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Die Glajur

jum Ueberziehen der Tovten und Tovtentheile (obeve Flidpe
u §. w.), fowie aud jum Deden ecinfacher und ujammenge-
fester, fleinerer 1md grisferer Vadwerfe bejteht den Haupt-
bejtandtheilen nach aud Juder und Wajfer, ijt an und fitr
fidh farblod (weif) und e8 wird, je nad) der Gejdmadsric-
tung, ober um bdie dufere Cricheimmg ber Probucte duvdh eine
Abwedhjelung gefalliger au geftalten, der Glajur nebjt entjprechen-
pem Avoma, auch bie pajjende Fdrbung gegeben. Wdan unter-
joheidet ,gefochte” unmd | falte” @lajur®). Grjteve bient daju,
um ein rvajdhes Grjtarven berjelben mnacd) bdem 1leber-
sieben und Trodfnen ju evjielen, und wird angewenbdet bei
Tafelaufiiten, wo glatte Flichen hergejtellt werden, ober bei
®egenitinde, die bald nadh ber Fertigjtellung verpadt und ver:
johictt werben follen. Im Allgemeinen aber wird

Kalte Glajur

angewendet. €8 wird feiner Suder 3u Staub gejtofen und ab-
gefiebt ; ber abgefiebte Buder wird abermald durd) ein fehr
bidhted Gewebe gefiebt und man erhilt auf diefe Art jweierlei
Probuct ; eé wird bann ber im Siebe bleibenve, etwasd gribere
Buderftaub jum Bevrithren in Teige und Dafjen, der feine
bagegen jur Glajur verwenbet.

Fiir gewerblichen Betrieh ift es wvon Bovtheil, Buder-
mithlen anzuwenbden, in welde verjdhievene Siebe eingejetit
werben fommen, um gleichzeitig bei der mun einmal in Bewegung

*) Qonferveglajur, aud) ,Gis” genannt.
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gejeten Majdhine fein und minber fein den Buder abjuficben,
vie 8 bem Bebarfe einer Vadijtube enjpricht.

DBeim Kleinbetricbe, fowie aud) in ber Kiidhe, ijt folgenver
Borgang in Amvendbung: Der Buder wird, naddem er ge:
ftoflen worden, in ein Drahtiied gejchiittet, welches ein ®emebe
von ungefihr 2 Willimeter Entfermung hat, unbd bur dygefiebt-
Das Durchgefiebte wird hievauf burd) ein anbered Sieb mit
etvas engevem Gewebe gefiebt und e§ bleibt ein grobfdrniger
Buder in bem Siebe guviid; ber durd) bad Sieb gegangene
Buder wird abermals, und jwar durd ein etwad engered
Gewebe gejiebt, und man erhilt als Riidjtand einen  etwasd
feiner gefdrnten Buder, weldyer jo wie bas erjte gribere Pro duct
als fogenamnter ,Hagelucer” zum Cinjtvenen bev Badwerfe
verivenbet wird. Das Abjicben wird bann nod) duvch feinere
®ewebe fortgefest und man erhilt nach ver Didptigleit der
Gicbe ein Budermehl jur Bereitung bder Majjen und Teige
und feined Budermehl 3u Glajuven.

Wie fhon erwdhnt, bejteht ,Gonjerveglajur” aud feinem
Budermehl und Wafjer, um aber uv Bereitung einer Glajur
pen miihjam erzengten Staubjuder 3u jpaven, wirdb anjtatt
Waffer eine Buderldjung verwenbet. Dieje dichtere FlitRigleit
verfdhlingt weniger Staubzuder und es bilvet fich audh baduvd
Peim Trocnen ber mit foldher Glajur iiberzogenen ®egenijtiinbe
an ber Oberfliche ber fchime, fo fehr beliebte ®lan;, den eine
mit Wajjer angevithrte Glajur 1weit weniger aufjuweifen Hat.
Audh trigt juv Bilbung bes eviodbuten Glanged fehr viel bei,
wenn der Glajur Gitvonenjaft beigemengt wird, und um bder
®lajur aud) einen Gejchmad u geben, wird die auf ein Stiid
Buder abgeviebene Gitvonenjchale wieder abgefchabt und ent:
weber mit einem Meffer fein gedritdt ober aufgeldjt unter bie
®lafur gemengt und man erhilt fo

Die Citronenglajur.

Auf dhuliche At wivd audy
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Die Orangenglajur

bereitet, inbem man den Saft von Orangen undb die auf Suder
abgeriebene Sdhale berjelben in bie Glajur forgfiltiy vermengt,
b. b. entweber burd) Lijung ober Berbriiden bie feine Ber-
theilung ermiglicht.

Erdbeer= und Himbeerglajur

wird erjeugt, indem man nebjt Citronenjaft ober anufgeldfter
Citronenjinre nod) jo viel durd) ein Sieb paffirte Frudytmafje
ber genannten Gattungen der Glajur jufetit und jorgfilti ver-
mengt, bi§ biefe einen intenjiven und wohl audgejprodenen Ge-
jhmad angenommen hat. Ebenjo wird vorgegangen um:

Ananasglajur

herzujtellen. €8 wird nebjt dem zum volljtindigen Arvomatifiven
ber Glajur nithige Safte von Ananad audh) aufgeldfte Citronen-
jiure der Glajur beigemengt. 3n

Marasquinoglafur

wird Marasquineliquenr, in

Punjchglajur.
Gitvonenjdure und Rum, Avaf odber Punjch-Eifen;,
Kirjchenglafur
mit RKirfdwaifer,
Rofenglajur

mit Rofenwaifer,
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Orangenbliithenglajur

mit Ovangenbliithenwaffer avematifirt,

Deilchen= und Jasminglajuren

mit Beildpen- ober Jasmineffens, die fauflich 3u haben ijt (bei
Droguijten). In Fdllen aber, wo berartige Gfjenzen nidht ju
befommen find, fanm man bdieje auj folgende Avt beveiten :
Trifdhgepfliidte Beildhen- ober Jadminbliithen werden in ein
Slajdydhen gefiillt, mit einem Stibdyen bdidht aneinamber ge-
gebriict, bis ber Raum audgefiillt evjcdheint. Hievauf wird feinjter
Weingeift iiber die Bliithen gegofjen, jo daf fie mit dbemjelben
bebedt finb und (Gt fie bet gelinber Bimmerwdrme einige Tage
fteben. Der Alfohol jieht die avomatijhen Bejtandiheile ausd
pen Bliithen und man erhilt jo eine Gijeny jum Avomatifiven.

Durd) Dejtilation fann aud) Veilden-, IJadmin- ober
Rofenmwaijfer getwonnen werben. Seitbem aber Dejtilate fiuflicy
st Baben find, ijt audy bdie Dejtilation in Conbitoveien abge-
fommen.

Gin dbnliched Dejtilat wird vron PHimbeeven, Erbbeeren,
Johannigbeeren, Mavillen, Pfivfichen erzengt und werben hiezu
bie Riidjtinde beim Durdypafjiven diefer Friichte durc) Siebe,
wie bied bei der Vorbereitung ju Marmeladbe gejchieht, ver-
wenvet. (Bon bdiefen BVorgingen foll im britten Bande bdiejes
Werfed bie Nebe fein.)

Dieje ermihnten Dejtilate, die an und fitr fich wie Wajfer
farblos find, werdben ebenfalld ju Glajuren, Confecten und Créme
ba berwenbet, wo eine Fdrbung derfelben audgejchlojjen bleibt.

®ewdhnlich werben die Glajuren gefirbt und man giebt
benjelben eine bem Deigegebenen Avoma paffende Favbe; fo
wird Ananadglajur weif, Citronenglajur geld, Orvangenglajur
ovangengelb, Himbeer- und Crdbeerglajur voth, Rofenglajur
roja, Beilchen felbjtverftindlich violett, Jasdminglajur weiff ober
blan gefdrbt.
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Kaffeeglajur

wird beveitet, indbem man eine fjtarfe Kaffee-Gfjen; einmengt
Diefe wird auf folgenve Art Hergejtellt: !/, Liter Wajfer wird
in einer mit einem gut jchliefenden Decfel verjehenen Pfaume
sum Kochen gebradyt; jobald bad Waffer fiebet, wird bie Pfamme
vom Fewer fo weit abgenommen, um dad Wallen bed Wajjers
su verminderm. 3n biejed fochenbe Waffer werben 2 ober
3 Defa fein gemablener RKaffee gejchiittet, jofort mit dem
Dedel gejdhloffen vom Feuer entfernt und an einem Orte
anf ber Ofenplatte ftehen gelafjen, bi8 der RKaffee jidh gefetst
bat, Bievauj abgejeipt und wenn diefe Gijeny nody nicht fjtart
genug ift, mit bem Abjube und einer Bugabe von Kaffee biejelbe
Procebur wiederholt. Um der Glajur eine jdhine bramne Farbe
ju geben, wird mit gebranntem Buder nachgefirbt.

Bei bem beutigen Standpunfte der Farbentedhnif und
Snbujtrie jind alle erwdbnten Farben fduflih zu Haben, und
ywar foldhe, die ofhme Bejorgnif, ,baf fie ber Gejunbdheit
jdiiblidh werden fomnen*, anjuwenbden finb. Jn einem grofen
Theile Guropa’d bejteht die Orbmung, baf Farbenfabrifanten
und Favbenbhindler fiir die Unjddblichfeit hajten. 3In Oejter-
veidh jinb Theerfarben verboten, in Deutjdhland find fie bda-
gegen erfaubt, wemn bdie Unjdhidlichleit berfelben nadygewiejen
worben ijt. Dagegen ijt bie Amvendbung ber Codpenillefarbe,
ein Prodbuct aud Baummwangen, zur Amwendung fiiv Genuf-
mittel in Oejterreidh wieverum freigegeben.

Die Bereitung der unjdhdvlichen Farben fiir Bwede ber
GConbitorei foll im bdritten Vanve diejes Werfed zur Spradhe
fommen.

Um eine Glajur jdon weif Bherjujtellen, wird etwasd
Giweif ober Ciweifiglajur (v. . Ciweif mit Buder vermengt)
in biefelbe miteingevithrt. Aud) durd) eine Wejferjpige Haar-
puber anjtatt Giweiff wird bei einer Glajur ein jdined Weif
erzielt. Jebod) ift bad Bldnen mit Ultramarin ju vermeibem,
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weil biefe Favbe mit feiner Saure fih vertvdgt und mit einer
jolchen in Verbindbung gebracht, eine Jexfetsung derjelben bewirft,
webei ein Sdhiwefel-. oder Schwefelfohlenjtoffgerudy fich entwicelt,
weldher bad Avoma der Glajur bei dem gevingfjten Sujap diejed
Jarbjtoffed beeintridhtigt.

Aus demijelben Grunde ijt der in den Buderfabrifen mit
Ultvamarin gebldute Bucder fiiv Swede der Conbditovei nidht
s empfehlen und hat jum Beifpiel eine Limonade, mit Ultra-
marin gebliutem Suder verfiit, einen unangenehmen Gerud
aufanwetjen.

Je feimer bad ju einer Glajur verwendete Budermehl,
bejto javter wird and) die bavaud bereitete Glajur audfallen.
Um aber bie Bavtheit nod) mweiter ju verfeinern, wird in
Conbitoreien Fontandmaijfe, deven Derjtellung im gewerblichen
Petviebe im tweiteven BVerlaufe diejes Werfes bejprochen werben
foll, jugejetst. Die Fontandmafie, weldhe mur mit einem grofen
Aufwanbde von Korvperfraft herzujtellen mioglidy ift, fann aber
paburch erjetst werben, daf einer Glajur etwad weifer, did-
flitffjiger Kavtoffeljyrup beigemengt wivd.

Danilleglajur

wird im Allgemeinen entjprechend blaf, voth und auj folgende
Art bereitet: Vanille wivd in fleine Stiidchen gejchnitten und
mit Buderjtiifen jujammen fein gejtofen und abgejiebt. Das
im Siebe Buriidgebliebene wWird wieder mit einem Stiide Suder
serftofien und abgejiebt. Diefe Procedbur wird jo lange fort:
aefest, bis die ganmze BVanille mit bem uder zerfleinert und
abgefiebt ijt. €8 ijt aber vortheilhaft fiiv die weitere Anwen-
pung, baf jebesmal bad gleiche Quantum BVanille mit ber
aleichen Dienge Buder vermijht wird: 3. B. aujf 2—3 Defa
Lanille jedbedmal 1 Kilo Buder, um bei einer Anwendung
biejes Vanille-Zuders bei gleicher Denge gleich flarfed
Avoma Bevvorzubringen.

Bur Bereitung ver ,Vanille-Glajur” wird Suder-
ldjung (Liuterjuder) mit etwad Kavtoffelfprup vermengt wund
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fo viel ,Staubjuder” eingerithrt, bid bie jwedentjprechende
Confifteny derfelben hevgeftellt ift. Beim Einvithren ded Juders
wird von dbem eriwdfhnten Vanillequder fo viel jugejest *), bid
bag roma ein vollfommen audgefprodened geworben ijt.

Chocoladeglafur. (Auf faltem Wege.)

3n eine wie die fdon bejprodene angeriihrte Vanille-
glajur wird jo viel aufgeldjte Cacaomafe eingemengt, bis bdie-
felbe bie gewimjchte bunfelbraune Farbe erlangt hat. Su einer
®lajur von ungefibr 1 Kilo Buder biivfte !/, RKilo Cacao-
maijje nothig fein: Diefe wird auf einem Teller ober auf einer
bagu geeigneten Schiiffel flein zertheilt, in ber Ofemwvivme
erweicht und in fleinen Partien, anfangsd (dffelweife, wird eine
Auderldjung jugefest und forgfiltiy im warmen Bufjtande ver:
mengt. Damit biefe Cacaomafje nicht bridlig ober griedlig
werbe, ift e8 vortheilhajt, audy bdie Buderldjung guvor zu
exmirmen. Die fo hergeftelite Cacaoldjung wird in die bereitd
angevithrte, mit Vanille avomatifivte Glajur eingeriihri.

Die fertige Glajur wird in einem Wetallgejhivve auf
gelindbem Feuer bei fortwdhrendem Umriithren erwdrmt, unbd
wenn die Maffe dinnfliifjig geworden ift, wird fo viel feiner
Staubjuder eingemengt, bid eine joldhe Conjijteny erveicht ift,
bie jum ,Ueberzichen” geeignet erjcheint.

GBGetodhte Chocoladeglafur.

'/, Rilo Gacaomaffe wird zerfleinert und mit 1 Liter
LWafjfer bei fortgefestem , Umrithren” auf gelindbem Feuer in
cinem Reffel fo lange verfodht, bi8 bdie Cacaomaffe anfgeldjt
und vermengt ift. Hiesu wird 1 Kilo Buder in Stiiden ge-
geben und fo lange auf bem Feuer bei ftetem Umriihren ge-
laffen, bi8 ber Buder vollftindig aujgeldft und jum Koden
gebradyt ift. Hievauf (Gt man die Lojung durdy ein Sieb, um

*) 3n manden §Fillen aud) guter Banille-Liqueur.
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etmaige unaufgeldjite Stiiddhen Cacao uviidzubalten oder bie-
felben durd) bad Sieb ju briiden und dann mit der gefochten
Léjung au vermengen.

Befanntlidy befteht bdie Cacaomafje and Stérfe-Albumin
(Rleber) und einem fajt 50°/, gleihfommenden Gebalte an
Fett  (Cacaobutter), welded in ben verjdhiedenen Sovten ber
GCacaobohnen audh verichieven enthalten ift. 8 ift daher bei
ber Bereitung einer Chocoladeglafur rathjam, bie ju verwen-
pende Cacaojorte ju erproben. Man (@Gt namlid) die jhon ge-
fodte Lofung volljtindig erfalten. Jft ein Ueberjhuf an Fett
vorhanben, jo zeigt fich an ber Oberflide bie erjtarrte Cacao-
butter. 3n bdiefem Falle ijft ein verhiltnifmifig weitever Bujat
an Buder nothwendig, bamit bdie fertige Chocolabeglajur an
den bamit iiberjogenen Gegenftinben leichter trodnen fann.

Bum , Uebersiehen" wird die Cacaoldfung bid jum , jtarfen
Baben"” gefodht, d. i. bis bdie gefodhte Lojung jo ieit einge-
pampft ift, daf biefelbe 3wijdhen ben Fingern f{idhy Flebrig zu
einem ,Faven” jieht. SHievauf vom Feuer abgenommen und
mit vem Dolloffel an ber Seitenwand bded RKejjeld gerieben,
ba8 Geriebene mit ber Mafjfe vermengt. Diejed Tabliven und
Vermengen jo lange fortgejett, bid die Maffe genug didflitRig
geworben ift und eine Haut fih gebildet hat, wobei immer
bie Stdrfe ber , Fadbenprobe” und bad ridtige , Tabliven” ber
®lajur mafgebend ift. €8 werben fleine Badwerfe in die Slajur
eingetaucht, mit einer Gabel aus derjelben hevandgehoben und
auf ein glatted Blech geftellt, fobann in einem gelinde
ermirmten Ofen bei offener Ofenthiiv abgetrodnet, b. . jo
lange am Ofen-gelaffen, bis bie Glajur ein Hiutchen befommen hat.
W eine Torten ju , iiberzichen” wird iiber biefelbe bie Glajur ge-
goffen und mit einem Meffer glatt und gleihmapig iiberftricen.

Kalte Chocoladeglajur. (Drittes Berfahren.)

Sn einen fleinen Kejjel ober in eine tiefe Pfanne iwird
1/, Rilo Hein jertheilte Cacaomaffe gegeben und an einem

Der Wiener Gonditor. 1L 17
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warmen. Orte auf ber Ofenplatte ervodvmt wund erweidt.
(Gacaomaffe jdmil3t bei 50 bi8 60 Gradb Reaumur, b. i. alfo
unter ber Siedehige. Hihere Temperatur beeintridhtiget bdie
Qualitdt, d. §. jie verbrennt.) 3In die erweidhte und gejdhmeolene
Cacaomaffe wird in fleinen Parvtien Buderléjung bei fort-
wafhrentem Umriithren zugefet und jorgfdltia im warmen Bu-
ftanbe vermengt. Jjt bdie WViaffe glatt, d. i. chne bridelig
gewordben ju fein, vervithrt, jo wirdb in diefelbe 1 Kilo feiner
Staubjuder und ned) jo viel Buderldjung nady und nad) in
fleinen Partien jugefest und verriihrt, bis bie Conjijten und
Farbe ter Glajur erveidht ijt. Beim Gebrandie, db. i. wenn
pamit iiberjogen werben foll, wird die Glajur in der Pfanne
cber in bem Keffel auf gelinbed Feuwer gebradht, bei jtetem
Umriifren fo (ange eviwdrmt, bi8 bdiejelbe etwad mehr ald lau-
warm gewerben. Die Glajur wird babei etwasd flifiger und
e wird bamn, nachpem biefelbe bie ridhtige Temperatur ex-
reicht Hat, vom Feuer abgemommen umd jo viel Staubjuder
jugegebent unbd vermengt (nadygeriihrt), bi8 audy bie jum Ueber-
siehen ridtige Conjijten; evveidht worten ijt. :

- Bum Avomatijiven der Chocolabeglajur wird Vanille-
sucder berjelben jugejetst.

MO
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