonders bei R&umen mit
ungentigender L iftungsmaglichkeit.
Danach sollten die Fenster im Bad kurz-
zeitig weit gedffnet werden. Bei fenster-
losen Bédern empfiehlt sich die Instala-
tion einer mechanischen Abzugs tftung.
Diese sollte moglichst Uber Feuchtesen-
soren gesteuert werden. Die Handtlicher
und Wande enthalten meistens noch viel
Wasser und damit stellt sich langerfristig
eine zu hohe relative L uftfeuchtigkeit im
Raum ein. Um das zu verhindern sollten
die Handtuicher auf die Heizung gelegt
und das Fenster offen gehalten werden,
bis die nasse Wasche angetrocknet ist. Je
kuhler die Auf3enluft, desto mehr Feuch-
te kann die Luft beim Erwadrmen auf-
nehmen. So kann im Gegensatz zum
Sommer im Winter dem Raum mehr
Feuchtigkeit entzogen werden.

Liften in der Kliche:

Durch einen Dunstabzug sollte die
Feuchtigkeit und die beim Kochen ent-
stehenden V erbrennungsgase aus der
Kuche entfernt werden, indem die Ab-
[uft ins Freie gelangt. Dunstabzugshau-
ben mit Umluftfihrung sollten zur Ver-
ringerung der Luftfeuchtigkeit in der
Kche nicht eingesetzt werden.

Allerdingsist nicht nur richtiges LUften
als vorbeugende Malinahme gegen
Schimmelpilzbefall erforderlich, son-
dern auch die Reinigung.

Anti-Schimmel-Mittel

Heutzutage gibt es eine enorme Anzahl
von verschiedenen ,, Anti-Schimmel*-
Mitteln. Die meisten sind hinsichtlich
ihrer Wirksamkeit und toxikologischen
Unbedenklichkeit mit Vorsicht zu be-
trachten. Die Anwendung einiger Mittel
kann zur Freisetzung chemischer Wirk-
stoffein der Raumluft fihren, die als ge-
sundheitsschédigend beurteilt werden.
Deshalb wird von der Anwendung in
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