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:. EOLIA DEOORlrilY..-

El ';;ire.oe.;íie rep-j.stro de Intente ae Invención, concierne, coceo su 

cnuL.crñ.d'o iudrea, un ucccodúií&utc c.e pr&par-a.ción de un aperitivo sin­

tético y más ¿tarticulo.r,..cnto ¿el ti;.io conocido per corbetas, <¿ue nor- 

rc.lo.eute se elaboran a cree do cerdo, de acuerde con la o.escripción de­

tallara cus ¿..si risuo en roaliaa, debienoLc rnterprotarse sie:3ure este 

conoopt c ero su rás a;.: ,1ro sentide y nuica. en linito-.tivo.

Este roe eii;.:..i ente csítá casado fui'ida...cutsn.r.cnte en cünscyu.iroe *uu 

ú:.li¡oeute o ajcr.rciYo do esta especie, sin cu.c s.ea, preciso el enoyleo de 

productos cárnicos a subunoructoo del cerdo, bs-ráü'ó-jse ;jrincipaluente 

en harinas de cereales, siendo ruy libero y ábrese, constituyendo un 

tire nuevo, alimenticio, híalénío."; y saorosc y con ccract erí o ticas rro- 

pías. .

Jan este proco;:'o induotrialisable, se yrc^Luoe uro. „.asta, elc.boir.-rda, 

..riucci.;,rícente cujn harinas as- cereales, con lee cuales, cocida y dese­

cóla:., confr,.ura.da en dor- r. o:e oliscas, se ootrene e,o;te prometo í'.liren- 

ticio, en. fcoo. a -o.e láuina.s dures y correosas ¡jue en su constitución ori­

ginal no sen ccLOStiorOs, pero aouetídas a fn/itsua se hinchan rápida­

mente, dando per resultado un producto altamente apetitoso, de atracti-



ájl
va yeccenoía, sabroso, crujiente, t-anto c -,".vs que la, tífica, cortesa,

2sl. de cerdo.
deguu la. invención, se emplea en principio una o nás harinas de 

cereales, cual son tripe, sais, cebada, centeno, etc., adicionadas o 
no con féculas me los miedos cereales o de patata. Lita harina se 
podra ai;.asar con agua, co.ldo o leche, con objeto de hacer el produc- . 

2'5. to más sabroso y darle carao!err.suícas especíales, puliendo incluso 
a,-,'re.._.ar cantidades variarles de clara de huevo, hidrolizudos de pro­
teínas, levadura, sal, yrasas, extractos vegetales, de pollo, de pesca­
do, y ta-niáu. que,le agregarse salee mineraJ.es aptas por;.- la alimenta­
ción, co.no son fosfatos bicálcicc, bísódico, etc., sin otres .limita- 

3'i. cienos uuo se trate le salea fiaiológica.s.eute inofensivas y autoriza­
das saarto.ro.m.:euta -vire, su emplee en productos -alimenticios, por su 
valor u.ietético o como condimento.

También se emplean - en caso de que sea conveniente, los antiexidau- 
tos y colorantes que la Ley entorila. '

. Con toaos estos elo-senter.- se -obtiene, con el actual prccedimien-,
to, una pasta homogénea., susceptible de ser entendida en láminas de 
grueso uniforme, .aunque no- se excluye la poeibilidío. de que dicha mas­

. te. ;;u.eda ser extendí .a también en forma me cintas, fideos o macarrones. 
B1 producto en forma, me láminas no tendrá tampoco -.que ser forzosamente 

4 0 . rectangular, sino que en general, las láminas podrán oca cuadradas, 
triangulares, circulares, elípticas, estrelladas o de cualquier otra 
forma qua 1 0 a conveniente para el empaquetare o la, buena presentación 
del producto.

La pasto, en cuestión, secada conve:r;.j.r:.'.te,'.er.te, dará lugar a, un 
45" pro¿..ucto que generalmente es puro, tránslucieo y de color cirro, .aun­

que estas caraciñ-'-ísticai concretamente no se consideran limitativa^., 
m m t j  que pueden variar más c menos con la composición cuJ.ine.ria y 
conmirrnt ación rol proouc.to. Lo característico os que estas láminos 
que cu sí nc man con- tibies, frito..:; se hinchan hasta el doble o más 

p'P. me so. vo.mme..i inmcio,..,, noquirrenmo uno, consimlercia Ibicre, e imneco— 

sa y co;mtiti:rycndo un alimento oj,,etitose, sabrnm crujiente y pr,reci-
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ado;yL,va, yedra;., ¡coa' cart
p en care . ln  a e m la ,  svi.
diluyendo' con ..'.ó.s s,^ua c

'--o a lau' ooa 'traar do o e rce , uanyur ce..; c a y a c te r i s t i s a s  pro;;ía .s.
jaste ,.irocsdi<..d.onto c - a s i a t s  e n a e a c í s r  pri,r.i.er!r;..:.ea'!'a la  harina, 

o i a r i r a s  can l a  ló c a la  apuo: es vaya a e a p le a r .  E s ta  n&Ecav se ane­
en con *.r, a íu io a  c n n tl l ín . de; r.,ue. convenien te  para, o b ten e r una nor;a 
n a i lo n - s  y s in  ^isuros. En en te  punto.. n a tu n e lu e n to , ¡mees eapta&arsc 
c a le s  o l e d o  e- lua.aos le  a.yna. i'ov sucoenvea adreaonr?: anua c
o'.cl l ir iu ia n  ...e qao es t ra te - ,  l a  .naca cre:p :re  u u a io a re , ce va hacíen-- 
he avaee e n te s a .  ña; e l  ar:ae..:.ta ;.ue t ie n e  ...n c o n s is te n c ia  ccnveuicín­

ic a  n-etcrnel^a p a s to so s , ^ue s.ey.óe*. l a  ooen<oeición
ractoa re  vegcm ..& s, le  oarno , de r o l lo  y de' 
;e u a la  s íc n a re  unii'sosro san ¿rrunoe, se va 
,:.na ce.lio  noC'... a poca, iaasta  una nronoa-cicn 

de anua no a,enea aed a e l l c  y no .rayar y,u& ecenieo veces da ca n tid a d  
re  atnnaci.ee e c la io i  .;ue ,...ay cu e l l a ,  a s í  oo...n-e,;uid;a una pasta. o la-' 
r r  y u rra c a -r , con l a  t r t a l i ! a .d t . . e l  r a t e r i a l ,  se cuece s s t s  en una 
c a ld e ra  de acere  in u u id a 'e ls  c h ie r r e  cobre esr*alta;:.c, provj.cte, c.e 
doble io n io , paro, c a le fa c c ió n  con vapor y a g i ta d o r .

D urante l a  cocción v-- ve reduciendo  de v e lu rsu  espesando. La 
teupera tn iea  -le cocción  re.' a.-autiaoie eyaorairaiaueade a uai"s l ld ^  C. y .  ' 
e l  t ic u p c  no so puet.e e s ta c lo o e r  con p re c is ió n ,  pues depende u u tu r a l -  
.sente do l a  cosnoo ic ióu  oud.áuuria q.ue se ad o p te , do l a  r a s a  de- la  ope­
ra c ió n , de la  „^itaciía ..;. a e l  va.,.or yus se  aaab 'U .otre 2" do .'La v e n ta ln -

.. j.u.. . ' L.. - ..i.... ...,1.. i*..* a o .... a,
a.a a .cuatro  hor.es. Una vari...n ta  . e l  s ís to su . p a ra  t r n b r -

o ia c ^ o c r la .  a.a.caa. l l a S O .  i n i c i a i -  
* *' * ' * s i  s a a s s a -

;.s '.-.-n tc .u ,a .ss.io la  a^. sas  co*roo .atro ,ra iaiev ....,oo ,'a .;a)a 'a lv ;ao io . a s ce - ee  
aioLe so o r n a r a n  a b re v ia s  s i t i e  . r o t u l a  ' '

ex: viáO.?sid,;.,¿- c de^^ÍL.G,r... GÍrio uus .'ia/ 
t i c e  -..a yus. _,^ra..aitop suLeeila l a  aapyor p o s ib n s , c o la r  la. .seas, es. svl-aec 
d& ..ya ,,r. e;o fon.es, re  u..-. a r io u  ír e s .ty  a,uc p.vat-ta. taeeüíóe, r s t í r o r  ju 
.,.asta co b ran te  n e l  ro ld o , parrolio un r s a e ro  por l a  su p e r t 'ic j.e , l s . tu -

caen o.es. ..con.,., ..uro en .la;
71. aurora as '.v a ra  a .cus.trc ho:

j a r  c..i ..a...... '. a aa'........'..ata d'a
a,ente a..acaa;.itO' laeos.a Po'-ra, i'

¿ raa ie .V y uno rsp-or ...G u, . .. b' 0'
no- _,.ne j.e re c io  arco: Oí-* 0 jy

-u s  re i 's r :iau-s a.l date

úisvd&V
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u n , cá.c.ra, f r ig o r d f r o a  do,:de: se rán  oonueladra coo.oiota'cor.te: a ten'rS"' 
rn.turj.. s u tro  -^.rSC, y ^ .o c :n ... . '3 u c r :te c r fa e ra ,  u i ia rn ró . 'io d e
lie id rÍE a c d ó n ; o.,„'nos es ,.&soo,,r'*r. co. y.lcta,' r e te  s in  d eao^uno ler.

.'.. ued io  recae?, 1.*;: láu in :,o  jjodrán Hez osrclvQ reoc.as con uno, m r -  
cl?. CLUdinor.to,dero, qu . ,u.u:,e .ser base ¿e ylut:,::.a.to uonoeódico,
ou*..'& y y j.- . .Gez-̂ .i-'a re '-'r  -Z.C'...--i or,,.c.,..LniL',,...,.',. ..a.. G'-.'..̂ .üe...!.e.G o:::.'.,.-0.o.
co.l'io, lecdu., cutractofc do carn.e, r e s c a to  y vordu:L'as, ne,:?a. lo  cu a l es­
te s  eo.rdyOueatí;3 lic u é ..o s  doñrnz oi'.'.o ;:rcví;*ueute rtonigauoo: o l i o f i l í - -  
so-.dos. 31 o b je to  de so iro lvcrear la s  I.áríuo.e a uedio  secón- es aera, f o r -  
ísd- uno: e d íc u lo ,  oreyorf d o ra l coa lo s  ¡ r a te r ia le s  :rás sab rosos y ay i'o c la - 
¿i.os, con lo  cu a l se  oon;::squo un mayor efecto, c c n d ire n ta ñ o r den tro  d e l 
c o s to  o.etor. ununo,. E jc u .lo  de oy rico ,orón .

Seyuido-rontc so d esc rib e  un 6 jeu y lo  ccu o rcre  de a n lie a c iú n  de l a  
arrecenté in v en c ió n . Lo', c c ta ld o s  'del c ita d o  o je a r lo  coccctituys un oou- 
¿!U.'ít*.u una a i 'l ic u c ió ú  coucret?. de la  in v en c ió n ; oro :.io c o n s ti tu y e  l im i­
ta c io n e s  no le. r i e r a .

10 Id;,:. -..G h a r in a  ¿ .c t r i y o .  Id ld y c . e.c fé c u la  -le r u in .
1 i¿y  -ae s a l .  (,,i'.dO Are. de r l u r a i a t o  nonoséd ico .

Is 'liq ':.. :,e caldo no to c in o . 68 ,q l,? id .ca .yua. .
ln. :.edol:'. ;*.0;,.;o¡jénoa. ua to ao s e s to s  ,jronucto& o o tan id a  ¿-.e acucro.& 

con le, u e s c r i  .c ien  -.enorc l d;..- le, invoncí6,.i¡, se cuece cn iárdesaoicn te  en 
r e c lu ie n te  con nocen ferino,, nqqleoy-dc vanou dureeitc t r e s  horas', a 

u ros 1H.'B 0 . cees a jiita .c íó n  coustcn'Lo. En e r r a s  condicionéis se c c u n i-  
q.ue l a  consisto:,urna conven ien te  jiarn  v a c ia r  l a  júnete, horro,pénen en n o l-  
dca Ae dim ensiones 2ju3<l cees, de case y  3 m u . re  p ro fu n d id ad . La ro s ­
ta, se i  rúalo, Aenrro d& le s  roló.&B naaanno uu r a s e r o . Los ro ld e s  debe­
rá n  s e r  u í r ie o tn r e n te  r ía n o s  y esta:? c o n s tru id o s  en acero  in o n im b le  
o h ie r r e  estad .aac. Las lá n in a s  o b ten id as  se ios.;.'olvorean r c r  su  c a ra  
sua-erio r con l a  ¡resol?, s ig u ie n te :

b '''--Lr.-° r e s a l . .  2.düL::-ñ. de piuientí?, n e g ra .

r
,'di'á;yb, ?
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 ̂ nv.ô  1 _ j¿;:;6n lioiiliraao polvo.

H...to, mésela so cs.'polvorea soore les 1-áminns ou una eroeoi-cién 

apro:;:'.:.r,da, le 1,4';- ácl pnoducto seco final. Después ó.e espolvoi-es,- 

das ¡se congelan o. una ts.nperaturF. de -1-. 3J y gg líofirisan.

Descrita sufre íentcncnte le- naturalona de la invención, se hoce 

constar org;re,ra--.',cnte cus cualquier modificación re detalle que se in­

troduzca cu la "--.ísua, se considerará incluida dentro de esta 'protec­

ción, en.tanto -'uc no altere o melifique esencialmente su finalidad

15C,

1°-.- Un. procedici Hit? c'.e preparación de un aperitivo sintético, carac- 

teriuaro esencialmente porque so realiza una reacia homogénea Re los 

si,pulentas proRuotoa y cu el porcentaje que se cita:

11 iyy.. ue llorína . . . . . . . .  1C Kgg. Re recula.

*¡ l-rr. d.e cL.oruro de sodio . . . 0,504 (Hutanafo ucnosódico.

1o ,.'.c calvo o.e rocj.no . . . 66, dad ¿Le acqua.

claiv, re huevo . . . . . . . . . .  c.s. iPpecias . . . . c.s.

cociéndose ceta corgiosiciín en un recipiente de doble fondo, emplean­

do vapor, durante tres horas y a una temperatura, de 1..é9 C., batiéndo­

se Constantenoutê , determinándose en estas' condiciones la. consistencia 

convenne:,ite para vacrar la, pasta e.n uno? moldes plouis y uníforones, de 

dimensiones convenientes, nonte/io-" en carretillas estani-orras. igualán­

dose la, rus,se, ¿entro ne- los citados moldes, medíante la aplicación de-un 

ramerò sobre la, superficie, congelándose los moldes a temperaturas en­

tre -109 y -,.¡.d-3p y secándose er, un armario de iíofilírs.cicn sin ¿Lescou- 

g'elar, desprendiéndose :finá-..l.iente las láminas uno, vez ol prometo termi- 

rru..o.

2^.- 6h procedimiento ¿mpceyaracióu Re un agieritivo sintético, sepimi la 

a,uterior- re i vindi c a,c i 6u, caracterizado esencialmente porque las lá.mi.uas 

cotcnrcLas y en su fase ¡..o '¡pe a i o secar.a-e, son espolvoreada? en su cara 

superior con una mezcla.constituida por los si.yuientes productos:



1 Oí-

^ ' )  c .  -

pdh Gro. de Eal. . . . . . . .  2aí. Grs. ;:,dr.íienta nepra. -
1CÜ " pinentcn. . . . . . . pü )' de clavo.

" núes noscad-a . . . .  100 " ja..;tón liofilinauo polvo.
Itct rectos ¡!'.e verd-uras, carne dlutajuatc, sodico, caldo o leche 
y reecuíío . . . . . . . . . . .  o.e. j' scyón lo. cases, usta ¡.'.es-

ola ce es.... olvorea en uno. prca-ore ion de 0, y', - &el producto soco final,
colocándose rmevadiento las láminas en el secador hasta su. completa 
desecación, fase en euc .̂ .icrJ.cu teta flcrihilidaa, ruenanao prepara­
do este pronuoto sintético para su posterior fritura, 
jh n — y .....'.'...'C....'j_'.¡..j...'.:¡ ,.'. .r.. c.nr.us..-'jj.'-- .c¡ ¡1. o n c d l ^ r - .

Todo ello tal y cono se dcs-crioe en al cuerpo cae esta memoria y 
.sersivíudioa en su nota.

Esta ;.'.e..'.-.r'ía ae-.'.criptíva, consta de seis hojas foliadas y ;;<sce,no- 
r̂afiede.s por una sola, do sus caras y a dos espacies.

harria, a veJ.nto.ocho ae Julio de. mil novecientos cincuenta y nue-


	Bibliographic data
	Description
	Claims



