
 العاشر الباب
 ب

 والبلح والتوت الشابك مريات ، التحفير عار الزراعية، الخامات: المرى
- والجوانا والناري تقال الي وزهر والورد وال{زر والتفاح والخوخ وااشمس

 وجل الأضاليا واليدون البر:قا جل ، ±ضره طريقة ، مكونا:»: الجى
 اتحضير، طريقة: ا!رملاد- الول فساد ، المد:اعى ااجل ، والشلك الرمان

. التمكم المحفوظة كبة ااما فروت والجريب والناري البرتقال ملاد مر

: الربى

 الرب اماعة معمل ف داخى مدظر

 أو الفاكة ممار من هابوخ مخاوط كل عل خطآ تطاق و ، بجدر الا:ال شاثمة كبة وهى

 وجرى من ماثلة مختلفة أنواع أربعة أو ثلالة الواقع فى توجد أنه غير ، والسك الخضروات

 بخواص مها كل ويتمز المحفوظة، كة والفا والجلوالمرملاد المر وهى ، والاشتعال التحضير

. ى الأخر عن مختاف

 الصناعة هذه فى بالمرى يقصد و

 أو الخضروات أو الناكرة مماد

 الم,دوسة لهزأ:أو ا الكا.لةأو الأمار

 والمطبوخة ، القصب بسكر الذ:لطاة

 تراوح درجة إى امرتفمة بالحرارة
٠CCد-٠٠ -  جى طيه٣ ر٢٢٢4-٢٢٠ بإن

 ولا ، زوجه وتزداد قوامها تكثف
 الاحتفاظ النوع هذا ف يشترط
 الهاءات أو للثار الطبعى بالشكل

•. مزية

١١٤٩ للنسبة ت.ماً فه السكر وزن إلى كة الفا وزن عادة ويراوح ، تحضيره ف المتخدمة

٠٦٧٥-٦. من نحواً تحضيره( إمام )بعد فه الر دبلغترركز ،١:١ أو

: الزراعة اقامات

 بممض أحياناً تشمل قد أنا غم كة الفا ممار من ها تحضير يم أ الربات صناعة ق الأمل
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 والمشمروا±وخوالبلح الملك غار: كرة .الفا صاء\ فى قتسنخدم والأزهار، وات الحر

 ، والطاطم العسل والقرع الجزر: الخضراوات ومن دغرها. جل والفر والعنب والبرقوق
 أى الجلة الظاهرة عإ المرن صناعة و:وقف تقال، الر و النارنج وأزهار الورد: الأزهار ومن

 رأراء. الكتي من مناسب فدر إضا» انذالك وباء ، والهرمة والذك البكتين :كهر عل

 داء] ويجب ، فه والفقرة المرى اممل امءدة الراعية الخامات (إلى بهكالنف\ح الغنية الواد

 مادتا تتعرض لا الةطفحى بمد ، الفاكة وخصوا ، الخامات هذه إعداد فى الإبطا. عدم

 ويؤدى ، نضجها اكتال عد الغار تطف كذلك وبراعى ، الفطريات بفعل لاتلف البكتي:.ة

. وطممه( لونها تغبر أضلاعن با:الى ولنها المادة هذ، انحلال إلى النضج شدة

• الآتية العمليات وتشمل المفر: طرى

 والغضة التالفة الثار ،ففرز للصناعة المءددة الخامات طبيعة عل وتوقف: الخامات تجر

 لإزالة الما. من دقيق رذاذ تحت جيدا تغل مم ، التوتية المار من أ. اللأة. الأعناق وتفصل

 ، للتربة الملبية والأجزاء الأدران من يلوثا ما
 كالتفاح السمية القشور ذات افار وتقشر

 م( وغيا-ا فرزها بعد) والخوخ الكمى
 ونوى الأولين لانوعن البذرية الجبوب تفصل
 القشور ذات الثار بهرس ويكتفى ، الأخر النوع

 فصل بعد هرأجيدا ، والروق كظمشم الرفيعة
 الخشنة اصلبة الألباق لإزالة تصفى ،أمم بذورها
 لا:مفية آلة إل وتقع العسل والقرع الجزر قشور وتفصل

 نمار وس ، الأخرة الأار بذور وزال للرغبة. تبعاً رقيقة شراع إلى أو مناسبة قطع

 الزهرية والكؤوس ال±ضرا. الأعناق وتزع ، بالا:فية وبذورها قشورها وتفصل الطاطم

. التلقيح أعما. أيا عنها تفل كا الأزهار تلات عن

 ا±لوكوز وكذلااسكر والبنجر القب سكرا الصناعة هذ، فى ويستخدم الكر: إضافة

 السكر مقدار ويتوقف ، ن السكار باستخدام ل±روب6ك الاوارى. عند وإسهمح ، معين د إلى

 ورغبة الأرى للنضج اكتمالها ومدى وحالها للصناعة المعدة الخامات ع )ككروز(عل

 ال>لوة كة وللفا ، مها أجزاء٩ لكل جزء ا١ بواقع ا±ضي: كبة لانا ويضاق ، المستهلك

. منها أجزاء٤٣٢ لكل واحد جز. بواقع كالعب



٢٩٧

 بخير جدار مزجاً ب\اسكر تجزها( النباتية)بعد الأجزاء مزج هو منه والغرض: الطبخ
 د

: ها دثييين قسمين إلى وينقم ، بالتالى بالمرى الكر ركز ورفع طوبة ا)ر من الرائد القدر

 آى تمقا .زود لاطبخ إناء المادى الجوى الضغط نغت لأطبخ امف:وحة ،لأوأى

 أواى ذك فى وتستخدم: العادى الذوى ااضغط تحت مفتوحة أداى فى الطخ١
 بالبخار وتخن ، الجدران مزدوجة وهى ، للتأكل امةاوم الحديد أو مطلاة-بالقددر نحا-ة
 مطلاة الحديد من أ>واض الغرض هذا فى تستخدم5 ، بيهما الحدور الفراغ ف باطلاقه الحى
 زج٠ ف الاريقة هذه وتتلخص ، قاء,\ من بااةرب التخين أنابيب وترتد عازلة نيشية ور عادة
 والمداومة الغليان حى التحين نم خارجه أو الإنا. داخل سكرى مداول أو بااسر اللأار

 تماسك قوة عى الطخ مدة طول ويتوقف ، اانكرن الكف الد=لول المثار امتصاص يم حى

 ، شلك6 لينة 'ممار تتطلبه ع\ زيد وقتاً .:لا والبلح الكرى 'ممار فتطلب النباتية الأنسجة

 فزنيتية٢3٢-٢٢٠ بن تراوح الى الحرارة درجة بقياس للزى الجاثية النقطة وتقدر
 ، هوية٢ درجة. إلى العينة تبريد بعد الذائبة ااصلبة ااواد تقدر أو يبأً( تقر منوية١٠٥)

 باختبار أو ك:ومتر الرفا ذلاك فى ويستخدم ، بالوزن ب٦٨ عن مقدارها يقل ألا وجب
 بلوغا عل س.ولتم\ عدم وتدل ترد أن بمد وقلم( منم\ بقليل صفرة ملعقة :عبشة الجلية القوة

. النهائية المرحلة

 د الهدر مزدوجة "أوالى ذاك فى وتستخدم: الهواء من مفرغة أوافى فى الطبخ٢

 وتاخس ، الحوا. لتفريغ بطلبات ومزودة عازلة ورنيشية مادة وممط:ة الحديد من مصنوعة
 قدرها وحرارة الزئبق من بو>ة٢٩-٢٦ بن يراوح «واق تفريغ تحت المرف طبخ

 الطيعة بصفاتها المار ا>:فاظ فى الطريقة هذه مزايا وتدمر ، المتوط ف فرهتية١٥٢

. السابقة الطريقة ق ذكره تقدم عما تفاصبلها تختلف ولا المرد لون احتراق وعدم
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• ها قسه.ين إلى لأوقت بما الطبخ ينقسم ذلك عن وفضلا

 طبخها نم جيدا ومزجها المرات ماو:ات تحضير فى وتتلخص: الريعة الاربقة-١

• ساعات٤-٢ تتجاوز لا مدة تى

 ا السكر من قليل مزج و التبانية الخامات تجز فى وتلخص: البطينة الطرقة-٢
 والغلبان اله السكر من آخر جز. وإضاءة ، ساعة٢٤ لدة تزكة نم دقائق بضع للغليان وتسخينه

 حى والغليان الكر من الباق الجز. إذ.افة ثم ، أخرى -اعة٢٤ ادة المحرط وزك
. النهائية النقطة

 ،( مئوية٨2) فرهرتة١٨- درجة إل ترد حى صناعتها إمام بعد المرى ترك: التعبئة
 ل

 لإيسيق,

٤
 المري :وبكة آلة لاثااتعجة آ إلى يات المر لقل ضء:در حو

 بكون أن ونجب الصفيح. من عب )بانات(أو زجاجية أواف داخل مباشرة تعبا ثم

 ، غطاءاها شكل وخ:اف ، الأون أيض شفانا راثقا البر'نات زجاج
 لتسرب بمنعه الأخير ويتمن ، ملمفياً أو قلود( ز عوى بكون أن ناما

 بفضل ولذلك ، المنزلى للاستعال شازبة تصلح لا آنيته أن غير الهواء

 =ور· >و المطاط من مينة حلقة تثبيت مع الأول النوع استخدام
 ، تعبئها بعد البرط(نات إلى الموا. اتسرب منعاً الداخل الدارى

 وتجذف ، بما. ثم مناسب مطهر مجلول التعبئة قبل البرطانات وتغسل

 تبنتها )قبل الساخن بالهواء وتسخن الساخن بالهواء أو لن بقاض

 الجدران هذه تكون أن ،كاجب جدرانها لاترشم حى( الساخنة بالمرق
. الارتفعة الحرارة لتحمل مالة

 البطانات ذفر آلة نبتة٢١٢ درجة في تعبئها بعد المرض تعقم يفضل: النعقم
 ملمقية بفضاءاتo•- ب
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 جهاز فى أو يغل ما. ى العملية هذه وأتم ، ال:مئة !ناء ±ج تبعاً الم:وسط فى دقيقة لائن 1دة
. العادى الجوى الضغط تحت بالبخار لاتعقم

 ترد قد6 الجوى الموا. فى برد التمقم بعد الأواى ترك: والتخزن والتجفيف التبريد
 د

. مهواة باردة ن باءا منالقاشوتخزن بةطمة ث.تجفف جدرا,ا لجنب،هشم الحذر مع بالماء

: الربيان .مصبه شغم
 بعض وزهور كبة الفا بعض نمار من المربيات لتدضير التفصيلية الطرق بل فما نورد

: دهى الباتات

 واللون الوافر والطعم الغزرة بارامحة المتميزة الفارالناضجة نتخب: الشليك مرى ا-

 بالماء جيدا تفسل ثم ، مهشمة غير صلبة ماسكة أنسجتها تكون أن ويجب ، الداكن الأحر

 ااطرق أبط وتخلخس ، الرشاشات ذات الآلات ق منه دقيق رذاذ تحت بامرارها ، البارد

 داخلأخرى\كر وغمرها ، )كلصفاة( شبى قاع ذات أواز داخل تعبتا في لنسيلها العملية

 غيلها، يم حى باليد تقليها مع مرات عدة منه ترفع ثم داخله المار فغمر ، بارد بماء ملو.ة سمة

 سكر من له ماثل مقدار ويوزن الصافى وزنها وبقدر ، ثانية وتغسل الخضراء أعناةبا تزال ثم

 وعند ، ساعة ثل لمدة وتترك إناء فى بالسكر المار و&زج ،( )السنرفيش الناعم القصب

 سكرى لمحاول وتكوينه السكر ذوبان خلاطا فينم دقاق عشرة لدة بط. المزيج يسخن انتهائها

 المحلول حجم نصف يفصل ثم ، جانباً وترضع المتكون الحلول الذرمن فترفع ، الثار عصير من

 وواح يا الر حاءض من المناسب القدار إضافة مع ، شراب صناعة فى ويستخدم المتكون

 يضا،للمحلول ثم ، نصفالساخن الوع معاملة اشراب هذأ ويعامل ، اليه الصوديوم بزوات

 بواقع البكتي مادة من وآخر جرامين بواقع( الليمريك) الستريك حامض من مقدار الباق

 الغليان جى حرارته تزفع و ، للهار ااضاف السكر من الواحد جام لاكياو جرامات أربعة

 ثانية الثار فيه ترمى وعندثذ ، لزوجته وداد تكثففةوامه (حيك فرنهيتية٢١٢-٢٢٠)

 ترك شم ، باستمرار السلح عل الطافية المواد إذالة مع دقا"نق عثرة لدة يبط، فيه لتغل وتترك

 المدة بالأراى فتعبا ، هوية(٨2) فرهتبة١٨٠ من نحوا حرارتها تبلغ حى برذ المرد

 لدة فرهيتية٢١٢ آدرها درجة ق تعقم ثم يغطا.اتبا، تغطى ثم ساخنة وى الغرض لهذا
. ساعة نصف

 مناليمونالأضالااكل ليدونة نصف عصير السريك حامض انعدام عند للبار ويضاف

 التفاح من دفرة غرة تضاف البكتين مادة عل المصول تعذر وعند السكر، من جرام كيلو



 ه$ ه

 من قليل فذ جيداً وغليا الثرة هرر الحالة هذه فى وراى ، الكر من جرام كار لكل الغض
 مرف من صغيرة مةادير تحضير داشاً ويةضل ، للمخارط تصفيته بعد الناج اللب إضافة ثم الماء

 يهد جييريي
 تي -بي=#يحتج<

 ي، ةة شذذ ا=تة،

e&تتهيأ 
 الدا.ك تمار نجهز

 صناعتا مراقبة يسى >ى ، الوا>د الطبخ إناء فى جراماً( يلو .ه وز,ا تتجاوز )لا المليك

. التاف سريهة الشليك مار أن سا ولا للاحتراق تتعرض أن دون وعناية بدقة

 المجهزة ا&ار من مقداراً اطازجة الديك غار من جرام كيلو١٠٠ كل تتج• الانتاج
 د

 منذلك ويتكون السكر .ن لها مساو وزن فتخاط جرام كبار٨v ه, فالوسط وزلها ببلغ
 الثانى والنصف المرد فىمناعة نهفه ويستخدم جرام كيلو١٣١,٢ ه زته سكرى محاول
 ام للوجر٨r ه, .ن نحواً الحالة فىهه الناتجة المرى وزن وببلغ ، ساخن ندف شراب صناعة

. جرام كاو نف رجاجى برطمان١٦٧ انعبنة يكى

 الحجم بكر تتمز الى الأرندى اتوت 'مار صناعتها فى وتفضل: التوت درد-٢
« اد

 فى المستخدمة ا±طوات جيع تحضيرها ف وتتبع ، الداكن الأسود والاون ا#وضة وارتفاع
 سريك حامض ويضاف الأرى صنف :\ر >وضة بارتفاع وبكتي الميك مرد مناعة

. الحلوة الأخرى للمار مناسب بمقدار

 وتاونا ضجها كتال بعدا الداى اللح ثمار ءضيرها ف وتستخدم• البلح مر-٣
٥.٥ د

 أوا)طب الأخضر أو منها الفاسد ويفمل ، ترطب أو تلين أن قبل صلبة وى الثأر وتةطف

 اليدوية التقشير بأدوات قشورها وتال ، بالماء جيداً تغل ثم ، >شرية بآفات الماب أو
 مباشرة قشورها فل بعد المار وتغمر ، الغرض هذا ف الكرى "ممار تقدير أدوات وتصلع
 للمحانظةعل ااطه\م ملم أو الليمون عمير أو الستريك حامض من قليل فيه مذاب ماء داخل
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 درجة فى الفار تسلق م ، الجوى ل,رواء تعرضه ع:د اسمراره وعدم لجد( الأيض اللون

 وتوةف ، تماماً لغمرها كاف الماء من مقدار فى دقيقة٣٠-١٥ بن تتراوح لمدة الغليان

 وتفصل بارد ماء وتغمرف ما.السلق من ترفع نضجاث(رنم مد عى للسلق الحقيقية المدة طول

 اللوز من بقطع ا:وى ويستبدل ، الما.ثانية ق مباشرة وتغمر ، الخشب من رفيعة بقطعة الثوى

 المرد تزيد مواد دمى فل فر شمرة أد البيو-ق نمار قشر من دقيةة بقطع أد الفستق أر

 طممها تفقد حى دقيقة عثرن لمدة سلقها مع الاستعال قبل المواد هذه تحضير وجب ، نكبة

 وزنهالم قدر مرة1,٤ بواقع السكر من مقدار وبوزن إعدادها بعد المار توزن ،ثم الةض

 تفع ز أن بمد فيه وتسلق المار حجم قدر م، ببلغ الماء من جديد قدر فى اغار توضع

 إ وتوضع الماء من ترفع وعندئذ ساعة٢-١ ه بن تراوح لمدة الغليان إلى حرارته

 وقكلآخر من تعاز-اجه قد الى الطافية المواد إذالة مع تدريجياً فيه السكر يذاب ثم ، جانب

 السر تلوث الى الفرية اللبة المواد لفصل الفلانلا أو اللباد أو الجبن قاش خلال يز خم

 نمرة أوعمير الستريك حامض من جرامات أربعة السكرى للحلول يضاف ،ثم عادة التجارى

 ويستمر ، المضاف السكر من جرام كيلو لكل( تصفيته )بعد الأضالبا الليمون من واحدة

 القار اله تضاف وعندئذ ، فرهيتبة٢١٦ درجة السكرى الحلول حرارة تبلغ حى التسخين ف

 لترد تركا بعد الأواى ق فمبأ فرهيتية٢٢٢-٢٢٠ درجة >ى التسخين فى ويستمر

. ساعة نف ادة فرهي.ة٢١٢ درجة ف تعقم قلبلام

 المجهرة الفار بامن تقرر ام جر كاو٨٣ الطازجة منافاد جرام اكيلو•• يذتجل• الاتاج
 ن

. المكر من كيلوجرام١١٦( مها جرام كلو ا-كل جرام كيلو ,ا٤ )بواقع الها فيضاف
 هذا ويكي تقريباً، اترا٥,٣v من نءوا السكر من القدر هذا لاذابة اللازم الماء حجم وببلغ

 رطان٣٣٣ :مئة تكى ، المرى من جرام كيلو١٦٦,٥ .ن نحواً لتحضير الهار من المقدار

. جرام كيلو نصف سعة زجاجى

 تكون أن بجعى النضج تامة ثمار اصناعها وتنتخب: ال±رخ أو امشهش -مرى٤
 د،

 ويقطع نوام( وتفصل جيداً تغل ثم ، خضراء غير اللون مكتملة ااطازج للاسلاك مالحة

 إل حرارته وترفع تماماً لغمرها يكفى الماء من مقدار ف يوضع ،أمم مغيرة أجزاء إلى لحها

 مصفاة تصزداخل ثم جيدا تعصر و الماء من الثار ترفع ،تم ساعة نصف لمدة فيه وتساق الغليان

 العصير بوزن ثم ، الخشنة الألاف ركذا المار قشور فل وجب ، لتصفية بجهاز أو معدنية

 المكر ذربان يم حى يبط. تسخينه مع السكر من بالوزن يما:لله مقدار بالتدريج اليه ويضاف



- ٤٠٢

 خلال السكرى المحلول يصز ثم تكو,ا حال السطح عل تطفر قد الى الطافية الواد تزال مم

 حاة فى الريك حامض من جرامr ه, الا.ه ويضاف ثانية يسخن ثم الملازلا أو الون قاش

 للثار الأماليا الليمون من واحدة "مرة أرعصير) المشمش ثمار حالة فى امين وجر اللاوخ ثمار
٠--'-" ؟ل ف

 ويستمر ، امضافف السكر من جرام لاكبلو وذلك( "ثابمة للمار الكية هذه ونف الأولى

 ترك وعندئذ فرهيتية٢٢٣٠-٢٢٠ بين تراوح درجة الحرارة تبلغ حى التسخين ق

. ساعة نصف لمدة فبيتية٢١٢ درجة فى وتقم بالأواى تعبأً ثم قليلا لبرد المرى

 نحواً دتدفيت,ا تجهزها بعد الفار من جرام كلو١•• لكل الصافى الوزن يبلغ• الاتتاج
 ن

 الناتجة وذنالمرو وبلغ ، تقريبا السكر جراممن كياو٦٠ البها فيضاف جرام، كيلو٦٠ من
. جرام كيلو أصف -مة زجاجى رمما١٨. لتعم:ة تكي ، جرام كيلو٩ وأم. •-٠•٠. -و مى-• 'لب ل

 هذه وتتعز للرد ماره بصلاحية بالقواس ألمعوف الا:فام يمز. التفاح مرى ه

 اغارالبدة تتحاب ذ ارل غطر طقة و»لنمى. اليما.، ريدها اللجم ومر اخار
 الجيوب وكذا البذرر إزالة مع رقيقة أجزاء الى تقطيعها ثم باليد وتقشرها جيداً وغل,ا

 أوملح وحامضالتريك الماء من مخفف محلول داخل تجهزها حال المار غمر ونجب ، البذرية

 وتغل المخفف المحلول من الحار ترفع ثم ، الأيض لو,\ تغير لنع الليمون أوعصير الطعام

 وتسخن ماما لغدرها كاف الماء من مقدار الها ويضاف لتبخي وعاء ى وتوضع بارد ماء

 ماثله مقدار ويضافاليه ووزنه يقدر>جمه الساخند الماء اتهارمن ترفع ثم ، ساعة نف لمدة

 المحلول ويرشح الاذابة تم حتى التسخين مع بالتدريج فيه الكر يذاب ثم السكر، من بالوزن

 حامض من جرامات ثلاث اليه تضاف ثم الآباد أو نلا الفلا أو ااجن قاش خلال الكرى

 السكر واحدمن كيلوجرام لكل الأضاليا اليمون من الحجم متوسطة غررة صير أر السريك

 المجرزة اللأ\ر اليه تضاف وعندئذ ، فزربية٢٢٠ الحرارة تبلغ حى التسخين فى يستمر ثم

 ثم قليلا، لتبرد المرى ترك ثم فر,يتية٢٢٢٢-٢٢٢٠ حى المخارط تسخين في وؤخذ

. ساعة نصف للدة أرتة٢١٢ درجة فى وتعقم أوانى ف تعبا

 خاماً. القوع مرى ريما:ل: تاج الا

• التفاح مرف عن ها تحضير طرقة نختاف ولا: الكزى أو السفرجل -مرى٦
 دان

 مار صناعها فى وتفضل ، مردا#وخ عن ءضيرها اريقة ولاتختلف: التين مرى٧
،

. الأنسجة م:اسة صلبة تكون حى ا)ى حد:ة غير أشجار



 د٤٠٣

 تقشر ثم جيداً فغل ، البلدى الجزر جذور لصناعتها وتنتخب: الجزر مرق-٨

 الما. من مقدار الها يضا ثم ، المك متوطة >لقات من صغيرة شراع إلى وتقطع اليد
 من القطع زقم ،ثم أنسجتها تلين >ى أكدز أو اعة نصف لمدة تلق ثم لغمرها كاف
 القطع وزن١ كم وزنه ماثل جديد ماء إى السكر من مقدار تدرج.ا ديضاف ، وتوزن الماء

 خلال التاج الكرى المحاول يصي تماماً ذوبانه ومد سكر، كيلوجرام٣ الل ما. لز واقع

 الايمون عصير أو الستريك حامض منن مقدار اليه يضاف اللباد،أمم أر الفلالا أو الجن قاش

 لكل انانية من الحجم كبيرة واحدة نمرة عصير أو الأول من جرامات خسة بواقع الأضالا

 اللب أو ر البكتين من جرامات أربع إضافة دمع ، ااضاف الكر من جرام كيلو
 حرارة تبلغ حى التسخين ف ويستمر أيضاً، السكر من جرام كيلو لكل( التفاح من لمرة الصق

 تبلغ >ى التسخين ف ويستمر المجهزة القطع ال.ه تضاف وعندئذ ، نهيتية فهر٢٢. درجة المحاول

 درجة فى وتمقم الأوانى -ما ثم قليلا اتبرد فتك ، فر+.تية٢٢٢-٢٢٠ ار:درجة الر
. ساعة نصف لمدة فرمهبتة٢١٢

 الأجرا. فمل بعد ر الطازج الجزر جذور من جرام كيأو ماثة ك ينتج الاتاج:
 إضافه اللازم الكر مقدار وبلغ- المجهزة الأجزاء من جرام كيلو٨٨ من نحواً( الخضرية

 ووزن ، لأ٨٨ً من نحوا السكر لاذابة الكى الماء وحجم جرام كبار٢٦٤ من نحواً الها

. جرام كلو نمف سعة رطانا٦١٦ لتعبئة تكز جرام كاو٣٠٨ من نحواً الناتجة المرو

 نوع علل الورد مر صناعة وتقتصر: النارج( أو البرتقال وزهر) الورد -مر٩
 المربي اصناءة النارنج أو تقال الر زهر اعداد عند ويتق بتلاته فقطع ، الأجر البلدى الورد

 الر من مقدار وبوزن البتلات توزن أمم ، ال:لقيح أعضا. وكذا الخضرا. كؤوا بازالة

 ثم ، لينة عجينة تتكون حى بالد السكر مع جدا البتلات تدعك ثم ، وزا قدر ا واقع
 الغليان حتى المخلوط جرارة ورفع ، وز,ا قدر ورات سع بواقع. الماء من مقدار الها بضاف

 ويفصل الشن القاش قامة خلال المخلوط يمي ،ثم ساعة نهف لمدة ليغل يرك حيث

 صناعة ى لا-تخدامه.ا حدة عل وعاء ف الباقيان اثلثان ويوضمع ، كلية وجمل البتلات ثلك

 ، الواحد للتر جرام كاو بواقع الكر من مقدار اليه وبضا المحاول حجم يقدر ثم ، المري

 المحاول إلى ضاف أمم ، الجن قاش خلال فصي تماما الكر يذوب حى المخارط ويسخن

 احدة(، تفاحد لهرة الصاق اللب الواحد)أو للتر جرامات خس اقع بو البكتين من مقدار المصؤ

( الحجم كبيرة أضاليا ±ون غرة عصير )أو الستريك حامض من جرامات خس وكذا

 فتية٢٢٠ درجة حرارته تبلغ حى المحلول يسخن ثم ، السكر من الواحد جرام للكبار

 لتبرد فرك ، فبتية٢٢٢-٢٢٠ درجة حى التسخي ف ويستمر البجلات البه فعضاف
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 إاة دائماً ويفضل ، اعة نصف اذة فتية٢١٢ درجة ف تعقم ثم ، بالأوانى ويعباً تليلا
 حين .ر--٠.-٠.• و بالمرن. الورد رائحة لزيادة مباشرة تريدها قبل لأوردالر صناعى مد:خلد من نقط بضع
 ملونة نباتية مادة من ضدثيل مقدار إضافة ينضل ،كا الشديد بالتسخين رائحتها البتلات تفقد

. زاهى أجر لون كابا لا أخرى حرا. مادة أية او الكركده كستخلى

 من جرام كاو٨٥٠ المجهزة الورد بلات من جرام كاو١٠. الىكل يضا: الاتتاج
»،

 تكفى المري من كياوجرام١٠٢٨,٥ من نحوا المقدار هذا ويذتج الماء، من ازا٧٠٠ و السكر
. كاوجرام نف مة رطمان٢٠٥٧ لتعبئة

 الفاكة، ذبابة منإصابة خالة البذور قليلة ثمار لصناءما وتنتخب: الجواا مرى-١٠
 ن

 :رأبهال الأجر اللب ذات ال#ار وتفضل جيد، وطمم ذكية رائحة ذات ناضجة تكون وجبأن
 للتدخين، فوعاء توضع و صمغبرة أجزا. إلى تقطع ثم بالا\.البارد ،وتغلاللأارجدا مرباها لون

 ثم تماما، لغمرما عادة المةدار هذا ويكي الما.، من حجها نف من نحواً إلها يضاف ثم

 أنسجها تلين حن الماء( غليان بدء حين من) ساعة نصف عن تقل لا لدة فيه الثار نسلق

 الصغيرة للقادر عادية نية معد بمصفاة والقشور البذور الفصل ونصي تهرس ثم. اما٤ً

 الثار من الصاق اللب بوزن فم ، الطاطم لب تصفية فى مها يستخدم ما نمال كبرة لات أوبا

 فرنية٢٢٠ حى فالتسخين ويستمر ، وزنه قدر١ ج مثل ااسكر من مقدار إليه ويضذا

 واحدة نمرة عصير )أو جرامات أربع بواقع الستريك حامض من مقدار للرق فضاف

 خس لمدة ذلك بمد التخي فى يتدر ثم الكر ن0 الواحد جرام لكب.او( الأضالا .ن

 فرنهيتبة٢١٢ درجة فى ونعقم الأواى فى تما ثم قليلا لتبرد المرى وتزك ، فقط دقائق
. ساعة نصف مددة

 اطازجة الثار ن٠ جرام كاو١٠٠ من الناتجة تجهزها بعد اثار وزن .بلغ: الاتاج
 ه ي

 بعد المقدار هذا ويج ، الماء من لتر٤١ التقطيع بعد فيضافإلا ، جرام كيو٩٤ من تحواً

 تقريأ جرام كيلو١٠٨ إليه ديضافف الصافى اللب من جرام كاو٨٣ من نحوأ تصفيته

 بانا٣٨٦ً العبنة تكى جرام كاو١٩٣ من نحراً الناتجة المرى وزن ويلغ ، السكر من

. جرام كاو نصف سمة

 ابى
 يم الذى والبكتين والكر ك, الفا فار الائق المصير من الممون ارج به ويفصد

 بشكل واحتفاظه ، وشفافيته لونه بصفا. اغوذجى الجل ويتميز ، نهية فر٢٢٣ درجة فى طبخه

 أملرنى لسطح وبتكوينه ، يسبل أن دون الرجراجية و=ركته ، منه إزاله بعد التعبئة إناء
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 ىصاء:» الخدمة كرة النا ثغار ورائحة بامم وبا>تفاطء ، بالسكن قطءه عند حادة حواف

 وتتوقف ، المربات عن تعقدها بشدة عام وجه عى صناعته وتمز ، الماسك اللين وبقوامه

 ، والكر ، ال#وضة من كل من معينة تركز درجات توفر: فى تنحصر مهمة عوامل عدة عل

 وت:ددر ، المستخدمة الماكرة ثار الكباى التركيب عل تتوقف6ك ، والرطربة ، والبكتين
 بأى فيا للجل ارثيسية الكرنات

: التوال عل الآنية الأ>اض إى وتجع العضوية الخوذة ويقصدا: ال#وضة١

 وفزك.نوز، جلوكوز إلى للكر نحيا ق أمرتا وتتحصر ، فاليك فالسريك، ، الطر)رك
 الأس قيمة وببلغ ، والبكتين الكر من المناسبة المقادر توفر عند اجلة لحالة وتكونها

 واضح تقص إلىr,٣ الرقم إى انخفاضها ويؤدى ،٢,٦ الرقم اموذجى للجل الايدردجى

 و:ذاقه مكوناتالجى، انحلال إلى٢,٢ وإللالرتم ، مكوناته نماسك وضعف الجل صفات ف
 حوى أن ويجب )سيولته(، عنه سكرى محلول انفصال إلى أقل قمة وإلى ، المستحلب غير

 ريك. كحا.ض بر٠,٠٦٦ أو ، طربك طر كحامض الحوضة من%٠-,٥٢ عل الجل

 مادة وتركز الايدردجيى الأس قمة عل بالجل مقداره ويوقف: السكر-٢

 أنواع عدة عصير من جرام لاة إضافته اللازم الكر مقدار الآى الجدول دبين ، البكتين

: البكتن من;/.١ عل ا>تواها أرض عل الايدروجببى أسها قيمة ق ±:افة4 ك, للفا

%. 1٩,٤

 لا٣,٧1

%. ٧٢,٧

 جرام١٣٠

١٤٥»

 د١٨٥

٣,٣٧

٣,2٣

,1٠

 لامصبر الفاف الكر وزن ا لامعر الابدروجينى الأس قيمة
 ا[

. المستخدم بالعصير السكر تركز عل الجل ومقدار وطعم قوام توقف العموم وعل

 مقدار وات كبةوالخضر الفا "غار معظم توجد كربوايدراتية مادة وهى: البكتين٣

 وف والحاوى ملاد والمر والمرى ااجل صناعة في وتستخدم ،/. ,ه٥-٠,١ بن يراوح
 الأس وقيمة السكر مقدار عل بالجل تكزها ويوقف ، الأخرى الصناعات من كثير

 التفاح من كل "ةار وتتميز ، العام ورونقه وطعمه الجل شفافية عليه توقف ا ، الايدردجيى

 لدى تبعاً الفاكة وتنقم ، البكتينية مادت,\ بتوفر والجوافا والبنجر تقال والبر والليمون

: هى أقسام أربعة إلى ها المادة هذه توفر
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. نكوره الكر عنب ومثالها والكتينية والفضية الكرية مرادها غنية )ا(ثمار
. والرمان الثليك ومثالها البكتيية مادتا ف وفقيرة <موضها٠٠ )ب(

٩

 و)=(
 )د(

. والجوانا والموز التن وم:الها ا±وضة فى وفقيرة الكتيبة عادتا•

. سلطانن عنب ومالها والمضية البكتينة مادتها ف فقيرة«

 منجاتامراح( باب )راجع الجلية ته اقو تبعاً التوذجى بااجل البكتين مقدار د:رقف

.٠,٧7٠-٠,٣ بن عادة وبتراوح والحوضة الكر تركز ودرجتى

 الآية العمليات وتشمل ابل: كفر {ري:

. المتقدم لأنقسم تبعاً ويج: الصالحة الثار انتخاب-١
 الطبيمية مكتملةاصفات تماماً ناضجة ا±اد تكون أن وجب

 مما. والغض التالف فصل وداى ، مم و لون من

 باماء جداً فرزها بعد الثار تفسل الفسل:-٢

 ها غمر واتوت كاهليك العصير.ةة المار ف دراعى البارد،

 المالقة الأدران لإزالة الوقت من تصيرة مدة بماء جيداً

. أجتا لهشم منعاً عذر ثانية عنها اما. فل ثم ، +ا
 :اما ه تغطى حى للبار ماء يضاف نم: الطخ٣

 تموس ثم ، نماماً تلن حى فاطبخ ويستمر ااخليا حى وتسلق

 البكتن ويقدر ، وتعصر باليد أو الهرس لات آ باحدى
 اجل لتشبع كيس الك:ن وكذا للعصير الكر يضاق ،ثم بالعصير والموضة

• للجل الهافية النقطة تتكون حى يغل ويرك ، المناسب بامةدار والحض
 ب

 الآتة السبل إحدى تستخدم ولتقدرها: للجل النهائية التقاة اختبار٤
 مائل وضع في وقلبا بالعينة كبيرة ملءقة مل. في وتتلخص: ماسكة شراع تكون )ا(

 ف ، الجل نكون عدم عل دل متقطع كسائل الءصي سقط فاذا ، بالتدرج بسقوط,ا يسمح
. الرافية النقطة بلوغه عل متاسكة جيلاتينية طبقة تكون بدل حين

 المحاليل غيان درجة تفاع أر عل الطريقة هذه وتتوقف: الحرارة درجة قباس)(

·٠٧٠-٦٥ بإون الهاى الجل ق الكر تكيز ويراوح ا المكر تكبز تفاع باد الكرية
 المترسط(. فى فرنهيتية"٢٢٣) هوية١٠٥ ا-٠٤ بي غا.انه درجة تراوح ولذلك
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 المرائع اختبار

 المريات حرارة درجة ا:قدير رمومران

: وهو غليانه ودرجات ما محلول فى الكر تركز علاقة الآى الجدول ويي

 د«

. لكر ا4.ية النسبة :ء للكر, ااثوية المسبة
 مويه درج١٠٣,١ أ٦٤ درجة مأوية١٠٠ أ صمر ±ت"±اكا-2٣،"-م±ا الليان درجة الكرور أخول ان الديان درجة اسرو( ألهلود ف
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٤٠

 و٠

٦٦٠

٦١
٦٢
٦٣

 م د١٠٠٠٣٩

١٠٠,٦٥
، ١٠١,١٥

 د١٠١,٨٤
• ١٠٣,١٦
» ١٠٣,٣٣
» ١٠٣,٥١
» ١٠٢,٧٠

٤

 لا

٦٥
٦٦
٦٧
٦٨
٦٩

٦٧٠

١٠٤,١٢
• ٠١٠٤,٣٦

١٠٤,٦١
١٠4,٨٨

2

 لا

٦

١٠٥,١٧
١٠٥,٤٧

 و

 م م

 لا

 ا««

 .بن ه غضير اكتال عند فالجل المكر تكز يراوح البالنج: ايدردمر )>(استمال
-·١٠ )ه أرهيتية٢٢٣-٢٢٢ بن تراوح حرارة درجة ف ،إ/'٦٢-٥٧

 مئوية(.١٠٥,٥٥



 ب٤٩٨

 الجل ف الابدردم هذا ويعطى: البومية بابدردمر الكر تركبن درجة )و(تقدير

٣٤-٣١ بن تراوح قراءة فر.ت.ة٢٢٣-٢٢٢ بن حرارته تراوح الذى الساخن

 =ع

٩; ة

. بومية درجة

 كزالاجرة الجهازبكر»أ هذا ويتميز: ير0 كتو الر.فرا تكزالك درجة تقدير )ه(

(١٢ )صحيفة شرحه مر واقد دقة السكرية المحاليل ق السكر نركن درجات لنقدير العدة

 أواى ق هنته ويجب ، >افظة كبائية مواد الجي إلى عادة تضاف لا -التعقم: ه

 المعدى غاثا تعقم مع تماماً جافة نظيفة زجاج.ة

 بالأوانى الجل تمبئة فى ويؤخذ الغليان السخن با!ا.

 بنطا.اتما ماشرة الأواى تخطى تم ، الرجاجية

 والطع جدرا,ا نعقم يم حى ونقلبعلما المعدنية

 وقد.فضل ، امرةمة الجل ارة =ر لغطا.ات الداخل

 يترا: شم الأواقالجاجية اجل:اخل تمبئة أحيانا

 بالورق داجه يفاى ثم. تماماً ببرد حى الجل

 مناسب قدر فرقا ويسكب الربدة( )ردق الشمعى

 طبقة يرد ما عد يكون الذى الا:ص,, البرافين «ن

 تعقيمه عن فضلا الجوى للهواء منفذة غر مماسكة

 ااجل فعئة غلقة أوع.ة المرتفعة. حرارته بفعل الجل لسطخ
 الفاكة_ بمض منمار الجل لتحضير التفصيلية الطرق ى فيا نورد: الجل عل عاريقة

 ودرجة المستخدم البكتين مقدار عل كبير حد إلى يتوقف لجى الققى التكب أن ويلاحظ

- الشوائب: من وخلوه نقائه

 البرتقال من كل "تار من يان متساو عددان يؤخذ: الأضايا واليدون البرتقال -جل١

 بأن صغيرة أجزاء إى( تقشير بدرن) تقطع أمم الباردً بآلماء جداً رتشل الأضآليً والليمون
 للتسخين إناء فى تقطيعها بعد اغار وتوضع ، قطعة عشر ستة نحو إلى الواحدة اغرة تقطع

 الساعة من تقرب لمدة جدا وتغل ، الحار حجم قدر وتعف مرة بواقع ماء إلها ويذاق

 جانبا المترشح السائل ووضع الفلالا أو اللباد أر الجبن قاش خلال الز& يمق ثم الكاملة

 إلهف!ناء ويضاف للترشيح المستخدم القا عل المتقى اللب يفصل ثم (،١ بالعدد) ورقم
 ثم دقيقة٤ ه لمدة يغل ويترك الغليان حتى ويسخن تماماً >جمه يوازى الما. من حجم للتسخين

 ميصي0(١) دقم الرشح بالسائل الحالة هذه فى الرشح السائل ويمزج الذك مر 5ا بصق



٤٠٩

 مادة من مناسب مقدار إله يضاف أو الفلانلار أو اللباد مى كيس خلال ثانية المزج هذا

FiIter) بامم كر\ مرذ الى تينات والابرو بات للغرو المجمعة الرشيح Ceترشيح لة بأً وارشح(١ 

 الايددوليى النوع من

 ، مطلاة أحواض فى ساعة٢٤ لدة تخزين"سال افلا:لا أو بالآباد الرشيح عند ويفضل

 بعد السائل يغل ثم. كورة الاذ المدة انتهاء عند ثانية الترشيح وإادة مناسبة نيشية ور مادة

 ف الءصيرويستمر من الواحد لثر جرام٨٠٠ واقع السسك من مقدار إليه وبضا ترشيحه

 يرشح أمم ، تكونها حال سطو، تطفوعل قد الى المواد وتزال نماماً السكر يددب حى التسخين

 إليه يضاف شم الكر تلوث قد الى اللبة الغريبة المواد لفصل الجبن قاى خلال المحلول

 ويستمر السائل من الواحد للتر يلك طرطر حامض٠,٦٥ بواقع بك طر الطر حامض من مقدار

. بالأواىالزجاجية يعبأً ثم فهيتة٢٢٣ درجة المزج حرارة تبلخ >ى ذاك بعد التسخين فى

 -جماً الأضاليا( الليمون من غرة١٠ م. البرتقال من غرة١٠٠)٤ تتجك: الانتاج

 ويلغ السكر من جرام كلو إله، فيضاف اراً .ه يبلغ الجى تحضير اامد الاثل من

 نصف سعة طمان ب١٢ ه من تحواً :عبئة ذك ويكي جرام كيلو٦٢; التاج لجل وزن

. جرام كار

 ترس م حبوبا وتقصل جيدا وتغل الناضجة الجيدة المار تنتخب: الرمان جل٢

 العصير يرشح ،تم ما. إلها يضا أن بدو المهروسة وتغل\لحوب للتسخين إناء ف وتوضع

 ، الفلانلا أو اللباد خلال بترشيحه ويكتي ساعة نصف من تقرب لمدة التسخين بعد الناج

 تمام وبعد ، العصير من للر جرام كاو اقع بو السكر من مقدار المرشح المير إلى يضاف ثم

 من للتر جرام٢٠-١ ه بواقع البكتين مسحوق من مقدار الحلول إى يضاف ذوبانه

 وبعد. المضاف السكر من كيلوجرام لكل طاريك الطر حامض من جرامين وكذا المصير

 توث قد لى الغريبة الواداصلبة الجنلفصل قاش خلال المحلول يرشح ، هذ،الواد ذوبا .يم أن

 عل والروية الروتينية المواد من يطفو قد ما جبع إذالة مع) التسخين في يستمر لم الكر

. الزجاجية بالأواى يعبا شم فنهيتية٢٢٣ درجة المزج حرارة تبلغ حى اانج( سطح

 العصير من اترا٤. من نحواً الحجم ق المتوسط الرمان من نمرة٠١. كل تتج: الاتاج
 ود

 يكى ، جراماً كيلو هه المتكون الجى وذن وبلغ ، الهك من جرام كيلو٤ إله. فضاف

. جرام كيلو نصف مة طان بر١١٠ من نغواً اتعبئة

. تماما السابقة الطريقة وتقبع: اشيك جل٣
»



٤ أ

 لنكبة±ار عاثلة نكبة كائيةذات متخاصات استخدام به و.ةمد: المناعى الجل٤
 ي

 وطريقة علوعه المضاف المستخلص مقدار ويتوقف ، للمار الطبيعى العصير من بدلا كرة الفا

 من جرام٨٠. باذابة مركر سكرى علول تحضر فى صناء:ه طريقة وت:اخص ، صناعياً تحضره

٤٠-٣٠ بواقع النق البكتن مسحوق مقدارمن إضافة ام\.،ثم من الواحد اللتر ق للسكر

 ال{ويستمر قاش خلال اازج يرشح ،ثم المستخدم السكرى المحلول لرمن ,ا٤ لكل جرام

 يضاف ثم ، -ط>ه عل تمطفو قد الى والبروتينية الغروية المواد إزالة مع ذلك بعد التسخين فى

 فتحضرالحلول المستخدم الما. من لاتر جرام ه,.٢ بواقع طاريك الطر حامض من مقدار إليه

 إليه فيضاف فرهيتية٢٢٠ درجة المز.ج حرارة تبلغ حى التسخين فى ويستدر ، السكرى
 ف يستمر نم ، الجل لنوع الملائم بالمقدار املو المحاول وكذا المناسب بالمقدار المستخلص

. الزجاجية بالأوانى يعبأ ثم فنهتية٢٢٣ الجل حرارة تبلغ حى التسخين

١٤٠ من نحوا المستخدم الا:داى السكرى المحلول من لرأ١٤٠ ى ينج: الاناج

. جرام كيلو نصف سعة رطان٢٨٠ لتعبئة تكي ، الجل من جرام كلو

: يأى فا ويتلخص: الجل فساد

 ، الجل تكون عل الدالة البائية النقطة ظهور فها متنع حالة وهى: الجل )زوجة-١
 فى الاستمرار أراءدم ، المناسب الحد عند فيه السكر تركيز لزيادة أو ، مكوناته نقمص بسبب

 للغاية طويلة لمدة لااطبخ أو ، ظبورها بمد الطبخ فى الاستمرار أو ، الرائبة النقطة حى الطخ
 مقدار للءزج وضاف التاف هذا ومداركة ، بالتالى المرتفمة بالحرارة المستخدم الكر وتحال

 للجل الهاية النقطة تتكون حى ثانية ويطبخ الطبيعى العمر أو الكر أو البكتين من
 المادة تكون أن الجل صناعة ف الأمل مذاقه استجلاب وعدم الجل خشونة-٢

 السكر نقص عى استحلا,ا وعدم خشوتها وتدل ، المذاق مستجلبة القوام ناعمة الناتجة

. المناسب الحد عن فها الكتن زيادة عل أو ، اللازم القدر عن تحضرها ق المستخدم

 ، صناعه ق المستخدم العصر ترويق عدم إ ويرجع: الجل لون صفاء عدم٣

 إى تؤد الى امواد من الأكر ال±ن. والغروية ال/روتينية الواد )وتكون فها للاما أو
 اازغ سطح عل افوها عند المواد هذه إزالة ويجب ، بالتال والجل المصر لون صغاء عدم
 أو ، منها كل من المناسب بالقدر اجل المكونة المواد إضافة فى للخطا أو ، طبخه( حال

 اللازم. الحد عن للزج الضاف البكتين ازادة

 اختلاف عند البلورات هذه وتكون: بلورات حالة عل الجل عن السكر انفصال٤



٤١\

 السكرعل ننفل ، بالجل والموضة الكتن من لكل بالنسبة المناسب القدر عن المكر ;كز
. للةاع بترسب كاقد معلقة وللورات حالة

 عنجل عادة الأملاح هذه وتنفصل: والبوتاسيوم الكالسيوم طرطرات انفصال ه

 حى تقريا عام لمدة الجل صناعة ف استخدامه قبل العنب عصير تحزن نجب ولذللك العنب

. رمدو( يم

 ٢ا المتميزة الجل تعر (اsynerisis) بامم ا±الة هذه تعرف د: الجل -سيولة٦

weeping) أ-م Jelly)الماسة الهلامية الكتلة عن العصير جز.من انفصال فى وتتلخص٠ 

 كتلة المصيرعن ديرجع\نفدال ، فيه المعبا الأواىالجاجية جدران وبت بينها وسرواته للجل

 عل وجودها بعد بعضها عن وانةصالها ، الا>اض أو الكر أو البكتن رسوب إ الجل
• تام اتحاد حالة

 بعد) الجل -طح عل يات الفار أو الخيرة غمو فى ويتلخص: الجل تمفن أو تخمر٧

 السبب ورجع ، ساخن( ف(وهو تمبثته تم الذى الجم عن الزجاجة الأوانى فى حجمه هبوط

 تعرض أوال ، الدقيقة الأحياء نمو لمنع الكافى الحد عن به السكر تركيز انخفاض إلى ذلك فى

. بها للناوت ليبرد ترة حال الجل سطح

: اطرمرد

 بجميع تملق أن ويجب ، الموالح غار قشور من رقيةة أجزاء عى =:وى رانق جل وهو

 النوع فهذا ولايشترمط ، لقاعه ترسب أو سطحه عل تطفو أن دون ، ماثلة حالة عل طبقانه

 شديد قوامه يون وألا الجل فى ذكرها مرر التى والمميزات الصفات جيع وفر الجل من

 إطلاق قان وفالواقع ، اموالخ مار عل ملاد المر مناعة تقتر و ، هلاميا سائلا بل ، القاك

. خا النوع مذا عل المرى كمة

: مرد اطر ل {ر:

 ام:وسط الحجم من والليمون تقال الر من ناضجة غار تنتخب: تقال الر ملاد مر١
 د

 ، هشة غير صلبة السهك متوطة قشور ذات اشار تكون أن وجب لعدد، تبعا٢:١ً بواقع

 إلى القشر نصف نم,يقطع ، اللباد .ن كيس أو الجن قاش خلال ورشح عصيرها يستخرج ثم
 يضاف الغرض،م لهذا م.دة لات أوآ بالكن ملليمترات ثلاث مخاها تتجاوز لا رفعة نطع

 ثلاث بواقع ماء بهدذاك إليه ويضاف ، المخلوط الكامل الوزن ويقدر العصير إلى المجزأ القشر



٤١٢

 أربعة لمدة ليرد فبترك ، إىثلىأصله حجمه ي:ق حى المخلوط هذا ويغل ، وزنه قدر مرات

 لم ، السائل عن القشور افصل الجن قا خلال ويصى المخاوط يوزن ،نم ساعة وعشرن

 ى انا ة-- حج دويسة:. والقشر( المحاول) الكامل المخلوط وز ما:ل السكر من مقدار لاثل بضاف

 فرهتية،٢١٨ من نحواً حرارته تبلغ حى التسخي في يستمر ثم ويصى ، تماماً السكر يذوب

 فيرك ، فرهيتية٢٢١-٢٢٠ ن تتراوح درجة التسخين>ى ق ويستمر [لءه القدور فتضاف

. ساعة اد:نصف فرنهيتية٢١٢ فدرجة ويعقم ، الزجاجية بالأوانى بمباً ثم قيلا لبرد الناج

 ملاد الار شرائح إ:جضم آلة ملاد اار شرائع {تحضر بدوى جراز

 المتوسط فى جراماً كاو١١ لجون( "رة٣٣ برتقال غرة٦٧) دذن يبلغ: الاتاج

 المحاومط هذا وزن ويلغ ، العصير واستخراج ا{ار تقطيع بعد الما. من لترا٣٣ إمه فيضا

 وزن وببلغ .نالسكر، جراماً كلو٣. إله واف ، فالمو.ط امأً جر كيلو٢. التركيز بعد

. جرام كيلو نصف سعة برطان٩. :عبئة تكي جراماً كاو٤ ه من نحوً الناتجة المرملاد

 نمار تقطع6 ، عرضياً نصة إى تةطع و ا:اضجة الهار تتخب: اارج ملاد مر-٢
 «ي

 تقطع ،نم حدة عل جانب إلى والبذور باللب وحتفظ ويصق عصيرها يستخرج ،ثم الليمون

 الأجزاء هذه تضاف ثم ، ملليمترات ثلاث كتم\ ما تتجاوز لا بحيث رقيقة أجزاء إلى القشور

 واقع الماء من مقدار إليه ويضاف المخلوط روزن أو ، ترشيحه تم الذى للمصير ها تحير بعد

 أربعة لدة هادى. مكان في يترك جيدأثم الماء به وغلط ، منه واحد جرام كاو لكل وربع لر

 يترك ،نم حجمه ثلت يفقد حى شديد بط. المخلوط فل هذهالمدة اذتها. وبعد: ساعة وعشرن



 ب٤١٣

 ؟ اقع بو السكر من مقدار إليه ر.ضاف اتهالها عند وبوزن أخرى اعة وعشرن أربعة لدة
'--٥-' ٠T ء

 إله يضاف لم ، تماما ااسكر ذوبان يم حى الحاوط ويسخن منه جرام كيلو ل-كل جرام كيلو

 للمزج الضاف السكر من جرام ك.او الكل جرام,.٥٢ بواقع الربك حامض من مقدار
 ليرد يرك ،نم السطع عل تطفو قد الى ااواد جيع معإذاة الغليان حى التسخين فى يستمر أمم

 ف ويعقم الزجاجية بالأوانى مبا ،تم فبتية٢٢١-٢٢٠ حرارته تبلغ م\ عند قللا
. ساعة نف لمدة فر,متمة٢١٢ درجة

 الماء( وإضافة التقطيع بمد جراءً كلو١٢ )ذم\ نارج غمرة١٠٠ كى تنتج الاتاج:

 مقدارا ح•. والترش كز الر وبعد ، جراماً كلو٣٠ من وزنه يقرب الاتداى منالملوط مقداراً

 الناتجة المرملاد وزن ويلغ ، الكر من جراماً كاو١ ه إليه فضاف ، جرام كاو٢. قدره

. جرام كياو نصف .عة بان .ه اتعبئة تكي ، جراماً كاو٣ ه

 الرغبة عند يفضل أنه غر ، تقدم م\ تحضيره ولا>تلف: فروت الجريب ملاد مر٣
 د

 الماء استعال عدم مع استخداما قبل ت مر المجزأة القشور ساق ، حارة مرملاد [تتاج ف
 عف من حوأً الحالة هذه ف الاتاج ويبلغ ، السكرى المحاول تحير فى للسلق المستخدم

. السابقة المرملا: من عليه المتحصل العدد

: ا"نرلا: كرة افا

 واحتفاظ الفاكة من أ٤ً د' صناعه فى فقط عنها وختاف المرد مع المائل دبد نوع وهو

 عدم مع السكرى بالمحاول أندجها لتشبع ,ا السكر زكيز وارتفاع الطبيعى بكلبها "عارها

 فتهزج ، المرق اطبخ المعدة البطيئة الطريقة تحذيره فى وتستخدم ، السطحية أنجها تجعد

 ، اصناعتها المهد لسكر الكل المقدار من(7/٤٠-٣٠ يتجاوز )لا بجز. تهزها بعد الهار

 انقضائها عند يضاف ،ثم ساعة٢٤ لمدة إ.رد يرك ثم قوامه ي:كئف حى المحارط بن تم

 يغل ويرك الغليان حى ثانية ويدخن الأصل وزنه من%.١٠ بواقم السكر من جديد قدر

 الاضانة وكررعا:ا. أخرى \ءة٢٤ لمدة ليبرد ير ثم ، دقائق٤-٣ بن تتراوح لمدة

 ،%.٧٥-٦٥ من نحواً النهائية بالمادة الكر تركز ي.اغ حى ساعة٢٤ كل مرة والغليان

 طبخها ثم اثمار تسكير إلى النوع هذا تحضير فى اابعض ويعمد ، كااءتاد تعقم و بالأوانى فعبا

. الهائة النقطة حى الأخيرة المرحلة فى



٤\٤-

 اتبر:
 الا>تفاظ مع مركز سكرى عجاول كبة الفا عمبر استبدال فى منه الغرض وينحصر

 هذه وتطاب ، البكريووجى الفساد ومنع ا«طبيى وشكا,\ ولو,\ النباتية الأنسجة بصلابة
 هذه ف وتستخدم ، الثار عصارة استبدال يم حى أسايم ثلاثة بلخ قد طويلاt وة: العملة
 ا٠ة:٤ الفا "ممار النكير تصاح ولا الكامل، آنطج درجة تباغ ز القرام ملة غاد المناءة

 الفاكهة غار وتغل ، أنجتها لليي أظرأً عنه دة7 الزا أو( الطازج للاستهلاك )اامالة النضج
 التفاح كبار أنواء,ا بعض وتقشر منها التالف وإزالة فرزها بعد الحفظ لعامل ورودها حال

 عام وجه عل والموا الككوات كمار رفءة شقوب الآخر البعض ث&ر شقب٤ك والكرى
 رفيعة بار الثار وتثقب ، تجعد لا وحى المزار داخل إل السكرى المحاول نفاذ يسبل حى

 حى الدرد من امص:وعة الار وتتجتب الار أحاض فعل تآكل مقاوم معدن من مصنوعة
 ونظرا ، نصفن إلى كالكرى الكبر: ا&ار وتقطع داكنة، سعراء ببقع اشار تتبقع لا

 وقت من العملية هذه تتطلبه ما ببب الواحدة الدافعة فى منالقار كبرة مقادر تسكر لصعوبة
 من%.٨ قوة ماحى محلول فى تجهزها بمد كبة الفا تحزن المعتاد فن واسعة ومساحة طويل

 جز·١ ه٠ اواقع. حافظاة كاد: الكريت كيد أ ثاى داستعال بالتدرج ززه دفع مع الملح
 ويجبغيلها لو(، وقصر الأنسجة ملابة ولريادة والتعفى امارلاتلف تعرض لنع المليون فى

 وتحسن التكبر، قبل والغاز الملح ثار لازالةآ منالوقت مناسبة لدة متجدد فىما. بنقه,ا جيدا
 السكرى المحلول فى غمها قبل الكريت أكسيد ثاى غاز لأجرة الطازجة كبة الفا تعريض
 ااون أكسدة عل :همل الى الانزمات ملi و!يقا الدقيقة الأحياء وقل لوا ولعين
: ه\ قمين الى الكريت كيد أ الى بغاز ا:بخير عارق وتنقم

 الكبرتة حجر داخل كة الفا تثون فى( أستعالا أكرها )وى الأولى تتلخص- ا
 الرطوبة من كة الفا مانحتويه مقدار عى توقف لدة يك الكر كبد أ ثالى لأخرة وتدرينها
 كرناً طيا بهها النى .ااةاذ الثمار تتشبع لا حى تصبرا وقناً المصيرية كة الفا وتتطلب
 صغر عند الكبرتة تاسى رو >ويلة مدة الصاجة كبة الفا :طاب بينيا ، بالغسيل إزالته يمد.ب

 الةا، من تطع فوق الشمار وضع بعد مقفلة صناديق فى الكريت زهر محرق الفاكة مقداز
. أجزا,ا جيع الغاز تخلل حى اللين

 من. غفف محاول داخل الثمار غمر ف الانتشار( قليلة وهى) الثانية وتلخص-٢

 د.تجدد مما. الثمار تفل ثم واعين ساعة ين تراوح لمدة,/:٢ قوة الكر:وز حامض
. الحمضية المادة ثار لازلةآ واحدا يوماً



٤)٥

 ثم دقائق عشر عن تزيد لا لمدة تقرباً للغلبان مخن ماء فى الكبرتة بمد اغار وتغمر

 من الغرض ونحصر اللينة الهار دون الصلبة الار أنجة تطرية بارد ماء فى ذلك بعد تغمر

 ، السكرى والمحلول الفاكهة عصر تبادل تسهيل ى الأمر بطبيعة العمليات هذه جحيع

 وترك الماء( من لترات خسة لكل واحد )جرام الب علول ف اللبنة الثمار تغمس وقد

 باضا«ة بكتفى بل مباشرة الثمار هذه آخين عدم و<سن ما نوعا قوامها يتصلب حى فيه

. غليه بعد اليا السكرى المحلول

 تكز عن قللا تزبد الازكز منن درجة ذى سكرى علول ف تجيزها بعد الثمار وتوضع

 ع:د الثمار ض و:عر ، به الكر تركز با:تدرج رفع فم قيرة لمدة فيه وترك كبة الفا عمير

 طبقة وتكرن الساجة أنجتها وتتجدد الشديدة للبلزمة مركز سكرى فحلول مباشرة غمرها

 عملية فبد. كة القا مماملة داماً ويفضل ، السكرى والمحاول تبادلالمصارة توقف مسامية غر

 ، النهائية الدرجة حى يومياً بالتدريج ترزها برفع نم ذعيةة سكرية ب:البل التكبر

. كالطعموالل العامة خواء,ا اتغر منعاً طويلة إدة المرتفعة بالحرارة ,ة الفا معاملة وتتجنب

 فيه وترك لا:ليان مسخناً ب"٣٠ قوة سكرى ججلول تجر,زها بعد الثمار غمر الممتاد ومن

 الفخار من مصنوعة ، للتسكر ممدة عميةة غر أوان فى ذ بعد توضع ثم ، دقاتى عدد

 معاملها سبق النى الكرى بالحلول اماً غمرها بعد ساعة٢٤ لمدة الثمار وتترك ، المدهون

 الثمار ق السكر كبز التز بماً وذاك ب;3 عن. الابتدائية الكرية المحاليل تكبز تفع ير وقد به،

 ممار حالة فى يكتفى حي فى.% ه٠ من نحوا مثلا الباح حالة فى تركزها فاغ المستخدمة

 حى بالتكبر البد. قبل بالثمار الكر تقدر و=ن نقط، ب/٣٠ قوة ججاول الككوات

. أ;ناثه ةشورها لا.تجو.د

 مدة بانفاً ويكتفى ، ساعة٤٨-٢٤ بن تراوح لمدة البكرى المحلول ى الثمار وترك

٢٤ لمدة ترك ثم ثانية فيه الثمار وتغدر انقضائها عند السكرى المحلول يغل ،ثم فقط ساعة٢٤

 فى امستخدمة الكرية اادة وتتكون ، تعفت أو الكرى المحاول تخمر من خوفاً أخرى ساعة

 بعد الثمار ا:عرض ناراً القصب سكر من ثي وجز الجاركوز سر منن واحد جز. من التكبر

 السر جفاف عند للتصلب تعرضها عن فصلا ، فقط القصب سكر استمال عند الجفاف التسكر

 تواماً التشكر بعد الثمار تكتسب >ىلا فقط الجلوكوز سكر استخدام عدم ويجب ، بداخلها

 باكسابه والجلوكوز القصب سكرى من المكون الكرى المحارل ويتميز ، وملارجا مطاطاً

 درجات التكرالأولية(عشر ترة انقضاء السكرى)بعد ترزالءلول ورفع وشفافية لمعة الثمار

 إى ثانية ينقل ثم الوقت من قصرة لمدة فيه الثمار وتغمر ، للغليان المحلول جرارة فع ثم منوبة



 ن٤١٦

 زكز ثممرفع ساعة٢٤ بعد المحاول غل ويفضل ، ساعة٤٨-٢٤ ادة ويرك التسكير أواى

 .ر٧ ه قدرها قوة سكر الثهاى الركز يبلغ حى باللج درجات عشر بومين كل المحلول

.( يومياً فقط بالنج درجات ه التركز رفع أحيازاً )وديةضل

 عند الفساد أو لاتاةت تمرضه امدم :ظراً ا:هاى الكرى بالمحاول الزر تخزن المد:اد ومن

 بنصفية منالسكر مبلورة بطبقة الفار طلا. فى الرغبة عند وراعى- مبواة باردة لأماكن نقله

 وتجفيفها يغل ما. فى ثوا عدة المار بغمس ساجها عى منه يملق ما وإزالة أولا السكرى المحلول

 يكتز ةد كا ، فرنهتية١٢٠-١١٠ تدرها درجة فى صناعاً أو الجوى المواء ف ذلك بمد

 علول ،ثمحضر السكرى المحلول من الزائد القدر لإزالة اللين القاض من رطبة بقطعة مسحها

 إلى والتسخين الما. من قليل ى المك مى مقدار بغل ، القصب سكر من مشبع فوق مركز

 تلون بد. ع:د الظاهرة هذه )وتعرف بالبلورة يبدأ حى قليلا ليبرد ترة ثم فنييتية٢٢٠

 راى تجفد حى للجو وتعرض منه ترفع أم ثق دقا عدة المار فيه فوضع أيض( بلون المحلول

. اغار طح عل سكرية بلورات لاتكون حى مرتفعة لحرارة تعريضذما منع
 محلول فى تجفيفها بمد المار غمس في تتلخص أخرى بعملة الأخيرة العملة تستبدل وقد

 قدرها درجة فى ثانية تجفيفها ثم واحدة دقيقة لمدة .ب(١ )قوة والماء البكتن من مكون

. ساعات٣-٢ ن تراوح ادة فرهتية١٢٠-١١٠
 الكرى بالمحلول التكم اتهاء عند لام±ر الداخلية الخلايا بع تتد أن يجب العموم وعل

. التخمر أو لاماد تتعرض أن دون «ويلة لدة,\ الاحتفاظ بتنى حخى ماماً النهاق
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