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Postupak za konzerviranje riba.

Prijava od 1 juna 1933.

Poznati su razni poslupci za konzervi-
ranje ribe a najpoznatiji i najslariji je po-
stupak mokrog soljenja, za koji je potre-
bno dugo vremena, dok riba sazrije i
postane podesna za jelo. Svi ti postupci
konzerviranja ribe zahljevaju narocito u-
desene tvornicke namestaje veliki inve-
sticioni kapital, osobilo za ulje, limene
kutije itd. koji kapital mora duze vremena
da lezi bez renle t.j. da ¢eka dokle kon-
zervirana riba sazrije i poslane sposobna
za jelo. Pored navedenog mora se nagla-
siti da svi ti postupci konzerviranja ribe
davaju ribi i posebne ukuse.

Pronalazak se odnosi na postupak za
konzerviranje ribe, koji je vrlo jednosla-
van i ne iziskuje velikih investicija, te o-
mogucava da riba bude du%e vremena uz-
drzana u svjeZem slanju podesnom za
pripravu ljudske hrane, a $to je vrlo va-
zno pri tome, da riba ne gubi niti mjenja
<voj prirodni ukus, koji u sebi ima u pol-
punom svjezem slanju,

Ovaj nacin konzerviranja ribe sas!oji se
u sljede¢em:

Svjezoj ribi preporuca se odstranili gla-
va i utroba, le se uroni u rafiniranu kon-
centriranu  Zestu ili u razredenu #estu, u
rakiju ili u koje drugo alkoholno piée na
nacin da riblje meso bude poipuno u loj
tekucini uronjeno. Tako uronjenu ribu o-
stavlja se stanovilo vrijeme lezati sve dok
se riblje meso zasili tom alkoholnom te-
ku¢inom, a moze tako uronjena da lezi u
alkoholu sve dok se riba ima upolrebili
za ljudsku hranu ili pak dok se riba ima
da odpremi polrosacu,

Prije uporabe ribe za hranu, izvadi se

Vazi od 1 septembra 1933.

riba iz alkohola, opere se u svjeioj ili
toploj vodi i izlozi vodenoj pari dok ne
ishlapi iz ribljeg mesa alkohol, a trajanje
log ishlapljivanja zavisi od vrsti ribe, gra-
dacije alkohola i na&ina kako se Zeli da
riblju hranu priredi. Cim je iz ribljeg me-
sa odslranjen alkohol, moZe se riba ku
hati, peci, prziii ili inae po volji priprav-
ljati za jelo a pri ovom pripravljanju iz-
Cezavaju i zadnji tragovi alkohola, Pri o
vom nacinu konzerviranja, riba ne izgubi
svoj prirodni ukus,

Alkohol i njegov ukus moze se na raz-
ne nacine odstranili iz ribljeg mesa, kao
na pr. sa upijajuéim ugljenom, loplim di-
mom i sli¢nim sredstvima, a i jednoslav-
no ako se iz alkohola izvadena riba jz-
lozi sun.u i zraku tako dugo dok se na-
pola osudi. U takvom pola suhom stanju
riba moze da dobro izdrzi svaky olpremu
u lrajanju od vide dena, svakako moze du-
ze duze da izdrZi nego li obitna konzer-
virana svjeZa riba. Ako se pak Zu%enje na
raku i suncu odulji toliko da riba postane
polpuno suha, i olvrdne kao n.pr, bakalar,
onda u ovakvom ivrdom slanju moze riba
jos duze vremena da izdri, koliko i suhi
bakalar.

Svaki proizvoda¢ ribe konzervirane na
ovakav nacin, moze ribu, koja ¢ veé od-
lezala u alkohoclu, izvadi.iiz alkohola i bez
ikakve ‘ekucine zapakovali na naéin da u-
sisani alkohol iz ribljea mesa 3lo manje
ishlapi, i tako olpremiti na Irziste, bez po-
gibelji da se riba pokvari, jer je riblje
meso zasiceno alkcholom i moze duje
vremena da izdrzi u slanju, podesnom za
ljudsku hranu.

Din. 5



Vecée ribe mogu da se razrezu na par-
Ceta i tako izrezani komadi poloZe se u
alkohol kao &to je prije receno, ili pak
vece ribe bez da budu rasparcane mogu
se pomocu injekcija alkohola u aortu kon-
zervirali na isti nacin kao da su uronjene
u alkoholu,

Za proizvodnju na veliko a da se od-
strani ukus alkohola moZe se udesili na-
mjestaj sa venlilalorima, pecima za su-
Senje, uredajem za destiliranje vodenom
parom pod tlakom, ili pak kombinacijom
syih ovih sistema.

Patentni zahtevi:
1) Postupak za konzerviranje riba u
cijelim zZivotinjskim telima ili pak isje¢ene

u parceta naznaCen time, §to se svjeia
riba uroni i oslavi lezali stanovilo doba u
rafiniranoj koncentriranoj zesli, ili u razri-
jedenoj zesti, ili u rakiji ili u kojem dru-
gom alkoholicnom picu, a vece ribe mje-
sto uronjenja u alkoholu, pomocu injekcije
alkohola u aortu, konzerviraju za pripremu

ljudske hrane.

2) Postupak po zahtjevu 1 naznacen time,
5to se riba nakon odlezanja u alkoholu
na zraku, suncu ili umjetno do tvrda osu-
§i i postigne roba prikladna za ljudsku
hranu,



