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Schimmel auf Speck und Schinken: gefahrlich oder noch essbar?

Schimmel auf Lebengmitteln gtellen einen vor die Heraugforderung, zwischen dem Enteorgen, einem partiellen
Wegschneiden oder dem bedenkenlosen Mitessen zu entecheiden. Bei Schinken und Speck gt dag oft knifflig,
weil auch Edelechimmel beteiligt sein kann. Haufig eind angeschimmelte Stiicke begger zu retten ale die

anderen Lebenamittel.

Sie kennen gicherlich den Moment, in dem Sie [hre Schinkenstiicke, Schinkenscheiben oder Speck nach einigen
Tagen Lagerung verwenden mochten und eine fremdartige Verfarbung darauf entdecken. Weil3er oder
andergfarbiger Flaum auf der Oberflache deutet auf Schimmelbefall hin. Ob dieger Befall essbar oder gefzhrlich
ict, konnen Sie auf Anhieb nicht zweifelefrei bestimmen. Zuerst gollten Sie durch genaue Betrachtung
ausgchlieBen, dasg eq sich vielleicht um ausgetretenes und kristalligiertes Salz etatt um Schimmel auf Speck

oder Schinken handelt. Alle milehfarbigen und weilen Belage konnen auch aug Salz entstehen.

Diagnose und Sichtbarkeit

Bei eindeutig farbigen Schimmelgporen erlauben die gepokelten, gesalzenen und geraucherten
Fleigchwaren in vielen Fallen durch gro3ziigiges Wegschneiden den Verzehr deg Rests.
Luftgetrockneteg Fleigch wie Parmagchinken und durch Aufbereitung wasgerhaltiger gewordene
Schinkenarten wie gekochter Schinken gind davon ausgenommen. Je lockerer die Fagerbeschaffenheit
ict, desto leichter haben es Schimmelsporen, auch unerkannt tiefer in dag Fleisch gewandert zu sein.

Tipp: Drucken Sie mit einem Finger in dag Fleisch. Wenn in der Subgtanz nur eine kurzzeitige und
keine bleibende ,Delle zurickbleibt, collten Schimmelsporen keine Chance haben, tiefer einzudringen.

Wenn Sie auf Lebengmitteln mit hohem Waggeranteil und weicher Kongistenz Schimmelgpuren
entdecken, igt ein ungichtbareg tiefereg Eindringen der Sporen sehr wahracheinlich. Brot gt ein
typieches Beigpiel und sollte immer bei geringsten Befallegpuren komplett enteorgt werden.

Bei Sehinken und Speck gibt hnen die Sichtpriifung ein ehrlicheres Bild. Schimmelige Spuren auf
der Oberflache ind im Normalfall auch nur dort zu finden. Ungichtbar eingedrungene Sporen, die
gefahrlich gein konnen, konnen in diege Fleischwaren nicht eindringen.

Ein grindliches mechanischeg Entfernen der gichtbaren Schimmelspuren reicht bei den  harten®
Aufbereitungeformen aug. Mit Abbirsten und dem Abgchneiden einer Deckecheibe wird der
unbefallene Rest wieder problemlog egsbar.

Tipp: Achten Sie darauf, dage Sie beim Entfernen keine Sporen unfreiwillig weiter verteilen. Halten
Sie lhre kontaminierten Finger und Schneidewerkzeuge gauber.



Edelschimmel versus Giftschimmel

Ahnlich wie bei einigen popularen Kagesorten werden auch einige Schinken- und Speckspezialitaten
gezielt mit Edelechimmel behandelt. Bekannte Beigpiele gind:

Suctiroler Bauerngpeck
Serranoschinken
Spanigche [bérico- und Pata-Negra-Schinken

Ahnlich wie bei einigen Salamigorten werden die Fleischwaren gezielt von auen mit cogenanntem
Reifeschimmel behandelt. Diege Schimmelarten gind ungiftig und verzehrbar. Trotzdem gollten Sie sie
zumindegt grob entfernen, wag beigpielsweige mit einem in Olivendl getrankten Lappen einfach
moglich igt.

Je fester, desto besser

Je waggerhaltiger und weicher dag befallene Lebensmittel igt, desto wahrecheinlicher gt ein tieferer
Schimmelbefall. Gekochte Schinkenprodukte, oft mit wageriger Kongigtenz, mit Schimmelgpuren gollten
Sie immer vollstandig enteorgen. Also grobe Richtechnur konnen Sie der Harte (hres Schinken und
Speck vertrauen. Je harter und trockener die Kongistenz igt, desto weniger kann gich Schimmel
augbreiten. Egal, ob er eggbar oder gefahrlich igt. Auch an der Luft getrocknete Schinkenarten wie
Parmagchinken gind fur Sporendurcheatz anfallig und gollten komplett entsorgt werden.

Tipp: Bedenken Sie, dag Schimmelbefall auf Speckoberflachen, Speckscheiben und Specketiicken
nicht durch Hitze abgetttet wird. Braten und Erhitzen tberleben alle Sporen, die Sie nicht mechanisch
begeitigt haben.

Farbe nur bedingt aussagekraftig

Grane und schwarze Schimmelgpuren wirken optiech weitaug gefahrlicher alg heller, milchiger und
weil3er Schimmel. Dieges mutmaf3liche Warnzeichen funktioniert leider nicht zuverlassig. Unter den
etwa (20 Schimmelpilzarten gind geniel3bare und giftige Vertreter in allen Farben vorhanden.
Allerdinge konnen Sie davon auggehen, dage alle Edel- und Reifeschimmel in heller Farbung auftreten.
Bei dunkleren Farben miiggen Sie von ungegunden big unvertraglichen Schimmelarten ausgehen.
Generell gitt bei dem Fund von Schimmel auf Speck oder Schinken immer die Devige, im Zweifelfall
nie verzehren. Wenn Sie nicht sicher ind, alle Sporen mechanigch erreicht und eliminiert zu haben,
enteorgen Sie dag Fleigch sicherheitshalber.
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