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(54) FLEISCHWARE AUS PUTENFLEISCH

(57) Die Erfindung betrifft eine aufschneidbare gebratene

aus Pute hergestellte Fleischware, die dadurch
gekennzeichnet ist, dass gepokeltes, mageres
Putenfleisch, insbesondere einer Putenkeule, von
einer Auflage aus einer Mischung von zerkleinerter
Hlhner- und/oder Putenhaut umhillt oder bedeckt
ist.
Die Erfindung betrifft weiters ein Verfahren zur
Herstellung einer aufschneidbaren gebratenen
Fleischware, das dadurch gekennzeichnet ist, dass
zur Herstellung der Auflage HuUhner- und/oder
Putenhaut mit Putenfleisch zu einer homogenen
Masse fein zerkleinert wird und anschlieBend in den
Boden einer Form von 2 bis 20 mm, vorzugsweise
8-12 mm dick aufgetragen wird, dass weiters
mageres Putenfleisch, insbesondere einer
Putenkeule, ausgeldst wird, das magere Fleisch von
den groben Sehnen, der Haut und dem Fett getrennt
wird und anschlieBend das magere Putenfleisch
gepdkelt wird, und dass weiters das gepdkelte
Putenfleisch in die mit der Auflage ausgelegten
Form eingelegt, gegebenenfalls mit Auflagemasse
bedeckt, gepresst und gekocht wird, wonach die
ausgeformten Stiicke gebraten werden.
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Beschreibung

FLEISCHWARE AUS PUTENFLEISCH:

[0001] Die Neuerung bezieht sich auf eine gebratene Fleischware aus Putenfleisch, insbeson-
dere der Putenkeule.

[0002] Putenkeulen, seien es Oberkeulen oder auch Unterkeulen, werden bisher hauptsachlich
als Ganzes geselcht oder gebraten, wobei die Ware mit den im Fleisch befindlichen Knochen in
den Verkauf kommt. Ganze Putenkeulen haben aber fiir den Konsumenten den Nachteil, dass
sie nicht zu gleichen Teile aufschneidbar sind, bzw. bei Zerteilung, die Teile sehr unterschied-
lich beschaffen sind. Daher ist es unattraktiv Putenkeulen in kleinen verzehrfertigen Portionen
anzubieten. Auch wére der Verkauf von kleinen Portionen einer Putenkeule nicht méglich, da
dazu die Knochen der Putenkeule entfernt werden miissen, was bei einer Berechnung des
Preises miteinbezogen werden misste. Des Weiteren ist auch noch Uber die Ladnge der Keule
gesehen das Verhaltnis von magerem Fleisch zu Fett unterschiedlich, wobei insbesondere im
dinnen Endbereich fast nur Fett bzw. Knorpel vorliegt. Auch dieser Teil der Putenkeule wéare
damit nicht verkauflich. Auch eine Aufschnittware aus solchen Putenkeulen ist nicht attraktiv fOr
den Verkauf.

[0003] Auch andere Fleischteile einer Pute die sich zum Braten eignen sind eher nicht zur
Produktion von Aufschnittware geeignet.

[0004] Der Neuerung liegt nun die Aufgabe zugrunde, eine Fleischware der eingangs genann-
ten Art zu schaffen, welche einerseits das Charakteristikum einer Putenkeule oder eines Bra-
tens aus Putenfleisch bewahrt hat und andererseits in entsprechend aufgeschnittener Form
verkauft werden kann, wobei die Qualitat, wie auch der Fettgehalt der einzelnen aufgeschnitte-
nen Teile etwa gleich sein sollen.

[0005] Diese Aufgabe wird neuerungsgemafi dadurch gelést, dass die Fleischware aus gepd-
keltem magerem Putenfleisch, insbesondere einer Putenkeule, mit einer Auflage, gegebenen-
falls einer Ummantelung, bzw. Kruste aus einer Mischung von zerkleinerter Hihner- und/oder
Putenhaut mit Putenfleisch, besteht.

[0006] Damit wird das optische Bild einer ausgelésten Putenkeule bzw. Putenbratens mit Krus-
te erzielt, ndmlich ein Kern aus magerem Putenfleisch, der mit einer Auflage bedeckt ist, die
durch das Braten entsprechend knusprig ist. Das Verhéltnis von magerem Fleisch zu Fett ist
dabei bei allen aufgeschnittenen Stiicken etwa gleich.

[0007] Zur Herstellung der neuerungsgeméaBen aufschneidbaren gebratenen Fleischware wird
ebenfalls neuerungsgeman zunachst zur Herstellung der Auflage bzw. der Ummantelung Hiih-
ner- und/oder Putenhaut mit Putenfleisch, vorzugsweise in einem Verhéltnis von etwa 70/30, zu
einer homogenen Masse fein zerkleinert, und anschlieBend in den Boden einer Form 2 bis
20 mm, vorzugsweise 8-12 mm dick aufgetragen, dann wird mageres Putenfleisch, insbesonde-
re einer Putenkeule, ausgeldst, das magere Fleisch von den groben Sehnen, der Haut und dem
Fett getrennt und anschlieBend das magere Putenfleisch gepbkelt, weiters wird das gepdkelte
Putenfleisch in die mit der Auflage ausgelegten Form eingelegt, gegebenenfalls mit Auflage-
masse bedeckt, gepresst und gekocht, wonach die ausgeformten Stlicke gebraten werden.

[0008] Dadurch wird erreicht, dass die aus Haut und Fett bestehende Auflage mit dem Fleisch
in Verbindung kommt, wodurch beim Braten eine knusprige Auflage, bzw. eine Kruste oder
gegebenenfalls eine Ummantelung erreicht wird, und im Inneren ein Kern aus magerem Fleisch
vorliegt, der Uber die ganze Lange des Produktes in etwa gleich ist, wobei durch die Pékelung
des mageren Fleisches und die Pressung des Gesamtproduktes auch die Auflage geschmack-
lich dem gepékelten Fleisch angepasst wird. Auch die Haltbarkeit der aus Haut und Fett beste-
henden Auflage ist aufgrund der Pékelung gegeben. Die eingesetzte Pdkellake ist eine Ubli-
cherweise verwendete Pékellake aus Wasser, Nitritpdkelsalz, Gewlirzen und Zusatzstoffen. Mit
dieser Pdkellake wird das magere Fleisch vermischt oder eingespritzt und anschlieBend werden
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die Fleischteile flr einige Stunden schonend massiert, was eine gleichmaBige Verteilung und
Einbindung der Pdkellake im Fleisch sowie die Bildung der Mirbheit und des Zusammenhalts
durch das aufgequollene MuskeleiweiB erzielt wird.

[0009] Die nach dem Knusprigbraten vorliegenden langen Stiicke kdnnen dann entweder fein
aufgeschnitten oder aber in dickeren Schnitten (einige Millimeter) portioniert und verpackt wer-
den. Die Verpackung wird dabei entweder als Vakuum-Verpackung oder aber in Schutzgas-
Atmosphéare vorgenommen.

Anspriiche

1. Aufschneidbare gebratene aus Pute hergestellte Fleischware, dadurch gekennzeichnet,
dass gepbkeltes, mageres Putenfleisch, insbesondere einer Putenkeule, von einer Auflage
aus einer Mischung von zerkleinerter Hithner- und/oder Putenhaut mit Putenfleisch umhiillt
oder bedeckt ist.

2. Verfahren zur Herstellung einer aufschneidbaren gebratenen Fleischware nach Anspruch

1, dadurch gekennzeichnet, dass

- zur Herstellung der Auflage HUhner- und/oder Putenhaut mit Putenfleisch zu einer ho-
mogenen Masse fein zerkleinert wird und anschlieBend in den Boden einer Form von 2
bis 20 mm, vorzugsweise 8-12 mm dick aufgetragen wird,

- mageres Putenfleisch, insbesondere einer Putenkeule, ausgeldst wird, das magere
Fleisch von den groben Sehnen, der Haut und dem Fett getrennt wird und anschlieBend
das magere Putenfleisch gepdkelt wird,

- das gepdkelte Putenfleisch in die mit der Auflage ausgelegten Form eingelegt, gegebe-
nenfalls mit Auflagemasse bedeckt, gepresst und gekocht wird, wonach die ausgeform-
ten Stlicke gebraten werden.

3. Verfahren zur Herstellung einer aufschneidbaren gebratenen Fleischware nach Anspruch
2, dadurch gekennzeichnet, dass zur Herstellung der Auflage, Hihner- und/oder Puten-
haut mit Putenfleisch im Verhaltnis von etwa 70/30 zu einer homogenen Masse fein zer-
kleinert wird.

4. Verfahren nach Anspruch 2 oder 3, dadurch gekennzeichnet, dass das Putenfleisch nach
dem Podkeln massiert wird.

Hierzu keine Zeichnungen
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