
«ZEMKOPJA» MAZA BIBLIOTĒKA J4t 4

J. Plaudis

Kartupeļu sīrups
un

tā pagatavošana

Latveešu Lauksaimneeku Ekonomiskās S-bas

izdevums





J. Plaudis

Kartupeļu sīrups

un tā pagatavošana

Latveešn Laaksaimnceka Ekonomiskas

:-: : : Sabeedribas izdevums :-: :■:

Jelgavā, 1923.



Latv. Lauksalmn. Ekonom. S-bas

speestuve Jelgavā, Katoļu eelā 44



artupelu sīrupu gatavo no kartupeļu stērķeles (mil-
* teem). Tas ir dažāda izskata un labuma. Parasti to

pārdod caurspīdiga pabeeza šķidruma veidā. Caurspī-

dīgumu sīrups uzglabā ilgu laiku. Satur 42 —56% cu-

kura. Atkaribā no izgatavošanas ir tumšibrūnas līdz

gaišai krāsai. Bez tam pārdošanā ir tā sauktais sabee-

zetais sīrups, kuru sauc ari par stērķeļu nerafineto cu-

kuru. Tas ir beezaks par sīrupu un tanī ir cukura

56—61 %
.

Šādu sabeezinatu sīrupu eepakā smalku dē-

līšu kastītēs. Sabeezejot tas peerjem kastīšu formu un

to patur. Kartupeļu sīrupu leeto konditorejās

cepumeem, eevārijumeem, vinrupnee-

cib ā, zābaku smēri pagatavojot un citur. Šķidru kar-

tupeļu sīrupu pārvadā mucās. Kartupeļu sīrups peevelk

leelā mērā mitrumu no mucu dēļeem, kādēļ, sevišķi karstā

laikā, mucas izžūst un šķrrbo un sīrups sāk iztecēt.

Pee sīrupa pagatavošanas kartupeļu stērķeli pārvērš

cukurā, vārot to ūdeni, kuram peeleeta kāda mineral-

skābe. Augu skābes (etiķa, peena v. c. skābes) neder.

Caur šādu vārišanu pārvērš kartupeļu stērķeli tā sauktā

vīnogu cukurā (dekstrosā). Tas noteekas pakāpeniski:

vispirms stērķele izkūst ūdenī, tālāk vārot pārvēršas se-



viška lipigā veelā, tā sauktā dekstrinā, un vēlāku turpinot

vārišanu dckstrins pārvēršas cukurā.

Trauki. Sīrupa vārīšanai noder tikai tādi trauki,

kuru materiālus nesaēd skābe, peedodot peegaršu sīru-

pam. TadēJ var vārit sarkana vara traukos (vājas skābes

nesaēd) dažādos emaljētos, neskatotees no kāda mate-

riāla tee pagatavoti, bet veenigi tad, ja emaljejums nav

bojajees. Pretējā gadījumā sīrups peeņem nepatīkamu

metāla garšu un ēdeenā būs neleetojams, lai gan tech-

niskeem nolukeem, peem. zābaku smēres pagatavošanai
der. Mēģinājumus var gan izdarīt smalka laboratorijas

stikla, farfora un glazeeretos māla traukos. Dzelzs vaj

čuguna katli, ja tee nav lodeti, tas ir pārklāti ar emalju,
neder, tādēļ ka tos saēd skābe, bet cinka vaj misiņa
trauki bez tam attīsta indigus (ģiftigus) savee-

nojumus. Koka trauki var tad tapt izleetoti, ja
vāra ar sutu. Zināms, koka trauki tad deezgan ātri

maitājas, lai gan sīrups iznāk lēts. Hermētiski trauki

(katli), tā sauktee autoklavi, ar aizsargu klapēm, patei-
cotees tam. ka viņos šķidrums karst līdz 120—150° un

pat vairāk, ir vislabaki jo tajos vārot samazinājās leelā

mērā vārīšanas laiks un sīrups izvārās I—21 —2 stundās.

Sādā veidā aiztaupa kurināmo un ūdenis neizgaro, kādēļ
ari eegūst labāku produktu.

H

Lai pārvērstu stērķeli sīrupā, ņem uz katras mārci-

ņas stērķeles 2—9 mārciņas ūdeņa un uz katras mār-

ciņas ūdeņa 2—4 grami sērskābes, tas ir 7
f
—1 % sēr-

skābes, skaitot pēc ūdeņa svara. 2 mārciņas

ūdeņa uz katras mārciņas stērķeles ir

tas mazākais ūdeņa daudzums, kurā vēl

eespējams stērķeli vārit, nebīstotees,
ka ta peedegs. Paleelinot ūdeņa daudzumu no
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2 svara dalām uz 1 mārc. stērķeles līdz 9 svara dalām,

paleelinajās cukura daudzums, atteecigi dekstrinam sama-

zinajotees, kā ari uzlabojas sīrupa labums, caur to, ka

nevēlamas peedevas, peem. gallizins, kurš peedod sīru-

pam rūgtuma peegaršu, mazāk attīstās.

Skābes paleelinajums veicina sīrupa ātrāku pagata-

vošanu, bet mazina ta labumu. Ta kā dažādus produk-
tus, tas ir dekstrinu un kristalisetu cukuru vaj to savee-

nojumus dažādos vairumos dažādi izleeto, saprotams, ir

daudz receptes sīrupa pagatavošanai, skatotees uz to,

kādu produktu vēlas eegūt. Peem. ja vēlas eegūt sīrupu,

kūju nodomāts izleetot tējas dzeršanai, tad tas rūpigaki

jāvāra ilgāku laiku un leelakā ūdeņa daudzumā. Turpre-

tim eevārijumeem labi noder tāds sīrups, kurš izgatavots

mazākā ūdeņa daudzumā un kurā atrodās vēl nepārcu-

kurojees dekstrins, jo tas dara eevārijumus beezakus,

kam sevišķa nozīme. Pēdigi eevārijumos, konfektēs, ce-

pumos un vispārīgi konditoreju pagatavojumos pilnigi nav

sajūtama tā cukura rūgtuma peegarša, kura izceļas caur

ātru un veenkāršu vārišami.

Apskatisim veenu vārišanas veidu: Ņemsim uz ik-

katras mārciņas stērķeles 4 mārciņas

ūdeņa un peeliksim tikdaudz sērskābes, lai tās daudzums

būtu 1%, tas ir simtā (0,01) dala ūdeņa svara, un vā-

risim vaļējā katlā.

Tā tad uz katras mārciņas peelejamā ūdeņa mums

jāņem simtā dala, tas ir 4 grami sērskābes (mūsu mār-

ciņa satur 409 gramus). Tā tad kartupeļu sirupa paga-

tavošanai jāņem uz katras stērķeļu mārciņas

4m. ūdens un 16 gramu sērskābes. Sādu

daudzumu sērskābes mēs ņemtu tad, ja ta būtu bezūde-
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ņaina, bet tā kā šādas sērskābes pārdošanā nav un ir

veenigi vairāk vaj mazāk atšķaidita, tad ari peenāksees

to ņemt nevis tikai 4 gramu uz katras mārciņas ūdeņa,

bet atteecigi vairāk, skatotees uz to, cik skābe atšķai-

dīta ar ūdeni. Skābes daudzumu katrā atsevišķā gadī-

jumā var redzēt klātpeeliktā tabulā. (Peelikums .Ns 1).

Jazin tikai sīrupa pagatavošanai nolemtās sērskābes stip-

rums. Pārdošanā esošās sērskābes stiprumu noteic grā-

dos no 0 līdz 66, izmērijot to ar sevišķu mērotaju-areo-

metru Bomē. (Skat. peelikumu JMs 2).

Ja pērkot sērskābi nav uzrādits tās stiprums Bomē

grādos, un nav areometra, lai to noteiktu, sērskābes

stiprumu vēl var noteikt pēc viņas īpatnējā svara. Par

īpatnēju svaru dēvē skaitli, kurš rāda, cik reizes zināma

skābe smagāka par tādu pat apmēru ūdeņa. Lai šo

skaitli uzzinātu, ņem atteecigu daudzumu skābes, peem.

1 mārciņu, tas ir 409 gramus un pēc tam izmēro šās

skābes tilpumu ar mērglāzi, kura sadalita kub. centimet-

ros. Zināt skābes svaru gramos, šai gadijumā 409 gra-

mus un tās tilpumu kub. centimetros, peeņemsim kā šai

gadijumā tas būtu 239 kub. cm. un izdalījuši svaru

skaitli (gramus) uz tilpuma skaitli (kub. centimetri), tas

ir 409 uz 239 eegusim — 409:239 = 1,71. Šis skaitlis

1,71 rāda ņemtās skābes īpatnējo svaru vaj atteecigas
skābes blīvumu. Uzmeklējuši šo skaitli tabulās (skat.

peelikumu jNs 1) otrā rubrikā, mēs pret to trešā rubrikā

redzam bezūdeņa skābes saturu procentos, bet ceturtā

rubrikā, cik uz katras mārciņas ūdeņa jāņem skābes gra-

mos. Vārot sīrupu neleelā vairumā, veenkāršaki vaja-

dzīgo neleelo daudzumu sērskābes nomērot ar mērglāzi,
ņemot vērā tabulas 5. rubrikā esošos skaitļus. Atgree-
zisimees atpakaļ pee sīrupa vārišanas. Nosvēruši uz
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katras 1 mārc. stērķeles 4 mārciņas ūdeņa un atšķaidī-

juši ar ūdeni vajadzigo sērskābes daudzumu, šinī gadijumā
124 kub. centimetrus, peeņemot stiprumu 60° pēc Bomē,

atleesim daļu atšķaidītās sērskābes

eejaukšanai, bet pārējo šķidrumu sasildīsim uz labas

uguns līdz vārišanai. Kad tas sāk vāritees, pamazam

eelejam tanīsagatavoto stērķeļu peenu, peeskatot
lai šķidrums neapstātos vāritees. Stēr-

ķeļu peenu pagatavo sekoši: atleetā daļā atšķaiditas sēr-

skābes, pēc svara gandrīz līdzigi stērķeles daudzumam

peejaucam sīrupa gatavošanai nolemto kartupeļu stērķeli

un samaisot pārvēršam stērķeļu peenā.

Lejot stērķeļu peenu vārošā ūdenī, izcelsees putas,

kuras vēlāk pazūd. Lejot stērķeļu peenu ūdenī, ari

japeeskata, lai stērķele tanī traukā, no kura lejam, ne-

nosēstos dibenā, kādēļ stērķeļu peens laiku pa laikam

jāsamaisa. Ja neeevērosim peemineto, šķidrumā var iz*

celtees kartupeļu stērķeles klīstera sabeezejumi, kas ne-

vēlami. Lai sīrupa izgatavošana notiktos sekmīgi, vaja-

dzīgs, lai stērķele vārot pilnīgi izkustu šķidrumā. Kad

stērķeles peena eeleešana pabeigta, jāatzīmē šķidruma

līmenis katlā un jāpamazina uguns tik tāļu, lai šķidrums

visu laiku turpinātu lēni vāritees.

Šķidruma līmenis jauztura veenā augstumā, kadēl

laiku pa laikam japeelej tīrs ūdenis izgarojušā veetā.

Lai aiztaupitu kurināmo, katlu aizsedz ar vāku. Šķi-
druma vārinašanai jāturpinās stundas 8 un dažu reiz pat

vēl ilgāki, pee kam veenalga, vaj vāra veenā reizē, vaj

ar pārtraukumeem veenā vaj vairākās deenās, jo šķi-

drums tikmēr, kamēr tanī ir skābe, nemaitasees. Tik

ilga vārīšana vajadzīga, ja vāra parastā katlā. Turpretim,
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ja vāra hermētiski aiztaisitos traukos (katlos), tā sauktos

autoklavos, kureem aizsargu klapes, vārišanas laiks leelā

mērā samazinājās un sīrups izvārās I—21 —2 stundās. Šādos

traukos vārot, aiztaupas kurināmais un ūdenis neizgaro,

kadēj tas ari nav japeelej, kā to dara, vārot vaļējos
traukos un produkts iznāk labāks. Peem.

vārot autoklavā stērķeli, izkausētu 4 svara daļās ūdeņa

ar V-°/o sērskābes pee 2 atmosfēras gaisa speedeena

eegūst 90% cukura un tikai 10 daļas stērķeles paleek

šķidrumā dekstrina veidā. Vārot stērķeli 9 svara daļās

ūdeņa, 96% tās pārvēršās cukurā.

Vārīšana noteekas sekoši: pirmā laikā, pēc tam, kad

viss stērķeļu peens eeleets, šķidrums ir beezs un stipri

puto, kādēļ jāseko, lai vārīšana būtu lēna, jo citādi šķi-

drums var pārskreet pār katla malu.

Šinī laikā šķidrums smaršo pēc svaigi eevārita ķī-

seļa vaj klīstera un ir ūdenī izkususi stērķele. Stērķeles

atrašanos ūdenī var uzzināt, izmēģinot to aV jodu (joda

reakcija), kurš peedod šķidrumam sevišķu nokrāsu. (Skat.

peelikumu j\s 3).

Ja veļas eegūt vidus produktu, starp stērķeli un

cukuru, tā nosaukto dekstrinu, beidz vārišanu tad,
kad

prove ar jodu nerada vairs violetu nokrāsu, kas ir

zīme, ka visa stērķele pārgājusi dekstrinā.

Tad stājās pee skābes nošķiršanas un dekstrina sa-

beezešanas kā tas būs vēlāku aizrādits, runājot par
skā-

bes atšķiršanu no cukura sīrupa. (Skat. peelikumu jNs 4).

Ja vārišanas gala mērķis ir kartupeļu cukura sīrupa ee-

gūšana, tad vārišanu turpina, kamēr spirta prove

(Skat. peelikumu Nk 5) rādīs, ka viss vaj gandrīz viss

dekstrins pārvērtees cukurā. (Vārot vaļējā katlā stundas
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8, ceetā — stundas 2). Tad stājas pee sērskābes nei-

tralizēšanas, tas ir nošķiršanas. Sērskābes nošķiršana

noteekas ar kritu vaj marmoru. Krīts, kā zināms, ir

kaļķa saveenojums ar ogļskābi, ūdenī nekūst un ir bez

garšas. Tāds pat ir marmors, tikai tīrāks
par kritu un

kristalizets. Ja krītu vaj marmoru apstrādā ar sērskābi,

tad pēdējā izspeež no teem ogļskābi un saveenojotees

ar kaļķi dod tā saukto sērskābo kaļķi — ģipsi. Pēdējais

ūdenī, sevišķi aukstā, pavisam maz izkūst (1 daļa ģipša

izkūst 400 šādās pat daļās ūdeņa), kādēļ leela daļa ģipša

un līdz ar to sērskābe ģipša saveenojumā, nosēdisees

trauka dibenā. Nolējuši no tā cukura šķidrumu, eegūsim

sīrupu, kurā pavisam maz būs ģipša. Ģipss, mazā mērā

izleetots, nedara cilvēka organismam nekādu kaiti (atro-
das ari dzeramā ūdenī) un ja ari sākumā atšķaidītā cu-

kura sīrupā būs jūtama minerāla peegarša, tad sīrupam

sabeezinajotees ši peegarša eet mazumā un pazūd, tādēļ
ka ūdenim izgarojot ģipss aizveenam vairāk un vairāk

nosēžas trauka dibenā un sabeezejušais cukura

sīrups nomāks ģipša peegaršu, un ta kļūs pavisam ne-

jūtama, kad sīrups atdzisis. Pēc dažām deenam ģipss
nostāsees sīrupa apakšā kristalveidā. Ja cukuru krista-

lizesim un atšķirsim no šķidruma, tas būs pilnigi brīvs

no ģipša.

Sērskābi atšķir sekoši. Pabeiguši vāri-

šanu, karstā cukura kausējumā eeber, nelec 1 ā m por-

cijām (lai stipri neputotu) marmora vaj drusku ūgunī sa-

karsēta krita pulveri. (Skat. peelikumu j\s 6), pee kam

šķidrumu apmaisa ar koka vaj emaljētu karoti vaj rungu.

Marmora vaj krīta pulveri peeber tikmēr, kamēr šķi-

drums beidz putot un ogļgāze vairs neizgaro. Ogļgāze
vārošā ūdenī neizkūst un netop uzsūkta, bet aukstā ūdeni
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izkūst un daja top peepatureta. Nav jābīstas "par leeka

krīta daudzuma peedošanu, tādēļ ka leekais krīts nosē-

disees šķidruma apakšā.

Taču jāizvairās peebērt leeku krīta vaj marmora

daudzumu, tādēļ ka tas: 1) pats par sevi ir zināmas

vērtības, 2) palikdams nosēdumā, peepaturēs daļu sīrupa

un 3) peejaukdamees nosēdumā ģipsim, mazinās tā vēr-

tīgumu. Pārleecinašanos, vaj sērskābe vēl ir cukura sī-

rupā, izdara sekoši: 1) eelej mērglāzē šķidrumu un pee-

leek klāt sodu. Ja sāk šņākt, šķidrumā vēl ir skābe,

2) eemet sodas gabaliņu mērglāzē un peelej sīrupu. Ja

izceļas burbuļi, vēl ir skābe. Kad sērskābe atšķirta,

tāļaku cukura apstrādāšanu sevišķi ja ir silts laiks, ne-

var kavēt, tadēl kā stipri šķidrais cukura kausējums
bez sērskābes veegli maitājas: rūgst, skābst v. t. t. Tā-

dēļ pēc ģipša nosēšanās tanī pašā vaj otrā deenā šķi-

drumu lēnam nolej no nosēdumā.

Atkarībā no ta tīribas un kādam nolūkam gatavo

sīrupu, to tūdaļ sabeezina vaj pirms filtrē, caurlaižot caur

beezu audeklu, smiltim vaj kaula oglēm (Skat. peeli-
kumu jNs 7). Labākas sabeezinašanas un kurināmā eko-

nomijas dēļ šķidrums jasabeezina platos un lēze-

nos traukos (pannās). Tee var būt jeb-
kāda metāla. Sabeezinot vislabākais divos perio-

dos; pirmoreiz, kamēr cukura kausējums pavisam šķidrs,

uz stipras uguns ,un kad tas sāk sabeezet, ļauj atdzist

un nostātees līdz nākamai deenai. Par šo laiku šķidrumā

esošā eevērojama daļa ģipša izkristalizesees un nosēdi-

sees. Tad nolējuši no nosēdumā šķidrumu, turpina ta

sabeezinašanu uz lēnas uguns. Sevišķi jāuzmanās ar iz-

garošanu, kad sabeezejis šķidrums sāk stipri putot un

ceļas augšup, jo tad cukurs var veegli karamelizetees,
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peedegt un eegūt rūgtu peegaršu. Ja izgaro viss ūdenis,

sīrups pārvēršas ceetā masā. Ja cukurs labi izvārits,

t. i. gandrīz vaj viss dekstrins pārgājis cukurā, bet iz-

garojot nav viss ūdenis atšķirts, tas var sastingt ceetā

kristāliskā masā (tas noteekas, ja ir maz ūdeņa un dek-

strina), vaj ja ūdeņa ir palicis vairāk, dala cukura izkri-

stalizesees, bet daļa paliks šķidrumā. Tāda pat, bet

tikai pa daļai, kristalizācija noteekas ja esam pagatavo-

juši sīrupu, t. i. cukura un dekstrina kausējuma maisi-

jumu. Dažreiz kristalizešanās noteekas tikai pēc ilgas
stāvēšanas. Lai to paātrinātu, izkausejumu leek vēsā

veetā (bet ne salā), pirms eemetuši tanī dažus tāda pat

sīrupa cukura, bet ne cukurbeešu cukura kristālus.

Var ari izleetot gabaliņus kristalizējušos medus. Caur

kristalizešanos eegūtee kristāli ir tīrs vīnogu cukurs, bez

dekstrina un ģipša peejaukuma un bez tās rūgtās pee-

garšas, kura var būt sīrupam. Izspeeduši caur pabeezu

drēbi, eegūsim cukuru, kuru var leetot tēju vaj kafiju

dzerot.



Peelikums Nº 1.

Tabula, kura rāda, cik uz katras mārci-

ņas sīrupa vārišanai ņemtās stērķeles

janem sērskābes.

1 2 3 4 5

12

(fl -4J

E i
=> 9
«- cc

■ 5i
2 i

-Z "O

C/5 tuC

C
1
>

cc

■

'3'

-

—■

V o

irt c

a
£

c- o.
u

iS u
1 BI

3
n

~

4> «

CC 1/1

Uz katras mi

jāņem

Grami

rr.inas udena

skābes

Kub. centim. P e e z ī m e s.

uo līdz no līdz

66

65

64

63

62

61

60

59

58

57

56

55

54

1,84

1,82

1,80

1,78
1,75

1,73

1,71

1,69

1,67

1,65
1,63

1,62

1,60
1,58

1,56

1,55
1,53

1,51
1,50
1,48

1,47
1.45

1,44
1,42

1,41

1,40

953

90

87

84

82

80

78

76

75

73

71

70

68

2,2

2,3
2,4

2,5
2,5

2,6

2,6

2,7
2,8

2,8

2,9
2,y

3,0

3,1

3,2

3,2
3,3

3,4
3,4

3,5

3,6

3,7

3,8
3,9

4,0

4,0

43

4,5
4,7

4,9

5,0

5,1

5,2

i 5,4
5,5

5,6

5,7

5,8
6,0

6,1

6,3

. 6,4
6,5

6,7

6,8
i 7,0

7,2

7,4

7,6
7,7

8,0

8,2

1,2
1,3

1,3

1,4

1,5
1,5

1,6

1,6

1,7
1,7

1,8

1,8

1,9

2,0
2,0

2,1

2,1

2,2
2,3

2,4

2,5
2,6

2,7

2,7

2,8
2,9

I 2,3

, 2,5

2,6

• 2,8

2,9
3,0

3,1

3,2
3,3

, 3,4

3,5

, 3,6
: 3,8

3,9

4,0

4,1
4,2
4,4
4,5

: 4,7
4,9
5,1

5,3

5,4

5,6

5,8

53 67

52 65

51 64

6350

49 61

60

58

57

48

47

46

45 55

54

53

44

43

42 51

41 50



13

Peelikums JVa 2. Areometrs ir no stikla un

atgādina termometru. Skābes stipruma noteikšanai ņem

universālo areometru vaj par ūdeni smagāku šķidrumu

areometru. Tāda mērotajā apzīmējums 0 atrodas trūbi-

ņas augšgalā un rāda to augstumu, līdz kureenei areo-

metrs eegrimst tīrā ūdeni, ar kuru, ka zināms salīdzina

kautkura cita šķidruma blīvumu. Ja ūdenim būs pee-

jaukta sērskābe, cukurs, dekstrins vaj kādi sāļi, areo-

metrs eegrims mazāk šķidrumā, un jo mazāk tas eegrims,

jo peemaisijuma būs vairāk un šķidrums salīdzinot ar

ūdeni būs smagāks vaj blīvāks.

Eevērojuši virs šķidruma esošo areometra trubiņas

skaitli, zināsim atteecigā šķidruma stiprumu jeb blīvumu

areometra Bomē grādos. Šķidruma blīvumu var noteikt

ari ar svareem. Nosvēruši 100 kub. cent. šķidruma un

atzīmējuši to gramos, varam jau noteikt ta īpalneju svaru.

Peem., ja 100 kub. cent. sērskābes svērtu 158 gramus,

tas nozīmētu kā skābes īpatnējais svars ir 1,58. Augš-

peevestā tabulā varam redzēt, kāds daudzums skābes

jāņem. Tīra un stipra sērskābe ir balts vaj eedzelteni

balts šķidrums, stipri ēdigs (jaapeetās uzmanigi), leelā

mērā peevelk no gaisa mitrumu (jātur ceeti aiztaisitā

traukā
— pudelēs). Saēd dažādus metālus. Tīra sēr-

skābi, to pārdzenot.
Peelikums JV° 3. Jādara prove. Mazā

stikla mērglāzē eelej drusku ūdeņa un eelaiž tanī dažus

pileenus mēģinājumam sīrupa un veenu pileenu joda tink-

tūras, tas ir joda izkausējumu spirtā (pārdod jebkurā

apteekā). Ja šķidrumā būs vēl stērķele, radisees beeza

eezila nokrāsa. Bet ja stērķeles vairs nebūs, šķidrums

peeņems slābāku, eedzeltenu (bet ne eezilu vio-

letu) nokrāsu. *
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Peelikums .Ne 4. Dekstrins ir bez smaršas,

eesaldenas garšas, nevar kristalizetees, un to leeto ap-

preturai un drēbju eestērķelešanai, papirlakošanai, līmei

(māksligs gumiarabiks) pastmarkām un kuvereem, kā ari

augļu un ogu vīnrūpneecibā un alu pagatavojot.

Peelikums JVs 5. Spirta prove. Ņem no

katla drusku šķidruma un atšķaida to ar 6 tādām pat

tilpuma daļām bezūdeņaina spirta. Ja nosēdumā

nebūs vaj būs tikai neleela duļķe, vārīšana pabeigta.
Cukurs atšķaidītā veidā izkūst, bet dekstrins ne. (Paga-

tavotam cukura sīrupam ir sevišķa smarša).

Peelikums Nz 6. Krīts beeži veen satur sevī

organiskas veelas, kuras var peedot sīrupam peegaršu

un tumšu krāsu. Bet ja krītu padedzina, organiskās vee-

las pārogļojās un paleek nekaitīgas. Ja nav marmora

vaj krīta, ar ko sērskābi atšķirt, to var ari panākt, lie-

tojot brīvā gaisā ilgi stāvējušos kaļķus vaj pat vecus ilgi

stāvējušus kaļķu apmetumus.

Peelikums .Ns 7. Pilnigai sīrupa tīrišanai un

balsinašanai eeteicams sīrupu laist caur kaulu oglēm.
Šim nolūkam noderigu filtru pagatavo sekoši: kaulus ap-

dedzina, kamēr tee pārvēršas par ogli (no teem neizgaro
vairs gāzes). Eegūtās kaulu ogles sasmalcina. Pēc tam

kādā traukā bez dibena apakšgalu apseen ar audeklu

un eeber tanī, audeklam virsū, kārtu ogles. Tad lej

šķidrumu, labākais karstu. Pēc filtrēšanas pabeigšanas

ogles kreetni izmazgā un no jauna pārdedzina. Ogles
aiztur ne tikai visu duļķi, bet ari dara šķidrumu bez-

krāsainu un noņem leekas smaršas.
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