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Wynalazek dotyczy sposobu konser-
wowania ogérkéw, umozliwiajacego otrzy-
mywanie konserw, odznaczajacych sie
nadzwyczaj dobrym smakiem i bardzo du-
23 trwaloscia. W tym celu doprowadza sie
konserwowane owoce, a wiec mp. ogorki,
do fermentowania w silnym roztworze so-
li, a po zupelnem odwodnieniu wktada sie
je do maczyn dla komserw, dodajac poza-
dane przyprawy.

Ogérki wraz z przyprawami polewa sig
ostodzonym roztworem octu, poczem za-
myka si¢ maczynia i sterylizuje konserwy
przez krétki czas. Do polewania stosuje sie
najkorzystniej 2%-wy roztwér octu, do
ktérego ma 5 1 dodaje si¢ w przyblizeniu
25 dekagraméw cukru, Przyprawy fermen-

tujace doprowadza sie do fermentowania
przed dodaniem ich.

Przyklad. Ogérki doprowadza si¢ do
fermentowania w roztworze soli, podobnie
jak przy fabrykacji ogérkéw kwaszonych,
stosuje si¢ jednak w przyblizeniu 10% -wy
roztw6r, przyczem odwadnia si¢ je zupel-
nie. W ten sposéb przyrzadzome ogorki
wktada si¢ do zwyktej puszki do konserw,
dodajac przyprawy, z ktérych wytwarza
si¢ ewentualnie najpierw tak zwane zwier-
ciadto, stosujac do tego celu liscie lauro-
we, estragon, chrzan, papryke, cebulg,
marchew i podobne $rodki. Przyprawy fer-
mentujace jak marchew doprowadza
przedtem oddzielnie do fermentowania. Na
zwierciadlo to uklada sie ogérki, wrzuca-

sie



jac pomigedzy nte ziarna musztardy, pie-
przu i podobne ziarna, a na ogérki ponow-
nie' opisane ‘powyzej zwierciadlo. Cala za-
warto§¢ polewa si¢ ocukrzonym 2% -wym,
roztworem octu, do ktérego dodaje si¢ na
5 1 w przyblizeniu 25 dekagraméw cukru.
Puszke, zamknigta, szczelnie, sterylizuje si¢
w cieple 5 — 10 minut.

Wynalazek moze byé przeprowadzony
w sposéb rozmaity. Przyprawy, ktére ta-
two schna (ziola i podobne przyprawy), o-
susza si¢ w zwykly sposéb. przed dodaniem
i wktada w roztwér stonej wody i octu.

Zastrzezenia patentowe.
1. Sposéb konserwowania ogérkéw i

podobnych owocoéw, znamienny tem, zZe o-
woce, doprowadzone do fermentacji w sil-

nym roztworze soli, a nastepnie zupelnie
odwodnione, wktada si¢ do puszek do kon-
serw, dodajac pozadane przyprawy, po-
ozem polewa si¢ je ocukrzonym roztworem
kwasu octowego, zamyka szczelnie i steryli-
zuje przez krétki czas,

2. Spos6éb wedlug zastrz. 1, znamien-
ny tem, ze stosuje si¢ do polewania okolo
2% -wy roztwér kwasu octowego, do ktére-
go dodaje si¢ ma 51 w przyblizeniu 25 de-
kagraméw cukru.

3. Sposéb wedtug zastrz. 1 i 2, zna-
mienny tem, Ze przyprawy fermentujace
doprowadza si¢ oddzielnie do fermentowa-

‘nia przed ich dodaniem.

Ferdinand Tarnawski.
Zastepca: :Inz. H. Sokal,
rzecznik patentowy

Druk L. Bogustawskiego | Ski, Warszawa.
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