Pute
Meleagris gallopavo Linnaeus f. domestica

turkey (eng.), turquie (franz.), tacchino (ital.), pavo (span.), hindi (tark.)

Kategorie
Gefllgel, Huhnervogel

Beschreibung

Die Pute (Meleagris gallopavo Linnaeus f.
domestica), auch Haustruthuhn genannt, ist die
domestizierte Form des Truthuhns und bildet mit
diesem eine Art. Mannliche Tiere werden Puter,
Truthahn oder Welschhahn, weibliche Tiere Pute,
Puthenne, Dinde oder Truthenne genannt. In der
Schweiz bezeichnet man die Tiere auch als Truter
und Trute.

In Deutschland spricht man bei den Puten nicht von
verschiedenen Rassen, sondern im Wesentlichen
von verschiedenen Farbschlagen der Deutschen
Pute. Diese werden in drei Gewichtsklassen
eingeteilt, da sich Puten fast ausschlieBlich in GroRe L+ s
und Farbe unterscheiden: s
- Schwere Puten: Althahn bis 15 kg, Junghahn 9 bis

12 kg, Hennen 6 bis 7 kg.

- Mittelschwere Puten: Althahn bis 12 kg, Junghahn 8 bis 10 kg, Althenne 6 bis 7 kg, Junghenne
5bis6 kg.

- Leichte Landputen: Althahn 7bis8 kg, Junghahn 6 bis 7 kg, Hennen 4 bis 5 kg.

Zu den kraftigen und schweren Farbschlagen gehoren die bronzefarbigen, weien und
Schwarzflugel-Puten. Zu den Farbschlagen der mittleren Gewichtsklasse zahlen die Bourbon-,
Schwarz- und Rotflugelputen. Den leichten Farbschlagen des Landputentypes werden die
Crollwitzer Puten (USA: Royal Palm), die Narragansett-Puten sowie die blauen, kupfernen, roten
und gelben Puten zugerechnet.

Meleagris gallopavo

Nahrwerte von Putenfleisch pro 100 Gramm (ohne Haut)

Kalorien 40
Eiweild 59
Fett 2,24
Kohlenhydrate 0g
Ballaststoffe 0g
Herkunft

Der Ursprung der Truthuhner wird im Miozan in Mittelamerika vermutet. Aus dem Pliozan und
Pleistozan sind zahlreiche fossile Truthihner bekannt. Die Funde zeigen, dass die Gattung bis ins
Pleistozan auch im Norden Sudamerikas verbreitet waren, wo es heute keine Truthuhner mehr
gibt.

Das heutige Verbreitungsgebiet der wildlebenden Truthuhner reicht vom Sudrand Kanadas uber
die USA bis in den Norden Mexikos. Truthuhner gibt es wild in drei kanadischen Provinzen, 49

© 2024 coquina.de 1



US-Staaten und sechs mexikanischen Bundesstaaten. In den USA fehlt es nur in Alaska; auf
Hawaii kam es nicht naturlich vor, wurde aber durch den Menschen eingeschleppt. Ausgewilderte
Bestande gibt es auch in Australien und Neuseeland.

Aroma

Pute hat sowohl rotfleischige als auch weiRfleischige Teile. So ist das Fleisch der Brust sehr hell
und ist im Geschmack besonders mild, aufgrund des geringen Fettgehalts haufiger etwas
trockener. Dunkles Putenfleisch aus den Keulen hat einen wesentlich kraftigeren Geschmack.

Verwendung

Putenbrust in der Klche ist eine vielseitige Zutat. Als Schnitzel gebraten oder gegrillt, als
Geschnetzeltes, als mageres Gulasch oder im Mixer zerkleinert als Basis fur Frikadellen. GroRere
Stlcke ergeben einen kalorienarmen Braten, den man dann auch als Aufschnitt verwerten kann.
Mit Krautern und Gewdlrzen lasst sich Putenbrust immer wieder anders zubereiten, zum Beispiel
asiatisch oder mediterran.

Problematisch sehen Fachleute bei Putenfleisch auch den madglichen Befall mit Salmonellen. Da
Putenfleisch sehr anfallig daflr ist, sollte es gut gekdhlt und schnell verbraucht werden.
Durchgaren ist bei Putenfleisch Pflicht, denn nur so konnen vorhandene Keime abgetotet werden.
Falls Sie tiefgeklhltes Putenfleisch verwenden, lassen Sie es immer langsam im Kuhlschrank
auftauen. Schutten Sie die AuftauflUssigkeit weg, spulen Sie das Fleisch kurz ab und tupfen es
dann mit Kichenpapier trocken.

Einkauf / Aufbewahrung

Putenfleisch gibt es jederzeit frisch oder tiefgekunhlt.

Achten Sie beim Kauf von Putenfleisch auf die Kennzeichnung D/D/D. Sie qilt nur flr Puten, die in
Deutschland geschlUpft und aufgewachsen sind und auch hiergeschlachtet wurden. Damit stellen
Sie weitgehend sicher, dass die vergleichsweise strengen deutschen Vorschriften bei Aufzucht,
Transport und Schlachtung eingehalten wurden.

Putenfleisch ist besonders empfindlich und verdirbt sehr schnell. Lagern Sie es deshalb
grundsatzlich im kaltesten Fach des Kihlschranks und bereiten Sie es nach Moglichkeit immer am
Tag des Einkaufs zu. Das gilt speziell im Sommer, wenn es sehr warm ist.

Ersatz
Anstelle von Putenfleisch kénnen Sie aufgrund der hohen Ahnlichkeit auch auf Hihnchenfleisch
zuruckgreifen.

Gesundheit

Putenfleisch ist fettarm und enthalt daher wenig Nahrungsenergie. Der Eiweigehalt des Fleischs
liegt, ahnlich wie bei Rind- und Schweinefleisch, zwischen 17 und 25 Prozent; Putenfleisch enthalt
neben einem hohen Gehalt an B-Vitaminen und Eisen auch Kupfer, Kalium und Zink.

100 Gramm Putenbrust enthalt gut 11 Milligramm Mengen Vitamin B3 (Niacin). Der Korper
braucht dieses Vitamin unter anderem fur die Bildung von Fettsauren im Korper als unterstitzung
des Stoffwechsels.

Fur das Wachstum der Knochen und fur gesunde Zahne sorgen 13 Milligramm Calcium und 200
Milligramm Phosphor pro 100 g Putenfleisch.

Die Aminosaure Tryptophan kommt beispielsweise in Putenfleisch und Milch vor und macht mude.
Dieser Prozess wird durch ein Enzym mit der Bezeichnung Tryptophan-Hydroxylase (TPH)
angestolen, das bei allen Tieren in zwei Formen vorkommt: TPH1 und TPH2.

Geschichte

Schon fur die indianische Bevolkerung war das Truthuhn von Uberragender Bedeutung. Vor der
Ankunft der Europaer lebten mehrere 10 Millionen Truthuhner in Nordamerika, mancherorts mit
einer Dichte von 80 Individuen je km&sup?2;. Indianer nutzten vor allem das Fleisch, aber auch die
Federn fur Kleider, Schmuck und Befiederung von Pfeilen. Nach dem WeiBwedelhirsch war das
Truthuhn fir die indianische Bevolkerung Nordamerikas das meistgenutzte Tier.

Haustruthahner gab es im Sudwesten der spateren USA sowie in Mexiko. Die Domestikation
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erfolgte wahrscheinlich vor mehr als 2000 Jahren, spatestens zur Zeit der Spaten Praklassik durch
die Maya. Die Indianer des Nordens und Ostens haben Truthuhner hingegen nicht domestiziert.
Truthuhner wurden bereits von den Azteken im heutigen Mexiko gehalten und waren sehr
bedeutsam, da in der Neuen Welt vor dem Kontakt mit den Europaern nur wenige Tierarten
existierten, die sich fur die Fleischtierhaltung eigneten. Truthihner kamen dann moglicherweise
schon 1497 mit Christoph Columbus nach Europa. Verbreiteter ist jedoch die Theorie, dass sie
erst spater mit spanischen Seefahrern zwischen 1520 und 1540 nach Europa gelangten. Als
erster Conquistador kam wohl Hernan Cortés 1519 mit den Azteken in Beriihrung und besiegte
sie bis 1521. Danach soll Cortés tatsachlich Truthiihner nach Europa gebracht haben.
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