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Die (Slafur

jum llebeqietjen ber Korten unb £ ortentfyeite(obere $ fäcf>e
u. f. ro.), fott>ie audj jum Decfen einfacher unb jufamtnenge*
fester, fteinerer unb größerer 23acfroerfe befielt ben QaupU
beftanbtljeUen nad? aus ,3ucfer unb © äffer, ift an unb für
fid̂ farbtoö (tt)ei§) unb e$ tüirb, je nad; ber 65efcfymad$ridj-
tung, ober um bie äu&ere (Srfdjeinung ber ^ robucte burd) eine
2lbtued)feutng gefälliger ju geftalten, ber GHafur nebft entfbred)en*
beut 2lroma, audj bie baffenbe ftarbuna, gegeben. üftan unter-
fcfyeibet„gefönte" unb „falte" ®tafur*). Grrftere bient baut,
um ein rafd)e$ (Srftarren berfetben nad> bem lieber*
gießen unb £ rodnen $u erueten, unb tüirb angetr>enbet bei
Xafetauffäfcen, roo gtatte $ tacr/eu fyergeftetft tüerben, ober bei
(Segenftanbe, bie batb narf; ber ^ertigfteKung berbadt unb ber*
fcfyidt roerben fotten. 3m Slflgemctnen aber n>irb

Kalte (Blafur

angeroenbet. (§8 mirb feiner £ uder 31t©taub geftbjjen unb ab*
gefiebt; ber abgefiebte$ uder tofrb abermals bttrrf) ein feljr
bidjteS©etoebe gefiebt unb man erfyatt auf biefe Ärt feiertet
^3robuct; e$ roirb bann ber im (Siebe bleibenbe, ettna« gröbere
3ucferftaub jum SBerrüljren in Xeige unb Staffen, ber feine
bagegen utr (Stafur bertoenbet.

ftür gett>erblidj>en betrieb ift eS bon l >ortl)eit, 3uder*
mittlen anuttbenben, in tt>etdj>e berfduebene<Siebe eingefefct
toerben tonnen, um gleichzeitig bei ber nun eittmat in B̂ewegung

*) (Sonfewgtafur, aud) ,,Gtä" genannt.
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gefegten2)2afĉtne fein unb minber fein ben 3ucfer abjufieben,
toie e$ bem 23ebarfe einer Sacfftube enfbricfyt.

Seim Kleinbetriebe, foioie auĉ in ber Kiicfye, ift fotgenber
Vorgang in SIntoenbung: Der £ ucfer tohrb, nadjbem er ge*
ftoßen toorben, in ein£)ral)tfieb gefcfyüttet, toelcfyeS ein ®emebe
oen ungefähr 2 üflittimeter Entfernung fyat, unb bur cfygefiebt-
$)a8 £>nrd>gefiebte mirb hierauf burcfy ein anbere« Sieb mit
ettoaö engerem®etoebe gefiebt nnb eö bleibt ein grobferniger
^uefer in bem «Siebe jurücf; ber burdj baS Sieb gegangene
3ucfer toirb abermals, unb jmar burefy ein etwa« engeres
®en>ebe gefiebt, unb man erfyätt als 9fricfftanb einen etwa«
feiner gefeinten 3ucfer, iuetĉev fo une baS erfte gröberê robuet
als fogenannter„^ agetjuefer" jum (Sinftreuen ber Sacfroerfe
tertoenbet mirb. $)aS Slbfieben toirb bann noeb burd) feinere
®en)ebe fortgefefct unb man erfyält nad) ber $)id(>tigfeit ber
•Siebe ein ,3utfermefyl3UI" Bereitung ber Staffen unb £ eige
unb feines 3ucfermefyl ]u ©lafuren.

2Bie fcfyen ermähnt, beftêt „Qonferoeglafur" au« feinem
3u (fermeljt unb Saffer, um aber jur Bereitung einer (Slafur
ben müfyfam erzeugten StaubjU(fer $u jparen, mirb anftatt
äßaffer eine ,3ucierlöfung bertoenbet $>iefe biebtere glüfjigfeit
oerfcfylingt toeniger Staubuicfer unb eS bübet fid? aud? baburdj
beim£ rocfnen ber mit fetter ©lafur überzogenen®egenftänbe
an ber Cberflacfye ber fd)ime, fo fefyr beliebte®lan$, ben eine
mit SBaffer angerührte©lafur toeit weniger aufjwoeifenb> t.
2luc&; trägt $ur ©Übung beS ertueümten®lan$eS feljr oiel bei,
wenn ber ©tafur (iitronenfaft beigemengt toirb, unb um ber
©tafur aud? einen©efcfymacf$u geben, ttürb bie auf ein <Stücf
3ucfer abgeriebene(Sitronenfcfyale toieber abgefcfyabt unb ent*
tt>eber mit einem ÜKeffer fein gebrüeft ober aufgelöst unter bie

(9lafur gemengt unb mau erhält fo

Die Citronertglafur.

Sluf ä^ultĉ e Slrt toirb aueb.
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Die (Drangenglafur
bereitet, inbem man ben@aft oon Orangen unb bie auf guefer
abgeriebene«Schate berfelben in bie ®Iafur forgfättig oermengt,
b. f). enttoeber burd) £öfung ober ,3erbrücfen t>k feine 3 e*s
Teilung ermöglicht.

£rbbeer̂ unb tymbeerglajur
toirb erjeugt, intern man nebft ßitronenfaft ober aufgelöster
(Sitronenfäure noä) fo oiel burefy ein <Sieb paffirte^rucfytmaffe
ber genannten(Gattungen ber ©fafur jufê t unb forgfättig oer^
mengt, bis biefe einen intenfioen unb toofyl ausgekrochenen©e*
fd)macf angenommen tjat. ßbenfo toirb oorgegangen um:

2lnanasglafur
fyerjuftetten. (S§ toirb nebft bem jum ooflftänbigen Stromattfiren
ber ®Iafur nötige «safte oon StnanaS aud) aufgetöfte(iitronen-
fäure ber ®tafur betgemengt. 3n

2Tlarasquinogla |'ur
toirb SOiaraSqninotiqiteur, in

Purtfdjglafur.
(Sitronenfäure unb 9?um, Straf ober 3̂unfd)*(5ffen$,

Kirfcfyenglafur
mit ßirfd?toaffer,

Hofenglafur
mit 9fofentoaffer,
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©rangenblfttfjenglafur
mit DrangenMütl?en» affer aromatifirt,

Deilcfyen^ unb 3 ^5minglafuren
mit 33ei(cfyeiu ober 3a8mineffen$, bie fäuflia) 311 fyaben ift (bei
£)roguiften). 3n Satten aber, » 0 berartige Gffen̂en nicfyt$u
befommen finb, fann mau biefe auf fotgenbe$xt beretten:
ftrifcfygefcftücfte Sßeitĉen* ober 3a8minbtütfyen»erben iu ein
gtäfcfydjen gefüllt, mit einem ©tabuen bidj>t aneinanber ge-
gebrüeft, bi« ber töaum ausgefüllt erfĉemt. hierauf wirb feinfter
SBeingeift über bie Stützen gegoffen, fo ba§ fie mit bemfetben
bebeeft finb unb laßt fie bei getinber 3immer» ärme einige£ age
fielen. Der SUfoljol jiefyt bie aromatifd)en 23eftanbtfyeite au8
ben Stützen unb man erhält fo eine ßffen$ }um Stromatifiren.

$)urdj DeftUation fann audj 23eitcfyen*, 3a§min̂ ober
9?ofen» affer gewonnen» erben. @eitbem aber £)eftitate fäuftidj
ju l)aben finb, ift auefy bie Deflation in Gonbitoreien abge*
femmeu.

(Sin äljnticfyeS$)eftitat » irb oon Himbeeren, ßrbbeeren,
3oljanni«beeren, üftariflen, $ftrfiä)en eräugt unb » erben fneju
bie Stfücfftänbe beim $)urcfybaffiren biefer grüßte burefy@tebe,
mie bie8 bei ber Vorbereitung ttl iUiarmetabe gefcfyieljt, oer*
»enbet. (23on biefeu Vorgängen fott im britten 23anbe biefeS
SBerfe« bie 9*ebe fein.)

Diefe ermähnten£ >eftitate, bie an unb für fiä) » ie Söffet
farbtoö finb, » erben ebenfalls 3U©tafuren, Confecten unb Creme
ba oer» enbet, » 0 eine Färbung berfetben auSgefcfytoffen bleibt.

©e» öfynlicb, » erben bie ©tafuren gefärbt unb man giebt
benfelbeu eine bem betgegebenen 2lroma oaffenbe garbe; fo
»irb ?tnana«glafur » ei§, (Sitronengtafur getb, Crangenglafur
orangengelb, $ imbeer* unb erbbeergtafur rotfy, ^ efengtafur
rofa, Veilchen fetbftoerftänbticb; oiotett, 3aSmingfafur» eifj ober
blau gefärbt.
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Kaffeeglafitr
wirb bereitet, inbem man eine ftarfe ®affee=(§ffen$ einmengt
3Mefen?irb auf fotgenbe Slrt fyergeftettt: '/4 £tter Saffer wirb
in einer mit einem gut fchliefjenbeu Decfet t-erfehenen Pfanne
jum lochen gebraut; fobatb ba£ Gaffer ftebet, wirb bie Pfanne
t-om geuer fo ruett abgenommen, um baß Saßen be« SÖaffer«
ju oerminbern. 3n biefeö fechenbe SBaffer werben 2 ober
3 $)efa fein gemahlener fiaffcc gefcfnittet, fofort mit bem
£)ecfet gefd;(of[en tom freuet entfernt unb an einem Orte
auf bcr Ofenptatte ftet;en getaffett, biß ber Kaffee fidh gefefet
hat, hierauf abgefeilt unb wenn biefe Sffettj noch nicht ftarf
genug ift, mit bem 5tbfube unb einer 3ugabel>on Kaffee biefelbe
fhrocebm wieberhott. Um ber ©(afttr eine fd̂öne braune ftarbe
ju geben, wirb mit gebranntem 3ucfer nachgefärbt.

Sei bem heutigen ©tanbpunfte ber garbentechnif unb
3nbuftrie finb aüe erwähnten Farben fäuflich ju h^ben, unb
jwar fotehe, bie ohne 33eforgniB, „ba§ fie ber ®efunbheit
fchablich werben tonnen", anjuirenben finb. 3n einem großen
ZtyiU öruropa'ä befteht bie Crbnung, ba§ ^arbenfabrifanten
unb garbenhanbter für bie Unfchäbttchfeit haften. 3n Oefter*
reich finb 5X̂eerfaiben verboten, in 3)eutfchlanb finb fie ba*
gegen erlaubt, wenn bie Unfchäbtichfeit berfetben nachgewiefen
werben ift. dagegen ift bie 2lnwenbung ber tSocheniüefarbe,
ein ^ robuet au* $3annm\in$en, $ur Stnwenbung für ©enufc
mittet in Cefterreich Wieberum freigegeben.

Die Bereitung ber unfehäblichen Ottf&en für ,3wecfe ber
(Sonbitorei folt im britten 33anbe biefe« Serfe« $ur Sprache
fommen.

Um eine ©tafur fchön weife ^er̂ uftcltenf wirb etwa«
(Siweife ober ßiweijjgtafur(b. i. (Siweif? mit 3ucfer vermengt)
in biefelbe miteingerührt. Sluch burch eine üflefferfpifcefyaav-
puber anftatt öiweij? wirb bei einer OMafur ein fchimeä 3Bei§
erjielt. 3eboch ift ba« ©tauen mit Ultramarin m fcermetben,
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tdeil tiefe garbe mit feiner Säure ftch berträgt unb mit einer
feigen in SBerbinbuna, gebraut, eine äerfefcung berfelben bewirft,
wobei ein Schwefel* ober Schwefelfohlenftoffgeruch fid) entwicfelt,
welcher baS 2lrema ber ©lafur bei bem geringften3 ufa<? biefeS
AarbftoffeS beeinträchtigt.

ÄUfi bemfetben©runbe ift ber in ben 3 u^ 'fa^"i^n mit
Ultramarin gebläute 3ucfer für ä ^ eefe ber CEonbitorei nicht
51t empfehlen unb hat nun $ eifpiel eine£imonabe, mit Ultra*
marin gebläutemQudtx oerfüßt, einen unangenehmen®erucb,
aufmweifen.

3e feiner ba$ ju einer ©lafur oerwenbeteQudexmefy,
befto jartet wirb auch bie barauS bereitete©lafur auffallen.
Um aber bie 3 art^ê nD$ weiter gu berfeinern, wirb in
SonbitoreienJ-cntanbmaffe, beren Herstellung im gereerblichen
betriebe im weiteren Verlaufe biefeS 2öerfe$ befprochen werben
folt, jugefêt. £)ie ftontanbmaffe, roeld̂e nur mit einem großen
Äüfmanbe oon flörperfraft h^ uft̂ n möglich ift fann aber
baburch erfetjt werben, baß einer ®lafur etwa« meißer, bief*
flüffiger ftartoffelfbrub beigemengt wirb.

Dantlleglafur
tobet im Allgemeinen entfbrecbenb blaß, roth unb auf folgenbe
2lrt bereitet: Vanille wirb in flehte Stücfchen gefchnitten unb
mit 3u ^ ftü(feu mfammen fein geftoßen unb abgefiebt. £ >a8
im Siebe 3urücfgebltebene wirb wieber mit einem Stüde 3ucfer
jerftofjen unb abgefiebt. $ iefe ^ rocebur wirb fo tauge fort*
gefegt, bi* bie gange 23anille mit bem 3 U(*er jerfleinert unb
a6gefie(t ift. (56 ift aber oortheilhaft für bie weitere Slnmen*
bung, baß jebeSmat ba8 gleiche Quantum Vanille mit ber
gleichen3)ienge 3ucfer oermifcht wirb: 3. 23. auf 2—3 £)efa
Vanille jebeSmal1 £ ilo $udtx, um bei einer Slnwenbung
biefeS i *anille *3ucferS bei gleicher üöcenge gleich ftarfe«
Slroma herborjubringen.

3ur Bereitung ber „Vanille *©tafur " wirb 3ucfer*
(öfintg(Väutermcfer) mit etwa« Äartoffelfbrup oermengt unb
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fo toter,,&tavib$adtx" eingerührt, bi« bie ŵeclentf&rechenbe
ßonftftenj berfetfeen hergefteflt ift. 33eim Grinrühren be$ £ \xtitT$
wirb t?on bem erwähnten 23anifleutcfer fo ütet jugefefct*), bi«
ba8 Stroma ein botlfommen ausgekrochene« geworben tft.

Cfyocolabeglafur. (**f Altern Söege.)
3n eine wie bit fdjon bef&rochene angerührte SBanitte-

gtafur wirb fo oiet aufgelöste(Sacaomaffe eingemengt, bis bie*
fetbe bie gehmnfcfyte bunfetbraune ftarbe erlangt Ijat. 3 Ucu,cr
(Gtafur üon ungefähr1 Mo £udex bürfte */4 &ilo Gacao*
ntaffe nötljig fein. 3Mefe wirb auf einem£ eüer ober auf einer
baut geeigneten«Schüffei flein jertheitt, in ber Ofenwarme
erweicht unb in Keinen Partien, anfangs töffelweife, wirb eine
3ucferlöfung jugefêt unb forgfättig im »armen 3uftanbe tjer-
mengt. £>amit biefe(Sacaomaffe nicht bröcflig ober grieStig
werbe, ift e8 bortr)eilhaft, auch bie 3 u^crtöfunS iUDor 3 U
erwärmen. £)ie fo hergefteHte ISacaotefung wirb in bie bereit«
angerührte, mit Sßanifle aromatifirte®Iafur eingerührt.

$>ie fertige Gtafur wirb in einem 9D?etaflgefchirre auf
gelinbem fteuer bei fortwährenbem Umrühren erwärmt, unb
wenn bie SDcaffe bünnftüffig geworben ift, wirb fo »iel feiner
©taubjurfer eingemengt, biö eine folche Confiftenj erreicht tft,
bie jum „Ueberjiehen" geeignet erfdheint.

<5efod?te Cfyocolafceglafur.
V4 Äito (Sacaomaffe wirb jerfteinert unb mit 1 ?iter

SBaffer bei fortgefefctem„Umrühren" auf geünbem geuer in
einem Reffet fo lange öerfĉ t, bis bie (Sacaomaffe aufgelöft
unb öermengt ift. £ ieju wirb 1 $ilo 3U(*er m @tücfen ge*
geben unb fo lange auf bem Detter bei ftetem Umrühren ge-
laffen, bie ber £udex »oflftänbig aufgelöft unb jum flogen
gebracht ift hierauf lägt man bie tföfung burch ein<Sieb, um

*) 3n mandjtn gäfleu audj guter 55onitIe'?tqufut.
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etwaige unaufgetöfte©türfctyen@acao jurücfjuhatten ober bie*
feCben burd? ba« ©ieb 3U bvücfen unb bann mit ber gefönten
Vcjimg ju vermengen.

Sefanntlich befielt bie ßacaomaffe au« @tärfe*2Ubumin
(ßfeber) unb einem faft 50% gfeicfyfommenben©ehalte an
gett (Sacaobutter), melche« in ben toerfĉiebenen©orten ber
(Sacaobohnen aud> toerfchieben enthalten ift. (5« ift bâ er bei
ber Bereitung einer (5b> co(abeg(afur ratsam , bie gu toertoen-
benbe(üacaoforte erproben. üftan läßt nämtid) bie fcfyon ge=
föchte Söfung fcollftänbig erfalten. 3ft ein Ueberfd)ufj an gett
t-orhanben, fo geigt fid) an ber Oberfläche bie erftarrte(Sacao*
butter. 3n biefem gaüe ift ein fcerhättnifjmäfjig toetterer 3ufafc
an 3 U(*er nothmenbig, bamit bie fertige ßljocolabegtafnr an
ben bamit überzogenen©egenftänben teid)ter troemen fann.

3um „Ueberjiehen" toirb bie ßacaotöfung biö jum „ftarfen
gaben" gefocht, b. i. bi« bie gefönte ßöfung fo meit einge-
bampft ift, ba§ biefelbe jmifchen ben gingern fid) ftebrig ju
einem „gaben" jiefjt. hierauf 00m geuer abgenommen unb
mit bem Jpolgtbffet an ber ©eitenmanb be« Äeffet« gerieben,
ba« (Geriebene mit ber 2Kaffe vermengt, tiefes £ abliren unb
Vermengen fo lange fortgefefct, bis bie 9flaffe genug bitffhtfjig
geworben ift unb eine £ aut fich gebilbet §at, toobei immer
bie ©tärfe ber „gabenprobe" unb ba« richtige„£ abtiren" ber
®lafur majjgebenb ift. (§« merben Heine Söacfmerfe in bie®Iafur
eingetaucht, mit einer ®abel au« berfetben herausgehoben unb
auf ein glatte« 2Med) gefteüt, fobann in einem getinbe
ermannten Ofen bei offener Ofentür abgetroefnet, b. h- fo
lange am Ofen-gelaffen, bi«bie®tafur ein§ äutchen befommen hat.
Um eine Korten ju „übersehen" mirb über biefetbe bie(SHafur ge*
goffen unb mit einem Keffer glatt unb gleichmäßig überftrid;en.

Kalte CtjOCOlabeglafur . (dritte « Verfahren.)

3n einen Keinen Reffet ober in eine tiefe Pfanne mirb
V4 #ifo Hein jertheitte ßacaomaffe gegeben unb an einem

Dtr » Itntr Gonbitor. IL 17
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mannen die auf ber Cfenplatte erwärmt unb erweist.
(C>acaemaffe fcfymi^t bei 50 bis 60 ®rab fteaumur, b. i. alfo
unter ber ©iebefyifee. £)öljere T̂emperatur beeinträchtiget bie
Cualität, b. Ij. fie oerbrennt.) 3n bie erweichte unb gefcfyme^cne
ßacaemaffe wirb in Keinen Partien 3 ucfer ^1 un3 tei f0«*
wäfyrenbem Umrür/ren jugefefct unb fergfättig im warmen 3u*
ftanbe vermengt. 3ft bie -Dfaffe glatt, b. i. ofme bröefetia,
geworbenm fein, oerrüb/rt, fo wirb in biefelbe1 $ i(o feiner
Staubutcfer unb necb, fo tnet 3 "^ ^^ fung nacb. unb nacb in
flehten Partien nigefêt unb üerriitjrt, biß bie (ionfiftenj unb
$arbe ber ®(afur erreicht ift. Seim ©ebrancfye, b. i. wenn
bamit überjegeu werben fott, roivb bie ©tafur in ber Pfanne
ober in beut Steffel auf getinbe« Reiter gebracht, bei ftetent
Umrühren fo tauge erwärmt, biß biefelbe etwas mefyr als tau*
warm geworben. £)ie ®lafur wirb babei etwas flüfjiger unb
eS wirb bann, naebbem biefelbe bie richtige Temperatur er*
reicht fyat, Dorn geuer abgenommen unb fo t>iet ©taubuufer
zugegeben unb vermengt(nacf/geriibjt), bis aueb. bie mm lieber*
jiefjen richtige(Sonfiftettj erreicht worben ift.

3um Strcmattfireu ber (ifwcotabeglafur wirb 33anitte*
mefer berfelben mgefefct.
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