Der Sourcecode am Dokumentende ist jeweils aktuell. Die formatierte Version hier
kann veraltet sein.

Artikel:

Was kann ich abschneiden, was kann ich noch essen?
Status: veroffentlicht

Foodsaver stehen bei geretteten Lebensmitteln immer vor der Herausforderung zu
entscheiden, was noch essbar ist und was nicht und was man eventuell abschneiden kann.
AulRerdem - und langfristig noch wichtiger - sollen und mussen Foodsaver dasselbe auch
anderen Menschen erklaren.

Als kleine Hilfestellung dazu hat die AG Hygiene begonnen, diesen Leitfaden zu schreiben.
Er enthalt schon einige Hinweise und kann hoffentlich in der Foodsaver-Praxis nutzlich sein.
Der Leitfaden ist aber sicherlich noch nicht vollstandig (und wird es nie sein). Wir werden ihn
stetig weiterentwickeln und freuen uns dazu auf eure Fragen, Anregungungen und Ideen.
Meldet euch gerne bei uns an hygiene@foodsharing.network.

Einleitung

Sobald z.B. Obst oder Gemise duf3erlich beschédigt und damit die naturliche
Abwehrbarriere in ihrer Funktion eingeschrankt wurde, kénnen Mikroorganismen an dieser
Schwachstelle eindringen und Zersetzungsprozesse einleiten.

Sie wandeln bei ihrem Stoffwechsel Inhaltsstoffe des Lebensmittels um in andere Stoffe, die
man Metaboliten (Zwischen- oder Umwandlungsprodukte) nennt. Einige dieser Metaboliten
sind es, welche das LM fur uns ungenielbar machen und teilweise zu Giftwirkungen fuhren
kénnen (die letzteren Metaboliten bezeichnet man als Myko- und Bakterientoxine).

Bei weitem nicht alle Metaboliten sind ungesund oder giftig. Wir Menschen nutzen gezielt
solche Prozesse, um z.B. durch Fermentation Produkte wie Essig, Bier, Wein, Kase, Salami,
Sauerkraut, Kombucha etc. zu erzeugen.

In den meisten Fallen ist nicht unmittelbar erkennbar, ob es sich bei einer Veranderung eines
Lebensmittels um eine gesunde, leckere, oder eine ungesunde Veranderung handelt. Mit
bloRem Auge kann man zum Beispiel nur schwer zwischen "Edelschimmel" und einer
pathogenen (giftigen) Art unterscheiden - fur den Laien absolut unmdglich. Deswegen muss
man auf einige Anhaltspunkte achten, um die GenieRbarkeit eines Lebensmittels beurteilen
zu kénnen.

Uber Schimmel



Schimmel wird ausgel6st durch Keime, wenn diese das Lebensmittel erreichen. Wahrend
des Schimmelwachstums werden Myotoxine abgegeben, die flir Menschen u.U. sehr giftig
sein kénnen. Die meisten werden auch durch Kochen nicht zerstort.

Zusatzlich gefahrlich sind die Schimmelsporen (das, was beim Wachstum wachst). Sie sind
sehr unempfindlich gegen Hitze, Kalte, Trockenheit und fast alle anderen
Umgebungsbedingungen; und sie zu verschlucken oder einzuatmen, kann auf Dauer zu
Langzeitschaden flhren.

Schimmelsporen kdnnen quasi Uberall, auf jedem organischen Material, auftauchen und
wachsen. Allerdings benétigen sie zum Keimen und zum anschlieRenden Wachsen
geeignete Bedingungen. Die beiden wichtigsten Grundbedingungen sind die Temperatur
und der Wassergehalt.

Die meisten Schimmelpilze wachsen am besten bei mittleren Temperaturen von etwa 20-45
°C. Deshalb ist die Kiihlung von Lebensmitteln ein probates Mittel gegen Schimmelbildung.
Gleichzeitig bendtigen Schimmelpilze einen minimalen Feuchtigkeitsgehalt im LM, auf dem
sie wachsen.

Es gibt aber noch ein paar weitere relevante Rahmenbedingungen, z.B.

e eine groBle Oberfldche (die auch durch Schneiden erst entstehen kann) - die grolie
Kontaktflache zur Luft erhéht die Wahrscheinlichkeit des Kontakts mit
Mikroorganismen.

e Verdnderung gegeniuber dem Naturzustand - durch Schneiden oder Erhitzen kann
die naturliche Barriere gegen Keime zerstort werden (z.B. die Schale eines Apfels).

e Zubereitung / Mischung - einzelne, besonders empfindliche Zutaten kénnen das
ganze Lebensmittel gefahrden

e Schitzend wirkt: Erhitzung des Lebensmittels Uber 75°C - Keime werden
zuverlassig abgetotet, und bis zur Neuentstehung einer kritischen Menge vergeht
einige Zeit.

Die folgende Tabelle gibt einige sehr typische Beispiele:

Generell nicht so anfallig sind: Anfallig sind dagegen:
LM mit niedrigem Wassergehalt - Salami, LM mit hohem Wassergehalt -
Hartkase, Beef Jerky, Trockenobst etc. Obst, Gemuse, frisches Brot

LM mit sehr hohem Gehalt an Salz, Zucker oder
Fett - Pokelfleisch/geraucherter Schinken,
Sirup/Kandiertes, Butter/Ol

Bratenstiick Hackfleisch




Kopfsalat Fertigsalat

Parmesan am Stilick geriebener Parmesan

rohes Gemiuse gekochtes Gemise

Generell nicht so anfallig sind auch Lebensmittel, die durch besondere Mallnahmen oder
Vorgange besser geschutzt sind. Das sind zum Beispiel:

e Gerduchertes - die entstandenen Aromastoffe wirken wachstumshemmend fur
Schimmel
Naturjoghurt - es enthalt lebende Bakterienkulturen, die Schimmel abwehren
Edelschimmel-Produkte wie Camembert/Edelsalami - die vorhandenen
Schimmelpilze wehren andere Arten ab

e sauer oder basisch Eingelegtes wie Sauerkraut oder Lutefisk - bei sehr niedrigem
oder hohem pH-Wert kbnnen Mikroorganismen sich nicht so gut entwickeln

Anfallig sind immer Lebensmittel mit hohem Gehalten an leicht bioverfligbaren Nahrstoffen
(z.B. Nudeln/Reis gekocht - sehr reich an niederen Kohlenhydraten).

Wie kann man nun Lebensmittel beurteilen?

Fir die Beurteilung der Lebensmittel sind 3 Ansatze sehr geeignet.
1. die Art der Lebensmittel - sie legt die erforderlichen Lagerungsbedingungen fest.
2. die Priifung der Lebensmittel.

Die Art der Lebensmittel
Unterschiedliche Lebensmittel
e stellen sehr unterschiedliche Anforderungen an die Lager- und
Transportbedingungen
erlauben eine unterschiedliche Aufbewahrungsdauer
erfordern eventuell einen gesonderten Umgang oder eine gesonderte Behandlung
vor dem Verzehr
e konnen noch weitere Anforderungen stellen.
Die [[Weitergabe-Ampel flr Lebensmittel]] gibt eine gute Orientierung, welche Arten von
Lebensmitteln bzw. Speisen man unterscheiden sollte und was man jeweils beachten muss.

Lagerung



Die beste Mdglichkeit gegen das Verderben von Lebensmitteln ist die gute und bei einigen
eher anfalligen Lebensmitteln nicht zu lange Lagerung. Wie man Lebensmittel gut lagert,
hangt sehr vom einzelnen Lebensmittel ab. War das Lebensmittel

gekdhlt (falls Kihlware) - héchstens mit kurzer Unterbrechung ? Und kiihl genug ?
verschlossen, luftdicht oder trocken gelagert, wenn nétig ?

in sauberen, flr Lebensmittel geeigneten Verpackungen oder Behaltnissen ?
geschutzt vor Kontamination durch Schmutz oder ggf. Luftzufuhr ?

geschutzt vor Kontamination durch menschliche Berihrung, Atmen, Niesen, ... ?
warmgehalten worden, wie lange und bei welcher Temperatur ?

e 5o gelagert, dass es seinen Zustand einigermalfen erhalten konnte: Trockenwaren
trocken, wassrige Lebensmittel wie Obst nicht zu wassrig, eingelegte Gurken in der
Einlegebrihe usw. ?

e geschitzt vor Feuchtigkeit ? Zuviel Feuchtigkeit ist meistens schlecht, weil sie
Schimmelbildung begunstigt.

Priufung von Lebensmitteln

Fir Laien stehen in der Regel wissenschaftliche Prifmethoden wie etwa chemische oder
mikrobiologische Analysen nicht zur Verfligung. Auch sind sie nicht geschult, um
Lebensmittel mit ihren Sinnen préazise zu testen.

Fir die Entscheidung, ob ein Lebensmittel noch unbedenklich verzehrt werden kann, stellt
aber der Auge-Nase-Mund-Test einen wichtigen und sehr guten Ansatz dar. Er liefert bei
den meisten Lebensmitteln - mit ein paar klar definierten Ausnahmen - fast vollstandige
Sicherheit.

WIle man ihn genau durchfiihrt, und was man dabei beachten muss, das erklart der Artikel [[
Auge-Nase-Mund-Test flr Lebensmittel (Sensorische Prufung) ]].

Schritt 1 - der Auge-Test
Fallt einem etwas auf, was eventuell das Lebensmittel nicht sicher verzehrfahig macht?

e Sind offensichtliche Stellen mit Schimmel zu sehen (“pelziger” Besatz) ?

e Ist die Verpackung aufgeblaht?
Dies ist relevant vor allem bei Konserven und Vakuumverpackungen (Gefahr von
Botulinumtoxin), bei anderen Verpackungen nicht.
Klare Ausnahmen, bei denen aufgeblahte Packungen unproblematisch sind:
fermentierte Lebensmittel (z.B. Sauerkraut, Kimchi)
Gibt es deutliche, feuchte oder weiche Druckstellen? Das deutet auf Faulnis hin.
Gibt es Schadlingsbefall (der Wurm im Apfel) ?
Ist Obst aulden scheinbar (nahezu) intakt, aber innen weich und braun? Dann ist das
Obst eventuell gegoren.
Ol: sieht es ranzig oder verseift aus? (Geschieht durch unsachgeméfer Lagerung.)
Austrocknung von wasserhaltigen oder eingelegten LM ? (vertrockneter Pfirsich,
Gewlirzgurke ohne Sud, ...)



Schimmel ist kritisch bei

e Lebensmitteln mit hohem Wassergehalt oder lockerer Konsistenz, zum Beispiel:

o Brot

Safte, Plrees, Saucen
Frisch-/Weichkase, frische Fleischwaren
Gurken, Melonen, Tomaten, Zucchini und ahnlich wassriges Gemuse
Mandarinen, Orangen, Zitronen, Nektarinen und ahnlich wassriges Obst
Beerenfriichte (samtliche)
Marmelade (Schimmelbildung am Rand oder an Verunreinigungen, die
Myotoxine per Diffusion in der ganzen Marmelade verteilen kann)

e samtlichen Getreide-/Nussarten: hier entstehen cancerogene Aflatoxine! Auch bitter

schmeckende Nisse/Mandeln/Pistazien sollte man immer sofort entsorgen!

e Mayonnaise und anderen Produkten mit rohem Ei

Sie sollten dann auf jeden Fall entsorgt werden.

o O O O O O

Schimmel ist weniger kritisch bei LM mit harterer Konsistenz. Bei diesen kann der
Faulnisbereich durchaus grof3ziigig (2 Finger breit um die kontaminierte Stelle)
aus-/abgeschnitten werden. Zu diesen Lebensmitteln zahlen

- Salami, Raucherschinken

- Hartkase (Parmesan 0.a. - am Stlick)

- hartes Obst und Gemiise wie Karotten, Knollensellerie, Apfel
Die natulrliche Struktur verlangsamt die Ausbreitung der Hyphen und vermindert dadurch ein
zugiges Durchdringen des LM. Wenn das Lebensmittel aber angeschnitten oder sonstwie
verandert ist (gekocht, eingeweicht, zerdrickt, ...) dann ist diese Schutzwirkung eventuell
aufgehoben.

Tiere / Ungeziefer /| Wespen

e Haben Tiere Kontakt zu den Lebensmitteln? Vor allem auch kleine ... wie Insekten?

Das stellt ein grol3es hygienisches Problem dar.

Am Beispiel von Wespen:
Wespen belaufen und bearbeiten mit ihren Mundwerkzeugen sowohl lebende als auch tote
pflanzliche und tierische Organismen — also auch Aas — zur Nahrungsaufnahme. Dabei
bleiben Keime aller Art an der Oberflache des Insekts (Chitinpanzer, Haare und Borsten)
haften.
Diese Mikroorganismen werden auf von den Wespen beitretenden und bearbeiteten
Lebensmitteln Ubertragen. Aus diesem Grund ist das haufige bzw. starke Auftreten von
Wespen auf Lebensmitteln als ekelerregend einzustufen.
Im Gbrigen ist es nicht ungewdhnlich, dass Wespen in Hohlraume der Backwaren kriechen.
Wenn eines der Insekten beim Verzehr der Backwaren in den Mund gelangt, kann durch
einen Wespenstich in den Rachen das Gewebe stark anschwellen, was im schlimmsten Fall
zum Ersticken fuhren kann.

Schritt 2 - der Nase-Test

Kein Nase-Mund-Test bei Schimmel!



Beim Auftreten von Schimmel sollten der Geruchstest (und der Geschmackstest) unbedingt
weggelassen werden, denn eingeatmete oder verschluckte Schimmelsporen besitzen ein
allergenes Potential. AuRerdem sind sie Partikel, also kleine Teilchen, die sich in der Lunge
festsetzen und die Lungenblaschen blockieren kénnen (vor allem gréRere Mengen an
Sporen).

Beim Nase-Test kommt es nicht auf besondere Kriterien an. Es genlgt der unmittelbare,
intuitive Eindruck, der entsteht, wenn man die Nase an ein Lebensmittel halt. Das allererste
Geflhl - anziehend oder abstofend - ist fast immer richtig. Man muss aber sehr schnell
entscheiden, weil nach hochstens einer Sekunde das Denken einsetzt - und das ist
beeinflusst von kultureller Pragung (Eltern, Fernsehwerbung, Essgewohnheiten), so dass
man oft zu falschen beurteilungen kommt.

Ausnahme: Bei Lebensmitteln, die besonders leicht verderblich sind, kann der Nase-Test
versagen. Das sind einerseits Lebensmittel mit Verbrauchsdatum, andererseits rohes
Fleisch, roher Fisch und alles mit rohem Ei. Bei diesen Lebensmitteln kann man sich nur
sicher sein, dass sie geniebar sind, wenn sie ununterbrochen unter den angegebenen
Lagerbedingungen (kihl!) gelagert waren und (wenn vorhanden) das Verbrauchsdatum nicht
Uberschritten wird.

hri - der Mund-T

Den Mund-Test sollte man nur machen, wenn ein Lebensmittel die ersten beiden Tests
(Auge und Nase) bestanden hat. Ansonsten kann das Lebensmittel unangenehm oder
ungesund sein.

Auch hier gilt erst einmal: der erste Eindruck zahlt. Geschmack ist aber auch sehr stark
kulturell gepragt (durch Gesellschaft, Familie, Freunde). Vor allem aber ist “schlecht
schmecken” sehr unterschiedlich je nach Lebensmittelart.

Es kommt darauf an, ob ein Lebensmittel anders schmeckt, als es sollte. Sduerlicher
Geschmack ist meistens ein Warnzeichen - aul3er wenn das Lebensmittel sauer sein soll
wie Essig, eingelegte Gurken oder ein Sauerbraten.

Es gilt also immer:

Schmeckt das Lebensmittel sduerlich, pappig, fad, ranzig ...

Schmeckt das Lebensmittel bitter ...

schmeckt das Lebensmittel stiRlich, eventuell muffig ...

FUhlt das Lebensmittel sich zu weich, zu hart, zu flissig, schleimig, zu brockig oder
flockig an ...

und soll es eigentlich nicht so schmecken / sich anfiihlen ?

Gesamtbeurteilung

Am Ende zahlt der Gesamteindruck. Eine absolute Sicherheit gibt es nicht. Lebensmittel
sind immer Naturprodukte (wenn auch veranderte) und letztendlich unberechenbar. Aber mit
den Tipps und Vorsichtsmaflnahmen in diesem Artikel ist die Gefahr, ein ungesundes oder
gar gefahrliches Lebensmittel weiterzugeben, sehr gering.
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<u>"[[Wiki-Artikel-Typ]]: 2 (Info-Artikel)"</u>

Foodsaver stehen bei geretteten Lebensmitteln immer vor der Herausforderung zu
entscheiden, was noch essbar ist und was nicht und was man eventuell abschneiden kann.
Aulerdem - und langfristig noch wichtiger - sollen und missen Foodsaver dasselbe auch
anderen Menschen erklaren.

Als kleine Hilfestellung dazu hat die AG Hygiene begonnen, diesen Leitfaden zu schreiben.
Er enthalt schon einige Hinweise und kann hoffentlich in der Foodsaver-Praxis nutzlich sein.
Der Leitfaden ist aber sicherlich noch nicht vollstandig (und wird es nie sein). Wir werden ihn
stetig weiterentwickeln und freuen uns dazu auf eure Fragen, Anregungungen und
Ideen.<br>

Meldet euch gerne bei uns an hygiene@foodsharing.network.
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==Einleitung==
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Sobald z.B. Obst oder Gemise "aulRerlich beschadigt" und damit die nattrliche
Abwehrbarriere in ihrer Funktion eingeschrankt wurde, kdnnen Mikroorganismen an dieser
Schwachstelle eindringen und Zersetzungsprozesse einleiten.

Sie wandeln bei ihrem Stoffwechsel Inhaltsstoffe des Lebensmittels um in andere Stoffe, die
man Metaboliten (Zwischen- oder Umwandlungsprodukte) nennt. Einige dieser Metaboliten
sind es, welche das LM flr uns ungenieRbar machen und teilweise zu Giftwirkungen fiihren
kénnen (die letzteren Metaboliten bezeichnet man als Myko- und Bakterientoxine).<br>

Bei weitem nicht alle Metaboliten sind ungesund oder giftig. Wir Menschen nutzen gezielt
solche Prozesse, um z.B. durch Fermentation Produkte wie Essig, Bier, Wein, Kase, Salami,
Sauerkraut, Kombucha etc. zu erzeugen.<br>

In den meisten Fallen ist nicht unmittelbar erkennbar, ob es sich bei einer Veranderung eines
Lebensmittels um eine gesunde, leckere, oder eine ungesunde Veranderung handelt. Mit
bloRem Auge kann man zum Beispiel nur schwer zwischen "Edelschimmel" und einer
pathogenen (giftigen) Art unterscheiden - fiir den Laien absolut unmaoglich. Deswegen muss
man auf einige Anhaltspunkte achten, um die Genie3barkeit eines Lebensmittels beurteilen
zu koénnen.

===Uber Schimmel===

Schimmel wird ausgeldst durch Keime, wenn diese das Lebensmittel erreichen. Wahrend
des Schimmelwachstums werden Myotoxine abgegeben, die fur Menschen u.U. sehr giftig
sein kdnnen. Die meisten werden auch durch Kochen nicht zerstort.<br>

Zusatzlich gefahrlich sind die Schimmelsporen (das, was beim Wachstum wachst). Sie sind
sehr unempfindlich gegen Hitze, Kalte, Trockenheit und fast alle anderen
Umgebungsbedingungen; und sie zu verschlucken oder einzuatmen, kann auf Dauer zu
Langzeitschaden flihren.

Schimmelsporen kénnen quasi tUberall, auf jedem organischen Material, auftauchen und
wachsen. Allerdings bendtigen sie zum Keimen und zum anschlieRenden Wachsen
geeignete Bedingungen. Die beiden wichtigsten Grundbedingungen sind die ""Temperatur
und der ""Wassergehalt"".<br>

Die meisten Schimmelpilze wachsen am besten bei mittleren Temperaturen von etwa 20-45
°C. Deshalb ist die Kiihlung von Lebensmitteln ein probates Mittel gegen Schimmelbildung.
Gleichzeitig bendtigen Schimmelpilze einen minimalen Feuchtigkeitsgehalt im LM, auf dem
sie wachsen.

Es gibt aber noch ein paar weitere relevante Rahmenbedingungen, z.B.

* eine ""grofRe Oberflache™" (die auch durch Schneiden erst entstehen kann) - die grolle
Kontaktflache zur Luft erhéht die Wahrscheinlichkeit des Kontakts mit Mikroorganismen.

* ""\eranderung"" gegentber dem Naturzustand - durch Schneiden oder Erhitzen kann die
naturliche Barriere gegen Keime zerstort werden (z.B. die Schale eines Apfels).

* ""Zubereitung / Mischung"" - einzelne, besonders empfindliche Zutaten kénnen das ganze
Lebensmittel gefahrden



* Schutzend wirkt: ""Erhitzung™" des Lebensmittels Uber 75°C - Keime werden zuverlassig
abgetdtet, und bis zur Neuentstehung einer kritischen Menge vergeht einige Zeit.

Die folgende Tabelle gibt einige sehr typische Beispiele:
{|] class = "wikitable" style="width:50%" border="2"
|- style="vertical-align:top;"

|Generell "'nicht so anfallig
|""Anfallig"' sind dagegen:

sind:

|- style="vertical-align:top;"
|[LM mit niedrigem Wassergehalt - Salami, Hartkése, Beef Jerky, Trockenobst etc.
[LM mit hohem Wassergehalt - Obst, Gemuse, frisches Brot

|- style="vertical-align:top;"
|[LM mit sehr hohem Gehalt an Salz, Zucker oder Fett - Pokelfleisch/geraucherter Schinken,
Sirup/Kandiertes, Butter/Ol

|- style="vertical-align:top;"
|Bratensttick
|Hackfleisch

|- style="vertical-align:top;"
|Kopfsalat
|Fertigsalat

|- style="vertical-align:top;"
|Parmesan am Stiick
|geriebener Parmesan

|- style="vertical-align:top;"
[rohes Gemise
|gekochtes Gemuse

I}

Generell "nicht so anfallig™ sind auch Lebensmittel, die durch besondere MalRnahmen oder
Vorgange besser geschitzt sind. Das sind zum Beispiel:

* Gerauchertes - die entstandenen Aromastoffe wirken wachstumshemmend fir Schimmel
* Naturjoghurt - es enthalt lebende Bakterienkulturen, die Schimmel abwehren

* Edelschimmel-Produkte wie Camembert/Edelsalami - die vorhandenen Schimmelpilze
wehren andere Arten ab

* sauer oder basisch Eingelegtes wie Sauerkraut oder Lutefisk - bei sehr niedrigem oder
hohem pH-Wert kdnnen Mikroorganismen sich nicht so gut entwickeln



"Anfallig" sind immer Lebensmittel mit hohem Gehalten an leicht bioverfugbaren
Nahrstoffen (z.B. Nudeln/Reis gekocht - sehr reich an niederen Kohlenhydraten).

==Wie kann man nun Lebensmittel beurteilen?==
Fir die Beurteilung der Lebensmittel sind 3 Anséatze sehr geeignet.

# die "'Art der Lebensmittel™ - sie legt die erforderlichen "'Lagerungsbedingungen
# die Prifung der Lebensmittel.

fest.

==Die Art der Lebensmittel==

Unterschiedliche Lebensmittel

* stellen sehr unterschiedliche Anforderungen an die Lager- und Transportbedingungen

* erlauben eine unterschiedliche Aufbewahrungsdauer

* erfordern eventuell einen gesonderten Umgang oder eine gesonderte Behandlung vor dem
Verzehr

* kdnnen noch weitere Anforderungen stellen.

Die [[Weitergabe-Ampel flr Lebensmittel]] gibt eine gute Orientierung, welche Arten von
Lebensmitteln bzw. Speisen man unterscheiden sollte und was man jeweils beachten muss.

====Lagerung====

Die beste Mdglichkeit gegen das Verderben von Lebensmitteln ist die "'gute™ und bei
einigen eher anfalligen Lebensmitteln "nicht zu lange Lagerung™. Wie man Lebensmittel gut
lagert, hangt sehr vom einzelnen Lebensmittel ab.

War das Lebensmittel

* gekuhlt (falls Kihlware) - héchstens mit kurzer Unterbrechung ? Und "kahl genug" ?

* verschlossen, luftdicht oder trocken gelagert, wenn nétig ?

* in sauberen, fir Lebensmittel geeigneten Verpackungen oder Behaltnissen ?

* geschutzt vor Kontamination durch Schmutz oder ggf. Luftzufuhr ?

* geschitzt vor Kontamination durch menschliche Beriihrung, Atmen, Niesen, ... ?

* warmgehalten worden, wie lange und bei welcher Temperatur ?

* s0 gelagert, dass es seinen Zustand einigermalfen erhalten konnte: Trockenwaren trocken,
wassrige Lebensmittel wie Obst nicht zu wassrig, eingelegte Gurken in der Einlegebrihe
usw. ?

* geschitzt vor Feuchtigkeit ? Zuviel Feuchtigkeit ist meistens schlecht, weil sie
Schimmelbildung beglinstigt.

==Prifung von Lebensmitteln==

Fir Laien stehen in der Regel wissenschaftliche Prifmethoden wie etwa chemische oder
mikrobiologische Analysen nicht zur Verfiigung. Auch sind sie nicht geschult, um
Lebensmittel mit ihren Sinnen prazise zu testen.

Fir die Entscheidung, ob ein Lebensmittel noch unbedenklich verzehrt werden kann, stellt
aber der "Auge-Nase-Mund-Test" einen wichtigen und sehr guten Ansatz dar. Er liefert bei
den meisten Lebensmitteln - mit ein paar klar definierten Ausnahmen - fast vollstandige
Sicherheit.<br>



Wie man ihn genau durchfuhrt, und was man dabei beachten muss, das erklart der Artikel
[[Auge-Nase-Mund-Test fiir Lebensmittel (Sensorische Prifung)]].

===8chritt 1 - der Auge-Test===

* Fallt einem etwas auf, was eventuell das Lebensmittel nicht sicher verzehrfahig macht?

* Sind offensichtliche Stellen mit Schimmel zu sehen (“pelziger’ Besatz) ?

* |st die Verpackung aufgeblaht?

:: Dies ist relevant vor allem bei Konserven und Vakuumverpackungen (Gefahr von
Botulinumtoxin), bei anderen Verpackungen nicht.

:: Klare Ausnahmen, bei denen aufgeblahte Packungen unproblematisch sind: fermentierte
Lebensmittel (z.B. Sauerkraut, Kimchi)

* Gibt es deutliche, feuchte oder weiche Druckstellen? Das deutet auf Faulnis hin.

* Gibt es Schadlingsbefall (der Wurm im Apfel) ?

* |st Obst auRen scheinbar (nahezu) intakt, aber innen weich und braun? Dann ist das Obst
eventuell gegoren.

* Ol: sieht es ranzig oder verseift aus? (Geschieht durch unsachgemaRer Lagerung.)

* Austrocknung von wasserhaltigen oder eingelegten LM ? (vertrockneter Pfirsich,
Gewlrzgurke ohne Sud, ...)

"'Schimmel™ ist kritisch bei

* Lebensmitteln mit hohem Wassergehalt oder lockerer Konsistenz, zum Beispiel:

:* Brot

:* Séfte, Plrees, Saucen

* Frisch-/\Weichkase, frische Fleischwaren

:* Gurken, Melonen, Tomaten, Zucchini und ahnlich wassriges Gemuse

:* Mandarinen, Orangen, Zitronen, Nektarinen und ahnlich wassriges Obst

:* Beerenfrichte (séamtliche)

:* Marmelade (Schimmelbildung am Rand oder an Verunreinigungen, die Myotoxine per
Diffusion in der ganzen Marmelade verteilen kann)

* samtlichen Getreide-/Nussarten: hier entstehen cancerogene Aflatoxine! Auch bitter
schmeckende Nusse/Mandeln/Pistazien sollte man immer sofort entsorgen!

* Mayonnaise und anderen Produkten mit rohem Ei

Sie sollten dann auf jeden Fall entsorgt werden.

""Schimmel ist weniger kritisch"" bei LM mit harterer Konsistenz. Bei diesen kann der
Faulnisbereich durchaus grofRziigig (2 Finger breit um die kontaminierte Stelle)
aus-/abgeschnitten werden. Zu diesen Lebensmitteln zahlen

* Salami, Raucherschinken

* Hartkése (Parmesan 0.a. - am Stiick)

* hartes Obst und Gemuise wie Karotten, Knollensellerie, Apfel

Die naturliche Struktur verlangsamt die Ausbreitung der Hyphen und vermindert dadurch ein
zigiges Durchdringen des LM.<br>

Wenn das Lebensmittel aber angeschnitten oder sonstwie verandert ist (gekocht,
eingeweicht, zerdriickt, ...) dann ist diese Schutzwirkung eventuell aufgehoben.

"Tiere / Ungeziefer / Wespen



* Haben Tiere Kontakt zu den Lebensmitteln? Vor allem auch kleine ... wie Insekten? Das
stellt ein groRes hygienisches Problem dar.

"Am Beispiel von Wespen":<br>

Wespen belaufen und bearbeiten mit ihren Mundwerkzeugen sowohl lebende als auch tote
pflanzliche und tierische Organismen — also auch Aas — zur Nahrungsaufnahme. Dabei
bleiben Keime aller Art an der Oberflache des Insekts (Chitinpanzer, Haare und Borsten)
haften. Diese Mikroorganismen werden auf von den Wespen beitretenden und bearbeiteten
Lebensmitteln Gbertragen. Aus diesem Grund ist das haufige bzw. starke Auftreten von
Wespen auf Lebensmitteln als ekelerregend einzustufen.<br>

Im Ubrigen ist es nicht ungewdhnlich, dass Wespen in Hohlrdume der Backwaren kriechen.
Wenn eines der Insekten beim Verzehr der Backwaren in den Mund gelangt, kann durch
einen Wespenstich in den Rachen das Gewebe stark anschwellen, was im schlimmsten Fall
zum Ersticken fGhren kann.

===8chritt 2 - der Nase-Test===

"""Kein Nase-Mund-Test bei Schimmel!""'<br>

Beim Auftreten von Schimmel sollten der Geruchstest (und der Geschmackstest) unbedingt
weggelassen werden, denn eingeatmete oder verschluckte Schimmelsporen besitzen ein
allergenes Potential. AuRerdem sind sie Partikel, also kleine Teilchen, die sich in der Lunge
festsetzen und die Lungenblaschen blockieren kénnen (vor allem gréRere Mengen an
Sporen).

Beim "Nase-Test" kommt es "'nicht auf besondere Kriterien™ an. Es genugt der
unmittelbare, intuitive Eindruck, der entsteht, wenn man die Nase an ein Lebensmittel halt.
Das allererste Gefiihl - anziehend oder abstof3end - ist fast immer richtig. Man muss aber
sehr schnell entscheiden, weil nach hochstens einer Sekunde das Denken einsetzt - und
das ist beeinflusst von kultureller Pragung (Eltern, Fernsehwerbung, Essgewohnheiten), so
dass man oft zu falschen beurteilungen kommt.

""Ausnahme"": Bei Lebensmitteln, die besonders leicht verderblich sind, kann der
Nase-Test versagen. Das sind einerseits Lebensmittel mit Verbrauchsdatum, andererseits
rohes Fleisch, roher Fisch und alles mit rohem Ei. Bei diesen Lebensmitteln kann man sich
nur sicher sein, dass sie geniel3bar sind, wenn sie ununterbrochen unter den angegebenen
Lagerbedingungen (kihl!) gelagert waren und (wenn vorhanden) das Verbrauchsdatum nicht
Uberschritten wird.

===Schritt 3 - der Mund-Test===

Den Mund-Test sollte man nur machen, wenn ein Lebensmittel die ersten beiden Tests
(Auge und Nase) bestanden hat. Ansonsten kann das Lebensmittel unangenehm oder
ungesund sein.

Auch hier gilt erst einmal: der erste Eindruck zahlt. Geschmack ist aber auch sehr stark
kulturell gepragt (durch Gesellschaft, Familie, Freunde). Vor allem aber ist “schlecht
schmecken” sehr unterschiedlich je nach Lebensmittelart.<br>



Es kommt darauf an, ob ein Lebensmittel ""anders™" schmeckt, als es sollte. Sauerlicher
Geschmack ist meistens ein Warnzeichen - auf3er wenn das Lebensmittel sauer sein
""soll"" wie Essig, eingelegte Gurken oder ein Sauerbraten.

Es gilt also immer:

* Schmeckt das Lebensmittel sauerlich, pappig, fad, ranzig ...

* Schmeckt das Lebensmittel bitter ...

* schmeckt das Lebensmittel stilich, eventuell muffig ...

* Fuhlt das Lebensmittel sich zu weich, zu hart, zu flissig, schleimig, zu brockig oder flockig
an ...

* ... schmeckt es anders oder fiihlt es sich im Mund anders an, als es eigentlich sollte?

===Gesamtbeurteilung===

Am Ende zahlt der Gesamteindruck. Eine absolute Sicherheit gibt es nicht. Lebensmittel
sind immer Naturprodukte (wenn auch veranderte) und letztendlich unberechenbar. Aber mit
den Tipps und Vorsichtsmaflinahmen in diesem Artikel ist die Gefahr, ein ungesundes oder
gar gefahrliches Lebensmittel weiterzugeben, sehr gering.
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