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(54) Nagzev uzitného vzoru:
Omacka k dochuceni pokrmu

Utad priimyslového vlastnictvi v zapisném Fizeni nezjist'uje, zda pfedmét uZitného vzoru
splituje podminky zplisobilosti k ochrané podle § 1 zak. ¢. 478/1992 Sb.



20

25

30

35

40

45

50

CZ 33237 U1

Omaicka k dochuceni pokrmu

Oblast techniky

Technické feSeni se tyka omacky k dochuceni pokrmu, vhodné zejména pro zlepSeni chuti
pokrmd.

Dosavadni stav techniky

Zname rizné druhy omacek. Zadny z nich vsak nema slozeni shodné, resp. podobné omacce
k dochuceni pokrmu, ktera je pfedmétem tohoto uzitného vzoru. Proto taky jejich chut
a vyzivové hodnoty jsou jiné.

Podstata technického FeSeni

Uvedené nevyhody do znacné miry odstraiiuje omacka k dochuceni pokrmu podle tohoto
technického teSeni, jehoZ podstata spociva v tom, ze kazdych 100 graml vyrobku obsahuje 20 g
az 50 g ustficové omacky, 5 g az 30 g sdjové omacky a 0,5 g az 25 g zazvoru.

Podstatou technického feSeni je rovnéz to, ze dale obsahuje alespon nékterou z nasledujicich
latek: rybi omacka, sladka chilli omacka, med, Cesnek, paliva paprika, kurkuma.

Pro ucel tohoto uzitného vzoru je definovano:

Rybi omacka je jantarové zbarvena tekutina vznikla fermentaci ryb s moiskou soli. Vyuziva se
jako ochucovadlo pfedevsim v kuchynich jihovychodni Asie a pobieznich oblasti vychodni Asie,
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kuchyni.

Ustiicova omadka je tekuty kotenici piipravek hnédé barvy s vyraznou viini. Je oblibena hlavné
v asijské kuchyni. Jejim zakladem je extrakt z Ustfic vafenych v solném roztoku a v omacce
z fermentovanych s6jovych bobd.

Sladka chilli omacka je vyrobena z cervené chilli papricky, ryze, vinného octa, cesneku, ovoce

nebo rafinovaného cukru nebo medu.

Priklady uskuteénéni technického feSeni

Je rozhodnuto vyrobit omacku k dochuceni pokrmu pro dosazeni vyrazné chuté. Proto je
zhotovena smés smisenim 40 g ustficové omacky s 22 g sojové omacky a 8 g zazvoru. Daéle je
k takto vzniklé smési pfidano 5 g rybi omacky, 8 g sladka chilli omacky, 10 g medu, 1 g Cesneku,
0,02 g palivé papriky, 0,08 kurkumy a 5,9 g vody. Takto je vytvoreno 100 gramli omacky,
vhodné zejména pro ochuceni pokrmd.

Pramyslova vyuzitelnost

Technické feseni je vhodné pro zhotoveni omacky, pouzitelné zejména pro ochuceni pokrma.
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NAROKY NA OCHRANU

1. Omacka k dochuceni pokrmu, vyznaéujici se tim, Ze kazdych 100 grami vyrobku obsahuje:

Slozka Minimalné Maximalné
Ustiicova omacka 20¢g 50g
S6jova omacka S5¢g 30g
Zazvor 05¢g 25¢

2. Omacka k dochuceni pokrmu podle naroku 1, vyznaéujici se tim, ze dale obsahuje alespon
n¢kterou z nasledujicich latek:

*  rybi omacka
. sladka chilli omacka

. med

. ¢esnek

»  paliva paprika
. kurkuma

. voda.



