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Sposdb konserwowania ogorkow i podobnych owocéw.

Zgloszono 13 czerwca 1929 r.
Udzielono 12 marca 1932 r.
Pierwszenstwo: 16 listopada 1928 r. (Czechoslowacja).

Wynalazek niniejszy dotyczy konser-
wowania ogérkow, ktére przed konserwo-
waniem obiera si¢ i kraje i z ktérych usu-
wa ziarna. Konserwy, otrzymane sposobem
wedlug wynalazku, odznaczaja sig¢ dotych-
czas mieosigganym smakiem i duza trwato-
$cig. W tym celu naciera sie przygotowane
czesci owocoéw sola i wklada do naczynia,
obcigzajac je. Po uplywie dwéch dni owo-
ce wyjmuje sie, parzy goraca woda i wkla-
da do puszek do konserw, dodajac pozada-
ne przyprawy, poczem polewa si¢ je oslo-
dzonym roztworem octu, zamyka szczelnie
i sterylizuje przez krétki czas. Do polewa-
nia stosuje sie najkorzystniej 3%-wy roz-
twoér actu, do ktérego dodaje sig na 51 w

przyblizeniu 25 dekagraméw cukru. Przy-
prawy fermentujace doprowadza si¢ do fer-
mentowania oddzielnie przed ich doda-
niem.

Przyklad. Ogorki przygotowuje sig
podobnie, jak przy wytwarzaniu ogérkéow
musztardowych, a wigc obiera si¢ je ze
skory, dzieli na dwie czesci i wydziela z
nich ziarna, poczem naciera sie je sola i
wktada do beczki, w ktérej ogérki obciazo-
ne pozostaja przez dwa dni. Po wyjeciu o-
gorki parzy sie goraca woda, umieszcza w
koszu lub podobnym zbiorniku, przyczem
woda $cieka, a nastepnie wklada sie je w
puszki do konserw i dodaje ziarna musztar-
dy i inne przyprawy, jak estragon, koper i



inne, Przyprawy doprowadza si¢ do fer-
mentowania przed ich dodaniem. Na owo-
ce naklada sie tak zwane zwierciadlo =z
krazkow cebuli, a cala zawarto$é¢ polewa
si¢ ocukrzonym 3% -wym roztworem octu;
na 5 1 octu dodaje si¢ w przyblizeniu 25
dekagraméw cukru. Po szczelnem zamknie-
ciu sterylizuje si¢ zawartosé puszki przez
15 minut.

Sposéb wykonania wynalazku moze by¢
odpowiednio zmieniany. Dodatki schnace
(ziola i podobne przyprawy) osusza sig
przed ich dodaniem i wklada w roztwér
stonej wody i octu.

Zastrzezenia patentowe.

ogorkow i
ich po-

1. Sposéb konserwowania
podobnych owocéw, po obraniu

przednio ze skoéry, pokrajaniu i usunieciu z
nich ziarn, znamienny tem, ze tak przygo-
towane czesci owocu naciera sie solag i
wklada do naczynia, obciazajac je, a po u-
plywie w przyblizeniu dwéch dni wyjmuje
sie je, parzy goraca woda i wklada do pu-
szek do konserw, decdajac pozadane przy-
prawy, oraz polewa ocukrzonym roztworem
soli, poczem puszki zamyka sig i sterylizu-
je przez krotki czas.

2. Sposéb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze do polewania stosuje sie 3%-wy
roztwér kwasu octowego, do ktérego do-
daje si¢ na 51 w przyblizeniu 25 dekagra-
méw cukru.

Ferdinand Tarnawski.
Zastepca: Inz, H. Sokal,

rzecznik patentowy.

Druk L. Boguslawskiego i Ski, Warszawa.
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