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carmspanuienua & una Pateute de mvenci&n que 82 s0-

lici‘ca. e mspaﬁa., par Veinte anaz,. a .tavor da Iuohmann

& Ga, K. G. enizid&d alema.na, s ééﬁleeida en ]ieufeldar ‘

Strasae 24-28 ', Guxha.ven, Rapﬁhlica I‘e&aral alemana, pox:
"tm fmmmmm PARA m Emmmcmn Y £4515-
RII-IIAGIOK D W Dn- VGLLEJ:-RIA ZDISanSJ.&S
Iﬁi GGME‘IGUR&GIOB DEPII\IIDA I E&El Su GOHSIMO
DIREGIO%. )

Con priomdad almna uaJ. 24 da uarzo ua 1966 ba,]u al

mfm I. 5;182 IVa/‘ch

=L ,)reaenbe mventa eancierne a u.n procedimienm

para la pmpamc:&n ¥ es’serihzaei&n da Carne ds volae—
teria dlamas ba. an eoni‘iguram.én dafinida ¥ daat:.ne.da
a‘se‘_r!cg:.mm'ﬁ&dg. a:;_rac kﬁ,'}‘?n‘f‘? sin pIrap a:c"a.cionga proviase
2L imrent%& ae rafiaie .e'specialnienﬁe Va gallinga; - |
sabx:e badn a p@llaa oeba@qg ¥ pavas, pem Ba a.x’uenda

ta_mbz.en a atra elasa da volé.’ailaa, bales como paboa Yy

£aus08. X contluuacion sa hablarf sn asie senbtido de —

BAD ORIGINAL
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aves en generalo

3

&g comaida al p@nar en ol marcada las aves sacrifi~
ca.das, en espaclal poMa cauados, en escadu congelauo, -
listo para e.sar, dan..ro e bolsas ue pléata.co. Bs asm:.s~
me: cenac:.da el asar Los pal}.os Gebados fuara de la. case, y
v@n@grlaa come pollos esadss, gue puaden ser cc:m.'doa an el
aci:.a- ‘ |

Eo astadc pzepa.ra.dc para asar, se han Iiminado Ios

~~~~~

ya. cansishan sdlmente an huesos, Garms y palla;lo. El!a.moi\.n

en eahe aslzada anﬁlimante prepa.rada pa.zta al uensumo p !ra-

.suluan la.s aves s&lamanua uun.llzablaa en madida lmi bada,

¥ en es;;aca.al guaaen sar ual.l. salo racionadas y mgaquet:ae--

-das de manera. lz.nu uada..

t

EL :.nvantc 8e ha- prcpuasw an.ora., pmgammnar cusr-~
pos con foma da carne ua avas ast.mhzados, de c«mfig:c-
ra.cz.én da;i‘.mida, que ya no i.angan huesos y puddsn sar con-
sum.ws d.;recbamanue a8 ma.nera. ua embuuido aa ava, o bn.an

pu.edan say uﬁil:.zadas para la coafacczdn o.a plates caalien

.tag,l itaJ.’v:«.fs come guisa.dos, saloes de carne, etce La s0lu~

cién de este problema se vé a;fﬁ:c:gi“‘sada por ek 'héclp de -
saxr lg carne ds avas exhraorainaiiamanhe deliqa.da_. Yy aem.-
sil?;e, de modo g;ua puods fé.ci;mc%nte ser perjudicada aﬁ'sx;
sgbor. | | » |

Gon.f‘omcz al fnveute se rasuelve al proula.ma por al -
hecho de que el ave sa.cnficada, d.asgmow.s ba a uasgoa 08y
menuullos ¥ euallc ) © 808, ya lisbto para asar, es mr'abado_
al vgpor a ung uemperauura de yox sncima ae 1@0 0, aeayues

de 1o cuaJ. 8¢ sgpara la carna de los huesos y 4o la piel,

dejénuese sufriar la carns y la viel nasta sproximedamente
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la temparabura ambiente, despuaa da 1o cual s2 damnenu~

4
i umr#mu,);

-1 Ia piel < aproximauamanbe esta. tampara.tura, Pare m&z~
elarse inlgin.za:mqngg con lg. carne y fommar ung masa mixbea
déa carme y pial, maSa'éue finalmaﬁte os inﬁ'oducida en
un recigienta qu.e:, us, vez oarrado ) @8 uarwio.u & una tem
perabura suparior a los :wo Cy hasha que la uasa gueda —
astdmllzaaa ¥y los eolégenas aa ma trocitos aa yiel S8
tén hidrolizados aus‘aanczglmante para fo mar glu‘tim, -
dsspués @3 lo cual s&(ﬁeaa enfriar la masa eucerrada en
el mcip:.ante. _

ba primora .t’ase del procedimisnto, a sabar, &l bral
tamiuntc al vapor derl ave preparaaari;en foxma de queda
Iisgta pa.ra asar, a uug tampera.tura suyarior a loa 100 G,:

origina que todos los 5&menes quadsn. anplimnenta exter-

»mina.doe Y, a.damé.s, que la, Carns e ,meda. sparar i‘£<.11~

nenl.e de Ios huasos y da 19. D:b’.’lo nienhras 1os hueséa -

son’ gprovechados da cualqui&xa do- la.s mansIes ya ccmci—-

‘das una vez sgparados ds la carms, B¢ deflan enfriar es-

tay la pigl{ praferaniomente hasta ung tempgrabu:é‘a i’f"‘,“
farior §.+10°6. ia pieri 83 éesmelmuza eni;om:e:s cuidadosa-
uante, a saber, a& mcno que Ia. temeratura no Varia BUS-
tmoiMunt&, a8 decz.r, sobra kcw.o que no a.umdnt:w an 101‘-
ma susmneial. Este damenuzamiento 86 haca pre.f‘arentxe-—
mente en una méquina. aa _aicar carns con um disco asnje-
reade ds, por sjomplo, 2 i de ni&nebro as los aguj aross
La. piel, por consiguian.e, 88 daamanuza aolamenta en cru-
do Y, de ningun mcda, an fozma f;u.nisima, uaI. ccmo ocux‘rﬁ,
por ejemple, 3n un malino cclcidal. Bu asias eircuusmn_g
cias msulha un uv.mnenuzamianta suficienhe vara las {asss

da trabaaa sigumntea, asin que e»l w;jldo cmuunuivo da Ia
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pn.el sufra dafic por un a.umc:nsc ds 19, c..mpora.bura beuo ia
influsncia del airw.

X cqnl?inug.gidg 82 megelan iutimemante 13. ¢carus y .lg
pisl desmenuzada, para f.‘cmar una. maéa mix ‘aa'da carus y ~
picl. Imnb-l-&n cen allco se con.earva. sus hancla}manta la 0011
sa.stenoia d¢ la carne, Puasto que ésta um.camante 82 de-
sintegrg eu .:La.s paries. que resul van de‘ lg. maiacir.a 195.:,11‘19. -
con lg piel deamdnugades |

Todas la.s Partes de carue quadan de esie moda rodea-
das inomamanua por trocibos 6‘.3 plelo Ei:n.i:oueas se 1ntr0—-
ducq a¢sta masa ‘m:z.;t.a de carune y picl am- ug‘rv;clpzanue ¥
una vez carrada al :.‘aeigien;;a ) Se hie;rwa a una tc-z.mpars.tu.é
ra 42 por ancma ds los :wc: ¢ (esyeezalment;a al bafio de
mar:.a), ha.aua que la mesa ha quadado asteril:.zada Yy 1os -
c@lagams da los troci tas ds piel estén hidrolizados para
fomar sustancialmsents glutinae A cant...nuacid_-n se doja -
enfriar la masa anéarrada aﬁ el fi'a‘m‘..p';i.a::tt;e. La igl’utina,-‘
Pega entonqas intimamence las divarsa.s pa.rtiéulas 63 cazk
ng, da mado que rasul ta un cusrpc con f.‘mma cerrads a ua—-
sa de carns de- avs, cuya eanservahll.uaau ha szda aumenua.-
da y me; cxz:a.da. adama.s dab:.do a llava,r emnutz.das 13.5 pam-,;,.
culas de glublna. ¢b tamdas a yarsir ds la piels

El;aszzl uadq 38 un cuexpo con _10rmg de carne de av'a,
euya foma s puede adepiar ampliamsnte a la wedide de loé
desadse ‘Es'aa cusrpo. ea'apragiado,‘ 'r.'a,m:a- para su Sonsumo
irﬁaﬁaw an astadﬁ cmdo, ‘come .aamhian para la preparg-
cidn ak. cugleaguisra plaios calz.ancas, GanGo nerv:.dos, -
vap@n.zadﬁs o] asa.ues. _

Para la aglubinaciﬁn'da los componsntes de la carne

de un ave, basta la caubidad de pisl que ¢l propio gve o
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sum.nis brae l?or lo ganaral, ha demoatra.dn ger convenion—
te; que la maaa. mixta da carns y p:.al contenga aproxima-
damant;e 8—-10 Derbtes d.a piel. mhora bien, el iuvanto no '
estd 1imi tade & easis valor, ui hacia arxiba ul hacie aba-
joo o | |

al brauammnbo a vwor L:Ldna lugar pzafaxencumuuha
8 ung bomp Srature de a‘radeuor o,a los 110°¢C y a una 8o~
bmp;esidn'da sproximadguente 0,5 ambatera ma.uo,méwiqats,
aqrgrixt?g un.tilc;mpo dg,agio-xiﬁgdaﬁgnté.% mizgﬁ_.k;os. il bra—~
'b:amiemo ,a‘vspor, e.n ¢él;e aé‘i':ado ‘dél.. aw-ra, Ioi"reca la ven
taja: frenbe ale coeclén, de que Ia carae y la piel gue-
dan lisws para. al consumo, aai eomo uamoz.an assamlwa-—
dos, pudiendo ser separados fécuuwma ds los nuesos, -
sin que se p:n:uruauhlgs.valiwas Susbancias actlvas 4 ‘la‘_.i
carus y ds la pisle La. duracidn dei. travamionto a vagor
asbd. elag,j.da. adomas ue Gal modo, ‘que los colégauos de la.
plel umoameme Quadan hldroln.z,a.ona en paquaﬁa madida,. .

Para el onfri amiancc de la Carne y ds la. yial, daé—
pu\;s de naper sio.o saparadas do los huasoa, basi:a. une -~
Sempozaura de gyroximadements +10%¢, &l o:.en desgu&a
de la astarilizaczdn de la masa wixta de carws y piel —
m@uanba el hervor, o3 unfrlagia, asba masa cqnve;m.ankau
mqnhelx a uwa »‘aamgai‘ahwa mas baja, wrsferen omeniz a al—
rededoxr de -£;5°Go » . |

. en una. 1ama ds malua.eiéu pra.wzance dal 1uvbubo,

8¢ prensa. la masa wixta de Sarus y yiel, ‘a.nsas de ser -
hervida para su asbf}xi;lgac;dn, eu una tripa esten};—:
gada, en la que la masa mixia de carne y piel es h-ervim
da, dasyuus ds carraaa, la Yy :.,pa. 38 l.eri;iz.adan La esbari-

ln.za.cidn puede da sate modo ser llavaua a cabo & ua e
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'peratura ma.B moaera.da. y duranta un tiempo Da.Sua.nt;e .'L:unltar~

[ I A 4 I

-dcy la que: .reparcu.te da maudre. fa.vurable en la. cal:.ua.a -~.‘

T

del producto taxmnadg. Ba. especial 83 couserve: mejor la

aaglu{sinacién, ¥ “namb.«.an e 1n‘m.ba la. uapasici&n o.a la sra'*'

[N A S 1

.....

v I»a astcmlizacldn mau;z.an..a hervmo da la nase mixta daz

cam 3: ;g:.e:'l, se raal...za aspecmlmenba al bauo de mariay
: . AR AR B 2 |

‘& S@uf} yrafaz‘&nuemancez a una tampuratura. de alx*edawr e

.110 AR baaa .una- sonrapms:.dn de alrao.ador de O,p ahn&s—-

.:Ir

‘ ferras mancmatricas, duranbe un ::.Lempo o.a alreo.adcr o.e 30

-

----- R T

........

de a.cuerdq eo:a. la elase o.a volabila msta.s cifraa, uw obs~

- N R AR

: t:ante, nan pmparcianaao o pro o.ucto ‘aamina.w excalentet.

3

ngs tripas aabe:rilizauas m&neienaaas - n.ec.nas ea

aspec::.al 8 pa.x"sir de un‘material e:.ntét:.co, que & encusg

E IR 1

tra an el ; mgrcaao pmteg:.ao bra;m lg ma.ren. de_fé.lq:cica '?RL&

R R I 2 1 :lvf\ltf

_sé.n;5 1 SOR I}?mét:.ca.s frenta a los-liquidos, ,6eses y Ve
A(,-tz Cy s P . o

' p@r.qe agua., da m@a@ -que a.uranue el hexvido de es«er:..l:.—

-zaojréix‘z?ﬂ -1 pmuucan pré,ctlcamante ningiﬁ;:p‘;rdiaa. ‘P&-
Ta ol o;érm 162:1a. tziga ‘esterilizada, u.aspuéa de ambuﬁ.a-
da o olla 2o nese mixie do cursa ¥ picl, ge mplean, o
~ vsm‘_.gntémani;a ! el‘ip e -
P Es reeomenuahle asimsmo qua la masa: mixl.a de carne
'y plel, - una N8 na:rv:.da ¥ dezjada »nf“riar, sca rotirade =
d&l reeiyzante, aspaeialmenha da la. tripa astemlzzada, ¥
sea suhdlvidz.da en: tmz@s pa.re:x.alas, ecrhamola esgec:.aiu
nonie on londhas, ¥ wmpaguover Gl wi9s0s parcisles -
ba:;ia;:-ive‘.ei;q» an ;w;e;nwfgags_ hemé ui:cqé fi‘anée; a ’le;ﬁ gasas, -
quidos y VMOT d8 agmme | |

L. va.cia aspmfemnucmanta muy elaVaao, ascemz.endo

H s raey e i
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apmx:lmadmnta a 0,@2 m::r, o aaa, a. apmx:imadanent;a -

[ A

9948 3‘. eomu e;_lvaaaa sirvan espeeialqu_zbe bolsa.a ds me-

tar.iial ainté tieo; & sabar, prafarenuemani.e balsas ds ma-

LI A S >

‘tarial slntikioa a basa da\nna Iémina da 5sf;er ds un.~.

....

: 6c1do pe‘-litexft&icu, 1que pueden sar adquir%aa.a en eI -
marcaua baaa hmarea de- f&hr.tca pmﬁegn.ua da '*.EERILL’E”

Pein

¥ 'EOST&E‘E&JS% e 15m.na. pusds. g3 muy qelgada, par.eaem-..-

IR T bR

plo de apraximadmnmta @, u 8 /uo Gmnvanianﬁamante son.

Sk

,,,,,,

ea&ar:.lizadaaes ta-a racim.antas.ankas s aer~11@nau.ﬁs, _

H

pa.ra. s cual, p@r e;amplo, sa uiarv@n 8 110 G 89 soud~
&an e una. rad:.aci&n ua rayaa ultzjaviqla‘aap
i R masa mi:xta da cazm Yy pial 38 ya da par st asté-

1'£f.-{ ;.,-g

ril daapués da nabar sidc harvida- ﬂ emPaQuei;a.dc b_aaa

S I

vacia en. enVasea hgm& ticos franta a- lss gases, liquidos

I A T

¥y el vsyar de agua., aman’aa l:ao.avia. mas Ia consarwahiliu

g I P A S B N

dad &é Ia. mase. mixha aa earne ¥y piel, pueata qua on al

[ x;‘: .

sintenar ael anvasa hemé hca, ﬁnicamente exiat:en ya -

PR 4 gt‘grlpir‘fii N R

raa t.aa eacasu_s da aira, Aparke da esho, 80 pueda cuida.r

'da que. amaa raauos é(a airg eaiahantaa to:davz.a durante

L P

! el envasada, saan asteriliéédas aéioicnaﬁmante, por a;eu—--

K R |25 BERT O A
:01@, madianta una radiacidn ul’cmvialq’ca o a_imila.rea.

Las cuemas con foma. h.echns a basa de le. masa. mx-»

1
¥

ta. de- ca.ma ¥ pial y ampe.quatadoa dﬁ eate moda, 82 gl-
maceman can.venianbumanua e Lo ’aanparatura da alredauor

sid- v des

I d.e +5 c, za.nbaa de qua el eoznbani&a dal envaae saa. pues-n

N T o

to 2 la. van*ﬁa ya.ra - ecmsumic;dn. KL a,lmacenaa e, por lo

HE B O ~§’c|

La.nm, ae ez&ra.omnaz:imente aancillo y, par coneigqienf
(IR 1 4 5 l . H T3 T 1

1,'5:;;:::’5

e mengs oarc; ya gue las re_zca.p;a_nbas de almacenaja ¥ '

eéma.rs.s con ung, meerat.ura. de ap*rox:cma.damanue +5 G ﬁiua—
dan aer c@nauruz.daa oan pacca coa bas, aai eomo sar man—

Pt
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tenidos en. samcm.
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B pmductc empaquetadﬁ da es’sa mad.c; haao vaci@ en.

LA AT S A : NI S
ree::.pa.antxecs de ma.s.arial gin b.ﬁ &ic&, as en malidaa una cem—
‘i‘%'lia‘iz,l:-i-{ - ) 5
aarwa- EL tElempeo en. que rasulta censema.bls, aepanue, am-,/

i'l_gﬁt Cra b [

.pﬁamanl:e da la tanpezatura de almacemaq Se A una. uempara.—. :

L H bty

-

bura: de almanenaqe de +5 G, os té. garanu:.zada ung cansan-

3 Y R 3 O S5 I S 2 ¢

,vablhdad irreprcchabl; e Ia larga ue va.r.‘:Las samana.s. aa-

LA N A | H iy &

ducienda es’sa temparauura., aumanua. la cansar\rabi.zuad de

R B R B Y | t v d o fes g i

ma.nara ecr.w;sgondian..e, has -3 llaga.r a sar a.gual & .a. con-

sarvaba..a.idad da ‘una’ consa:nra. uan.al.

A I B | b;r H Al

. Eg- eomremame sala.r modera.aamsnba la. yn.el uasmenue-

i;:l'{ ! N Tp o

za.da, aplicandas‘. pmf‘.ranbamentc ungs 24 g per cada'kiw 2
iagrama d.eapasa d.a pieI. _Laimis_mc; a3 puauan agregar a Ia.

1 :
pn.el dasmanuza.da eua}.esquiara eoMenws, puaskc que ‘Gs:

ests maan 83 *oz,ane Ia méxi;n_a. aagundau da uug d:.stﬁ.bm—

cidn unzfma, janic da la sal, come uannian dﬁ ios o.a--
b sed i,' RN EER A ¢
m%a condimen i uOS o uﬁpwes, en. la mass, m:.x»a. de ca.ma y

R HER N . H

piele ahqra. b:.én, s.z al pmducw: na de ssr emglea.do, tan-

IS S I .
’cor para. BU - conswna an o;.ud@, ooma ‘canbien pa.ra su u.tilm-

n v i

zacz.dn para la pxepa.ra.cidn cie ensalade.s da ave, astoi‘a&os,

ata.e, sa deba xﬁmscmd:.r de las es;tac:.as, y ﬁnicamanta

A t‘!sl!55'fi.

salarse 8l prcrducw. La: a.o.ic.:.n.én da- la sal Vs evantna}men.

i_‘;Ll'(y‘:' LA A

te, q.c»s las especias a: la masa. de pial br:.turada., que dn—

L T O

tcncee sa mezcla. 1nt:x.mamenbe eon-la: ea.rna, alim&nua adi-—

s e b i Cay oy ke )

AC

e cionalmanw la oonsarvabiliaao. d.e la. masa m:.xt;a. de ca.z*m

S L N ]

iy tp:e.el ;ya, t;gm:.nada-

Como s perfacuamenua oomp\i‘ansa.ble para les uécsmcos

ity : oy d t B Y H
-en: Ia maberia ?adfé.n sar :_.nuz;oduciua.s vuanias moazfica-
0101139 86 cons:r.aaran necaaa.r.aaa pare. un maa or lOgro ue: -

LI S

1os finccs uel .»nvanto ) s.samyrer qQueé uo sa alharv su asan-
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cialiuad pmmitiva, ¥ cuya aaacripcidn ha. s:um efac tua.da
Freg ot 1.;
&, ti’culo ..luatrau.nva y uc limiuauzqo, dab:.amase 1ntan—

-:x",nx) ., . i

pre baz’ las canceptoe axpuea;.as an su m&a amplie. auapcidn.

o E_O.Lﬁ

'.lv-bl

. Desuxi ta suficieniemansa la mhura;aza dal ab,law de

L O e S TR B PS ) (ll A S S
la pmsan‘»;e aohe:.tud, sa declara aa propza v nuava inven~

ci&n, 1o con.cmacx an 19.9 sz.guiamea

o RBIVINDIG, '\13“3;'

12.-.' tm pmcaaimianw ];a.ra. J}.a preparacidn ¥ asheri—-

. wIizacibn ds carne de. vclai:ana a...spuaata en Qoni‘:.gu.z-ac:a&n

Sy LEE

dafmida y vars su consumsf uirgota, caz'ackamggdo _pcrqua el
va sgcrifzcada, daa,wmvis ba. ua sus uasjwjas, ﬁenu. 1108 - |
¥ cualla, saa, ou as uaac li.sko: Para su asa.ua, es .,ra..adg
‘al vspar a. une. temparauura superiar a 10000, y porqua an-
'tances - 3 sapara la. »arne aa .'Lo:a huasas y ﬁa la pml ¥ aa
anfna &ata. ﬂltma apmximadamanta 1a hauperatura amnien
te, desmeng;éqouse anuqncas !le. pial mani.aniams aproxima-
damanﬂa diéha tamﬁera.u;ra, y 88 maz.cla la. ma.sa o.e piel -
desmamzada 1nt...mamant;e ccn Ia carna, para for:nar ung ma-

§ s f

8a mixba de carna y pial, e mamduciéndase, 2 ceni:inna-

[ .
LR

ci&n d:Lcha. mass. m.’i:x ta an ;un reoipianta, que nna vez ca—
-rradﬁ, s§ hiéne; a._'v:na. Le‘mp?r;tura da mﬁs de 100 G, haa ba
que’ la. ma.aa quéda éstumhz‘ada Y Ias cclégenas da Jlaa parv
l::.cu.z.as de pie.:. hidrcliza.dae susta.ncialmanba 8L fama ds
glutina, ani‘rién_dase seg aamenl;e la masa encarra.da en 3l
mcimanba. . ‘ '

; .
224 Un ymeadm;anw peara la. prepara.ci&n ¥ 3sbarili-

zacidn da carna 43 volauana dispuesna an c.cnfiguram.&n -

deﬁ.mda ¥ pare. &u consumo diracw, segdn e raivin.d:.c:a en

el punio 12 ’ aaraeuanzadc porqus sl uasmennzamianto s ~
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la piel ;82 regliza on una méqu:.na d® picar carne dobada.

da un disc.c aguaerea.aa con anflciaa de a,praxmadamcnbe 2

mm. da d:s.ﬁmatro.i

39.— Un procachmienuo para la praparaci&n ¥ sstexili-

:v.!‘

.zaclén da ea;me de volaﬁa ria cu.spaes ta en oonf:.gu‘ac:.&n -

; i

G.af:x.niaa. Yy pa.ra su cansumc d...reu u&, sagun sa ra:.v:.m:.ca
an llqs.“ ﬁx}gfq‘e} pt sxr/!a ;2{ icq.raa»gmzac@ pc?rqua lq _dai,r}qa.d.e{.d :cte:
pie_l _quq prcparcic;m un a.ve sirva para la aglua‘:inaci_&x‘l de
los compancnuas de varna ae mcna avae ‘

41.- Im proced.;m.gem.o para la prepa.racn.dn ¥y emar:.l:.——

izac::.én g ca.rna da volahuzia digjussia on conf:.guracidn -

dafinida ¥ pa.ra suconsumo direcioc, sugln se ra.;v;r.nu...ua an

lﬂs punhcrs L a J ) ca,rac uanza.da Forqus. la masa. mxua da -
carne Y _p:.al can;iena apra:simadamant:a 8—10 pa.roaa da giel.
5-.». Un pmeed&m&anta para .'La. yrepara.cz.dn y es u&]’.‘ilin—

v i

- a.cidn de carna ds wlal.er:.a diapuas ia an ucnflguracién da»-

[3

va.n.Lda.y pa.ra. su (.Onﬂum d..ra\. ua, segun 8 miv:mioa en

cuuqulera da .Las punws 1 a 4_. ca.racuar;za.do parque &l =
ure.uam:\.enm & vayar se rea.:..uza & ung, uampara.uura. de 11060 ¥y
baac una sobregms:.&n de - a..rededur ds 0,9 aun&sferas me-
nméuricas, dr..canua h.n Jiiampe de sproximadamenis 40 mimms._

u2 - Un procedlmunto para la praparacidn y eauenm
zacifn ds c.arnﬁ de vcrla.wna disy udsia en co:m:.gurac:.&n de;-

n:gda Yy 9ara. Su Gonsumo: d:.rag. ko, sagun = reiv:.nuca en ~

cua.lquiera de las punws la)b, caracuerzzaac porqud la~ |
carns y la. 9131, ung ves urauadae al vgpor, se enfrian a
a,grozlma.dam»n e +10 Go

?ﬁn—} Un pmcad...m ento para la prapacavién y aanar:.l:nz&- |
c:.&n da carnss ‘da volauama dispuasia sn ccnfiguracidn de

i

f:.nida ¥ Para su cansume direcio, segin se reivindica n



-

. cualqu:.era de Ics punccs 1 a 6, cg.rachamzada parque la
masa _mixiza de carna y. piel, una. vaz harvida para su as-.
&anlizacx&n, ‘a8 eni‘madal & aﬁxﬁeximadauen&a +5° Qe .

‘ - 88em:ln pmeadmienm pora la pmparaoldn ¥ éstax'i—‘
S o lizac.a.é!n de carne da velaz.aria d:.apuasua en confzguxaozﬁn
def.m...da y Dpara su dc:naumo airecw, segun 8 reivmdica
an:cualquiara de los p«.naoe; l a 7, ua.racwza.zada porque.
JLa ma.sa mixua. da c,arna ¥ pial, am.aa da sar harvida parxa
su 8 ueml:.za.uxdn 83 amnufxe su una iiripa &suaril:.zada,
- IGu- parqu.e daupuas de \.errada as&p uicamenua d;.aha. tr:.pa. asts-
| '.’cilz.zada, 8e niarve la. ma.aa mixta. da: carnd y pial.
92.- tn pwcadmian&o para. la. praparau.&n y esberi-
liza.e...én de carns. aa vola.«.eria d:e.apuesi;a en éonf:.guracldn
' uafinida y para su consuma d:l.rae&o sagun 82 relvindica-
15»-; en uualquiera d& los punuos a.nwrioras ¥y su esyeual -
| | camema a la mlnndwauldn 8, carac uamzado perque la
.asmx’* l‘zauldn mectiani.e ha:widz; sa llarva a Gabo esgac:.alw
m»anbﬂ al bano ds ma:x.ia a une. ﬁamparauura de wmximada—
menie 110°c y1una. aobrepr&»ﬁn de alrac;,eaor e 0,5 aﬁmds—
Do faras ma.noxn& iricas, o.uranue un uiampa as a,proxa.maaamenue
{ X minu ucao ‘
102 o Un grocedinienia pare la yr&parauldn ¥ estewd~
lizacidn ue oarna de vclataria (u.s»uas»a an confa.gu‘acidn

1

definida y para su cousume direu. io, sugﬂn se reiv::.nuiua -

250~ an wa.:q“iura ds los yunbos l a 8 ) c.araobarizado porque
‘ la. masa m...xta. da carns y yial, una Vs ne:cv:.da. ¥ em‘r:a.a-‘,
da, @8’ reu..i'a.da. asl «reca.pianta, subd.‘vz.dlda 81 wr0Z08 -
pem.iales, Gspau.;almanua coruade. en loncnas, ¥ uicnos e
urOan palcialus 83 ampaquauan baao va.o:.o 8n snvascs hez»

30 em névices frunbe a 108 &as38) liquio.os y ol Vegor de a.guao

§



1184~ Un #xo c.eo.:xm..anuo vera la preparau.dn ¥ estarill-

zauiéx} ue varns de vclateria UiSyhaS ia en c.onf:.g,u;'a.c;én (i1

fin:;da. Y pave su ‘Gonsumo direc to, segﬁn se reivindicza an GI

punte 10, eara.e ucrizado gorque: al va.cia asczema a ayroxi-_

e, ma.damente 0 »02 ".Eorra. 1g,ual a ayasox;madamunoe 97,3 75.

123¢= tm- prooadim;.anc.o para la prayaraudn y aswnl::.-

.n_ i

zacidn de.verne de volatsria diguesia on aonizgurao:ﬁn de..‘

finida y pera su consano diracho, sag,w 88 reavindz.oa en el

punto 10 oaraowr:.zauo po:qu.». o.omo e:mrase 89 uu:.liza. una.-a

10w - bolse de ma»au.al sinuéuico.
oo 1)*-—- Ua pmcammienoo para la px epacax,lﬁn y &saemli-e
zas..lén a3 carns a2 vc.Lauer'e. uis‘guagua an e@nf:.guraca.ézl deu
fixyaa y=para Su conaume dirag w, sagun s8 re.zv:mcuca. en al
punio 12 caracuemzao.o po..que como wmtase sa uun...:.za. Log,

15e  Dbolsa de. waierial sintético rcal‘zaaa a ya.rblr s une ...5mz.-.

v

ng de &sGar de bcido poli barafuéllce.

L4€em Tn yro cedimisnic pare Ra pr@parau:.&n y o8 uenl:.-.
zaom&n ue c.a.rn.e de volauaua wlspuesta s canflgura.cién a8

fim.aa. y Dars su onsume dire cuo, segﬁn 52 r@:.v:.uuica en.

26»3 los pun 693 2 & lj, carac wrizaa.: porque la. ma..:a mixua. de —
carne y p:.el es almacana.da an .30 anvasa & uua wmparauura -

&@ apmnmadamenua + 5 C: I-LB.Soa. apmxmmadamanae el mmomo
i i
eu qus sl mnuaniao ual auvass na oe ger ccmsumidao.

,,.r'

158¢—~ tn proc-d..m:.anuo para la prapara‘.:.én ¥ esnaxﬁ*—,

200~ zacidn de ca.rns de volaieria alwuas s on c.onf;guraclén da~

t

f.miua ¥ pa.ra. su consumc Qi#‘é\.“ﬁﬁ, segln se rez.vzm...ca. en -~
cualquz.ara de- Ias gunuas 1la 14, care.cuer:.zao.o po:rque la ma.sa
i

aglu&manha cb uamua aparuir o.a las ya.rumculas de p:z.el se

aala hgaramanue (agmmmadaman»a 24 gree por ca.aa kilo de

y

!
v

Jou pess da pial) s agregénuaea eveniualmente sspaciess



an

Sem

162 Un pracgalmienbo paz‘a. la. prayarac.:.dn ¥y @s e~

et Ph .

I.J.zaa:.dn o.az carna o.a wI.a. a:v:ia d.zsyuama an uonf.ugura '

1 E ]

.c.idn o.af:.ni&a y pa.aa. su, acmauma dlrm. ios

Toda ollo ual come 83 daac .we an e:L L.uazpo ua 13

pr@sanw Mema.a.a.a, sa za:.v.,.nuiea. L Su m..ao

; H

nsha mamcria. ec«nsta de ur&ee nc; as, fol:.auas y me~

eanagzaia.a.de.s a ctos aspaews por una sela o.a sus 931‘380 .
- Madrid, 16 JUN.1966

Lt
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