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Abschlussbericht zum Projekt:
Entwicklung funktioneller Puten- und
Kaninchenerzeugnisse

Die Ergebnisse bisheriger Projekte zur Entwicklung von Produkten aus Wild- und Lammfleisch in
Verbindung mit Gem(se und anderen Zutaten zeigen eine hohe Verbraucherakzeptanz. Neben dem
Genusswert der Erzeugnisse, der ein entscheidendes Kaufmotiv ist, haben als weitere wichtige
Komponenten Nahrstoffdichte und ernahrungsphysiologische Eigenschaften wie die antioxidative
Kapazitat und Ballaststoffwirkung beachtenswerte Bedeutung.

Die Vorteile veranlassten uns, gemeinsam mit der Food GmbH, geistige Vorarbeit zu leisten und auch
Produkte mit Puten- und Kaninchenfleisch, mit diversem Gemiiseeinsatz zu entwickeln. Die Food
GmbH stand uns bei diesem Prozess zunachst beratend zur Seite. Die praktische Machbarkeit
beurteilte die Unternehmensberaterin Karin Trump.

Nachdem im Friihjahr 2008 der Projektgedanke die notwendige Reife erlangt hatte, begannen wir in der
zweiten Aprilhaifte mit der Realisierung.

Die Food GmbH wurde mit der Durchfiihrung der notwendigen Analysen beauftragt. Die
Unternehmensberaterin Karin Trump erhielt den Auftrag, das Vorhaben in die Praxis umzusetzen.
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Es wurden 2 Slilzen aus Putenfleisch und eine Siiize aus Kaninchenfleisch, vier
Putenhackfleischprodukte und neun Putenrouladen entwickelt:

Siilzen

Rouladen

Schweinestilze Thiringer Art als Vergleichsprobe
(1x Agrargenossenschaft Bucha e.G.; 1 x Fleischerei
Wohlgezogen)

Thiiringer Putensiilze als Vergleichsprobe
Putensiilze aus Gemuse

Kaninchenstilze aus Gemiise

Putenroulade aus oberkeule (kiichenfertig) kiassisch als
Vergleichsprobe

Putenroulade aus Oberkeule mit Paprika- und Okraschoten
Putenroulade aus Oberkeule mit griinen Bohnen
Putenschnitzelroulade mit Wintergemiise
Putenschnitzelroulade mit Paprika- und Okraschoten
Putenschnitzelroulade mit griinen Bohnen
Kaninchenroulade, klassisch als Vergleichsprobe
Kaninchenroulade mit Paprika- und Okraschoten
Kaninchenroulade mit griinen Bohnen

Hackfleischerzeugnisse

Die Analysenergebnisse zeigen, dass mit der gezielten Auswahl von Gemisezutaten in Verbindung mit
Puten- und Kaninchenfleisch ernahrungsphysiologisch aufgewertete Erzeugnisse hergestellt werden
konnen. Die Einfihrung in die Praxis vollzog sich erfolgreich. Die Kundschaft kauft die neuen Produkte

Hacktaler klassisch

Putenboulette klassisch

Selleriehacktaler

Champignonhacktaler

Kohlrtabihacktaler

Rhodosbulette mit Schafskése und Paprika

gern, wobei die Siilzen und Hackfleischprodukte bevorzugt gewiinscht werden.
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Liste der Erzeugnisse

Siilzen

Rouladen

Hackfleisch-

erzeugnisse

Schweinesiilze Thiiringer Art als Vergleichsprobe
(1 x Agrargen. Bucha, 1 x Fleischerei Wohlgezogen)
Thiiringer Putensiilze als Vergleichsprobe

Rustikale Bauernsiilze aus Putenfleisch

Putensiilze aus Gemiise

Kaninchensiilze aus Gemiise

Putenroulade, aus Oberkeule(kiichenfertig) klassisch als Vergleichsprobe
Putenroulade, aus Oberkeule mit Wintergemiise

Putenroulade, aus Oberkeule mit Paprika- und Okraschoten
Putenroulade, aus Oberkeule mit griinen Bohnen

Putenschnitzelroulade mit Wintergemiise

Putenschnitzelroulade mit Paprika- und Okraschoten
Putenschnitzelroulade mit griinen Bohnen

Kaninchenroulade klassisch als Vergleichsprobe
Kaninchenroulade mit Wintergemiise
Kaninchenroulade mit Paprika- und Okraschoten
Kaninchenroulade mit griinen Bohnen

Hacktaler klassisch

Putenboulette klassisch
Selleriehackfleischtaler
Champignonhackfleischtaler
Kohlrabihackfleischtaler

Rhodosboulette mit Schafskise und Paprika



Nahrwertverbesserung von Gonnataler Putenspezialitidten

Das Sortiment der Firma Gonnataler Putenspezialititen umfasst neben Frischfleisch von
Pute, Hahnchen und Kaninchen auch zahlreiche Fleischerzeugnisse und Wurstwaren. Das
Unternehmen ist bestrebt, neben traditionellen Produkten auch solche anzubieten, die
Schmackhaftigkeit mit einem erhéhten ernahrungsphysiologischen Nutzen verbinden.

Die Ergebnisse der Nationalen Verzehrsstudie Il (NVS I1) belegen, dass in Deutschland etwa
36 % der Ménner und 31 % der Frauen die Richtwerte fir die tagliche Energiezufuhr
Uberschreiten. Bei den Mannern entfallen dabei 36 % und bei den Frauen 35 % der
Energieaufnahme auf Fett. Der von der Deutschen Gesellschaft fir Erndhrung (DGE)
empfohlenen Richtwert' fir die Fettaufnahme liegt hingegen bei 30 % der taglichen
Gesamtenergiezufuhr. Beziglich der Proteinaufnahme wird die empfohlene Zufuhr von 0,8 g
Protein pro kg Kdrpergewicht, was bei einem 70 kg wiegenden Erwachsen 56 g/ Tag
entspricht, in allen Altersgruppen Uberschritten. Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie
Wurstwaren und daraus hergestellte Produkte sind die Hauptquellen fir Protein. Diese
Lebensmittelgruppe steht zudem auf Platz 2 (Méanner) bzw. 3 (Frauen) der
Nahrungsmittelgruppen, die wesentlich zur Fettaufnahme beitragen. Fett- und Proteinanteil
bestimmen bei physiologischen Brennwerten von 9,3 bzw. 4,25 kcal / g hauptséchlich den
Energiegehalt von Fleisch.

Die Studie zeigt weiterhin, dass die empfohlene Ballaststoffzufuhr von 30 g pro Tag im
Aligemeinen, d.h. von 68 % der Manner und sogar 75 % der Frauen, nicht erreicht wird.
Fleisch und Fleischerzeugnisse sowie Wurstwaren vermégen praktisch keinen Beitrag zur
Ballaststoffversorgung zu leisten. Obst, Gemuse sowie Pilze und Hiilsenfriichte tragen
hingegen maBgeblich zur Ballaststoffaufnahme bei. Zudem wird eine Reduktion des Risikos
fir Krebs und kardiovaskulére Erkrankungen mit einer Obst- und Gemse-reichen Ernahrung
in Verbindung gebracht™". Diese Effekte sind u.a. auf das reiche Vorkommen von
antioxidativ = wirksamen Verbindungen (z.B. Vitamine, Polyphenole, Anthocyane)
zurlckzufihren, da diese in der Lage sind, freie Radikale (reaktive Sauerstoff- oder
Stickstoffspezies) zu neutralisieren, welche sonst Schaden an Biomolekiilen (DNA, Lipide,
Proteine) verursachen kénnen".

Untersuchungen des U.S. Department of Agriculture belegen, dass Obst und Gemise
beziiglich der antioxidativen Kapazitit hohe Werte aufweisen.” AuBerdem gehort diese
Lebensmittelgruppe zu den wichtigen Ballaststofflieferanten."



Unter Berlcksichtigung der Ergebnisse der Nationalen Verzehrsstudie 1l und der
aufgeflihrten wissenschaftlichen Untersuchungen sollten verschiedene Produktgruppen
(Rouladen, Bouletten, Silzen) aus dem Sortiment der Firma Gonnataler Putenspezialitéten
mit dem Ziel einer Erhéhung des erndhrungsphysiologischen Wertes modifiziert werden,
wobei an die neuen Produkte folgende Forderungen gestellt wurden:

e reduzierte Fett- und Energiegehalte,
¢ erhbhte Ballaststoffgehalte,

e erhbhte antioxidative Kapazitat verglichen mit klassischen Produkten.

Um jenen Forderungen gerecht zu werden, ist prinzipiell die Verwendung einer fettarmer
Fleischarten méglich, wobei Gefliigelfieisch als von Natur aus mageres Fleisch die Basis
bilden kann. Des Weiteren kdnnen durch den Ersatz von Fleischanteilen durch Gemiise der
Ballaststoffgehalt und die antioxidative Kapazitat positiv beeinflusst werden.

Putenfleisch aus der Oberkeule, Putenschnitzelfleisch sowie Kaninchenfleisch bildeten die
Grundlage in der Produktgruppe Rouladen. Mit dem Ersatz der klassische Fiillung aus
Speck, Zwiebeln und Gewlrzgurken durch verschiedene Gemisezubereitungen
(-Wintergemise®, ,Paprika und Okraschoten®, ,Griine Bohnen“) wurde eine Reduktion des
Fettgehaltes sowie eine Erhohung des Gehaltes an Ballaststoffen und Antioxidantien
angestrebt. Mit dem gleichen Ziel erfolgte die Substitution eines Teils des fir die Herstellung
von Bouletten verwendeten Putenhackfleisches mit Gemise. Zum Einsatz kamen hierbei
Champignons, Sellerie bzw. Kohlrabi sowie Schafskdse, Zwiebeln und Paprika in der
Kreation ,Rhodos”. Sllze-Variationen auf der Grundlage von Puten- und Kaninchenfleisch
wurden als Alternative zur klassischen Schweinesiilze entwickelt. Auch in dieser
Produktgruppe solite die Verwendung von Gemiise dazu beitragen, den oben genannten
Forderungen gerecht zu werden.

Fur die Bestimmung der antioxidativen Kapazitat eines Lebensmittels wurden in der Literatur
verschiedene Testsysteme beschrieben”. Da die Anwendung eines einzelnen Tests die
beteiligten sekundéren Pflanzenstoffe in ihrer Komplexitdt nicht erfassen kann, wurden in
den folgenden Untersuchungen verschiedene Testsysteme kombiniert. Der
Gesamtphenolgehalt ist Uber den GAE-Wert (Gallic Acid Equivalents) zugénglich, wahrend
der TEAC-Test (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity) ein MaB darstellt, wie stark die
Antioxidantien dazu in der Lage sind, eine Radikalbildung hinauszuzdgern bzw. freie
Radikale abzufangen. Mit dem ORAC-Test (Oxygen Radical Absorbance Capacity) wird die
Fahigkeit erfasst, durch Peroxidradikale induzierte Oxidationen (iber den Transfer von
Wasserstoffatomen zu neutralisieren.



Im Folgenden werden die Ergebnisse der Analysen nach Produkigruppen aufgeschliisselt
dargestellt und aus erndhrungswissenschaftlicher Sicht bewertet.

Rouladen

Klassisch gefillte Rouladen auf der Basis von Kaninchenfleisch wiesen mit einem Gehalt
von 171kcal/100g im Vergleich zu denen, die aus Putenfleisch der Oberkeule
(155 kcal / 100 g) oder Putenschnitzelfleisch (129 kcal / 100 g) hergestelit wurden, den
hochsten Energiegehalt auf (Tabelle 1). Die Fleischart, vor allem deren Fettanteil, war hier
der entscheidende Einflussfaktor. Die mittleren Fetigehalte betrugen 9,7g/100g
(Kaninchenfleisch), 8,7g/100g (Putenfleisch aus der Oberkeule) und 4,9g/100g
(Putenschnitzelfleisch). Die im Vergleich zu reinem Fleisch (z.B. Putenschnitzelfleisch
1,6gFett/100g) hoch erscheinenden Fettgehalte sind im Woesentlichen auf die
speckhaltige Fallung zurlickzufihren. Das wird auch deutlich, wenn diese durch Gemiise
ersetzt wird. So enthalten Putenschnitzelrouladen mit Gemisefiillung etwa 70 % (,Paprika
und Okraschote) bis 80 % (,Griine Bohnen*) weniger Fett als die klassische Variante, was in
einer Energiereduktion von circa 25 % resultierte. Auch bei den anderen Fleischarten wurden
aufgrund der Reduktion der Fettgehalte von etwa 35-50 % (Putenfleisch aus der Oberkeule)
und 45-60 % (Kaninchenfleisch) Energiereduktionen im Bereich von circa 20-30 % bzw. 25—
35 % durch die Substitution mit Gemlise erzielt. Die Art der Flllung hatte keinen
wesentlichen Einfluss auf den Proteingehalt, so dass vor allem die Verringerung des
Fettgehaltes mit einer Energiereduktion einherging.
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"Klassisch mit Speck” 155,03 | 8,65 17,55 | 129,30 | 4,90 19,70 | 170,96 | 9,70 19,00
"Wintergemiise" 116,36 | 4,40 17,75 | 95,99 1,25 19,85 | 109,32 | 4,10 16,75
"Paprika und Okraschoten" 105,15 | 3,40 17,30 | 97,56 1,35 20,00 | 123,43 | 5,00 18,10
"Griine Bohnen" 125,31 5,50 17,45 | 100,00 | 0,95 21,45 | 128,13 | 5,30 18,55

Bezlglich der Ballaststoffgehalte der Rouladen war der Einfluss der Fleischart von
untergeordneter Bedeutung (Tabelle 2). Die Art der Fallung war hier die entscheidende
GroBe. Rouladen mit einer klassischen, speckhaltigen Fillung, aber auch die Variation



~Wintergemise" wiesen Werte unterhalb der Bestimmungsgrenze von 0,5 g/ 100 g auf. Eine
deutliche Erhéhung der Ballaststoffgehalte konnte durch die Fillungen ,Paprika und
Okraschoten” sowie ,Griine Bohnen* erzielt werden.

Putenfleisch, Oberkeule | Putenfleisch, Schnitzel Kaninchenfleisch
Fiillung Ballaststoffe Ballaststotfe Ballaststoffe
[g /100 g} [g /100 g] {g /100 g}
"Klassisch mit Speck" <05 <0,5 <05
"Wintergemiise™ <0,5 <05 <0,5
""Paprika und Okraschoten" 1,00 <05 1,19
"Griine Bohnen" 1,76 1,09 0,95

Eine Steigerung der antioxidativen Kapazitat wurde vor allem mit den Flllungen ,Paprika und
Okraschoten” sowie ,Griine Bohnen“ erreicht, wobei die Fiillung ,Paprika und Okraschoten®
durchweg die hdchsten Werte aller Parameter zeigte (Tabelle 3). Bei der Variation
~Wintergemilse lagen jedoch die Parameter der antioxidativen Kapazitdt unterhalb der
Werte der klassisch gefiilten Rouladen, bei denen vermutlich Zwiebeln und Gewiirzgurken
antioxidativ wirksam waren. Die hingegen Uberraschend niedrigen Werte bei der Variation
~Wintergemuse" (Brokkoli und Karotten) sind mdglicherweise auf die Verwendung von
tiefgefrorenem Brokkoli zurlickzuflihren. Im Aligemeinen weist Brokkoli ein hohes
antioxidatives Potential auf (GAE: 337 mg/100g; ORAC: 1,36 mmol/ 100 g), jedoch
erreichte Tiefklihiware diese Werte nicht annahernd (GAE: 68 mg/100g; ORAC:
0,50 mmol/ 100 g)."" Auch die Verwendung von Karotten (GAE: 35mg/ 100 g; ORAC:
0,67 mmol /100 g) vermochte die Werte nicht steigern. Im Hinblick auf die antioxidative
Kapazitat empfiehlt sich daher die Verwendung von frischem Brokkoli.
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"Klassisch mit Speck"” 74,20 0,16 1,76 n.b n.b n.b. 67,10 0,14 3,01
"Wintergemiise" 57,50 0,15 1,58 62,20 0,17 2,21 60,80 0,13 1,73
"Paprika und Okraschoten” 77,50 0,28 1,91 77.20 0,24 3,04 94,60 0,29 3,13
"Griine Bohnen" 59,20 0,24 1,68 69,10 0,15 2,66 77,00 0,19 2,45




Die folgenden Abbildungen fassen die Gehalte an Fett, Protein und Ballaststoffen von
Rouladen-Variationen aus dem  Fleisch der Putenoberkeule (Abbildung 1),
Putenschnitzelfieisch (Abbildung 2) und Kaninchenfleisch (Abbildung 3) zusammen. Dabei
wird deutlich, dass die Fleischart einen Einfluss auf den Fettgehalt von Rouladen hatte. Es
konnte die Reihenfolge Putenschnitzelfleisch < Putenfleisch (Oberkeule) < Kaninchenfleisch
festgestelit werden. Unabhangig von der Fleischart war es in allen Fillen durch die
Substitution der speckhaltigen Fillung mit Gemilise méglich, den Fett- und damit
einhergehend den Energiegehalt zu reduzieren. Besonders positiv auf den Ballaststoffgehalt
und die antioxidative Kapazitat wirkten sich die Fillungen ,Paprika und Okraschoten® sowie
.Griine Bohnen" aus.
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Bouletten

Hinsichtlich ihrer Fett- und Proteingehalte unterschieden sich Putenbouletten nicht
wesentlich von klassischen Hacktalern, was mit ahnlichen Energiegehalten von 259 kcal
bzw. 264 kcal / 100 g einherging (Abbildung 4, Tabelle 4). Im Vergleich dazu enthielten
Gemusetaler aus Champignons, Sellerie oder Kohirabi etwa 38 % weniger Energie. Diese
Gehalte im Bereich von 159 bis 161 kcal / 100 g ergeben sich vermutlich aufgrund des
Fettanteils in der Panade. In der Kombination Putenhackfieisch (Anteil etwa 60 %) mit
Gemiise zeigten die neuen Produkte bei der Verwendung von Champignons um etwa 9 %,
von Sellerie um 23 % und von Kohlrabi um 21 % verminderte Energiewerte im Vergleich zur
klassischen Putenboulette. Die Kreation ,Rhodos mit Schafskise®, die aus Putenhackfleisch,
Schafskése, Paprika und Zwiebeln hergestellt wurde, enthielt circa 11 % weniger Fett,
jedoch aufgrund des hohen Proteingehaltes von 17,7 g/100g nur etwa 5% weniger
Energie.

Putenbouletten wiesen im Vergleich zum klassischen Hacktaler einen 1,5fach héheren
Ballaststoffgehalt auf (0,9 g im Vergleich zu 0,6 g/ 100 g). Die Anreicherung mit Gemiise
trug wesentlich zu dessen Erhéhung bei. So enthielten die Kombinationen
2,2-2,8 g Ballaststoffe / 100 g und damit circa 2,5-3fach héhere Werte.
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Fir die antioxidative Kapazitdt wurden bei der klassische Putenboulette folgende Werte
gemessen: 90,9mg/100g (GAE), 0,29 mmol/100g (TEAC) und 2,21 mmol/100g
(ORAC). Im Vergleich dazu wiesen die vegetarischen Taler dhnliche, im Falle des Sellerie-
Talers circa 30 % hdhere GAE- und TEAC-Werte auf. Die ORAC-Werte waren allerdings
erniedrigt. Die Variante ,Rhodos mit Schafskadse" erzielte die hdchsten Werte bei allen drei
Parametern.
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Putenboulette "Klassisch” 259,48 | 20,20 | 15,50 0,86 90,90 0,29 4,27
Hacktaler “Klassisch” 263,97 | 20,70 | 15,80 0,60 nb.* n.b.* nb.*
Champignon-Taler 158,54 | 11,40 | 11,20 2,00 96,30 0,28 4,15
Champignon-Taler mit Putenhack 237,40 | 18,20 | 13,40 2,20 nb.* n.b.* n.b.*
Sellerie-Taler 164,83 1 11,80 9,20 343 | 121,00 | 0,37 3,65
Sellerie-Taler mit Putenhack 198,96 | 15,50 8,40 2,80 nb.* n.b.* n.b.*
Kohlrabi-Taler 160,48 | 11,50 9,70 2,36 104,90 | 0,32 2,0t
Kohirabi-Taler mit Putenhack 204,61 | 15,80 9,20 2,20 nb.* n.b.* nb.*
Putenboulette “"Rhodos mit Schafskise” 24539 | 17,90 | 17,70 228 | 13450 0,39 5,06

* n.b. = nicht bestimmt

Die Kombination von Putenhackfleisch mit Gemise erreichte das Ziel einer Fett- und
Energiereduktion und BallaststofferhGhung. Die vegetarischen Taler wiesen eine erhdhte
antioxidative Kapazitat beziglich der GAE- und TEAC-Werte auf. Die Kreation ,Rhodos mit
Schafskése”, die einen Fett- und Ballaststoffgehalt im Bereich der anderen Hackfleisch-
Gemise-Kombinationen aufwies, zeigte die hichste antioxidative Kapazitat.

Siilze

Fett- und Ballaststoffgehalte verschiedener Siilze-Zubereitungen waren abhéngig von der
verwendeten Fleischart und der Zubereitungsform (Abbildung 5, Tabelle 5). Putensiilze
~ihiringer Art“ ist aufgrund des mageren Putenfleisches (142kcal/100g bei nur
7,7gFett/100g) eine energicarme Alternative zur traditionellen Schweinesiilze
(195 keal / 100 g bei 14,1 g Fett / 100 g). Eine Putensilze mit Gemiise, die aus dem Fleisch
der Putenober- und -unterkeule und Gemise (Mohren, Brokkoli, Blumenkohl) hergestelit
wurde, enthielt mit 83 kcal/ 100 g nur circa 59 % des Energiegehaltes der klassischen
Putensiilze bzw. nur etwa 43 % verglichen mit der Schweinesiiize. Dies spiegelt sich auch in
der starken Reduktion des Fettgehaltes auf circa ein Fiinftel bzw. ein Achtel wider. Slilze aus
Kaninchenfleisch ist aufgrund des deutlich reduzierten Fett- und Proteingehaltes
(9,0 g Protein / 100 g verglichen mit 16,7 g / 100 g in der Schweinesiilze) die energiedrmste
der getesteten Siilzen.



Letztere enthielt zusatzlich zum reduzierten Fettgehalt (2,4 g Fett/ 100 g) den hdchsten
Gehalt an Ballaststoffen (1,9g/100g) aller untersuchten Silze-Variationen. Auch die
Rustikale Bauernsilze wies im Vergleich zur klassischen Puten- bzw. Schweinesiilze stark
erhohte Werte auf (1,4 g/ 100 g im Vergleich zu < 0,5 g/ 100 g).
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Putensiilze ,Thiringer Art“ zeigte im Vergleich zur Schweinestliize um circa ein Viertel
erniedrige Werte bei der antioxidativen Kapazitdt. Dennoch lagen die Werte mit
110,7 mg/ 100 g (GAE), 0,29 mmol/ 100 g (TEAC) und 1,96 mmol/ 100 g (ORAC) hoher
verglichen mit Rouladen- und Bouletten-Variationen. Die veranderte Rezeptur der Rustikalen
Bauernsilze (mit frischen Karotten, Gewlrzgurken und Krautern) fiihrte zu einer leichten
Erhéhung, wahrend die Putensilze mit Gemise durchweg um 25 % niedrigere Werte
aufwies, was wahrscheinlich auf die Verwendung von tiefgefrorenem Gemiuse
zurlickzufthren ist. Im Vergleich zur Gefligelstize zeigte die Kaninchenslilze eine geringere
antioxidative Aktivitat, was sich in allen drei Parametern widerspiegelte.
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Schweinesiilze "Thiringer Art” 195,06 | 1405 | 1515 | <0,5 | 151,20 | 0,38 2,70

Putensiilze "Thiiringer Art" 141,91 7,65 16,65 <0,5 | 110,70 | 0,29 1,96
Rustikale Bauernsiilze 129,89 | 7,50 14,15 140 | 130,80 | 0,31 2,45
Putensiilze mit Gemiise 83,17 1,70 15,85 0,63 83,30 0,22 1,47

Kaninchensiilze 59,89 | 235 8,95 1,90 66,20 | 0,19 1,86




Die Ergebnisse  der  vorgestellten  Versuchsreihen  zur  Erhéhung  des
ernahrungsphysiologischen Wertes verschiedener Produktgruppen (Rouladen, Bouletten,
Slizen) aus dem Sortiment der Firma Gonnataler Putenspezialititen zeigen, dass die
gezielte Auswahl der Zutaten in Produkten resultierte, die den Forderungen nach einer
Reduktion des Energie- und Fettgehaltes sowie einer Anreicherung mit Ballaststoffen und
Antioxidantien gerecht wurden. Dies konnte durch die Verwendung fettarmer Fleischarten
(Putenfleisch aus der Oberkeule, Putenschnitzelfleisch, Kaninchenfleisch) und dem Einsatz
von Gemdse erreicht werden.

Die Deutschen verzehren laut NVS II' taglich etwa 83 g (Frauen) bzw. 160 g (Ménner)
Fleisch/-erzeugnisse, Wurstwaren sowie Gerichte auf der Basis von Fleisch. Dabei entfailen
mehr als drei Viertel auf Schweine- und Rindfleisch.” im Jahr 2009 lag der Pro-Kopf-
Verbrauch von Geflligelfleisch bei 18,6 kg.* Etwa ein Drittel (6,0 kg) dieser Menge entfiel auf
Putenfleisch. Bei Annahme einer PortionsgréBe von 200-250 g entspricht dies dem Verzehr
eines Gerichtes auf der Grundlage von Putenfleisch etwa alle zwei Wochen.

Wenn dabei Rouladen, Bouletten und Siilzen die Halfte jener Mahlzeiten ausmachen wirden
(das entspricht 3,0 kg Putenfleisch) und Fett- und Energiereduktionen von 25 % bzw. 15 % in
den neuen Produkten zugrunde gelegt werden, kommt es zu Einsparungen von etwa 77 g
Fett und knapp 800 kcal pro Jahr. Bei Individuen, deren Putenfleischverzehr (iber dem Pro-
Kopf-Verbrauch liegt, erhéhen sich die Absolutwerte fir die Reduktion der Fett- und
Energieaufnahme entsprechend. Beispielsweise kdnnten bei einem Gesamtverbrauch von
12 kg pro Jahr, von dem wiederum die Halfte auf die o0.g. Produkigruppen entfllt, jahrlich
elwas mehr als 150g Fett und knapp 1600 kcal eingespart werden. Eine zusétzliche
Aufnahme von Ballaststoffen von mehr als 30 g (bei 3,0 kg Putenfleisch) bzw. 60 g (bei
6,0 kg) pro Jahr kann erreicht werden. Auch die Aufnahme von Antioxidantien lieBe sich
steigern, wobei hier aufgrund von produktspezifischen Unterschieden keine pauschalen
Voraussagen getroffen werden kénnen.

Far sich betrachtet zeichnen sich die neu entwickelten, energiearmen und fettreduzierten
Produkte im Vergleich zu traditionell hergestellten Fleischerzeugnissen durch héhere
Gehalte an Ballaststoffen und Antioxidantien aus. Jedoch ist zu vermerken, dass ihnen
aufgrund der geringen Haufigkeit ihres Verzehrs momentan nur eine geringe Bedeutung bei
der Gesamtnahrungsaufnahme zukommt. Dennoch kdnnen fettreduzierte und mit Gemise
angereicherte Fleischerzeugnisse wichtige Einzelbausteine auf dem Weg zu einer
aligemeinen Umstellung der Erndhrung darstellen.
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