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1.Cukura nozihme mahjsaimneecibā.

Ta ka vehdeja laika stipri wiSpahrigi sajuhtams zukura

truhklims, kaS pee tam ir meena no muhsu galmeuam varibaS

meelam, stirn ar to atsauzotees us muhsu mahjsaimneezibu,
tad es schaja meeta gribu dot daschus paskaidrojumus, ka mar

meenkahrscha zeļS isgatamot zukuru no daschadam lehtam meelam.

Tas, ko s6)e gribu rakstit, pateefibu sakot, nam nekas jauns,
bet ir jau ķi-nijS sev pasihstams un peeinehrots praktiķa, bet

sihkakas saimueezibas maj uu mas pasihstams maj pamisam

nevasihstams.

Zukurs, kuru isgatamo no stehrķeles, teek ķiniija apsih-
mets maj nu par augļu maj ari par mihnogu zukuru, lai gan
taS neteek isgatamots no angļeem maj mihnogam.

Es eejkatu par majadsigu wehl peemetiuat, ka stehrķeļu

zukurs, ja tas ir peenahziga kahrck isgatamots, ir pilnigi ne-

kaitīgs un atschķiras no parasta zukura, pee kura mehs esam
peeraduschi, zaur to, ka tas ir masaki salds.

Stehrķeļu sihruvs teek milsiga daudsuma patehrets konfektu
isgatamoschauai un no ta teek isgatamots ari mahkjligais me-

dus.

No augscha sazita ir redsams. ka stehrķeļu zukurs bes
kahdas kaites meselibai teek leetots baribai, noder daschadu eh-
deenu, atspirdsinoschu dsehreenu un t. t. pagatamoschanai.

Zukurs, pehz no manis vcemedamas, rezeptes, mar tikt

pagatamots no stehrķeles, bet eS to eeteizu pagatamot no stehr-

ķeles, kura ir eeguhta no kartupeļeem, jo pirkt ta stehrķeli is-

nahk par dahrgu un nam tik tihra, ka mahjas pagatamots.
Mar sekmigi isgatamot zukuru no kartupeļu milteem, bet

miņi ari isnahk schim noluhkam par dahrgu.
Bet mans noluhks ir padarīt scho zukura isgatamoschanu

par pehz eejvehjas lehtu un tviseem peeeetamu. -
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2. Weelas cukura izgatawoschanai mahjās.

Preeksch zukura isgatavoschanas mahias ir nepeezeeschamaS

sekoschas weelaS:

Kartupeļi, kartupeļu milti waj ari stehrķele.
2) Stipra un tihra sehrskchbe.
3) Koka waj kaula ogles.
4) Tihr< uhdens.

3. Stehrķeles waj kartupeļu miltu izgatawoschana.

Sinamu daudsumu nemahritu kartupeļu labi nomasga,
bet pehz tam saritzmi ar parasto ķehķa rihmi, vahrmehrschot
tahdil kahrta kartupeļus par beesu putru

Eeguhto putru saleek tihra audekla kuls, kuru aisseen un

eebahsch ar aukstu uhdeni pildīta manna maj bļoda.,, pee kam

kuli spaida un berse, ka meļu pee masgaschanaS. Kuli ar put-

ru spaida un berft tik ilgi, kamehr no kules mairs uetek ah-
ra peenam lihdsigS schkidrntns, kursch satura stehrķeles daļas

un sahk tezet ahrS skaidris uhdens.

Tad isspaidito putru is.net no kules ahra, kuru atkal

pilda ar tahdu vaschu sarihmetu kartupeļu putru.

Ģcho otro vutraķ porziju atkal spaida un berss zita man-

na maj bļodk. Pee kam lihosigam schķidrumam jāatļauj nogu-

leteeS trauka dimas, trihsas stundas, pehz kam uhdens no baltas

apakscha noguloschas kahrtas jānolej, bet schim baltajam no-

gulumam jauslej nu'rsu jauns, stvaigs uhdens, jāsaskalo un no

jauna jāļauj noguletees, pehz kam uhdenS atkal jānolej, bet

mitrais, baltais nogulums tuhliņ jasahk pahrstrahdat zukura,

peeleekot klaht stehrķeles ari no ziteem traukeem.

4. Cukura sihrupa izgatawoschana

Zukura sihrupa isgatamoschanai jāņem:
iv mahrziņas kartupeļu stehrķeles,
40 mahrziņas auksta, tihra uhdeņa,
20 solotņiki tihras, stipras sehrskahbeS.
MiFpirms fiņa jaatsmer no auksta uhdeņa daudsuma

no tschetroesmit mahrziņam trihsdesmit mahla maj ari emaljēta
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trauka tln schim uhdeņam fihka struhkliņt japeelej pamasaņ

dinidesmit solotņiki sehrskahbeS.

Uhdeni ar sehrskahbi mahla trauka leek us uguns un karsē,

lihds uhdens jahk MahriteeS, bet laika sakuļina desmit

mahrziņas stehrķeles ar atlikuscham desmit (ns tschetrdesmit)

mahrziņam uhdeņa par veenam lihdsigu schķidrumu nemitoschi

maisot, eelej meenlihdsiga fihkS struhkliņS mahroM uhdeņk ar

skahbļ. Stehrķeles peenu ne kahda gadijumk nemar eeleet

misu us reisi, bet tas jalei eeksch mahrama trauka pa masām

daļiņām, pa drusziņai, tahdS kahrta, lai übdeilS gandrihs ne-

mās neapstahtoS mabriteeS.

Pehz katra neleela peelehjuma ns stehrķeles peena —ir

nepeezeeschami ļaut uhdeņam ustvahriteeS un pehz tam tikai leet

uhdeņam klaht jaunu daļu no stehrķeles peena.

Ne pehz tvahroscha schķidruma garschas, ne pehz miņa

ahreja isskata nemar nsteikt — waj misa stebrķcle ir pahrmehr-

tusss zukura un tam nvluhkam majaga taisit ismehģinajumu,
kad schķidrums buhs mahrijees kahdas trihsdesmit minūtes un

mairak.

Ņem ļoti masu kmantumu, ta kahdu tehjkarsti schķidruma

un eelej glahsS un tasiņa, aldsisina scho schķidrumu v» eepilina

tajk weentl wnj dimus pileennS joda atschķaidiiuma.
Ja schķid'mīts nekrahsosees nckahda krahsa, tad misa stehr-

ķele jau ir pahrmehrtuses zukura un schķidruma tvahrischanu
majaga pahrtraukt, trauku no uguns noņemt.

Ja atkal pee ismehģinaschanas zukurs peeņem filu maj

gaischfilu krahsu, tad tas nsfihme, ka stebrķele mehl nam misa

pahrmehrtusis zukura un mahrijchana ir paturpina, kamehr
mehģinajums ar jodu nedod gala isnahtitmu bes krahsas.

5. Kā atschķirt sehrskahbi no eeguhtā cukura.

Pehz tam jaatschķir no eeauhta zukura sehrskahbe, kura

paleek miņa nepahrgrosijuses un neeeeedama zukura sastahma.
Lai atdalitu sehrskahbi no zukura, tad schim nolnhkam

jaleeto vulmerl sabersts krihts, labi isfijatS un ar remdenu

uhdeni atmeekstets krējuma beesuma.

Krihtam ir ta ihpaschiba sameenoteeS ar sehrskahbi »n no-

sehstees trauka dibena, kura atrodas fihruvS; us katreem
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diweem solotņikeem sehrskahbeS wajaga ņemt diwi un puS so-
lotņika sausa krihta.

Krihts ir jaleek klaht pa masām daļiņām un fihrups labi

jāsamaisa, kursch no krihta veemaisijuma puto.

Pehz krihta peelikschanas ļauj fihrupam labi nsgulteeS

daschas stundas un tav to nolej no apakschcl satrahjuschas beesa

nosehduma, kuru aismet projām.
No nosehduma noleetais gaischais un tihrais sihrups

mehl reifi ir jausmahra, putas nost noņemot, no jauna jāļauj
tam nostahmet, atkal tas jānolej no otrreis sakrahjnschas noseh-

duma, — jāsakausē atkal no jauna un sakarsēta stahmoklļ ja-

iskahsch zaur koka maj kaula oglēm, kas saberstas jau eepreeksch

varupjk, ka manna putraimi, pulmeriti, uo kura atsijāti nost

wifi ogļu smalkumi. Aislabaki schinl noluhkam ir ņemamas

behrja ogles, jo zaur tam laistais zukurs ir meenmehr labāks

un rihraks.

Ģchis tihrischanas noluhkeenl lecto skahrdas trekteri ar labi

paresnu kaklu, lai netihrumi ns zukura Maretu labāki atdalitees

nost.
Trekteri eeleek tihru linu drahnu, pehz tam us schis drah-

nas usber kahrtu ogļu pulmera, pusotra pirksta beesuma, schai

kahrtai ogļu pulmera pahrklahj tochl pahri tihru linu drahnu
un tad tam misām zauri jau kahsch karsto schķidrumu.

Zaur ogļu pulmeri zauri islaisto zukuru atkal sakarst us

meeglas ugunS, ļauj schim schķidrumam lehnt mahriteeS un

tahdi mahrot no ta atdala leekas uhdeņa daļas.

Ģchķidrumu mahrot no ta jānosmalsta putas, karas pa

miršu sazehluschaS un tas iaislej projām.

6. Kas jādara, lai eeguhtu baltas krahsas un

nepeedeguschu cukuru.

Te man mehl japeesihme, ka ja grib eeguht zukNru, kursch
lai nebuhtu dselganS, ka uri peededsiS, tad zukura mahrischaua
jaisdara ta sauzama uhdens pirtt, taS ir trauku ar fihrupu

peekahrt otra, dauds plaschaka trauka ar aukstu uhdeni ta, lai

sihrups nemahritoS taisni us uguns, bet otra trauka mahrida-
meeS uhdeni.
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Wahrischaņu mar turpināt pee sihrupa tik ilgi, kamehr
tas pahrmehrschas medus beesuma maj tik ilgi, kameh. sabee-

sejuschais sihrups nesahk kristalisetees tas ir sastingt un palikt beess.

7. Kā cukuram wislabaki ļaut kristalizetees.

Znkuram mislabaki ļaut tristalisetees trauka ar krahnu pee

dibena un ar dimkaļirschu, margotu dibenu.

Ja zukura ir leelaks mairumZ, tad schim noluhkam tvis-

labaki noder muzina ar lrahnu pee dibena, no kura dimuS waj

trihs zollus atstahtu jal'ek otrs dibens, ar ļoti fihkam margām.

Schas margas pahrseds ar tihru linu drahnu un us ta

leek pahrkristaliseoamo zukuru, no kura, tam atdseestot, atdalās

sihrups.

Sihulvn nolaisch pa krahnu, ber sastinguscho zukuru isņem,

saskalda gabalos uu isleek us lihras linu drahuas silta un sausa
meetk isschahmeschanai.

Tanso zukuru tam sadausa, sagruhsch. isfija zaur

seetu un ta dabu smalko znknru.

8.Kā war dabuht galwu cukuru (rafinadi).

Galmu zukuru (rafmadl) dibn, ja kristāla vahrmehrsda-
mos zukuru eemeeto metāla forms, kura lihdsinas zukura gal-
mai bet ar zaurumu apatjcha kuru. aistaisa zeet ar korķi.

Hchaja forma, kura ir aistaifita zeeti ar korķi,
ee?ilda zukura meelu, lauj tai sastingt, bet pehz tam attaisa
korķi mala un ļauj sihrupam notezet.

Ja grib, lai zukurs buhtu mehl baltāks un tihraks, tad

sastinguschais zukurs, no kura sihrups atdalijeeS, atkal

jaiskause ļoti maft kmantuma karsta uhdeni, jausma hra, jāļauj

isgarot un atkahrto ķristaliseschanu muziņa maj galmaS forma.

9. Kas jadara, lai eeguhtu sewischķi baltu cukuru

Ja mehlaS, lai zukurS buhtu semischķi baltS un tihrS tad masai
pee pehdejaS mahrischanas veeber missinalkako ultramarina pulme-

riti, kuru ņem ne mairak, ka 1,10 solotņika us 1 pudu zukura.

5-ĢchiS pAinaļsijums ir pilnigi nekaitigs un peedod zukuram
baltumu.
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10. Kā izgatawot gaweņa cukuru.

Ka grib eeguht gameņa zukuru, tad pee zukura masas

pehdejaS mahrischauas, to sasild t lihds stiprai m.chrischanai, zaur

k» zņkurS sauds sawu zemumu un kahrta ktuhst dauds

saldāks.

11. Kā izgatawott mahksligu medu.

Ja fihrupu mahra lik kamelir minsch pahrwehrschaS
medus beesuma un peeleek tanī ,layt wee:lu waj dimas karotes

medus esenzes, tad teek ta» wislawkais mahksligais
medus ar ļoti labu smarschn, kuru naw atschķirt no

chsta medus.

12. Kā eeguht krahsaino cukuru

Zeetajam zukuram peejauzot drusku klaht ogu sulas waj

krahsas un mehlamas krasas un sinarschu esenzes panahk krah-

saino gameņa zukuru.
Lai eeguhtll labu zukuru, tad majaga us to misstingrako

eewehrvt tvisus sche, monn raksta, veemestoS norahdiju-
mus, stingri eewehrot smaru un lnchru un te dotos padomus,

jo tikai tad zukurs war labi isootees.

18. Cukurss kā nepeeceeschams lihdzeklis ahrstneecibā.

Zukurs ir nepeezeeschama mecla ari ahrstaeeziba un tālab

tam majadsetu buht katra bagatnceka pil! un uadndsiga strahd-
neeta dsihwokli.

AlZpatija lviņsch ja» ir nepeezeejchams, netik wecn pee da-

schadu sahļu isgatawoschanas, piļu eeneinschanas un mahkjliuas
ehdinaschanas, bet homeopātija bes zntura naw nemās eespeh-
jams istikt.

14. Cukurs behrnu ehdinaschanai.

Gadijuma, ka seemeetes nahk nedēļas un tam truhkst peena
preeksch behrna sihdischanaS, tee ir jachdina mahkjligi.

Bagatneeki leeta sin meegli istihdsinateeS: eeleek

sludinājumus laikrakstos un ismekle emmas samu mihlulischu
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sihdischanai, bet masturigeem un nabadsigeem taS naw eefpeh-
jams, gluschi meenkahrschi lihdsckļu truhkuma dehļ.

Te nu atkal ka mahksligas ehdinaschanas lihdsekliS teek

ņenits tas pats zukurs un ta tad isnahk, ka mums miņsch dsih-
wS ir nepeezeeschams un misvahrigi majadfigs baribas lihdsekliS.

15.Cukura nozihme pee augļu eewahrijumeem

Kahda nosihme ir pee angļu eemahriiumeem z»kuram, taS

mairs nebuhS smeschs ne bagātam, ue nabagam Eemahrijumi
muhsu ikoeenischta dsihme ir ari muhsu laikos nepeezeeschama
meela.

No ahboļeem, bumbeereem, pluhmem, jahņogam, stiķenēm,

semenem, amenem, ziteem augļeem un ogam mehs maram pa-

gatamot sew daschadus garschigus un mahjsaimneeziba pawisa«

nepeezeeschamus cemahrijuinus.
Yet nu ir atkal meena leela nelaime! Ja mehs schos ee-

mahrijumus eetvahram bes kahdam peedemam, tad tee neusgla-

bajas ilgi, bet drihs meen saskahbsr un sapuhst.
Kas nu lai buhtu darāms, lai scho klismn nomehrstu?
ķai to uomehrstu, tad atkal nepeezeeschams eemahrijumeem

klaht zukurs uu pat ļoti leelk dascheem eemahrijumeem
pat us pusi un dlwam treschdaļam, lal eemahrijumi pehz eespeh-

jas ilgāki usglabatos.
Ta tad schajS leeta ari peerahdas, ka zukurs ir nepeezee-

schama baribas meela.

16. Cukurs pee augļu wihna izgatawoschanas

Ta ka pee mumS BaltijS ir reta mahja, pee kuras nebuhtu
augļu dahrss, tad te ir ihsta daschadu augļu bagatiba.

Ja padodas labs dahrja augļu gads, tad to ir tik dauds,
ka miņu zenas ir pahraki lehtas un peeeetamas.

Tajos gados, kad augļi labi pademuschees, tee teek daschadi

isstrahdati, gan isjchahmejot preeksch seemas, gan eemahrijumuS

ismahrot.
Pee tahdas augļu bagatibas Baltija ir ari attihstijuseeS,

semischķi pehdejos peezvadsmlt, dimdesmit gados augļu vihna

isgatamoschana.
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Gandrihs katra mahja, kur ir augļu dahrsi, teek ari lee-

laka waj masaka mehra isgatamoti augtu mihni, teek peekopta ta

sauzama mahju mihuruhpneeziba.
Bet pee daschadu augļu uu ogu mihnu isgatamvschanas

atkal ir nepeezeeschams zukurs, jo bes zukura lieivar notikt wa-

jadstgais ruhgschanas prozess, kālab wihas, nepeeteekoscha mehra

zukuru tam peenieenojvt, pahrmehrschas nekur lleleetojama etiķi.

Ta tad atkal mums ir jauns peerahdijuins, zik nepeezee-

schams muhsu saimneezibks ir ik us soļa zukurs.

Ta ka zukurs, ka niehs juu schin! vedsejam,
ir nepeezeeschams daribas weela, tad kalra sina katraiu prahti-

gam zilmekam ir jaruhpejaS par to, ka w.uetn tikt pe,) zukura.

Pee mums Baltija kartupeļi teek audsinati tik plaschos ap-

mehr»s, tālab, ja katrs liks nopcenn wehra to, kas rakstīts schaja

grahmatiņa un pats ķersees M zukura audsiaajchauao, tad ari

tiks daudsmas nomehrsta zukura krise un ttulchlms.
Un pee tam tas wiss ir prakse tik iveegli ismedainS, bes

kahdas leelas mahkjlas, ar mahiu lihdseļļceui.
Ja sche pehz, no manis dvteem lihdsekteem rihkoseeS, tad

ari guhs panahkumuS, kurus mehlak nciloschehlos.
Ja schi rulipneezibas nosare mares Baltija usslaukt, tad

wiņa atnests miķeem nenoleedsamu smehtibu, un ari man buhs
leels preeks, ka mani mahrdi naw par tutjchu ruuati.
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