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Besondere Vorsicht bei Hiuhnerfleisch:

Mehr als 40 Prozent der Proben ungeniel3bar

Bei einem Grillfleisch-Test der Konsumenteninformation der AKOO wie-
sen die Schweinefleischproben wesentlich weniger Qualitatsmangel auf
als das getestete Huhnerfleisch: Ein Drittel der Hihnerfleischproben war
nicht mehr fir den menschlichen Verzehr geeignet, eine Probe sogar

gesundheitsschéadlich. Bei Schweinefleisch war lediglich eine von zwdolf
Proben nicht mehr genusstauglich. Ungewirztes Hihner- und nicht ma-
riniertes Schweinefleisch schneidet bei diesem Test etwas besser ab als

die gewdirzten Vergleichsproben.

Ergebnis Huhnerfleisch im Detail

Von zwdlf untersuchten Huhnerfleischproben, wovon die Halfte gewirzt die
andere ungewiirzt war, wurden drei Proben als einwandfrei und vier als wert-
gemindert bewertet. Vier Proben mussten als ,fir den menschlichen Verzehr
ungeeignet” und eine Probe als gesundheitsschadlich beanstandet werden.
Unter diesen fiinf Proben befanden sich drei Proben, die mit Gewlirzen verse-

hen waren.

Ergebnis Schweinefleisch im Detail

Von zwdlf untersuchten Schweinefleischproben, je sechs mariniert und unma-
riniert, waren neun Proben einwandfrei. Unter der beanstandungsfreien Ware
befanden sich finf unmarinierte Schweinefleischproben. Zwei Proben, je eine
mariniert und eine unmariniert, waren wertgemindert und eine marinierte
Schweinefleischprobe wurde als nicht mehr fiir den menschlichen Verzehr

geeignet befunden.

Schwerwiegende hygienische Mangel

bei der Verarbeitung bzw. Verpackung

e Staphylokokken, welche tber die Nasen-Rachenschleimh&ute auf Le-
bensmittel gelangen, stellen neben Salmonellen die haufigste Ursache flr
Lebensmittelvergiftungen dar. Bei den Schweinefleischmustern wurden
keine Staphylokokken gefunden. Bei zwei Gefllgelfleischproben wurde der

Toleranzwert Gberschritten.



e Fakalkeime wie Enterobakterien bzw. E. coli, deren nattrlicher Lebens-
raum der Dickdarm von Mensch und Tier ist, wurden bei einem Grof3teil
der beanstandeten Proben gefunden.

e In massiv Uberhdhter Anzahl wurden sowohl Staphylokokken als auch
Enterobakterien bei einem LandhendI-Grillteller nachgewiesen. Weiters
wurde der Grenzwert fur E. coli Uberschritten. Dieses Fleisch musste als
gesundheitsschadlich beurteilt werden.

e Als zusatzlicher Beanstandungsgrund vieler Proben sind Pseudomona-

den zu nennen, die als Haupterreger von verdorbenen Fleisch gelten.

Zu lange Haltbarkeitsfristen und

unterbrochene Kihlkette

Die Lagerungstemperatur, die laut Herstellerangaben auf den Verpackungen
maximal plus vier Grad Celsius betragen sollte, wurde bei 14 der insgesamt
24 Fleischproben Uberschritten. Der gemessene Temperaturspitzenwert lag
bei 9,9°C. Die deklarierten Haltbarkeitsfristen von bis zu acht Tagen scheinen
demnach nicht realistisch zu sein. Die gemessenen Temperaturen ermdégli-
chen eine rasche Vermehrung von Mikroorganismen, sodass man von einem

rasch fortschreitenden Verderb der Ware ausgehen kann.

Wissenswertes rund ums Grillen

Grillen ist nicht nur die urspringlichste Form der Zubereitung, sondern auch
eine der gesiindesten. Nahrstoffe werden geschont, Fett wird gespart und
sogar ausgebraten. Allerdings sollte man einige wichtige Grundregeln beach-

ten:

© Kaufen Sie Ihr Fleisch immer am selben Tag, an dem Sie grillen: frisch

und am besten ungewdirzt beim Fleischhauer Ihres Vertrauens.

© Bevorzugen Sie leicht marmoriertes - d.h. mit Fett durchzogenes -
Fleisch, da es beim Grillen saftiger bleibt und auch mehr Aromastoffe

enthalt. Fettrdnder immer erst nach dem Grillen wegschneiden.

© Achten Sie beim Kauf darauf, dass die Kiihlkette nicht oder nur kurz un-
terbrochen wird. Salmonellen etwa vermehren sich schon ab 7°C. Ver-

wenden Sie daher Kihltaschen fir den Transport.



Auch wenn das Grillgut schon mariniert im Handel erhaltlich ist, emp-
fiehlt es sich seine Marinade selbst zu kreieren. Paprikapulver und stark
aromatische Gewirze Ubertiinchen Eigengeruch und Geschmack des
Fleisches, die als Indiz fur die Frische dienen. Am besten legen Sie das
Fleisch fiir ein bis zwei Stunden im Kiihlschrank in eine Marinade aus Ol
verfeinert mit Krautern lhres Geschmacks wie etwa Rosmarin, Knob-
lauch, Basilikum, Thymian oder ahnliche. Zuséatzlich empfiehlt sich noch

die Zugabe von Zitronensaft, Sojasauce, Wein oder Essig.

Besondere Vorsicht ist bei der Zubereitung von Gefliigel geboten:
Besteck und Geschirr, das mit rohem Gefliigel in Bertihrung kommt,
muss sofort griindlich und heil3 gereinigt werden. Auch die Hande ein-
schlieRlich der Unterarme mussen sorgfaltig gewaschen werden. Be-
achten Sie, dass es mit dem Putzlappen, der mit rohem Fleisch in Kon-
takt gekommen ist, zu keiner Schmierinfektion kommt. Es empfiehlt sich,

den Lappen auszukochen oder wegzuwerfen.

Das Grillgut sollte vorzugsweise Zimmertemperatur haben, damit es die
Poren Uber der Hitze schneller schliel3en kann und es saftiger bleibt.
Stellen Sie es also schon zwei Stunden vor dem Grillen aus dem Kduhl-

schrank.

Das Fleisch sollte erst auf den Rost, wenn eine rauchlose Glut entstan-

den ist.

Wichtig: Fleisch sollte immer vollstandig durchgebraten werden, um
eventuelle Keime auch im Inneren abzutéten. Schweinefleisch nie blutig
oder "medium" (rosafarben) essen, denn im Schweinefleisch vorhande-
ne Trichinen (Parasiten) werden so nicht abgetdtet und kénnen sich im
Korper des Menschen festsetzen. Bei Gefligel und Faschiertem besteht

die Gefahr einer Salmonellenvergiftung.

Viele Menschen glauben, dass kurzes starkes Erhitzen die Poren ver-
schlie3t und so der Wasseraustritt verringert wird. In Wahrheit bleibt

Fleisch am saftigsten, wenn es bei konstanter Temperatur gegart wird.



Bestreichen Sie das Grillfleisch auch wéhrend des Grillens mit Marina-
de. Ol dient namlich als Zartmacher und schiitzt zuséatzlich vor Aus-
trocknen und Verbrennen. Fir die hohen Grilltemperaturen eignet sich
Rapsdl am besten, aber auch Oliven-, Sonnenblumen- und Disteldl hal-

ten den Temperaturen stand.

Verwenden Sie stets Alutassen zum Grillen. So verhindern Sie, dass
Fett in die Glut tropft und dadurch entstehende krebsverursachende
Stoffe Uber den aufsteigenden Rauch auf Ihr Grillfleisch gelangen. E-
lektrogrills oder Vertikalgrills lassen den gesundheitsschadlichen Qualm

erst gar nicht entstehen.

Verbrannte Stellen sollte man immer wegschneiden. Zum einen sind sie
ungeniefRbar und zum anderen enthalten sie auch extrem hohe Mengen

an krebserregenden Stoffen.

Verwenden Sie ausschlie3lich Klemmzangen, um das Fleisch zu wen-
den, und keinesfalls eine Gabel. So kann man Gbermalligen Saftverlust

vermeiden.

Grillfleisch immer erst nach dem Grillen salzen, da Salz Wasser bindet

und das Fleisch dadurch an Saftigkeit einbuf3t.

Gepokeltes oder Gerauchertes sollte nicht auf den Grill, da sich darin
enthaltenes Nitrit unter Einwirkung hoher Hitze mit dem Eiweil3 des Flei-

sches zu krebserregenden Nitrosaminen verbindet.
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Geschaft

Produkte

Beurteilung

Lidl
Salzburgerstralie 266
4020 Linz

Hahnchenschenkel

einwandfrei

Pro Kaufland
Lindengasse 16
4040 Linz

Hendelkeulen

einwandfrei

Maximarkt
Backermuhlweg 61
4030 Linz

Landhendl-Unterkeulen, gew(rzt

einwandfrei

Hofer
Pleschingerstralie 13
4040 Linz

Huhnergrilltasse, gew(rzt

wertgemindert

Pro Kaufland
Lindengasse 16

Hendelkeulen, gewiirzt

wertgemindert

4040 Linz

Hofer

Pleschingerstralie 13 Poularden Keulenviertel wertgemindert

4040 Linz

Interspar

HelmholzstraBe 15 LandhendI-Grillteller wertgemindert

4020 Linz

Maximarkt . .
Béackermiihlweg 61 Landhendl-Unterkeulen fur den mSQSZ:Iim::tn Verzehr
4030 Linz geelg

Lidl fur den menschlichen Verzehr
SalzburgerstralRe 266 Héhnchenfllgel, gewdirzt unaeeianet

4020 Linz geelg

Billa fur den menschlichen Verzehr
LeonfeldnerstralRe 97 Huihner Grillteller ungeeianet

4040 Linz geeig

Billa fur den menschlichen Verzehr
Leonfeldnerstralie 97 Huhner Grillteller, gewirzt ungeeianet

4040 Linz geeig

Interspar

Helmholzstrale 15 LandhendlI-Grillteller, gewirzt gesundheitsschadlich
4020 Linz
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Geschaft

Produkte

Beurteilung

Lidl
Salzburgerstralie 266
4020 Linz

Minutensteaks

einwandfrei

Pro Kaufland
Lindengasse 16
4040 Linz

Karree-Steak, gew(rzt

einwandfrei

Hofer
Pleschingerstralle 13
4040 Linz

Karree-Steak, gewrzt

einwandfrei

Interspar
Helmholzstralle 15
4020 Linz

Karreee-Steak, gewlrzt

einwandfrei

Billa
JagerstraRe 10
4040 Linz

Schopf-Steak

einwandfrei

Pro Kaufland
Lindengasse 16
4040 Linz

Schweinskarree

einwandfrei

Billa
JagerstraRe 10
4040 Linz

Schweine-Steak, gewurzt

einwandfrei

Hofer
Pleschingerstralle 13
4040 Linz

Karree-Steak

einwandfrei

Interspar
HelmholzstraBe 15
4020 Linz

Karree-Steak

einwandfrei

Maximarkt
Backermuhlweg 61
4030 Linz

Schopf abgezogen

wertgemindert

Lidl
Salzburgerstralie 266
4020 Linz

Holzfaller Steak, gewiirzt

wertgemindert

Maximarkt
Backermuhlweg 61
4030 Linz

Grillschopf, gewlrzt

fur den menschlichen Verzehr

ungeeignet
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