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h,‘ La ‘nvencidn que vamos a describir tiene por oyé
‘joto un procedimiento de tipo industriel pare la elabora-
gcién de cortezas de cerdo, prepardndolas en forma adecus=—|
&da para posteriormente freirlas con fines elimenticios.
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| Las cortezas de cerdo fritas constituyen sin du
da alguna un aperltivo wuy aprecilado del que no ze hace

!

‘el consumo que debiera, seguramente por resultar antieco-

| .
Lnémioo prepararles en cada establecimiento, dado que es
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:producto que requiere cieriog tratamientos previos, indis,
penbableu pars obtener buenos resultadoz. La invencidn -
tlene por objeto, segin ya se dijo, un procedimiento in-
1dustrial con el que se logran preparar grandes cantidades
jde estas cortezas para su suminietro a los establecimien—

;tos de congumo, aptas para freirlas en ellos e incluso ya)

}fritas dispuestas para su consumicidn,
i ;
ﬂ L procedimiento industrial a que nos estamos -
reinrlendo tlene la venteja de que las fases de tratamlen
fto que lo integran, dan un gren rendimiento de poduccidn
kcon notable ahorro de tiempo, sobre los procedimientos ac
4tua1mente conocidoe, aparte de congegulr agradables saboT
ires que pueden ser diversos con arreglo & los distintos :
igustos del plblico consumidor, propiedad esta muy impor-
1tante gque influye poderosamente en su wayor atractivo co:
mo aperitivo, frente & las lnsulsas coriezasg conocidas -
‘hasta chors. Se trata pues de un perfeccionamiento de ti
Epo'eoonémico, en cuanto a la reduccidn de costes que per—
jmite el ahorro de tiempe y de drden técnico, por lo que

u egpecta la obtencidn de agradableé sabores, Las faseg =
éoperativas del procedimiento objeto de la invencidn co-

i

'mienzan después que se ha separaGo del tocino el pellejo

preferenbemeute Ja piel que recubre los lomos y los gamo-

ﬁnes por ser la Ge mayor cuerpo y mds sustanciosa.

i I
16 tegumento que recubre el cuerpo del cerdo, escogiendo -
\

ﬁ Obtenicdas pues lss citadas pieles separadas del%
,tocino, la primera operacidn consiste en pasarlas por una
méquima compuesta por unos rodillos estriados gque, movi=-

iaos electricamente, limplan smbas caras de la plel, elimi

\nando suciedades, cerdas, exceso de grasa y demds materia
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.10 convenientes, logrando de este modo, Wl gran rendlmlen
;to en esta fase previa, yo que pueden tratarse aproxima- |

-damente unos 50 Kgs. a la hora.

Lfectuada la limpleza mecdnica de las pisles,

;seglin se ha expuesto, se procede luego a su adobo, colo-

.candolas en un recipiente apropiado,envueltas en especias;
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'y conGimentos, cuya clase dependerd ael ssbor que se desee

i ., . . . i
ﬁlograr. Wsvas especias y condimentos pueden ser las mis-

.dose como ejemplo laurel, tomillo, ajos, sal, pimentdn y
‘otras- similares. Aunque el tiempo de permanencia de las
ﬁpieles en el adobo dependerd de la clase de especias uti—

ilizadas puede mencionarse la cantidad de 1l a 3 horas, s0]

ﬁxes alin vlandes, se cuelgan de uncs tendederos de alambre
B

id otra materia en donde se tienen tendidas entre 3 a 5 ho

mus que se emplean en la fabricacidén de embutidos, citan-—
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bre poco mds & menos, como la mds conveniente.

Despuds del adobo de la precedente fase,las pie

€

g heste lograr que se sequen suficientemente trocedndo-
,las luego para pasar a la siguiente fase. Lgta consiste -
! en 1o que pudieramos llamar la.operacidn de tostado y con
]verslén de las pieles en cortezas duras, lograndolo a ba-
ge de introducir les ijeles, bastanie secas y troceadas, -
‘en un horno eimilar el de las pastelerias, 8 en unase pa=—

rrillas calentadas con gas butano & de otra clase, eléc-—

tricamnente 6 por cualquier medio calorifico, efeciuandose
este calentamiento lenmtamente a una temperatura aproxima-
da entre 40 a 60¢ y durante 2% & 4% horas, con lo que las

pieles se endurecen y se convierten en cortezas, finali-

zando asi el proceso que nos dard unas excelentes y sabro

sas cortezas listas para freirlas, con la particuleridad



70

80

85

90

95

§ “" ’; g 3 -~ 4 -
Y

.ae conservarse en buenag condlciowes durente mucho tiemp%.
1

i Cowmo podrd deduciree, el procedimiento descrito

‘es capesz de realilzarse con pequelics alteraciones de deta—
I |

tlle, tanto en los tiempos, como en los medios, temperatu-
. !
irag y especiss, todo 1o cuwal podrd variar insensiblementq

‘sienpre que no se modifique lo esencial que se resume on
}
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k Los puntos nuevos y de propia inveucidén que se

} C s . . A l
presentan para su reivindicacidn en esta Patente de Inven

‘l '
1cidn, son:

k 1¢.~ Procedimiento industrial de elaboracién de

_cortezas de cerdo para fritures, de acuerdo con el cual

Wse procederd en la priwera fase a la limpieza del tegumen
ﬂto 6 pellejo fresco del cerdo, previamente separado del '
 tocino, enpleando con preferencia el procedente de los 1o
tmos y jamones, cuya limpieza se efectuard mecdnicamente

gpasando los pellejos por entre dos rodillos estriados gi-
‘ratorios de una mdguina apropiada, de tal modo que el ro-
ce de los rodillos girandio a velocidad conveniente, des-—

‘prende de los pellejos las suciedades, pelos, aglomeracio

ines de grausa y otras materias extraiias al tegumento, pa-

Esando luezo a la segunda fase del tratawiento, en la cual,
ése depositan los pellejos limpios en un reciplenie en don
de se afiaden sal, laurel, tomillo, ajo y otras especies
variables Segﬁn el sabor que se desee coasegulr, uantenieh
dose envueltos los pellejos en egsta mezela durante un pla
'zo de tiemgo comprendido entre 1y a 3§ horas.

29,- Procedimiento industrial de elaboracidn de

EPrtezas de cerdo para frituras, segin el cual, los pelle



Ejos limpios y adobados de acuerdo con las fases de la pre
100 @cedenﬁe reivindicacidn y en estado aln blando, se colgé~-
Eran ern unos tendedéros, preferentencnte de alambre, en
?donde se mantendran por un espacio de tiempo couprendido
Eentre 3 & 5 horas, para su secado y deshidratacidn, des-
Epués de Llo cual se troceardin en porciones de iamafio ade-
A0 ?ouaao para su consumicidn, sometiendose luego al adecuado
ftratamiento térmico en un horno § en parrillas con cual-

‘quier medio calorifico, en el que se van tostando lenta-

mente a btemperaturas comprendidas entre los 40% a los 602

‘manteniendose sometidas a la lenta accidn del calor duran

115 fte 2% a 4% horas, haste yue los pellejos adquieren un &ra

!

fdo suficiente de dureza y se convierten en cortezas secas
A

;en estado de ser fritass Y
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| 32.~ "PROCEDIKIENTO INDUSYRIAL DA ELARORACION

‘DL CORLL4AS Di CERDO PARA FRITURAS", de conformidad en un

120 jtodo en lo esencial y fines indusiriales a lo descrito en
la precedente memoria deseriptiva.
E Lgte memoria consta de CINCO hojas escritas 6 -

mecanografiadas por una sola cara a doble espacio en 121

%lineas.
ladrid, 28 de Hoviembre de 1960
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