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Wie	lange	hält	sich	tiefgekühlte	Ware?	
Experten raten, das Fleisch grundsätzlich in einer Kühltasche nach Hause zu transportieren, sodass es sich auf 
höchstens sieben Grad erwärmt. Bis zu dieser Temperatur vermehren sich die meisten Keime nur sehr langsam. „Die 
ideale Lagertemperatur liegt zwischen zwei und vier Grad", sagt Swantje Waterstraat. „Weil aber die wenigsten 
Kühlschränke so kalt sind, sollte man die Verbraucherfrist nicht ausreizen." Tiefgekühlt (-18°C) hält sich Kalb-, Rind-und 
Hähnchenfleisch acht bis zehn Monate, Schweinefleisch höchstens sechs. Hackfleisch sollte nicht länger als vier 
Monate gefroren bleiben - jedoch nicht wegen der Keime, sondern aus Geschmacksgründen. Auch tiefgekühltes Fett 
wird mit der Zeit ranzig. Daher gilt: Je mehr Fett das Fleisch enthält, desto eher sollte man es verbrauchen. Von 
mariniertem Fleisch (wird gern auch küchenfertig genannt) raten die Warentester ganz ab. Eventuell Verdorbenes lässt 
sich mithilfe der Sauce leicht kaschieren. Außerdem kann in Marinaden Glutamat enthalten sein. Dieser 
Geschmacksverstärker steht laut einer aktuellen Studie der staatlichen Universität von North Carolina (USA) im 
dringenden Verdacht, den Appetit künstlich anzuregen, sodass man ungewollt mehr zu sich nimmt als nötig. Zudem 
wurde in Tierversuchen nachgewiesen, dass Glutamat Gehirnzellen schädigen kann. Laut Warentestern sind Produkte 
mit dem Zusatz „küchenfertig zubereitet" von der Kennzeichnungspflicht für Frischfleisch entbunden. „Das heißt, der 
Anbieter muss weder angeben, woher das Fleisch stammt, noch, ob die Ware schon einmal eingefroren war", sagt die 
Expertin von der Stiftung Warentest. Ausgenommen ist Geflügel: War es einmal gefroren, darf es nicht mehr als frisch 
verkauft werden, auch nicht in marinierter Form.  
Sebastian Hess 
 


