
Arbeitsfragen Geflügel 

Allgemeine Fragen

1. Welche drei Eigenschaften machen Geflügelfleisch besonders 

ernährungsphysiologisch wertvoll?


2. Warum gilt Geflügelfleisch als leicht verdaulich?


3. Nenne drei Vorteile von Geflügelfleisch für den Verbraucher.


4. Welche Wasserqualität muss bei der Geflügelschlachtung verwendet werden?


5. Warum darf ungerupftes Geflügel nicht gemeinsam mit anderem Fleisch gelagert 
werden?


6. Bei welcher Temperatur sollte frisches Geflügel idealerweise gelagert werden?


7. Welche Mindesttemperatur gilt für die Lagerung von tiefgekühltem Geflügel?


8. Welche Hygienemaßnahme ist nach dem Berühren von frischem Geflügel 
unbedingt erforderlich?


Hühner und Handelsbezeichnungen

9. Wie alt sind Junghühner bzw. Masthühner bei der Schlachtung?


10. Wie lautet die Fachbezeichnung für ein Masthuhn?


11. Was sind Suppenhühner?


12. Wie alt sind Suppenhühner bei der Schlachtung?


13. Was zeichnet ein Stubenküken aus?


14. Welches Gewicht hat ein grillfertiges Stubenküken ungefähr?


15. Wie alt müssen Freilandhühner mindestens sein?


16. Was versteht man unter einem Kapaun?


17. Was ist eine Poularde?


18. Welche Innereien werden bei einem bratfertigen Masthendl üblicherweise 
beigelegt?


19. Wodurch unterscheidet sich ein grillfertiges Masthendl von einem bratfertigen 
Masthendl?


20. Was bedeutet die Bezeichnung „grillfertig gesteckt“?




Puten

21. Wie schwer wird eine männliche Pute durchschnittlich?


22. Wie schwer wird eine weibliche Pute durchschnittlich?


23. Warum werden Puten vor der Zerlegung etwa 12 Stunden auf 0 °C gekühlt?


24. Welches Teilstück der Pute ähnelt dem Kalbfleisch?


25. Wofür werden Puten-Vogerl hauptsächlich verwendet?


26. Welche Eigenschaften hat Puten-Keulenfleisch?


27. Aus welchen Fleischteilen besteht eine Puten-Rolle?


Gänse und Enten

28. Wie alt sind Frühmastgänse und welches Gewicht erreichen sie?


29. Wie alt sind Frühmastenten und welches bratfertige Gewicht haben sie ungefähr?


30. Woran erkennt man qualitativ minderwertiges Geflügel? Nenne mindestens drei 
Merkmale.


Bonusfrage

Welche Symptome treten typischerweise bei einer Salmonellenvergiftung auf?



