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Sposéb wytwarzania salatek warzywnych typu garmazeryjnego

i pitnych napojéow warzywnych

1

Dotychczasowy spos6b wytwarzania satatek wa-
rzywnych typu garmazeryjnego polega na tym, ze
Swieze warzywa po oczyszczeniu gotuje sie, kraje
na cze$ci, dodaje kwas octowy i inne przyprawy
(s6l, cukier itp.) oraz majonez albo olej roSlinny.
W niektérych recepturach stosuje sie dodawanie
rozdrobnionych czeSci warzyw kwaszonych.

Stwierdzono, ze z tego samego zestawu warzyw
§wiezych mozna otrzymaé jednocze$nie dwa pro-

warzyw kwaszonych lub z wody po blanszowaniu
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warzyw Swiezych w stosunku: jedna cze§é warzyw
na jedng cze$é zalewy. Fermentacje prowadzi sie
az do osiggniecia stezenia kwasu w granicach okolo
1% , co moze nastgpié, w zaleznoSci od tempera-
tury, w okresie 5—7 dni.

Po uplywie 20—24 godzin, oddzielong zalewe ce-
dzi sie, odwirowuje lub filtruje i uzywa do pro-
dukcji pitnych napojéw warzywnych zwyklych lub
musujgcych, ktére po rozlaniu do butelek, podda-

dukty: salatki warzywne typu gastronomicznego 10 je sie utrwalaniu na drodze pasteryzacji. Z pozo-
o wysokich walorach smakowych oraz pitny napéj stalych po odcieknieciu zalewy warzyw, doprawio-
warzywny. nych ewentualnie niektérymi przyprawami (sé],

Sposéb wytwarzania salatek warzywnych typu cukier i inne) przyrzadza sie salatki warzywne
garmazeryjnego i pitnych napojow warzywnych z dodatkiem majonezu albo oleju roslinnego.
wedlug wynalazku polega na tym, Ze zestaw wa- 15 Przez zastosowanie sposobu wedlug wynalazku
rzyw o dowolnym skladzie, po zblanszowaniu uzyskuje sig: salatki warzywne typu garmazeryj-
i schlodzeniu zalewa sie roztworem kwasu mleko- nego, o wysokich walorach smakowych, zawierajg-
wego o stezeniu dwukrotnie wyzszym niz przewi- ce cenne skladniki warzyw jak: cukry, kwasy or-
duje sie w gotowej salatce. Po wyréwnaniu stezen ganiczne, sole mineralne, zwigzki pektynowe, wi-
to znaczy po dyfuzji kwasu z roztworu do warzyw 20 taminy i cze$ci nierozpuszczalne oraz kwas mle-
i odcedzeniu zalewy, otrzymuje sie warzywa do kowy, otrzymany na drodze naturalnej fermentacji
produkcji salatek garmazeryjnych i pltyn do pro- ptynu z blanszowania §wiezych warzyw, albo z za-
dukeji napojéw warzywnych. lewy warzyw kwaszonych, oraz pitny napéj wa-

Spos6éb wediug wynalazku przeprowadza sie na- rzywny przygotowany z odcedzonej zalewy, za-
stepujaco. Oczyszczone i pokrojone warzywa pod- 25 Wierajacy podobnie jak salatki — wszystkie sklad-
daje si¢ w znany sposéb blanszowaniu w wodzie niki rozpuszczalne warzyw S$wiezych i naturalny
.pitnej i po schlodzeniu pokrywa. na okres 20—24 kwas mlekowy.
godzin przegotowana i schlodzong zalews, otrzy- . .
mang na drodze fermentacji mlekowej i zalew Zastrzezenie patentowe
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garmazeryjnego i pitnych napojéw warzywnych, kowej z wody po blanszowaniu warzyw S$§wiezych
znamienny tym, ze zestaw warzyw S$wiezych po lub z zalewy z warzyw kwaszonych, a nastgpnie

zalewe oddziela sie i przerabia w znany sposob
na pitne napoje warzywne, natomiast pozostale
warzywa przerabia sie w znany spos6b na saltatki
otrzymang w procesie naturalnej fermentacji mle- warzywne typu garmazeryjnego.

zblanszowaniu pokrywa sie na 20—24 godziny prze-
gotowang i schlodzong zalewg kwasu mlekowego, 5
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