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524 Bierunddreipigjter Abjdhnitt. Tad Lautern und Kochen ved Fuclers,

Sdyaum gejchlagenes Cuwei nad)y und nach Hinein, nehme aber
pagwifchen den unveinen Schaum vom fodjenden Sucker mit einem
Schaumlbffel ab.  Mltere wunreine Suckervefte Fonmen auf diefe
Weife wieder hell und braudhbar gemacht werben.

Hbteiluug,
Tie Juthergrade.

1633a. Die Juderwage. WS jehr nilich evweift fich die
jogenannte Sucterwage, die zu dem billigen Preife von ungefdabr
ar. 1.50 fauflih ift.*) Sie ift ein tleined Jnjtvument, beftehend
aus einem mit einer Bifferifala verfehenen Glasvohrchen, weldhes
unten in eine bejdhwerte Kugel endigt.

Die Juckerwage, die voverit nicht angewdrmt ju werden braudt
wird in den fochenden Jucfer oder in ein mit folchem qefiilltes
eylindrifches Gefdf gejtellt und finft nun entjprechend bder Ber
dicfung ober Kongentration der Juckerl6jung tief oder wenigex tief ein.

an flaves Wajfer eingefest witd 3. B. die Suctermage bis 3u
vem ju oberft {ich Defindlichen O ecinfinfen. Je mehr Sucer nun
in beigem Wajjer aufgeldft wird, um jo viel wird 3 fpesifijeh
jchwerer und 1witd Ddementjprechend die Jucderwage in bdie Hibe
jteigen, jo bap die mit der Oberfldche des Syrups forrejpondierende
Uinie den ©rad der Verdictung ded Syrups anzeigen wird.

LWerden 3. B. 750 Gr. Jucker mit 1 Liter heifemn Wafjer ftart aujqe
focht, Jo wird der Syruy, []m) gewogen, an der Jucfermwage 22° wiegen.
1 Liter heifies Wajfer mit 11/4 Kilogr. Buder ftart anfgetodt, wird heif ’\‘m.qu[ 1,10,

1634. L. Grad. Breitiauf oder Geleeprobe, ird obiger
Syrup nod) wdhrend einiger Jeit auf jtarfem Feuer in einer mdglichit
bretten Miefjingpfanne iweiter gefocht, indem der Schaum mit der
Sdyaumtelle abgenommen wird, jo wird er jum jogenannten Breit
lauf eingefocht fein, und bheif gewogen, an der Sucerwage 32
wiegen. Den BVreitlauf evfennt man auch davan, daf wenn man
mit dem Schaumlbfiel den Sucfer aufyieht, jich mehreve neben ein-
ander jtehende Tropfen an demfelben bilden und in einem einzigen,
fich sujpibenden, abfliefen. Soll von ivgend einer Frudht Gelee
beveitet mwerden, o miiffen von 32° an die Geleeproben gemach
werden, d. h. wird ein Tropfen ded Dheiffen Syrups auf einen
Teller gejehiittet, fo foll derfelbe nach fuvier Jeit geftehen. It
der Fruchtiprup zum Geleeqrad eingefocht, jo jollen feine najjen
Slecten auj der Riictfeite eines dicten Fliefpapiers entjtehen, nad-
Dem man elmqv Tvopfen auf dadjelbe Hat fallen lafjen.

St J.*d!n[ fauflich bei Schenchzer & EComp., Petersgraben.
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Bievunddreipigfter UbJchnitt. Das Lautern und Kochen bes Fuders.

Quitten, die fehr viel Gallectitoff enthalten, exgeben ber 31—32°,
wenn vidhtia ubereitet, jchon einen pradytigen, jteifen Gelee, jiehe
Rezept Mr. 1725.%)

wFrudtiprup jollten, heiy gewogen, tmmer mindejtend 28 bis
300 an der Sucterwage wiegen, da fie jonjt leidht in Gdhrung
itbergeben.

Grialtet wird der Jucerjyrup 3—4 Grad mebhr wiegen, da
er fich durcdh dad Wustiihlen verdickt.

1635. IL. Grad. Jum Fademw. Fingt dann der Juder
inbem man ibn weiter fochen [ait, an Fu jtetgen (perlen), jo tauche
man fehnell den Seigefinger Hinein und verjuche, ihn ein wenig an
pen Daumen andritctend und lodziehend, einen Faden Fu jpinnen;
it devielbe nur jdhwach, jo daf ev bricht, jo ift er jum jdhmwadyen
Taben, ift er jedodh ydbe, fo ift ex sum jtarfen Faden gl‘todh,
yucterwage 35—37"

IWerden 3 DL Wajjer mit 1 Kilogr. Jucker flart aufgelodht,

ift der Bucer zum Fadben gefocht und wird der Syrup an der
Aucferwage 35—37° wiegen.

Bactwerl mit dem Grfteven anaejtrichen, Dbleibt glanzend, mit

dem Leteren dagegen wird ed weik.

1636. XIL. Grad. Jum Fhg, NVan fode den Jucer
fort, tauche eine ®abel hinetn und blaje in den abjliefenden Juder,
flieat ex,' indem er fidh) von der Gabel abldft, davon, Jo tft er zum
\lu q gefocht und wird fogleic) vevwendet. Jucerwage 39° Bon
hier an fann Dder Syrup mit der Bucderwage nicht mehr genau
qemogen Imweret.

1637. IV. Grad. Jur BValle, Nacdhdem der Juder den
&lug evveicht bhat, foche man ihn etwad mweiter, tauche dann den
Jeigefinger juerft in beveit geftelltes falted Wajfer, dann in den
Sucfer und joaleich wieder in dad Waffer und verjuche davin mit
Daunten und Seigefinger ein Kitgelcdhen ju drehen. Gelingt dies,
jo ift er aur Balle gefocht.

1638. V. Grad. Jum Brud). Nan lajje den Juder
nod) ein wenig fochen, tauche dann den Jeigefinger in beveit ge-
itellted falted Waffer, dann in den Fochenden Jucfer und jo

*) Weim Ginmachen von Friichten und Veeven in Jucker ijt es fehr
s empfehlen, 1090 Glytofenzucter (in Bajel erhaltlich bei Hevyn Senglet,
®erbergajie) s vevivenden, da das Kryjtallifieven der Conjituven, Mavme
labe, ®elee und Sidfte auf diefe Weife vermieden wird.
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526  WVievunovoveipigiter Abjchnitt. Das Lautern und Kochen des Juckers,

gleich wieder in dad Waijfer, tndem man den Finger fritmmt; [(dft
jich der Jucter wie ein Glashiitchen vom Finger abziehen, und ift
er im Vrechen {prode, fo ift er 3um Brud) gefodhf. LBt ev fich
jedoch) mur biegen, jo foche man ihn noch einige Sefunden und
mache nocdhymals die Probe.

Sucer 3um BVruch gefodht wird 3u Tabletten vevwendet.

1639. VI. Grad. Savamelle (verbrannter Fuder).
Lapt man mun den Jucter noch weiter fochen, {o wird er immer
ounfler braun und entziindet fich, fobald er jchwary ift und jtact
vaud)t. Ghe dies gefchieht, jchiitte man ihn {chnell aus, pulverijieve
thnt und gebrauche thn ald8 Gjfeny zum Farben von Kaffee, obder
man giefe Waffer davan und fodhe ihn l(ingeve Jeit, pajjieve ibn,
fitlle ibn in eine Flajche und beniie ibhn zum Fdvben von zu Hell
ausjehenven Tabletten, braunen Saucen, Bratenjus ober ju Suppen.

Einige Tvopfen Kavamelle favben fehr ftarf ofne zu fritben
und geben weder fiifen noch bittern BVeigefchmact.

—— W ——

Finfunddreiiafer EL6[duitt.

Tabletten.

1640. Pfeffermiingtabletten. Man feuchte weifen, fein
gefiebten Jucter mit faltem Wafjjer zu einem fejten Brei an,
nebhme davon 1 oder 2 ERloffel voll in ein Paijtillenpfdnnchen
(tletnes, fupfernes ‘Pianncdhen mit jugefpibtem Schnabel), febe o3
auf bad Feuer und vithre davin big e8 focht: jollte die Sucfermajje
dann zu flitfjig geworden jein, fo vithre man nod) einen GHlHfel
voll geftofenen Hucfer darein und giefe fleine Tropfen davon
auf glattes Weifi- oder Kupferblech.

Die Tabletten werden am gleichmaBigften, wenn man jeden
Tropfen mit einer Stricnadel abftveicht. Wenn bdas Pfannchen
feer ift, fitlle man wieder neue Mafje hinein, bid alled aufgebraucht
ift. Die Pfeffermiingeffeny fann man entweder in den fochenbden
Bret vithven, ober man [afje die Tabletten auj dem Bled) ecalten
und auf einem Haarjieb vdllig tvocnen, fiille davon in ein Glas
mit qutjchliefendem Decfel, trdufle einige Tropfen E{feny daviibex
und viittle fie vecht duvcheinander. Der Gefdhmact teilt fich dann
allem mit und braucht man auf diefe Weife mweniger Gijens, weil
diefelbe beim Auffochen an Stdvfe verliet,
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