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THEMENSERVICE

Wissenswertes rund um’s Gehackte
Hamburg, im Juni 2010. Wer mit Hack kochen möchte, sollte ein paar Richtlinien beachten. Lagerung, Verpackung und Zubereitung spielen für den Genuss eine große Rolle. Mondamin hat daher für Sie ein paar wichtige Grundregeln recherchiert.
Die Lagerung und Haltbarkeit
Dreht man ein Stück rohes Fleisch durch den Fleischwolf, vergrößert sich die Ober-fläche um ein Vielfaches und die Zellwände werden zerstört. Das eiweißreiche und zerkleinerte Hackfleisch reagiert auf Sauerstoff und Bakterien in der Luft empfindlich und zersetzt sich leicht. Dieses Fleisch ist sehr schnell verderblich. Deswegen sollte es immer kühl gelagert und zeitnah gegessen werden. Die Lagerungstemperatur sollte vier Grad Celsius nicht überschreiten. Da der Kühlschrank diese Temperatur meist nicht bietet, empfiehlt es sich, das Hackfleisch noch am Kauftag zu verarbeiten.
Die maximale Lagerungsdauer im Kühlschrank beträgt ein bis zwei Tage.

Die beste Möglichkeit, Hackfleisch länger zu lagern, ist das Einfrieren. Dafür sollte es am besten flach gedrückt in einen Gefrierbeutel gelegt und gut verschlossen werden. Auf keinen Fall sollte man aber einmal aufgetautes Hack wieder in die Kühltruhe legen, da sonst die Gefahr der Keimbildung besteht. 
EU-Hackfleisch

In bestimmten Betrieben mit spezieller EU-Zulassung ist es erlaubt, durch eine spezielle Verpackungsart Hackfleisch bis zu ca. einer Woche haltbar zu machen. Hierfür wird mit einem bestimmten Gerät die Luft in der Verpackung durch ein Gemisch aus Kohlendioxid, Sauerstoff und oft auch Stickstoff ersetzt. Die meist in 250 g oder 500 g verpackten Portionen werden im Supermarkt oder Discounter angeboten. Zu erkennen ist das EU-Hackfleisch durch den Vermerk „Unter Schutzatmosphäre verpackt“. Das Mindesthaltbarkeitsdatum bezieht sich auf eine Kühltemperatur von zwei Grad Celsius. 

Woran man schlechtes Hack erkennt
Braune Stellen sind ein erstes Indiz dafür, dass das Fleisch nicht mehr ganz frisch ist. Richtig frisches Hack hat eine kräftige rote Farbe, wobei Rindergehacktes vom Farbton generell etwas dunkler ist als beispielsweise Lamm- oder Schweinegehacktes. Wenn das Fleisch beginnt sich grau oder grünlich zu verfärben, ist das ein Hinweis für einen beginnenden Bakterienbefall. Dann ist das Fleisch für den Verzehr nicht mehr geeignet. Auch wenn das Fleisch eine schmierige, glänzende Oberfläche bekommt, sollte man die Finger davon lassen. Dies ist ein Anzeichen dafür, dass bereits Flüssigkeit aus dem Zellgewebe austritt und das Fleisch zu lange gelagert wurde. 

Wer sich aufgrund der Farbe des Hackfleisches noch nicht ganz sicher ist, wie es um die Frische bestellt ist, kann einen Schnuppertest hinzuziehen. Frisches Hackfleisch riecht neutral. Süßlich oder sauer riechendes Fleisch ist verdorben und sollte auf jeden Fall im Abfalleimer landen. 

Achtung: Vielfach besteht der Irrglaube, dass älteres Hack durch das Braten in der Pfanne wieder genießbar wird. Einige Bakterien überleben jedoch diesen Garprozess. 

Hackfleisch-Vielfalt
Im Grunde kann aus jeder Fleischsorte Hack hergestellt werden. Der Fettgehalt variiert je nach Fleischart und -stück. 
Gemischtes Hackfleisch, auch halb-halb genannt, erfreut sich in Deutschland größter Beliebtheit. Es besteht zu je 50 Prozent aus Rinder- und Schweinefleisch bei einem Fettgehalt von maximal 30 Prozent. Durch diesen Fettgehalt und den kräftigen Geschmack ist gemischtes Hack für die Herstellung von Hackbraten, Frikadellen, gefülltem Gemüse und Pastasaucen bestens geeignet. 

Rinderhack ist mit höchstens 20 Prozent Fett für alle ideal, die fettärmere Gerichte bevorzugen. Außerdem passt der etwas feinere Geschmack hervorragend zu Reis- und Gemüsepfannen sowie zu gefüllten Teigwaren. 
Beefsteakhack oder Schabefleisch ist die Luxusvariante vom Rinderhack. 
Es wird nur aus sehnenfreiem und fettarmem Muskelfleisch vom Rind hergestellt. Beefsteakhack ist wesentlich feiner gehackt als normales Rinderhack und wird häufig roh als Tatar gegessen. Hierzu wird es meist mit etwas Salz, Pfeffer, Zwiebeln und einem rohen Eigelb verfeinert. Mit ca. 6 Prozent Fettgehalt ist es ein wahrer Schlankmacher. 

Schweinehackfleisch hat mit 35 Prozent den höchsten Fettgehalt, wobei es gerade dadurch besonders saftig ist. Häufig wird es für die Füllung von Gemüse verwendet. Ein bekanntes Beispiel ist die gefüllte Schmorgurke. Sehr beliebt ist außerdem frisches Mett, auch Hackepeter genannt. Dies ist gewürztes, rohes Schweinehack, das meist mit Zwiebelringen garniert ganz frisch gegessen wird.
Geflügelhackfleisch erfreut sich aufgrund seines geringen Fettgehalts immer größerer Beliebtheit und wird inzwischen häufig in Supermärkten und Discountern angeboten. Der Fettgehalt von Geflügelhack ist zwar gesetzlich nicht festgelegt, liegt aber in der Regel deutlich unter dem von Rind- und Schweinehack. Da Geflügelhack sehr keimanfällig ist, wird es strengsten Hygienekontrollen unterzogen. Die Verbrauchsangaben auf der Verpackung müssen daher unbedingt befolgt werden. Außerdem sollte genau auf die Zutatenliste geachtet werden, da es erlaubt ist, zur Verstärkung des Geschmacks, Fett beizumengen. Wer einen Fleischwolf zu Hause hat, kann Geflügelhack sehr gut selbst zubereiten. Dabei gilt äußerste Sorgfalt bei der Reinigung der Hände und Küchengeräte.
Lammhackfleisch wird in der Regel aus Schulterfleisch hergestellt. Beim Schlachter des Vertrauens ist das recht teure Fleisch meist nur auf Anfrage zu bekommen oder muss bestellt werden. Da Lammhack sehr weich und zart ist, lohnt es sich aber danach zu fragen. Besonders beliebt ist die Verwendung bei der Zubereitung von orien-talischen Speisen. Der Fettgehalt von Lammhackfleisch liegt mit 20 bis 25 Prozent zwischen dem von Schweine- und Rinderhackfleisch.
Hackfleisch vom Wild wird eher selten verwendet. Dies liegt unter anderem an der Verfügbarkeit. Wildhackfleisch ist in der Regel nur im ausgewählten Fachhandel erhältlich. Alternativ kann man es natürlich im eigenen Fleischwolf herstellen. 
So exquisit wie Wildhackfleisch auf der einen Seite ist, umso tückischer ist es in der Zubereitung, da es sehr schnell trocken und fade schmecken kann. Wer den richtigen Dreh raus hat, erlebt jedoch einen echten Gaumenschmaus. Auch bei Wildhackfleich ist aufgrund der möglichen Keimbildung auf strengste Hygiene zu achten.
Zur Veröffentlichung freigegeben, Belegexemplar erbeten
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