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Przedmiotem wynalazku jest spos6b wytwa-
rzania przyprawy jarzynowo-ziolowej w po-
staci proszku.

Znany jest spos6b przyrzadzania mieszanki
jarzynowej przez suszenie $wiezych jarzyn w
niskich temperaturach, a nastepnie mielenie
i mieszanie proszkéw w dowolnych propor-
cjach. Taki sposéb postepowania nie daje pro-
duktu o dobrych wlasciwosSciach odzywezych
i smakowych.

Podezas przygotowywania suchych przypraw
jarzynowo-ziolowych, moze nastapi¢ obnizenie
ich wartodci odzyweczych wskutek wyplukania
sktadnik6w i zmiany ich wtasciwosci pod wply-
wem temperatury i dziatania tlenu powietrza.

Stwierdzono, Zze najwazniejszym czynnikiem,
ktéry wplywa niszczgco na witaminy, zwlaszeza
na witamine C, jest utleniajgce dzialanie tle-
nu powietrza oraz enzymy zawarte w jarzynach.

Fnzymy dzialajg jednak tylko w okreslonych
temperaturach, zwlaszcza w temperaturze 30—
48°C. W temperaturach wyzszych od 60°C bial-
ko enzyméw S$cina sig, wskutek czego szkodli-
we ich dziatanie zostaje zahamowane. Powolne
suszenie jarzyn w niskich temperaturach bar-
dziej obniza ich warto§¢ odzyweza, niz szybkie
suszenie w temperaturach wyzszych.
Sposobem wediug wynalazku, obrane, obmyte
i rozdrobnione jarzyny i ziola przesypuje sie
solg (w iloSci 10—20°%). Wytworzony po kilku
godzinach sok czeSciowo usuwa sig, a jarzyny
poddaje maceracji w ciggu 3—5 dni. Wil-
gotne jarzyny wraz z sokriem,‘ zawierajgcym
rozpuszczone sole mineralne oraz niektére wi-

- taminy, poddaje sie suszeniu w suszarce ogrza-

nej do temperatury okolo 60°C, przez krétki
okres czasu, a nastepnie miele. Otrzymany pro-

szek stosuje sig¢ jako przyprawe do zup, soséw
i mies.



Zastrzezenie patentowe

Sposéb wytwarzania przyprawy jarzynowo-
ziotowej, znamienny tym, Ze obrane, optukane
i rozdrobnione jarzyny i ziola pozostawia sig
na kilka godzin zasypane sola, w ilo§ci 10—20%
sali, wytworzony sok czeSciowo zlewa sig, a ja-
rzyny wraz z ziolami poddaje sie maceracji

w ciggu 3—5 dni, po czym wilgotne jarzyny
wraz z sokiem poddaje sie suszeniu w suszarce
ogrzanej do temperatury okoto 60°C i miele
na proszek.
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