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Syrup von Moft-Birnen,

lepka der Krainer.

-^tese Art Dirn ist dazu gewählt, weil sie
sm Lanke häufig, nahmllch unserem Klima angeni s--
scn,von den Bewohnern daher überall kultirirr,
und vorzüglich als gedörces Obfi eine zur Nahrung
des Volks gehörige Frucht ist.

Es ist bekannt, daß diese Birnen, reif vom Bau¬
me genohmen, herb und ungenißbar sind; man
muß sie ablicaen lassen, wonach sie braun , weicht,
süß und eßbar werden. Dieses Ablieacn ist eine
Gäbrung, in welcher der Zuckerbäitiac Stoff zer¬
legt wird; folglich läßt sich aus abgelegenen Most»
blrnen kein Syrup erzeugen. Man darf aber auch
nicht von unreifen Birnen erwarten, daß sie gu¬
ten Spruv geben sollen: in diesen, Falle ist der
ausqepreßtc Saft so herb, daß man auf l>iue WE i¬
se seine Sauren abzustumpfen vermag. Die Most-
.birne muß also ihre gehörige Reife am Baune
Erlangen, dann aber sogleich, langst nach ein oder
jwey Lagen , durch Stampfen, Pressen, Durchsei»
,cheu. Entsäuern mit Kr,idc, klären n.it EycrwE-st,
und schnelles Einsieden, und Abkühlcn zu süß n
Syrup verarbeitet werden.
DaS Stampfen der Birnen in meta'encn Mör¬

sern ist v.röachtig/ und läßt sich in hölzernen Gt-
,faßen seicht verrWey..'
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Das Pressen, wenn es auf eine kleine Quantität
ankommt, kann wohl durch Leineutuch, mit dec
Hand cruwungcn, oder mit jeder sogenannten Tass
fcl - Presse befördert werden Für größere Quanti¬
täten ist allerdings eine eigens dazu vorgerichtete
Preße nöthig, die doch jeder Zimmermann zu ver¬
fertigen weiß.

Wer in kleiner Menge arbeitet, kann den Saft
sogleich zu Syrup versieben. Wer viel erzeugen will,
muß ihn ehe schwefeln, damit er nicht in Gährung
übergeht, in welchem Fall wieder kein Syrup zu
erhalten wäre. Aus dem gährenden Safte, der zu
Birnmost wird, kann man nur Bewein einko-
chen, der so, wie eingekochldr Trauben-Most, oder
gekochter Wein, in der Haushaltung sehr brauch¬
bar ist.

Um Syrup zu mache» muß, wie gesagt, jeder
AiMug der Gährung in den Birnen, oder in ihrem
nusgcpreßten Safte, vermieden werden. Der aus-
gepreßte Saft kann, und muß doch einen halben oder
ganzenTag lang,je nachdem dasWetter mehr oder we¬
niger frisch ist, stehen bleiben, damit sich die mar¬
kigen Bestandtheile zu Boden setzen, wo nach
abgegoßen, und durch ein leinenes Tuch gestehen
wird. Diese Absetzung des gröberen Marks dient
nicht nur allein zur Entfernung der herberen Be-
standttheile, sondern auch zur Verminderung ber
verkohlbaren Partikeln beym folgenden Einkwchen,
wovon die hellere Farbe des Syrups abhangt.
Das Abschwcfeln besteht darinn, daß man in

dem dazu bestimmten Fäßchen etwas Schwefel
verbrennt; man zieht sechs Zoll lange, ein Zoll
breite Leinwand -Streife durch geschmolzenen Schwer
ftl- ein solches Crreifstuck wird mittelst eines



Draths in das Fäßchen cingehangen, worinn man
cs verbrennen läßt: Die Schwefelsäure nicht sich
ins Hol;, und bereitet cs zur Verwahrung des
Saftes, der nichts gährcn soll. Dann wird etwa
ein Diertthcil des Inhalts vom ausgepreßtcn Safte
cingcgoßen ; auf denselben wieder ein Schwefel-
Streif abgebrannt, dann das Fäßchen stark geschüt¬
telt damit die Schwefel - Säure sich mit dem Saf¬
te verbinde; damit wird theilweise fortgefahrcn,
bis das Fäßchen voll ist, wonach man es bey Seite
sezt, um seiner Zeit, nach Belieben, auch Mitte
im Winter, den Syrup zu kochen.

Die weitere Arbeit mit frischen, oder geschwefel¬
ten Safte, ist einerlei), und nur wird bcym ge¬
schwefeltem etwas mehr Kreide zum Eircsäurcn
verbraucht.
Willman nun aus frischem Safte ganz süßen

Syrup erzeugen, so hat zuerst die Erwärmung des
Saftes in einem messingenen oder verzinnten ku¬
pfernen Kessel über Windofenfcuer zu geschehen,
bls auf den Grad, der sich an das Sieden nähert.
In diÜser Hitze wird die Kreide Löffelweise zugege¬
ben, um die Säure zu dämpfen. Es entsteht ein
Aufbrausen, so wie wenn Limoinesafrauf Austcrn-
Schaalen aufgcgossen wird ; man,fahrt mit Kreiden
zugeben, und Umrührcn fleißig fort, bis kein Auf-

, brausen Mehr zu bemerken ist, und es schadet nicht,
wenn Mberfluß an Kreide zugegeben, wird, so daß
man fie im Liquor schwimmen sicht,

' Dieß ist nöthig um die Saure ganz abzustum-
, pfen, und den Syrup vollkommen süß zu erhalten.
, Will man aber einen säuerlichen, oder nur säuer¬
lich süßen Syrup haben, derHi verschiedenen Spei¬
sen, vorzüglich zu Soßen über Wildprette, und



mehr andres, vortrefflich taugt , so braucht man gar
k !i>e Kreide, oder nur sehr wenig aiizuweiidcn.

Der ganz süße Syrup, der sich hingegen zu al'
lem in der Küche, was nur die Farbe, und sein
e genthümlicher Geruchstoff vertrat, gebrauchen
läßt, muß sorgfältig ganz cntsaüret werde».
In B.treff der Kr ibe müssen die Haushäl-

tcriunen dafür sorgen, Laß ihnen wahre Kreide,,
nähmlich Kalkerdc, geliefert werde, die daran zu
erkennen ist, daß sie sich im Scheidewasser auflöset:
Nicht alles was weiß zeichnet, und beym Kram¬

mer lür Kreide gilt, ist wahre Kreide, sondern
oft ist es Thon-erde, Speckstein, oder spanische
Kreide, und mehr dergleichen weiße Fossilien die
auf Sauren nicht wirken , und folglich cie im Vir^r
saft steckenden ^mcht zu Neutralismen vermögen.

Ferners muß die Kreide gut gewaschen werden.
Um ihren eigenen ErdgeruÄ zu verlieren, der
sonst in den Syrup übergehen würde. Man
löset die Kreide in viel Wasser auf, läßt sie zu Bo¬
den fallen, gießt wieder Wasser aut, und wieder¬
holt es meycmahl, bis der Satz geruchlos bleibt,
laßt ihn dann zum letztenmahlc durch ein Leincu-
luch laufen, und braucht ihn am EndeXin dell
Konsistenz einer dicken Milch, nur Lösseiweiser Zu¬
gabe, wie schon gesagt ist-

De- cntsäurcte Saft wird in ein hölzernes-
oder Erdcgeschirr , übergossen, und stehen gelas¬
sen , bis sich die Kreide ganz zu Boden setzt: da»»
'muß er sorgfältig vom Bodensatz abgclassen, und
durch em deimnluch siittirt werdens
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r Nun wird Zum Abklären und Einkochen ge¬
schritten. Die Hauptregel, von der die schöne gelb-

- rvthe Far.be, die Durchsichtigkeit, und die Ver¬
meidung des brenzlichen Geschmacks abhangt, besteht

, darum , daß der Saft gut abgeklärt, und dann
' auf das mögiichsi schneileste eingekocht, und nach

der Einkochring straks abgekühlt werde.

Das Abklären geschieht mit Eyerwciß, mit et-
' was Wasser vermengt, welches Löffelweise zugc«
i. g den wird, sobald der Saft stark zu sieden an-
' f ugt: Es entsteht ein Aufschalimeri, und der
' Schaum färbt sich au der Oberfläche von den mar«
' kigcn Theilen, die er in sich aufmmwt, wonach

man ihn mit dem Schaumlöffel adhrbt, wahrend
denn aber fleißig an den Kcsselwändeu umrührt,
damit sieb nichts anbrennen möge. Auf drcy Maß
Saft wird man wohl mit dem Weißen von einem
Ey meistens auslangen.

' Dach Einkoch'n muß, damit es in dec möglichst
- kürzesten Zell gesel ehe , auf Wnrdö en verrichtet
° werden, in welchen das Feuer den Kassel von Uu-
' tcn erhitzt, und weniger auf die oberen Wunde
' wirken kann. Auch sind die flachen Kessel den kic-
' seren vorzuziehen, well bei) den ersten das Abrau-
' chen der wässerigen Theile schneller erfolgt. Auf
' frcyen Herden wird man schwerlich anderst, als
' dunkclrorhcn, oder gar schwarzen Syrup erhalten ,

her zwar gut scnn^wlrd, aber doch wegett drzl Fär¬
bung der Speisen minder beliebt ist,

w. an kann zwar das Einkochen des Syrnps bis
zur verlangten Konsistenz in einem fort treiben ,

' aber besser ist cs, wenn der Sud bis zur kleine¬
ren Hälfte abgeraucht ist, den s essel abzuheben,
den Saft zu übergießen, schuest abzukühlen, und
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wen» ep sich nicht von selbst vollkommen klärt,
nochmahl durch ein Leinentuch laufen zu lassen.
Dann wird der Sud wieder so schnell als mög¬

lich fortges.br, bis der Syrup zu spinnen an¬
fängt, oder na Tropfen desselben wie eine Perle
ju stehen bleibt.
: Bcym Einkochcninuß das Anbrennen des Saf¬
tes an den Kessel- Rändern sorgfältig verbätet;
nach dem letzten Abkcden vom .Feuer nniß der
Hyrup sogleich in ein Majolkenes, oder glasur-
tes Geschirr übergossen, und dieses in ein "Schaff
kaltes Wasser gestellt werden.

Diese Vorsicht ist nicht genug anzucmpfehlen,
und die Haushälterinnen, die das sogenannte Ver¬
bräunen der Speisen verstehen, werden leicht cin-
sehen, daß bemn Syrupkochcu die nähmliche Ursach
wirkt, aber einen widrigen Erfolg hat; Dann
je länger der Syrup auf dem Feuer, oder in
des metallenen Kessels Hitze stehet, je mehr Par¬
tikeln des im Saft schwimmenden Marks der Birn
müssen sich bräunen und verkohlen, wovon dann
die schöne rothgelbc Farbe des Svrups in die
schwarzrorhe übergeht, und die Durchsichtigkeit
verliert.
Je dicker übrigens der Syrup eingekocht wird,

je länger er^hlt er sich, und gährt auch in der
Sommerhitze nicht, wenn mau ihn übers Jahr
aufbchält, wie es Heuer erprobt worden ist. -
Die Versuche Haben ^gleichfalls gezeigt, daß das

oben angerathcnc zwcyte Lautern von der Kreide oft
sehr nützlich , obschon es nicht allessin Fällen nöthig
ist; wenn beym Sude der Liquor zu spritzen, und
zu krachen beginnt, so rst rs ein Zeichen von Zer¬
setzungen, die anf Gegenwart der Kreide deuten.
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Die Verhältnisse Les Syruperzcugs aus Mostbir¬
nen, und dessen Kosten-Preises können nach ört»
iichen Umständen und Behandluugs Arten, freilich
verschieden ausfallen. ^Doch kann man nach dem
Durchschnitte der vorjährigen Versuche annehmen,
daß ein halber Metzen Birnen , von gehöriger Reife,
sechs Maß Saft, und diese bcynahe ein Maß Sy-
rup geben.
Eine Maß von gut eingekochtem Dirn-Syrup

wägt bis drey Pfund, acht Loch, folglich nicht
viel weniger, als eine -Maß von Fiumaner-Rohr
Zucker Syrup , der nicht über drei) Pfund, vier und
zwanzig Lvrh geht: Da ferners ein Pfund des
Rohrzucker-Syrups gegenwärtig in Laibach an¬
derthalb Gulden kostet, so wird man nach diesen Da¬
ten uud nach dem Anschlag des Preises der Birnen,
und der geringen Kästen der Arbeit, leicht den Ver¬
gleich anstcllcn, und sich überzeugen, daß der Birn-
Syrup wenigstens um zwey D rtttheile wohlfeiler zu
stehen kommt.
Diese kleine Anleitung ist übrigens ganz nach

der Merthodc des berühmten Chemikers Hr. Par-
mcntier in Paris für die Fabrizirung des Sy-
rups aus Weintrauben entnohmen, und auf die
Mostbirnen Benützung übertragen worben; folg¬
lich können die Haußhälterincn, die nahe an
Weingebürge^ wohnen, alles was hier von Most¬
birnen gesagt ist, gerade auf die Arbeit mit Wein¬
trauben anwcndcn, und des guten Erfolgs ver¬
sichert seyn.




