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Zgloszono 13 lutego 1930 r.
Udzielono 30 maja 1932 r.
Pierwszenstwo: 20 lutego 1929 r. dla zastrz. 1, 2; 9 listopada 1929 r. dla zastrz. 3 (Niemcy).

Do wielu srodkéw zywmosciowych,
zwlaszcza do proszkéw budyniowych, gala-
retek i podobnych potraw dodaje sie loine
lub latwo psujace sie srodki.

Wiadomo, ze np. do proszkéw budynio-
wych, galaretek i podobnych potraw doda-
je si¢ srodki aromatyczne w stanie stalym
lub sproszkowanym. Okazalo sie przytem,
ze aromat ulatnia si¢ przy dluzszem prze-
chowywaniu tych proszkéw przed uzyciem.
Odnosi - sie to-zwlaszcza do aromatéw owo-
cowych, dodawanych do proszkéw spo-
zywczych w tatwo ulatniajacych si¢ roz-
tworach. Wada ta nie moze byé usunieta
przez dodanie wigkszych ilosci s$rodkéw
aromatycznych, gdyz sam proszek ulega
zniszczeniu wskutek spowodowanego przez

to nadmiaru wilgoci. Nadmierna zawartosé
wilgoci utrudnia réwniez napelnianie opa-
kowan proszkiem zapomocg znanych ma-
szyn do dawkowania.

Znane jest réwniez dodawanie srodkow
aromatycznych w osobnych buteleczkach
tak, ze aromat jest zachowany w calej pel-
ni az do chwili uzycia. go. Dodawanie
srodkéw aromatycznych w osobnych butel-
kach jest z powodu wysokich kosztéw nie-
ekonomiczne, o

Wedlug niniejszego wynalazku srodki
aromatyczne i tatwo psujace si¢ nie psuja
si¢ dzieki temu, ze zostaja dodawane do
artykuléw spozywczych, zwlaszcza pro-
szkéw budyniowych, proszkéw galaretko-
wych i podobnych srodkéw w ostonach z



€

zelatyny lub innej masy nieprzepuszczaja-

__cej powietrza w postaci pigutek, ktére na-

stepnie rozgotowuja ‘sie razem ze $rodkiem
spozywczym. Oslona zachowuje aromat zu-
pelnie niezmieniony i nieostabiony. Potra-
we gotuje si¢ w znany sposéb, przyczem o-
stona sie rozgotowuje.

Dalsza zaieta oslon zelatynowych jest
to, ze rozpuszczaja si¢ one dopiero po pew-
nem ogrzamiu podczas gotowania potrawy,
a srodki aromatyczne az do ukoriczenia go-
towania ulatniaja sie w znacznie mniej-
szej ilosci niz dotad. Zaleznie od grubosci
Scianki ostony srodki aromatyczne uwalnia-
ja sie podczas gotowania wczeéniej lub
pézniej. Przez dobér skladu zelatyny moz-
na regulowaé¢ chwile ich uwalniania sie.
Mozina réwniez dodawaé¢ do srodkéw wy-
pelniajacych oslong takie srodki, ktére za-
pewniaja rozpuszczenie si¢ ostony we wla-
Sciwym czasie podczas gotowania, przyczem
rozpuszczenie ostony moze stuzyé za wska-
zowke, ze potrawa jest nalezycie ugoto-
wana.

Przez odpowiedni dobér skladu lub
przez czeSciowe wypelnienie oslony srod-
kiem aromatycznym osiaga sie to, ze osto-
na ptywa podczas gotowania na powierzch-
ni i jest tak dlugo widoczna, az sie calko-
wicie rozpusci.

Wktadanie oston w paczki ze srodkami
Zywnosciowemi odbywa si¢ zapomoca zna-
nych maszyn bez straty czasu i kosztow.
Wewnatrz oston zelatynowych moina u-
mieszczaé §rodki aromatyczne w dowolnej
postaci: statej lub plynne;j.

Ostony do srodkéw aromatycznych we-
dtug wynalazku nadajg sie zwlaszcza do
proszkéw budyniowych i podobnych po-

traw. Moga one oczywiscie byé réwmiez u-

zyte do galaretek i innych srodkéw spo-
zywczych,

Potrawa moze byé w postacs proszku
fub brytki. Gdy potrawa jest w postaci
brylki, ostona ze srodkiem aromatycznym
moze by¢ umieszczona w jej wydraZeniu.
Gdy sproszkowana potrawe stlacza si¢ w
brytke, mozna przy stiaczaniu proszku u-
mieszczaé¢ w nim oslone ze s$rodkiem aro-
matycznym.

Zastrzelenia j;a{éhtowe,

1. Sposéb utrwalania aromatu pro-
szkow budyniowych, potraw galaretkowych
i t. d., znamienny tem, ze $rodki aroma-
tyczne umieszcza si¢ w malych ostonach z
zelatyny lub cukru, umieszczonych bezpo-
§rednio w proszku, przyczem rozpuszczalna
oslona rozpuszcza si¢ powoli podczas go-
towania potrawy i uwalnia $rodek aroma-
tyczny.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze do $§rodkéw aromatycznych uzy-
wa sie oston o wigkszej grubosci lub wy-
trzymalosci w tym celu, zeby si¢ rozpusci-
ty i uwolnily srodek aromatyczny dopiero
wtenczas, gdy potrawa jest prawie zupelnie
ugotowana.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2; zna-
mienny tem, ze oslony zelatynowe sa tyl-
ko czesciowo wypelnione $rodkami aroma-
tycznemi tak, iz podczas gotowania potra-
wy plywaja na jej powierzchni i sq wi-
doczne az do chwili catkowitego rozpu-
szczenia sie.

Paul Lindner.
Zastepca: Dr. inz. M. Kryzan,
rzecznik patentowy.

Druk L. Boguslawskiego i Ski, Warszawa.
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