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Sposdb wyrobu surogatu migsa, wzglednie surogatu miesnych konserw.
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Udzielono 9 lipca 1925 r,

Probowano juz wyrabiaé surogat miesa
z substancyj ro$linnych (austrjacki patent
Nr 7606), przyczem stosowano pozbawione
krochmalu bialko i maczke rzepnikowa,
za§ wedlug austrjackiego patentu Nr 65207
podstawowy materjal surogatu stanowia
wyciagi (ekstrakty) roslinne, zawierajace
bialko,

Sposéb wedlug wynalazku opiera sie
réwniez na zastosowaniu roslinnego biatka,
pozbawionego krochmalu, przyczem biatko,
zmieszane z surowym cukrem, zelatyna i
mala iloécia, thuszezu, poddaje si¢ najpierw
procesowi kisnienia, nastgpnie zaprawia
chudem mlekiem, sola jadalna a wreszcie
koaguluje przez podgrzanie, prazenie albo
gotowanie na mase podobna do miesa. Ma-
sa ta moze byé w zwykly sposéb jak przy
miesnych potrawach zaprawiona korzenia-

mi i 'konsérwowa_na, w przeciwienistwie do
uzywanych dotad tego rodzaju produktéw,
ma rzeczywiscie charakter migsnej potrawy.

Sposéb przyrzadzania jest nastepujacy:
uwolnione od krochmalu biatko roslinne np.
pszeniczne zarabia sie odpoudédnio nie-
szkodliwa, substancja barwikowa, ktéra mu
nadaje pozadany kolor migsa. Zabarwione
bialko miesza si¢ nastepnie w maszynie z
2% sproszkowanej zelatyny i 0,5% ttu-

szczu wieprzowego albo roélinnego i pozo-

stawia przez 24 godzin przy temperaturze
20° C. Nastepnie zaprawia sie odstala ma-
s¢ 2% sproszkowanem rhudem mlekiem
i 6% jadalnej soli, pozostawia godzing w
spokoju, kraje na kawalki, smazy w tlu-
szczu albo gotuje w wodzie, przyczem bial-
ko twardnieje przez koagulacje i otrzymu-
je smak oraz zapach rzeczywistego migsa.
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Do masy, przyrzadzonej w ten sposéb, do-
daje si¢ odpowiednio do majacego si¢ spo-
rzadzié surogatu migsa poszczegélnych ko-
rzeni i soséw jako tez 5—10% tluszczu i
napelnia puszki, ktére po zamknieciu pod-
daje sie sterylizacji.

Mozna takze zabarwione biatko roslinne
z domieszka 3% - wyplokanych suchych
~drozdzy piwn'ytliﬁ, mniej wigcej 3% spro-
szkowanego surowego cukru, 1% sproszko-
wanej zelatyny, mniej wigcej po 4% ku-
rzego biatka i 14 % ttuszczu poddaé 24 go-
dzinnemu kis$nieniu przy temperaturze
25—30° C.

W ten sposéb przyrzadzone konserwy
nadaja sie do spozycia po zagotowaniu w
wodzie, posiadaja duza wartos§¢ odzywcza,
a wyréb ich jest tafiszy przeszlo 70%, ani-
zeli odpowiadajace im gatunki migsa.

Zastrzezenie patentowe.

Sposéb wyrobu surogatu miesa, wzgled-
nie surogatu miegsnych konserw, przy uzy-
ciu pozbawionego krochmalu biatka roslin-
nego, znamienny tem, ze bialko, zmieszane
z surowym cukrem, zelatyna i mala iloscia
ttuszczu, poddaje sie 24 godzinnemu kisnie-
niu, potem miesza z chudem mlekiem i ja-
dalna sola, a wreszcie w zwykly sposéb
przez podgrzewanie, prazenie albo gotowa-
nie koaguluje na mase w rodzaju miesa,
ktora sie potem, jak zwykle przy migsnych
potrawach, zaprawia korzeniami i konser-
wuje.

Franz Zpevak.
Zastepca: A. Bolland,

rzecznik patentowy.

Druk L. Bogustawskiego, Warszawd.
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