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{54) Zpulsob piipravy poZivatin

1

Vyndlez se tyk4 zpisobu p¥ipravy poZivatin, a sice poZivatin, které b&hem tepelné dpravy
do pozivatelné formy do sebe pfijimaji tekutiny, jako je nap¥iklad zelenina, luSténiny, kned-
1iky, ry#Ze, téstoviny a mnoho jinych. Tepelnd uprava probihd v obalu nepropoustéjicim tekuti-
nu, jako je napi¥fklad kovovd nebo plastickd folie.

Doposud p¥iprava uvedenych poZivatin, napfiklad uvafeni, probihd v domdcnostech nebo ve
B velkokuchynfich stejnym zpt@sobem, a sice v takovych ddvkdch, které mohou byt brzy spotiebovény,
nebot jejich dlouhodobé oh¥fvdni sniZuje jakost aZ k nepo¥ivatelnosti, jako je tomu nap¥iklad

u ryze.

Jako priklad je moZno uvést také vyrobu knedlfk@, at &eskych houskovych, bramborovych a
vsech ostatnich, kterd vyZaduje zkudenosti a cit pro t&sta, musi se hlidat po dobu vafeni, aby
voda neprifla do prudkého varu, musi se obrdtit a na povrchu vody pro sebe musi mit kaZdy
knedlik misto. Kvantum vody v pom&ru k vafenému mnoZstvi knedlikd je mnohondsobn& v&tsi. Po
minimgdlnim vyuZiti se tato vafici Goda, kterd je ddle nepotiebnd, vylévi. Nelze ji vyuZit ani
k tomu, aby se v nf uvafené knedliky ponechaly a aby bylo umoZn&no je dlouhou dobu udrZovat
teplé ke konzumaci. K podobnym nehospoddrnostem a nebezped{ pfevafeni a za dalsfho zvySovdni
ndklad@ p¥i oh¥ivdni, dochdzi i v p¥ipadé luiténin, ryZe a podobné&.

7z rakouskych patentnfch spis@ &. 337 086, 248 845 a 231 254 je zndmé va¥eni syrovych kned-
1fk% v obalu, ktery je perforovany nebo i neperforovany, ale uspo¥dddn v kaZdém p¥{padé tak,
aby ke knedliku pomocf dfrek, kan&lkd &i podobné&, mohla p¥i vafeni voda. Tento vyndlez nezabra=
Auje rozva¥en{ knedlfkd a nedovoluje ani libovolné ponechdni knedlikd v pouZité vafici vod&.

Ddle patentn{ spisy DOS &. 1 767 917, US &. 3 027 261 a 3 741 778, tykajfci se dpravy ryZe,
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maj{ jedno spoledné, toti¥ Ze se ryie zndmym zplsobem ve vod& uva¥i, vlo¥f do obalu za even-
tudlniho zmraZenf, ktery slou%f p¥i znovuohfiv4nf ryfe. %4dny z popsanych postupl nezaruduje
témto poZivatindm nemoZnost znehodnocenf, znemo¥n&ni pfistupu baktérii a podobné a k uvafrenf
nepfedpoklddd Zddného jiného média ne? vody.

Pro potraviny, které p¥i dpravé do poZivatelné formy do sebe p¥ijfmaji tekutinu, je po-
tfeba vypracovat postup, ktery by jednoduchym zpisobem pro malo- i velkospotfebitele zajistil
pfesné uva¥enf poZivatin, znemo¥nil jejich rozvafenf &i nedovafenf a d4le umoZnil dlouhodobd
udrZovéni téchto tepeln& upravenych po¥ivatin v horkém stavu, nap¥iklad daldim vyu%itfm tého%
jiZ vaffcfho nebo horkého média.

© V¢8e uvedené nedostatky jsou odstrandny pou¥itim zptisobu podle predloZendho vyndlezu,
jeho?” podstata spolivd v tom, %e se syrov4 po¥ivatina vlo%f do obalu odolného p¥i teplotdch
v rozmezi ~30 aZ +140 °C spoledn& s mno¥stvim vody, odpovidajicim rozdilu hmotnosti syrové a

uvafend poZivatiny a po uzavieni se v obalu ihned nebo po skladovdni podrobf tepelné upravé.

Syrovd poZivatina, uzaviend v obalu s vodou, se mi¥e skladovat ve zmrazeném stavu. Te-
. pelné& upravend poZivatina se mi¥e v uzavieném obalu udrZovat pF¥i teplot& 75 aZ 90 °C a% do
doby spotfeby.

P¥i zplisobu podle pfedloZeného vyndlezu je moZno pouZivat obaly z libovolného materid-
lu, ktery nepropoudt{ tekutiny a ktery snd${i vaFeni nebo pe&eni nebo vafeni a mraeni nebo
peéeni a mraZeni, P¥i tdéchto vlastnostech musf{ d4le pouZity materidl zaji¥fovat nepropustnost
vlhkosti zevnitf obalu do okolnfho média a obrdcend, tedy dovnit¥ obalu. Pro jednoduchost se
bude naddle zmfn&ny obal s uvedenymi vlastnostmi nazyvat vlhkost nepropouétéjipi £5lie nebo
krdtce félie. Tato félie oddéluje uzavieny obsah uvnit? oproti vnéjs$im vlivim po dobu sklado-
védni, vafeni, pedenf, mra¥eni a podobng, funguje navic jako hygienick4 ochrana po¥ivatiny a¥

do doby otev¥eni, tj. pfed konzumaci.
zpiisob podle predloZeného vyndlezu pfind¥i ndsledujici vyhody:

UmoZiuje nap¥fklad vyrobu v¥ech druht knedlfk, af bramborovych, servitkovych, masovic:
a ostatnich takovych, kde se nepou¥{vd kypt¥idel, nap¥iklad dro¥df, kypricich prd8kd a podobne,
ale i knedlfkd kyp¥enych, jéko jsou Ceské houskové, povidlové a podobné. Pfedpoklddd to pouze
pfiddni urditého mnoZstvi tekutiny ke knedliku, vloZenému do £dlie, pfed uzavfenim této fdlie,
Potfebné mnoZstvi tekutiny lze snadno zjistit z rozdilu hmotnosti syrového a ve vod& uvafeného
knedlfku. Do félie lze vklddat jeden nebo vice knedliki. Dile je moZné pouZitou £61i{ uréit

tvar knedliku.

Uzavieni f6lie lze provést jakymkoli zptisobem, nap¥iklad pouZitim klipsen, svaFenfm, za-

vdzdnim a podobné.

Stejnym zplsobem, jako u popsané dpravy knedlik, se daji do pozivatelného tvaru prevést
vSechny druhy poZivatin, které pfi tomto procesu, napi¥iklad pti vareni, pfijimaj{ do sebe te-
kutiny. Jako pfrklad lze uvést ry%i, lust&niny, zeleninu, t&stoviny a podobn&. Je nutno pouze
podle druhu poZivatiny p¥idat pot¥ebné mnoZstvi tekutiny, nap¥iklad u ryZe na 100 g hmotnosti
pifidat 200 g vody,

Dal$i pF¥ednosti zpdsobu podle vyndlezu jsou ndsledujfci:

Neni tfeba upravenou a uzavienou po¥ivatinu hlidat po dobu va¥eni, vyluduje moZnost p¥e-
vafenf, Lze ji po dlouhé hodiny uchovdvat v horkém stavu, lze toto hi&tr perufit, potom po-
Zivatinu skladovat za eventudlniho zmra¥enf a znovu dlouhé hodiny h¥dti. TaktéZ je moZno syro-

vou poZivatinu s tekutinou, uzavienou ve £3lii, ihned zmrazit a po libovolném &fase vafit.

Dalsf vyhodou pouZitf £Sélie je, %e k procesu uvafeni lze pouZit jakéhokoliv tepelného
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nédia, tj. pdry, vody, tepla pece, truby grilu a podobné&. Pou%itf £Slie p¥ind${ finan&ni
dspory, usporu pracovnfho &asu, nemoZnost znehodnoceni potraviny rozvafenfm, UsSpory na ener-
vgii, dané potfebou daleko men¥fho kvanta va¥fcf vody, vyuZitfm jiZ k jinému d&elu roztopené ,
pece, moZnostf{ vafeni masa, t&stovin, ry%fe a podobnd v jednd Qodé a tuto pak pouff{t k p¥{pra..
vé polévky. Ddle je moZno napifklad ponechat ve vaffcf vod& t&stoviny po n&kolik hodin, od-
padd tedy znovuoh¥fvéni a tuto va¥fci vodu lze vyuZfit alespoX k umyvdni nddobf. Nebo lze na=
pifklad péci v troub& kufe a tohoto topného média bez dalifch ndkladd pou¥ft k uvafen{ p¥floh.

Popsanym zplsobem lze piipravovat za vsech uv&dénych vyhod i kompletni jfdla, jako je
napriklad ryZovy ndkyp, zapékané té&stoviny, knedlik se zelim a uzenym, &ofku s pdrkem a mnoho
jinych. Tyto vyrobky lze v syrovém stavu distribuovat jako produkty mrazirenského prémyslu.

PouZivand félie miZe byt zhotovena z libovolného materidlu s vyse uvedenymi vlastnostmi,
napfiklad z um&lych hmot, kovu, skla a r@znych jinych.

Jako pfiklad praktického vyuZitl zplsobu podle vyndlezu lze uvést ndsledujfci:

P¥{fk1lad 1
Knedliky je moZno vyrgbé&t ve velkopekdrndch, kde jsou k dispozici ji¥ vytopené pece,
kde se za minimdlnfch energetickych ngkladd tyto pedenim uva¥i., Dal&i distribuce se miZe pro-

vddét jako u denné Cerstvého peciva,
P¥riklad 2

RyZ2i, &olku, hrdch a ostatni luslténiny je moZno nabidnout spot¥ebiteli v rtzné velikych
obaiech, to znamend ve zminéngch £8liich, které by byly o to v&t&{, aby byle mo¥no do nich
vl{t p¥edem uréené mnoistvi vody, které by bylo stanoveno velikcsti fSlie. Zavdzdnim, &i po-
dcbnym uzavienim by bylo zaji§ténc poZadované mnoZstvi tekutiny. Navic lze napfiklad uspofit
ndkladné cehydrovdni jmenovanych poZivatin tim, Ze se tyto po uzrdni pfimo vklddasii do fdlie
s pot¥ebnym mnoZstvim tekutiny a ddle se s nimi pracuje jako s produkty mrazirenského pri-

myslu.
rfiklad 3

Téstoviny, jak jiZ bylo uvedeno v pfikladd 2, je mo¥no distribuovat pfimo ve f£Slifich a
pfedem urtenym volnym mistem pro tekutiny, za eventudlnfho p¥id4nf malého mnoZstvi tuku, ktery
potom dod4vd téstovindm lesklejd{ vzhled a zajisfuje lep8i odd&lovdn{ t&stovin od sebe.,

I u téstovin lze uBetfit ndkladné sufeni tak, ¥e se v t&stdrndch ihned po vyformovdni vklgdaijf
do £8lif{ s pot¥ebnym mncZstvim tekutiny, p¥ipadnd zmrzlé, tj. s ledovou drti, aby se zamezilo
eventudlnimu vyplaveni Skrobu z téstovin v prib&hu procesu Zckového zmrazeni. Po ugzav¥enti

félie se se zmindnym produktem manipuluje jako s produktem mrazirenského primyslu.

V¢Se uvedené produkty miZe mit potom spot¥ebitel kdykoliv k dispozici a miZe je vlo%it
zmrzlé nebo rozmrzlé do studené nebo va¥fci vody a ponechat libovoln& dlouho v této vodé. Toto
platf{ o v8ech zminénych poZivatindch, mimo knedlikd kypfenych prdgkem &i droZdim. Jako zaji~
mavé je moZno uvést, Ze u kyp¥enych knedlikfd ve £61ii, za pou¥itf suchého topného média
/pece/, nemus{ se tyto propichovat &i po&obnjm zplsobem zajijfovat odvod par. P¥i dal&{ distri-
buci knedlik® slou?f f£6lie jako hygienicky obal.

Podle pfedlofeného vyndlezu lze tedy zaru&it pfesné uvafenf po¥ivatin a vylou¥it moZnost

jejich znideni.
PRXEDMET VYNALEZU

1. zplsob p¥ipravy poZivatin, které b&hem tepelné dpravy do poZivatelné formy do sebe
pEijfmaj{ tekutiny, napfiklad ry¥Ze, tdstovin, lu¥ténin a podobn&, v obalu nepropoustdjfcim
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tekutinu, jako je kovovd nebo plastickd f£8lie, vyzna&eny tim, Ze se syrovd po¥lvatina vlo%{
~do obalu odolného p¥i teploté =-50 aZ 140 °¢c spole&nd s mno¥stvim vody, odpovidajicim rozdflu
Fmotnosti syrové a uvafené poZivatiny a po uzavieni se v obalu ihned nebo po skladovédni po-~

drobi tepelné upravé.

2. zptsob podle bodu 1, vyznadeny tim, Ze se syrovd poZfivatina, uzaviend v obalu s vo-

dou, skladuje ve zmrazeném stavu.

3. ZpOsob podle bodu 1, vyznadeny tifm, Ze se tepeln¥ upravend poZivatina udrZuje v oba-
lu p¥i teplotd v rozmezf 75 a% 90 ©C a¥ do doby spotieby.

Severografia, n. p., MOST Cena 2,40 Ké&s
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