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Miéd nie cieszy sig wsréd spozywcow
taka popularnoscia, na jaka zastugiwalby ze
wzgledu na swoj smak oraz korzystne od-
dzialywanie na organizm ludzki. Ttuma-
czy si¢ to tym, ze dla os6b o wydelikaconym
smaku jest on za stodki, oraz tym, ze jego
lepkosé¢ i rozlewnoéé utrudnia pakowanie
oraz uzywanie go do smarowania chleba i
t. d. i stosowanie go do réznych przetwo-
row. Dalsza jego wada jest, ze czestokroé
wykrystalizowuje w nim cukier, co czyni go
jeszcze bardziej stodkim, a réwnoczesnie
wplywa ujemnie na wyglad samego pro-
duktu.

Przedmiotem obecnego wynalazku jest
sposéb wytwarzania masy miodowej, ktéra
nie wykazuje tych ujemnych wlasciwosci
miodu. Doswiadczenia wykazaly mianowi-

cie, ze miéd mimo swej ciagliwosci moze w
razie dodania do niego malych ilosci $rod-
ka zelatynujacego ($cinajacego), jak np.
pektyny, zamienié si¢ na jasng mase¢ podo-
bna do galaretki owocowej. Przy zastoso-
waniu odpowiednich ilosci pektyny mozna
takze zlagodzié zbyt stodki smak miodu, co
w polaczeniu z owocowym aromatem, za-
wartym w pektynie, wplywa korzystnie na
utrzymanie naturalnego smaku i barwy
miodu. Masa otrzymana w ten sposéb na-
daje si¢ do spozycia podobnie jak galareta
owocowa, moze byé wygodniej jak dotych-
czas pakowana w celu przesylki i moze
byé uzywana do smarowania chleba i t. d.
lub nadziewania cukierkéw i czekoladek, a
wykrystalizowywanie si¢ w niej cukru jest
wykluczone nawet w niskiej temperaturze.



Mase wyfwarzav sie¢ w ten ,srposc')b, e naj-
pierw rozgrzewa sie mi6éd, az do osiagnie-
cia stanu rzadké plynnego, po czym doda-
je si¢ srodka zelatynujacego w postaci sta-
tej lub cieklej. Przy dodawaniu ciektej
pektyny nalezy jej dodaé¢ w iloéci co naj-
mniej 4% ogolnej wagi, aby mieszaninie
nadaé charakter galarety. Ten stosunek
ilodciowy moze by¢ zwiekszony do 12% od-
powiednio do tego, jaka konsystencje za-
mierza si¢ nadaé produktowi; w razie prze-
kroczenia tego maksymalnego stosunku ilo-
Sciowego (12%) produkt zatraca czesciowo
smak miodu i nabiera smaku pektyny. O
ile pektyna znajduje si¢ w stanie stalym,
nalezy ja rozpuscié przed zmieszaniem jej
z miodem. Pektyny z cytryn lub pokrew-
nych owocéw (np. pektyne z owocéw cytru-
sowych) w stanie stalym dodaje sie w ilosci
c6%.

Powstala w ten sposéb mase nalezy w
wysokiej temperaturze gruntownie i catko-
wicie przemieszaé i w stanie cieklym wlaé
do naczynia, w ktérym ma sie ona ostu-
dzié.

Gotowy produkt mozna latwo rozpoznaé
po jego konsystencji i wlasciwosciach sma-

kowych. Obecno$é¢ zawartych w nim sub-
stancji pektynowych daje si¢ tatwo stwier-
dzié.

Sposéb ten mozna stosowaé zaré6wno do
miodu pszczelnego jak i sztucznego, a jako
domieszek mozna uzyé oprécz pektyny
takze innych $rodkéw zelatynujacych, jak
np. agar-agaru i zelatyny.

Zastrzezenia patentowe.

1. Sposéb wytwarzania galaretki mio-
dowej, znamienny tym, ze miéd w stanie
rzadko plynnym miesza si¢ ze srodkiem
zelatynujacym ($cinajacym).

2. Sposéb wytwarzania galaretki mio-
dowej wedlug zastrz. 1, znamienny tym, ze
mi6d miesza si¢ z pektyng lub substancjami
pokrewnymi.

3. Sposéb wytwarzania galaretki mio-
dowej wedlug zastrz. 2, znamienny tym, ze
do miodu dodaje si¢ 4 — 12% pektyny.

Ignacy Rieger.
Zastepca: Dy I. Drohocki,
adwokat.

Druk L. Bogustawskiego i Ski, Warszawa.
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