Grundsätzliches zum Thema „Ei“

Wenn man von einem „Ei“ spricht, ist damit meistens das klassische Hühnerei gemeint. 100g Hühnerei enthalten ca. 154 kcal, ebenso enthalten sie alle notwendigen Nähr- und Wirkstoffe wie hochwertiges Eiweiß, Vitamine (Vit. A 276µg, Vit. D 2,93 µg, Biotin 25 µg, Vit. B12 2 µg) Mineralstoffe, Fett (Cholesterin 396 mg – ist nur im Eigelb enthalten) und Lecithin. Das Ei besteht aus der äußeren Schale (etwa 12 % seines Gesamtgewichts), dem Eiweiß (etwa 58%) und dem Eigelb (etwa 30%), das durch die Hagelschnüre an beiden Ei-Polen gehalten wird. Am runden Ende des Eis ist ein Luftraum, die Luftkammer. Sie wird mit zunehmendem Alter des Eis größer. Die Eier werden entsprechend ihrer Qualitätsmerkmale in die drei Güteklassen A, B und C eingeteilt.

Entsprechend des Gewichtes unterscheidet man 

XL: 
sehr groß: 
73g und darüber

L:
groß:

63g bis unter 73g

M:
mittel:

53g bis unter 63g

S: 
klein:

unter 53g

Eine weitere Pflichtangabe ist das Mindesthaltbarkeitsdatum und der Verbraucherhinweis: „Bei Kühlschranktemperatur aufbewahren. Nach Ablauf des Mindesthaltbarkeitsdatums durcherhitzen.“

Die sechsstellige Packstellennummer, zum Beispiel 52 123 2, erklärt sich wie folgt:


5
2
123
2

Haltungsform

0 = Bio

1 = Freiland

2 = Intens. Auslauf

3 = Bodenhaltung

4 = Volierehaltung

5 = Batteriehaltung
Erzeugerland

1 = Belgien

2 = Deutschland

3 = Frankreich

...

6 = Niederlande

...
Legebetrieb

z. B. 

Farm Musterei
Stall

z. B. 

Stall Frieda Meier

Kleine Eierkunde:

Enteneier: Etwas größer (und geschmackvoller) als Hühnereier, sie sollten sehr frisch gegessen werden.

Wachteleier:
Sie sind biege gesprenkelt, ihre Größe beträgt etwa ein drittel eines Hühnereis, sie werden weich- oder hartgekocht, geschält und für Salate verwendet, eingelegt oder in Aspik eingesetzt.

Fasaneneier: Sie sind blasrosa, etwa so groß wie Wachteleier und können wie diese verwendet werden.

Gänseeier: Sie gleichen in Größe und Geschmack den Enteneiern, schmecken aber leicht ölig und müssen frisch sein. Vor dem Verzehr sind sie mindestens zehn Minuten zu garen.

Perlhuhneier:
Sie sind braun gefleckt, am besten schmecken sie weich- oder hartgekocht (3 bis 5 Min.), abgekühlt und geschält mit grünem Salat.

Straußeneier:
Sind acht bis zehnmal größer als ein Hühnerei und haben eine dickere Schale.

Tausendjährige Eier:
Sind eine Chinesische Delikatesse. Die Enteneier sind von gräulicher Farbe, nachdem sie 100 Tage lang in einer Lösung aus Kalk, Salz, Tee, Asche und Holzkohle gebeizt wurden. Die Eier werden gewöhnlich geschält, in Scheiben geschnitten, gedämpft und kalt serviert. 

