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Zaréosa und saftig: So sollte frisches Geflligelfleisch

Einkauf und der Lagerung beachten solltel
nur die besten Stiicke auf lhren Teller w:

! damit

1

Auf die Qualitat kommt es an.

Boden-, Freiland- oder Biohaltung
haben entscheidenden Einfluss auf den
Geschmack des Fleisches

An der Theke
oder bei

Wie wird Gefliigel im Handel
angeboten?

Man kann das Fleisch frisch, abge-
packt, an der Theke oder gefroren
kaufen, sowie naturlich in einzelnen
Stiicken oder im Ganzen. Zum ganzen
Vogel gibt es manchmal die Innereien in
einem extra Beutel dazu. Dann wird das
Huhn als ,bratfertig" bezeichnet, ohne
die Innereien nennt man es ,grillfertig”.

Zu welcher Art wiirden Sie
greifen?

Ich rate Ihnen stets frisches Geflugel
zu kaufen. Beim Einfrieren zieht das
Fleisch Wasser, dadurch lasst der
Geschmack nach. Welches Stick
man nimmt, hangt nattrlich davon
ab, was man kochen mochte. Brust-
stlicke eignen sich gut fur Schnitzel,
Geschnetzeltes oder als Filet, bezie-
hungsweise generell zum Kurzbraten.
Keulen eignen sich besser zum
Schmoren, weil sie saftiger bleiben.

Worauf sollte man beim Einkauf
achten?

Es gibt drei Punkte, an denen man
erkennen kann, ob das Geflugel eine
gute Qualitat hat. Achten Sie erstens
auf die Farbe: Das Fleisch solite hell
und zartrosa sein, nicht weiB und nicht
zu dunkel. Das zweite ist der Geruch:
Es sollte mild-neutral riechen. Hat es ein
sauerliches Aroma, ist es nicht mehr
gut. Der dritte Test ist die Festigkeit:
Driicken Sie mit einem Finger auf das
Fleisch, es sollte nicht zu weich sein,
sondern nur leicht nachgeben.

verpacktem
Gefliigel, kann man aber nicht
riechen oder anfassen?

Achten Sie an der Fleischtheke darauf,
dass die Ware schon trocken liegt.
Flussigkeit unter oder um die Stlcke ist
ein Zeichen von schlechter Qualitét. Ist
das Fleisch bereits verpackt, orientieren
Sie sich an den Etiketten: Deutsches
Gefligel sollte mit drei ,D“s und Han-
delsklasse ,A" gekennzeichnet sein.
Das bedeutet, es ist bester Qualitat und
wird regelméBigen Kontrollen unterzo-
gen. Auch das Herkunftsland steht auf
dem Etikett. Greifen Sie zu deutscher
oder franzésischer Zuchtung, da kén-
nen Sie qualitativ nichts falsch machen.

Wo wiirden Sie Ihr Fleisch
kaufen?

Ich empfehle, es auf Markten oder beim
Bauern zu kaufen. Tiere aus biologi-
scher Haltung sind kréftiger und werden
langsamer aufgezogen, dadurch
schmeckt das Fleisch intensiver. Im Su-
permarkt kann man es naturlich auch
kaufen, da wiirde ich aber immer zum
Fleisch aus der Frischetheke greifen.

Und nach dem Kauf?

Legen Sie die Ware zu Hause direkt
wieder in den Kuhlschrank. Mit
Frischhaltefolie zugedeckt auf einem
Teller oder in einer luftdicht ver-
schlossenen Kunststoffdose hélt es
sich bei vier bis sieben Grad zwei bis
drei Tage. Dann muss es verzehrt
werden. Abgepacktes Fleisch hat
auch ein Verbrauchsdatum statt

eines Mindesthaltbarkeitsdatums,
das bedeutet, nach dem angegebe-
nen Tag sollten Sie das Geflugel
nicht mehr essen.

Auf vielen gefrorenen
Produkten steht dennoch ein
Mindesthaltbark

Das stimmt. Das liegt daran, dass
das Fleisch durch das Tiefkahlen lan-
ger haltbar gemacht wurde. Achten
Sie darauf, dass die Kuhlkette nicht
unterbrochen wird. Sollte die Ware
einmal angetaut sein, kann man sie
nicht mehr einfrieren und muss sie
schnell verzehren.

Was ist sonst noch zu beachten?
Tauen Sie das gefrorene Fleisch nur
langsam auf, am besten mit viel Zeit im
Kuhischrank. Das dauert je nach GréBe
der Stlicke oder des Vogels etwa einen
halben Tag. Bei zu groBer Hitze, also
wenn sie das Gefliigel zum Beispiel im
Sommer in der Kiiche auftauen, kon-
nen sich schnell Keime bilden. Vor der
Weiterverarbeitung sollten Sie das
Fleisch schon trocken tupfen.
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