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ANFRAGE

des Abgeordneten Josef A. Riemer

und weiterer Abgeordneter

an die Bundesministerin fur Gesundheit und Frauen
betreffend gefahrlicher Schimmelpilz bei Lebensmittel

Wie der ,Standard“ online berichtete, kdnnen Schimmel, Bakterien und Co bei
Lebensmittel lebensgefahrlich sein. Schimmel und Bakterien kdnnen giftige Spuren
in Lebensmitteln hinterlassen. Manche Produkte sind dafur anfalliger als andere.
Auch die Ausbreitung der Giftstoffe hangt von den Eigenschaften der Nahrungsmittel
ab. In verdorbenen Lebensmitteln kdnnen sich auf unterschiedliche Arten Giftstoffe
bilden. "Grundsatzlich unterscheidet man zwei Kategorien", sagt Doris Marko,
Vorstandin des Instituts fur Lebensmittelchemie und Toxikologie an der Universitat
Wien. Einerseits kommt es vor, dass Inhaltsstoffe, die natirlich im Lebensmittel
enthalten sind, durch lange oder inadaquate Lagerung in schadliche Substanzen
umgebaut werden. "Das kann zum Beispiel bei Fetten, Olen oder anderen
Lebensmitteln mit hohem Fettgehalt der Fall sein", sagt Marko. Aber auch mikrobielle
Aktivitat spielt eine Rolle: Dazu muss das Nahrungsmittel erstmal eine gewisse
Feuchte haben, die erlaubt, dass sich Mikroorganismen wie Schimmelpilze oder
Bakterien ansiedeln. Auch diese Mikroorganismen kénnen sehr giftige Stoffe bilden.
Einmal freigesetzt, bahnen sich die Toxine einen Weg durch das Lebensmittel. Hier
gilt: umso flussiger und lockerer, umso schneller. In Obst und Gemuse haben sie es
besonders leicht. "Eine Tomate hat ein grofles Feuchtigkeitskompartiment in der
Mitte, und es gibt keinen Grund, warum sich Giftstoffe nicht Gber die ganze Tomate
hinweg verteilen", sagt Marko. Beim regelmalligen Genuss von Lebensmittel, die mit
Schimmelpilzgiften - sogenannten Mykotoxinen — belastet sind, kdnnen
Langzeitschaden nicht ausgeschlossen werden. Die toxischen Substanzen sind zum
Teil erbgutschadigend und wirken dadurch krebserregend, "zum Beispiel Aflatoxine
bei verschimmelten Nissen oder Getreiden". Aflatoxine gehdren zu den
gesundheitsschadlichsten Schimmelpilzgiften und erhdhen das Risiko, an Leberkrebs
zu erkranken. Verzehrt man hingegen Toxine, die von Bakterien gebildet wurden, in
grolReren Mengen gemeinsam mit der nachsten Mahlzeit, riskiert man eine
Lebensmittelvergiftung. Typische Symptome hierfir sind Ubelkeit, Erbrechen und
Durchfall, aber auch Fieber und Krampfe. Auch sollte bei einem Schimmelbefall die
Lebensmittel komplett weggeworfen werden. Nur den sichtbar verschimmelten Teil
weg zu schneiden hilft in der Regel nicht da sich die unsichtbaren Faden des
Schimmelpilzes durch das ganze Lebensmittel ziehen.

(Quelle: http.//derstandard.at/2000054209154/Schimmel-Bakterien-und-Co-Welche-
verdorbenlebensmittel-qiftig-sind )
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In diesem Zusammenhang richten die unterfertigten Abgeordneten an die
Bundeministerin fur Gesundheit und Frauen folgende

Anfrage

1. Wie viele Falle von Krankheiten, die aufgrund des Verzehrs von verdorbenen
Lebensmittel verursacht wurden, sind lhnen bekannt? Bitte um Aufstellung
nach Jahren (2010-2016) und Bundeslandern!

2. Wie hoch waren die Kosten fur die Behandlung?

3. Gab es schon Todesfalle als Folge von Krankheiten die durch den Verzehr
von verdorbenen Lebensmittel ausgeldst wurden? Bitte um Aufstellung nach
Jahren 2010-2016) und Bundeslandern!

4. Werden Risikogruppen besonders informiert und/oder gewarnt?

5. Wie kann der Bevolkerung die Gefahrlichkeit von schimmligen Lebensmittel
besser bewusst gemacht werden?
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