
P A T 3 H T B D E I N V H N O I O N

cuyo registro  se so lic ita  por veinte años para España y todos 

sus te rr ito r io s  y plazas de soberanía a favor de Don Femando 

SIMON MORADIELLOS de nacionalidad española residente en Santan 

dcr,calle  de Lope de Vega nS 11,y cuyo objeto ha de recaer so­

bre:
" PROGEDmiIBNTO DE FABRICACION DE MORCILLAS Sil? TRIPA "

MEMORIA DESCRIPTIVA
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Hasta ahora la  fabricación de toda clase de embutidos 
y por consiguiente de la s  m orcillas,se realizaba con el uso in­

su stitu ib le  de l a  trip a  en la  que se introducía l a  masa de la s  

materias cárnicas que entraban en su composición.

El uso de la  tripe como elemento indispensable en la  fa  

bricación de lo s  embutidos ofrecía varios inconvenientes ta le s  

como la  previa limpieza a fondo de la s  tr ip a s  y una cualidad es 

peoial de la s  mismas dado que de ser demasiado delgadas produci 

a fa  oilmmnte su rotura y poreel contrario a l ser demasiado gru 

esas ofrecían resisten cia  a la  masticación por su aspereza impi 
diendo a l e star  muy adheridas a la  masa separar una de otra pa 

ra comer esta  lib re  de la  trip a  evitando la  aspereza de aquella 
Esto ocurre frecuentemente con la s  salchichas fabricadas con -  

tr ip a  gruesa que aumenta su dureza con pérdida de sus gratas 

condiciones de sabor.
Con e l presente procedimiento de fabricación de morci-
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. l i a s  cuyo registro  se so lic ita  desaparecen todos lo s incomvenien 

te s  enumerados ya que con e l mismo se prescinde por entero del 

empleo de la  tr ip a  en su fabricación obteniéndose la  consistencia 

20 y dureza necesaria en la  morcilla mediante la  u tilización  de ha­

rina mezclada en l a  neaesaria proporción con lo s  ingredientes 

u tilizados normalmente en su fabricación.

El procedimiento de fabricación que por esta patente sw 

somete a la  consideración del Registro no puede ser mas sencillo 

25 quedando reducido a lo siguiente:

En un recipiente adecuado se mezclarán lo s  ingredientes 

que a continuación se relacinan a saber:Un l i t r o  de sangre de 

animal comestible ?un k ilo  de cebolla?tres cuartos de k ilo  de gra 

sa o aebó animal y un k ilo  de harina.

30 Todo e llo  se amasará durante e l tiempo necesario para con­

seguir que la  mezcla no se deshaga,en cuyo momento se procede­

rá a darle la  forma adecuada y tamaño que se desee a cada unid 

dad y una vez conseguido esto se somete a coción durante veint 

te minutos o mas hasta conseguir que la  morcilla flo te  en la  
35 superficie,en cuyo momento se retirarán dejándose enfriar.

En la  mezcla anteriormente enumerada pueden u tiliz a rse  es- 

pecias o carnes comestibles s i  s e .desea,si bien ello  no es neo 

cesario para la  formación de la  masa ya que la  dureza de esta  

se consigue simplemente con la  u tilización  de l a  harina que le  

40 imprime t a l  cualidad d istin tiva  a la s  m orcillas hasta ahora des

conocida y lo que hace innecesario e l empleo de trip a  en su fa  

bricacióh.
Descrito cuanto antecede,solo resta añadir que e l presen­

te  procedimiento es el que se reivindica en la  siguiente

N O T A

En resumen l a  presente Patente de Invención recaerá esen-
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cialmente sobre la s  siguientes

R E I V I N D I C A C I O N E S

13.-PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE MORCILLAS SIN TRIPA ĉa­

racterizado. esencialmente porque en un recipiente adecuado se 

mezclarán lo s  ingredientes que sé relacionan en la  proporción que 

se seílala:Un l i t r o  de sangre animal comestible;un k ilo  de cebolla 

tre s  cuartos de k ilo  de grasa o sebo animal y un k ilo  de harina, 

todo e llo  amasado durante el tiempo necesario hasta conseguir que *:

dicha mezcla quede compacta y no se'deshaga.

23.-Procedimiento, según l a  primera reivindicación,caracteri­

zado porque una vez conseguida que la  masa no se deshaga se dará 

a esta  la  forma y tamaño que se desee dar a cada unidad de morci­
lla,procediendose seguidamente a su coción du&ante veinte minutos
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o mas hasta conseguir que la s  m orcillas floten  en la  superficie, 

en cuyo momento se retirarán  de e l la  dejándolas en friar.
33.-PROCEDIMIENTO DE FABRICACION DE MORCILLAS SIN TRIPA.

Tal y como se describe y reivindica en la  presente Memoria 

descriptiva que consta de tre s hojas fo liad as y mecanografiadas 

por una sola cara.
Madrid v e in titrés de Diciembre de mil novecientos sesenta-
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