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Allgemeines über Geflügel

Geflügel ist ein Sammelbegriff für Vögel die als Nutztiere gezüchtet werden. Als Geflügel bezeichnet man beispielsweise Enten, Gänse, Hühner, Perlhühner, Tauben, Wachteln, Truthühner . Diese Geflügelarten sind auch unter dem Begriff Hausgeflügel oder Zahmgeflügel bekannt.

Auch in der freien Wildbahn lebende Vögel, die für den menschlichen Genuss erlegt werden, bezeichnet man als Geflügel. Dieses nennt man Wildgeflügel oder Federwild.
Aus zoologischer Sicht

Geflügel zählt zu den Wirbeltieren und bildet dort eine eigene Klasse. Als Nutztiere stellen die Hühnervögel die wirtschaftlich bedeutendste Ordnung dar. Eine kleinere Ordnung stellen die Entenvögel dar. Diese werden auch als Wasservögel bezeichnet - Enten und Gänse sind deren wichtigste Vertreter.

Geschichtliches

Seit jeher ist Geflügel ein wichtiger Bestandteil der menschlichen Ernährung. Seit der Entdeckung des Feuers sind nicht nur die Eier sondern auch die Tiere selbst von großer Bedeutung. Im heutigen China, etwa 8000 Jahre v. Christus, als der Mensch erste Versuche unternahm Ackerbau zu betreiben, wurden die ersten Enten und Gänse von Menschen in Gattern gehalten. Über Jahrhunderte wurde versucht durch Zucht die Qualität des Fleisches und der Eierleistung zu verbessern.

Einteilung von Geflügel

Geflügel wird in Hausgeflügel (Zahmgeflügel) oder Wildgeflügel eingeteilt.

Weiters lässt sich Geflügel in helles und dunkles Fleisch einordnen.
Unter dem Überbegriff Hausgeflügel oder Zahmgeflügel versteht man: Haushuhn, Masthuhn, Gans, Ente, Truthahn, Taube, ebenso die Wachtel und das Perlhuhn die früher rein zum Wildgeflügel zählten, jedoch seit einiger Zeit gezüchtet werden. Weiters hat man seit dem letzten Jahrzehnt begonnen, ausgehend von Südafrika, Strauße zu züchten.

Zum Wildgeflügel zählt man: Fasan, Rebhuhn, Schnepfe, Wildente Wildgans
Enten und Fasan werden sowohl gezüchtet als auch in freier Wildbahn geschossen, im Handel angeboten. 
Einteilung

	Hausgeflügel - Zahmgeflügel
	Wildgeflügel

	Haushuhn
	Fasan

	Masthuhn
	Rebhuhn

	Gans
	Schnepfe

	Ente
	Wildente

	Truthahn
	Wildgans

	Perlhuhn
	

	Wachtel
	

	Strauß
	


Handelsklassen 

Die gesetzliche Handelsklassenverordnung wird in fünf Kategorien eingeteilt. 

· Geflügel

· Geflügelfleisch

· Geschlachtetes Geflügel

· Geflügelteile

· Innereien

Diese Kategorien werden wiederum in zwei Güteklassen  An und B eingeteilt. 
Die wichtigsten Merkmale sind:

· Gesamteindruck

· Fleischansatz von Brust und Schenkelpartie

· Minderung durch Verfärbung

· Güteklasse A: 
      Vollfleischige Tiere, Fett gleichmäßig verteilt, keine Verletzungen 

· Güteklasse B: 
· Fleischig, Fett ungleich verteilt, kleinere Verletzungen (meist als Sonderangebot) 
Angebotsformen

Geschlossen:  mit Kopf und Füssen, ohne Gedärme
Bratfertig:        ohne Kopf, Innereien im Kunststoffbeutel beigefügt
Grillfertig:        ohne Kopf und Innereien
Teilstücke:       halbe oder geviertelte Hühner, Hühnerkeulen, 

                               Hühnerbrust, Hühnerschnitzel, Flügel, Brustfilets,

                               Leber Herz, Hals, Muskelmagen

Arten von Geflügel                                         
Das Huhn
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Stubenkücken:   

ca. 3 Wochen alt, 400 – 500 gr. Schlachtgewicht, sehr zartes hellgelbes Fleisch
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Junghuhn/Masthuhn:                                                              

7 – 8 Wochen alt, ca. 1 Kg. Schlachtgewicht, helles eiweißreiches Fleisch
Poularde: 

Ist ein Masthuhn mit über 1,2 Kg.
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Masthahn:                                                                            

15-20 Wochen alt, 2-3 Kg. Schlachtgewicht, zartes Fleisch, kräftiger Geschmack

Kapaun:

Kastrierter Hahn, sonst wie Masthahn 
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Truthahn/Pute:

Pute ist das weibliche Tier, 3-6 Kg. Schlachtgewicht, weißes Brustfleisch, dunkle Keulen

Enten:
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Hausente: 

1,5 – 2,5 Kg. Schwer, bis 6 Monate alt, hoher Fettanteil

Barbarieente:  

Zuchtform aus Wild- und Hausente, dunkle fleischige Brust

Gänse:
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Frühmastgans:

Bis 5 Monate, 3-4 Kg. Gewicht
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Junggans:
Bis 9 Monate, 6 Kg. Schlachtgewicht, beide Arten sind sehr fett
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Strauss:

100 – 150 Kg. schwer, dunkelrotes Fleisch, ähnelt dem Rindfleisch
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Perlhuhn:

Bis 1,3 Kg. Gewicht, dunkles Fleisch, wenig fett, gleicht im Geschmack dem Fasanenfleisch
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Wachtel:

Bis 150 Gr. Gewicht, dunkles zartes Fleisch, begehrt sind die Wachteleier
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Taube:

Bis 10 Wochen, 300 – 400 Gr. , zartes dunkles aromatisches Fleisch 

Weitere besondere Geflügelarten
Aufgrund ihrer ausgezeichneten Fleischqualität international bekannt und geschätzt sind Hühnerrassen aus Frankreich, allen voran diejenigen aus der Bresse, aber auch Le Mans-, Creve Coeur- und Faverolles –Hühner.

Aus Belgien stammen die ebenfalls hervorragenden Mechelner Hühner.

Aufgrund der ausgezeichneten Qualität und der Bekanntheit der Bresse-Hühner nachfolgend einige weitere Details.

Geflügel aus der Bresse
Dieses besondere Geflügel stammt aus dem französischen Gebiet Bresse, es darf sich nur so nennen, wenn es bestimmte Merkmale aufweist. Diese Merkmale sind in einem Farb- und Identitätscode manifestiert.
Farbcode:

· völlig weißes Gefieder, einschließlich der Kragenfedern

· schlanke, ganz glatte blaue Beine

· roter einfacher Kamm und Kinnlappen
Identitätscode:
· Fußring am linken Bein 

· Name, Anschrift des Produzenten

· dreifarbigen Siegel am Hals mit dem Namen, Absender der das Geflügel vorbereitete

· dem A.O.C. Etikett für Geflügel aus der Bresse

· Identifikationsetikett für Masthuhn und Kapaune

Aufzuchtsbestimmungen

· für jedes Tier müssen 10 Quadratmeter Freilandfläche zur Verfügung stehen.

· jede Gruppe darf höchstens 500 Hühner umfassen.

· ein Gebäude für die Tiere darf höchstens 50 Quadratmeter groß sein.

· Der Auslauf für Tiere muss mindestens 5000 Quadratmeter groß sein.

Aufgrund dieser Bedingungen haben die Tiere die Möglichkeit sich frei zu bewegen. Die Tiere  nützen die Möglichkeit der freien natürlichen Nahrungsaufnahme. Astens Ab einem Alter von 35 Tagen werden die Hühner zusätzlich mit Getreide und Milchprodukten gefüttert.
Geflügelhaltung

Industriell:
· Aufzucht der Kücken in Käfigen (bis 100.000 Stück)

· Fütterung mit Mastfutter bis zu einem Alter von 6 – 8 Wochen

· Vollautomatische Schlachtung am Fließband

Artgerecht:
· Bodenhaltung bei doppelter Mastdauer

· Ca. 2m2   Platz pro Tier

· Hoher Getreideanteil und keine Wachstumsförderer im Futter

Bedeutung für die Ernährung

· Das Fleisch ist leicht verdaulich (Ausnahmen: Enten Gänse)
· Fettgehalt und Energiegehalt (Kj):

niedrig im Fleisch von Hühnern und Puten, hoch bei Gänsen und Enten

· Cholesteringehalt:

Im Fleisch allgemein sehr niedrig

Achtung: besonders in der Geflügelhaut hoher Colesteringehalt!

· Fleisch aus der Massentierhaltung kann leider auch Rückstände aus Mastfutter und Antibiotika enthalten.

Hygienevorschriften
Bei der Verarbeitung von Geflügel müssen die Hygienevorschriften besonders streng eingehalten werden. Aufgrund der Salmonellengefahr ist die Einhaltung dieser Vorschriften zwingend erforderlich.

Lagerung:

Geflügel muss unbedingt bei einer Kühlhaustemperatur von 1 – 3°C, getrennt von anderen Lebensmitteln gelagert werden

Haltbarkeit:

· frisches Geflügel -  maximal 3 – 5 Tage bei 1 – 3°C

· tiefgekühltes Geflügel – 10 – 12 Monate bei -20°C

Austretender Fleischsaft:

darf unter keinen Umständen mit anderen Lebensmitteln in Berührung   kommen. 
Reinigung:

Gründliches reinigen und desinfizieren von Arbeitsgeräten und Behältnissen nach jedem Arbeitsgang

OD – Ware:
Ungerupftes und nicht entdärmtes Geflügel darf nicht in den Küchenbereich gelangen.

Gartemperatur:
Jede Art von Geflügel auf mindestens 75°C für mindestens 10 Minuten durcherhitzen

Allgemeines über Salmonellen

Salmonellen sind verschiedene Typen von Bakterienstämmen die allesamt krankheitserregend (pathogen) sind.

Ihr natürlicher Lebensraum ist der Darm von Menschen und anderen Wirbeltieren.

Die Infektion erfolgt:

· primär über : Eier, Geflügelfleisch, Faschiertes

· sekundär über : Geräte, Messer, Schneidebretter, Wasser,      

                                Schädlinge

Bereits wenige Zellen dieser hochinfektiösen Bakterien können zur Erkrankung führen. Diese Erkrankungen zeigen sich durch Erbrechen, schmerzhafte Darmkrämpfe und Durchfall.

Durch die hohe Dehydrierung (Wasserentzug des Körpers) ist die Sterblichkeit bei Kindern und älteren Personen am höchsten. 

Küchentechnische Eigenschaften

· Beim Durchgaren muss darauf geachtet werden, dass in allen Geflügelteilen 
eine Kerntemperatur von mindestens 75°Celsius erreicht wird. Mit Hilfe eines 
Bratenthermometers kann die Temperatur im Inneren des Fleisches genau 
kontrolliert werden.

· Die Garzeit von Geflügel ist je nach Gewicht des Fleischstückes verschieden. 
Das Fleisch ist gar, wenn es sich gut von den Beinknochen ablösen lässt und 
austretender Fleischsaft eine klare Farbe hat.

· Richtige Lagerung und richtiges Auftauen 

· Ausreichendes Durchbraten (kein rosa Fleisch an den Knochen!) 

· Richtige Verarbeitung: Reinigen und desinfizieren der Arbeitsflächen und Geräte 

· Reinigung der Hände vor Berühren anderer Speisen, am besten Einmalhandschuhe tragen
. 
· Einmal aufgetautes Tiefkühlgeflügel darf nicht 
wieder eingefroren werden.

[image: image13.png]Getlugel

Geflugelteisch
geschiachtetes Gefligel ™, finf Handelskiassen
Gefligeteie

Etra,8,8,c_ier Okissen

beilaser Ware
el sbgepackter Ware
el Frischware

ischer Geruch
ot ausgebiet

Federn sorgféty geruptt
Heut rein un unverletzt

StalluhnFrefianchun
aishun
Moardenerte
Bressehumn
Stopeher

hochwerties Eiwei?,
niederer Fefigehat
Vitamine
Mineralsofte,

Ganz, fisch, gefroren
Haltt, frisch, getroren

Viertel, fisch, gefroren

Brust, frisch, gefroren, in Glasur tiefgekiit

Schenkel, frsch, gefroren, meriiet, vorgegart-getraren
Réucherwaren, fizch, gefroren

Worstwaren, frisch

Pasteten

Terrinen, Gefligelfisch in Aspik

MOS0 st getertiste Produte
ChickenWings

Supenpuver

Gewirzpaste

Leber, Magen, Hes, Herz, fisch, gefroren
Génsestoptieber, frsch, gefroren ™, Innereisn,

Entenstopfieber, fisch, getroren

Sachgerechts Verarbetung

Durchgaren, Kermtemperatur von s0°c ", Kochtech

Handelsklassen _

Kennzeichnung _

Qualititsmerkmale _

Besondere Handelsformen

Nahiwert

§ Angebotsformen

ische Eigenschaften

Hygerische Bestimmungen

_Kiichente chni:

Einteilung

Gefahren bei Gefligel

_Lager

Hausgetiagel _Ente

eelen Widbahn

Tietgekit

Pasteuse

igenschaften

Stuberkiicken
Sunghun
MesthunPouerde
Kapaun
Suppeniun
Legetun

Hun

Pute/Tnthetn
Sunger Truthan

Trthahn

Heusente
Flugerte
Berbericente
Hausgans
Frifmastgans
J\gans / wunge cans
Hafermastyans
Weidegans

S

Ringetaube
rauf sef 1394

Fasan

Perhunn

Rebhun

Wachtel

Wigetuge!

Ete
Hun
Trthahn
Gans

exicttet } Taube

W Straus
B Wacttel
Perurn
Fasen
Ente
Fasan
Perhutn
Rebhun
Straue,

Semonelen_ yorbeugene afinahmen

leicht verderbich durch hahen Eiweligehat

u.lockeres Bindegewehe

Frischware

0.2°C, max. 7 Tage
bei A5°C, fettes Gefligel, max. 4.6 Monste
mageres Gefligel, max. 8 Monate

i, cunkel und latcht,laut Verbrauchsdstun

Zuberetungsmoglchketen
in der Menirehenflge




© Dipl.Päd. Franz Kerbler                                                                     Seite 1 von 12

