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PATENTE DE INVENCION
por VEIYTE afos
en Espaefia &8 fevor de Don Segundo GONZALEZ GONZALEZDE
neclonalided espaficla,domiciliedo en RIBAbESELLA(ASturiBS)
Ob jeyo:" UN PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE SOPAS DE ¥~
CADO DE LARGA CONSERVACION "

Memoris descriptive

El invento comprende un procedimiento'para prepar sSo-
pas de pescmdo que pueden scondicionsrse en envase de clse-
rre hermético conservendose en buenas condiciones durante
largo tiempo a fin de qus, en cuslgulier momento,puedan
consumirse con solo calen#arias durente disz minutos al
baﬁamarfa;
Los principales objetcs del invento son;:
Crear un procedimiento pares preparar dichas sopeas
de pescesdojobtensr un'producto de buena cslidad dentro
de una importante econom{e;permitir la preparacidn de so-
pes del tipo'que~se'indicen ¥y su acondicionemiento em enva |

ses de clerre herméticojesegurar una lerge conservacidn
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del producto en correctas condiciones; obtener un  producto

de buena calidad,Otros detalles y pormenores relac;ogados
con las particuleridedes del invento aparecen més edelante,
Basta aquf las sopss de pescado,tan conocidas en la cocim
espafiole,es neceserio preparsrlas en grandes cantidgdes para
conseguir un producto de buena calided y reducido precio ¥y pa
ello su preperacidn solemente resulta adecuada en restaurantes
hoteles y similsres en los que normslmente ss destribuyen un
elevado nimero de raciones que permiten compensaf econ6micéma1
te’el mub o gasto que re?resenta adquirir variag clases de pes
cado ydemés condimentos;
cuando se trsta ds obtener esia greparecidn para ua re- °

ducido nimero de personas,cual sucede en los domicilios pear-

‘ticuleres resulta poco econdmico por el elevadc nimero de in-

gredientes qus han‘de adquirirse,

En el 1nvento sea resuleve plensmente este problema ya que
el producto obtenido se envesg para un nimero de raclones ade
cuadas auna 0 varias ppersonas de tal manera que el consumidor
ruedeﬂidquirir m envase gque contenga las raciones que Uni-
camente preciSa;

Del mismo modo el problsma de cocinar el producto queda
también resuelto y bastard para poderlo consumir,com calentar
lo al batiomaerie o bién por el procedimiento que se considere
més adecuado;

La comprosidn cuantitat{ve del producto resultante es la
siguiente:

POSCAAO. - v eversrennscennsessnssoneses 10,5 %
Aceltes oomestibles;.......;;.ﬂ..;..; 5,5 ¢

Bulbos lilidceos y rruto Gée solanaceos 2 5 4

condimentos 6600 v st rs0t0s s Re c. s‘
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Le puesta en practica de este procedimeinto se inicis con

le limpieze y troceado del pescado y seguldemente se depo-

siterd en un recipliente con agua en el cual se somete a coe
cidén durante una horajtranscurrido éste tiempo y después

de escurrido y enfriado se limpie de espinas y se fraccio-
ne en trozos adecuadbs;

El celdo resultente de la coccidn viene & ser una con-
cehtracidn fluida de naturaleza coiégena gque se dejaré-sé—
dimentar eliminando de ella las impurezas o fragmentos de
pescado gue no se desee siendo aprovechqde pars el caldo

de le propia sopa,mezclandose con ella los fragmentos del

pescado,

Para condimentar dicha sopa,se prepars una salsa dg
tomete,cebolla y aceite que una vez preparada se mezcla-
ré con la sopa y el pescado,agitando todo ello suavemente
haste lograr una mezcla unifbrme.

Después de fria la composicidn lograda se envasara
en los epropiados de clerre hermetico y sometiéndola a la

accldn de una eutoclave por un espacio de dos hores y me-

“dia aproxim&damente.

Descrito sl objeto y realizacidn del invento aplica-
ble a obtener un procedimiento de fabricacidn de sopas de
pescado de conservecidn indifinide se hace comstar que
dicho procedimiento es protegido en cuelqulier forma de
reelizecidn préctica dentro de su esencialidad,valiendo-
se pars reelizarlo éualquier medio manual o mecanico por
entrar todo ello dentro del espiritu de la 1nvencién§

N o ™ A
Yecha le descripecidn del present invento,se declaran
ecomp nuevas y de propla in#enéién paravtodo el territorio

espafiol,sus colonlies,protectorados y dominios las

sigulentes:
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1.~ Un prooedimiento de fabriceoidn de sopas de pescado
de largs conservasion, seg@n el cual se somete al peascado.
previa depurecidén y troceado & un proceso de coscidn durante
60 minutom, cuyo proceso, fébultativamente Puede agelerarse
ver ificendo el tratamiento en eutocleave a presiones del or-
den 1/2 & 1 atmésfera, obteniéndose una masa colégens fluids
de la que Se eliminan les impurezes que contengan por sediw

menteoidn y/o deoentacidn. .

f.- Un procedimiento de fabricmcidn de sopas de pescsdo

.de lerga duracidn segfin el ounal el pescado asi tratado se

mezcla con los siguientes produotos e ingredientes:
Pes0Bd0 cecesetvrcescccsssees 10,6 &
Aceites comestibleB ceccoveee 5,5 %
Bulbos lilidceos y fruto de
solanéceos Ctreeeeeeeeeeeas 2,6 &

Condimento& se0csessss0sscnse CeBoe

3.~ Un procedimiento de fabricacidn de sopas de pesocado
de lérgae conservaoidn, ceracterizado porque a la mezcla
oreade seghn reivindicacién anterior se adiciona la mesa
colégena fluide resultante del proceso que se ihdica en le
reivindicaoibn pPrimera, vrevia depuraoién paere deapuéa édh»

cionar a2l conjunto agua en proporcidn de un 76%.

. 4o~ Un procedimiento de fabricacién de sopas de pescado
de lerga durabién, seglin reivindicaciones precedentes en el
cual el producto resultante es acondicionedo en enveases her-
méticamente cerrados por soldadura, sometiéndolos finalmen-
te a un tratamiento térmiao en eutoclave durante dos hores

y media.
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fodo ello conforme se dessribe y'reivindioa en la
memoria gque sntecede que consta de cinco holss meocanografia-~

das por una sola de suB osTag.

. Madrid 9 de Octubre de 1951
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