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Jak wiadomo, cykorja jest uzywana jako
surogat kawy wzglednie jako domieszka do
kawy naturalnej lub tez jako czesé sktadowa
surogatéw lub konserw kawowych. Pomimo,
ze cykorja jest przedmiotem uzytku od ca-
lego szeregu lat, jednakze dotychczas z sa-
mej cykorji nie mozna utworzy¢ smacznego
napoju, a dodana do kawy ziarnistej pogar-
sza ona nawet smak kawy, jest atoli uzywa-
na przez biedniejsza ludnosé wylacznie z po-
wodu taniosci.

Przedmiotem niniejszego wynalazku jest
sposéb wyrobu cykorji, ktéra nie posiada po-
wyzszych wad i z ktérej mozna wytworzyé
napéj o pierwszorzednym smaku. Sposdéb
wedlug wynalazku polega na tem, Ze podczas
procesu prazenia wysuszonych korzeni cy-

korji w specjalnych do tego celu piecach,
dodaje si¢ do korzeni tych masta kakaowe-
go, po wyprazeniu za$ dodaje sig, w ilosci
okolo 1% — 3% wagi korzeni, mieszaniny,
skladajacej si¢ z 5 — 30% kakao, 2 — 20%
waniliny, 93 — 60% maczki cykoryjne;j.
Maczke, otrzymana, przez zmielenie korzeni
cykorji, wraz z powyzsza mieszanina, prze-
puszcza sig¢ przez przyrzad, w ktérym ulega
ona dzialaniu pary, poczem cala t¢ mieszani-
n¢ rozsypuje si¢ do torebek papierowych.
Torebki, napelnione wilgotna mieszanka,
wstawia si¢ do komér fermentacyjnych, w
ktérych pozostaja kilka tygodni. Po wyjeciu
z komér tych mieszanka cykoryjna posiada
przyjemny smak i jest gotowa do uzytku.
Wyzej opisana mieszanka cykoryjna bez
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fermentacji stuzy réwniez, jako domieszka
do surogatéw i wojskowych konserw kawo-
wych.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wytwarzania mieszanki cykoryj-
nej, znamienny tem, ze do wysuszonych ko-
rzeni cykorji dodaje si¢ podczas prazenia
masta kakaowego, a po wyprazeniu — mie-

szanki, skladajacej si¢ z 5 — 30% kakao,
2 — 20% waniliny, 93 — 60% maczki cy-
koryjnej (w iloéci okoto 1—3% wagi korze-
ni), nastepnie wytworzona mieszanine miele
si¢ 1 przesiewa, poczem poddaje dzialaniu
pary i ewentualnie fermentacji.

Jonas Kirszenbaum.
Zastepca: Inz. M. Brokman,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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