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[Patenits do Invencién
que>por 20 afios, para Espafia y sus Poéesiones,se solicita
a favor de DORA BIANCA CUESTA DE MENDEZ, de nacionalidad
espafiola, domicilieds en SEVILIA-ESPASA, calle San Isidovo
n® 15, por: PROCEDIMIENTO:PARA CONSERVAR CONDIMENTOS EN
GRABAS ANTMALES O ACETTHS HIDROGENADOS.-

-o-o-c-o-c-

En el mercado de productos alimenticios se nota la
falta de empleo de las grasas solidas o semisolidas de ani-
males y de los aceites hidroganados como elementos agluti-~
nantes y conservadores de condimentos para su rapida y faci)
utilizecién en nuestra cocina a pesar de gue los productos
grasos mencionados representan el soporte ideal para extrac-
tos, eapeclas o cualquler otro preparado que pueda contri-
bulr a definir un manjar. '

Ademds de esta apreciable cualidad, tienen otra no
menos lmportante cual es gque al fundirse y ceder los condi-
mentos al guisado proporcionsn a este determinada cantidad
de gﬁaaa aigndo poeible por consigulente suprimir parcial
o totalmente oi—goeiﬁo'ordinario que siempre llega al con-

sumidor con caracteristicas variables y con rrecueﬁnia de~
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plorables, bajo el punto de vista higiénico, por lﬁwexcoai-
va acidez libre que una mala elaborscién o desculdada con-
gservacién 1ls ha hecho alcanzar,

Con el procedimiento gue exponemos en esats memoria
serd posible de aquf en adelante, fabricar tacos, bloques,
pastillas o como bombones gque simplificaran de manera nota-
ble el arte culinario porque ellos encerraran un determi-
redo condimento o verios convenientemente dosificedos pa-
ra precducir un phato tipiod.

Estos blogues o pastillas podran llever en su seno
productos sintéticos, productos minerales, extractos de cax
ne y pescado, especias y demds derivados vegetales y anims
les efiomzmente preparados para que sus propledades de olor
sabor y estimulante junto a la grasa exciplente contribue
yan al gulsado que apetecemosa.

Eatas pastlllas podran ser de la dureza conveniente

para su manejo y faoll distribucién en los mercados, y dess

L

pués al adicionarse durante la preparscién de nuestras co-
midas, a ellas comuniocaran leos caracteres organoclépticos
ds los productos que enoiérrun ¥y su parte grasa eéxperimen-
tard una perfecta emulsidn., Estas mismas pastillas mezcla-
dee oon salsas en una mayor proporcién las dotarsn de ade-
ouade consistencle para con ellas poder recubrir asados y
conservarlos casl indefinidamente sin precisién de utilizap
una nevera. Siendo muy lmportante hacer resaltar gue el
aceite hidrogenado al solidificarse constituye el eivol-
vente 1deal gue constantemente proteger{ de tods alteraw-
olén los prinoiplos esenciales de cada condimento preser-
véndolos de la humedad y oxfgeno del aire; agentes gue
tan intensamente contribufen a la degeneracidn del alimen-~

to, blen solos o con el concurso de hongos o bacterias.
Egtas pastillas pués afiadiran ademds de la grasa

necesaria o complementaria los sabores y aromas més esco=~
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gidos, pulera y tecnicamente conservados., 81mp11ricaran§i~'i‘
y perfeccionaran asf las labores de la cocina. —

El procedimiento para conseguir loc anteriormente des-|
orito es el siguiente:

En unos reciplentes adecuados se dispone la grasa
animal o aceite hidrogenado que se deses utilizar, procedidn
dose a continuacién a calentar equellas a una temperatura
aproximade de 358 para lograr la correspondlente fusién.

Efectuada esta operacidn es llevads la mencionada
grasa o aceite a unos moldes preparddos de antemano y en
donde se mezclardn con los condimentos gque se deseen utili-
zer dejando después enfriar la mezcla obtenida hasta conse-
guir un bloque o pastilla de la forma que interese y segfin
los moldes empleados, verificado lo cual se procede al vacia
do correapondiénte.

REIVINDICACIONES

8e ' reivindica como de la propia y nueva invencidn la pro=-
pledad y explotacién exclusivas de:

1) Procedimiento peara conservar condimentos en grasas asni-
males o aceltes hidrogenados caracterizado porque en uncs
recipientes adecuados se dispone grasa é acelte previamen-
te hidrogenados por cualqulera dé los sistemas conocidos
procediéndose a calentar dichas grasas hasta alcanzar una
temperatura aproximads de 358, para lograr la oportuna fue
8ién, realizedo lo cual se vierten las menclonaedas grasas o
aceites en unos moldes preparados al efecto y en donde se.
mezclardn con los condimentos que se desean ubilizar dején-
dose enfriar la mezc;a hasta consegulr um bloque 6 pastilla
verificado lo cual se procede al vaclado correspondiente.
2) Procedimiento, segln reivindicacidn anterﬁor,caraoterizadk
por consistir esencialmente en PROCEDIMIENTO PARA CONSERVAR
CONDIMENTOS EN GRASAS ANIMATES O ACEITES HIDROGENADOS.-
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Consta la presente memoria descriptiva de cuatro

hojas numeradas y mecanografiadas en una sola cara.

MADRID, enero de 1950,
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