KRALJEVINA JUGOSLAVIJA

UPRAVA ZA ZASTITU

Klasa 53 (2)

INDUSTRISKE SVOJINE

Izdan 1 marta 1934

PATENTNI SPIS BR. 10708

Braca Nedéla, Ceska industrija suhomesnate robe i mesnih konzerva,
Slgv. PoZega, Jugoslavija.

Postupak za spravljanje konzerva.

Prijava od 18 marta 1933.

Vazi od 1 avgusta 1933.

Po dosadanjem poznatom postupku iz-
raduju se konzerve jela na nacdin, da se
mesnata i slitna hraniva roba, koja se
ima duze vremena uzdrzati nepokvarena,
spremi bilo u limenu kutiju, bilo u stakle-
nu posudu, bilo u posudu od drva, papira
ili slicnog materijala. Ove se posude sa
konzerviranom hranom hermeticki zatvo-
re, a zatim puStaju u trgovacki promet.
Pakovanje se vrSilo obi¢no skupim mate-
rijalom, koji vrlo ¢esto zapada vise od sa-
me konzervirane robe. Za troSenje kon-
zerve treba kutije otvoriti, pri emu se
kutija obi¢no uniStava, ili, ako ostane sa-
¢uvana, predstavlja neznatnu vrijednost.

Svrha je ovog pronalaska, da se napra-
vi konzerva, koja je u cjelosti jestiva, jer
nema embalaZe niti otpadaka..

Kod ovog pronalaska radi se o novom
na¢inu sastava i spravljanja konzerve, jer
potpuno otpadaju do sada upotrebljavane
raznovrsne Kkutije i, skupo pakovanje.
Konzerva po ovom pronalasku sastoji se
od dva ili vife artikla, koji se zajednicki
bez ikakove ebalaZe Kkonzerviraju, te se
nakon izradbe mogu zajednicki u cjelosti
konsumirati, a da ne ostane otpadaka.

Ove se konzerve izraduju na slijedeci
nacin: u stanovitu formu, izradenu iz me-
tala, stakla, ‘drva ili drugog prikladnog
materijala, oblika po volji, ulije se nesto
k_aﬁe dobivene od bilo koje vrsti topivih
sirova, zatim se na sredinu forme umetne

‘forme. U ovom slutaju sir

kemad mesa, Sunke, salame ili drugog je-
stiva, koje se ima konzervirati, ili dvije,
a i viSe vrsti jestiva, te se taj umetak za-
lije kaSom rastopljenog sira, tako da sloj
sira obuhvati Konzervu sa svih strana. Ka-
da se sir primjereno zgusne, izvadi se iz
predstavlja
faktor, koji umetnutu mesnatu sredinu
konzervira. Sir se polagano su$i, sam se
po sebi ne kvari, a nutraSnji umetak kon-
zerviranog jela ¢uvan je slojem sira od
upliva vazduha, te se ne moze pokvariti.
Da se sprijeci prebrzo suSenje sira, ako
se to hoce, isti se moZe na obicni nadin
omotati u listi¢ staniola ili slicno, kako
se pakuje obi¢no sir ili maslac. Forme
sluze za dalnje izradivanje konzerva. O-
vako priredena konzerva ima sve osobine
dosadanjih konzerva, a nema otpadaka,
jer se istovremeno mogu zajednitki Kon-
sumirati i mesnata konzerva i sam Sir,
koji sa sviju strana obuhvata Konzervira-
nu mesnatu jezgru.

Patentni zahtjev:

Postupak za spravljanje konzerva, na-
znacen time, Sto se jelo, koje se ima kon-
zervirati, u prikladnoj formi zalije kaSom,
dobivenom od bilo koje vrsti topivih si-
reva, tako da sir obuhvati jelo sa svake
strane, te se nakon dovoljnog otvrdnuca
sira izvadi iz forme, a po vclji na obi¢nl
nafin omota listicem staniola.

Din. 5.
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