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para una patente de Invensidn, 2or veints a7.08, DOr: = Procecimien-
+0 pare el tratamlento de sroauctos a:imenticios = a favor de Don
Cten “ril CUtto ilhelm 04iSIIF; residente en Lidingd / Tstocolmo

- Suecis - TErnrosvdizen, nimero 4. =

1l precente invento tieme por oujeto el racionslizar la
Gistribucidn y venta ce ciertos sdneros ce sliimentos, como también
la coccidn u otrus prevarsciones Ge .05 mismos, prosoreionsnGo un
nétodo sencil.o y econdmico Ge tratar los oroauctos =lirenticios.

ieg Dertleularmente el ilavento tiene nor objeto el ell -
minar, tanto cesce el »punto ue vista ae snorrar travajo como del
higif€nico, touzs las operéc;ones erencialmente manuales o mﬁchas
de ellas enn vus e tocen los urouuctos slimenticios desde el mo -
mento en cue salen del nroauctor hasts uve cuedam prevparados vara
Su ¢ONsUmMO.

‘Pers este ifa, sezdn el nrecente iavento, el vroducto
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eruio o bruto se limnia, se lava, se wazona y se divide en piezas
0 vnorciones de tamailo adecuado ya en 1a casa 0 tlenda del produe -
tor o revendeaor, colocgndose lse piezass o porciones ssf obteniaes,
sueltas en volsas w otrog recipientes de pelfcula flexible de tal
tamaiic cue comperado con el de lgs plezas o0 rorciones de cue se
nan ue llensr Unicamente se ocupe una fraccidn mayor o menor de
su volumen. Lsto habrd de facilitar la introduccidn de las niezas
o porciones dentro de los reciplentes. & continuacidén de colocarse
los proauctos en los reciplentes; estos dltimos se cierran hermé -
ticamente por cierre a2l zalor ¢ jor cualcuier otro medio adecusdo,
si se aesea, uwespués d¢lune evacuscidn o extraceidn ael aire més
o menos gcompleta.

Lus polsas 0 reclvu.entes asi cerrados con los productos
en ellos introuucidos se trzusjortun a los revendedores, donde,
si =e culere después ce congelacos, las uvolsas o0 recinientes se
ponen ern un reirigerador ¢ se almacenan «e otro modo con objeto
de luego, aegvués del pierre, lievarsce & los consumidores ¥y pre -
parar los zlimentos, sin guitarse de la oolsa o recipiente si no

rd

espués cue se hayan ya preparado vor coceidn, asado, etc.,

o

es
segin el cuso.

Una coniiecidn indisvpensable cue se impone & este nuevo
m€todo ue trater, dalstribuir y guisar los productos alimentiecios
eon objeto dw,justificar el miamo nw€todo, €8 cue la envoltura,
esto es, 1la polsa 0 reciviente gue comtiene el »roducto, ha de
s€r cupaz Ge resistir Loz esiuerzos & «ue se debe sorneter duran -
te lu zoceifn o &ealo. sedisnte expefimentos se ha comprobado
cue el proceaimiento sc¢lo pucde pracbliczrse emzleando un material
ae embalaje especialice nte resistente, hnecho ce celulosa (celulo -

sa regenerada, viscoss, eta.), con preferencia en forma ue tubos

i

ein ecosturs. Los recipientes pueden tambdié€n hacerse de un mate -



10

15

20

vental]

188222-..

rial con ecspeser no esencialmente superior al espesor del papel

usual, cuidsndio de ssegurer un mdximo ae resistencia del material

(&

ya al preparar la viscosa. El meterizl de los recipientes debe ser
de tgl nsatursleza cue no se azdhlera a las paredes de las ollas o
cacharros €n ke e cueza o ase el celentar o debldo a su contacto
con agaa-fria o caliente, con vavnor de agua, se¢bo o manteca fundi -
da, cera o similares.

gcomo €l asua encerrade en Los reciblentes ¥y cue se desa -
»rollse Gel produecto slimenticio, se evapors en ellos, por 1o menos
parcizluente, durante ia overacidn ael cocido o asaco y .or tanto
antes que €l alre contepiao en los recipiente y los gases posibtle -
rente produciuos en ellos se expancsionen & causa del caldeo y ejer -
zan una presidm, el recipiente se inflard al modo de un baldn du -
rente la indicads operacidn de cocido o0 &sauo ae manera -ue el Dro-
ducto conteniao en ellos £0lo pucde ocupar uieg vorcibén bastante pe-
guefla, pox €jeinlo de Fu a 5¢C - ae su volumen. %st0 €S ae gran im -

worbencia, ya cue ce ha comprobaud fue le veantzja obtenlda desde

el »unto de vista Ge la recivnsiizzcidn y del shorro de trabajo,

cae coustituye el osjieto wel presente invento, solc podrd

3
losrarse gon Lu conaicion ue rue el wrouucto guede bien suelto ¥

¢

bre Dpars moverse dentro del reeciplente. 4s tamoién positle ver

v examinar ¢l p.ocuueto greclas a la transssrengia e la nared del
R, : X

m

€ii

recinlente, pero esto solo cuando cicho »nroducto pueda moverse li-

wremente Gentro del reciniente, lo cue no ocurriria si el mismo

"

3

producto estuviese envuelto estrech:irente v ghruzzdo por la psered

§!

del reciviente o envolture.

e han de agregar cntes

m

Log ingredlentes neceserios .ue
= 2 ENr I - . .
prenaracidn final del &l imecto, como anteca, sal, especlas
W otros melL Los Ge sszongr, vegetules, etc., PDuedsn incoryorarse

. 2 e T T e e ey e N o
colocdnioloe slmIZlecerte centro tel recilrlente o eonrtiniolc con
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un cuchiilo contra ls superfilcie interior vel mismmo reclnlente.
Greeise = la trenspsrencia de la pered del reciplente el

<

consumifior sin rececicaa e surirlo puece oodservar sl tales adita -

@]

ment 6s ge Lian duesto 0 n0. »E Tinsien G€ imnortenzia el necho ae

gue el prouucto 10 fe Gene SSEPDGY 0 Gerosaar entre los cedos al
mans jarlo. Grseiss al vollmsen reletiveme nte grande del reciniente

las porcicnes excedentes ael mismo no ocwpadas vor €l vroducto,

nueden coaserse con iog dedos Yy emdvlearse cOmo sslaero.

o
fat
1

Log oroductos slimenticlios tratados cegdn el nresente
vento estdv muzho mejor prebarados pera ser objeto de servielo por
el provio consualdor, cue 10s »droduetos elimenticios tratados O
emcaiados de otro modo.

hntre lss numerosas véntajas logradss gracias al invento
ﬁében mencionarse la mejor preservacidn ae lss viteminas y de la
Tragancia nabural de los vroauctos cuando se prepara pronto el
alimento. =cto se debe & la eficaz exciusidn ael oxigeno del aire
civeudante wurante la cocecidn 0 csado el alimento mientras estd
enncerrudo en el reclpiente cerrzao. Las sustencias aromdti cas vo -
14tiles y las sustancias grusas o deldos grasos no pueden escapar
por destilacidn durente lu coceidn o aszco del producto alimenti -
cio en la envolvente servads herudticazmerte sl zire. £or este me -
Gioc 1o solo logramos conservar 1as sustancias aro.dticss, sino
temoifn otre ventaja importante, a ssber le eliminacidn comnleta
de la nroyeccidn o sslpicadurss del sl imento cuando se cuese. o
&ge.

Ty enp l o/ - Bl pescado se limpia o destripa, se de -
suells, se'lava v se corta en Iiletes, a ser posible ya en él mis-
mo barco de pesce 0 inmeldiatarente despu€s cue €l bvarco pescador

ha entregsuo la cargsa a los conpradores cusznuo llege al puerto.

tn el ouerto €l pescado se sala, se coloca en recgivientes de for -
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ma de tuto cerrsdos por un extiremo ¥ Jue se hacen ce una celulosg
regeneraas transparente, (viscosa)y desouds de 1o cuml se sazona
¥y, si se culere se ggrega gustenclss TEE&S como manteca de cerdo
u otra y los recipientes ce cgierran POT SU otro extremo. fJomo se
scabs de deelr, el recipiente debe ser de un volumen relativemente
tan srance pars proporzionar al neccado un amvlio espacio dentro
del mismo ce csuerte cue el consumidor pueda mover el pescado en

el recipiente y observar toaos les puntos uel mlismo gin sbrir ai -
sho reciniente. ante todo es de importancia cue el recipiente .sea
de uns estiuctura durs y flexible ¥y sererslmente no apto nara ad -
nerirse gl pescado. Los recipientesg cerraCos con 1os pescados den
+tro de ellos pueden luego cologarse en refrigeracores, si se ¢uie
re despuds ae conselacidn, y tratsree del modo antes explicado en
1a deseripeidn senersl del métouo sin tocarlo con las manos, en
ningune ue las fases del decurso ue€ las operaciones.

Pe un moao andlogo sl ue antes se ha explicado con un
ejemplo respecto al desceuo, POGEMOS tratar también la cerne, los
vegetales y otros #€neros de productos alimenticios. Del modo des
erito poaemos por ejemplo trater, al lmentoe farinaceos pars el
goecido ¢e potaje. Por lo demds el m€étodo es aviicable no solamen -
te a proauctos adecumdos para la coccidn o aszdo sino también a
productos uptos para someterse ahumado O calor trataao de distin -

t0 modo para prepararlos & t£er €erviaos.

La presente patente de ‘nvencidn, gsonsta de las siguien -

tes reivindicaciones:

1. - Proceuimiento vara el tratamiento ce productos ali -

menticios, con objeto de nacer més seneilla vy econdmica su ais =
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trivueidn, venta y coccidn y de mouo general me jorar -

[=X

chos nroce =
aimientos, el cual comprenae la oneraclidn ue someter 1os vproductos
aiimentlicios & las denidas opersciones de limrieza, y el dividir -
1os en peuszos ae tamalo zdecuaco y2 en la misma case del productor,
ensalar dichos pedazos o piezas si se culere, cologarlos dentro de
recipientes de pelicula rlexible, trenspzrente e imvenetraole, ca -
Paz Ge resistir la temperaturs de noccidn, siendo el volumen de di -

chos recicientes superior =l volumen total de las niezas de alimen -

t0 colocatss en ellos, de manera (ue les pi0gsreione un sncho espa -
cio, gruciss a lo cusl se pueds =rruger el recivciente alredevor
de las piezas slimenticizs contenidas en €1 y utilizar la oorcidn
csobrante ael material del recipiente como gsidero para transportar
el.misna recipiente sin apretar las plezas contenidas en €1, el
adicionar mecios sazonzuores a los nroaucﬁos cespués Gue se han
anloeado uentro de los reciplentes, €l cerrar herméticaménte estos
recipientes con el élimento contenico en ellcs, el retener los pro -
tustos zlimenticlos en los recivientes cerrstos, durante su dis -
trivueidn, venta, las pocsitles opersciones (e congelacidn y refri -
serecidn, el someter el proaucto mientras estd todavia en la en -
volvente cerradsa & la operaecidn de goccidn o similares, curante
las cusles €l vanor jrocuzico puesde cueder retehido en el recipien -
te inflandolo ¥y vroausiendo un 1fgero aumento de preeidn en €1,
v finalnente €l abrir los recipientes pere sacar de ellos el ali -
mento dnlezmente despuds ue ge he terrunsco la cocecidn u overa -
ciones simileres con el alimento preperado Hers Servire. .

| Pe = Frocedimiento nare el trataniento de »rocustos all -
menticios -

6egdn g€ wegnribe v reivindlca en esta mermoria cescripti -

Ve

¥y eseritas g mé -

Cuins S0 una s0iz Cerg.
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