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Riassunto
Il procedimento per la preparazione di olive farcite prevede di macinare una
quantita bredeterminata di came di kebab cotta e di amalgamare detta carne di
kebab con formaggio grattugiato e tuorlt d'uovo, in modo da oftenere un
compesto tenero omogeneo. Si. provede quindi ad aprire e riempire le olive
denocciolate da farcire con una quantita predeterminata di detto composto e a
impanare le olive farcite cosi ottenute. Si opera una precottura delle alive farcite

impanate e si congelano le olive farcite precotte.
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Dascrizione

PROCEDIMENTO PER LA PREPARAZIONE DI OLIVE FARCITE

Anome:
con sede 4: . )
Inventori designati: |
EO )
Campo tacnico
La presente invenzione ha pcr o.ggeuo un procedimento per la preparazione di
olive farcite e simili, applicabite in particolare nell'industria alimentare.

Arle notg

E nota attualmente, nel settore alimentare, la preparazione di olive farcite

comunemente nolz come ‘“olive allascolana”. Per |e proprie  peculiar

caratteristiche, legats al territorio di produzione, tale prodotto alimentare hal:t/ 'I
ottenuto |z tutcla della donominavione di origine protetta o rmarchioc DOP. \
La tradizionale preparazione manuale di tale prodotto alimentare prevede di \
taglare a spirale la polpa delle ofive verdi, in modo da privarle de! nocciolo, e di
riempire la cavita lasciata dal nocciolo con un ripienc di carni macinate,
narmalmaente costituito da carni di maiale. di manzo e di polle o tacchino. Depo
essere state ricomposle nefla loro forma, le olive farcite VeNngono impanate &
frittc nell'olio, P& essere servite calde.

Pil receniemente si ¢ diffusol anche il consumo di olive allascolana di
produzicne industriale, fornite ai consumatori gia pronte per essere fritte. Tale
prodotic & realizzato mediante apposite macchine che provvedono a tagliare
longitudinalmente e ad aprire, in due parti, le olive denocciolate, nonché ad

inietlarvi il ripieno di carni macinate. Una macchina per farcire automaticamente
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oiive denocciolate con un ripiens di carni e illustrata ad esempic nella damanda
di brevetio EP 490 843,

Le olive allascolana di produzione industriale offrona un evidonte beneficio ai
consumatori in termini di ternpo di preparazions, oitre a un costo inferiore rispetio
& quelle di  produzione artigianale, ma risultano  in genere  inferiori
qualitativamente rispetio g queste ultime. in particolare viene lamentato it fatto
che le olive allascolana di produzione industriale, se fornite congelate per
aumentare il tempo di conservazione, altrimenti assai ridotto a motivo del ripieno
di carne, perdeno al momento della cottura la consistenza e i gusto dej prodotti
preparati e cotti all'istante.

Nel settore specificate o pertanto sentita fesigenza di prodott che, pur
mantenendo i vantaggi di una rapida preparazione propri dei prodetti industriali,
soddisfing i consumatori anche per la lora qualita.

Un'aitra esigenza che si manifesta sovente nel settore alimentare & di propore
prodotti innovativi anche dai punto di vista de| gusto e della presentazione, in
particolars per la scella degli ingredienti.

Presentazione dellinvenzione

Il compito del presente trovato & quello di risolvere | problemi citati. escogitando
un procedimento che consenta dij operare In maniera innovativa la preparazione
industrizie di clive farcite e simill.

Nell'ambito di tale compito. & ulteriore scopo della presente invenzione quello di
proparre un procedimento che aésicuri un elevato livello qualitativo del prodotio
preparato,

Un altre scopo dellinvenzione & quello di fornire un procedimenta per Ia _

preparazione ci olive farcite destinate a un ampia platea di consumator.
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Un ulteriore scopo dellinvenziane & quelio di fornire un procedimento per la
preparazione di clive farciie di semplice concezione, di impiego versatite, noncha
di cosle relativamente economico.

Non ultimo scopo deIJ'inyenzioné e quelic di fornire delle olive farcite preparate
secondo i suddetio procedimento cho Possano esscre facilmente utilizzate dai
consumatori.

Gli scopi cilati vengone raggiunti. secondo la presente invenzione, dal
procedimento per Iz preparacionc di olive farcite e simili seconds la
rivendicazione 1. |

Sccando la presente invenzione, it procedimento per la preparazione di olive
farcite prevede di macinare una quantita predeterminata di carne di kebab cotta
e di amalgamare detta carne di kebab macinala con formaggio grattugiato e
tuori d'uovo, in modao da ottenere un composto tenero omogenen. Si provvede
quindi ad aprire & riempire le olive denocciolate con una quantita predeterminata
di detto composto lenerc e a impanare |e olive farcite cosi ollenute.
Opportunamente il procedimanto in oggetio prevede di operare una precottura
cele oiive farcite impanate e di congelare successivamente le olive farcite
precotie.

"orme di realizzazione dellinvenzione

I procedimento in aggetto per fa preparazione di olive farcite prevede di
macinare una quantita predeterminata di care di kebab cotta, ad esempio pari
al peso delle olive denocciolate da farcire. La came di kebab pLo
opportiunamenie comprendere una combinazione di carni diverse, quali in
particolare vitelfo, agnefio, poilo o tacchino, ad esclusione della came di maiale.

Tale combinazione di carni, opportunamente affettate e condite, viene sagomata
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i un cerpo, ad esempio di forma approssimativamente cilindrica, destinato ad
esscre avviato afia cottura. Preferibilmente alla sommita delle carni N coltura
vengeno poste delle sostanze grassc che, sciogliendosi con il calore, scivolano
sulla carne, arricchendone il sapore.

Si prowwede quindi ad amalgamare la carne di kebab macinata con formaggio
parmigiane grattugiato e tuorlt d'uovo, in modo da ottenere un composto tenero
omogeneo. E previsto ad esempio fimpiego di 0,5 kg di formaggio parmigiano
graﬁugia’[d & 40 tuorli duovo per 10 kg di camne di kebab cotta.

Le olive da farcire, preventivamente denocciolate, vengono quindt aperte e la
cavita lasciata dal nocgiolo viene riempita con un ripieno costituite da una
quantita predeterminata di detto composto tenero a base di carne di kebab
macinata.

Dopo essere state ricomposte nella loro forma, le olive farcite cosi ottenute
vengono infarinate ¢ impanate, passandlole nelfuove e nel pane grattugiato. Per
clienaere una maggiors croccantezza, le olive farcite impanate possono essere
passate una seconda volta nelluovo e ne! pane gratiugiate.

Si opera successivamente una precottura delle clive farcite impanate, che
vengono successivamenie congelate per garantire una Pl unga conservazione.
Secondn una preferita forma di attuazione del procedimentie  oggetto
dell'invenzione, le olive farcite vengono impanaté mediante pane grattugiato
verde ottenuto a partire da un impasta con acqua di farina e clorofillina, in
particolare del tipo noto come colorante con la sigla E141.

Limpasto per ollenere il suddetto pane verde prevede opportunamente l'impicgo
di & grammi di clorofillina per 10 kg di farina.

Dopo la cottura, si lascia riposare il pane verde per alcuni giorni, in maniera
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atlenere una asciugatura idealc prima di gratiugiarlo.

Il procedimenta descrilio raggiunge lo scopo di operare in manicra innovativa la
preparazicne industriale di olive farcite def tipo delic olive all'ascolana.

In particotare lmpiego di un ripieno a base di carne di kebab per farcire le olive
allascolana offre ai consumator: un gusto diverso da guello convenzionale di tale
predetto & ne consente il consumo anche & persone che n.on mangiano carne di
maiale, ad escmpio perscne di religionc musulimana.

Una prerogativa dellinvenzione & di fornire al consumatore un prodotto
congelaio precotto faciimente utilizzabile. Oltre a una migliore conservazione del
gusto ¢ della consistenza delle olive farcite, tale procedimenlo consente di
fornire un prodotto pronto per I'uso in un tempo mollo breve, potendo essere

scongelato al momento del consumo mediante un usuale forno a microonde e

senvito caldo senza ricorrere a una laboriosa frittura. Cid rende particolarmente /{/ d
&/t

idorieu talc prodotto alimentare sia a un consumo domestico che allinterno di‘\;{.i :

focall pubblici, quali ristoranti, bar e altri locali simili anche non provvisti di una
cucina, ad esemplo come accompagnamento di aperitivi. In pratica si & verificato
che un tempo di passaggio in forna a microonde pari a un minuto & sufficients
par un carretto riscaldamento del-prodo‘rto.

Un'altra prorogativa dell'invenzicne & di fornire un prodotio immediatamente
riconosciblle per la sua colorazione verds delerminata dall'tmpiege di pane
gratiugiato verde per limpanatura. E da evidenziare il fattc che tale colorazione
si conserva anche dopo la cottura.

i procedimento descritio a titolo esemplificative @ suscettinile di numerose
mogifiche & varianti a scconda delle diverse esigenze.

In particolare € possibile prevedere impiege di un ripieno diverso da quello
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ottenuto, in via preferenziale, con came di kehsb macinata, ad esempic un
_ripieno di carng o di magro di tipo tradizionale. In Guesto caso, dopo aver aperfo
e riempito le ofive denocciolate €on una quantita predeterminata di detto ripieno,
si provvede a impanare fe olive farcite mediante pane grattugiato verde ottenuto
S avpartire da un impasto di faring e clorofilling. Le olive farcite impanaie con pane

grattugiato verde vengone precotte e succsssivamente congelate.

~l
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Rivendicazioni

1) Procedimento per 1a preparazione di olive farciie ¢ simili, caratterizzato dal
fatto che comprande le fasi di

a. macinare una quantiia predetehninaia di carne di kebab colfta;

b. amalgamare detta carne di kebab macinata con formaggio grattugiato e tuorli
d'uovo, in modo da oltenere un compasto tenero omogeneo;

c. aprire e fiempire le olive denocciglale da farcire con una quantita
predeterminata di dctto composto tencro;

d. impanare ie alive farcite cosi ottenute.

2} Procedimento secondo la rivendicazione 1, cara_ﬂerizzato dal fatto che
comprende le ulleriorn fasi di

C. operare una precotiura delle dette olive farcite impanate;

f. congelare le dette olive farcite precotte.

3) Procedimento secondo la rive.ndicazione 1 o 2, caratierizzato dal fattol- che
detla quantitd predeterminata di carne di kebab & pari al pesc delle olive
denocciolate da farcire.

4) Procedimento secondo la rivendicazione 1 o 2, caratterizzato dal fatto che
preveds di impanare detfte olive farcite mediante pane grattugiato verde otftenuto
a partire da un impasto difarina e clorofitiina.

5) Procecimanto secondo |a rivendicazione 4, caratterizzato dal fatto che detio
impasto per ottenere detto pane verde prevede limpiego di clorofillina E141.

6) Procedimento secondo la rivendicazione 4 o 5, caratterizzato dat fatto che
detto impasto per oftenzre deito pane verde prevede limpiego di 6 grammi di
clorofiilina per 10 kg di farina.

7) Procedimenio secondo la rivendicazione 1 o 2, caratterizzato dal fatto che
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detio composto prevede limpisego di 0.5 kg di formaggio parmigiano grattugiato e
40 tuorli d'uove per 10 kg di carne di kebah cotta.

8) Olive farcile secondo il procedimento dj una o pit delle rivendicazion;

precedenti.
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Claims
1) Process for preparing stuffed olives and the like, characterized in that it
comprises lhe staps of
a. mincing a predetermined guantity of cooked kebab meat;
Ib. mixing said minced kebab meat with grated cheese and yolks of eggs, such as
to obtain an homogensous tender misture:
C. opening and filling the stonad olives 1o be siuffed with a predatermined
quantity ¢f said tender mixiure;
d. bread-coating the so obiained stuffed olives.
2) Process according to claim 1, characterized in that it camprises the furthar
steps of

e. performing a precocking of said bread-coated stuffed olives;

I. freezing said precocked stuffed ofives.
3) Process according to claim 1 or 2, characterized in that said predetcrmined
quantity of kebab meat is equal to the weight of the stoned olives to be stuffed.

4) Process according to claim 1 or 2, characterized in that it provides to bread-
ccating said stuffed olives by means of grecn breadcrumbs obtained from a
dough of flour and chiorophyllin.

5) Process according to claim 4 characterized in that said dough for obtaining
said green bread pravides the usé of E141 chiorophyllin,

6) Process according to claim 4 or 5, characterized in that said dough for
ootaining said green bread providas the use of 6 grams of chioraphyllin for 10kg
of flour.

7) Process according to claim 1 or 2, characterized in that said mixture

provides the use ot 0,5 kg of grated Parmesan and 40 yolks of eggs for 10 kg of
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cooked kebab meat.

8) Olives stuffed according to the process of one or mare of the previous claims,
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