OD POMYStU DO PRZEMYStU

Technika (z gr. fechne, sztuka, umiejetnosc) to - w znaczeniu ogdlnym - catoksztatt Srod-
kow i czynnosci wchodzgcych w zakres dziatalnoSci ludzkiej zwigzanej
z wytwarzaniem dobr materialnych, a takze reguty postugiwania sie nimi.

Podziatu techniki mozna dokonal bioragc pod uwage dziedzine zastosowania - na przyktad
technika budowy maszyn, gornicza, medyczna, rolnicza. Technika jest $ciSle zwigzana z pro-
dukcja. Wraz z rozwojem techniki oraz postepem nauki nastapito rozszerzenie pojecia techniki
na nauki techniczne (miedzy innymi maszynoznawstwo, materiatoznawstwo). Wiedza o sposo-
bach przetwarzania surowcow i wytwarzania wyrobow jest nazywana technologia. Dziatalnoscia
badawczg w dziedzinie techniki zajmuja sie nauki techniczne (na przyktad fizyka techniczna).
Tak zdefiniowana technika stanowi zasadniczy sktadnik cywilizacji i kultury.

Etapy powstawania wynalazku

Powstanie wynalazku mozna podzielic na kilku etapow (nie wszystkie muszg nastapic):
powstanie potrzeby

pomyst

pierwsza realizacja (prototyp)

wdrozenie

dezaktualizacja

NN N NN

Rys historyczny

.Potrzeba jest matkg wynalazkow™ To przystowie doskonale opisuje co jest najsilniejszym
czynnikiem przyczyniajacym sie do powstawania wynalazkow.

Poczatkowo chodzito o zaspokojenie podstawowych pofrzeb ludzi pierwotnych. Zaowocowato
to wynalezieniem narzedzi kamiennych, metod rozpalania ognia, metod wytwarzania ubran,
metod budowy schronienia. Cztowiek jako towca pofrzebowat skutecznych narzedzi do polowan
oraz broni, powstat oszczep, tuk i néz. Gdy plemoina zaczety prowadzi¢ osiadty tryb zycia,
do rolnictwo potrzebna byta motyka, ptug i lemiesz. Pdzniej, gdy gromady ludzkie zaczety
przeksztatcac sie w panstwa potrzebne okazaty sie pismo i arytmetyka.

Kiedy podstawowe potrzeby byty juz zapewnione cztowiek mogt zajac sie wytwarzaniem dobr
materialnych. Wymys$lono pienigdze, alchemicy poszukujac metod wytwarzania ztota przyczynili
sie do powstania i rozwoju chemii, a fa do wynalezienia miedzy innymi tworzyw sztucznych.

Staty rozwdj technik i technologii wojennych przyczynia sie do wielkiej ilosci wynalazkow, sil-
nik rakietowy, bomba atomowa ale rowniez konserwowanie zywnosci, rzepy oraz wiele wiele
innych. CzeS¢ z nich trafia pozniej do zastosowan cywilnych.

Powstanie spoteczenstwa konsumpcyjnego spowodowato, ze rownie silnym (jesli nie silniejszym
niz potrzeba) bodZzcem rozwoju wynalazczoSci s3 pienigdze. Wynalazki sg niemal produkowane



na zamowienie. Wielkie koncerny i korporacje dokonujg odkry¢ i wynalazkow realizujac, dtugo-
terminowe i zakrojone na szeroka skale, programy badawcze.

Miniaturyzacja i informatyzacja zycia codziennego, wymusza ciggte doskonalenie istniejacych
wynalazkow. Powstajg uktady scalone, ptyty kompaktowe, algorytmy kompresji danych.

Historia pokazuje, ze potrzeba i pomyst nie sa gwarantem sukcesu wynalazku. Wiele z nich
trafito do historii jako chybione, Smieszne lub niepotrzebne. Wiele z nich zostato zastapio-
nych nowszymi i lepszymi wynalazkami zanim jeszcze trafity do produkcji. S3 rowniez i takie
jak ciekte kryzsztaty, ktore musiaty ‘poczekac’ na potfrzebe.

Aby zapewnit ochrone i ustalic wtaSciciela wynalazku stosuje sie patent. Ochrona patentowa
przyznawana jest na skonczony okres czasu (zwykle 25 lat). Po tym czasie wynalazek staje
sie dobrem wspolnym catej ludzkosci.

Imiona wynalazcow oraz daty wynalezienia wynalazkow czesto ging w mrokach dziejow. Niekto-
re wynalazki takie jak radio majg wielu ojcow Markoni, Popow, Tesla. Zdarza sie rowniez, ze
data powstania wynalazku jest umowna; samochod powstawat stopniowo, przekszatatcajac sie
od pojazdu konnego po automobil. Jeszcze inne wynalazki zostaty zapomniane i ponownie wy-
nalezione - porcelana, stal Damastenska, miecze damastenizowane, cement.

Patent - oficjalny dokument wydawany przez urzedy patentowe, ktore umozliwiajg zastrze-
zenie prawa do zarobkowego wykorzystania danego wynalazku przez osoby fizyczne
lub prawne sktadajace wniosek o jego zastrzezenie. W jezyku codziennym patenfem
nazywa sie fakze sam opatenfowany wynalazek. Zastrzezenie patentowe umozliwia
prawne Sciganie osob, ktore w celach zarobkowych wykorzystuja bez zgody wtasci-
ciela dany pafent.

Zgodnie z miedzynarodowg umowg 0 poszanowaniu dobr niematerialnych, zasady sktadania
i przyznawania patentéw w kazdym kraju sg nastepujace:

> Osoba zainteresowana zastrzezeniem jakiego$ wynalazku sktada wniosek, na ktory sktada
Sie:
M wstep teoretyczny wyjasniajacy naukowe podstawy oraz
praktyczne znaczenie wynalazku,
M treSt samego zastrzezenia - czyli stowna lub wsparta ry-
sunkami precyzyjna, techniczna definicja wynalazku,
M doktadne dane osoby sktadaj3cej wniosek.

> Wniosek paftentowy jest przez minimum 6 miesiecy a maksimum 18 miesiecy poddawany oce-
nie merytoryczno-prawnej i jesli spetnia kryteria, jest publikowany w catosSci w ogolnodo-
stepnych biuletynach.



> Przez 6 miesiecy po publikacji osoby zainteresowane moga sktadac protesty, jesli uwazaja,
ze wniosek patentowy dotyczy juz wczeSniej opatentowanego wynalazku, jest niepoprawny
merytorycznie, lub jeSli majg dowdd, ze zgtaszany patent "nie dziata”.

> Po rozpatrzeniu ew. zastrzezen urzad wniosek przydziela lub nie. Jesli przydziela to roz-
syta do wszystkich innych urzedow patentowych na Swiecie informacje o jego przyjgciu.

> Przez 12 miesiecy od daty zgtoszenia wtasciciele rozwigzania majg czas na ztozenie wnio-
skow patenfowych do wszystkich urzedow na catym Swiecie i kazdy kto tym czasie zgtosi

taki sam lub bardzo podobny wynalazek nie uzyska na niego patentu.

Wynalazek zgtaszany jako patent musi spetnia¢ kilka wymogow:

M Musi byc merytorycznie poprawny - tzn. musi “dziatac"”.

M W jego "idei” musi byt zawarty element "catkowitej nowoSci”
- uniemozliwia to zastrzeganie drobnych racjonalizacji jako
patentow.

M Musi dawac sie jasno i klarownie opisat oraz miet S$cisle
okreslony zakres zastosowan.

M Musi mie¢ petng dokumentacje techniczna.

M Wtasciciel wynalazku musi przedstawic jego w petni funkcjo-
nalny prototyp lub w przypadku duzych obiektow (jak np.
Sruba okretowa) przedstawit jego model w mniejszej skali. W
przypadku pafentowania procedur czy strukfur organizacyj-
no-technicznych, musi istnie¢ chot jedno udokumentowane
skuteczne zastosowanie tychze.

M Wynalazek nie moze byt trywialny - tzn. nie moze to byt
co$, co jest juz od dawna w powszechnym uzyciu - uniemoz-
liwia to opatentowanie np. kota czy guzika.
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@ 1. Krzeslo stosowane zwlaszcza do
obstlugi komputera lub pisania na maszynie
wyposazone w silownik z pokrettem, kola
Jjezdne obrotowe, znamienne tym, ze sklada
si¢ z elementéw noénych (1) i (2) zamoco-
wanych w ksztalcie rozwartych nozyc, pola-
czonych ze soba obrotowo za pomocg $rub
(10), przy czym na elemencie nosnym (1)
jest zamocowane na wspomiku (5) tapice-
rowane siedzisko (7), za$ na elemencie no-
$nym (2) jest zamocowany na podkladce (6)
tapicerowany podkolannik (8).
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Krzeslo stosowane zwlaszcza do obstugi komputera lub pisania na maszynie

ZastrzeZzenia patentowe

1. Krzeslo stosowane zwiaszcza do obstugi komputera lub pisania na maszynie wyposa-
zone w silownik z pokretlem, kota jezdne obrotowe, znamienne tym, ze sklada si¢ z ele-
mentow nosnych (1) i (2) zamocowanych w ksztalcie rozwartych nozyc, potaczonych ze soba
obrotowo za pomoca $rub (10), przy czym na elemencie no$nym (1) jest zamocowane na
wsporniku (5) tapicerowane siedzisko (7), za$ na elemencie noSnym (2) jest zamocowany na
podkladce (6) tapicerowany podkolannik (8).

2. Krzesto wedlug zastrz.1, znamienne tym, Ze posiada regulacje kata pochylenia ele-
mentéw nosnych (1) i (2) od 90°-120°.

* % %

Przedmiotem wynalazku jest krzesto stosowane zwlaszcza do obstugi komputera lub pi-
sania na maszynie. .

Znane sg krzesta do obstugi komputera wyposazone w sitownik do regulacji wysokosci
siedziska, oparcie tylne oraz dwustronne oparcia boczne. W praktyce oparcie tylne w trakcie
pracy z komputerem jest rzadko uzywane, gdyz wygodniejsza jest pozycja gdy kregostup jest
pochylony i nie opiera sig¢ o oparcie. Powoduje to znaczne zmeczenie kregostupa z uwagi na
jego duze i dhugotrwate obciazenie.

Istota rozwiazania wedtug wynalazku polega na tym, Ze krzeslo sklada si¢ z elementéw
nosnych w ksztalcie rozwartych nozyc, potaczonych ze sobg obrotowo za pomoca §rub. Na
jednym elemencie noénym jest zamocowane tapicerowane siedzisko za pomoca wspornika,
za$ na drugim elemencie nos$nym zamocowany jest na podkladce tapicerowany podkolannik.
W zaleznoSci od wzrostu osoby obshugujacej komputer lub maszyne do pisania krzesto posia-
da regulacj¢ kata pochylenia elementéw nosnych od 90° - 120°, dzigki obrotowo potaczonym
elementom no§nym oraz obrotowo zamocowanym sitownikiem do elementéw nosnych.

Zaleta techniczng rozwiazania wedlug wynalazku jest prosta konstrukcja krzesta,
zmniejszenie ucigzliwosci pracy dzigki eliminacji naprezen kregoshipa w czasie obstugi kom-
glz.l.tell(‘ill lub maszyny do pisania na skutek jednoczesnego oparcia na podkolanniku jak i na sie-

isku.

Przedmiot wynalazku jest uwidoczniony w przykladzie wykonania na rysunku, na kté-
rym fig. 1 przedstawia krzesto w widoku z boku, fig. 2 - polaczenie elementéw noénych
w przekroju. Krzesto sklada si¢ z elementéw nosnych 1 i 2 mocowanych w ksztalcie rozwar-
tych nozyc, polaczonych ze soba obrotowo za pomoca $rub 10. Na elemencie nosnym 1 jest
zamocowane na wsporniku 5 tapicerowane siedzisko 7. Drugi element no$ny 2 posiada zamo-
cowany na podkladce 6 tapicerowany podkolannik 8. Elementy nosne 1 i 2 posiadaja obrotowe
kola jezdne 9 osadzone w poziomej ramie 3. Krzeslo posiada sitownik 4 z pokrettem mocowany
z dwéch stron do elementéw nosnych 1 i 2. Obstuga komputera lub maszyny do pisania odby-
wa si¢ W ten sposéb, e kigkajac kolanami na podkolanniku 8 jednoczesnie siada si¢ na siedzi-
sko 7, uwalniajac kregostup od powstajacych naprezei dzigki dwom punktom podparcia.
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@ 1. Kietbasa wedzona-pieczona skiadajaca si¢ z rozdrobnionego migsa wieprzowego klasy I i I, wo-
lowego klasy 11, stoniny i dodatkéw niemigsnych, znamienna tym, ze stanowi mieszaning zawierajaca
30,9% wagowych topatki wieprzowej bez kosci; 29,3% wagowych wieprzowiny I1 klasy; 21,6% wagowych
podgardla wieprzowego; 7,7% wagowych emulsji ze skérek wieprzowych; 4,6% wagowych zimnej wody;
3,1% wagowych stoniny; 1,7% wagowych soli peklowej; 0,9% wagowych mieszanki przypraw; 0,2% wago-
wych plynnego czosnku.

4. Kietbasa wedzona-pieczona skiadajaca sie z rozdrobnionego miesa wieprzowego klasy I i II, wo-
towego klasy II, stoniny i dodatkéw niemigsnych, znamienna tym, ze stanowi mieszaning zawierajaca
30,9% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci; 20% wagowych wieprzowiny II klasy; 9,3% wagowych
wolowiny II klasy; 21,6% wagowych podgardla wieprzowego; 7,7% wagowych emulsji ze skérek wieprzo-
wych; 4,6% wagowych zimnej wody; 3,1% wagowych stoniny; 1,7% wagowych soli peklowej; 0,9% wago-
wych mieszanki przypraw; 0,2% wagowych plynnego czosnku.

7. Sposéb wytwarzania kietbasy wedzonej-pieczonej polegajacy na rozdrabnianiu i mieszaniu przy-
gotowanego surowca migsnego z dodatkami niemigsnymi w urzadzeniach rozdrabniajacych, a nastgpnie
napetnianiu nim ostonek, pieczeniu i owedzaniu, znamienny tym, ze w pierwszym etapie mieszaning, ktéra
tworza: 31% wagowych fopatki wieprzowej bez kosci, 23,3% Wagowych ..............oooovvvee...

8. Sposéb wytwarzania kietbasy wedzonej-pieczonej polegajacy na rozdrabnianiu i mieszaniu przy-
gotowanego surowca migsnego z dodatkami niemiesnymi w urzadzeniach rozdrabniajacych, a nastepnie
napehianiu nim ostonek, pieczeniu i owedzaniu, znamienny tym, ze w pierwszym etapie mieszaning, ktéra
tworza: 40,4% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci, 25,3% wagowych emulsji ze skorek wieprzowych,
15,6% wagowych zimnej wody, 10,1% wagowych stoniny, 5,6% wagowych soli peklowej, 3% wagowych
mieszanki przypraw oraz 0,6% wagowych plynnego czosnku, poddaje sig procesowi rozdrabniania w tempe-
raturze 8°C, w drugim etapie mieszaning, ktora tworza: 41,4% wagowych podgardla wieprzowego i 58,6%
wagowych uzyskanej w pierwszym etapie mieSzaniny ................cooooooveorreomsorermssooomreroooo
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Kietbasa wedzona-pieczona i sposob wytwarzania kietbasy wgdzonej-pieczonej

Zastrzezenia patentowe

1. Kietbasa wedzona-pieczona skladajaca si¢ z rozdrobnionego migsa wieprzowego kla-
sy I i II, wolowego klasy II, stoniny i dodatkéw niemigsnych, znamienna tym, ze stanowi
mieszaning zawierajaca 30,9% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci; 29,3% wagowych
wieprzowiny II klasy; 21,6% wagowych podgardla wieprzowego; 7,7% wagowych emulsji ze
skorek wieprzowych; 4,6% wagowych zimnej wody; 3,1% wagowych sloniny; 1,7% wago-
wych soli peklowej; 0,9% wagowych mieszanki przypraw; 0,2% wagowych ptynnego czosnku.

2. Kietbasa wedzona-pieczona wedtug zastrz. 1, znamienna tym, ze emulsj¢ ze skérek
wieprzowych tworza rozdrobnione skorki wieprzowe i 10d, bedace najkorzystniej w stosunku
do siebie jak 1:1.

3. Kielbasa wedzona-pieczona wedlug zastrz. 1, znamienna tym, ze mieszanke przy-
praw tworza przyprawy naturalne w ilosci od 34% wagowych do 37,2% wagowych; glukoza,
cytrynian sodowy i kwas L-ascorbinowy w lacznej ilosci 52% wagowych oraz glutaminian
sodu w ilosci od 10,8% wagowych do 14% wagowych.

4. Kietbasa wedzona-pieczona skladajaca si¢ z rozdrobnionego migsa wieprzowego kla-
sy 11 II, wolowego klasy 11, stoniny i dodatkéw niemiesnych, znamienna tym, ze stanowi
mieszaning zawierajaca 30,9% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci: 20% wagowych
wieprzowiny II klasy; 9,3% wagowych wotowiny II klasy; 21,6% wagowych podgardla wie-
przowego; 7,7% wagowych emulsji ze skérek wieprzowych; 4,6% wagowych zimnej wody;
3,1% wagowych stoniny; 1,7% wagowych soli peklowej; 0,9% wagowych mieszanki przy-
praw; 0,2% wagowych ptynnego czosnku.

5. Kielbasa wedzona-pieczona wediug zastrz. 4, znamienna tym, ze emulsje¢ ze skorek
wieprzowych tworza rozdrobnione skorki wieprzowe i 16d, bedace najkorzystniej w stosunku
do siebie jak 1:1.

6. Kietbasa wedzona-pieczona wedlug zastrz. 4, znamienna tym, ze mieszanke przy-
praw tworza przyprawy naturalne w ilosci od 34% wagowych do 37,2% wagowych; glukoza,
cytrynian sodowy i kwas L-ascorbinowy w lgcznej ilosci 52% wagowych oraz glutaminian
sodu w ilosci od 10,8% wagowych do 14% wagowych.

7. Sposob wytwarzania kietbasy wedzonej-pieczonej polegajacy na rozdrabnianiu i mie-
Sszaniu przygotowanego surowca mig¢snego z dodatkami niemi¢snymi w urzadzeniach roz-
drabniajacych, a nastgpnie napetnianiu nim ostonek, pieczeniu i owedzaniu, znamienny tym,
ze w pierwszym etapie mieszaning, ktora tworza: 31% wagowych topatki wieprzowej bez
kosci, 23,3% wagowych wieprzowiny 11 klasy, 19,4% wagowych emulsji ze skérek wieprzo-
wych, 11,6% wagowych zimnej wody, 7,7% wagowych stoniny, 4,2% wagowych soli peklo-
wej, 2,3% wagowych mieszanki przypraw oraz 0,5% wagowych plynnego czosnku, poddaje
si¢ procesowi rozdrabniania w temperaturze 8°C, w drugim etapie mieszaning, ktora tworza;
35,2% wagowych podgardla wieprzowego i 64,8% wagowych uzyskanej w pierwszym etapie
mieszaniny rozdrabnia si¢ do osiagniecia przekroju kawatkow podgardla 8 mm, w trzecim
etapie mieszaning, ktéra tworza: 20,1% wagowych wieprzowiny II Klasy, 18,5% wagowych
lopatki wieprzowej bez kosci oraz 61,4% wagowych uzyskanej w drugim etapie mieszaniny,
rozdrabnia si¢ tak, aby kawatki migsa osiagnety przekrdj 20 mm, przy czym wszystkie etapy
rozdrabniania dokonywane sa w jednym urzadzeniu kutrujacym, po czym tak przygotowana
mieszaning mi¢sa i przypraw mieli si¢ w maszynie do mielenia z otworami o $rednicy 4 mm,
nast¢pnie umieszcza w jelitach o przekroju 60 mm do 90 mm, a nastepnie klipsuje na odcinki
o wadze 0,20 kG do 1,50 kG, po czym pojedynczo rozwieszone kietbasy poddaje si¢ dziata-
niu cieplego powietrza przez okres 90 minut w temperaturze 70°C w urzadzeniu wedzarni-
czym, po czym wedzi si¢ je przez 60 minut w goracym dymie o temperaturze 78°C, a nastep-
nie, opieka goracym powietrzem o temperaturze 80°C przez okres 80 minut; po czym przez
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okres 14 dni kietbasy suszy sig, co dwa dni przez 60 minut owiewajac je zimnym dymem
w urzadzeniu wedzarniczym. ‘ |

8. Sposob wytwarzania kielbasy wedzonej-pieczonej polegajacy na rozdrabnianiu i mie-
szaniu przygotowanego surowca migsnego z dodatkami niemigsnymi w urzadzeniach roz-
drabniajacych, a nastgpnie napetnianiu nim ostonek, pieczeniu i owedzaniu, znamienny tym,
ze W pierwszym etapie mieszaning, ktora tworza: 40,4% wagowych lopatki wieprzowej bez
kosci, 25,3% wagowych emulsji ze skérek wieprzowych, 15,6% wagowych zimnej wody,
10,1% wagowych stoniny, 5,6% wagowych soli peklowej, 3% wagowych mieszanki przy-
praw oraz 0,6% wagowych plynnego czosnku, poddaje si¢ procesowi rozdrabniania w tempe-
raturze 8°C, w drugim etapie mieszaning, ktora tworza: 41,4% wagowych podgardla wie-
przowego 1 58,6% wagowych uzyskanej w pierwszym etapie mieszaniny rozdrabnia si¢ do
osiagnigcia przekroju kawatkéw podgardla 8 mm, w trzecim etapie mieszaning, ktora tworza;:
20,1% wagowych wieprzowiny II klasy, 18,5% wagowych topatki wieprzowej bez kosci
19,3% wagowych wolowiny II klasy oraz 52,1% wagowych uzyskanej w drugim etapie mie-
szaniny, rozdrabnia si¢ tak, aby kawatki migsa osiagnely przekréj od 20 do 30 mm, przy czym
wszystkie etapy rozdrabniania dokonywane sa w jednym urzadzeniu kutrujacym, po czym tak
przygotowana mieszaning migsa i przypraw mieli si¢ w maszynie do mielenia z otworami
0 Srednicy 13 mm, nastgpnie umieszcza w jelitach o przekroju 60 mm do 90 mm, a nastepnie
klipsuje na odcinki o wadze 0,20 kG do 1,50 kG, po czym pojedynczo rozwieszone kietbasy
poddaje si¢ dzialaniu cieplego powietrza przez okres 90 minut w temperaturze 70°C w urza-
dzeniu wedzarniczym, po czym wedzi si¢ je przez 60 minut w goracym dymie o temperaturze
78°C, a nastepnie opieka goracym powietrzem o temperaturze 80°C przez okres 80 minut; po
czym przez okres 14 dni kielbasy suszy sie, co dwa dni przez 60 minut owiewajac je zimnym
dymem w urzadzeniu wedzarniczym.

* %k %

Przedmiotem wynalazku jest kietbasa wedzona-pieczona i sposéb wytwarzania kietbasy
wedzonej-pieczone;j.

Znane rodzaje kietbas trwalych stanowia mieszaning rozdrobnionego miesa i ttuszczu,
solonego, z ewentualnym dodatkiem surowcéw niemiesnych. Moga byé one wedzone lub
niewgdzone, surowe, parzone lub pieczone. Norma branzowa BN-84 8014-05 (Wedliny)
opracowana przez Instytut Przemystu Migsnego i Ttuszczowego w zal. Nr 16 zawiera opis
kielbasy krakowskiej suchej, zblizonej do kietbasy stanowiacej przedmiot wynalazku. Jest to
kielbasa wieprzowa wedzona, parzona lub pieczona, suszona, grubo rozdrobniona, ktora two-
123 W: 65% wagowych migso wieprzowe klasy I, 15% wagowych migso wieprzowe klasy II,
10% wagowych migso wotowe sciggniste klasy I lub klasy II, 10% wagowych stonina lub
ttuszcz drobny.

Znane sposoby wytwarzania kielbas trwalych polegaja na rozdrabnianiu masy miesnej
w urzadzeniach rozdrabniajacych, ktére odbywa si¢ poczatkowo na wilku, gdzie mieso jest
miazdzone a nastgpnie cigte na kawatki, w fazie kolejnej na emulgowaniu miesa, thuszczu
1 wody w urzadzeniu kutrujacym, a nastgpnie na mieszaniu sktadnikéw miesnych uprzednio
rozdrobnionych na wilku i kutrze. W fazie kutrowania lub mieszania dodaje si¢ dodatki nie-
migsne. Mieszaning taka napelnia si¢ ostonki i poddaje procesom wedzenia, pieczenia lub
parzenia.

Celem wynalazku jest opracowanie skladu kietbasy o wyjatkowych walorach smako-
wych poprzez odpowiednio dobrane skiadniki migsne wzbogacone mieszankami przypraw,
a takze takiego sposobu wytwarzania, ktéry wyeliminuje faz¢ miazdzenia migsa, przez co
zapewni wytworzonej wedlinie niepowtarzalny wyglad poprzez zamierzony i identyczny
przekroj skiadnik6w migsnych uzytych do produkcji.

Kielbasa wedzona-pieczona wedtug wynalazku jest otrzymana z mieszaniny zawieraja-
cej 30,9% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci; 29,3% wagowych wieprzowiny II klasy;
21,6% wagowych podgardla wieprzowego; 7,7% wagowych emulsji ze skorek wieprzowych;
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4,6% wagowych zimnej wody; 3,1% wagowych stoniny; 1,7% wagowych soli peklowej;
0,9% wagowych mieszanki przypraw; 0,2% wagowych ptynnego czosnku.

Kielbasa wedzona-pieczona wedlug wynalazku jest otrzymana z mieszaniny zawieraja-
cej 30,9% wagowych lopatki wieprzowej bez kosci; 20% wagowych wieprzowiny II klasy;
9,3% wagowych wolowiny II klasy, 21,6% wagowych podgardla wieprzowego; 7,7% wago-
wych emulsji ze skorek wieprzowych; 4,6% wagowych zimnej wody; 3,1% wagowych stoni-
ny; 1,7% wagowych soli peklowej; 0,9% wagowych mieszanki przypraw; 0,2% wagowych
plynnego czosnku.

Kietbasa wedzona-pieczona wedlug wynalazku charakteryzuje si¢ tym, ze emulsje ze
skorek wieprzowych tworza rozdrobnione skérki wieprzowe i 16d, bedace najkorzystniej
w stosunku do siebie jak 1:1. Kietbasa wedzona-pieczona wedlug wynalazku charakteryzuje
si¢ tym, ze mieszank¢ przypraw tworza przyprawy naturalne w ilosci od 34% wagowych do
37,2% wagowych; glukoza, cytrynian sodowy i kwas L-ascorbinowy w lacznej ilosci
52% wagowych oraz glutaminian sodu w ilo$ci od 10,8% wagowych do 14% wagowych.

Sposob wytwarzania kietbasy wedzonej-pieczonej wedlug wynalazku polegajacy na
rozdrabnianiu i mieszaniu przygotowanego surowca migsnego z dodatkami niemigsnymi
w urzadzeniach rozdrabniajacych, a nastepnie napetnianiu nim ostonek, pieczeniu i owedza-
niu, charakteryzuje si¢ tym, ze w pierwszym etapie mieszanine, ktéra tworza: 31% wagowych
topatki wieprzowej bez kosci, 23,3% wagowych wieprzowiny II klasy, 19,4% wagowych
emulsji ze skérek wieprzowych, 11,6% wagowych zimnej wody, 7,7% wagowych stoniny,
4,2% wagowych soli peklowej, 2,3% wagowych mieszanki przypraw oraz 0,5% wagowych
plynnego czosnku, poddaje si¢ procesowi rozdrabniania w temperaturze 8°C, w drugim etapie
mieszaning, ktéra tworza: 35,2% wagowych podgardla wieprzowego i 64,8% wagowych uzy-
skanej w pierwszym etapie mieszaniny rozdrabnia si¢ do osiagniecia przekroju kawatkow
podgardla 8 mm, w trzecim etapie mieszanine, ktora tworza: 20,1% wagowych wieprzowiny
II klasy, 18,5% wagowych topatki wieprzowej bez kosci oraz 61,4% wagowych uzyskanej
w drugim etapie mieszaniny, rozdrabnia si¢ tak, aby kawatki migsa osiagnely przekréj 20 mm, przy
czym wszystkie etapy rozdrabniania dokonywane sa w jednym urzadzeniu kutrujagcym, po
czym tak przygotowana mieszaning migsa i przypraw mieli si¢ w maszynie do mielenia
z otworami o Srednicy 4 mm, nastgpnie umieszcza w jelitach o przekroju 60 mm do 90 mm,
a nastepnie klipsuje na odcinki o wadze 0,20 kg do 1,50 kg, po czym pojedynczo rozwieszone
kietbasy poddaje si¢ dziataniu cieplego powietrza przez okres 90 minut w temperaturze 70°C
w urzadzeniu wedzarniczym, po czym wedzi si¢ je przez 60 minut w goracym dymie o tempe-
raturze 78°C, a nastepnie, opieka goracym powietrzem o temperaturze 80°C przez okres 80 minut;
po czym przez okres 14 dni kietbasy suszy sig, co dwa dni przez 60 minut owiewajac je zim-
nym dymem w urzadzeniu wedzarniczym.

SposOb wytwarzania kietbasy wedzonej-pieczonej wedlug wynalazku polegajacy na
rozdrabnianiu i mieszaniu przygotowanego surowca migsnego z dodatkami niemig¢snymi
w urzadzeniach rozdrabniajacych, a nastgpnie napelnianiu nim ostonek, pieczeniu i owedza-
niu, charakteryzuje si¢ tym, ze w pierwszym etapie mieszaning, ktéra tworza: 40,4% wa-
gowych fopatki wieprzowej bez kosci, 25,3% wagowych emulsji ze skérek wieprzowych,
15,6% wagowych zimnej wody, 10,1% wagowych stoniny, 5,6% wagowych soli peklowe;j,
3% wagowych mieszanki przypraw oraz 0,6% wagowych ptynnego czosnku, poddaje si¢
procesowi rozdrabniania w temperaturze 8°C, w drugim etapie mieszaning, ktora tworza:
41,4% wagowych podgardla wieprzowego i 58,6% wagowych uzyskanej w pierwszym etapie
mieszaniny rozdrabnia si¢ do osiagnigcia przekroju kawatkéw podgardla 8 mm, w trzecim
etapie mieszaning, ktéra tworza: 20,1% wagowych wieprzowiny II klasy18,5% wagowych
topatki wieprzowej bez kosci i 9,3% wagowych wotowiny II klasy oraz 52,1% wagowych
uzyskanej w drugim etapie mieszaniny, rozdrabnia si¢ tak, aby kawatki miesa osiagnety prze-
kr6j od 20 do 30 mm, przy czym wszystkie etapy rozdrabniania dokonywane sa w jednym
urzadzeniu kutrujacym, po czym tak przygotowana mieszaning migsa i przypraw mieli sie
w maszynie do mielenia z otworami o srednicy 13 mm, nastgpnie umieszcza w jelitach
o przekroju 60 mm do 90 mm, a nastgpnie klipsuje na odcinki o wadze 0,20 kg do 1,50 kg, po
czym pojedynczo rozwieszone kietbasy poddaje si¢ dziataniu cieptego powietrza przez okres
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90 minut w temperaturze 70°C w urzadzeniu wedzarniczym, po czym wedzi si¢ je przez
60 minut w goracym dymie o temperaturze 78°C, a nastepnie opieka goracym powietrzem
o temperaturze 80°C przez okres 80 minut; po czym przez okres 14 dni kietbasy suszy sie, co
dwa dni przez 60 minut owiewajac je zimnym dymem w urzadzeniu wedzarniczym.

Kieltbasa wytworzona sposobem wedlug wynalazku posiada niepowtarzalny smak dzie-
ki uzytym sktadnikom oraz wyglad na przekroju poprzez zamierzony trzyetapowy proces roz-
drabniania surowcéw migsnych uzytych do produkcji. Rozdrabnianie jest dokonywane wy-
lacznie przy uzyciu nozy tnacych umieszczonych w kutrze, nie za$ jak w wilku poprzez miaz-
dzenie masy migsnej. Proces dlugotrwalego pieczenia, owedzania i suszenia sprawia, ze kiet-
basa wytworzona sposobem wedlug wynalazku posiada charakterystycznie pomarszczona
powierzchni¢ zewnetrzng rézniacq ja znacznie od wygladu innych kietbas trwatych. Ponadto
tak dlugie wysuszanie sprawia, ze kietbasa ma w pordwnaniu z wedlinami podobnego rodzaju
znacznie dtuzszy okres trwatosci, a tym samym przydatnosci do spozycia.

Przedmiot wynalazku zostat przedstawiony w przykladach wykonania.

Przyktad I

Receptura:

Lopatka wieprzowa bez kosci 100 kg
Wieprzowina II klasy 95 kg
Podgardle wieprzowe 70 kg
Emulsja ze skérek wieprzowych 25 kg
Zimna woda 15 kg
Slonina 10 kg
Sol peklowa 5,4kg
Mieszanka przypraw 3 kg
Plynny czosnek 0,6 kg
Razem 324 kg

W urzadzeniu kutrujacym w temperaturze 8°C poddaje sig procesowi rozdrabniania 40 kg to-
patki wieprzowej bez kosci, 10 kg stoniny, 30 kg II klasy wieprzowiny, 25 kg emulsji ze skérek
wieprzowych, 15 kg zimnej wody, 5,4 kg soli peklowej, 3 kg mieszanki przypraw ARLBERGER
COMBI firmy ALM], ktéra tworza: w 37,2% wagowych przyprawy naturalne takie jak pieprz,
tymianek, majeranek, gatka muszkatolowa, w 52% wagowych glukoza i emulgatory E300
1 E331 oraz w 10,8% wagowych emulgator E621; oraz 0,6 kg ptynnego czosnku. Po wstep-
nym rozdrobnieniu do kutra dorzuca si¢ 70 kg podgardla wieprzowego i rozdrabnia je za po-
mocg nozy tnacych pracujacych z szybkoscia 4000 obrotéw na minute, tak aby podgardle
wieprzowe osiagnelo stan rozdrobnienia na kawalki o przekroju 8 mm. W trzecim etapie do
kutra doklada si¢ 65 kg wieprzowiny II klasy i 60 kg topatki wieprzowej bez kosci i ponownie
rozdrabnia za pomoca nozy tnacych pracujacych z predkoscia 700 obrotéw na minut¢ az do
uzyskania przekroju kawatkéw dofozonego migsa 20 mm. Rozdrobniona mase przeklada sie
do maszyny do mielenia z otworami o $rednicy 4 mm i mieli. Zmielona masa napelnia si¢
jelita gotowe firmy VISKASE o przekroju 75 mm i klipsuje dwustronnie na odcinki o wadze
1,10 kg. Pojedyncze batony kiclbasy rozwiesza si¢ na drazkach wedzarniczych i umieszcza
w urzadzeniu wedzarniczym ATMOS, gdzie przez okres 90 minut poddaje sie je dziataniu
cieplego powietrza o temperaturze 70°C, a potem wedzi w gorgcym dymie o temperaturze
78°C przez okres 60 minut. Po usunieciu dymu i wywietrzeniu urzadzenia, kielbasy przez 80 mi-
nut s3 opiekane goracym powietrzem o temperaturze 80°C. Nastepnie uwedzone kielbasy
umieszcza si¢ w suszarni gdzie dojrzewaja przez okres 14 dni. Co dwa dni na 60 minut wsta-
wia sig je do urzadzenia wgdzarniczego i owiewa zimnym dymem.
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Przyktad II

Receptura:

Lopatka wieprzowa bez kosci 100 kg
Podgardle wieprzowe 70 kg
Wieprzowina II klasy 65 kg
Wolowina II klasy 30 kg
Emulsja ze skérek wieprzowych 25 kg
Zimna woda 15 kg
Stonina 10 kg
Sél peklowa 5,4kg
Mieszanka przypraw 3 kg
Plynny czosnek 0,6 kg
Razem 324 kg

W urzadzeniu kutrujacym w temperaturze 8°C poddaje si¢ procesowi rozdrabniania 40 kg lo-
patki wieprzowej bez kosci, 10 kg stoniny, 25 kg emulsji ze skorek wieprzowych, 15 kg zim-
nej wody, 5,4 kg soli peklowej, 3 kg przyprawy POLNISCHE COMBI firmy ALMI, ktéra
tworza: w 34% wagowych przyprawy naturalne takie jak pieprz, tymianek, majeranek, gatka
muszkatotowa, w 52% wagowych glukoza i emulgatory E300 i E331 oraz w 10,8% wago-
wych emulgator E621; oraz 0,6 kg ptynnego czosnku. Po wstgpnym rozdrobnieniu do kutra
dorzuca si¢ 70 kg podgardla wieprzowego i rozdrabnia je za pomocg nozy tngcych pracuja-
cych z szybkoscia 4000 obrotéw na minute, tak aby podgardle wieprzowe osiagnelo stan roz-
drobnienia na kawatki o przekroju 8 mm. W trzecim etapie do kutra doktada sie 30 kg woto-
winy II Klasy, 65 kg wieprzowiny II klasy i 60 kg topatki wieprzowej bez kosci i ponownie
rozdrabnia za pomoca nozy tnacych pracujacych z predkoscia 700 obrotéw na minute az do
uzyskania przekroju kawatkéw dotozonego migsa 20 do 30 mm. Rozdrobniona mase przekta-
da si¢ do maszyny do mielenia z otworami o $rednicy 13 mm i mieli. Zmielona masa napelnia
si¢ jelita gotowe firmy VISKASE o przekroju 60 mm i klipsuje dwustronnie na odcinki
o wadze 0,25 kg. Dalszy ciag produkcji jak w przykladzie 1. Kietbasa wytworzona sposobem
opisanym w przyktadzie II posiada odmienna nute smakowa dzieki zastosowaniu w koficowej
fazie kutrowania mig¢sa wolowego.

Departament Wydawnictw UP RP. Naklad 60 egz.
Cena 2,00 zi.




