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HTHORIA DTUCOCRIPTIVA

Corruspondivnte a la solicltud de registro de Patunte de -
Invencién que, por veintu aflos, se solicita para todo el
texritorio nacionel, a favor de Don Vicente LLADRO BAGUWNA
de nacionalided espaiiols, rusidenty un Madrid, Ibiza nflm.
PhmVQeupy @ @ @ o = —.m—.—.—-—~-
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“PRREVCCTIONANINNTOS "N LA FRUPARACION D% CONG™RVAS S?MI-CQ_
CINADAS A BAST DR ARROZ"
e |
La Patunte de¢ Invencidn a quu se rufiers la presente <
Mumoria, pe destina a garantizar la uxplotacién y la pro=+
plvdad uxelusivas, vn todo uwl territorio nacional, d¢ unos
perfeccionanivntos vn la preparecidn de consurvas suml=co+t

cinafas a basu de arroz.
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De dia un dfa sv incremuvnta vl nfmero de platos de comi

o cocinaoda o sumi=cocineda prufabricados y envasados en =
orma d¢ conservas. Muchas duv «stas preparscionus han lle=
sdo a sur realmunte vxquisitas y solo netesiton de un ca=
wvntaniento previo antes de su consumo, miuntras que otras
quieren de¢ un deturminado tiwmpo de cococién que complute
1 estado d¢ conserva.

Partioularmuntc con sl arrog o, mujor dicho, con los =
latos a basy de arroz su ha comprobado que no se podfan -
snvasay totalmunts cocinados porque, dentro del envase, el

og 8o "empastaba", raebn por la cual las conservas a ba

@ de arroz hoy se presunton a medio cooinar, perp sivmpre

Puntos vn el mismo envase los condimentos de carnes, vege=-

ales y sus Jusos con sl arrozy por lo qus, pasado un tienm
Ibo, la consurva va perdicndo calidad y llega a estropuarae
Otro de los inconvenivntes que pruswvnbtan estos platos =
breparados es la piresencla de productos quimicos anti-fer-|
hontos (generalmente, salos del fcido sulffdrico), que Ce=
len un pusto dusagradadble al paloder y que ¢n algunos paf-
bos extranjeros vsthn intentando sustituir ocon aplicacio=-
neg de rayos gamma o bombardeos radloactivos con protones
ky vluctrones que evitan los adltivos de mal sabor pero que
roquieren instelaciones de wluvadisimo coste quu hacen pro
hibitivo su umpluo.

8¢ sabu quu ¢l arrog apenas tlune sabor propio puro que
ps capaz d¢ admitir y mojorar sl sabor que¢ le ceden los =
sondimentoss lgualmente, s¢ sabe que vl arroz tivne una -
sonstantu fija, qus son los vwinte minubtos de coceldn a la
bemperatura de vbullicidn (100 20) y que, una vez cocido,

pe ha dv consumlyr seguidemunte puws no regsiste como otras
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viandas para poder sur comido un condicionus horas duge—e=

F[pﬂ&ﬂo

Las actuasles consvrvas ounicocinadss a bass de srroz, =

n las quu Sstu g0 unvasa megolado con todos los dumés com
onuntus del plato, alteran de manvra importantv wota cons
ante del tiumpo du cocci&h, sin duda por wl hucho de que
1 grano del arroz Ss unousnbtra "gn remojo” un tlumpo imee
revisible y vllo hacu que con dos consurvas dew diferevnte
wocha due unvasado, turminades dv cocinar oconjuntamuntu, se
bltengan resultados totolmunte dlstintos.

Los purfueccionamivntos segin la invenoibén solucionan
sonpletemunty los inconvenientes apuntadon y purmiten -
pfrocur al pliblico consugidor consurvas sumi=cocinadas a -
ase dv arroz oon las mfiximas garantfas de permancvncla de
as cualidades y de los gustos de los ingrediuntus, quu ne
ponservan sin empluaf aditivog antiw~furmuntos ni utilizer
a8 carisimas técnicas antus indicadana.

71 principal propésito de la invenoifn us obtener una =

songurva semi-cocinada a base de¢ arroz que puwda soportar

" bin alteracionvs de ningfin orden una larga vspera antus de

gor turninada dq coolnar, y quu ¢sto suv consiga sin tenur

que utilizar impurmeabilizantes, anti-furmentos o ningfn -
btro tipo de aditivos ni tampoco procesos de inmunizacién

51 base du radiscionus o bombardeos con particulas radioac-
bivas. De wsta manvra 8¢ tlune la seguridad de que no se =
modifioén las cuslidades organoldcticas de¢ la pruparacidn.
Yara conseguirlo, hoy que alturar totalmuﬁtu la téonica
seguida hasta ¢l nomunto y recurrir a una nucva concepcidn
hulloa procusos & sugulr tanto wn la preparacién de la con

surva como wn la turninacifn del cocinado previa a su con-
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Sumo.

La preparacibn perfeccionads scgliin 1a inveneibn se ca-
racturiza porque vl complejo dv los condimuntos saporife-
ros, carnss, pescados, mariscos, verduras, ste., junto con
las corruspondicntes ddsis de acwitu y sal puro con los =
caldos expresamente reducidos al minimo, son inclufdos en
wn envase hormébtico con la méxima wsterilizaeién y asepsig
Por su parte, ul arrosz sn granc, completamunte crudo y en
la modida necesarin va comprundido vn un ssgundo wnvase que
no requisre hurmeticidad ni otra condicibn uspucial como =
no sea su capacidad, dentro del cual y junto con vl arroz
puvde sin obsthoulo usbor comprendido el vnvase del condi-
mento. La conserva se oxpende al plblico un estas condicio
nes, que son las mejoras pera poder soportar una prolonga-
da e¢spura sntus de ou consumos

mfestivamunte, por ¢l hucho de quu ¢l condimunto cocie
nado contlene toda la sal que us necesaria para ¢l total <
de¢ arroz y agus posterior que hsy que afiadir, resulta que
vl mimmo estéd comprendido un una auténtica salmuera, que -
e8 vl anti-fermunto natural por excelunocia, quu prusurv;a -
al contenido de toda degenevrasifn y no altera ¢n nsda los
sabores de los productos oconservados, como ocurre con los
aditivos quimicos quu hoy se¢ utilizan. Tl arroz ¢n grano, |
tamblln envasado, ustl un las nujorus condicionus de 80=-—
portar las mayores e¢speras antes de su coclnado, ustando -
caloulada la capacidad de su envass para servir de medida
a la cantldad de¢ agua Justa adiedir al arroz y al condlmen
to de¢ acuurdo con las caracturisticas de "seco", "pastosol|
o "ecaldoso", quv Tequivra vl plato de¢ arrToz quu SY pPrupa—t

8.
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loién, ol plato est@ un su punto para ser consumido.

La preparacifn es suvncillisima y no presenta ninguna pg
sibilided de equivocacidni vl procuso opwvracional comprens-
de las sipulentus fasuss
la = Apurtura dvl envess exturior y suparacidn del =

arros que estu conticvnu,

2a = Apurtura dvl envase hurnStico para vurter su oont
nido vn una cacerola opasllera, un la que tambidn se disp
ne agua un la mudida condicionada por la capacidad comple
ta del vnvagse exterlor utilizado como reoipluntu, Ya hemos
[dicho quu uata cepaclidad ¢s variable. segfn ¢l tipo de arro
|a preparar.

38 = Cuando ¢l condimento ¥y vl agua emplezan a hurvir,
l,ae vierte sl arroz y, a los wveinte minutos Justos d¢ doo—-

Du acuurdo con los peurfucclonamiuntos de la inwvencién,

que comprenden una niuve mansra de hacer, se consigus en -

rimer lugar que vl arrosz no ¢sté en contacto con los due~=
fs productos saporiferos y sus jugos, y, ¢n segundo y mhs

portantu lugar, quu por la condicién du la alta salini-
ad un quu se realiza ¢l envass o consurve de ustos produg
084 N0 su neousita la prusencia de ningln aditivo antie—
ermunto. Oonsaecucnoia de upto ¢s8 quu el envass hermébico

v contlene a los dichos productos y sus Jugos un condi—
16n malodbrs y parcialmuntu deswcados, rusulta sur de tama
o ruducido y, por ullo, de¢ poco cosgtus Tl unvase qus con=
fone vl aProz vn grano y al onvase hurmético dv los pro=—
Huostos saporifuros s un econdmico e¢nvase de material plés

160 ouya nisién se turmina vn el momunto vn que sirve de
wdlda para vl aguae

Por su parte, vl ususrio se vvita la molustia du COMwm—w
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prar, pesar, nedir, preparar y condimuntar el complujo de
productos saporifuros, que ya s¢ le entrugan coclnados en
extracto ¥y un la proporcidn neceusaria para complumuntar -
una determinada cantidad de arroz que waté eoxactamuvate me-
dido y que 8¢ adereza con una cantidaed de aguay hara detel
ninar la ousl s¢ ls proporociona la muedida justa. No cabe =
pués posibilidad de uquivooares y no queda ningln extremo |
entregado al azar, por lo qu¢ ¢l usuario puede tensr la sg
gurided de que, «n cualquicr momento y circunstencia, puc-
de obbencr y degustar un excelunte plato a base de arrosz,
que No parece uns conserva por la exeelente conservacldn <
de los aromas y los mbores no alterados por la prusencia <
de ningfn aditivo extrafio. '

Son verisbles todas aquullas circunstancias quu no sue-
pongan una alteracifn de le esencielidad del objuto expueg

to on la paseda duseripciln, la cual deberd ser vonsiderat

da vn su concepto mis fmplio y no como una limitacibén de
posibilidades de rualizacidn.
N 0 T A
™K RWOUMTN{ La Patunte de¢ Invencidn quu, por veinte <

sfios, se solicita para todo el berritorio nacional, ha de
recasr sobre las sipguiontuvs reivindicacionss:

18,= "PURFECOIONAMITNTOS EN LA PRFPARAGION D¥ CONSFRVAS
§"MI-COCINADAS A BAS™ D™ ARROZ", caracterizados por sl hey
cho dé que wl complejo de los condimentos mporiferos, cars

nes, puscados, mariscos, verduras, stc., Junto con las cod

rrespondivntes dbsis de aceits y de sal pero con los cal~d

dos reducldos wxpresamsnbu al minimo, son wnvasados en fo3

L I

ma de uxtracto parecido a la salmuera en un recipicate he

L 4

nébico de reducido tamafio, apto para ser incluido por ti:af
pe—indefinido y sin alturacidn posible vn un envaess-wexte
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rior quv tambiln comprends con vxactitud la adecuada can-
tidad ds arroz un grano.
20,=~ "PrRPITOCIONAMITNTOS TN LA PRMPARACION D™ CONS™RVAS
STHI-COCINADAS A BAST D™ ARROZ", segln la relvindicacibn o
1a, caracturizados por vl hucho du quu el recipiente exbte-
rior vs dé la capacidad advcuada para servir de exacta me-
dlda sl agua con qusé ss complemunta wl plate de arroz de +
acuurdo slumpre con las caracturisticas finalus, "seco",
"pastioso”, 0 "caldoso", de dicho plato.
38, "PTREGCCIONAMITHIOS "N LA PRET'ARACION D™ CONS™RVAS
STHI-COCINADAS A BAS™ O% ARROZ", segln las anturiores ruid
vindicacionus, caractcrizados por ¢l hucho de quu su pro=
cus0 opuracional previo al consumo ruquiura la apvrtura -
del envase exterlor y la svparacidn del arroz un grano quﬂ
6l misno contienu, luego de lo cual su abru vl unvase herJ
n&t1lco que contiunu el uxbracto de productos sgporifuros =
ocon altc contenido salino y se vierte un una cacerola o ==
pasllera, un la gque banbidn sv incluys agua wn la medida =
axacta condicionada por la capaclidad compluta del wnvagse =~
uxborior utilizado como recipiunte, y, cuando e¢sta mezcla
vmplesa & hurvir, s adiciona vl arroz en grano y a los o
vuintu minutos justos de coceldn el plato usth un su pun—

to para ser consumido con todas las garantias de consurva-

0ién de los aromas y sabores de sus condimuntos, consvrva-
o8 por ol uxtracto en salmusrs sin la adicidn de produce|
tos quinmicos anti-furmunto.

4n,« por Gltimo, se rvivindica como objuto sobrs ul que
ha de rwocaur la Patohxu de Invenolén que, por wwinte afios,
[?¢ solicita para todo wl turritorio nacionply = = = = « =

p o 1
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WPRRFRCCIONANT 08 ™H LA EFRPPARACION D™ CONGTRVAS SWMIee-
COCINADAS A BAST D% ARROZ"

Podo conforme queda uxXpresado e¢n la prusentu Memoria -
desoriptiva, que consta de¢ ocho plginas, ssoritas a mlquis

na por una solo Cavee

dor JUAN GUERRERO
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