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Opis wynalazku

Przedmiotem wynalazku jest mieszanka do wytworzenia jednorazowych, biodegradowalnych
kubkow, misek i talerzy do serwowania dar/napojéw zimnych i goracych oraz sposob wytwarzania kub-
kéw, misek i talerzy z tej mieszanki. Kubki, miski i talerze wytworzone z tej mieszanki przeznaczone sa
zwlaszcza dla przemystu gastronomicznego.

Gtownym materiatem do wytwarzania jednorazowych, biodegradowalnych misek, talerzy
i kKubkow sa otreby, trzcina cukrowa, kukurydza, skrobia ziemniaczana, czy papier biodegradowalny
wytworzony z lici palmowych, lisci z ananasa przy zastosowaniu wodorotlenku sodu. Rynek na-
czyh biodegradowalnych wciaz sie rozwija, ale rozwiazan dotyczacych wytwarzania tych naczyn
jest wciaz zbyt mato, a takze produkcja takich naczyh przewyzsza koszt sprzedazy. Zaleta takich
naczyn jest ich biodegradowalnos¢ i/lub kompostowalnos¢, ochrona $rodowiska, wykorzystanie al-
ternatywnych Zrédet materiatéw do produkcji takich naczyn. Niemniej jednak dotychczas wytwa-
rzane naczynia biodegradowalne sa mato trwate, produkcja ich jest kilkuetapowa, trwajaca nawet
kilka dni, nie nadaja sie do serwowania wszystkich produktéw, a nadto przechodza smakiem i za-
pachem potraw.

Z opisu patentowego PL 238163 B1 znany jest sposdb formowania i materiat do wytwarzania
biodegradowalnych tacek, zawierajacy produkty z otrebéw zbozowych z dodatkiem widkien wzmac-
niajacych i/lub wode i/lub mieszanine wody, skrobi ziemniaczanej, gliceryny i octu. Z opisu tego
znane jest uzycie pulpy, ktéra zawiera 55-60% wagowych otrebéw pszennych, 10-25% wagowych
otrab gryczanych lub 60-80% wagowych otrab zbozowych stanowiacych wyselekcjonowang z otrgb
frakcje o uziarnieniu od 0,5 do 4 mm zawierajacych od 30% do 40 wody w stosunku wagowym do
pulpy oraz zastosowanie mieszanki 8 do 2 lub 1 do 1 w przeliczeniu na pulpe mieszaniny skrobi
ziemniaczanej, gliceryny i octu w celu zwiekszenia trwatosci biopolimeréw. Z opisu tego znane jest
takze zastosowanie widkna konopnego, celulozowych lub wytworzonych z nasion naciowych lub
straczkowych.

Z opisu patentowego PL238163 B1 jest znany sposéb formowania jadalnego naczynia spozyw-
czego z pulpy pochodzenia roslinnego z uzyciem odpowiedniej formy odwzorowujacej ksztatt naczynia,
polegajacy na formowaniu naczynia z uzyciem pulpy wymieszanych ze soba sktadnikéw, jak otreby
zbozowe z dodatkiem witdkien wzmacniajacych i wode lub mieszanine wody, skrobi ziemniaczanej, gli-
ceryny i octu. Jako widkna wzmacniajgce stosuje sie widkna celulozy, wtdékna konopne, widkna otrzy-
mane z roslin straczkowych, korzystnie groszku, wtdkna pochodzace z roslin naciowych, korzystnie
marchwi lub selera lub inne wtdékna pochodzenia roslinnego, jako pulpe stosuje sie mieszanine zawie-
rajaca 55-60% wag. otrab pszennych, 10% wag. otrab gryczanych i 30% wag. wody, w przeliczeniu na
catkowita mase pulpy lub mieszanine zawierajacg 60—-80% wag. mieszaniny otrab zbozowych, korzyst-
nie pszennych i gryczanych, do 40% wagowych mieszaniny wody, skrobi ziemniaczanej, gliceryny i octu
w proporcjach objetosciowych kolejno 8 do 2 do 1 do 1, w przeliczeniu na catkowita mase pulpy. Stosuje
sie otreby pszenne o sredniej wielkosci od 0,5 mm do 4 mm i otreby gryczane o $redniej wielkosci od
0,5 do 4 mm. Naczynia, zwtaszcza tacki z wykorzystaniem produktéw przemiatu zbdz, wytwarza sie
w drodze podgrzania pulpy przez przytozenie pradu elektrycznego o natezeniu od 200 do 2000 V i przy
cisnieniu ponizej 50 mbardéw.

W opisie zgtoszenia patentowego PL433049 A1 ujawniono materiat pochodzenia roslinnego do
wytwarzania naczyn i opakowan jednorazowego uzytku, zawierajacy ekstrudowane wyttoki jabtkowe do
95% i od 5-20% skrobi termoplastycznej w stosunku do masy catkowitej lub wystodki buraczanych do
95% i od 5-50% skrobi termoplastycznej w stosunku do masy catkowitej. Kompozyt zawierat ponadto
2—-10% wagowych suchej masy mikrocelulozy, talku w ilosci 1-5%, chitozanu i/lub dodatkéw barwigcych
i/lub dodatkéw smakowo-zapachowych w ilosciach do 5% w stosunku do suchej masy. Sposéb wytwa-
rzania jednorazowych naczyn z tego tworzywa polega na usunieciu hadmiaru wody w drodze obrébki
cisnieniowo-termicznej w procesie ekstruzji, do wilgotnosci masy 10-14% i formowaniu naczyh pod
dziataniem temperatury 100-200°C.

Zgodnie z opisem zgtoszenia patentowego US 20140161944A1 wytworzenie jadalnego pojem-
nika z mieszaniny z agaru, cukru trzcinowego, wody, lekkiego syropu kukurydzianego, soku owocowego
lub warzywnego, dodatkéw smakowo-zapachowego i barwiacego polega na potaczeniu wszystkich
skfadnikéw i ogrzaniu mieszaniny w celu uformowania kubkéw. Takie rozwiazanie jest mato wydajne,
a ponadto wykorzystuje cukier, ktéry jest pozywka dla mikroorganizméw.
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W opisie zgtoszenia patentowego PL 437771 A1 ujawniono mieszanke do wytworzenia jednora-
zowych opakowan i naczyn biodegradowalnych, przeznaczonych zwiaszcza dla przemystu spozyw-
czego, zawierajaca wyttoki z oliwek zblendowane w czasie co najmniej 2 minut, w ilosci 69,5-79,5%
wagowych, make teff lub mieszanine maki teff z kasza sorgo pertowa lub kasza sorgo petnoziarnista
o stosunku wagowym maka/kasza jak 1 : 1, w ilosci 30—20% wagowych oraz ptynng lecytyne spozyw-
cza w ilosci 0,5% wagowych, zawierajaca make i kasze o uziarnieniu ponizej 0,5 mm. W opisie tym
ujawniono takze sposéb wytwarzania jednorazowych opakowan i naczyn biodegradowalnych z tej mie-
szanki, polegajacy na tym, Zze zblendowane wyttoki oliwkowe miesza z maka lub z mieszanina maki
i kaszy sorgo oraz z lecytyna do uzyskania jednolitej masy, otrzymana mieszaning napetnia sie formy
ksztattujace opakowania lub naczynia i poddaje wypiekaniu z termoobiegiem oraz grzaniem goéra dot
przez 1,5 godziny w temperaturze 180°C.

Produkty wytwarzane dotychczas z materiatéw roslinnych sa zbyt kruche oraz charakteryzuja sie
zbyt wysoka chtonnoscia wody, a nadto nie nadaja sie do diugiego przechowywania.

Celem wynalazku jest opracowanie nowego sktadu mieszanki do wytwarzania jednorazowych
biodegradowalnych naczyn, przeznaczonych zwtaszcza dla przemystu gastronomicznego, nie posiada-
jacych niedogodnosci dotychczas wytwarzanych takich naczyn i wykorzystujacego organiczne materiaty
odpadowe oraz sposéb wytwarzania jednorazowych biodegradowalnych naczyn z tej mieszanki.

Mieszanka do wytworzenia jednorazowych, biodegradowalnych kubkéw, misek i talerzy do
serwowania dan/napojow zimnych i goracych, zawierajaca produkty pochodzenia roslinnego oraz
organiczne materiaty odpadowe, wedtug wynalazku, zawiera rozdrobnione wyttoki z gruszek lub
skorki z owocodw mango lub arbuza, otrzymane po pozyskaniu z nich produktéw spozywczych, w ilosci
85-95% wagowych, mieszanine maki bambusowej i konopnej, korzystnie o uziarnieniu ponizej
0,6 mm, o stosunku wagowym maka/maka wynoszacym 1-5:1, w ilosci 4,5-14% wagowych oraz
make z maranty trzcinowej w ilosci 0,25-1% wagowych i/lub sproszkowane algi w ilosci 0,25-1% wa-
gowych. Mieszanka zawiera wyttoki z gruszek i skérki z owocéw rozdrobnione co najmniej na paski
o szerokos$ci 0,5-1 cm.

Sposdb wytwarzania kubkéw, misek i talerzy z mieszanki o powyzej podanym sktadzie, w drodze
wypiekania mieszaniny jej sktadnikoéw w formach ksztattujgcych te naczynia, wedtug wynalazku, po-
lega na tym, Zze rozdrobnione wyttoki z gruszki lub skérki z owocdw mango lub arbuza umieszcza sie
w naczyniu z powtoka nieprzywierajaca, dodaje 10% wagowych wody w stosunku do masy catej mie-
szaniny i gotuje do miekkosci. Uzyskana w ten sposéb mase blenduje sie w czasie co najmniej 3 minut,
a nastepnie oddziela na sicie od wody. Tak przygotowana mase roslinna miesza sie nastepnie z mie-
szaning maki bambusowe;j i konopnej oraz z maka z maranty trzcinowej i/lub algami. Make z maranty
trzcinowej i/lub algi przed dodaniem do mieszanki rozpuszcza sie w gorgcej wodzie stosujac 5 ml wody/g
maki lub alg. Dalej catos¢ miesza sie do uzyskania jednolitej masy, otrzymana mieszanina napetnia sie
formy ksztattujace naczynia i poddaje wypiekaniu w piekarniku z termoobiegiem w czasie 0,5 godziny
w temperaturze 200°C, a nastepnie dosusza sie otrzymany produkt w suszarce, do uzyskania state;
masy w celu usuniecia wody z produktu. Wytworzone naczynia zanurza sie w glazurze, ktéra nastepnie
rozprowadza sie pedzelkiem na powierzchni naczynia w celu uzyskania jednolitego pokrycia i pozosta-
wia do wyschniecia glazury w temperaturze pokojowej. Jako glazure stosuje sie mieszanine ptynnego
wosku pszczelego z ptynnym woskiem migdatowym i/lub woskiem kokosowym, o stosunku wagowym
wosku pszczelego do wosku migdatowego lub kokosowego lub do mieszaniny wosku migdatowego
z woskiem kokosowym réwnym 1 : 1-5.

Mieszanka wedtug wynalazku zawiera surowce nadajace sie do spozycia przez ludzi i jako
karma dla zwierzat. Pozwala zagospodarowaé odpadowe wyttoki z gruszek, skorki z owocéw mango
i arbuza, a takze wykorzysta¢ make z bambusa i naczynia wytworzone z tej mieszanki sa w petni bio-
degradowalne. Z mieszanki wedtug wynalazku wytwarza sie biodegradowalne kubki, miski i talerze
jednorazowe o zréznicowanej grubosci i ksztatcie, w sposéb prosty technologicznie, bez stosowania
chemii i ekonomiczny. Zastosowanie mieszanki wosku pszczelego z olejami jadalnymi zwieksza trwa-
tos¢ opakowan w kontakcie z napojami. Sita zgniatania naczyn z mieszanki wedtug wynalazku jest na
poziomie od 14,45 do 18,35 N/mm?2 i odpowiada sile zgniatania kubkéw plastikowych (15,6 N/mm?),
przy czym naczynia z mieszanki wedtug wynalazku sa bardziej odporne na zgniatanie niz naczynia
z otrab. Chtonnos¢ wody naczyh z mieszanki wedtug wynalazku jest niska i wynosi do 0,2% do 3 go-
dzin i 1-2% po 4 godzinach. Przechowywane przez 4 tygodnie w suchym miejscu nie zmieniaja swojej
barwy i struktury, wykazuja niskga aktywnos$é wody ponizej 0,3, a ich kruchos$é nie zmienia sie wraz
Z czasem przechowywania.



4 PL 247027 B1

Przedmiot wynalazku ilustruja ponizsze przyktady.

Przyktad A
Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek po pozyskaniu z nich soku,

rozdrobnione na paski o szerokoéci 0,5-1 cm - 85%,

maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%,
make konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%.

W celu sporzadzenia z tej mieszanki naczyn jednorazowego uzytku, wyttoki z gruszek rozdrob-
niono na paski o szerokoéci 0,5—1 cm, po dodaniu do nich wody w iloéci 10% wagowych w stosunku do
masy wyttokéw, podgrzano do miekkosci w naczyniu z nieprzywierajaca powtoka. Uzyskang mase wy-
ttokdw z gruszek zblendowano w czasie 3 minut i odsaczono na sicie o wielkosci oczek 0,5 mm. Do
otrzymanej masy dodano make z bambusa, make konopna, make z maranty trzcinowej i algi, przy czym
make z maranty trzcinowej i algi przed dodaniem do mieszanki rozpuszczono w 5 ml goracej wody
i cato$¢ mieszano do otrzymania jednolitej, plastycznej masy. Otrzymang mase przetozono do foremek
formujacych z niej miseczke, kubek i talerz. Formy wypetnione masa przeniesiono do piekarnika z ter-
moobiegiem i pieczono 0,5 godziny w temperaturze 200°C. Upieczone wstepnie miske, kubek i talerz
suszono w suszarce do statej masy przez 3 godziny. Wytworzone naczynia glazurowano przez zanu-
rzenie w mieszaninie roztopionego wosku pszczelego z roztopionym woskiem migdatowego o stosunku
wagowym sktadnikéw 1 : 1 i pozostawiono do wyschniecia glazury.

Przyktad B.
Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skorki z arbuzow pozostate po pozyskaniu z nich produktéw

spozywczych, pokrojone na paski o szerokosci 0,5-1 cm - 90%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —4,75%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —4,75%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad C.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skorki z owocdw mango pozostate po pozyskaniu
Z nich produktéw spozywczych, pokrojone

na paski o szerokosci 0,5-1 cm - 95%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,25%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,25%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad D.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczyh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek po pozyskaniu z nich soku,

rozdrobnione na paski o szerokoéci 0,5-1 cm - 85%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 7%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 7%.

Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
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Przyktad E.
Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skérki z owocdw mango pozostate po pozyskaniu
z nich produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5-1 cm - 90%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —4,50%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —4,50%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad F.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skoérki z arbuzéw pozostate po pozyskaniu z nich produktow

spozywczych, pokrojone na paski o szerokosci 0,5-1 cm —95%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,25%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,25%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad G.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek po pozyskaniu z nich soku,

rozdrobnione na paski o szerokosci 0,5-1 cm - 85%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 11,60%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,40%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad H.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skérki z arbuzéw pozostate po pozyskaniu z nich produktéw

spozywczych, pokrojone na paski o szerokosci 0,5-1 cm - 90%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 7,60%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 1,90%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad I

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skérki z owocdw mango otrzymane po pozyskaniu z nich
produktow spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5-1 cm - 95%,

maka z maranty trzcinowe; - 0,25%,
algi - 0,25%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 3,70%,

maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 0,80%.
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Przyktad J.
Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek otrzymane po pozyskaniu z nich
produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5-1 cm — 85%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 7,0%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 2,8%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad K.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
skorki z arbuzéw otrzymane po pozyskaniu z nich
produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5—-1 cm - 90%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 7,20%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 1,80%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad L.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek otrzymane po pozyskaniu z nich
produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5-1 cm - 95%,
maka z maranty trzcinowe; - 0,50%,
algi - 0,50%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 3,70%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm - 0,80%.
Dalej postepowano jak w przyktadzie A.
Przyktad M.

Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczyh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek otrzymane po pozyskaniu z nich
produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5—-1 cm — 85%,

maka z maranty trzcinowej —1,00%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%.

Dalej postepowano jak w przyktadzie A, z tym Ze tylko make z maranty trzcinowej rozpuszczono
w 0,5 ml gorgcej wody.

Przyktad N
Przygotowano mieszanke do sporzadzenia naczynh jednorazowego uzytku — kubka, miski i tale-
rza, o sktadzie w % wagowych:
wyttoki z gruszek otrzymane po pozyskaniu z nich
produktéw spozywczych, pokrojone na paski

o szerokosci 0,5—-1 cm — 85%,

algi —1,00%,
maka bambusowa o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%,
maka konopna o uziarnieniu ponizej 0,6 mm —7,00%.

Dalej postepowano jak w przyktadzie A, z tym ze tylko algi rozpuszczono w 0,5 ml goracej wody.
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Nastepnie przeprowadzono analize wptywu napojoéw, dan zimnych i cieptych serwowanych w mi-
skach, kubkach, talerzach wytworzonych w przyktadach, na zmiany jakosciowe tych naczyn i opakowan.
Naczynia wytworzone w przyktadach nie odksztatcity sie, nie staty sie gietkie, zachowaty swoja struk-
ture. Miseczki i kubki jednorazowe przeanalizowano wlewajac wode/kawe/herbate goraca lub wode/soki
zimne do % ich pojemnosci. Przeprowadzony test dla kazdego wariantu naczynia wykazat, iz napgj
zimny i goracy moze przebywac w wytworzonym naczyniu do 4 godzin bez zmiany twardo$ci opakowa-
nia, bez napecznienia. Wilgotnos¢ naczyn zbadana na wagosuszarce, byla réwna 0,5-4,25%. Talerze
przetestowano na przekaskach zimnych i goracych. Talerze do momentu ostygniecia dania nie ulegty
deformacji i takze nie skruszaty.

Zastrzezenia patentowe

1. Mieszanka do wytworzenia jednorazowych, biodegradowalnych kubkéw, misek i talerzy do
serwowania darn/napojow zimnych i goracych, zawierajgca produkty pochodzenia roslinnego
oraz organiczne materiaty odpadowe, znamienna tym, ze zawiera rozdrobnione wyttoki z gru-
szek lub skoérki z owocdw mango lub arbuza, otrzymane po pozyskaniu z nich produktéw spo-
zywczych, w ilosci 85-95% wagowych, mieszanine maki bambusowej i konopnej, o stosunku
wagowym maka/maka 1-5 : 1, w ilosci 4,5-14% wagowych oraz make z maranty trzcinowe;
w ilosci 0,25-1% wagowych i/lub sproszkowane algi w ilo$ci 0,25—-1% wagowych.

2. Mieszanka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze zawiera make bambusowsg i make konopna
O uziarnieniu ponizej 0,6 mm.

3. Mieszanka wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze wyttoki z gruszek i skorki z owocow rozdrob-
nione co najmniej na paski o szerokosci 0,5-1 cm.

4. Sposob wytwarzania jednorazowych, biodegradowalnych kubkéw, misek i talerzy z mieszanki
o sktadzie okreslonym w zastrzeZeniu 1, w drodze wypiekania mieszaniny jej sktadnikéw w for-
mach ksztattujacych te naczynia, znamienny tym, ze rozdrobnione wyttoki z gruszki lub skoérki
Z owocow mango lub arbuza umieszcza sie w haczyniu z powtoka nieprzywierajaca, dodaje
10% wagowych wody w stosunku do masy catej mieszaniny i gotuje do miekko$ci, nastepnie
uzyskana w ten sposéb mase blenduje sie w czasie co najmniej 3 minut, odsacza i miesza sie
Z mieszaning maki bambusowej i konopnej oraz z maka z maranty trzcinowej i/lub algami, przy
czym make z maranty trzcinowej i/lub algi przed dodaniem do mieszanki rozpuszcza sie w go-
racej wodzie stosujac 5 ml wody/g maki lub alg, w dalszej kolejno$ci mieszanke miesza sie do
uzyskania jednolitej masy, napetnia nig formy ksztattujace naczynia i poddaje wypiekaniu
w piekarniku z termoobiegiem w czasie 0,5 godziny w temperaturze 200°C, a otrzymane pro-
dukty po dosuszeniu do statej masy zanurza sie w glazurze, ktéra nastepnie rozprowadza sie
pedzelkiem na powierzchni naczynia do uzyskania jednolitego pokrycia i pozostawia do wy-
schniecia glazury w temperaturze pokojowej, przy czym jako glazure stosuje sie mieszanine
ptynnego wosku pszczelego z ptynnym woskiem migdatowym i/lub woskiem kokosowym,
o stosunku wagowym wosku pszczelego do wosku migdatowego lub kokosowego lub do mie-
szaniny wosku migdatowego z woskiem kokosowym réwnym 1 : 1-5.
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