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Wynalazek dotyczy sposobu wedzenia S$ledzi
baltyckich
si¢ od dotychczas znamych sposobow tym,  Ze
otrzymane produkty posiadaja smak przypo-
minajgcy smak lososia. '

W technologii wedzenia ryb znane sg dwie
grupy sposobow w zalezno$éci od temperatury
dymu, a mianowicie wedzenie na zimno i na
goraco. Wedzenie na zimno prowadzone jest w
{emperaturze dymu wynoszgcej 20—28°C i trwa
na ogél bardzo dlugo, w wniektérych przypad-
kach. nawet kilka dni. Ryba przeznaczona do
‘takiego wedzenia musi byé uprzednio nasolona
i odmoczona. Wedzenie na gorgco prowadzi sie
w temperaturze powyzej temperatury $cinania
sie bialtka, tj. w temperaturze dochodzacej na-
‘wet do 140°C. Nadajg sie do tego niepatroszone
‘ryby §wieze lub mrozone.

*) Wlasciciel patentu o§wi~aﬂczyi, ze wspoll-

twoércami wymalazku sg Janina Cierpisz, Kry-
styna Géralezyk, Urszula Kijewska i Aurelia
Staszewska.

i dalekomorskich, ~ wyrézniajgcego -

Otrzymane tymi sposobami produkty posia-
daja rézne wilasciwosci i rozny stopien przygo-
towania do spozycia. Ryby wedzone sposobem
na goraco sg bardzo migkkie i:mnadajg sie do
spozycia bez dodatkowych zabieg6w.

Stwierdzono, ze ze $ledzi thioma uzyskaé pro-
dukt o nowych wlasciwosciach mkawych,
o delikatnej i soczystej konmsystencji, przypo-
minajgcej smakiem wedzonego lososia. Pro-
dukt taki uzyskuje sie, jezeli Sledzie po wstep-
nej obrébce polegajgcej ma odglowieniu, na
rozplataniu ~ wzdluz kregoslupa, usunigciu
wnetrznoéci wraz z blong otrzewna i kregostu-
ra, solankowaniu i zawieszeniu tuszek na dru-
cie, podda sie wedzeniu w innym zakresie tem-
perstur niz w dotychczas stosowanych sposo-
bach wedzenia, a mianowicie w zakresie tem-
peratur 60—70°C. Proces wedzenia prowadzn
=1e az do uzyskania produktu, nadajacego sie do
spozycxa, co zwykle trwa 2—3 godzin. Dzigki
stosowaniu odpowiedniego zakresu temperatur
wedzienia produkt zachowuje swojg = wartosé
odzywczg, przy czym stopiefi zdenaturowania



biatka jest mizszy. Stosowanie sposobu wedtug
wynalazku umozliwia latwiejsze odparowanie
wody z ryby i ré6wnomierniejsze nasycenie mie-
sa skladnikami dymu, co po‘dimsi smak goto-
wegs produktu i przediuza jego trwalos$é.

Trwatosé ryby wedzonej sposobem wedhig
wynalazku wynosi 8 dni w temperaturze 18—
20°C i 12 dni w temperaturze 0—4°C, podczas
gdy trwalo§¢ ryb wedzonych ma gorgco wynosi
4 dni w temperaturze 18—2¢°C i 8 dni w tem-
peraturze 0—4°C. :

823. RSW ,Prasa“, Kielce. o P

Zastrzezenie patentowe

Sposéb wedzenia £ledzi baltyckich i dalekomor-
skich, znamienny tym, ze S$ledzie po rozpla-
taniu i solankowaniu zawiesza si¢ na drucie
i- poddaje wedzeniu w zakresie temperatur
60—70°C az do uzyskania produktu nadajgacego
sie do spozycia.

Centralne Laboratorium
Przemyslu Rybnego
Zastepca: mgr inz. Antoni Sentek,
rzecznik patentowy
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