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El presente registro d.e Latente de Invención, concierne, cono su 

enuncia.'..o indica, un procedinientc de i'reparación ce un aperitivo sin­

tético y ais po.rticuiarncnte del tipo conocido per cortesas, que nor­

malmente se elaboran a base de cerdo, de acuerdo con la descripción

detr.'l.l.?.'J.a que. reí siE'.nc ce realisa, deoj.endo interpretarse sienp-rs es­

te concepto en su más amplíe sentido y nuter en linitrtivc.

Este procedínícntc está brsrt.o funoaacutal.ente en conseguirse

un edinento o apcriti.vo r.c este, especie, sin que sea preciso el ¡maleo 

de prometes cárnicos o cuo.;rcí'.nctos aer. cerne, tasónrem principe,l.te:i- 

ts en fariñas de. cereales, siente ruy lipero y mírese, ccnstituprnnc 

un ti.?;, nuevo, almendrero, hi¿,iónica y sarroso y con crmctcrísticna

*.p'*Ó'' v/ L. ó'.íi c .

uní eme procesa in-;.ue.trial.i::c.ble, se produce una pasta enacera­

da j..duci,m.l' ente can ñ a m a s  ne cereales, c m  ras curdos, cocida y 

desecare, ccnii^nmda en Lema de placan, se obtiene este producto a- 

lir.3.micio, en forra de larrnts duren y correosas que en su constitu­

ción original no son ocmstibles, pero sometidas a fritura, se hinchan 

i'á.pida.i&r.te; dando por resultado un producto altamente apetitoso, de.



20.

30

35-

40.

45.

50.

ra n c tiv a  presencia,,, cab ro?? , c r u j io u ta ,  ta n te  o us;j qua l a  t i p i c a  
m tesr. Oc ce rn e .

b e n ú a la in v a u c i? :? ,  so emplea e n . princìppionust ras a;

d e c c :rc a lm ^ c u s . .lc s u .  tr ip ;? , r a í a ,  cebada, can ten ? , e t c , ,  a d io io u a - 
¿Pa;.' .? .a? c-.-si bccu."-us de lee ....a*?.',.?? csrerd .es o de r-Lttsds.. Està, b a r i ­
ne se podrá a"tm sr ?...?. „..psta, cat.do o le e n e , coti o b jc .ti ..e nace r e l  
pn.'vd".ct? .„áe sabron.. pp .„,rP..? o;oractev"stioait. e s p e c ía lo s ,  puniendo 
incanno a .ñ 'e^ar os...ttidsdm  varacdl&n de cau.'"' de nueve, d id r c l i e u -  
dcp̂  n.a p:..'oteinan, leva.'.'.ara., s a i ,  a rd u a s , e u tru c to s  'a é re te le ? ,  de 
ppollo, .'.e ptosca.de, p* t ts .b ic u  ptuet.e u,_,r3._.itrsc sedes u n rc ru ìc s  apatas 
n e ra  l a  a lim e n ta c ió n , cono con f e s f a to s  b io á d c ic o , 'n ina ..ico , e t c . ,  
s in  o t r a s  lit..ita? io ..i..c  ate? se t r a t e  da s a le s  iis ic ìc q p n c u re n te  iu e -  
ao...uiv,.;c a u tc m s a d tc  m an ta ras . ..e ,to  ;,r,ra su  e .ad sú  en productos a.-" 
liu-.-T bicion, ,c r  su  veden d ie te t i c o  o cono condim ente. .

da. !d.en se o n d e a n  en eau? de que sea  couvc/'n.e./.tb, lo s  a u t ie r i - .  
duutos p." colorn-ntes que l a  .np* a u te - r íra .

dna toc.cs estos' elo. .cutos se  o b tie n e , con e l  ac tuad  porcceüinieu- . 
t o ,  une. p u n ta  isceio^cnea, avuce.n tib le  de s e r  eute.o.dida en lú c in a s  de 
pprueco u n iio ra n , aunque no se o rc iu y e  l a  iposib ilidao . as quo d ich a  pas­
te, ppue-.a so r  sutou..Pi...a t . a n ié n  en fo rar, de c in ta s ,  dedeos o '„ m arro ­
n a s . .  E l producto en fa m a  -....e ló,ninas no te n d rá  tampoco que s e r  f c r c o -  
í-:as:ente r e c ta n g u la r ,  s in o  que en. ppeueral, l a s  lactinas podrán s e r  cua­
dradas^ trinn.na..ar& s', c i r c u la r e s ,  e l í p t i c a s ,  e s t r e l l a d a s  o de c u a lq u ie r  
o t r a  forno, sue coa convonaontc sm.ra e l  enpnauotado o l a  bue:aa ptr&sen- ' 
dañar - ss J. aamnOm .

La ppactp-. e.s. c u e s t ió n , secada. convenieut3;S&nt?, d.ará. luspar a un 
p pro duce o que ^peneralm ato , os 'raro , t r a n s lú c id o  y  de c o lo r  c la r o ,  aun­
que e s ta s  c n a m te r i a t i c a s  ccr.cretam ents nc se ccu o id eran  l im i t a t i v a s ,  
pu esto  ;,u.& .-p'-ueaen v a r i a r  tú s  o nenes cc-n lo;. ccmppeaiciín c u l in a r ia  .p*- 
oondiuent?.ción 'te i  p /reducto. Lo c a r n e t s r í s t i c o  os que e s ta s  lám inas 
tpuo &n s í  no son c o m s t ib ie s ,  f r i t a s  ae h inchan  h a s ta  e l  doble o jais 
de su volumen i n i c i a l ,  au su ir ie u d o  una co n s ir te n c .íu  lippere!. e impp.'orc- 
s a  y  c o u r t ituycudo  un a lís te n te  a p e t i to s o ,  sab ro so , c r u j ie n te  y p a r e c i -



uo a lar: carteaba de cerdo, rungue con ce.-racterística.e i)rc:,'iac,

Este grocedimienuo coueicte en mosclar pi'ineraneirbe la harina 

c hurinas con la fécula que se vera a emplear. Este, mésela se ana- 

55. s a  con. la míui<,.a cautio.ad :':.e aggua conveniente, perú obtener una. inasa. 

unif or- :e y sin prunos. E'u este punto, naturalmente, .guede emplearse 

caldo o leona en lugar ae ajan. Por sucesivas adiciones ó.e agua, o 

del líquido a.o que se mate, la mas a. sien';,¡re uniforme, se va hacien­

do renos esposa. En el momento -oue treno la consistencia convenien- 

áC. te, se ¡adicionen los 'raterialeos pastosos, que según la composición

adoptada, podrán ser extracto:'.: de vegetales, de carne- de .pollo y de 

pescado. La mésela, mantenida siempre uniforme y sin grumos, se va. 

diluyendo con más a.'jua c más caldo poco a poco, hasta una proporción 

.:-.e aj.ua no menor del doble y no mayor que quince veces la cantidad 

65, de rateriales sólidos que hay en ella. Así conseguida una, "gasta cla­

ra y uniforme con la toralidad del material, se cuece éste en una. 

caldera de acero inoxidable o hierro o cobre esmaltado, provista, de 

doble fondo, para, calefacción con vapor y ayits.c.cr.

Durante la cocción se va reduciendo de volumen y espesando. La 

70. temperatura de cocción se mantiene apreximadanente a unos 1(-fS ¡j, y

el tiempo no se puede establecer con precisión, pues depende natural- - 

mente de 1.a. congosición culinaria, que ao adopte, de Is. masa de la ope­

ración, de la agitación, del vapor que se suministre y de la- ventila­

ción o.el local, pero en les condiciones y cantidades normales podrá 

7p. curar de media a cuatro 'horas. Una variante del si atona garra, traba­

jar en grandes cantidades, consiste en cocer la. masa a. 100* 0. inicial­

mente durante media hora y  legrar la reducción de volumen y el espesa­

miento pasando la nasa c concentrar a un ovaporador e,l vacío. De es­

te modo so consigue abreviar el tiempo de la operación y  una mayor per- 

80. facción en el rebultado. La concietencia final no puede decidirse por 

cifras ce viscosidad o densidad, sino que hay que referirse al dato 

práctico de que permita, siendo la mayor cosible, colar la, nasa en 

moldes de muy poco fondo, de mío a diez nms. y que permita también re--



cíe. Ls-turalmente, esta operación ¿e verter le, parta en ¡nolc.es y 

retirar el sobrante con un rasero, nocirá mecanizarse ae la for.u,a con­

veniente. las láminas obtenidas par medio del moldeo, antes dicho, 

rasarán a secarse por efectos ¿e los rayos salares en rea área libre 

de polvo, c bien por electa de la variación de lámparas infra-rojna.

En tal oaso, las láclalas serán conducidas por una cinta, transporta­

dora bajo el haz e.e una serie o.e lámparas infra-ro j¿;,s en tal forma, 

que c.n el transcurso de su recorrido bajo las lámparas queden comple­

tamente secas.

ñ ¡cedió secar, las láminas podrán ser espolvoreadas con una. mez­

cla condiment adora que pueo.e ser a base ¿e sal, g.lut amato nono sódi­

co, etc., y especies. Esta ,-„escla condimentndora. podrá contener tam­

bién caldo, leche, extractos de carne, pescado y verduras, para lo 

cual esto;... componentes líquidos habrán .sido previamente atomizados o 

liofílisadcs. El objeto de espolvorear las láminas a. medio secar es 

para formar una película superficial con los materiales más sabrosos 

y aprocíauoc, con lo cual se consigue un mayor efecto condiaentador 

dentro del coste aetominado. Ejemplo de a.plicac"iór..

seguida, .ente se (¡.escriño ur¿ ejemrolo concreto de s.plico.cj.ón de le, 

proHente invención. los metedles ¿el citado ejemplo constituye un con­

junto, rus, aplicación concreta de la invención, pero no constituye li­

mitaciones de la mioma.

10 Lgs. ,.c harina uc tripe. 10 kgs. de fécula, de ¡maíz.

1 Ky. de sal. O, spt drc. de glut&x¡.tc monosódíco.

10 dp-... me caldo me i. ocia o ód,510 de apua.

La mesóla doregonsa. o.e to-...os estos, productos obtenida me acuerdo 

con la ácacriucion general ue la. invención se onece cuí¿auosaeiente en - 

un recipiente con du ele fonn.o, eu¡pleaudo vapor durarte tres ho;ma.s, a ' 

unos '¡(.".,-6 0, cuma agitación constante. En satas condiciones se consi­

gue la consisvor.oia. conveniente para vaciar la posta homogénea en mol<-- 

í'.og de dimensionos 2pujd o..:r. m-mse y 3 uimí.-:. ce pro¡imdi¡u.l.. I&-. pa.s-

ta so iguala, menfm-o u.e los mcl,,os ps,sondo un. rasero, les melles debe­

rán sea* perfectamente píanos y estar coustruic.no en acero inopinable



12'

1¿5*

130.

135.

14c.

145.

150.

0 raerre estañada, Lf,s lo. -ine-s ubt¿.nid;.n- pasan c i.m secarcr de rayos' 

nnrra.—r-:joa. ó,.. medio seca'..' se espolvorea la cara. superior; con la oes-
ola siguiente: ,

51 u ic sal. 2ó'(.-' vo-f. de pimienta negra.
1(-o. ii de pimentón. 5-1 '' as clave.
pü de nuez moscada. 1L0 " jamón llofílizado pplvo

Dota, ioeacaa se espolvorea, cooro las ladinas en una proporción 

aproxitjada de 1,5j- del producto seco final. Deceuée do espolvoreadas 

se vuelven a colocar en el secador hasta, el secado final que se cono­

ce simplemente porque las plenas han perdido toda flexibilidad y se 

rompen al intentar doblarlas.

Descrita suficientemente la naturaleza de la invención, se hace 

constar expresamente que cualquier modificación de detalle que se in­

troduzca en la misma, se considerará incluida dentro de esta protección, 

en tanto que no altere o modifique esencialmente su finalidad caracte­

rística.

Se reivindica como objeto de esta patente de invención.

1-.- Un procedimiento de preparación de un aperitivo sintético, carac­
terizado esencialmente porque se realiza una mezcle, homogénea de los 
siguientes productos y en el porcentaje que se cita:

10 Kgs. ¿e harina . . . . . .  10 Kga. de fécula.
1 Kg. cloruro de sodio . .. 0,500 Glutsmato moaosódico.
10 Kgs. caldo de tocino . . . 63,500 de agua.
clan, de huevo . . . . . . . .  c.s. Especias . . . . . c.a.

cociéndose esta composición en un recipiente de doblo fondo emplean­
do vapor, durante tros horas y a una temperatura de 100* C., batiéndo­
se constantemente, determinándose en estas condiciones lo. consioten­
cía conveniente pare, vaciar la pasta en míos moldes planos y uniformes, 
de dimensiones convenientes, montados en. carretillas estanterías, igua­
lándose la masa centro de los citados moldes, mediante la aplicación 
de un ronero ¿oiré la superficie, pasando las láminas obtenidas a se­

can- r.r ;.ol . o bien bajo una batería de lámparas iaíra-rojas hasta la
bid
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co.....,.le'üa dev''.'i-.h.-otñ,cion J.g la  o as ta  que contiñne.j.. De Ion incides 
se den  runden la s  l& .m ad  d e l o,roduct-o ter...duado. .
2 3 .-  Un p r-ccoain ien to  .'.,o avoeparación de un a p e r i t iv o  s i n t e t i c é ,  s e -  
púa la- a n te r io r  rc iv in :n .o a c ic n , cg .rac teriaudo  eaenciad.:.ente po:pue 

13 l°  la s  lá r i i i a s  oo teurdav  p en ^u la so  ¿c re d io  oecadae, ron csjoolvorca.- 
das e r  su  erro, s u  ierro:., c o r una . .é r e la  c c^ n stitu í'ia  ...cr loe  s ig u ie n te s  
;.r e d u c to s : .

0 O .0: c ..'.0 ac,.L. . . . . . . .  a*. O' ... j.l. -. .... 9.. ...... ..V..

1'.r '' ,'iucntóii . . . . . .  yt- " de c la v o .
1 u'J. pü " núes ro s c a ra  . . . .  1LÜ por., ja re n  r io P ii ín a d o  po lvo .

i r t r a c t e s  de v e rd ú ra s , carne Gdnta.:..:atc, aoñ'.ico, c^i.do o r e c le  
y pescado . . . . . . . . . . .  c .n .  y eepávi loo  case. - . d a ta  r a s ­

e ra  se  e sp o lv o rea  en una p io p c rc ié a  le  C,La d e l p roducto  ñeco f i n a l ,  
colocándose nueve-lente la s  l á r r u a s  en e r  socanor v a s ta  cu c o n p le ta  de- 

1oL. se c a c ió n , fn.se en que p ie rd e n  to d a  f l e x ib i l i d a d ,  quedando preparado  
c a te  proo.unt:.' s ín tc t j .c o  par.'o. su  p o s te r io r  f r i tu r a . .
p".*- La. ..... O'- a ........... ̂ :..n...v. ,: ...-..1.. . .: v..'...0l. . -   .. ..on.'..0'.. .
- . 'iodo e l lo  t a l  y cono se u ev c riae  en e l  cucaan-o do s o ta -n e v e r ía  y 

&e r e iv ín a rd a  con su n a ta .
iya* B ata vea ovia d e s c r ip t iv a ,  c e n a ta  de s e is  h o ja s  fo l ia d a s  y pecaao-

p ra fra d a s  por uve. solo, e.c sur: cunas y a -ves e sp a c io s .
- -arrié ., a v e in tíc o h c  do J u l io  do oü.l noveciemn,.' c in c u e n ta  y nue­

va .
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