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Dotychczas stosowany sposob kionserwowania
ryb w zalewie olejowej polega ma uptzédnim
przygetowaniu ich przez podgotowanie,’ pod-
smazenie, podsuszenie albo pocdwedzenie i za-
lanie oliwa lub olejem. Migso w ten sposob
‘zakonserwowanych ryb jest wldkniste, posia-
da mdly smak oraz przybiera czesto charakte-
rystyczny zapach uzytego oleju.

Spos6b wedlug wynalazku umozliwia otrzy-
manie konserw rybnych w oleju, ktérych mie-
so uzyskuje smak zblizony do sardynek z lek-
kim pecsmakiem kwaskowym i konsystencja
bardzo delikatng, co czyni je bardze atrakcyj-
nymi pod wzgledem organoleptycznym.

Spos6b wedlug wynalazku polega na stosowa-
niu jako skladnika zalewy olejowej dla wstep-
nie podsuszonych ryb, zwlaszcza szprotow lub
$wiezych $ledzi baltyckich, ekstraktu grzybo-
wego otrzymywanego przy marynowaniu grzy-

*) Wlasciciel pa-telit-u o$§wiadezyl, ze wspo6l-
tworcami wynalazku s3 Stanislaw Malinski
i Kazimierz Rokosz,

béw, zwlaszcza maslakéw i gasek. Jak stwier-
dzono bowiem ekstrakt grzybowy powoduje
zmiane pH miesa z ckolo 7 do 6,5 i wplywa na
zmiene jego konsystencji. Ekstrakt ten bogaty
jest w aminocukry, ktore sg Zrodtem azotu lat-
wo przyswajalnego dla organizmu a poza tym .
zawiera biatko, glikoze, sole mineralne i grzyb-
nik.

Wedlug wynalazku ryby, zwlaszcza szproty
i $wieze §ledzie baltyckie, podsusza si¢ w cig-
gu okoto 2—3 godzin, w temperaturze 65—85°C
w zalezno$ci od uzytego surowca, po czym DO
schiodzeniu, co trwa 25—40 minut, ryby umiesz-
cza sie¢ w puszkach i zalewa eckstraktem grzy-
bowym, otrzymywanym z marynowanych ma-
slakéw -lub gasek. Stosuje sie ekstrakt o war-
tosci pH okolo 4,5—5 w iloSci 9—129, zawarto-
§ci zalewy i posiadajacy 5—6%, suchej substan-

" ¢ji. Z kolei dodaje sie zalewg olejowa i w moz-

liwie krétkim czasie zamyka sie puszki a na-
stepnie sterylizuje, zwracajac specjalng uwage
na stopniowe zwieksza-rﬁe temperatury przy



sterylizacji, jak réwniez na wolne chlodzenie
po sterylizacji. -

W przypadku stosowania jako surowca $ledzi
baltyckich mieso rybie uzyskuje po osbrébcee,

sposobem wedlug wynalazku, smak podobny do.

smaku sardynek portugalskich, Za§ w przypad-

ku uzycia szprotéw — smak podobny do sma-

ku norweskich brislingéw. ’

Zastrzezenia patentowe

1. Spos6b wytwarzania konserw rybnych w
oleju, znamienny tym, ze ryby, zwlaszcza
szproty lub $ledzie battyckie, podsusza sig
przez okolo 2—3 godzin, w temperaturze
65—85°C i po schlodzeniu umieszcza w pusz-
kach dodajgc ekstraktu grzybowego, otrzy-
mywanego przy marynowaniu . grzybow,
zwlaszceza maslakéow i gasek, przy czym war-

822. RSW ,Prasa“, Kielce. B

@

tos¢ pH migsa rybiego obniza sie do okoto
6,5 a w koncu po dodaniu oleju i zamknig-
ciu puszki sterylizuje stopniowo zwieksza-
jac temperature.

Spos6b wedlug zastrz. 1, znamienny tym, Ze
stosuje sie ekstrakt z grzybow o zawartosci
suchej masy okolo 5—6%; i wartosci pi—I oko-
o 4,5—5.

Sposéb wedlug zastrz. 1 i 2, znamienny
tym, ze stosuje sie ekstraki grzybowy w ilo-
Sci 9—129%, w stosunku calkowite] ilcéci za-
lewy.
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