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Ausgewahlte Fragen und Antworten zu Gefliigelfleisch
Aktualisierte FAQ vom 28. April 2021

Der Geflugelfleischverzehr in Deutschland ist in den vergangenen Jahrzehnten betréachtlich
gestiegen. Der Pro-Kopf-Verbrauch lag 1952 noch bei rund 1,2 kg. 1978 war er bereits auf
Uber 10 kg gestiegen und 2013 verzehrte jeder Blrger etwa 19,4 kg Geflugelfleisch.

Neben dem glnstigen Preis ist fur diesen Anstieg ausschlaggebend, dass Gefligelfleisch
den Winschen der Konsumenten nach kalorienarmer und leicht verdaulicher Kost entspricht.
Am haufigsten kommt Huhn auf den Tisch, der Putenfleischverzehr hat allerdings stark zuge-
nommen. Enten, Gdnse und andere Gefligelarten werden hingegen deutlich seltener ge-
kauft. Neben Schlachtgefliigel werden im Handel Gefliigelteile, Innereien und eine grof3e
Zahl von Gefllgelfleischerzeugnissen angeboten.

Gleichzeitig gehdren Geflugelfleisch und Gefligelfleischerzeugnisse zu den leichtverderbli-
chen Lebensmitteln, die bei falscher Handhabung eine Quelle fir Lebensmittelinfektionen
sein kénnen. Bei der Zubereitung ist deshalb besondere Sorgfalt geboten, die Grundsatze
der Kuchen- und Lebensmittelhygiene sollten konsequent eingehalten werden, um Infektio-
nen durch Krankheitserreger wie Campylobacter oder Salmonellen zu vermeiden.

Das BfR hat im Folgenden ausgewahlte Fragen und Antworten zu Gefligelfleisch und zum
richtigen Umgang mit diesen sensiblen Lebensmitteln zusammengestellt.

In welcher Form wird Geflligelfleisch im Handel angeboten?
Geflugelfleisch wird im Handel in verschiedenen Formen angeboten, als

» Schlachtgefligel (Huhner, Enten, Ganse, Puten), frisch, tiefgefroren oder gefroren,

» Geflugelteile (Halfte, Brust, ganzer Schenkel, Oberschenkel, Unterschenkel), frisch, tief-
gefroren oder gefroren,

» Innereien (Lebern, Magen, Herzen),

» Geflugelfleischerzeugnisse (Wuirste und Pasteten, Aspikwaren, gepokelte oder gerdu-
cherte Gansebrust, kiichen- und tischfertige Gerichte u. a.).

Was sind , Geflugelfleischerzeugnisse*?

Eine Geflugelfleischzubereitung besteht aus Gefliigelfleisch, dem Wirzstoffe (Kochsalz,
Senf, Gewlrze und ihre aromatischen Extrakte, Kiichenkrduter und ihre aromatischen Ex-
trakte) oder Zusatzstoffe zugegeben worden sind. Die Zubereitungen sind so behandelt,
dass die Zellstruktur des Fleisches im Kern nicht verandert wurde. Bei Fleischzubereitungen
handelt es sich also um frisches Fleisch, das mit den oben angegebenen Bestandteilen kom-
biniert wurde (wie z.B. gewdirztes oder mariniertes Hahnchen- oder Putenfleisch).

Zu den Geflugelfleischerzeugnissen zahlen

» Rohwirste. Hierzu gehoren vor allem frische Mettwirste und Teewdrste, die unter Zu-
satz von frischem Geflugelfleisch hergestellt werden.

» Bruhwirste wie Bierschinken, Mortadella, Jagdwurst, Wirstchen, Pasteten und Roula-
den, die Geflligelfleisch enthalten.

» Kochwirste aus Geflugelfleisch oder mit Gefllgelfleischzusatz. Das Angebot ist kleiner
und erschopft sich im Wesentlichen in Gefliigelleberwurst, grob und fein zerkleinert.

» Aspikwaren, denen Wein, Pilze, Mixed Pickles und anderes Gemise zugegeben sein
koénnen.
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» Konserven, die Geflugelfleisch enthalten.
» Weitere Angebotsformen, wie z. B. geraucherte Gansebrust oder auch gepokelte, heil3
geraucherte Hahnchen.

Mit welchen Informationen kann Gefligelfleisch gekennzeichnet sein?

Alle Angaben, die sich auf der Verpackung von Gefliigelfleisch finden, dienen der Information
der Verbraucher und sind bei gesundheitlichen Risiken oder Verstéf3en gegen das geltende
Recht wichtig fur die Rickverfolgbarkeit des Produkts.

Bei Geflugelfleisch in Fertigpackungen der Handelsklassen A und B finden sich auf der Ver-
packung folgende Angaben:

die Handelsklasse,

bei frischem Geflugelfleisch das Verbrauchsdatum,

bei (tief-)gefrorenem Geflligelfleisch das Mindesthaltbarkeitsdatum,

der Angebotszustand (frisch, gefroren, tiefgefroren) und die empfohlene Lagertempera-
tur (max. +4° C),

die Zulassungsnummer des Schlacht- bzw. des Zerlegungsbetriebs und

bei Geflugelfleisch, das aus Nicht-EU-Landern eingefiihrt wurde, die Angabe des Her-
kunftslandes.

VV VVVV

Die Angaben zur Haltungsform beschranken sich auf die folgenden Begriffe:

geflttert mit X %o von Y,
extensive Bodenhaltung,
Auslaufhaltung,

bauerliche Auslaufhaltung,
bauerliche Freilandhaltung.

YVVVYY

Diese Angaben kdénnen um Hinweise auf die Besonderheiten der jeweiligen Haltungsform er-
génzt werden.

Was ist der Unterschied zwischen Verderbnis- und Krankheitserregern?
Verderbniserreger bilden wahrend ihrer Vermehrung im Lebensmittel Enzyme, mit deren
Hilfe sie Fette, Zucker, Starke und Eiweil3e abbauen kénnen. Dabei entstehen Stoffwechsel-
produkte, die Geruch, Geschmack, Konsistenz und Aussehen des Lebensmittels verandern.
Das verdorbene Lebensmittel sollte nicht mehr verzehrt werden, auch wenn der Verzehr
nicht zwangslaufig zu einer Erkrankung fiihren muss.

Zu den Krankheitserregern in Lebensmitteln gehéren Bakterien wie Campylobacter und Sal-
monellen. Lebensmittel, die mit Krankheitserregern verunreinigt sind, sind in der Regel nicht
zu erkennen, weil sich ihr Aussehen, Geruch und Geschmack nicht veréandern.

Was ist eine lebensmittelbedingte Infektion?

Eine ,lebensmittelbedingte Infektion* oder ,Lebensmittelinfektion* bezeichnet eine Erkran-
kung, die durch Krankheitserreger in und auf Lebensmitteln hervorgerufen wird. Am haufigs-
ten treten in Deutschland bakterielle Lebensmitttelinfektionen auf, die durch Campylobacter
oder Salmonellen verursacht werden.
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Warum verdirbt Geflugelfleisch schnell?

Geflugelfleisch ist grundséatzlich anfallig fur Verderb, das gilt auch fir gekihltes Gefligel. Der
Grund ist, dass ein Teil der Keime gegen Kalte tolerant ist und tUber eiweil3zersetzende Ei-
genschaften verflgt. Bei +4° C kann sich die Anzahl dieser Bakterien etwa alle 7 bis 8 Stun-
den, bei 2° C alle 13 bis 14 Stunden und bei 0° C immerhin noch alle 24 Stunden verdop-
peln. Unter den Keimen kénnen auch Krankheitserreger sein, wie Salmonellen, Campylobac-
ter, Listeria monocytogenes oder Yersinia enterocolitica. Unterbrechungen der Kihlkette sind
deswegen besonders riskant: Durch die Vermehrung von Bakterien setzt bei Raumtempera-
tur schon innerhalb von 4 bis 6 Stunden ein Faulnisprozess auf der Oberflache ein. Weil
Bakterien auch in der Tiefe der Muskulatur vorkommen kénnen, geht die Keimvermehrung
auf der Oberflache meist auch mit einer Erh6hung der Keimzahl des tiefer gelegenen Mus-
kelgewebes einher. Gleichzeitig dringen immer mehr Keime von der Oberflache in die Tiefe
vor.

Was passiert, wenn Gefligelfleisch ,verdirbt"?

Die normale Reifung von Geflugelfleisch beginnt damit, dass unmittelbar nach dem
Schlachten der im lebenden Muskel im leicht alkalischen Bereich liegende pH-Wert sinkt.
Der Grund hierfur ist der Zerfall organischer Phosphorsaureester, vor allem aber die Séure-
bildung aus den Kohlenhydraten im Muskelgewebe, insbesondere dem Glykogen.

Unter stickiger Reifung versteht man dagegen einen schnellen, enzymatisch bedingten Gly-
kogenabbau, der vorzugsweise in nicht ausgekiihltem Fleisch, ohne Beteiligung von Bakte-
rien, ablauft. Die Geflugelhaut nimmt dabei eine schmierige, matte, glanzlose und zuweilen
auch graue Farbe an. Ihr Geruch wird aufdringlich sauer. Auch Bindegewebe und Muskulatur
riechen sauerlich, muffig-stickig, die Farbe der Muskulatur kann kupferrot werden, ihre Kon-
sistenz ist murbe und weich. Erste Veranderungen treten an den feuchtesten Stellen auf,

z. B. unter dem Fligel, zwischen Bauchwand und Schenkel oder in der Kérperhohle.

Im Gegensatz zur stickigen Reifung, sind bei der Faulnis immer Mikroorganismen beteiligt.
Bereits zu Lebzeiten des Gefliigels befinden sich die Keime auf der auf3eren Haut, insheson-
dere im Bereich der Federkiele und sind auch in der Muskulatur anzutreffen. Sie kdnnen
wahrend der Schlachtung und der damit verbundenen Behandlung u. a. in die Kérperhéhle
gelangen. Je nachdem, ob eine mehr kalte- oder warmeliebende Besiedlung mit Keimen vor-
herrscht und je nach den herrschenden Temperaturen kann es bereits nach eintagiger Lage-
rung (z. B. bei hohen Temperaturen) zu ersten Faulniserscheinungen kommen. Unvollstandi-
ges Ausbluten oder eine unsachgemalf3e Ausschlachtung des Gefligelkdrpers kénnen die
Entwicklung der Faulniserscheinungen beguinstigen.

Erste Anzeichen von Faulnis sind ein schmieriges Erscheinungsbild des Fleisches, das sich
graugrunlich ,stumpf* verfarbt und einen fauligen, spater deutlich ammoniakalischen Geruch
annimmt.

Fragen und Antworten zu verdorbenem Fleisch hat das BfR unter folgendem Link verdffent-
licht:
http://www.bfr.bund.de/de/fragen und antworten zu verdorbenem fleisch-7042.html

Was versteht man unter , Stockflecken®?

An gefriergelagertem Gefllgel treten mikrobiell bedingte Veranderungen selten auf. Bei un-
sachgemaler Lagerung des Gefligels beobachtet man schwarze, graue, griine, auch
braune oder weil3e Punkte oder Flecken, die bis in die Unterhaut reichen kbnnen. Diese Be-
zirke werden als ,Stockflecken" bezeichnet und sind Kolonien kéalteliebender Schimmelpilze.
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Geflugelfleisch, das diese Flecken aufweist, ist verdorben und sollte nicht mehr verzehrt wer-
den.

Was ist Gefrier- oder Frostbrand?

Gefrierbrand oder Frostbrand gehért zu den am haufigsten zu beobachtenden Mangeln bei
tiefgefrorenem und gefrorenem Gefliigel. Es handelt sich dabei um eine besondere Form der
Austrocknung des Fleisches. Zunachst sind nur die oberflachlichen Gewebeschichten davon
betroffen, die eine schwammartige, strohige Struktur annehmen. Auch das typische
Fleischaroma verliert sich. Solche Veréanderungen kénnen nicht riickgangig gemacht werden
und sind daher auch noch nach dem Auftauen vorhanden. In gefrorenem Zustand sind sie an
verschieden grofRen, blassgrauen, meist scharf konturierten Flachen erkennbar, die bei wei-
terer Lagerung noch an Gréf3e zunehmen.

Bei verpacktem Geflligel finden sich derartige Gefrierbrandflecken vorwiegend an Stellen, an
denen das Verpackungsmaterial nicht dicht anliegt oder schadhatft ist. Auch diese Verande-
rungen stellen einen ,Verderb* dar, das Fleisch darf nicht mehr angeboten werden. Weil der
sensorische Wert von Gefligelfleisch mit Gefrier- oder Frostbrand gemindert ist, sollte derart
verandertes Fleisch auch im privaten Haushalt nicht mehr verwendet werden.

Wie lange lasst sich Geflugelfleisch aufbewahren?

Bei einer Lagertemperatur von +4° C weist die Oberflache von Geflugelfleisch bereits nach 7
bis 8 Tagen hohe Keimgehalte auf, die mit beginnendem Verderb (Faulnis) einhergehen. Ge-
kuhltes Gefliigelfleisch sollte deshalb innerhalb von 5 bis 6 Tagen verbraucht werden. Bei
Teilsticken ohne &uf3ere Haut ist die Haltbarkeit um 1 bis 2 Tage verlangert, weil die Ober-
flachen meist etwas geringer kontaminiert sind.

Wenn Gefligelfleisch durchgehend bei Temperaturen um 0° C gelagert wird, kann sich die
Haltbarkeit um einige Tage verlangern, weil die Verderbnisvorgange verspétet einsetzen.
Durch den Einsatz von Schutzgas mit einem hohen CO2-Anteil in der Verpackung von Geflu-
gelfleisch lasst sich die Lagerungsdauer annahernd verdoppeln.

Fur die Lagerdauer von (tief-)gefrorenem Gefligel, wie Brathdhnchen, Puten, Enten oder
Géansen, gelten folgende Richtwerte (Ristic, 1975; Fehlhaber, 2001):

Lagerungs- Lagerungsdauer
temperatur (° C) (Monate)

Hahnchen -18 4-6

-21 12-15

-28 Uber 18
Wassergefligel -18 6
Puten -18 7

-21 8

-28 12

Wie sollte Gefllugelfleisch gelagert werden?

Frisches Gefllgelfleisch muss bei einer Temperatur von -2° C bis +4° C gelagert werden und
ein Verbrauchsdatum ("verbrauchen bis*) tragen. Es darf nur dann als ,frisch* bezeichnet
werden, wenn das Fleisch Uber die Kiihlung oder das Einfrieren hinaus nicht behandelt
wurde. Die Haltbarkeit von gekihltem Gefliigel ist von zahlreichen Parametern abhangig.
Dazu gehdren vor allem die Lagertemperatur, der Ausgangskeimgehalt bei Lagerungsbe-
ginn, der Grad der Abtrocknung der inneren und aul3eren Oberflachen des Tierkorpers sowie
die Art der Verpackung. Die Haltbarkeitsfristen legt der Geflugelfleischproduzent im Rahmen
seiner Sorgfaltspflicht auf der Grundlage von eigenen Haltbarkeitsuntersuchungen fest.
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Was sollte beim Auftauen von gefrorenem Gefligelfleisch beachtet werden?
Tiefgefrieren totet Mikroorganismen wie Bakterien oder Viren nicht ab. Verderbniskeime und
krankmachende Bakterien, die sich bereits vor dem Gefrieren auf dem Geflugelfleisch befin-
den, kdnnen das Einfrieren, Lagern und Auftauen Uberstehen. Das Auftauen gefrorenen Ge-
flugels ist daher mit gesundheitlichen Risiken verbunden. Vor dem Einfrieren kénnen aul3er-
dem mikrobielle Enzyme wie Proteasen und Lipasen gebildet worden sein, die wahrend der
Gefrierlagerung aktiv bleiben.

Beim Auftauen von Gefligelfleisch wird der Fleischsaft (vermischt mit abflieRendem Fremd-
wasser, das im Schlachtprozess aufgenommen wurde) freigesetzt und die Feuchtigkeit auf
der Fleischoberflache steigt. Um einer Anreicherung von Keimen vorzubeugen, sollte das Le-
bensmittel umgehend zubereitet oder verarbeitet werden. Da das Auftauwasser oft krankma-
chende Keime enthélt, muss es beseitigt werden, um Kreuzkontaminationen zu vermeiden.

Der Qualitatsverlust des Fleisches ist am geringsten, wenn Geflugelfleisch unter Kiihlbedin-
gungen, z.B. im Kuhlschrank, aufgetaut wird. Bei diesem schonenden Auftauen wird ein Tell
des Fleischsaftes resorbiert. AuRerdem ist die Fleischoberflache nicht den héheren Tempe-
raturen ausgesetzt, bei denen sich die Keime rasch vermehren konnen. Bei +4° C betrégt die
Auftauzeit fir Hahnchen etwa 12 Stunden, fur Enten ca. 22 und fir Ganse bis zu 38 Stun-
den. Bei Raumtemperatur (ca. 20° C) halbieren sich die Auftauzeiten. Am schnellsten taut
Geflugelfleisch in der Mikrowelle auf (ca. 30 Minuten fir Hahnchen). Wegen der kurzen Auf-
tauzeit kommt es nicht zu einer mikrobiellen Anreicherung. Dafiir entsteht mehr Auftauflis-
sigkeit als bei Kuhltemperaturen.

Welche Hygieneregeln sollten beim Umgang mit Geflugelfleisch besonders beachtet
werden?

Bei der Zubereitung von Gefligelfleisch sollte vor allem eine sogenannte ,Kreuzkontamina-
tion“ vermieden werden, d.h. eine Keimibertragung vom rohen Gefligelprodukt auf andere
Lebensmittel. Dabei helfen die folgenden allgemeingtiltigen Hygieneregeln:

» Rohes Geflugelfleisch und andere Lebensmittel getrennt lagern und zubereiten, insbe-
sondere, wenn letztere nicht noch einmal erhitzt werden.

» Geflugelfleisch nicht abwaschen, da durch das Spritzwasser Keime verteilt werden kon-
nen; besser direkt verarbeiten oder mit einem Papiertuch abtupfen und dieses direkt ent-
sorgen

» Fur die Zubereitung und Lagerung unterschiedliche Behaltnisse und Geréatschaften ver-
wenden.

» Hande zwischen den einzelnen Zubereitungsschritten grindlich mit Wasser und Seife
waschen.

» Gegartes Gefllgel nicht in ungereinigte, bereits fur die Lagerung der rohen Produkte ver-
wendete Gefalle legen.

» Geratschaften und Oberflachen (z.B. Kiichentisch, Spule), die mit rohen Gefligelproduk-

ten in Beriihrung gekommen sind, grindlich mit warmem Wasser und Spulmittelzusatz
reinigen.
» Verpackungsmaterialien, Auftauwasser u.d. sofort entsorgen.

Dartber hinaus gilt fur die Zubereitung von Geflugelfleisch und Eiern das Folgende:
» Geflugelspeisen vollstandig Durchgaren, um mdglicherweise vorhandene Krankheitserre-
ger zu inaktivieren. Gefllgelfleisch soll im Kern des Produktes fiir zwei Minuten mindes-

tens 70° C erreichen, d.h. an allen Stellen durchgegart sein. Eiweil3 und Eigelb sind
durchgegart, wenn sie hart gekocht sind.

Seite 5 von 6



F i BFR
Bundesinstitut fir Risikobewertung v _)(‘

www.bfr.bund.de

» Rohe oder weichgekochte Eier nicht flr Speisen verwenden, die nicht noch einmal erhitzt
werden

Weitere Informationen zur Lebensmittelhygiene hat das BfR in dem Merkblatt ,Schutz vor Le-
bensmittelinfektionen im Privathaushalt zusammengefasst:

http://www.bfr.bund.de/cm/350/verbrauchertipps schutz vor lebensmittelinfektionen im pri-
vathaushalt.pdf
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