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MEMORIA DESCRIPTIVA

que se acomparia a la solicitud de

una PATENTFE, DF, _INVENCION por.. .20.... afios, en Espafia

a favor de

D, ISIDRO GENESCA ROMBU. ... . .o...... . ..., de nacionalidad
_.espafiola domiciliado en _Mollerusa (XLérida)

callede .. M. Bertrdnd . . .. i nGm. 8 ¥y 9.

por:

«  UN NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACIOR DE SOPA DE VERDURAS,
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MEMORIA DESCRIPTIVA
correspondiente a la solieitud de registro de

PATENTE DE INVENCION

a favor de .

D. ISIDRO GENESCA ROMEU; de naciopalidad espafiola,
resicdente en MOLLERUSA ( LERIDA ), calle M. Ber-
trand; 8y 9; ¥y por: UN NUEVO PROCEDIMIENTO DE FA-
BRICACION DE SOPA DE VERDURAS.

=E0=2=0=s0=2=00=20=0=0=0-=

Sabido es, que ls sopas Julienne (sOpa de hierbes
o) verduraa); que se vende en el comercio, estd compuesta
por un surti@o de verdu:as, puerro, cebolla, pstata, toma-
te, pimiento, zanshoria, etc., que prevismente cortados en
tiras o trocitos; gon luego desecados. De esta forme es po-
gible el poder commumir en toda época del afio y con relati-
va facilidad dichas verdurss, en infusién eon ague, forman-—
do ealdos y purds de rica constitucidn.

‘ Eg pues muy conocida en el comercio este tipo de
sopa, la cuel se distingue muy bién de la otra sopa harine-
ra, que ge presenta‘capriehoaamente en figurass uniformes
¥ moldeadas (fideos, pistones, estrellas, meraville, etc.)
Y la cual no tiene sabor ni aroms alguno de Veiauraa; gino
el finico y caracteristico de la herina.
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La presente solicitud de regilistro de paten#e de ip-
vencién; se basa en una mejoras total en el aspecto, sabor,
utilizseién y procedimiento de fabricecidn de la tipica so-
Pa Jullenne, para la cual se parte del aprovechamiento de
las cualidadee originales~propiaside lag verduras, muy aptge
en la confeccién de buenos csldos, y de otra sopa hariners,
de la cual se recoge el aspscto caprichoso que le d4 el mol-
de en figuras uniformgs. Bstas dos cumlidades unidas ofrecen
innumerables ventejas, tanto en la presentacién de la sopa
en sf, camo en su utilizacién, como més adelante guederd es-
pecificédo.

Es natural y 1légico que para conseguir la innovacién
que se peréigue con el objeto de la presente solicitud de
reglatro de pa?ente de invencién, sea necesario un proceso
nuy partieular,'para poder llegar a ls adopeién de esas fi-
guras uniformes, como resultad6 industrial en la fabricscién
de las esops Julienne.

Las verduras no contignen glutén, ni o?ro prineipio
gomogo que permita su emasado, prensado-moldec, en cuerpos
uni#ormes regularee, puesto que 8l carecer de esta viscogi-
dad, sus células, una vez disgregadas y vueltas a junter |
por compresién para derles la forma apetecide, no pﬁeden men~
tenerse sgrupades, ya que ceden a le minima'presi6n o esfuer-
zo exterior. ‘ '

Por otra parte, la célula vegetal finemente dividi-
da y en estado de completa deehidrataci6n; es sumamente hi-
groscbépica, factor que tendrfa singular influencia en ls
destruccién del moldeo. .

Pero esta misma higroscopicided de las células vege-
tales finemente &iegregadaa; es la gran ventaja en la gue
Ze basa el principio de fabricaecién de este nuevo preparado;:
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pues gracias e ello; sus propiedades de regenerszcién son
efusivas, ya que al jidratarse con ls médxima sencillez, fa-
cilite su cochura y la disolucién de buena parte de los
elementos solubles en cqmposicién; el confeccionar el cal-
do en un corto especio de tiempo; lo que no era posible
con la antigua sopa Julienne. '

De cuanto venimos exponiendo, se deduce gue el ob-
Jeto principal de la presente smolicitud de registro de pa-
tente de inVencidn; tiene por base un procedimiento de fa-
bricaecién mediante el eual;'se da a la célula vegeta}'un
especto mucilaginoaq de carscteristicas aglutinantes, gue
unen en formacién compecta a dichas célules y que =l pro-
Pio tiempo ejerce la accién de un verdadero cuerpo aislan-
te a 12 humedad en forma de barmiz protector, de tal'mgdo
que éste tenge le particuleridad de ceder a la coccién, -
hinchandose, y al miemo tiempo mentener gprisioneds & la
particula seca vegetal; dejando a ésta absorber el agus
de constitucién que le fué eliminede por desecacién y de
la cuel estf sedienta.

Les caracteristicas\principalgs en que se basa es-
te nuevo procedimiento de fabricacién, que es objeto de
las reivindieaciones de esta patente smon les aiguientgﬁz
Las distintas verdurss son deshidratadas por separsdo, com
se procede en el caso de le tipice sopa Jalienne; ei bién
ha de llegarse & un grado @éxmmo en tal desecaci&n; gl ob-
Jeto de que posteriormente, y por molturacién puedan con-
veréirse aqueilas verduras en polvo lo més fino posible.

Obtenido este polvo vegekal y dagaa las caracte-
ristiocas de las verdurss gue lo integran, carece de toda -
prdpiedad aglutinante que permits por 84 s0lo ser smasado

¥y formar figuras o cuerpos uniformes, por lo que, para
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tal efecto, ha de sfiadirsele el elemento necesario pare la
conversién mucileginosa de la masa vegetal.

A tal efecto, ha de recurrirse a un compuesto ac-
tivo gomoso del propio reino vegetal, siendo e; més indi-
cado y natural para el caso el glutén del trigo, ei bién
puede conseguirse iguaslmente tal efecto con’pect;nas y
otras sustancias similares. Tratandose de gldten, &ste ha
de incorporsrse a le masa en la centided minime necesar;a,
bién solc o bién con parte de la misma fécule del trigo,
=l se deseas que la sopa sea gés suave. '

Obtenida esta mezcla, bién homogenea, ls cusl el
se deses mejorar puede ser aﬁadida con otros componenteg,
tales como el cloruro sédico, o el glutomato monosédico,
8e procede a humedecerlas ligeramente para que permita su
amasado y moldeado a través de una prensa que a tal efec~
to utilize la industria de pastas para sopa. Al salir de
le prense las figuras obten;das, go deshidratan completa—~
mente para eliminaxr el agua, que para su amasado se le
agreg8, a fin de que el glfiten sfiadido forme cola y aglu%i-
ne toda la célula vegetel en composicién.

A titulo de ejemplo y de orientacién de cuanto _
llevamos descrito, presentamos una formuls de composiciGn,
gque permite dar idea de los elementos que hen de componer
el resultgdo que se persigue, por el procedimiento de fa-
bricacién, ohjeto della presente solicitud de regiétro de
patente de invencién:

Verduras secae en polvo impalpable.. 10 Kilose
Gléten de tT1i80 eceeeecrcccocscccsrcee .3 n
Glutomato mono8ddico seecesccscsssse 01400 "
Cloruro SGdigo eesecescerssscensesse 01400 "

En resumen, reivindica el recurrente en virtud
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de la presente solicifud de registro de patente de 1nvenci&n;
el privilegio exclusivo de_fabricgcidn; venta y explotacidn'i
110 industriel del objeto de le misms, en Espafia y sus Colonias,
Por el plazo de Vveinte afios qne’determina el vigente Esta-
tuto de la Propiedad Industrisl, objeto que queda esencisl-

mente caracterizado por las siguientes
ROTAS.~ REIVINDICACIONES

_ 115 PRIMERA+~ Un nuevo procedimiento de febricacidén de sopa de
verdurgs, esenclialmente caraéterizado por la circunstancis
de que,una vez procedida la desecacién o deshidratacidn de
los distintos trozos de verdura que han de componer dicha
sopa, se procede por separzdo y atendida ceda una de las

120 clesea de las verduras, que ban de componer diche sopa; a

' la multuracién de las mismas, hasta tento de convertirlas
en pplvo impalpable.
SEGUNDA.~ Un nuevo procedimiento de fabricacién de sopa de
verduras, tel y conforme se especifics en la anterior rei-

125 vindicacidn ¥y asimisgo esencielmente caracterizado por la
circunstancia de que, una vez obtenida por multuracién el
polvo impalpablg, se procede é afiadir 2l mismo un elemento
de aglutinacibn, que consista en un compuesto activo‘gomo~
so del reino vegetal, tal cual es el glften de trigo, pu~

130 diendo ser complementado con pectinas u gtraa sustancias
anflogas 0 con la misma fécula del trigo, en el caso de que
ge desee sea el resultado més suave.

TERCERA.~ Un nuevo procedimiento de fabricacién de sopa de
verduras, esenclalmente caracterizado por la circunstancia

135 de que la mezcla, anteriormente expuesta y seglin las reivin
d¢icaciones anteriores; puede ser también complementada en

proporcibn conveniente con cloruro sédico y glutomato mo-



140

145

150

155

248948

noefdico y porQue previa une humectacién ligera queda dis-
puesta para ser amaeada‘y posteriormente moldeada a través
de une prensa aproplade, a fin de que aquella masa adopte
las figurae o forman convenientes que se quiera dar para
la presentacién de la sopas y por separedo en cada clase
de verduras.
CUARTA.~ Un mievo procedimiento de fabricacién de sopes de
verduras, esencialmente caracterizado por la circunstancia
de que los elementpe compactos y en la forms obtenida all
salir de la prensa, objeto de la reivindicacién anterior,
son deshidratados posteriormente para la total eliminacién
del agua, gue péra su emasado fué agregada y para que el
gléten afiadido forme una colas y aglutine todes les células
vegetales en composicidn,.
QUINTA.- UN NUEVO PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE SOPA DE
VERDURAS.

Todo tal y conforme se describe en la enterior
Memoria descriptiva, que consta de seis hojas mecanogra-
fiadas por una sola cara.

Madrid; 23 de Abril de 1.959

. A
LRLAE %’E RASINA Y WOIZ
P.P
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