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PATL ANTE DR I HVUNCIOQON

Attt

cuyo registro se solicliie por velnfe aflos pera Hepafla y todos.
gus territorios y plazas de soberanis a favor de Don Fernando

SIMON MORADIELLOS de nacionalidad egpaficle resgidente en Santen
der,calle de Liope de Vega n? 11,y cuyo oﬁjeto ha de recaer so-
bre:?

" PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE HORCILLAS SIN DRIPA

MEMORIA ~ DESCRIPIIVA

Hasta chora la fabricacidn de toda élase de embutidos

-y por consiguiente de las morcillas,se realizabas con el uso in-

sugtituible de la tripa en la que se introducia la masa de las
materias cérnicas Que eniragban en eu composicidn.

EL veo e lg tfipe como elemento indispensable en la fa
bricacidn de log ewbubides ofrecin varios inconvenientes tales
como la previavlimpieza a fondo de las tripas y una cualidad es
pecial de las mismag dado que de ser demasiado delgadés produci

a fa cllmante su rotura y poreel contrario al ser demasiado gru

esag ofrecian resistencie a la masticacidn por su aspereza impi

diendo al estar muy adheridas a la uasa geparar una de otre pa
ra comer esta libre de la tripa evitando la aspereza de aguella
Esto ocurreyfrecuenteménte con las salchichas fabricadas con =
tripa gruesa que aumenta su dureza con pérdide de sus gratas
condiciones de sabor.

Con el presente procedimiento de fabricacién de morci-
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1las cuyo reglstro g6 solicita desaparecen todos los incomvenien

tes enumerados ya que con el mismo me prescinde por entero del
empleo de la tripas en su fabriéacién-obteniéndose la consistencia
j dureza necesaria en la morciila'mediante la utilizacidn de ha~ |

ring mezclada en la nemegaris prOporcién con los ingredientes
utilizados normalmente en su febricacidn.

El procedimiento de fabricacidn que por esta patente sw
gomete a la conslderacién del Registro no puede ser mas sencillo
quedando reducido a lo siguiente: | '

En un recipiente adecuzdo se mezclarén 1los ingredientes

que a continuacidn se relacinen a saber:Un litro de sangre de
animal comestiblejun L:Llo de cebolla,tres cuartog de kllo de gra
sa 0 gebo gnimgl y un kilo de harina.

Todo ello se amasaré durante elitiempo néoesafio para con-
séguir que la mezcla no se deéhaga,en cuyo momento ge procede-~
réd a darle la forme adecuada ¥y tamafio que se desee a cada unid
dad y una. vez conseguldo egto se gomete a cocidén durante veint
te minutos 0 mag hasta conseguir que la morcilla flote en la
superficie,en cuyo momento se retiraran dejandose enfriars

En la mezcle anteriormente enﬁmerada puedén‘utilizarse e
peclias 0 carnes comestibles gl se.desea,si bieﬁ ello no eg nec
cesario para la formacidn de 1a mgga ya que la dureza de este
ge consglgue simplemente con la utilizacidn de La harlna que 1e
imprime tal cuglidad distintiva a las morclllas hasta ahore des
conocida y 1o que hace innecesario el empleo de tripa en su fa
bricacidh. ' |

Desorito cuanto antecede,s0lo resta afladir que el presen-

te procedimiento es el que se reivindica en la siguilente
N O T A

‘ o . ,
En resumen lg presente Patente de Invencidn recaera esen-
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0 mas hasta conseguir que las morcillas floten en la superiicie,

. por una sola cara.

cialmente gobre lag siguientes

REIVINDICACIONES ‘
12 ,~PROCEDIMIENTO DS FABRICACION DE HORCILLAS SIN TRIPA .ca—

recterizado esenciglmente porque en un recipiente adecusdo se
mezclaran log ingredientes que s¢ relacionan en la proporcidn que

se seﬁéla:Un litro de sangre animal comestiple;un kilo de cebolla
tres cuartos de kilo de grasa o sebo animai ¥ un kilo de harina,
todo ello amasado durante el tiempo necesarlo h:ﬂba congeguir que
dichea mezcla.quede compacta ¥ no se desghaga.

28 ,~Procedimiento, segin 1a primerg reivindicacidn, caracteri-

zado porque ung vez consegulde que la masa no se deshaga se dara
a este la forma y tamafio gue se desee dar a cada unidad de morci-

1la,procediéndoge seguidamente a su cocidn duvante veinte minutos

en cuyo momento se retirarén de ella dejandolas enfriar.
3Q,MPQOChDIMIuNﬂU DE PABRICACION I& HMORCILLAS SIN TRIPA.

Tal y como se degeribe y reivindica en la presente liemoria

descriptiva que congta de tres hojas foliadas y mecanografiadas

Madrid veintitrés de Diciembre de mil novecientos sesenta:
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