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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest produkt spozywczy otrzymywany z ryb, zwtaszcza z tososia oraz
sposob wytwarzania produktu spozywczego z ryb, zwtaszcza z tososia.

Znane sg z powszechnego wystepowania w handlu produkty wykonane na bazie tososia,
szczegolnie tososia gotowanego, wedzonego lub smazonego. Znane sg takze produkty, w ktérych
tosos stanowi element uzupetniajgcy szczegodlnie wystepujacy jako toso$ w galarecie.

Znany jest takze sposob wytwarzania produktéw z tososia, polegajacy na tym, ze toso$ jest
opiekany lub gotowany a nastepnie zalewany zelatyng spozywczg. Znany jest takze sposéb wytwa-
rzania z tososia mielonego lub rozdrobnionego potrawy pod nazwg handlowg ,tatar”. Znany jest takze
Z polskiego opisu patentowego nr 170149 oraz nr 107320 sposob wytwarzania produktu rybnego do-
tyczacego sposobu wytwarzania produktu rybnego.

Istotg wynalazku sg ptaty surowej zasolonej ryby, korzystnie tososia kiszone przez 24 godz.
przyprawione mieszaning $wiezych lub suszonych przypraw przetozonych poszatkowanym zamary-
nowanym w oleju roslinnym, korzystnie rzepakowym czosnkiem przez okres od 1 do 3 tygodni.

Platy rybne, korzystnie z tososia sporzgdzone sg w nastepujacy sposéb: Surowa ryba, szcze-
golnie toso$ w pierwszej fazie zasypywany jest warstwg soli morskiej na grubo$¢ max. 3 mm i prze-
chowywany w temp w ok. 4°C do 8°C przez okres od 40 do 50 godzin.

Nastepnie po odmoczeniu w wodzie przez okres 2—4 godzin tosos jest patroszony, poprzez wy-
ciecie zeberek, ptatow brzusznych i btonki. Tak oprawiony produkt jest ciety na ptaty o grubosci 1,5 mm
do 2,5 mm pod katem 30° do 75° do ptaszczyzny skory. Po wstepnym przygotowaniu ryby, korzystnie
tososia w kolejnej fazie nastepuje proces kiszenia poprzedzony posypaniem kazdego ptata grubo
ciosanym/mielonym, korzystnie czarnym pieprzem oraz mieszankg ziolowag utworzong ze $swiezej lub
suszonej papryki stodkiej, korzystnie czerwonej kulistej lub czerwonej wydituzonej albo czerwonej oza-
rowskiej stanowigcej ok. 25% udziatu wagowego, $wiezej lub suszonej papryki ostrej czerwonej, ko-
rzystnie chilli lub tabasco albo Scotch Bomet stanowigcej ok. 8% udziatlu wagowego, po 6 do 9%
udziatlu wagowego, majeranku, tymianku rozmarynu, bazylii Swiezej lub suszonej oraz suszonego lub
Swiezego oregano, stanowigcej 6 do 8% udziatu wagowego, $wiezego lub suszonego lubczyku i ko-
perku po ok. 5% udziatu wagowego, swiezej lub suszonej pietruszki w ilosci ok. 6% udziatu wagowego
i Swiezej lub suszonej szatwii, czabru oraz miety po ok. 7% udziatu wagowego mieszaniny i wczesniej
przygotowanym, zmacerowanym i przechowywanym w chtodni przez okres ok. 2 tygodni poszatkowa-
nym w plastry czosnkiem, zalanym olejem roslinnym, korzystnie rzepakowym.

Mieszanine uzupetniajg utozone na kazdym ptacie po 2 do 3 lisci laurowych, zmielony czarny
pieprz oraz wczesniej macerowany i poszatkowany czosnek zalany olejem roslinnym przechowywany
w chiodni o temperaturze od 0°C do 10°C.

W ostatniej fazie po umieszczeniu ptatow z ryby, korzystnie tososia w przezroczyste opakowa-
nie hermetyczne nastepuje faza mrozenia w temperaturze -18°C do -10°C przez okres od 1 do
2 miesiecy.

Przyktad produktu spozywczego z ryby, korzystnie tososia:

Surowy wypatroszony toso$ sktada sie z:

40 kg miesa zawierajgcy ptaty zasolonego surowego fososia,

90 g stodkiej, Swiezej lub suszonej papryki,

20 g ostrej, Swiezej lub suszonej papryki,

22 g majeranku,

22 g tymianku,

22 g rozmarynu,

12 g oregano,

17 g bazylii,

po 15 g lubczyku i koperku,

20 g pietruszki,

po 2 g szatwii, miety oraz czgbru,

25 g liscia laurowego,

85 g grubo zmielonego czarnego pieprzu o wielkosci ziarna od 0,2 mm do 0,6 mm,

5,7 kg poszatkowanego w plastry czosnku, zalanego olejem roslinnym, korzystnie rzepakowym
przechowywanym przed podaniem przez okres od 1 do 2 tygodni.
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Przyktad sposobu wytworzenia produktu spozywczego z ryb, korzystnie z tososia:

Platy surowej ryby, korzystnie tososia w pierwszej fazie zasypywane sg morskg solg na grubos$é
max. 3 mm i przechowywane w temp w ok. 6°C przez okres 48 godzin. Nastepnie po odmoczeniu
w wodzie przez okres 2—4 godzin, ryba, korzystnie toso$ jest patroszony, poprzez wyciecie zeberek,
ptatéw brzusznych i btonki. Tak oprawiony produkt jest ciety na ptaty o grubosci 1,5 do 2,5 mm pod
kagtem 30° do 75° do powierzchni skory.

Po wstepnym przygotowaniu ptatdow rybnych, korzystnie z tososia w kolejnej fazie nastepuje
proces jego kiszenia poprzedzony posypaniem kazdego ptata grubo ciosanym/mielonym pieprzem
oraz mieszankg ziolowg utworzong ze $wiezej lub suszonej papryki stodkiej stanowigcej ok. 35%
sktadu wagowego mieszanki, Swiezej lub suszonej papryki ostrej stanowigcej 8% sktadu wagowego,
majeranku, tymianku oraz rozmarynu po 8,5% skitadu, bazylii stanowigcej 6,5% sktadu, lubczyku
i koperku po 5,8% sktadu, pietruszki w ilosci 7,7% sktadu i szatwii, czgbru oraz miety po 7,7% sktadu
mieszaniny i wczesniej przygotowanym, zmacerowanym i przechowywanym w chtodni w temp. od 0°C
do 10°C przez okres ok. 2 tygodni poszatkowanym w plastry i zalanym olejem czosnkiem. Mieszanine
uzupetniajg liscie laurowe, pieprz.

W ostatniej fazie po umieszczeniu ryby, korzystnie tososia w opakowanie hermetyczne nastepu-
je faza mrozenia w temperaturze od -18°C do -10°C przez okres od 1 do 2 miesiecy.

Zastrzezenia patentowe

1. Produkt spozywczy z ryb, zwtaszcza z tososia pozbawiony tba, ogona oraz ptetw, znamien-
ny tym, ze surowa wypatroszona ryba, korzystnie foso$ sktada sie z:
40 kg zasolonego miesa,
90 g stodkiej, Swiezej lub suszonej papryki,
20 g ostrej, $wiezej lub suszonej papryki,
22 g suszonego majeranku,
22 g suszonego tymianku,
22 g suszonego rozmarynu,
12 g suszonego lub Swiezego oregano,
17 g suszonej lub swiezej bazylii,
po 15 g Swiezego lub suszonego lubczyku i koperku,
20 g swiezej lub suszonej pietruszki, po 2 g szatwii, miety oraz czgbru.
25 g liscia laurowego,
85 g grubo zmielonego, korzystnie czarnego pieprzu o wielkosci ziarna od 0,2 mm do 0,6 mm,
5,7 kg poszatkowanego w plastry czosnku, zalanego olejem roslinnym przechowywanym
przed podaniem przez okres od 1 do 2 tygodni.

2. Sposéb wytwarzania produktu spozywczego z ryb, korzystnie z tososia pozbawionego tba,
ogona oraz ptetw, znamienny tym, ze jest kiszony przez 24 godz. zawierajgcy ptaty zasolo-
nej surowej ryby, korzystnie tososia przyprawionej mieszaning surowych lub suszonych
przypraw oraz przechowywanym przed uzyciem przez okres od 1 do 3 tygodni poszatkowa-
nego w plastry i zalanego olejem roslinnym, korzystnie rzepakowym czosnku sporzgdzony
jest zgodny z nastepujgcymi wymaganiami:

surowe ptaty rybne, korzystnie z tososia w pierwszej fazie zasypywane sg warstwg soli mor-
skiej na grubos¢ max. 3 mm i przechowywane w temp w ok. 4°C do 8°C przez okres od 40 do
50 godzin, nastepnie po odmoczeniu w wodzie przez okres 2—4 godzin ptaty rybne, korzystnie
z tososia sg patroszone, poprzez wyciecie zeberek, ptatédw brzusznych i btonki, po czym
oprawiony produkt jest ciety na ptaty o grubosci 1,5 mm do 2,5 mm pod kagtem 30° do 75° do
ptaszczyzny skory, a po wstepnym przygotowaniu ryby, korzystnie tososia w kolejnej fazie na-
stepuje proces kiszenia poprzedzony posypaniem kazdego ptata grubo ciosanym/mielonym,
korzystnie czarnym pieprzem oraz mieszankg ziotowg utworzong ze swiezej lub suszonej pa-
pryki stodkiej, korzystnie czerwonej kulistej lub czerwonej wydtuzonej albo czerwonej ozarow-
skiej stanowigcej ok. 25% udziatu wagowego, swiezej lub suszonej papryki ostrej czerwonej,
korzystnie chilli lub tabasco albo Scotch Bomet stanowigcej ok. 8% udziatu wagowego, po
6 do 9% udziatu wagowego, majeranku, tymianku rozmarynu, bazylii Swiezej lub suszonej
oraz suszonego lub $wiezego oregano, stanowigcej 6 do 8% udziatlu wagowego, swiezego lub
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suszonego lubczyku i koperku po ok. 5% udzialu wagowego, Swiezej lub suszonej pietruszki
w ilosci ok. 6% udziatu wagowego i swiezej lub suszonej szatwii, czgbru oraz miety po ok. 7%
udziatlu wagowego mieszaniny i wczesniej przygotowanym, zmacerowanym i przechowywa-
nym w chiodni przez okres ok. 2 tygodni poszatkowanym w plastry czosnkiem, zalanym ole-
jem roslinnym, korzystnie rzepakowym; z tym, ze mieszanine uzupetniajg utozone na kazdym
ptacie po 2 do 3 lisci laurowych, zmielony czarny pieprz oraz wczesniej macerowany i poszat-
kowany czosnek zalany olejem roslinnym, korzystnie rzepakowym przechowywany w chiodni
o temperaturze od 0°C do 10°C; a z kolei w ostatniej fazie po umieszczeniu tososia w prze-
zroczyste opakowanie hermetyczne nastepuje faza mrozenia w temperaturze -18°C do -10°C
przez okres od 1 do 2 miesiecy.
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