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DESCRIPCION

Preparado alimenticio comestible a base de marisco o pescado.
Campo de la invencion

Esta invencidn concierne a un preparado alimenticio a base de carne de mejillon, el cual ofrece una presentacion
que, entre otras cualidades, aporta una manera de elaboracién y consumo distinta de la tradicional en su campo.

Estado de la técnica anterior

Un ejemplo, muy conocido y de consumo muy extendido, de preparado alimenticio a base de carne de mejillén es el
que se conoce como mejillon relleno. Su constitucion consiste en elaborar una besamel en la que han sido incorporados
trozos mds o menos grandes de carne del propio mejillén; luego, con esta besamel se procede a rellenar una valva de
mejillén colmédndola; después, se reboza en huevo batido y pan rallado; por fin, se frie en aceite bien caliente.

Para este modo tradicional de elaboracién de los mejillones rellenos es preciso disponer de valvas que, cuando se
trata de ofrecerlos profesionalmente (bares, restaurantes), han de ser seleccionadas para que presenten un buen aspecto
y un tamafio similar.

Desde el punto de vista higiénico estos mejillones rellenos tradicionales son propicios para que en los locales de
restauracion citados sean manejados con las manos fuera de la vista del consumidor, ya que, por su dificultad para
sujetarlos de manera segura con un utensilio adecuado, se tiende instintivamente a usar las manos.

El proceso de elaboracién actual es engorroso y delicado, tanto por lo que se refiere al rellenado de la valva,
como a su rebozado y a su manipulacién durante el frito en aceite caliente. También es de sefialar que por la forma,
irregularidad y delicadeza de la valva, la produccién industrial en serie del mejillon relleno tiene serios problemas de
mecanizacion o automatizacion.

A la hora de consumirlo actualmente es obligado tomar con una mano la valva rellena, mientras que con la otra se
maneja una cucharilla o utensilio adecuado para comer un interior que, por los rincones propios de la valva, no suele
poder aprovecharse en su totalidad. El hecho de tener que tomar con una mano el mejillén relleno presenta algunos
inconvenientes: por una parte, hace necesario que la valva esté suficientemente fria, lo que conlleva que también
el relleno pueda enfriarse por debajo de su temperatura ideal de consumo y perder parte de su calidad a efectos
gastronémicos; por otra parte, la forma convexa y afinada de la valva hace que su sujecién no sea muy firme y pueda
caerse de la mano, tanto més si al tomarla no advertimos que aun estd demasiado caliente.

En resumen, pueden sefialarse como inconvenientes mas destacados a este respecto, los siguientes:
- proceso de elaboraciéon manual que limita la produccién a pequefias cantidades;

- el uso de la valva como recipiente del producto final obliga a obtenerlas de algin suministrador (fabricante
de conservas) con un coste significativo, al que hay que sumar la merma por roturas;

- las valvas tienen que ser sometidas a un proceso de desinfeccién que ha de ser enérgico y minucioso, ya
que su rugosa superficie es propensa al anidamiento de bacterias y consiguiente riesgo de contaminacion
alimentaria; lo cual, tiene un coste en medios y tiempo;

- después de la desinfeccion las valvas tienen que someterse a una limpieza profunda para eliminar el rastro
del producto desinfectante empleado, ya que en el consumo entrard en contacto con la boca del consumidor
de modo directo (es bastante usual consumirlos sin usar cucharilla) o indirecto (a través de los dedos del
consumidor, de la cucharilla o del propio preparado; esta operacién también implica un coste en medios y
tiempo;

- cuando, aunque sea de modo manual, la produccién esté destinada a su distribucion para los establecimien-
tos de consumo (bares,...) la normativa sanitaria es mds estricta y vigilada que cuando es preparada por
éstos en pequefias cantidades destinadas al consumo inmediato;

- en aquellos establecimientos donde el consumo es elevado las valvas de desecho pueden constituir un
problema si no ahora mismo, si en el futuro préximo, ya que en las fabricas de conservas es obligatorio
triturarlas e incinerarlas para evitar la posible contaminacién bacteriana del entorno.

Explicacion de la invencion y ventajas

Frente a este estado de cosas, el preparado alimenticio que es objeto de la presente invencion presenta la particula-
ridad de que consta de una pasta homogénea que incorpora un picadillo de mejillén y que tiene una consistencia que
por si misma, sin estar contenida o soportada en recipiente o armazon alguno, es susceptible de ser moldeada en modo

corpdreo constituyendo porciones unitarias que estan confeccionadas alrededor de un nicleo rigido alargado que se
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prolonga fuera de la porcién unitaria constituyendo un astil de forma ergonémica para ser tomado con los dedos de la
mano; cuyas porciones unitarias estdn rebozadas con algtin ingrediente apropiado para ser fritas antes de su consumo.
De acuerdo con esta invencion dichas porciones unitarias estdn moldeadas con forma alusiva a la naturaleza del in-
grediente que caracteriza su sabor; en este caso particular, las porciones unitarias estin moldeadas con forma alusiva
a la de un mejillén completo o a la de medio mejillén. También de acuerdo con la invencién estd previsto un modo de
ejecucion en el que las porciones unitarias tienen el tamafo de un bocado de los conocidos como “banderillas”.

La principal cualidad ventajosa de esta invencidn es que no requiere el uso de valvas, sino que la forma del mejillén
se logra por moldeo de una masa comestible que incorpora un medio de asido ergondémico que permite sujetarlo de
manera segura, asi como consumirlo en condiciones de comodidad y limpieza; esta propiedad puede ser aprovechada
para efectuar el rebozado y, lo que es mds importante, para introducirlo, darlo vuelta y sacarlo del aceite caliente
mientras se procede a freirlo. Es decir, que de este modo se evitan de un plumazo todos los inconvenientes relativos a
las valvas que han sido enumerados m4s arriba.

El asidero (astil) resulta también de gran utilidad para el manejo del preparado por los profesionales de la res-
tauracién, asi como para que sea tomado por el consumidor, quien podra comerlo con gran comodidad y limpieza,
aprovechdndolo todo y sin tener que emplear utensilio alguno. A este respecto se prevé una ejecucion preferente en la
que el astil de asidero es plano.

Otra destacada particularidad de la invencién es que habilita una facil mecanizacién para su produccién industrial
en serie, ya que basta con disponer moldes con la forma deseada, en los que podra estar ya pre-colocado el nicleo
rigido con su astil (asidero) de prolongacion, o bien, este conjunto de nicleo rigido y astil serd insertado posteriormente
de manera automadtica o manual.

De lo expresado hasta ahora se desprende la posibilidad de confeccionar el preparado alimenticio propugnado a
partir de mejillén congelado sin cdscara y, ademds, de hacerlo fuera de la temporada de recoleccién de este molusco.

Dibujos y referencias

Para comprender mejor la naturaleza del presente invento, en los dibujos adjuntos representamos una forma prefe-
rente de realizacion industrial, la cual tiene cardcter de ejemplo meramente ilustrativo y no limitativo.

La figura 1 es una vista en perspectiva en al que se muestra un modo de ejecucién de la invencidn, donde el cuerpo
de la porcién unitaria (1) estd moldeado con la forma de un mejillén completo y estd suprimido en una parte para
permitir el acceso visual al nicleo rigido (2).

La figura 2 es similar a la figura 1, pero estd referida a una porcién unitaria (1) completa, sin seccionar.
En estas figuras estdn indicadas las siguientes referencias:
I.- Porcién unitaria de preparado alimenticio
2.- Nicleo rigido
3.-  Astil
Exposicion de una realizacién preferente

Con relacién a los dibujos y referencias arriba enumerados, se ilustra en los planos adjuntos un modo de ejecucién
preferente del objeto de la invencidn, consistente en un preparado alimenticio comestible confeccionado a base de
carne de mejillon.

Como ilustra con claridad la figura 1, este preparado de la invencién consta de una pasta homogénea que incorpora
un picadillo de carne de mejillén y que tiene una consistencia que por si misma, sin estar contenida o soportada en
recipiente o armazén alguno, es susceptible de ser moldeada en modo corpéreo constituyendo porciones unitarias (1)
que estan confeccionadas alrededor de un nticleo rigido (2) alargado que se prolonga fuera de la porcién unitaria (1)
constituyendo un astil (3) de forma ergondémica para ser tomado con los dedos de la mano; cuyas porciones unitarias
(1) estan rebozadas con algin ingrediente apropiado para ser fritas antes de su consumo. Siguiendo esta caracteristica
constitutiva dichas porciones unitarias (1) estdn moldeadas con forma alusiva a la naturaleza del ingrediente que
caracteriza su sabor, lo que en este caso se concreta en que estas porciones unitarias (1) estin moldeadas con forma
alusiva a la de un mejillén completo o a la de medio mejillén.

Este concepto constitutivo hace que sea facil lograr que las porciones unitarias (1) estén moldeadas con la forma
de un mejillén completo (como en las figuras 1 y 2), pero sin necesidad de emplear las valvas propias de esta clase de
molusco, con lo que se eliminan los inconvenientes antes resefiados relativos a la presencia de las valvas, como son
su seleccion, su obtencién onerosa, su manipulacion, su limpieza, su eliminacidn tras el consumo del mejillén relleno,
su coste, su necesidad de elaboracién manual y, por contra su practica imposibilidad de automatizar el proceso y las
bajas producciones que de esto se derivan. Asi, seglin esta invencién, basta con disponer los moldes para las formas
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que se desee (mejillén completo o medio mejillén) tengan las porciones unitarias (1) e incorporar el nicleo rigido (2),
bien sea en el propio molde antes de rellenarlo de la pasta alimenticia, bien sea clavdndolo después. Ambas opciones
son féciles de automatizar para producciones en serie.

Por otro lado, este concepto de la invencidn posibilita que el mejillén relleno pueda ahora ser mas facilmente
elaborado con carnes congeladas de los mismos (desprovistas de las valvas) en fechas fuera de las temporadas de su
recoleccion.

También es de destacar que ahora el resultado final del mejillén relleno preparado segin la invencién no tiene
por qué tener un tamafio condicionado por el que tenga la valva, sino que s6lo dependera del molde. Una ventajosa
aplicacién de esto es la elaboracién de porciones unitarias (1) con un tamafio reducido al de las cldsicas tapas o
“banderillas” que se consumen en uno o dos bocados, como aperitivo.

En todo caso, el resultado final es que el preparado obtenido segtn la invencién ofrece el asidero (3) que, como
ha sido dicho mads arriba, ofrece las importantes ventajas referidas a su manipulacién sencilla, segura e higiénica, asi
como al consumo cémodo y limpio del mismo.
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REIVINDICACIONES

1. Preparado alimenticio comestible a base de carne de mejillén, caracterizado porque consta de una pasta ho-
mogénea que incorpora un picadillo de carne de mejilléon y que tiene una consistencia que por si misma, sin estar
contenida o soportada en recipiente o armazén alguno, es susceptible de ser moldeada en modo corpdreo constituyen-
do porciones unitarias (1) que estdn confeccionadas alrededor de un niicleo rigido (2) alargado que se prolonga fuera
de la porcién unitaria (1) constituyendo un astil (3) de forma ergonémica para ser tomado con los dedos de la mano;
cuyas porciones unitarias (1) estdn rebozadas con algin ingrediente apropiado para ser fritas antes de su consumo.

2. Preparado alimenticio comestible a base de carne de mejillon, de acuerdo con la primera reivindicacién, carac-
terizado porque dichas porciones unitarias (1) estdin moldeadas con forma alusiva a la naturaleza del ingrediente que
caracteriza su sabor.

3. Preparado alimenticio comestible a base de carne de mejillén, de acuerdo con las anteriores reivindicaciones,
caracterizado porque dichas porciones unitarias (1) estdn moldeadas con forma alusiva a la de un mejillén completo
o a la de medio mejillén.

4. Preparado alimenticio comestible a base de carne de mejillén, de acuerdo con las anteriores reivindicaciones,
caracterizado porque, preferentemente, las porciones unitarias (1) tendrdn el tamafio de un bocado de los conocidos
como “banderillas”.

5. Preparado alimenticio comestible a base de carne de mejillén, de acuerdo con las anteriores reivindicaciones,
caracterizado porque, preferentemente, el astil (3) es plano.
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