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Procédé de fabrication d'un produit alimentaire a partir d'une aile de volaille et produit alimentaire en résultant.

La présente invention concerne un procédé de fabrication
d’un produit alimentaire & partir d'une aile de volaille, notam-
ment d’une aile de poulet.

Ce procédé est caractérisé en ce quon coupe transversale-
ment la peau et la chair & proximité d'une premiére extrémité
de chaque partie d'aile de maniére a faire apparaitre la partie
extrdme correspondante de {'os qui se trouve &tre dégagée par
rapport au reste de la peau et de la chair, on refoule ensuite la
chair et la peau entourant l'os en direction de la seconde
extrémité opposée de la partie d'aile et au-deld de ceite
seconde extrémité, de maniére & former 3 cet endroit une
masse de chair contenant & l'intérieur la peau de ['aile, et on
fait cuire et frire cette masse de chair dans un bain de friture.
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La présente invention cbncerne un procédé de fa-
brication d'un produit alimentaire 2 partir d'une aile de
volaille ainsi que le produit alimentaire en résultant,

On sait que les ailes de certaines volailles, no-
tamment les ailes de poulet, constituent des bas morceaux
dont on n's pas su tirer parti jusqu'a présent, si ce n'est
en les utilisant pour préparer des bouillons et des sliments
pour animaux. )

La présente invention vise a fournir un procédé
permettant & partir de ces bas morceaux un produif alimen-
taire de qualité, agréable au  goat et se présentént sCUS une
forme particulirement originale.

A cet effet ce procédé de fabricaticn d'un produit
alimentaire 2 partir d'une aile de volaille, notamment d‘une
aile de poulet, est ca;actérisé en ce qu'aprés avoir coupé
l'extrémité de 1'aile et séparé les deux parties de l'aile
1'une de 1'autre, on coupe transversalement la peau et la
chair 3 proximité d'une premidre extrémits de chaque partie
d'aile de manidre 3 faire apparaitre la partie extréme cor-
respondante de l'os qui se trouve 2tre dégagée par rapport
au reste de la peau et de la chair, on refoule ensuite 1la
chair et la peau entourant 1'os en direction de la seconde
extrémité opposée de la partie d'aile et au dellh de cette
seconde extrémité, de manidre & former & cet endroit une
masse de chair contenant 3 1'intérieur la peau de l'aile, et
on fait cuire et frire cette masse de chair da%s un bain de
friture.

Le procédé suivant 1'invention permet d'obtenir un
produit alimentaire se présentant sous la forme d'une boule
de chair frite, particulikrement savoureuse, formant un bloc
solidaire d'une extrémité de 1'os qui, lui, est pratiquement
dégagé en totalité et qui constitue alors une sorte de tige
permettant de le tenir pendant que 1l'on mange la chair se

trouvant & son extrémits.
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On décrirs ci-apr2s,3 titre d'exemple non limitatif,
une forme d'exécution de la présente invention,en référence
au dessin annexé sur lequel :

La figure 1 est une vue en coupe longitudinale sché-
matique d'une aile de poulet constituant une matidre pre-
midre utilisée dans le procédé suivant l1'invention.

Les figures 2, 3, 4 et 5 sont des vues en coupe
longitudinale schématique illustrant les diverses ‘phases du
procédé de fabrication suivant 1'invention.

La figure 6 _est une vue en élévation du produit
alimentaire final obtenu par le procédé.

Le procédé suivant 1'invention utilise en tant que
matizre premitre une aile de volzille telle qu'une aile de
poulet 1 représentée schématiqﬁement dans son ensemble sur
la figure 1. Cette aile de poulet comprend deux parties 2 et
3, a savoir la partie 2 attachée au corps comprenant un seul
0s 4 tandis que l'autre partie 3 comprend deux os 5 et § et
se termine par une partie extrdme 7. Au cours de la premidre
phase du procédé selon l'invention on prépare l'aile de
poulet 1 en éliminant l'extrémité 7 de la partie d'aile 3
par un trait de coupe indiqué par la fléche 8. De la-méme
fagon on sépare les deux parties d'aile 2 et 3 1'une de
1'autre par un trait de coupe illustré par la fliéche 9.

On obtient alors chaque partie d'aile 2, 3 séparée,
ainsi qu'il est représenté sur la figure 2 en ce qui con-
cerne la partie d'aile 2.

In coupe ensuite transversalement la chair 10 entou-
rant 1'os 2 et la peau 11, & une certaine distancea partir
d'une extrémité 4a de 1'os 4, comme il est indiqué par la
fléche 12 matérialisant la direction de la coupe transver-
sale. Cette dernidre permet, aprés élimination de la partie
de chair entourant l'extrdmité 4a de l'os 4, de faire appa-
raitre cette extrémité dénudée.

On refoule ensuite 1'ensemble de la chair 10 et de
la peau 11 entourant l'os &4, en direction de la seconde
extrémité 4b de 1'os 4 qui est opposde & la premidre extré-
mité 4a. Ce refoulement est indiqué schématiquement par les
fléches 13 sur la figure 4. Pour faciliter ce refoulement on
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peut couper préalablement la chair 10 et la peau 11 dans le
sens longitudinal, jusqu'ad l'os 4, de part et d'autre de
celui-ci, en formant des fentes 14, comme il apparait sur ls
figure 4. ' '

Aprés refoulement de la chair 10 et la ﬁeau 11,
celles-ci forment une masse 15 gui entoure la seconde extré-
mité 4b de 1'os 4 alors pratiquement dégagé en totslité, et
qui s'étend dans le prolongemet de cet 0s, au deli de la
téte 4b.

Pour achever la confection du produit alimentaire
par*le>pr0cédé suivant l'invention, on trempe, par exemple
pendant cing minutes, le masse de chair 155 contenant 2
1'intérieur la peau 10, dans un mélange de lait, de poivre,
de sel et de farine, puis on ﬁlonge ceitte masse 15 ainsi
imprégnéde dans de la c%apelure et enfin dans’un bein de
friture.

On obtient alors un produit slimentaire éel'que
représenté sur le figure 6, leguel comprend la masse de
chair 15 cuite =t frite et qui est solidaire d'une extrémité
de l'os &. Cette masse de chair 15 peut 8tre ainsi trés
facilement consommée en se servant de l'os Qg,dégagé prati-

guement en totalitd comme d'une tige formant support. N
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REVENDICATIONS

1.  Procédé de fabrication d'un produit alimentaire
a partir d'une aile de volaille, notemment d'une aile de
poulet,'est caractérisé en ce qu'apréé avoir coupé l'extré-
mité (7) de l'aile et séparé les deux parties (2,3) de
l1'aile 1'une de 1l'sutre, on coupe transversalement la peau
(11) et la chair (10) & proximité d'une premitre extrémité
de chaque partie d'aile de manigre & fairerappa}aitre la
partie extr2me correspondante (4a) de 1'os (4) qui se trouve
gtre dégagée par'rapport au reste de la peau et de la chair,
on refoule ensuite la chair (10) et la peau (11) entourant
1'os en direction de la seconde extrémité opposée de la
partie d'aile et au delad de cette seconde extrémité, de
manidre & former & cet endroit une masse de chair (15) con-
tenant & 1l'intérieur la-peau de 1'aile, et on fait cuire et
frire cette masse de chair dans un bain de friture.

2. Procédé éuivant la revendication 1 caractérisé
en ce qu'avant de refouler la chair (10) et la peau 11 en
direction de la seconde extrdmité de la partie d'aile, on
coupe la chair (10) et la peau (11) dans le sens longitu-
dinal (4), en formant des fentes (14).

3. Produit alimentaire obtenu-par la mise en oeuvre
du procédé suivant les revendications précédentes, carac-
térisé en ce qu'il comprend un os (4) dénudé a une extrémité
duquel est attenante une masse de chair (15) refoulée'en

boule.
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