
٥ مسد

 اامس الباب
 الفرا: افراك

 ها الطبية.ةأوب.د.تقشير ءلهيثها اتحفا اما S، الفوا
 وهى خفيف سكرى معلول ى منا.ة قلم الى وتقليا,ا

 م£و.رهائليلا بمد محنط أو الةواة، كه، إ)ذوا غم\ ما.بر
 أخذ حى النار سكرىعل عاول وسلة»افى »ا•• بقعا وذلك

 اليافها استخراج بمد أو باأرى، آمرف ما وهي مخينا قواما
 ه ما٠٦٢٠

 واذا:ه بالسكر و>لطه ء\ وا-تذلاصءصير ولم\ ررها وبذ

 ي.رعنهبالجى)والاء+( نغيناو«وما بأخذ:راما وغ.أ»>تى فيه
£٤

• يما ه ه٠ ، ه الءمبر باستخراج او بالشراب ما!سى ودر غليانه اوءدم
 ض

 يمحن أو وآمقيههبالط±رارة جدا راثقا إر خنى وتد.فيته

 الكيمياثيةاطاذاة ا\واد وا.ستةدام المرارة. استمال عدم

 يمرف وء!ما ، الدودا بزوات مثل ±هدوصة بممبة
.٤ الفوا بممدير

 عل سنقتصر كرة طرق الانواع هذه من وأكل



•٣٩ ا-

 العطريةة هذه كا:ت ومءا ليتيسراس.تغداء»ا، أ} شرح

 فنجمل مرجواحد لى.ن ك،» الفا أص:اف بعض ف تتشابه

 استه،ال وأشبر الفاكهة من واحد نوع عى فاصرا ااشرح

. تشاءما الى خري الا كه، القوا عل اامار.يةة

 وكذا المنوطة، الفواكه ان نؤكد أن هنا فوتنا ولا
 م ز

 أ«واع وكما النار. استخدام بدون المحضرة الشراب أنواع

 بطعمه(ولولم(الطبيعى، محتفظ بنةساطريقة المحضرة الءدير

 الي الحيوية وعناصرها الغذائية بعناصرها معتن وكذاث
٤ م

 المربياتواجىدالشراب اصناف وأما. بالفيتامينات تهرف

 خواصم( وممظم بالمرارة فيتامينا( فتفقا. بالنار المحضر

. والرأحة والطعم اللون حيث من الطبيعية

 العنب منتجات

: العنب مرى
 و

 اpا¥@وبجار»

 ناضجا كان سواء العناقيد من وي:ز العنت بمسل
•٠ س سبيبا٠٠٠

 ه٠٣ م(»w يبقى الإل« البزور لفصل ويى يمر نم أو>صرما،

 السكر ويوزن الإد مع يوزالمص-يد وبعدئذ٩ لمبر مع



 د٤٧ س

 اليه ويضاف منناأاء قايل مع السكر نإمقد ياو» جمدار

 >تى سأءة نهف حوالى 'لحاوط هذا ويفى المذب حاوط

 اتكل جرامات٣ بسبة مريا.مانجا.هون ، يستوى:اءا

 أوال.لب ازجاجية افى الاو تمسلو:متم وأ>ا سكر كيلو

 ةفلوتعةممددونحنط اخنة:م.. وهى بار الصفيح،و:زً
: الحةوظظ لعب

 بيبينoب

 ر

 لانواعلكبرةوالجامدة من لعنب ينتخب أن بحدن

. المسكات مثل محة الرا وذات

 بمداتفربط، يفسل ،نم امنأقيذ من يمسلالمنبويأزع

 فلأًباامنب نم بانمقم زيجية المه أو الزجاجية الاوأى ونجا

 تقفل ثم يفى و«و .أ4٠ قوته سكرى حلول عليه وبوضع

 قبل الإجاجية وافي تسخنالأ ملاحظة مع. مباشرة املب

 ماء فى اءة ربم للدة و.قمإلمبوات تقفل ثم ماء. فى قفا\

.. ومحفظ تبرد واخرا بغا • ء ي(•

: العنب شراب
 ببوينيي

 واذا ، امر أو ادود الشراب عنب يكون أن يحسمن



 ه ر} ص

4٦ م

 ويلان ابرش يكونعنم( أن فيدهسن العنب عدير ثدل أريد
$

 الحصرم أو النايج امن، من اشراب ل
 علم-ه ويوضع يكدر ثم. المذب ويفرط ااهذب يل

 بصدفى ثم ساءة. نصف لدة النار عى ويفى ماء، وزنه ثلث

 السكر عليه يوضم وبهدأذ ، بالشاش«, صدفاةs المصير

 اعل القر من كاروام ام:نما كار، بنبة
· اللممونب جش من جرامات٣ عليه ويود.م ، عدي

 ار. لكل الصودا بنزوات من واحه وجرام

 تمسل م. بالشاشائية يصق الاذابة عماية نغام وبدد
 لا» ي

 الزجاجات ملا ويعقم:اخرا الساخن باء جيدا الزجاجات

. بارد ميان فى ونحفظ. جيدا وتقفل

: اأهنت عصير
 تممهينش&تتبلاقض

 وبهدها بأمةاة وبدفى ويعر ويفرط المنه يسل
- لا٩

 محاسية غم اوان فى .وف خى بوم ااى وبترك بالشاش

 جرام عم-ه وضع ا)اثق امير يى .م لاتدأ حى
. ار لكل الصودا ب:زوات منن واحد



 ب٩٩ ه

 ازجاجات اسابقي#ر6ً وامة,الفل وتملازجاجات
٤

. لساق6 لشراب غيد ارويق بمد امت.ق الءصير آما

: ا±صرم شراب
 معياeegtيaeeوع

 مقدار وعليه اناء ى ووطم جيدا ويل الحب بفردط

 اا ن;يساوى آم، ل و«ضع أثة-رم التن ، لر
 بالشاشة. ثم بالفاة يدى أمم٠ و)يهمك(

 فيش( ونمفمنااسكر)السنر أقة مقدار وبوضرعاءه

 عل فع الأوان ى الكر أخذ حى جيدا اط.ط وبناب

 مع تدريجيا النار فتقرى. الكركاه يذوب حى «ادثة نار

 لونه. وبهدر6كي= إير جى الرم نرع فى الاست.رار
 عرالايهون من شدوربة ماءقة مةدار اليه فيضاف

٠٠". -ا• فزجاجات ويعباً .يرفم نم دفاأق خس مدة النار عل وي.ك

 ذففا,\. وح$ معقمة نظيفة

 الكرى منتجات
 الكرى: مرى

 اصاب وميدايصبااطص

••} إطاف ثم صيرة قطع الى أم وتة وتقشر الفار تمل



 سب٤ م ص<

 وملح للداء من قليلل مع و.،قد المار إساوى جقدار الهكر

 الثار تدهك وقد المشب- مر محضير ف كالسسابق الليمون

. تةليهم( من بدلا

 لونه و!صبح يسد:وى الذاوطتقى ويغى لقطع تضاف

. ذكره سبق6ك٩ لءق- الأواى ى في,أ و:افا

 الدفونة: الكرى
 صنعتانااي

 ماء ف تفاس أو السكين وتقشر ، الكدى تفسل
 وتقطع فشر\ وتزع بارد، ما، ى وتوضع تنشل نم ي-لى

 صفرة كم، ان هى ا نبى الذم,او كبرة كامت ان S,ة الفا

 تقشرها عقب اللح منن قليل به ماء فى و.ا ويلاحظ،

 الةطع أو ,و الفا وضع م النفير من لو:ا وتقطيه,\ذفظ

 بنسبة سكرى علها=اول ويضاف كالمتأد ممقهة ا او فى

 ت.ةمالاواى واخيرا الغيان الهولىحالة ويكونهذا .إ٤٠
 و

. اءة لصف لمدة يغل ماء في ففاء( بهد اخرى مرة

 المكرر:: لك.ى
٣٣4E  'ب حج٢ اب- ببيتغظ٤ م لإلي.

 نصف وتساق وتقشر الصلبة الطازجة الثار تنتخب



 م٤٩ ح

 فوته سكرى ±اول فيه السا.قومضر يؤذذماء أمم. سليق

 مدة فيه تبقى م اءة مدةريم فيه اذار ويفىوتساق بن٩٠

 فيه. ويفلويمادساقالار7٥ تالى. وبمدثذتزدادةر٩ -ساء٢٤

٦٧٠ اى كزالسكر ز وشكررهذ،الدعايات=تيصل

. ونحفظ بالسكر وتقبل المار تؤخذ ثم

 أتجو مرى
 ن ضصصووانو

 التى السكر من مقداره ويوز لمانجو تمار اب يؤخذ

 يضاف ااسكر عتد وبدد ا\بجو عصير من قليل ف يذاب

 من امر حتىتةرب الذاوط فطء،\و.يقلب أو الم،ر اب اليه

 ج وتقلب>قنض الدوناس-.ق ماح الم( فيضاف النضج

. المقمة الابرطاات ى فتعبا

 الأنجوالحةونظة
 )ايستند

 الكمرة الشكل المنتظمة العا,.ة الناضجة المار تمتةب
٤

 وتقشر الالياف. اةايلة الفاخرة الا-:اف من ا-لمجم
• ب عه ا ه بذر-ا. وتفل نفي الى طوايا تقلم م باخراس،

 ±اول اليها ويضاف زجاجى اناء أو علبة فى القطم ونوةم
 به٠ ، ، ة(



٤٢ ه

 مباشرة. العلب تقفل ثم. يخى وهو74. بنسبة و.مكر ماء

. ندقيقة عشر لدة امى وتقم,ااء
 متجددالهواء. جاف فى.كان محفظ. تردالءلبو وأخيرا

 امأجو شراب
 بنام

 الهديد ا:وع منن تكون أن ويجب الفار (تمسل١)
 فيقطع الاحم أما بالقشر ومحتفظ تقشر أمم الناضج الكير

 عليه الليمون وعدير الاء من قليل وهضم ملاحظة مم وعاء فى
»٣w« ا

 ة

 لوه( لاإود حى التةإر ا:ا،

 ويركاء.صبر ث,بالشاشة المأجوإلصفاه قاب (يصى٢)

 ما د•٩ و مع فتوم, التصفية من اباق والتذل وال:واة الفشر اما جابا

 بشاشة قصى ثم ساعة لمدة النار ذوق مءl من فقط ماي:طبها

 القشر فيه سلق التى ا!اء هذا ى الكر يذاب(٣)

 مع النار كل، أوضع ثم ، منن كربتون لكل سكر أفة بنسبة

 منن الا:ليانيزل د وبمجر- يفى ان الى ويرك ايمون مصدر

 أفة لكل كربة بنسبة اأنجر ءه-بر اليه وإضا، النار عل

 ى حاه( د٠ إ عليه الصودا بغزوات وضم مم وتقات سكر
 ه ، ا' ا"

. وتيتم( بارد ماء



 سب غ٣

 اللأوخ منتجات

 خ الذو مر
& «اmجنpyن

٣ ة ء أو "ثني نخ الذو ويةذم الدواة رتةدل المار تمل

 النار فوق بوضع نم أوذ؟ال.، وب والة ي أ.ة
 يك م. اللص.شاة فى وبلى سليق(، أدف لمساق)
 كوبة اسل أفة ندف بنسبة السكر ويذوب جانبا انخوخ

. ماالسليق من
 وتقلب اماوقة النا,ة نضا الكر ذران وب.د

 اليها فيضاف الذاكرة ضج وتن السكر عةد :م حى نزفق
 دقاق، خس بمد النار عل من وتزل ، {ونات٣ عصير

 الأوافاءة.ة تبأى ثم

 ال±رخ شراب
 يزود

 البذور وتترمد جيدا وتفل لناضجة المار تلتذ
 ، م· ادةنف عىا:ار وتفل ، لغ.رها كا اليم,اماء بضا ي

 ، الضيق بالاكاش نم بالأصفاة وتدفى تعر ذلك وبعد ساءة



٤٤

 ياوجرام بفبةونصف ويضافاليهالسكر. المصير ويوزن

 بطريفة أو البارد عثى إما ويذاب عصير كياو لكل

٣ بنسبة الليهو ملح يضاف الذوبان تمام وع:د. التسخل

 ، بالشاش الشراب ويعى سكر، كيو لكل جرامات
 بنبة الدودا بنزوات تضاف البارد علل الاذابة عالة وى

 ا-ا. م قليل ف باذابه\ وذاك سكر كيلو لى جرام
 ابومحكاقفالها ازجاجاتوت.ةموتمبأبالشر تة.ل الساخنن.م

 الفوط الخوخ
 وبسا«اببا«جا د

 وازع اا:اضجة الطازجة الصلبة المار تنتخب )ا(

 ،ز٢ بنسبة لكاوية حاولالصودا فى رها بوا-علة قشرتها

 بذر,ا وزال وتقطمالأافا جيدا بأردوغسلما ماء ف وذمها ثم
 ، العلب. مبأف م

 ب:لي وهو./٤٠ قوته س&رى ءلول المها يضاف(٢)

 فى ساعة نف لدة وتمقم الزجاجات أو العلب و:ففل
. ساخن ماء



<٤ ث&

 التفاح منتجات

 انفاح مر
 بجسيمة يتير اجو ي.

 الكر أ:ةمر; الى ما، كوبة مقدار )ا(يضاف

 برفع ثم ايم زع م-ح داتق ه إيغى وزك النار ل ورفع

 النار. عى ن٠ الاذا،

 اىءدةاجزاء وتقطع رفيعا وتقشر تفاح أقة (تمل٢)

 الحلول الى بسرعة الةطم وتضاف حجم\ حب مناسبة

. السارق السمكرى

 ابسيط>ى التعر.ك مم هادثة نار عتى الأناء .رفع(٣)

 النضج يم اتغىحى وك نوعا.ا النار وتقوى الر، تمى

 تمون عمديى يضاف وبمدثذ الفانيليا من فليل اليم( يضاف ثم

 وبطى الدار عتي مبب الانه فع: ثم بدقيقتث الاتم,ا، قبل

 ، ممفمة أوعية فى لعبا حيث :د حى وبترك مباه وشاشه

 غلاتفاجذالحلولاسكرى أنهلو بالتجربة لوحا. وقد
 ة٩ ه

 تكونالنتيجةاض.من اليوماتاى نضجهى يتمم نم واحدة غلوة

 سا ء الشا,\. حافظة التفاح قطم تبق اذ



٤٦ د

 الحةوظ التفاح
 ابابي

 اس.ليمةوتقشر النضج التامة الصلبة، المار تنتخب(١)

 اون تميد شنع ويلاحا. المطلوبة القطع الى وتقلع بالسكين

٠٠٠ حا- قليل به ما، ف توضع ان التقعطيم أو ان:شبر أناء ق القطع

• اليهون ملح من
 م٤٣

 ،٠٠ ا ولمداول الزجاجية,:لا أوالآواى العلب فى (توضم٢)

 جرام٤٠٠ أى%٤٠ الحلول هذا وقوة بغى و«و السكرى

 الاوأى أو العلب انا.وتقةل من ام جر٦٠٠ الكل السكر من
6

 اوارت دقيقة٢٠ للده يغى ماء فى وتعقم مباشرة الزجاجية

 وفى السكرى، المحاول ف اساق أذيم على القطع تساق
 التفاح طوخ وشكن: دقيةة١٥ مدة بالتعقم ا{الة.يكتفى هذه

 فىلعلب يعباً ثم تاما6ة وبدهكد اما5 السكر>ىي:وى مع

 كره، ذ اسبق غلة,\ جاجيةوي.قم,و4$3 ا الاواى أز

. الكى تكبر نقبع±.نة: ل-كر المناح
 بوبببتسنيم

 أواظوخ عي«العنب طريقةنح.ر تتبع: «التفاح ء
 اباة



 سه}٧ م

 البرقوق منتجات

: الرةوق مرى
 يصجييينسهجم يروعا

 و،رفع فى ماء لتر الى مناسكر وزهف أقة تاف

 من أفة ا.ه تاف دقا"ق ه مدة يل أ وبمد ، النار عل
٤

 ءنال:ر، ءا، الو .وبمدهدقةثقاخرىرفم «م\ما الإبرقوقبمدة
 "ا'٠ ،

. لذواة وتزع الحاولوقشر من قوق ينشلار٩ -\ء٢٤ وبعد

 إضافاليه لم قوامه يعقد حتى النار فوق الحلول ويماد
4

 من جرامات٤ اليه إاف يغل ان وبعد ، القشور اابرقوق

 من برفع نم دقا"ق ه ادة النار فرق ويذك ون•• الا ملح

. فتعبا ترد أن الى وترك الر ءن ا).م طبقة وزال لنار

 الط.ورخ: الرقوق
 يحسداسسحد4امي

 خىيدبح ونساق ا!ء عليا وبوضع جيد' الثار تنسل

 السكر الهمير كى واو:م إلصفاة المار أهى م رفيقا ا،

 ويغل السكر من الوزن هذا ثالى الى المر من وزن بنسبة

 متفسلالأواى التسوية خام حى التقليب استرار مع افذاوط

. امتاه6ك وغلا ونجفف وتمقم العلب أو ازجاجية



<}٨ سب

: الحةوظ ابرة,ق
.»»٣٣gبشد=دم 

 تفشر لا أو وناضجة&اماوةد:تقشر ا.ارة تكوز ان بمج

 ءند تشققها لمنع رفيمة ثق-وبا وتثقب، جم-دا المار تندل

 جيدا ويغل .أ.٠ بفدية كرى علول بجفر م الحفظ

 بإاطرق املب أو واقالزجاجية الا تمل ثم قوامه >تىثخن

 الكرى المحلول عليه وبوضم الرةوقق فيا ورس السابقة
١ ما٠ ه ه٢٥٠

 الاواى تقفل وبمدثذ نماما التبار تغلى حى ساخن وهو
٤

 دفيقة.٢٠ لدة يغل ماء في وتعقم لهلب او الزجاجية

: المكرر فوق الر
 سمهم وببويسإد د

 تقهر أولا تقتر ماماوذد بيبأننكونلالرغ,ناضجة

 للدة وأساق ثةوبارفيمة وتثقب جيدا لمار تفل(١)
 تفسل م ساعة ربم
 ا

 منانة والجا.وكوز ال.ادى المكر من ±اول ويعمل

 .وضع ويفى الء منن جزء الى السكر منن جزء٣0 بنا.ة

 مدة به وبق ?يمما تغمر بحوث السمكرى ااول ى المار

 م3ا إ٠ ه٠ م /وتبئ٤0 بجلها ااكرفالداول نسبة زاه م ساءة.٢٤



٤٩

 تدل دى تدريجيا النسبة هذه وزاد ساءة٤٨ مدة به البار

 فف وتون السكرى المداول ءن المار تنشل ثم2٧٠ ال

 مجت حى المار تفشر وأخرا يغل ماء ف وتغطس مصفاة

• مبرو أو اءم سكر فف نوضع أمم

 ازمانه منتجات
 الرمان شراب

 و ت"ي

 لأنه ويتبعد، المار بأعل التى الكى الجز، يقطم
 ا

. لشراب تمكير نسبب ما كوي.ا سوداء مادة عل يحتوى

 ، الب إ:رط نم ، قام أربع الى وتام ، جيدا المار تمسل
 سي

 ، العصير فيها يتجمم انية فوق مووءة مصفاة ق ويعر

 الرقيق لقش مر جدا نظيفة قطءة بواسطة يصفى نم

 اضاء,ا. اللازم الكر امرةةك.ة المصدر ويوزن )الداى(

 من كيا«جرام اكل اسكر من ونصف اوجرام كيد فيؤخ

 قسخى بدون العي ى الكر يذاب ذاك وبمد. المصير

 خس بواقع البدلى ااون ءدبر اضافة مع ، )عىالبارد(

. الكر من ونصف كياد لكل فبرنات



 كمصه فع٠ صب

 جيدابإاء غلا الشراب تعبئة ازجاجاتالمعدة تغسل

 الر سمته( زجاجة لكل وبضاف جيدا مجفف م ، الساخن

 فى اذابتها بمد. امودا :زوات من واحد جرام مةدار
 الساخن، ا\\ء من قوة( فنجان ربم) جدا :ير مقدار

• طا٠-

 ماء فى وتمقيمه غله سبق بفلي باحكام ازجاجات وتقةل

. دقاق غي لبدة بخى
 غى فيجب التخيل بطرةة الشراب ل اريد اذا اما
 ايمونا.ابق ءر ويضاف ، النار عل الكر مع المصد

. دقا"ق بحدس النار ءن اززاله قبل ذكه
(١eا y)  ا)مان جل

 اب

 وزنه ثلث عله بوصع ثم جيدا ويسل الرمان يةرط

 يعدروإدف وأخيرا نصفاءة لمدة عالنار ويغلى الء من

 بالشاش. بالصفاةج

 كيلوجرام إ السكربابة عليه ووضع العصا يوزن

 اليعول ملح من جرامات وثلاث امصبر من كياوجرام لكل

 جراما٤٠ »بنسبة جيلاتين ه فيه يذاب ثم النار على ويغلى



•٥ إ

 ي:دى حى غياه ويكل العصر من كياوجرام لكل
 ت:سل م. الجيالاتب من بدلا المكتين إستعمل وقد تماما،

 جيدا مجفه ثم ، الساخن باء الإجاجية الاواف أو ، العاب
 الاواىاازجاجية الملبأو وتقفل. ساخنة وهى الجلى وتم.]

. ساءة نصف لدة يى بجاء وتعقم

 اولا( )الفر اشليك منتجات

 اولا الفر وشراب مرف
 لاد،د،،ا٠ د«د٠٠ صل«يد

 البار فل مم الاخضر عنقها من اولا الفر تنظف(١)

 سكر أقة يزم إذ الكر كية لتقد.ر -وزن تم اللينة

 اولا الفر تفسل ثم منظفة، فزاولا اكلأفة فير سنتر

 السكر ومه ما :وا متسع اناء فى وضع المفاةو باستعمال

 سءة.١٢ لدة هكذا ومراك متبادلة طبقات هيئة عى

 متناهية بخفة ويقلب النار فوق الانا، .رفع(٢)

 ابجقدارزجاجةونصدف لشر بفل البد.ىال:ايان و؟جرد
 و
 لياءد الفراولا مع الشراب بإاق وترك فاولا آفة الكل

 مع النار عى الاناء تقليب ق ويستدر النار. عل نضم\



٥٢

 }تكون>ىيمأجاريثميضاف6 ازيم تدل ملاحظة
 من أقتين الكل شوربة ملءقة بجدار ايدون عصدير ليم(

. النار عن فم ز الفراولاويست.رذلا:ليانمدةهدقاثقوءده
 ا'٣

 >ى ويزك القبا ن بقاءةرطبة الانا، ي:اى(٣)

. اقفالها بجر أوان ف فتبا المري درارة درجة تنخفض

: لمراب منن ل ماق لأمام تمود والآن

 عه-إ فصله س.ق الى الشراب إلى يضاف(١)

 السكر منن أفتدي لكى شوربة ملءةة بنسبة ايعون

 غاوة ليل النار عل ويماد مناسبة بشاشة لشراب مإى

 الأنا، برفع نم الدم من ما.يتكون أزع مع فقط واحدة

 الا«ر الاون منن لازم قدارl ا اليده ويضاف النار عل دن

٠{C٠e٧ «e»  ا كوتشفيل) اللمسى
٤

 «مقمة. نايفة زجاجات ى س.اذن وهو الشراب ويبا
 الذ:وظ الشيك

 بييد«صوبر«رن

 النضج، المامة الملبة الطازجة الشايك ممار تتخب

 امنتاءة وغر الصغرة المار ولمتبقى وتمرز، تغسل لم



 معه #و} .د

 سقستعمل -ا٨ لا ، حدة عى لاحفا اآلىلاتصايح ، الشكل

 وازع. المنفذ امما-ة اللازم السكرى الحاول نحير ف

 الر توزرت مم خدشا، من خوفا تاءة بمشاية المار آعناق

 المار دن ام كياوجر ونحتاج ، اللازمة السكر كية قدبر

 الأمار غسل ويماد ، لسكر من كيلوجرام نصب الى

 فعلباو توضع الغسيل، ماء من ا»شالها وبمد ، باخراس

 .طانات(.) زجاجية أوان

 ا-تبمذت المارالى غى ىبواسطة عاول.سكر ضر4 أمم

 ويمدر الماء من وقليل اللازمة الكر كيسة مم لفرز عند

 دف.ق نسيج مب نظيفة غلمة خلا«ل جيدا ويدو الناج

 الى الاواى إلى ساخن وهو الحلول هذا ويضاف1 )شاش

 دفيةة.١٥ يىلهة م، فى وتعقم مباشرة تقفل تم ، المار بها

 التمليك ءر
 ا«جم السبيالإببوا«

 وباتوا:اجات ملامشر ى الشايك عمبر إس:مما
•٠4 د٢ اسية ب

 المرالد:مة استال و؟كن طار8 الووا فمل ويدخل
: ى يفةه وار•• ذمنا احفا لاتلع والى المجم



 به }م

 ااء ف ولوضم اعناقها وانزع جيها غسلا المار ت;سل

 سدا. ق المار و:دوك أل:طلين,ا، تكى٠l من كية ومالها

 نظيفة قطعة خلال وتصى ، وقوامها لوم\ تفةد حى باليد

 ،نم المصر عن والالياف البزور لةصل ، لشاش من

 بسدس كيته وتقدر اللازم السكر ا:ة.د, المصر يوزن

 ويقلب ااسكر إضاف العصي يغل أن وبمد ، المصر وزن

 طبةةالمصدر ازالة ملاحظة مع ثانية غليه إ.اد تم ، يذوب حى

 ف ساخن وهو العصير ويعبا اسطح، فوق تتكون الى

. دادالها محر مقمة، نظيفة زجاجات

 والنارنج واليوسى البرتقال منتجات

 تةال البر عصر
 ا«

 الفاش من بامة ونجذف جيدا، البرتقال مار تدل

 الرفيع بالشاش،« الهصير ويدق وأهصر انصافا تقطم تمم

 اليه ويضاف العديد يوزن ثم منه وبذور الألياف الفصل

 يذاب تم البارد عل ف.ه ويذاب الكر منن وزنه ربع مقدار
 و
 الر اسكى الصودا بنزوات من جرام مقدار يضا أ فيه



 سب فرفي د
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 ويم.ا» اشش ه ثانية امصير يصى وبمدثد المصر من

 الفن من بداد فوهام\ تد جافة نظيفة زجاجات فى

. الجاف للعقم

 تفال الر شراب
 اسنمنسنسط

 فيه ويذاب ووزن تصدفي:ه يمد تال البر عر يؤخذ

 الأوبان شمام وبعد البارد عى سكر ونصف مرة مة-داره

 ويعبداً ولصدفى كالسابق والبنزوات اليهملحاايمون إضاف

 خلاصة وتؤخذ يؤخذعشرالاروتبشر وقد ايضاحه سق

 ً. ااءر ورانغةولوا اءا كسمابه البشروتضافالىلشرابلا

 البرتقال أو النار مري

 رةالى كل قشر ويقم جدا، خفيفا بشرا المار توشر

 ويدى تاما، خىيستوى لماء ق لفشر ويساق ، قطع أربع

 تامأمناسبة ااقشر ويقطع ااباره، لماء ىف ويوضع الل.ق ماء

 الاء منن مابه التصفية مصفاة ش وإوضم ، الطاب ب±سب

 ومحتاج: اللازمة الكر كية التقدبر القشر بوزن ذاك وبعد

 من كياد ونصف كيلوجرام الى القشر منن الكيلوجرام



 سن٠٥٦ ب

 النار>ىيذوب عى الما، من فليل ى السكر ضع وبو ، السكر

 تقال ال أو النارنج قشر الغليان.ضاف في الراول وأخذ

 ، المر قوام فى حى:صدب« النار عى اازج ور القطع

 عن المر تنزل دفائن٠ وبم ، تتن مو عصر اليه\ فتضاف

 نظيفة، ه هبرطاات او عاب فى وتهبا الرغوة وت:زع اانأر

 ترد ثم نصفاءة لدة يغل ماء فى وتمقم

٣ ه تيا+ ه وشرابانارنج اليو-ز شراب

 بإلءفاة العصير إصغى م وتمصر انصافا المار تطم

 المه.ارا؟ق ليالاستخلاس )فصلالبذوروالأ وبالاشاش

 السكر من ف وذه، مرة مقداره اليه ويضاف العصر يوزن أمم

 ه ٠ه٣٠ س ه ييا ويذاب النارنج حالة فى ي ومر اليوسفى شراب ,حالة في

 ويضافماح التقاءب بإستمرار البارد عقى ال.هدر فى الكر

 كرر ذ ودا اله وبنزوات ل.وفى شراب حالة فى الاءهو

 فى سبق6 ويمرأً بالاشاش الشراب يصفى وبهدذ ابقا

. الأخى الشراب أنواع



 مسبب٥٧ ص

 الوش:ة منتجات

: الوشنة مري
 بميسم

 اء منن ونها أمال ثلاة ى تساق م الفار تفسل(١)

 إليد. بذورها وتستخرج الذاول من المار تستخرج وبعدئذ

 وملح المار اليه وتضاف كالسابق السكر ي.قد(3)

 وتقم. تعبأً النضج خام وبمد كالساق الليمون

: الوشنة شراب
 سستسوسسصس

 يذاب نم بالشاش جيدا ويق المار ساق ماء يؤخذ
 من ر لكل السكر من كيواجرامين بنسبة السكر فيه

 ونكرر اساق6 الصودا بنزوات اليه ويضاف. المير

. اءتاد6 الشراب يباً ثم التصفية
 والاشع ز الكر منتجات

: الكرز مرى
 و ج مجنا¥يعب

 عديم سكر ;أقة كريز- أقة: الازمةهى للقادر
. ماء لر واحدة{ بورنه



 بد ر& ب

 م-م الدوى نم أعناقه وتنزع ويجفف الكرز ي:ل
 الكربز. شل ل الحافظة

 الكرز الى ويضاف السكر مقدار ربع حوالى يؤخ
•٠- ة٣ د غول يحمل م. مناامصيد ساءةلاستخراججزء ورللدة

 ودقائق ليغىمدة النار عتى ويتك واما، السكر بقية سكرى»ن

 الكى الحلول علهذا الكرز ويضاف ليرد- يرك ثم
 بضاف ثم الكربز يفج خى هادثة تار عى الانا. ورفع
 اضافة رمد دقائق بضع النار عى الاء وبترك ايعو عصير

 رد خى وي:رك مبالة بفوطة الااء يغطى واخيرا اليهون

 قفها. نظيفة.ح$ جافة أوعية ق فيمرأ

: امشهش ومر«الاد مرل
 يد دجيااابربو- مقلا و'

 رطان عى وتصفى مشش أقة: هى اللازمة المقادر

 من رطل نصف- سشرفيش سكر رطلين تنظيفا بمد
 الليمون. عي من ±.وربة ملمقة ءll ا

 ويجفف جيدا وتغسل النضج تامة الغر الءار تتخب

 صدقتينz مأ الفلفتن زك ملاحظة مع الدواة م:,\ تفزع ثم



 سب @و} صب

 وعندما والسكر الماء من محاولسكرى إممل بةدرالامانثم

 مدة المهاد:ة النار عى فيسه ويمى امشمش اليه يضاف يفى

 مةوبتمر المذر بالكبشة( لامش.هر) -ثم,يذد دقاثقفقط ه

 زع ويلاحظ القوام عيك يدير حى النار عى اله-ول

 نارهادثة عل فيه وإ!ستمر ثانيا امشمش اليه يضاف ثم الريم

 ورفع الليهون ءر بضاف وحيةذ أخرى دقائق٥ مدة

 ا•• وي مبللة بوطة لاناء يذطىا واخيرا النار عل من الاناء

. انك الجرزة الاوأى ق لمناد6ك

 الشراب: للشمى جتزج وفم\ الثانية العطريةة
 ينا#ااصام

 ركامشف ملاحظة مع الاوى الاطريةة نفس تتبع

 ءهديراليهو ذ.ذاف النضج يم الوةتخيى طول ااشراب

 النار عل من وفع م دقا ه لمدة التقليب فى الاستمرار مع

. غطاؤها ومحو لقااك المي,زة الأوعية ى ويمبأ

 الجزر منتجات

 الزر: مرن
 صبون

 م قشرته وتبشر جيدا ويل ال{زر من أقة نحضر



 ه"4 به

 وعدير الماء رطل«ن ى أقة ، ومقداره ويعةدالكر يفرم

 حتى هاداة نار عى ويرك امفروم الجزر اليه ويضاف لجون

. كلءتاد المجهزة الاواق ق وامبأً فيرفع ينضج

 السابقة المقادر ناس فيم( تلزم اخرى اريةة وتوجد

 مرة حلقات الى ويقام اب{زر بشرقشر أن هى يقم\ وطر

 حتى النار فوق الماء من ماي:طيم( مقدار مع وعاء ف توضع

 الإزر فيه وباقى الساق ماء ى الكر يقد ثم. نمامًا تساق

. فتو.أ اارى قوام ى إبر حى النار عى ويرك امساوق

 المسكر: الإزر
٥ جسان

 أقة وزللكل! الخضراء:ثم عروقه وتقطع ال{زر بؤخذ

 ورطل.\،. كبرة لبونة منالسكرو وربع مقدارأقة ال{زر منن

 ويةرم قشره الجزروببشر يل أ هى العل وطريقة

 الليو اليه ويضاف النار وغىعل الماء ف فيذاب السكر أما

 نحريكدحى ى فيهالجزرويستدر وبلقى النار فتهدأ حىيمقد

 هو#ويته بد تبر وبعد النار عى منن فم فير مطاط(، قواما يأخذ

 السنرفيش بإلسكر ويلف مثلا كالإوزة :رة كورا يمل



 سه٩ ب

 لأكل. خىةدم طبقاته بل برطاناتواسكر فى ويحفظ
 الباع منتجات

 لما البلح مر
 اينجب

 ويؤخذ وزف أمم منهالنوى وزال ويدق البح يفشر

 ماء فى النار وبحلعى} الباح وزن يساوى السكر من قدرا

 يضاف تم نفج-ه يم خى دبا.خ٣ البا اليه نميضاف قليل

 أقةكروبود لكل جرامات4 بواقع الليمون حامض اليه

 ى يعباً م ايرد ويرك النار عل من الوعاء دفر دقائق ء
 ة

. دادها وبحر البراانات
 ودال.امرى( لديو :)أحسنالانافتك الجف البلح

 كومتاكن

 قليلا وياشر ويفرز زطييه بعد البلج ينتخب(١)

 ماما ويبذر يفسل "م. ماثه من جزء بمجفف خمي المس فى

. وفرزه يمادغ،له ثم يغل ماء به اناء فوق مصفاة فى بومه

 ااشمس فرزالتجفيدأوفى فى ثانية يجذفالباع(٢)

 يمدً التجفيف ام6 وبعد قذارته أو اصابته من الاحتياط مع
 ببمة

 ءنالحرارةوالشءسوالحشرات. بعيدة نحظ نظيفة فعلب



= ٦٢

 الب:ف الباح شراب
 اننمسها

 الماح وف الما، ق الليل ط-ول وبنقع البلح يفسل

 دعت كها الماء اضافة مع بليث حى ويغل الذوى منه ي:زع

 ويؤخذ رقيق، بقا الحلول ويصنى المار تشل ث الحاجة

 القوام الى يدل حى ويغلى التصفية م الناج العمير

 ساخن. وهو يعبأً ثم تفتج:راباجيدًاًء اللطاوبوزا:ةا:ليان

 الى( :)أدالاصنافاتااكاباع الحفوظ البلح
 بيجا

 يقشر فم راب والفر الناضج الصاب الاح ينتخب
 السابق بجاء حىةذجء:محتفظ باءتراسوتزعزواتهويساق

 الحلول هذا فى سكر يذاب م الحفظ.، غلول تحضير

 الماب فى البا أ•• ثذي جيدا.وبمد ./ويفىالذوط٤. بن.ة
 تقفل نم يفى و«و الحاول اليه ويضاف الرطانات أو

. فىمكاباره ونحفظ. كااسابق وتعقم مباشرة العبوات

 الماف(. البلم تلك الامنا :)أحن المكر ابلع
 ·ا ء

 ببنجر

 تتبع نم الحفظ. فى كالسابق الجامدلفب.راب اابلح .قشر

. السابقشرح،ا٥ طرقةتكرالفوا


