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Correspondicente a una PATUNTE Dia INVEHCICON, cuyo registro

ge solicita por veinte afios.
A Tavor ds

D.Adri&n FERWANDEZ ALCAIDE, os nacionuliGad espa= |

fiola.

Residente en UBRIQUE (CAcuiz).-Plaza de Colén, 3
por:

"PROCZIIMI.H0 PAXA LA PREPARACION DEL AJC COMUY PARA Ri-
LLANO DS VEGETALES COMESTIBLES Y USOS CULINARIOS Y DB M-
SA“.
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Los productos vegetales, bien sean preparados de ante—

mano o en su disposicién natural, viencn siendo servidos
¥y consumidos como entremeses 0 aperitivos. Pimientos, ra-

banos, cebollas, stc., forman parite, con ligero aderszo o 2

5 o= - sin 41, de los platos de eniremeses ofrecidos tanto por los%
restaurantes y casags de comidas coino entre los aperitivos ¢
“ en los bares,
. Degde antiguoc, uno de los vegetalcs m&s epetbeidos
como entremés o aperitivo es la aceituna. bgte fruto se
f r 10.~ Presenta en la mesa o se ofrece al consumo, solo tras una
} o conoclda y divulgada operacidn de aderezo o aliio, o combi-?
naoo con anchoas que le sirven de relleno. :
? Su frecuente uso en la preparacidén de ensaladas, en
combinceidn con la lechuga, tomate, cebolla y ajo, juntos
1be=- 0 separados, obtiene una gran aceptacidén al resultar un
Plato de aperitivo o entremls, sumaments apetecible.

Sin embargo, pese a su agradable sabor, la combina-

cién exclusiva de la aceituna con el ajo no ha alcanzado

la diifusiédn merecida principalmente por dos motivos: por

204~ su sabor picante y por el desagracuable olor caracteristico ?
¥y persistente dejado en el aliento del consumidor. y
wgtas dos causas han impsdido gue, pese & resultar é

tan apetecible el consuno y no obstante las extraordina-

o 4.

rias cualidades terapéluticas justamente atribuidas ai ajo

25 o desde la m4s remota antiguuedad, su consumo no haya con—

quistado plenamente las masas o mends méds distinguidos. .

A salvar estos inconvenientes dotando al ajo del ren— :

&0 culinario a que sus virtudes y cualidaues exoepciona- :
; les le hacen méreoedor, se encamina el procedimiento de
30 e~ fabricacién gque es‘objeto de la presenie patente. Por 41

¥y tras larga préctica de enséyos experimentales, totalmen=

te favorables y préciicos, se ha conseguido eliminar del
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ajo los inconvenientes apunsauos%ﬁ%xativds a su sabor pigs,§
cante ¥y del olor que proporciona, conservando, en cambio,' 3
todas sus demés propliedades positivas, :

Pars obienor este resultaco ha de prlocederse & una
serie de operaciones que son las que constituyen el objsto
de essta patente, y que, en sintesis, se halla constituldo ?»
por las siguientes fasest é

1é,-Desggranar ia cabeza del ajo, a fin de dejar susl- é
408 e independientes los aientes.

28 ,-Yometer estos dientes, sin pelar, a ung disolucién?'
de sosa céustica de dos o tres grados de concentracidn, del%
aparato destinado a pesar la lejla, aejédnuolo en maceracidné
de Goce a catorce horas. %

38,-Hg de procederse & eliminar la causticicad pro-
porcionada por la solucidn de sosa cédustica, mediante la-
vatos con agua corriente, con ticmpo suficiente.

48,-11 p.sultado obtenido ha de someterse a tratamien-—

to de salmuera hasta qué termine la fermentacidén del pro-
auctos . ?

5&.,=~Ha de procederse a molituracidén soegin la forma de ¢
eupleo que se desee para lisgar a su smpastado o siumple ?
trituracidén. r

Ue estae forme y mediante el proceso asscriio se obtieni

¥
2)}
ne un producto que consgerva las propledates esenciales del

ajo y rermitiendo su presentacidén en las mesas 0 como adi- |

tamento o condimento culinario una vez gue se ha conseguioo

¢liminar el sabor picante y el olor dassagradable de este
fruto que lo hacfa poco apto para su exXxtenso y frecuente
consunmo en sus distintes variedaves y combinaciones.

Una de las aplicaclones en que mayor efito se obtiens
es como relleno para las aceitunas, huciendo gue estas su-

men g su propio valor nutritivo y agradable, el sabor del &
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ajo, que tan rerfestamente se comdbinan, y sin el ineonmve-

niente que antes tenfa.

Aginisno en las saulsas y condimentos clésicos & base do

este fruto, sin exoepeidn en cuanto a sus resultados.

REIVINDICACIORNES

1¢) ,~"PROCEDIMIENTO PARA LA PREPARACION DEL AJO COMUN
PARA RELLENO DE VEGETALES COMESTIBLES Y USOS CULINARICS Y
DE MESAY, Que se osraoterisa porque los dientes desgranados
y sin p;la.r Se someten a naceracién de doce a catoree horas,
en. una solucién de¢ sosa csustica a una concentrasién de dos

¢ tres grados del pasalejfas.

28) ,«PROCEIEIMIENTO PARA LA PREPARACION DEL AJO COMUN
PARA RELLENO DE VEGETALES COMESTIBLES Y USOS CULINARIOS Y
DE MESAR, que ‘se garacteriss porque los ajos tratadcs segin
la reivindicaeién anterior, son sometidos a lavade en agus
corriente hasta lograr la eliminacién total de la caustici-
dad y, & continuaeiia. & un tratamientoc en salmuera para
lograr su fermentacidn total, Pare, obtenida, proeeder a

su troceadc o empastades,

38).~"PROCEIIMIENTO PARA LA PREPARACION DEL AJO COMUN
PARA RELLENO DE VEGETALES COMESTIBLES Y USOS CULINARIOS Y

IE MESA".

L;"preunte memoria descriptiva consta de cuatre hojas
foliadas y mecanografiadas por una soles cara, componiendo

un toml de ochents y nueve lfneas, inclufdas é&stas.

Madrid, 22 de
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