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nidht obne grofe @cfwmmrgfe:t teennen.  Das quffﬂcben ge=
fhieht in cinem Eupfernen Keffel, der aber. geraumig - fein
muf, um das UEberIaufen s verhliten.

Wenn nun der Saft ungefibe die Warme von 60 Gra-
ben Meaumur erreidht hat, fo nimmt ‘man ecft bdie Sttigung
bes Gafted mit bdem Kalfe vor, und witft dann bdie setEleis
‘nerte Koble binein,  Dies aange Gemenge [Gft man nadber
10 big 15 Winuten lang ficden, wobei durd) Umrelihren das |
Anbrennen zu vermeiden ift, [hopft dann den Sdaum  nebft
ben oben fdhvimmenden Koblen ab, und gict den Abfud
noch  beiff durch einen Spigbeutel von Flanell, _ |

Nun wird der Saft weiter, aber nod) nidht einmal bis
ju einem dlinnen Oirup abgedbampft,  Cr wird/ dann i
flachen @efchivven fleifig umgegoffen, damit et febr gefhrind
abfible, fonft gebt or beim AbEGren leicht in bden Sdleims
guftand gurid,  RNad)ber gieft man ihn auf ein YbElGrungs:
fas, vag dret Cllen hod) und 10 bis 12 S0l im Durch:
mefier f)at, und von oben bis unten alle 2 Boll mit einem
Habhne verfeben iff, Um dag AbEliren ju befordern, ioird
eine balbe Kanne abgerabmte SMitdy sugefest.  Diefe AbF(E:
rung muf an einem moglidhft iblen Drte qefhehen.

Jad) 24 big 36 Stunden wird ur weiteen Ab ampfung
gefdbritten, wenn supor der Saft bebutfam vom Bobdenfage
getrennt  toorben iff. Ju diefer sweiten Abdampfung kit
man cin flacdhes, Pupfernes , verginntes Gefif, fo grof, daf
¢ 3 de8 Cafted faffen 'Bann. Dieg Drittel wird eingefiill¢
und bet 50 Graden Reaumur eingedampft, wobei fleifia
umgerithrt und abgefhiume wird,  Dag Gefaf witd durds
allmdliged Bugiefen immer fo- voll wie Anfangs erbalten.
©obald Der gange Saft bier big aquf 1 eingefotten iff, fo
roitd er toieder in Dag AbElGrungéfaf  gefdhiittet. Gy hat
nun die Konfiftens eines dinnen Sirups, und Fann obie
Gefabr 48 Stunden lang big Jur meitern %bampfung fteben,
| Jiun fommt bie britte Abdampfung, tweldhe  bet nod)
getingever Hige, am beflen im Sandbade auf gany flachen
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