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Wicrter Abfhnitt.

Darflelfuna cingg brandbaren Sprups aug
Birnen und ‘Uepfeln.

Grfte AbtHeilung,

Jubereitung eined fdhdnen juderred
hen Syrupd aug Dirnen.

Mad des Verfaffers Angabe)

§. 270. Die Birnen, vorzuglid bie fufiet,
faftreichen wie Malpafiers Bergamotiens Fraus
Nungferbirnen 1. find fo reich) mit Buckerfioff
belaben, daf man fich in der That tundern
mufi, ihren Sehalt an Jucker, niche fehon fride
ber fur die Haudbhaltungen benusit ju feben.

§. 271. Um bieraus ein BDirnmuf su verfers
tigen, toerden die Birnen in Sticken gefchnitten,
bicrauf in einem Keffel mit ihrem yiefachern
Gewicht reinen Flufwaffers unter fictem s
vipren fo lange gefocht, big fie {ich in BDrei
pertwandelt paben. Seuer ditnne Prei wird (os
pann durdh cin Drathficb mit gang fleinen

dafchen geriebemy um Die Schaalen und Kerne
hlulfen bavon 3u befreien, roorauf dag Durce
gclaufene uber gelinbem Keuer nach und nadh
big jur Konfifieny eined TMMuGes eingedickt wird.

G- 272. Tened Birnmuf jeichnet fich dureh
eine helldraune Farbe, einen angenehmen Hoo
nigartigen Gefdhmack, und cinen Den gebrages
nen Birnen dbulihen Gernd) ausd. &3 it (o
bauechafe, dafi Dafjelbe in gut ver e offenem
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Gefafen mebrere Sabre Binter einanber ofne en 2

Berderbnif aufbewabhre werden Fann. gut at

S- 273, Jenes Birnmuf iff i und fo §

angenebm im Gefchmack, bag folched nicht in ein

nur auf Brodt genoffen, ein febr gutes Erfatss auf b

mittel fiir die vorguglidy im Winter febr theure fiehen

Butter audmadyt, fondern auch gum BWerfifen ander,

ber Mehlfuppen, der Bierfuppen, fo mwie vieler ben, i

anderen Speifen und Serrdnfe, ftatt d¢e8 Jufs ten [a

ferd, mit BVortheil benutt werben fann. burd

§- 274. Uus einer Berliner Mepe Birnen, gefpai

weldye 43 6i8 5 Pfund wwiegt, gewinnt man §

bon jenem Muf 13 bid 2 Pfund, weldyes alfo Saur

viel woblifeiler alg das PAaumenmug ju fieben terfiof

(3 tommt, obfdhon in Dinfiche der Annehmlichs er bl
- feit im Gefdhymack, folded dem Lefteren weit fich, ¢
vorgejogen toerden mug. §

7t §-.275. Dad Birnmuf Halt aber neben ent{ay
bem Bucterfioff aud) alle fchleimige Theile der Weife

: Rirnen in fid) vereinigt, weldhe daffelbe niche mit n
| gefchickt madhen, um aud) jum Berfifen deg Geine
§ Zhec's und Kafiee’s in Unwendung gefest 2 nimm
werden.  Soll diefes der Fall fevn, fo mug bige |

man den rveineren Jucferfioff ausd den Birnen, Hare

in Form eined Syrupe, abiufcheiden bemiibe berw
feyn; weldyed folgendermagen veranttaltet wird. bag ]

§. 276. Man befreiet die Birnen von fteus

ber qufern Sdhaale, fo wie von den Kernen: geroin
man gerreibt diefelben Hicrauf auf einem Reibe ?E’ffiu

eifen; vecbunnt den davon erhaltenen Brei mit garbe

ber Dalfte feined Umfanged von reinem Sluf Ithma

wafjer; und preffet ipn dang in einem Ieines Kucye
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nen Weutel unter ciner gerodhnlichen Preffe
gut aus.

§. 277. Dem gewonnenen Saft feft man
in einem Keffel fo viel gefchabte Keeide ju, daf
auf den Saft von jeder Mese Birnen 2 Loth ju
fiehen fommt; man vihre alicd wobl untereins
ander, und erhitt nun dad Gauge jum Sies
ben, in welchem man folched gegen 10 Sinuy
ten lang erhdlt, worauf das gange Fluivum
burdy ein, tiber einen vievectigen Nahmen auds
gefpannted, Stuck Flanell gegoffen wicd.

§ 278. Hierdurd) wird der Saft feiner
Sdnre beraubt, die gerodhnlich neben dem Jubs
ferfioff tn Den BDirnen enthalten gu fenpn pfegts
er bepalt aber mod) viele markige Theile bel
fich, von benen er getrennt werben mug.

§. 279. 3u bem Behuf feht man dem
entfaucrten Safte von ciner Mee Dirnen das
Weige von groei Eiern ju, vubhre alles falt dDas
mit wohl ufammen, und ertvdrmt nun dad
Gemenge wieder qum Sieden, Dag Ciweiff
nimmt alle marfige Stoffe in fid), madt fels
bige gerinnend, und der Saft nimmt cine weitts
Blare Befchaffenbeic an. Man gicft ibn nud
abermale ourch ein St Flanell, und fodye
bag Durdhgelaufene abermald bid jur Koufis
flenz cines gewdbulichen Sprups cin.  Mau
gewinnt von jeder Mefe Birnen ein halbed big
Drciviertel Pfund Syrup, der peligeld von
Sarbe, fo wie von einem reinen fuficn G
fhmact ift, und im Thee und Kaffe, fo wie 33
Rudyenwerf, zum Berfafen der Speifen 2. flat
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ped Juckerd Benut toerden fann. Sn obftreis
chen Gegendenr; wo man bdie Berliner TMese
Birnen Mmit 1 bid « Grofdyen begablt, fommt
biefer Sprup febr woblfetl ju fehen.

Smetfe Abtheilung.

Bereifung bed Sprupsd ausd Yepfeln.
(Nach Hervn Dubuc's Angabe,)

§. 280. Um den Bucfer Darausd gu ges
toinnen, der immer nur al8 ein liquider Rufs
fer, in Form Des Gprups erbalten wird, pflegt
Here Dubuc bdie Uepfel ju gerquet{hen, den
Gaft audzupreffen, tbn ju fldren, und den geo
flarten Saft eingudicken.

§. 281, Bu dem Behuf (et Herr Dus
buc auf 9 Duart Saft, 3 Duart frifche Milch,
riihre alle$ wobl unter einanbder, und [dft dasd
Ganje eine Stunde lang fieden; worauf bad
Kluibum mit bem Weifen von fechs Eiern ges
tlare, bag Klave durch ein Gemifd) von Sand
and Kreibe filtrive, und bei der gelindefien
Warme jum Sprup eingedicke mwird.

6. 282. Der guckerreid)e Sprup, den man
auf diefe 2Weife gewinnt, erhalt den Sucker mit
einer grofien IMenge Summi gemengt; baher
befist er einen fchleimichten gallertartigen Jue
fiand. Wird ein foldyer galertartiger Sprup
aber mit Alfohol digerivt, fo nimme biefer den
Jucferfioff daraud auf, und Ilafit ecine gume
michts (dhleimige Subftans gurid,

§. 233
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§+ 283 3m obern Seines Departes
ment exiftiven bereitd fechs bis adyt bebeus
fende Fabrifen von Cyrup aué Yepfeln und

‘rnen. Yuferdem verfertigen fich eine grofie
EIT?sml;l Privatperfonen felbft ihren Bebarf,

§. 284. Nch babe bemerft, daf wenn der
eljrizp aug Yepfeln und Birnen gut vers
f““fl’)ar fepn foll, Derfelbe Bei mittlerer Tempes
fatur eine Didhtigteit befigen mug, bdie nach
b}‘in Areometer fiir Salze und Sduren, 38
big 40 Grad betrdgt.

. 285. Jd) muf Gemerfen, Dag e8 [eid)t
ft, Dem Syrup diefe Dichigkeit yu geben, wen
Man nur mit 50 bi8 60 Duart operirt. Bei
4o bid 50 mal groferer Duantitdt, gelinge
dag qber meniger leicht; benn aller Borfidh¢
Shngeachtet, wirft dann die Warme gerfidrend
bnra“ﬁ perdnbert die Sugighert, und giebt dem
GEDrup einen brenglichen Geldhymack.

9. 286, Da ¢8 ferner fchtver und Fofts
ar ift, fich immer ded Cimeifed jum Kldren
%8 Saftes bedienen ju Fénnen, wenn man
ﬁ]?aﬁ'enl pon 1000 big 1200 Duart mit einem
Wal pearbeitet; fo wende i) an deffen Srele
%08 Minovdblut *) an, wie foldyed auch beim
S'ﬂ‘i‘meh.'tlm Qucfer gefdhiehet. Jwet EFISFel voll
:*F,’lut [eifteten mir Dicfelben Dienfte, wie dad
Beife pon einem &, man mug es aber mit feinem
Yerfachen BVolum Waffer verdiinnt, dem Safte
faf sufegen, nachdem e¢r gut filtrirt und vop
' Rreide befreit war: fonft ertheilt 8 ges
m“bnlid) dem Sprup cinen ubeln Sefdmack.

S
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*) Die & farung des Saftes mit Blug ift mmet feb jur He
unreinlich: die Gialle, welche dem Blute mmunfﬂ "

.
lich Lel faem "‘]' [1[lf {[ ibt audh betm &Epruy. _‘!,‘111 h?m a1
Bebiene mich sum Kldven der gefaucrten und A q.
tm..r.:-.lr-c'u. mildy, mit dem befien Erfola. fchaltes

: < | 8 bis
§. 287. Wenn der Spr ug Neypfeld
y. 287, nsenn ver ©Onrup aus Al Ie
d 4 P man ‘5

und aué Birnen gut gubereitet worden iff; fo
fann nran ihn nicht von einander unterfcherdet
St er gut verfertigt; fo muf er folgenbe (Gl
genfdhaften befigen.

1) €in Sefdf, dad 2 Pfund 4 Roth Bl
fer fafit, muf 84 foth CSyrup aufnebmens Bere
folglich verhdlt fidy feine fDic‘g;z;}m: ju e

” bes TBaffers, tie 15 ju 1. (N
2) Gein GefchmacE muf febr Bucf'cn".‘it'? §.

2 fepn; er mug fid) vollformmen in reinem IWalf bed ge
fer aufidfen, obne cinen Safs gu bilden, unl eilis

. Der -i‘-';!f1ﬂ"i;,;feit eine angenehme gelbe Farbt Rroetit
* erthetlen. im 9
3) €in Maaff Sorup mit acdhe SR aak Berfu

Mildy verdbinnt, muf eine Fliffigkeit von Held baren

gelber Farbe bilven, ohne bie IMilch g;:iuneﬂb gemit

ju madyen. entfch

4. €in Theil diefed Sprupd mit 5 THA Derbof

len Branntmwein gemengt, muf nach 2 ;*‘ﬁr%l“ meine

ben nur eine febr geringe Duantitit Schlei® in der

fallen laffen, Der burch ecin Filtrum leicht 0@ unb a

von gefchreden werden fann. buche

§. 288, Die Erfabrung bHat ¢8 beroiefen Lhels

dbaf diefer Ghrup qusd Obftarten, fowobl jurs ?::Diﬂt

Berfafien ded Branttoeing, der Liquenre u. (. W
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a2 audh in ber Haudhaltug jum Ginmad en,
jur Bereitung ber Kompotd u. . w., glet o
bem Rucferfprup benufe werben Fann.

§. 28g9. Aué 30 bid 32 Pfund Der ges
{dhalten Frichte, die man in 30 Duact Waffer
8 big 10 Stunden gelinde fochen lapr, gewinnt
man ‘5 bis 6 Pfund Syrup.

Cunfter Abfdhnitt.

Bereitung cines brauchbaren Syrups ane
‘PHaumen,

(tach der Ungabe des Hetrn Pr. Crome.)

. 200. €8 ift befannt, Daf Die Frudye
Deg gembhunlidyen Pflaymenbaums (Prunus do-
mestica,) bie fogenannte blane Pflaume ober
Qroetichfe, wiclen Fuckerfioff enthdlt.  Dereitd
im Herbfte (1810) madite i) einen fleinen
Berfuch, um aug diefen Fruchten einen brauds
baren Syrup, oder vielleicht felbft [ucker ju
gewinnen, und er gelang fo gut dag ih mich
entfchliof im Herbft 1811 mane Urbeit ju ivies
derbolen; Ddie Jefultate beffefben theilte ich
meinem Sreunde HermbEadt mit, welcher fie
in der Lirge in feinem Vuletin befannt madyte,
unb auch tch babeiprer fhon (in meinem Hands
buche ber Naturgefdichte fir Landwirthe 2.
Theils, 2. Band. pag. 692) bei Belegenbeit
Ded ﬁ}.‘ﬁﬁau‘.ntnbmnu@ erodbhnt. Ju gleicher Jeit
fand ich in den Offentlichen mlattern, baf audh
S 2
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