
Hackfleischgenuss
auf sichere Art



Ob Hackfleisch, Gewiegtes, Haschee oder Faschiertes: 
so vielfältig wie die Bezeichnungen sind auch die 
Einsatzmöglichkeiten für Hackfleisch in der heimischen 
Küche. Und das wussten bereits die antiken Römer,

Doch bei aller Vorliebe: Hackfleisch erfordert 
besondere Vorsicht beim Transport, der Lagerung

Heute zählt Hackfleisch zu den beliebtesten 
Fleischprodukten in Deutschland.

und der Zubereitung. Durch die stark vergrößerte 
Oberfläche bietet es krankheitserregenden Bakterien, 
wie Salmonellen oder Listerien, ideale 
Wachstumsbedingungen.

dem 3. oder 4. Jahrhundert ein Rezept mit 
zerkleinertem Rindfleisch beschreiben. 

die im ältesten erhaltenen Kochbuch der Welt aus

Mit der Berücksichtigung der Hinweise, Tipps und 
Tricks aus diesem Flyer steht einem sicheren Genuss 
von Hackfleisch aber nichts mehr im Wege. 

 Dein� #Hac�-Hack� ...
 Y Gemischte� Hac� au� Rin�- un� Schweinefleisc� 

eigne� sic� gu� für Frikadelle� un� Hackbrate�. 

E� ha� ei� besonder� he�ha�e� Arom� 

un� bleib� schö� sa�i�.

0 Y Vie� vo� alle�: Tra� dic� z� �perimentiere�, 

den� Hac� verträg� nah�� all� Gewü��. 

lecker beleg� auf de� Bro� al� Croustin�. 

Probier� doc� ma� Paprikapulver, Cayennepfeffer, 

Chil� un� Majora� oder füg� Mandel� 

Bunt� Wo�-Gericht�, knackiger Eisber�-

un� Dattel� für ein� orientalisch� Not� hi��.

 Y  Ö�er etwa� Andere�: 

sala� mi� Hackfleisc� un� Baco� oder 

Nu�� di� Vielfältigkei� vo� Hackfleisc�. 

 

Klein gehackt ...

groß geliebt :-)



Hackfleisch wird frisch an der Theke 
oder abgepackt in der Kühlung bzw. 
Tiefkühlung angeboten. Für alle 
Varianten gilt: Kaufe dein Hackfleisch 
immer ganz zum Schluss  deiner 
Einkaufstour und nimm eine Kühltasche 
zum Einkaufen mit. 
Ohne Kühlung verdirbt das Fleisch, 
insbesondere in den Sommermonaten, 
sonst schon auf dem Weg. 

Zuhause angekommen, lege das 
Hackfleisch direkt in den Kühlschrank 
bzw. den Gefrierschrank. 

             Sicherer Transport

Gesucht: Bodyguard

für besten Genuss!

            Gute Lagerung

Hackfleisch mag es besonders kalt! Der kälteste Ort im Kühlschrank ist auf 
der Glasplatte über dem Gemüsefach. Auch dort sollte es allerdings maximal 
6 bis 8 Stunden gelagert und noch am Einkaufstag verarbeitet werden.

Tiefgekühltes Hackfleisch wandert nach dem Kauf nur dann in den 
Gefrierschrank bei mindestens -18 °C, wenn es noch nicht an- oder aufgetaut 
ist. Ist dies nach dem Transport nicht mehr der Fall, wird es im Kühlschrank 
aufgetaut und im Anschluss verarbeitet.

Übrigens: abgepacktes Hackfleisch ist häufig unter Schutzatmosphäre 
verpackt. Bei durchgehender Kühlung und ungeöffnet kannst du es bis zum 
angegebenen Verbrauchsdatum verzehren. 
Aber Achtung: schaue mal genau auf die angegebenen Kühlbedingungen mit 
oft sehr niedrigen Temperaturen. Schafft dein Kühlschrank diese Kälte nicht, 
verarbeite dein Hack schnellstmöglich.

Möchtest du Hackfleisch selber einfrieren, brate es zunächst vollständig durch 
oder verpacke es direkt nach dem Einkauf klein portioniert in Gefrierbeutel. 
Drücke das Fleisch platt, so dass die Luft vollständig entweicht und es 
anschließend schnell gefrieren kann. Notiere das Einfrierdatum auf den 
Beuteln und verbrauche es  innerhalb von maximal drei Monaten.



Achte bereits beim Kauf auf absolute 
Frische und lass dir dein Hackfleisch 

Rohes Hackfleisch und Mett erfreuen 
sich großer Beliebtheit. Da diese nicht 
erhitzt werden, ist die Gefahr von 
Infektionen nach dem Verzehr deutlich 
größer. Schwangere, Kleinkinder oder 
Personen mit einem geschwächten 
Immunsystem sollten daher auf den 
Verzehr von rohem Hackfleisch 
verzichten. 

       Ro� sicher lecker ...

am besten frisch herstellen.

sicher abgetötet.

Wichtig: Blitzsaubere Messer und Bretter 
(kein Holz) sowie gründliche Handhygiene 
vorher & nachher!

             Geschickte Zubereitung

Tiefgekühltes Hackfleisch kannst du praktisch 
über Nacht im Kühlschrank auftauen und am 
Folgetag verarbeiten. 

Denn erst bei dieser Temperatur und Zeit 
werden krankheitserregende Bakterien

Vorsicht ist die Mutter der Porzellankiste ... 
Vor der Zubereitung solltest du dein 
Hackfleisch zunächst prüfen. Riecht es 
säuerlich und unangenehm oder ist die 
Oberfläche dunkel verfärbt? In diesem Fall 
musst du das Fleisch leider entsorgen. 

Brate oder grille das Fleisch immer 
vollständig durch (mind. 70 °C im Inneren
für 2 Min.). Gerade beim Grillen bietet
sich ein Fleischthermometer an.

Mett oder Meat -

 so wird‘s mega

 lecker!



Noch etwas übrig? 

2 Tagen genießen.

Durchgegartes Hackfleisch 
oder Gerichte mit Hackfleisch 
im Kühlschrank aufbewahren 
und innerhalb von maximal 

100 g passierte Tomaten  

50 g Jalapeños (Glas)  
1 Tiger-Paprika  (rot-gelb-gestreift)

150 g Cheddar (Stück) 
2 EL Öl 

2 Zwiebeln  
250 g Champignons

Salz, Pfeffer, Paprika, Oregano 
2 Pck. Pizzateig (à 400 g, Kühlregal o. selbstgemacht)

Teige mit Backpapier entrollen. An den Längsseiten je ca. 6 cm 
lange und ca. 3 cm breite Streifen einschneiden. 

Hack im Öl krümelig braten. Zwiebeln und Champignons kurz mit 
braten. Passierte Tomaten zugießen, aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, 
Paprika und Oregano würzen. 

Hacksoße jeweils auf die Mitte geben. Paprika und Jalapeños 
darauf verteilen. Cheddar daraufstreuen. Teigstreifen abwechselnd 
über Kreuz über die Füllung legen. Beide Rollen mit dem Back-
papier auf ein Blech legen, mit Parmesan bestreuen:
ca. 30 Minuten backen.  Guten Appetit!

Dei� Liebling�-Hac�!

Geschär�� Burritop�z� 
Für 4 Personen
400 g gemischtes Hackfleisch 

Paprika waschen, Zwiebeln schälen und Champignons putzen; 
alles in Streifen schneiden. Jalapeños abtropfen lassen. Cheddar 
reiben. Ofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 200 °C / Umluft: 180 °C). 

30 g geriebener Parmesan
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Weiter� R�ept� & praktisch� �pp� 
z� alle� Hoflade�-Leckereie� auf  ...
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Hofläde�, Café�, Urlau�höf� ...
0 
        

https://www.landservice.de/wp/

https://www.landservice.de/ls/start


