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Borberidt,

@aé fleine WerFcen 1ber die Fabrifation
Des Fuckers und des Sorups aus Runs
Felriben, weldes idh den Theilnehmern
an Diefem neuen landwirthfchaftlichen G
weibe hier 1bergebe, iff auf Befehl des Hod):
preislichen Departements fir die Ge.
werbe und den Handel, im Mini-
ftevio Des Jnnern, von mir ausqgearbeis
tet worden, um fold)es Denjenigen tandwivs
then in Die Hande ju geben, die fich geeiqnet
fiblen, gebachre Fabrifation des Juckers, an
Die Neibe andrer landwirehfchaftlicher Gies
twerbe anjufchliefen, und fo den Staat mit
einem Hedurfnif ju Obefriedigen, das ihnen
einen [ufrativen Erwerbsyiveig, den Bewoh
nern des ©taares aber ein unentbehrfiches
Mitcel Davbietet, fir weldes benden 0is
* 3




jet ~ bebeutend grofe Summen durd) das
Ausland entzogen wurden.

Diefes Fleine Werkdhen enthalt Feiness
weqes fpefulative Anfichten, und nicht realiz
firbare Borfdylage uber einen Gegenjtand,
Deffen TWichtigPeit nicht nur fiir den Staat,
fondern fir gang Europa anerfannt werden
muf; fondern ¢s enthalt die erprobeeften NRes
fuftate meiner feit fanger afs swdlf Jahren
angeftellten, und oft im Kleinen fo wie im
Girofen 1ber jenen Gegenftand wiederholten
Arbeiten; Die fich Daher auch durchaus bes
wabren werden, wenn Eifer fiiv Die gute
Sadye den Linternehmer einer foldyen Fabriz
fation [eitet, wenn Ddem gunftigen Erfolge
erfelben, nidht - Mangel an gutem Willen
entgegen arbeitet,

Die Seleidung des Juekers aus den
Runtelrnben foivie ausandern Beetens
arten, wurde von Dem verftorbnen Margs
qraf, (vormals Direftor der phyfifal. Klaffe
Der Konigl. Afademie dev TSiffenfchaften Hies
folbft), bereirs im Jalhr 1764 guer{t entdectt,
von dem Herrn Diveftor Adyard aber im |
Sahr 1798 wieder jur Sprache gebracht;
fic hat, feit Diefem fangen Jeitvaume, bep
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aller Senfation die fie Anfangs erregte, dod)
nur wenig Anfanger und Unternehmer ges
funden, und ift befonders in dem preuifchen
Staate fo wenig prafeifeh in Ausibnng ges
fest worden, dafi man fich billig daruber wuns
Dern mug,

Sch mag bier nicht die Urfachen unters
fuchen, welche den Mangel an Vertrauen in
Diefe an fich) gute Sache Herben gefubre Ha
ben, und eben fo wenig Diejenigen . welche
bie Beranlaffung gegeben haber, Daf Die wes
nigen Unternehmer, die fid) Damit befaffecen,
ans Mangel eines glictlichen Erfolgs, davon
suriick gefchrecte wurden : denn, mit Ausnalh
e Det Deftefenden Fabrif von NRunfelviben:
Sucker, weldye der Herr Major von Koppy
s Krapn, und der Herr Syndifus Megen
Ben Liegni in Sdylefien evrichtet Paben, eriftive
in Der That im  gangen preufifihen Staate
noch) Feine andre,

" Meine eigenent Arbeiten nber diefen Ges
genftand find nidyt new, fie fallen mic Den:
jenigen gufammen, welche id) bereits im Jahr
1796 nber Die Fabrifation Der Juckers aus
dem Safte der Uhornbaume angeftellet Habe,
und finden fich bereitd in Dev Gefell{daft
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naturforfdender Freunde ju Bers
lin neuen Sdrifren; 2. Band 1799,
©. 324. abgedrucke,

ABahrend jener Jeit habe ich Feinen TWins
ter entweichen laffen, ofne meine fribern Atz
beiren niber diefen Gegenitand zu wiederholen,
um ihnen Senjeniqen Grad der Wollfommen:
beit ju ercheilen, Den fie, wie ich miv fdymets
chefn Darf, jefit befien, welche ihnen auch
in den Handen eires jeden Ungeibten, einen
gliflichen Crfolg grimden wetden,

Da e mir qefungen war, denfelben Ge:
qenftand, Dbereits vor einigen Jahren, auf
Allerhochiten Vefehl S, Majeftat des
Sonigs, einer Prifung im Grofen ju un
tevwerfen, tobey 1500 ‘Pfund Nobhjucker
wodueirt wurden, der durd) feine Rafination
in Dren verfchiedenen NRafinerien bewie, Daf
ev fich Dem indifdhen Nobzucter volkig gleid)
verhielt; fo wurde ich von der prafrifdyen
Braud)barfeit meiner Verfahrungsart, o
fvie von der Gife dDes daburd) erjielten Proz
Dufes, aufs vollfommenfteibergeugt 5 und hiers
auf grundete fich die Befanntmadhung Ddesjes
nigen, was id) in meinem Ard)iv Dder
Ygrifultur,Ehemierc. 4. Dand, Bers
fin 1810. &, 437, fo wie in verfchicdenen




Heften meines Bl fering, desNeuefren
und Wiffenswurdigiten, darviiber mit
getheilt Habe,

Meine dabey. gumm Grunde geleqte Ab:
ficht, duvcd) jere Befanncmashung pacriotifch
aefinnte Manner ju einer ‘Prufung  meiner
Berfahrungsart aufyumuntern, um Ddadurd)
ju erfabren, ob meine gegebenen Vorfdyrif:
ten wicflich geeignet fenen, in den Handen
eines Ungenbten, -einen fichern und ghict(i;
chen Erfolg ju qewahren, und ibre prafrifche
Brauchbarfeic Dadurd) zu begriinden, ift nidyt
verfehlt worden; und jum BVeweife diefes er
faube i) miv bier angufubren, Dag meine
Berfahrungsare durd) den Konigl. Geheimen
Oberfinanirath Hetrn R ein be E hier in
Berlin, durd) den Kdnigl Kuveis : Steuer s
Einnehmier Herrn van der Goes ju Spots
tau in Sdlefien, durd) den GSutsbe:
figer Heren von Tresfow ju Obinsk im
Herzogthum Warfthau 5 Ddurd) Heren Mes
diginalrath und Profeffor Dr. Lromsdorff
in Eefurth, fowie durd) die Kaufleute Heren
Placke und Herrn Hammer in Mag+
Deburg, faut den von {bhnen erhaltenen

tachrichten, ofine eine andre Unleitung als
Diejenige, weldhe fie aus meinen oben anges
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fianreen Schriften Fennen gefernt haben, fo gluck,
fi) ausqefubrt worden iff, daff Einige von ifys
nen, felbjt bey der vorgenomntenen Rafination
bes auf jenem Wege gewonnenen Runtelruben,
gucfers, Das ghicklichite Nefultar erveicht has
ben; und fo darf id) mir Denn wohl fchmeis
cheln, Daf meine Berfahrungsart, aud) in
ben Handen eines jeden Undern, ein eben fo
suverlagiges Nefultat gevodhren wird.

Die gegenwartige Schrift, welche daz
ju beftimme iff, Ddie Uufmerffamfeit Dder
$andwirthe auf diefen widyrigen Zweiq Der
paterldndifdyen Inditficie ju vichten, enthalt
niche blof die NRefultate meiner Erfabrung
iber Die Sdyeidung Des Juckers aus Den
NRuntelriiben, fondern auch Ddie uiber die Kuls
tur Derfelben, wenn fie gur gedachten Fas
brifation des Juckers und Des Syrups braudy
bar tverden follen; fie wird alfo aud) ge:
fehickt feyn, Diejenigen, welde nod) nicyt
bamit befannt feyn follten, mit Den noths
wendigen BVorfichtigFeits Maasregeln , 1ber
die Kultur der Runkeleinbe, in Ruckficht Der
SBabhl des Bobens, des Dingers und Der
@inerndtung Dderfelben, hinveichend befannt
und verfraut ju macden,




Endlich muf i)y nody erivdhnen, daf
meine UAnleicung jur Fabrifation des Juckers
und des Syrups aus Runfeleniben, Feineswes
ges aus Demjenigen entlefine ijf, was die Hers
ren Udyard, tampading Judy, Goces
ling und mehreve nber denfelben Gegenftand
befannt gemache haben: fie gehore miv viels
mebr gang eigenthumliid) su, wie man fich
durd) eine LVergleichung meiner Aegeln und
Borfdyriften mit denjenigen, teldhe Undre
ju Diefer Sabrifation gegeben haben, leicht
witd 1bergeugen fonuen.

MWas meine Operationsarten noch) von
Denjenigen unterfcheidet, weldhe Andre dars
tiber beFannt gemadyt paben, ift : 1. Einfach:
Peit und teichrigfeis in allen Daben vorfom:
menden Arbeiten ; 2. Einfachheit und Tohl: -
feilheic in Der NGahl Der Hulfsmictel; 3.
ftete Sidyerheit Des ghicklichen Erfolgs. S
bedarf weber Der Schwefelfaure, nod
Des Blutes, nod) des Eiweiffes, nodh
Der Kreide, welche Andre erfordern, Mas
tevien, Die auf dem platten fande nid)t ims
met, und wie die Sdywefelfaure, fiets
nur ju theuren Preifen zu haben find, folgs
lich einen nadycheiligen Einfluf auf die
Selbjtfoften Des Produfts ausiben muffen.
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Sy gebraudye blof gebrannten Kalf,
und Mild)y, Materien, die aud) auf dam
platten ande imumer feicht und wobifeil §u
paben find, folglic) Feine Hinderniffe in Den
Gang dex Operation Herbepfuhren Fonnen.

qBird man: aber den Jueker aus Run
Eefriiben aud) Dennod) mit einem gureichen
ven Gewinn produciven Fdnnen, wenn wies
ber offener Handel gur See einfritt, und
der indifhe Jucker ju Den vorigen wobifels
fen Preifen gu haben feyn witd ? Wwitd eine
Goncurreny des aus Nunfefviben gewonnes
nen Juckers mit den Judifdhen miglich fenn?
iitd man nicht die ju feiner Fabrifarion ers
forderlichen Anlagen verqeblich gemacht, die
Qoften unntigereife Dagu angelegt baben?
Diefes {ind Gragen, Ddie natirlich Jeder fid)
fel0ft vorfegen wird, Dder nitht gewohne it
fein Geld auf unnilge Spefulationes gu vevs
wendent, Dev ben vegelmagigen Ertvag feines
Permodgens gefichert Haben will,

cr

Diefen Fragen glaube i) guverfichtlich die
Nutiwort entaeqen ffelle ju durfen, DdaB
man bey der Fabrifation des Runtelrnbenzuts
fers aud) Dann feiner Giefahr andgefete feyn
witd, wenn alle fonfiige gunfiige Derbalts
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niffe des frenen Handels jur See wicder
Bergeftellt fepn werden: Denn o lange dev ine
difche Jucker noch) nidht unter drey Gros
fchen Das Pfund dargeftellt werden fann,
wird fmmer der Gewinngt beym inlandifien
Qucker hinveichend feyn, um Concurreny mit
Dem indifchen Halten ju Fdnnen. Wenn nur
Die Fabrifation des Ribenguckers immer auf
Dem platcen $ande angelegt wird, wobhin
fie als ein  landwirthfchaftliches Gewerbe
allein, Feinesiweges in grofe Stadte, ges
hort, teil fie ju febr mit andern Fweigen
Der fandwirthfchaft verwebet iff: Daun darf
man fogar hoffen, Daff man den Jucfer aus
NRunkeleiben aud) nod) wohlfeiler wird fabris
civen fonnen, als in Dem Dudje angegeben
worden ift.

Nur bute man fid), Ddeffen. Jabrifation
in grofien volfreichen Stadten ju grinden, fie
witd Bbier nie profpevivén, und immer ihren
Untergang bey ihrem Entftehen in fich aufs
feimen flaffen.  Wer mic Nusen Jucker
aus NRunfelvuben fabriciven will, muf die
NRiben felbff bauen, oder dod) in der ftage
fenn, folche von andern Kultivateurs wohlfetl
genuqg anfaufen ju Ednnen ; er muf ferner
in Der age fepn, Die Ubfalle jur Viehmaijt
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perenden ju Edunen, und fo nidts un
benust verlobren geben flaffen, Diefes ift
aber Feinesiweges Der - Fall in  grofen
Stadten, nur der fandwirth ift dasu bes
flimme, Dbie Produfrion Ddes roben Juders
mit gludlichem Erfolg, und mit einem
fichern Gervinngt ju verfolgen; in die Stadte
gehdrt nur die NRafination Des gewonnes
nen NRobzuckers,

Berlin, im Mary 18171,

Hermbftadt.
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Sabrifation des Juckers
und
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Cinleitun g,

§. 1. :
@ie Borfehung BHat fur die unentbehrlichifen Ve-
diirfniffe der Menfchen unter allen Nimmelsfirichen
fehr weije geforget : einen Beweid davon qieht unsd
Oer Jucfer. Oft- und Weftindien bieten denfel=
Ben imt Marfe ves Sucterrohrd dar; Nordameria
fa gewinnt ihn aus dem Safte der dafelbft fo haus
fig wadyfenden Ahornbaume; Spanien und das
fudliche Franfreidh gewinnt hn qué bdem
IMofte der reifen Trauben; (audy iff er in den mei-
ften rten der Pflaumen, fo wie der andern
fufen Obftarten, enthalten, und Fann daraus dars
geftellt werben); aber gany Guropa befist in
ver fogenannten Runfelrfibe cine gedeihliche Felds
frudbt, die bey einer ywecdmafiger: Kultur fo Hbers
aud reid) mit Sucker beladen erjcheint, daf fie den
Oft = und Wefiindifchen Plantagen des Jucker-
robr8, fo wenig in Dinfidt der Leichtigheit ded
AUnbaued, ald der Crgicbigheit der Ausbeute,
nadyftehen darf,

Aumerfung. 3u den Curopdifhen juckerhaltigen
Pflansen faun Feinesweges, wic man allgemein ges
glaubt hat, aud) der Maig, oder tirffdhe Weisen
(Zea mais) gejahlt werden, aus deffen griinen Stens
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geln und Frudtahren fich Furzs und Nuslander ber
mabt haben, Bucker Darjufielfen. Ulles mag man
paraus qewinnt, ift blof cin {iifer Syrup, der midt,
pder nur duferft fhwer Eriffaliifirbar iff, ardftentheils
blof i ©dlcimsucker beftehet, nud bey eimer i ber
hat fehr grofen Sifigkeit, dod immer nody einen bis:
het nidht vertilgbaven grasartigen Beygefchmack befist.

§ 2

€0 wic ¢8 nur ein ¢ingiges wabhred Kuthenfals
in der ganjen Narur gicbt, das fich immer gleich
bleibt, e6 wmag aud diefem oder einem andern Theile
bed Grdbodens gewonnen, eé mag aud dem TWelt:
meere, ober aud unfern gewdhnlichen Saljfoolen
gejogen worden feyn, wenn folched nur rein, und bon
allen frembartigen nichr ju feinem Wefen geborigén
Raterien befrepet worden ift ¢ eben fo giebt ed aud)
aur einerley Urt des wabren und wirflicdhen Sufy
Ferd, der fich-immer gleic) bleibt, er mag aud bem
Buderrohr Der beyden Sndien, aqué den Uhorn=
baumen MNord-Umerifasd odber Curopas, oder aus der
Stunfelriibe, geogen worden feyn, bdie unferm
paterlandijchen Boden fo vollfommen aclimatifirt ift.

§. 3.

Diefes wird Hinreichend feym, das Borurtheil
perjenigen ju widerlegen, welde, aud:IMangel einer
pinreichenden Keantnif von der Natur ded Jucters,
noch immer in dem Wahne fiehen, daf nur allein
vad indifdre Sucerrohr einen wabren Jucfer dar:
pieten fonne, und daf bhingegen der Rudterftoff,
ber in dem bey und einheimijchen Pflang n porhanz
den liegt, 3war ein dem Jucker ahnliched Wefen, fei-
negweaed aber einen wirflichen Jucker ausmacdye,



fondern bochftend nur ald ecin Stellvcrtreter ded
wabren Judersd, wie Nonig, Syrup . angefehen
werden fonne.

o 4.

Der Suder qud den Nunfelritben, in feinem
pollig reinen Suftaude dargejiellt, iff nicht nur dem
indifchen NRobguder in allen feinen Cigenfchafren
vollfommen gleic), fondern er ifi aud), gleid) jenem,
permogend, den hodyften Grad der Haffination an-
gunchmen, obne mehr alé der mdifihe Sucer da-
bey eingubifen.

TN

Soll aber der Sucter mit Vortheil aud den
Runkelriiben angefertigt werden, o formme e8 vor
allen Dingen darauf an, {oldhen mit Vortheil dare
aus 3u fdyeiden, und frey von den ubrigen fremd-
artigen Gemengtheilen darfiellen ju fonnen, mit
deten derfelbe in den Nunfelruben verbunden war;
und wie diefed veranfialter werten mufi, foll feor:
nerhin ausfubrlich gelehrt werden; nadydern vor:
ber von den NRunfelvuben felbfE, und den unerlag:
lichen Ruckfichten bey ihrem Unbau dadjenige er-
ortert worden iff, woranf e3 gany vorziglich an-
fommt, wenn die gewomnene NRibe reich mit Juf:
Fer beladen er[cheinen foll.

§ G

Sicbey Fann man wicht unterlaffen, noch die
Demerfung himguzufugen, daf, wie foldyed wei-
ter Din umftandlicher qudeinanbder gefeBt woi-
dem ift, die JFabrifation des  Suderé aud ben

A 3
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Runfelritben, bdiefe Felbfrucht nod) Feinediveges
fo weit erfchdpit, bdaf nicht felbfi aud) der nach
dem usprefien des Saftes davon iibrig bleibende
Ractitand, alé ein nabrbafted Futter fur das
Sornvieh benuft werden Fonute,

O i

Aber auch felbft diejenigen Landwvirthe, twel-
the entweder Feine Neiqung dasu haben, oder
aufierbem durch ortliche Umftande daran verhindert
werden mbdcyten, die Fabrifation des ucers und
Syrup? aué Nunfelriiben ju unternebmen, fo lu=
Frativ fie aud), vorziglidh fr die jeBigen Seirums:
ftande fepn muff, werden durd) den AUnbau der
Runfelriiben fiberall gewinnen, bda fold)e vermbge
ihreé reichen Giehalted an Suckerftoff eined der niig:
lichfen und nabrhafteften Furtergewachfe faar Milch=
gebende Ritbe darbieten, das bey einer regelmagi-
gen ufbewabrung, bié jum April bin, mit Nuien
perfiittert werden fann, und bey alledem in Duans
titat und Qualitdt, einen diberaus reidhen Crirag
an Mildh gewahre,

CGrfter Abfhnitt.

Vo den Runfelritben und den verfchicdenen
@pielarten derfelben.

§ 8.
Die Runfelriibe, welde andh Ringel:
ritbe, Burgunderritbe, fo wie 3uderribe



{

und Runfel genanut wird, ift eine Spiclare
der Mangolds (Beta), weldjer an den Mee:
recufern im fidlidhen Curopa wild wad)f, jwey-
jabrig iff, und eine mehr oder weniger grofe Ni=
benahuliche Whurge! producirt, die, weun nidyt Ne=
benumitande eine Ubmweichung veranlafen, reich
mit Sucfer beladen erfcheint,

§. 9.

Die Runfelrhibe ( Beta altissima) ift bie
grofite aller Spiclarten der SMangolds: fie erveiche
oft die Grdfe eined Menfchenfopfsd, und sin Gie:
wicht von 10 bidg 12 Pfund.  Fhr Nusen ift
swiefach: nemlidh , um fie den milchenden Kiben
ald ein fehr ndbrended Futter ju veichen, dad fie
febr gern geniefen; und, um eigen dem indifchen
gleichfommenden Suder dargusd ju {dyeiden.

. (T O;

Nudgenommen, daf die Runkelribe fchon felbfi
eine Syiclart der Mangoldd ifF, [aFt o ficdh wie-
per in vier Varietaren unrerfcheiden, die in Ninfiche
ihrer Qualififation zur Verfertigung ded Suderd
siemlich von einander abweichen, 3u jenen vier
BVarietaten gehoren:

a) bie durdyaud meife Nunfelrnibe;

b) die Runfelribe mit gelcer Sdyaale und

weifem Fleifch

c) die Nunfelriibe mit rother Scdaale und

weifiem Fleifd);

d) die Funfelriibe mit rother Schaale und

weifiem Sleifde, das mit vothen ANingen
ourdpwadyfen ift,

A 4
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Auflerdem finden fich, vorzliglich unter ben
letern, einige, die aud der Crde empor wachfen,
wabhrend andere Ddiefes nicht thun; wobey nod)
genau ju unterfudhen ift, ob jened Cmyporwadhien
in eimem eigenen Karafrer jener Beeten Dbeftebet,
ober alé etwad Sufalliged angefehen werden muf,

§. II.

Mird die eine ober die anbere Sypielart ber
Runbelriibe, von der aufern fie umagebenden Sdjaale
befrevet, o zeigt das Fleifch derfelben eine gewiffe
Sarte, <cinen farbenlofen Saft, bder in. eigenen Gie:
fagen eingefdloffen ift, einen itberaud fufien Suf:
ferartigen (efchmad, der aber mit einer eigenen
©drarfe verbunden ift, die man fange nidht aud
pem Gaumen und dem Sdilunde lod 1wird.

S € 1S
Mird die Runfelribe in Fleine Sticke ger-
{dhnitten, und diefe an warmer Laft getrodnet, fo
verliert fie 75 big §o Procent am Giewidht, wels
dyer Gemwidytverluft in wafrigen Theilen befiehet,
Die beym Uuztrocknen daraus entweichen,

Y 13

MWird die Runfelriibe einer chemifchen Jerglie-
perung auf dem naffen 2Wege unterworfen; f{o
laffen fidh Bucder, Sdhleimjuder, Pflanzenei:
weiff, ein Meblartiged Mark, mannigfaltige fal:
sige Materie und eine fafe ige Subftans daraus
fdheiben, welchen IMaterien Liberdied nody eine eigene
riedpbare und {charf {hmedenve Subftany bepmoh-
net, die in der Warme flivdhtig ift, und ald ein
eigenes aendes Pringipinm anerfannt werden mug,
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o i,

Die Schaale und das Fleifch der Runfelriibe,
find in ihrer Grundmifcdhung bedeutend verfchieden,
Die Schaale {heint faft gang aus Pflangeneiweif
und Faferftoff ju befiehen, upd in ibhr iff dasé aBende
Pringipium, mit einem dem Lafrifenfaft abnli:
dien Sdleimguder, voryiglidh angehauft; dage:
gen das Fleifch weniger Schleimsucfer, und dages
aen mehr wabhren friffallifirbaren ucker enthalt,
deffen Quantitat aber, nad) der BVarietat der Ribe,
fo wie nach ihrer Kultur, oft {ehr vifferirt,

R

Wird die Runlelritbe von der aufern Sdaale,
fo wie von dem RKeime befreyet, und daun auf
eitem gewdhulichen NReibeifen zervieben, o wer=
pen ihre Saftgefage zerviffen, und fie gehet in
einem fliffigen Brey lber,  aué dem nun der Saft
mittelft einer Preffe von den fafrigen und marfigt:
meblartigen Theilen [leicht abgefondert werden
fann,  Der Saft jeigt einen fufen Gefdhnmad,
lagt aber im Gaumen eine brennende Empfindung
surud,

§. 16.

MWird jener Saft sum Sieben erhifit , fo er:
folgt eine Gierinnung deffelben, und bad Pflangen-
eiweif fdeidet fid) in Gefialt eined etwasd grauen
Sdyaumes daraud ab, Der Saft nimmt eine hHelle
weingelbe Farbe an, und bildet, wenn derfelbe fil
trirt, und jur Syrupsdicfe verdbunfiet wird, einen
nf{dymedenden, reich mit Sucfertheilen beladenen
Syrup, aud dem beym fernern gelinden Abdunfien

A 35
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ein qelbbrauner Suder, in Fleinen Kriftallen fidh
audfondert, der eine flebrige Befchaffenbheit bejist,
und gugleidy eine Empfindung von Saure auf der
3unge veraniager,

S F¥

Merden die Schaalen der Runleletibe fir fich
verfleinert, der Saft audgepreft, und gany nach
ver vorigen LBeife behandelt, |o gewinnt man einen
punfelbraunen ©yrup, der bevm fernern Abbdbunfien
feinen Jucker liefers, fondern in eine jabe flebrige,
pem Lafrigenfafte ahuliche Subftany nbergehet.

§i° 1'8.

MWerden die Ruben nidht rohy verarbeitet, fons
dern mit Waffer oder mit Dampfen gefochet, fo
perlieren fie ibre Scharfe groftentheild,  Iid
aber nun der @aft audgeprefier, und gelinde ein=
gedid't, fo erfdheint er febr {dhleimig, dem Moor=
ribenfafte abhnlich und der Juder laft fidh nicht
mehr daraus abfdeiden. -

§. 19,

Aus jenen Cr{dheinungen [aft fich erfennen,
wie nothendig ed iff, daf die Runfelriben ayf

eine eigene ifrer Grundmifdhung angemejjene 2Weije
Bearbeitet werden mitffen, wenn der Suder darausd

it Vortheil gefchieden werden foll: iwie diefes ge

{cheben muf, foll deutlich erdrtert werden, nad):
dem wir vorher dad Erforderliche tiber ihren AUn-
Pau bepgebracht Haben werden.
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Jmwenfer Abfdynitet,
BVom Yunbau der RunFelriben,

& 20,

Um die Runfelriibe anubauen, wird felbige
aud ifhrem Saamen geyogen, dem fie im jwepten
Sabre imnter fehr reichlich producirt, Da aber
die Runfelritben, nady der ver{hietenen Natur
ded Bodend, worin fie gebauer werden, fo wie
nach der Art ded Mifted, womit dad Land ge-
dlinget worben, immer einen fehr bedeutenden Un=
ter(dhied in der Grundmifchung erfennen laffen, fo
ift ¢3 nothhwendig, vdad Nauptfachlichfte hier 3u
erdrtern, worauf ed beym zwedmafigen Anbau
jener Feldfrudht gang vorzuglich anfommt,

§ 21,

Sft eé blog die Abfichr, die Runfelritben 3um
Viehfutter 3u bauen, fo iff jeder Boden daju
gleichgiiltig, er fey feft: ober locter, fo mie eben- -
falld bie 2Wahl ded Dimgerd hier in feinen DLefon=
vern BVetracht Fomme; und man wird immer einesd
mebr oder weniger reichen Crerags fich 3u erfreuen
Daben, je nachdem Der Boden hdhere oder gerinz
gere Fruchtbarfeit befit, wenn nur der Ucler tief
genug gepfliigt wird, und eine mafig feuchte Jal-
redgeit den Wad)dthum Per NRuben begunftigte,

0. 22.

Sft e aber die Abfidht die NRunFelritben u
cultiviren, um mit Vortheil Sucfer darausd zu De-
veiten, fo find Boden und Dinger nicht gleidhguls




tig mehr dabey, fondern fie verdienen eine gang
befondere Verlkfidhtigung, wenn ein ‘glisckliches
Nefultat ergielt werden {oll,

§ . 23,
aBaz die' Natur ded Bodend betrift, weldyer
g Anbau der Runfelriiben, wenn folhe auf
Sucfer Henubt werben folfen, mit mbglichfter Si-
chevheit gebraucht werden fann, fo haben bdie bar=
fiber beFannt gewordenen Crfahrungen gelehrt,
dap :

1) Gin -gany fefter fdnverer Thonboden jum
Andau der NRunfelritbe uderbaupt nicht
wohl qualificice ift, weil folcher der Uus:
behunung derfelben nad) der Tiefe gu viel
9Biderftand entgegen felt, und fie nber die
Grde emportreibt, wodurd) ein holziger Jus
ftand Derfelben Derbey gefiibrt wird, Dder
ihrer Sucker=Production aud mehr als einem
Girunbe nachtheilig iff.

o) Beffer qualifigirt fich bagu ein magiger. Kley-
boden, der hinreichend mit Sand gemengt
ift, um dic erforderliche Locferheit su be=
fizen.

3) Um allerqualificivtefien dasu ift aber ein fan:
dbiger Thon oder Lehmboden, in weldem
der Thon vorwaltet, und der hinreichend
mit Humud oder Damerde durchdrungen
ift, wm der Nuufelriibe den erfurderlichen
Nabrunaéfioff ufihren yu fonnen, Die leh-
tere Art des Acterbodend muf daber, wo
man ibn haben Faun, gum Anbau der Run-
Felritbe fur die Sudterfabrifation, jedem an-

»
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bern vergejogen werden.  Cin lehimiger
Sandboden, oder aud) ein gan; fandiged
Grdreidh, gewabrt dagegen, felbft benm reid)-
ften Diinger, nur einen febr armliden Cr=
trag an Runfeleitben.  Sum vorzuglichfien
Gedeiben tragt ein Falfreicher, oder mit Kalf-
mergel durchielste Boben viel bey.

9. 24.

Nidht weniger widytig alé die Natur ded Vo=
bens, ift auch die IBabhl des Dingerd, mit weldyem
berfelbe bedimget worden ift: denn bhier lelret die
Crfabrung, dag:

1)

Runfelriben, die auf einem BVoden gewad)-
fen find, auf dem ehemals Schaafhorden
ftanben, oder der mit ©chaafmift bedingt
worbden war, wenig oder gar Feinen Suder,
dagegen aber immer falpeterartige Salje
produgiren,

Runfelritben, die auf einem mit Pferdemift
frifch bedlingten Boden gewachien find, lie-
fern wenig Sucfer, dagegen aber viel Salj-
und falpeterfaured Kali,

3) Runfelruben, die auf cinem mit Nornvieh-

mift frifd) gediingten Boben erjielt worden
find, liefern ywar Suder, ibr Saft enthalt
aber viel phosphorfaures, Wepfeljaured und
falzfaured Ammonium, nebfi falzfaurem

Kali bengemengt, die {dhwer daraud ge-
fchieden werden Fdnnen,

Runfelritben, diein der dritten Frucht, ober anf
4 3]

Bradyland gebauet worben find, werden im=
mer Eleiner alé die auf frifhgediingtem Boden
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eryielten, fie find aber reidher an Sudferge-
balt, ald jene, ’

8. .25,

Cudlich find aud) die oben genannten verfdhies
oenen Spielarten der Junfelritben nidyt alle gleich
gut in Ampendung 3u feBen, um mit Wortheil
ucer daraus gu fabriciren, mbdgen fie audy auf
eineriey Hoden eryielt worden feyn. IRasd die Cr-
fabrung Ddaruber gelehre hat, Dbeftehet in Fol:
gendem:

1) Die grofte Duantitat Suder gewinnt man
aué den JRunfelrliben mir weifer Schaale
und weifiem Fleifd).

2) Cine erwad geringere Angbeute an Jucker
g winnt man augé den Runfelriben mit qel-
ber Schaale und weiffem Fleifch, vie aufier-
dem nodh den Nachtheil haben, daf fie oft
eine holzartige Suderlofe Befhaffenheit an=
nehmen,

3) Gine nod) geringere Auébeute an Sucfer ge-
winnt man ané den Runfelritben mit rother
@daale und mweifem Fleifch).

4) Die geringfte Ausbeute an braudhbarem
Suder, liefern aber die Runfelruben mit ro-
ther Schaale und weifem Fieifdh, dasd in-
wendig mit rothen Ringeln durchwadyfen iff.

§. 26.

Um die Runfelriiben anjupflangen, muf der
Boden swepmal tief qepfliigt worden feyn, damit
die Jtirbe mit der langen fpisen Wurgel, die fie bil=
vet, hinveichend tief eindringen fann, ohne cinen

-
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merflichen TWiderffand 3u finden, weil fie fonft
einerfeitd mut der RKrone ju febr tber der Crde ems
por wachff, undandernfeitsd eine 3u fehr verfrippelte
Gefralt beformmt, weldves auf ibre regefmagige
Nusbildung emen nachepheiligen Cinflug hat,

& 27,

Daé Anpflangen der Runfelritben fann auf
orey verjchietenen Wegen verrvichrerwerden: a) ent=
weder durcd) dad Audfaen, oder b) durch dad Aué:
legen der eingelnen Samenforner, oder c¢) durd)
paé Auspflangen der auf einem Beere gejogenen
jungen Pflangen,

§. " 28.

Soll der ©ame audgefaet werden, fo verrid)=
tet man diefed in der Mitte oder im Yuégang ded
Marymonated, oder aucy im April, nachdem der
Sdhnee fich verloren, und der Jroff ausé der Crde
entwichen ift. Man fireuet den Samen in die
Jurchen des tiefgepflitgten Landes fehr dinn qus,
forgt dann dafitr, daf’ er tief genug it Eroe be:
pectr wird, und wartet nun das Cmponvadyjen der
jungen Pfanzen ab,

§ 20.8
MWenn die jungen Pflangen fo weit gediehen
find, daf die Wurgeln die Lange eined Fingerd er:
reicht haben, fo werden die iberflitfigen fo weit ans:
gesogen <), daf die ubrigen Vflangen auf einen

¥) Nady eciner Erfahrung des Herrn Staatsraths
Thacer finvet bevm Bau der Moorridben ein
grofer Unterfchied fiatt, ob die ju Dick fiehenden




R e

bis anderthald Fuf von einguder entfernt f(tehen
Bleiben, wobey man ©orge tragen mug, daff die
grdfieften nnd gefundejten Pflangen fichen bleiben;
bagegen Die ausdgezogenen den SKuben verfuttert

werden fonnen.
-™

§. 3e.

Soll der Same anégclcgf werben, {o bebient
man fich dazu eined holzernen Sreceré oder Grif=
felé, wit welchem ein zwey 3ell tiefec Lod) in die
Grde gemadt wird, in baé man ein Samenforn
legt, worauf, wenn dad Yand damut befiectt iff,
die Oberflache durdy eine Cuge geebner wird.
Dicbey ift ed fehr ju empfeblen, die Samenfdrner
nach ver ©dynur anderthalb Jup von einander 3u
legen, damit die aufgebenden Vflangen regelma-
flige Neihen bilden, um diefe fpaterhin, gleich den
Kartoffelu, mit dem Nactenpflug vom Unfraute
gu reinigen und behaufeln u Fonuen  Auch bdie=
net dad Ausdlegen der Samenforner in Reiben dazu,
die jungen Pflangen nad) dem Aufgehen beffer 3u
finden, und vom Unfraute unterfdyeiden zu fonnen.

§ 3l

Mahlt man dbag Ausdlegen der eingelnen Sa:
menforner, fo ift uight u vermeiden, vaf nicht
hin und ricder eingelne derfelben audbleiben foll=
ten, daber ed rathfam iff, in jenem Fall, {en e3

. in

Eletren Vflansen weagehackt, oder audgesvgen tver:
Der. Mur im erfrern Fall erbalt man vollfdns
Dige fxoovedben.  Ob Diefes andh auf de Run+
Felvdibenm eine Anwendung findet, verdient unz
terfucht du merden.
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in_einem Garten, ober auf dem Ucfer, eine Por-
tion Samen 3u gleicher 3eit audjufaen, um dieje:
nigen Pflangen, welche nach) dem Steden ausdge:
blicben find, durd) die gu gleicher Jeit herange=
wachfenen jungen Pflangen auf dem Samenbeete,
erfeien und nacdhpflangen ju Edonnen, weil fonft viel
Zerrain verloren gehen wiirbe,

8 32.
Will man uberhaupt das Pflanjen der Run=
Felriiben vorgiehen, fo iff €8 ju empfehlen, in einem
Garten, ja felbft wobl auf einem Miftbeete, im
Dionat Marg, fo friih ed fich immer thun [a@t,
eine Partie Samen nid)t ju dide audsufden, bda
denn in der Mitte, oder gegen Auégang desd Mays, -
die jungen Pflangen fo weit emporgewadhfen find,
paf ihre TWurgeln die Dicke einer ftarfen Federpofe
erfennen laffen, in weldem Fall foldhe nur jum
weitern Berpflangen geeiguet find,

§. 33-

Um jene jungen Beeten nun ju verpflangen,
muf das dazu beftimmte Land im Yudgang bdesd
Mayé, ober im Anfang deé Suniud, hinreichend
tief gepfliigt worden feyn,  IMan iehet hierauf die
jungen Pflangen mit Hilfe eines Spatens derge:
ftalt aus ibrem Mutterlande ausd, daf die Spiken
der Wurgeln nicht verlet werden, wahlt die grofs
ten und gefundeften Pflanychen ausd, ({hneidet die
Blatter, ohne die Krone der Pflange ju verlesen,
bis einen Halben 3oll vou derfelben entfernt ab,
und pflangt fie nun Reihemveife 15 bis 18 Jolf
bon “einander entfernt, gleich den Koblpflanzen,

. -
D3
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aud: wobey ¢d rathfam ift, das Andpflangen ent:
weder gleich nad) einem ftatt gefundenen Regen,
oder ju einer folchen eit 3u veranfialten, wo man
vie ficdhere Grmartung haben fann, daf bald dar:
auf ein Jegen erfolgen wird. Jm entgegengefess
ten Fall mitffen die jungen Vflanzen nuicrelft einer
Giepfanne angegofien werden, um gehorig yu be=
fleiben, und ihre WVegetation in dem neuen Boden
fortfesen zu Fonnen,

§. 34

Nad) der Crfahrung ded Herrn Staatéraths
Thaer, bedient man fich beym Berpflangen der
jungen Sunfelriiben mit  vielem BWortheil eined
Breped aud gefchlemmten Lebhm mit Miftjaudye
und Waifer bereiter, - in welchem man diz jungen
Pflangenwurzelun, fo wie fie audgejogen und in
Bitfchel zufammen gemommen worden find, ein=
taucht, welches eine ungemein gunfiige 2Wirfung
leifter, und daé AUngieflen uundthig macht; Ddie
feinen LWurzeln werden dadurd) infruftirt, vor der
Cimwirfung der Atmosdphare gefichert, und ziehen
ihre erfte Mahrung darausd an, eine Verfabrungdart,
die aud fir alle brige verpflangte Feldfrudhte mit
NuBien angewendet werden fanm

§. 35.

Da indbeffen bey alledem nidyt verhitet werden
farn, bdaff nidt demobngeachtet hin und wieder
einige Pflangen nachbleiben foliten, fo muf auch
in diefem Fall cin Pflangbeet vorrathig gebalten
werden, aus weldhem bdie ausgegangenen Pflangen
gur rechter Jeit erfest werden Fonnen,
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8. 30.

Siehet man das Audpflangen*der RunFelriiben
den iibrigen Metboden vor, {o geher man jwar felhe
ficher, weil man ¢8 in der Gemwalt hat, nur [aurer
gefunde Pflanzen auéwablen 3u fonnen: da dber
beym Werpflangen derfelben vom Beete in den
Ucter, allemal eine Periode der Kranfheit eintrite,
fo bleiben die Pflangen in der Vegetation war
denjenigen nach, .die aué den audgelegten Samen:
fornern emporgewadbfen find, und man bat in
diefemn Fall eine fpatere Crndte zu gewartigen,
Diefem Nachtheil Fann aber dadburch fehr leichr ab-
gebolfen werden, wenn man den Samen {chon iin
Februar in ein mafig warmed, oder and) nur in
ein falted Mifibeet ausfaer, wodurd) man in den
Crand gefelst wird, dag BVerpflangen der jungen
Ruben fdhon im Monat April veranftalten 3u Fon:
nen, wodurch fie 3eit genug gewinnen, mit den
erft fpaterhin audgelegten ©amenEdrnern emporges
wadfenen, gu gleidher 2wit fid) ansbilden u
fonnen,

§. 37.
Da dad Empormachfen des Unfrauted jwifdhen
ven NRunfelriiben =Pflangen ihrem Gedeihen fehr
nachtheilig ift, fo miiffen fie von 3eit ju Seit von
vemfelben Befrepet werden.  Diefed gefchiehet ent=
weder mit einer flachen Hacfe, oder dem Hacfen:
pflug; fo wie ¢é febr empfeblungdwidig ift, bey
per mebrern Ausbildung der jungen Runfelrliben,
folcdhe 3wey bi8 drevymal zu behaden , vorziglid),
wenn fie ein befondered Befireben erfennen laffen,
die Krone fiarf uber der Erde empor Fu heben,
B 2




§. 38.

Menn dasd Kraut fehr grof wird, nd fich bedeu:
tend audiubreiten beginnet, fo fonnen die Niiben
olyne Gefabr fur den Sucterertrag, oder ihre {onftige
NAuabildung, ein bis zweymal abgeblatet werden,
wenn man mn Sorge tragt, daf feine BerleBung
ber Srome, oder Ded Hergend, babey begangen
wird, Die Blatter gewabren forwohl grim ald ge:
trocfnet, eine reichliche und Fraftoolle Nabrung fur
pad Hornpieh, fo wie fie im getrodneten Sufiande
su einem fchlechten Raudhtabad verarbeitet wers
pen fonnen,

§. 39.

Da weber Crdflohe, nocd) andere Feinde, bey
pen Runfelriiben Cingang finden, mit denen man
Dey den Koblarten, fo wie bey denm weiffenz odber
Mafferriiben 3u Fampfen hat; fo gewahre der An:
bau der Runfelriiben faft fletd einen {ehr glid=
lichen Crirag.

Oritter Abfchnitt,

Bou der Grndre und dem Aufbewabhren der
Runfelriiben,

§. go.

Die Runkelritbe erreicht ihre vollformmene Yus-
bilbung, und mit derfelben ihre Reife, im AUnfang
big zur Mitte ded Octoberd, oft aud) erft in der
Mitte ded Novembers, Da indeffen i Novems
ber gemeiniglich fdhon bedeutende Nachtfidfte ein=
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sutreten pflegen, fo ift €3 um fo wehr rathfam,
mit dem Cinerndten der Junfelritben {dhon gegen
die Micte des Octoberd, aud) wobl nody friher ju
beginnen, weil einerfeitd MNachtfrdfie denfelben
leicht fchaden, unbd fie jur Foulnif disponiren, an-
dernfeitd aber fur die Juderbereitung eé gar nidyt
nadytheilig ift, wenn die Runfelribe nidt ihre
vollformmenfie JReife erhalten hat, weil eine lan,
gere Dauer in der Croe, wie foldyes die Crfabhrung
beroiefen hat, ihren Sudergehalt in Feinem Be-
tracht permehret,
§. 4r1.

Um die NRunfelruben einjuerndten, iwerden
folche, gleich den Kohl= und Wafferritben, fey o3
mittel{t Spaten, ober mittelft Haden, ausd der Eroe
heraudgenommen, auf Haufen geworfen, und dann
eingefabren, Um aber ju verhindern, daf 3u viel
Grde an den NRiben Fleben bleiben fann, ift ed noth:
wendig, u ibrem Yuéheben eine trodene Witte=
rung auéjumwablen, weil fie fonfi fdhwer von der
anflebenden Erbe gu bejreven find,

§. g2.

Sind die geerndteren RunFelritben eingefal-
ren, {owerden fie auf einer Scdheuntenne, nicht ju
hodp, ubereinander gefchittet, und jwar fo, daf fie
von allen Seiten von der Luft beftrichen werden
fonnen, um ibre Sberflache mafig zu trocnen,
und fie von der nod) anflebenden Crde defio leich-
ter befrepen ju fonnen,

§. 43.

Sind fie hinreidhend abgetrodnet, {o werden

fie mittelft einem SKrasbefen von der daram Fle
B3
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benden Crbe nad) MoglichEeit befrevet, bhierauf
vie zarten - Wuryelnfafern fo twie die Kronme mit
cinem Meffer abgefbnitten, und die gany Fleinen
verfritppelten, oder wobl gar mit Stocflecen durd=
festen Srincte, juructgerworfen, um folche ufammen
bem BVieh zu verfuttern,

S 44,

Um hingegen die jur Suderfabrifation audges
wablten und nacd) der befchriebenen Weife gerei:
nigten Runfelritben aufyubewabren, bedient man
fich dazu entweder gut gewdlbfer, trocner, luftis
ger Rellerraume, oder wenn man diefe nidht, we:-
nigftené nicdht in bder erforderlidhen AUnzabl Haben
Fann, macht man an trocfnen, nicdht dem Emypors
fteigen beé Grundmwaffers anégefesten Stellen, fechd
bi acht Suf riefe, 3wolf Fufi lange und feché Fuf
breite Gruben in der Crde, fchidhter die Runfel-
rfiben in denfelben, obne-irgend ein Swifdhenmita
tél, [ocfer nibereinanber, beded't die Gruben erft mit
holyernen Brectern, hierauf mit Strofy, und als=
bann mit einer jwey Juf hohen Dede Strohrei:
dhen Pferdemift, unter weldhen UmfEanden bdie
NRunfelritben fich fehr gut anfbewahren lafien, und

felbft bey der firengfien RKalte vor dem Crfrieren
gefchugr bleiben.

Anmerbung, Diefes Anufbewahren der Runkelriben
in Grypben iff indeffenn nur dann vorydalich anjuwens
Den, et 28 die Notl erforderlich maht, und feine
binreidhende Seller ju deren Aufbewabrung vorhans
ben find. Beffer bleiben daju aber immer die fel:
fer, weil benm Aufbervabhren der Runfelritben in Dex
Erde oft eine Gavlnif Devfelben eintrift.




§. 45.
MWasd den Crtrag der Runfelriiben Detrift; fo
9 )
ift diejer fich nicht immer gleich. 2er {oldye in
frifch gediingrem Acfer bauer, um fie alé Futter
fur's: Nindoich zu gebrauchen, Fanu wenigftens
fir den Magveburger Morgen, ju 180 Rheinldn=
difchen Quabratrutben, 100 bis 120 Berliner
©defiel, aud) wohl nod) mehr in Anfdlag bringen.
Anmerfung. Nadh den Erfabrungen des Heren
Gtaatsraths Thaer, Fonuen vorslulicdh von der tos
then Nunkelvidbe bis 290 Centner oder Scheffet file
Dert Magoeburgfchen Morgen ersiclt werden. Hier hat
man indefjen befonders die gelben nuud die wets
feu Kunkeirtiben als die taughichfien jur Suckerfas
brifation vor Augen gehabt, weldye bevde Spiclavten
allerdings einen geringern Ertrag liefern.

0. ab,

Wer hingegen die RunFelriben im fandigen
Lehmboden in der Brache bauet, um foldhe uckers
reich jucerbalten, und jur Fabrifation ded Iuders
su benuBen, der erhalt ywar judferreichere, aber
nur Fleingre Riben, und muf fich mit §o bis 100
Edeffel fur den Magbeburger Morgen begniigen,
weldyed, da der Verliner Scheffel jener Ritben im
Durdhfchnitt 1 10 Pfund su wiegen pflegt, §o bid
100 Centner gleich Fommt,

Anmerfung, Nady des Heren Staatsrath Thaers
Erfabrung, mwadfen quf ecine Quadvatruthe faalich
go OtickE Runkelvaben, folglich auf einen Magdeburs
ger Morgen 14,4900 Stitcke, weldhes, wenn die Elet:
wen Sticke im Durdhichuitt gu ein Pund angenoms
men wird , 14000 Pfund , oder auf 131 Centner be-
tragent wirde, man Hat aber auch hier nur Ddie
Elsinfre Ausbente annchmen rollen.

B 4
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Wierter Abfdnitt,

Vo den Mafchinen, Gerathfchaften und
Hulfdmaterialien, ur Fabrifation dbeg Jub:
fers aud SRunkfelriben,

§. 47.

oll bdie Werarbeitung der RunFelrhben auf
Suder und Syrup begonnen roerden, {o mirffen
die erforderlichen Mafhinen, Gerdthfchaften und
Hilfamaterialien vorbanden feyn, fo wie ein Fwed:-
magiger Raum, in dem die Bearbeitung ded Gan=
sen veranfialtet werden fann,

§. 48.

Su ‘dem Raum, in weldem bdie Wrbeiten ver:
anftaltet werden follen, mug billig ein {oldyer ge=
wablt werden, in dem man beym Cintritt firenger
K&lte Fein Cririeren Der Rutben ober bed daraud
gepreften Saftes su befiirdyten hat, weil fonft die
Yrbeiten Teicht unterbrochen werben, und die fur:
3¢ dazu vorhandene Jeit, ohne Nuien verfdywens
vet wird. : :

§. 49

Kann man einen gehdrig Gellen gut gevodlbten
Kellerraum dagu in Anwendung feen, der auch
ey einfallender firenger Kalte por derem Cindrange
gefhupt bleibt; fo iff diefer am allergefchickteffen
baju.  Ym entgegengefeliten Jall muf aber ein
foldher Raum gewahlt werben, - der entweder durd)
den Betrieb anderer Gewerbe in denfelben binrei:
dhend erwarmt wird, oder er muf erforderlichen

-
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' fall8 durd) einen darin angebrachten Ofen geheikt
werben fonnen,

| §. 50.

Mas die Majdinerien und Gerathidaften be:
trift, welche zur Fabrifation des 3uderd und des
@yrups nothwendig erfordert werden, fo gehdren
dabin:

1) Der NReibe: ober Ierfleinerungs - Upparat,
Seine Einrichtung foll fernerbin naher bes
fchrieben werden,

2) Eine Vorrichtung sum Wafdhen der Riben,
bevor folche gerfleinert werden fonnen, um
alle anflebende erdige Theile, ovolformmen
pavon hinwegzuichaffen,

3) Cine cinfache Preffe, welhe gefdhickt ift,
die Quantitar des Ribenbrenes in eben der
Beit gleichmagig ausjupreffen, in der felbiz
ger von dem HHeibeapparat getwonnen wird,
weil ein langed Stehen deffelben, im nidht
ausgeprefiten 3uftande, foldhen leicht Fur
Saurung digponirt,

4) Cine KRlarungépfanne, am beften ausg Kupfer
gearbeitet, weldhe jum Kiaren ded gewons:
nenen Safted beftinmmr iff.

5) 3wey Adbdunftungs = Piannen,  gleidhfalld
von fupfer, in welchen der geflarte Saft
gum dimnen Syrup abgedunfier wird,

6) Cin paar grofe Schaum = Kellen, von vers
sinntem Cifenbled), um den geflarten Saft
bamit ab{haumen u Fonnen,

7) Cin bolgerner Seigerbottich mit doppel=
fem Boden, wovon der obere durchlochert

B 5
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ift, twie man folchen in den Bierbrauereien
anwenbdet, um den Schaum darauf vollendsd
abtrdpfeln 3u laffen.

Mehrere hdlzerne Faffer oder Klarungsd:Bot-
tidhe, die die Form eined an der Spilie abge-
{dnittenen Kegels befiten, und fenfredit an
dber quffern Seite herab mit hdlzernen 3apfen
oder Habnen verfehen find, um den in fel=
bigen geflarten Saft vom Bodenfaf flar
abjiehen zu Fonnen.

9) Berfchiedene groffere und Fleinere hdlzerne

10)

11)

12)

13)

Spate! gum Umrihren,

Berfchievene Seiheriudher und Spibeutel
pon Leimwand und Flanell,

Gine hinreichende Anzabl flache irdene Schaa=
fen, nm den Syrup darvin jur Kriffallijarion
su didponiren, jede 3 3oll tief, uud 15 3oll
im Durdhymeffer, '
Quckerhutformen mit irdenen Unterfefige:
fafen, um den gewomtenen 3ucfer darin,
purch dasd Decfen mit Thon, von dem ankle-
Penben Syrup und Schleimpucter ju befreven,
Gine Seisfammer, in der das Abdbunfien
bed Syrups sur Kriftallifation, durd) gehv:
rige Seigung veranftaltet wird,

14) TWagen und Gewidyte von verfdiedener

Grofe.
§. 51,

IBasé die nothwendigen SHiilfdmaterialien be-
trift, {o werden vou felbigen erfordert

1)

guter reiner gebrannter Kalf, oder 3u Ralf
gebrannte Kreide, gum Klaren ded Safted,
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o) Ubgefanete Mild), jum Reinigen ded ge:
flarten Saftes.

3) Cin gurer eijenfreier magrer Thon, um
Decen ded Jucfers in den Jormen.

§. 52.

MWad den Klar=Keffel betrift, fo Fann ber:
felbe in einer langlicht vierecFigen Fupfernen Pfanne
befiehen, die 5 Fuf lang, 4 Fup tief, und 3 FuP
breit ift, folglich eineMaffe von 60 Kubidfuf Saft
aufjunehmen vermag; auch Fann Diezu eine jede
Braupfanne oder ein anderer Kefjel, der in einer
Defonomie- Anftalt vorrathiy iff, gebraudht wer=
den, nur muf der Feuerraum dazu o vorgerichtet
fepn, daf die moglidhfte Criparung im Brennma:
terial {tate findet.

§. 53

MWad die Verdunffungsd-Pfannen be:
trift, fo miflen diefe fo flach al8 mbglich feyn.
Man thuet wobl, wenn man fid) Fupferne Pfannen
3u dem Behuf anfertigen [3ft, die 4 Fuf lang,
3 Juf breit, aber nur 15 3oll tief; oder auch
3 Sup lang, 1 Fup 9 Joll breit, und 11 Joll tief
find. - Konnen foldhe inmwendig verzinnt feyn, fo
ift e8 doc) beffer. Bey jenen Dimenfionen gehet
die Ubdunftung fehr {dhnell von ffatten, wenn aud
0ad Fiuidum in der Abdunftungs - Pianne gar nicht
eimmal im Kochen, fonvern was beffer iff, nur dem
Siedepunct nabe erhalten wird,
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Funfter Abfhnitt.
Von der Werarbeitung der Jtunfelriiben
ouf Sucler.

§. 54.
Wenn die Verarbeitung der Runfelruben auf
Budfer, mit einem glictlichen Crfolg, veranftaitet

verden foll, fo ift vor allen Dingen in Erwagung

3u 3iehen, daf folche,gleich nach ihrer Cinerndrung,
und von da an, bid hochftend jum Yuégang desd
Sanuard gefchehen muf: weil die Crfahrung ge-
lehrt hat, daff mit dem Eintritt des Februard, die
Grundmijchung der . Runfelritbe eine {o widtige
Berdunderung erleidet, dafi der Friftallifirbare Sudfer
darin nach und nad) immer mebr permindert, und
in die Befbaffenbeit des Schleimaucters nbergefubrt
wird, fo daf man nun die Verarbeitung derfelben
auf friftallificten Sucfer, nidht ohue die wiedrigfien
Umftanbe, und immer nur mit einem uberaus
precairen Nefultat unternimme; emne auf Crfabrung
gegriindete ABahrheit, die demjenigen, der fich mit
per Jabrifation ded Suderd aud den Runfelruben
bejd)aftigen will, nicht ernftlich genug an das Hers
gelegt werden Fanm.

§. 55
Die Werarbeitung der Runfelritben ju Shrup
und Sucker, zerfallt in mebrere eingelnen Dperas
tionen, bdabin gehbren 1) dad Iafdfen der Run=
felritben, 2) bie Werfleinerung derfelben anf dem
Reibeapparat, 3) das Audpreffen ded Saftes aus
pem Runfelriiben = Brey, 4) die Sdyeidung desd
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Saftes von dem Pflansenciweif, 5) die Reiniging
deffelben durd) gebraunten Kalf, 6) die Klarung
deg durdy Kalf gereinigten Safted auf dem Kiar,
bottich, 7) die BVehandlung des Flaren Saftes mit
abgerahmter Mild), §) das Ubdunfren des Flaren
Saftes yum dimnen Syrup, 9) die Siheidung des
piinnen Syrups vom Apfeljauren Kali, 10) die
Abdunftung ded’ Syrups ju Juder, 11) das Sl
len deé abgedunfteten Syrups auf die Sucterlut=
formen, 12) bdas Abtropfen des liquiden Syrups
pon dem erffarrten 3uder, 13) das Decfen des
erftarrten Suderd mit Thon, 14) das Abdunfien
bed abgeflofienen Syrups, ur neuen Kriftallifation,

a) a8 Wafdhen der Runkelvdben.

§. 56.

MWer nur im Kleinen arbeitet, Fann*das Wa-
fhen der Runkelruben, um folde von der anfles
benden €rde und andern UnreinigFeiten ju befreien,
in. einer hodlzernen Wanne verrichten, indem fie
parin mit faltem Waffer ibergofien, mit einem Be:
fen gut darin herumgearbeitet, und denu fo.oft mit
Waffer abgefpirlet werden, bid fie von allen qn-
Elebenden UnreinigPeiten Gefreet find, wobey man
©orge tragt, die Krone vorher fo. weit abjufdynei-
ven, al8 fie holzig ift, fo wie die etwa in den Rit
ben befindlichen Stodflecte audsufdyneiven. IWer
bingegen -im Groffen arbeitet und taglidy 30 bis
4o Sceffel Runkelritben reinigen will, der Fann
fid) ves Wafdyapparates bedienen, der fpiterhin
naber befchrieben werden wird.
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b) Die BVevEleinerung der gewafhenen Runkelriiben,

§. 57.

Wer nicht im Defip eined {dhiclidhen Reibeaps
parated iff, und etwa Verfudheweife, nur im Klei:
nen arbeiten will, der Fann fich mir glaclichem Erz
folg eined gewdbnlichen, nur im grofien auége-
fubrten Jeibeifené von Cifenbled) bedienen , wel=
ches in einem Dhdlzernen Nabmen eingefaffer Ift,
und auf weldhem die Runfelritben eingeln mit der
$Hand abgerieben werden, wahrend der dadurdh ges
bildete Brey, in eine holzerne Wanne abflicit, {iber
welder Dad NHeibeifen placirt iff.  Auf folche Are
Fann eine Frau, wenn fie fleiffig ift, taglich 3 aud
wohl 4 Sdyeffel Runkelriben verfleinern,

§. 58.

Wer aber mebhr befcdhaffen will, der fann fidy
sum Berfleinern ded wvon bdem Medhanifus
S uly®hier in Verlin audgefiibreen und weiter
Din naber 3u befdreibenden Reibeapparatd bedie-
nen, mittelft weldhem, durdy einen fechézebn bis
achtzehnjabrigen Koaben, taglich 1o bis 12 Sdyef-
fel Runkelruben ju Brey gervieben werden Fonnen,

§. 59.

MWer hingegen die Fabrifation fo weit ind
Grofe betreiben will, daf taglid) 20 bis 24
Sdyeffel, (Berliner), oder Centner, Runfelriiben
verfleinert werden follen, der Fann den fpaterhin
befchricbenen groferen Neibeapparat dagu in An=
wendung fehen, der durd) ein Perd betrieben wird,
und der, o e¢é fich thun [age, audy leicht durch
Wafferfraft in Bewegung gefelst werden Fann.
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§. Go.

Der Brey, weldyer dburch das Ierreiben bder
Runtelritben gewonnen wird, darf billig feine gange
Sricte berfe!bm mehr cnrbalrm, weil diefe fonft
beym Ausprefien ihren Saft nidt gehorig von fich
geben.  So wie der Rubenbrey abfalle, wird der:
felbe in holzernen Wannen aufgefangen, und, ohne
ihn lange fteben 3u laffen, welches feinen Ueber-
gang in die Fermentation befordern wirde, fo bald
wie moglich dem Auspreffen unterworfen.

e) Das Audpreffent des Ribenbreyes.
§. 61,

MWer mit einer Weinprefle verfehen ift, auf
welcher der Weinmoft gefeltert wird, Ffann bdiefe
aud) jum Auépreifen ded Runfelritbenbrenesd fehr
bequem in Anwendung feen, und bLedarf Feiner
andern Prefie dazu, {o wie auch die Operation nad
derfelben Weife veranftaltet wird, Wer hingegen
mit einer foldhen Weinfelter nidht verfehen iff, der
fann fich dazu derjenigenPreffen beb:enen die wei-
terfyin befchrieben {find.

§. 062,

Um dad Ausdprefjen des Breved su veranfial-
ten, wird in dem Preffaften eine vimne Lage Stroly
aelegt, Ddiefed mit einem Prefruche aud grober Lei:
newand bedectt, auf welded nun der Brey ge-
bracht wird. ~IMan bedect den Brey hierauf aber:
. malé mit Leinwand, anf die man eine dinne Lage

Erroly legt, feBt alddann den Prefdectel darauf,
ud verridytet dad Andpreffen durd) einen anfangs
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gany {hwadyen, nach und nady aber immer mebr
perftarften Drud, bis julest bey ver ftarfiten Kraft
Fein Saft mehr herandgetrichen werben fann, und
pie riicEftandige Maffe fo trocen wiskmoglic) in
vem Prefituche jurinctbleibt.

§ 63

Die Quantitat bed Safted, dén man aud einet
geacbenen Maffe der Runfelritben gewinnt, ift fich
nicht immer gleich.  Suweilen betragt die Maffe
bed Saftes fitr einen Centner der Runfelritben 15,
suweilen 18, suweilen 20, fa swmweilen felbft bid
24 Berliner Ouart, dad Quart dem Umfange von
oL Piund Waffer gleich gefeft: welche Differens
in der Saftausbeute, gemeiniglich von der feuchten
ober trocfnen Witterung, fo wie von der Lage ded

Bodend abhangig if.

§. 64.

Der nady dem Audpreffen gewonnene Saft,
seichnet fid) gemeiniglich durd) eine mehr ober
weniger tritbe Befdhaffenbeit aus, feine Sarbe ift
graugeld, fein Gefhmad, wenn die Runfelritben
von guter Befd)affenpeit waren, febr fug, erift
Flebrig, twenn er an den Fingern auftrodnet, und
immer Dhinterlaft er, wenn man efras davon ge-
nieft, im Schlunbde cinen unangenehmen brennens=
ven NReige '

a) Sdreidung des Saftes vom Pangencirei.
8. 65.
Die getritbte Vefdhaffenbeit ded Runfelriiben=

faftes, ift cive Folge Des natiwlid) darin geloften
. Pilan:




Pflanzeneiweifed, oder ded fogenannten
Ciweififtofres, eine dem Weifen der Nitnereier
fchr analogen Subftang, - Um den Eaft davon ju
f{cheiden, ift es binreichend, ibn nach und nach big
sum. gelinden Sieden ju erhigen, wobey die Ti:
weigartige Subftany germnr, fich in Form eined
weifgrauen Sdyaunesd auf die Dberflache wirft,
und nun mittelft einer Schaumfelle, von dem Darun:
ter befindlichen {ich geflarten Safte, abgenommen
werden fanm,

§ 66.

Jene Yusdf{dheidung ded Pflangeneimeified, iff
eine ber wichtigfien Operationen fir die Sugferfabriz
fation, fo einfach fie aud) iff.  Um fie mit glid:
lihem Erfolg gu veranfialten, bringt man bden
Nunkelriibenfaft, in abgemeffener Quantitat, auf
den Klarfeffel (§. 52.) erhitst denfelben nach) und
nac) big gum Sieden, und nimmt den geronnenen
Ciweififtoff in eben dem Maage mit der Schaum:
Telle ab, ald er fid) bildet, wobey man dad gelinde
Sicden ded Safted fo lange fortfest, bis gulest
fein Ciweifftoff mehr aus demfelben heraus gemwor=
fen wird, und der Saft eine mehr geflarte Be-
{dhaffenbeit angenommen hat,  Fenes Pflangen-
eiweif fcheidet fich nicht nun Hiebey felbfi ans, {oh-
dern ed reiffet jugleich eine Duantitat anbdere fremb=
artige Unreinigfeiten mit fich fort, die dem Safte
bepgemengt waren, und eben diefe find e aud),
die dem geronnenen Wefen dic graue {hmubige
Sarbe ertheilen.




e) Neinigung Des Saftes, durdh gebrannten Kalk.

§. 67.

Nadydem alled Planjenciweif fich aué dem
Safre auggefchieden hat, und von demfelben abges
nomnien wordben ift, wird nun die Heinigung def=
{elben durch gebrannten Kalf vevanftaltet: eine
Suneration, bdie dazu beftimmt iff, die dem Safte
noch Beywolhnendem fchleimigen Beftandtheile dar=
aud abzufondern, die animalijchen Salze deflelben
su gerlegen, und die dem Safte beygemengte Aepfel-
faure zu Dbinbden,

. 68.

3u bem Behuf [affet man den Saft in derfelben
RKlarpfanne, worin {olcher von dem Cimeififioff bes
frepet worden iff, und fest ihm nun die erforderlidye
Suantitat reinen gebrannten und vorber mit Waffer
geldjchten Kalf ju. . Man ritfhrt denn alled recht
wohl untereinander, erhist den Saft jum Sieden
und unterhale denfelben anhaltend darin, Der Saft
bunftet wabrend dem Sieden einen ftarfen fladytigen
amronialifchen Geruch aud, der die Augen jum
Thranen reizt, weldyed beweifet, daf der Saft
¢ine bedeutendeOuantitat Ymmonium (flichtiged
(Fali) gebunden hielt, dad darin theila mit Aepfel:
faure theilé mit Salzfaure vercinigt war, dasd
abei entwickelt wird, indem der Kalf fic) mit jenen
©auren verbindet, uud das Unumonium darous
hinweg treibt,

§. 69.

Menn dag Sieden ded mit dem Kalfe verbuns
benen Safted ofmgefehr eine Stunde lang gelinde
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fortgefefst worden iff, fo iff ver flichtige Geruch
grofitentheild verfchromden, und der Saft hat eine
odllig flare, dem jungen Frangwein abnliche Farbe
angenommen; man erfcinet diefes befonders daram,
wenn man eine Portion ded Safted in ein Wein-
glas filfet, und ibn ein paar Minuten darin ftelyen
laffer, wobey ein grauer Sa 3u Voden fallt,
und der Weinklare Saft daritber fiehen bieibt,
§. 70.

Cin Hauptgegenfiand bey jener Reinigung des
©aftes, ift oie DQuantitat veé Kalfed, bder dabey
in Anwendung gefelit wird.  Um ficher dabey 3u
geben, ift es rathfant, folchen erft durd) eine por-
Iaufige Privfung auszumitteln, weil nicht jede Uyt
der Hunfelriben gleid) viel Kalf erfordert, und es
auf den grofern oder geringern 3nfag deffelben doc)
febr anfommt, wenn ein glicliches Refultat er-
reid)t werden foll,

§. 71.

Um den Kalf vorgubereiten, wahlt man einen
mdglichfE reinen gut und frifch gebrannten Kalffiein
ausd.  Jft man in der Lage fich Nufterfchaalen oder
gute Kreide u verfdhaffen, und diefe ju Kalf ju
brennen, {o ift ein foldyer Kalf wegen feiner Jeinig-
Feit, jur Reinigung des Runfelriibenfafres gans
vorguglich geeiguet,

% 73.

Mag man indeffen die eine oder die andere rt
bed RKalfes babey in Anwendung feen, o mug
verfelbe folgendermafen vorbereitet werden. - Man
wiegt ¢ine beliebige Quantitdt deffelben ab, und

G2
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. ubergiefit denfelben in einem irdenen oder holzernen

Gefage mit dem vierten Theile {eined Gewid)ts rei=
nem Flufi- oder Regenwaffer,  Er wird fidh) nad
einiger Jeit [bfchen, und zu einem zarten weifien
Pulver jerfallen, welches in gut verfchloffenen Ge-
fafen aufbewabrt werben muf, und in diefem Jus
flande nun gur Reinigung ded vom Ciweiff befrene=
ten Safted, mit Suverfidyt angemwendet werden
Faun,

y §. 73.

Um bdie Ouantitdt ju erforfdien, weldhe von
jenem geldfdhten Kalf exrfordert wird, um den Saft,
feiner ver{chiedener Natur jufolae, Ddamit ju reini
gen, wiegt man ein paar hundert Gran (2 4o Gran
gehen auf ein Loth) von felbigem ab.  Hievauf ers
it man etwa ein Berliner Quart son dem Safte
qum gelinden Sieden, und tragt nun von dem Kalk:
puloer nach und nad) bey fleinen Portionen fo viel
bingu, bié ein in den Saft-getanchted, durc) eine
Abkochung von KurFumewurzel bellgelb gefarbtes
StiictchenPaypier, {eine hellgelbe Farbe einbitft, und
in eine Orangegelbe Farbe tbergehet, aud) benm
fortgefesten Sieden ded Saftes, fein fludhtiger Ge-
ruch nadylagt,

§. 74

%e nachdem der Saft mehr ober weniger frepe
Uepfel{aure ober aud) WAepfelfaures Am-
monium enthielt, je nachdem wird man aud
mehr ober weniger Kalf sufesen miuffen, um jene
Saure ju binden, und das AUmmonium ju ent:
wicfeln, weldyed durd) die Probe mit dem Kur:
fumepapier fehr genau angedeutet wird.




§. 75.

Wenbet man Hiebey 3u viel Kalf an, o erhalt
ber Saft davon einen widrigen Gernch und Ge-
fchmad, und man hat alédann mit SchwierigFeiten
su famyfen, um diefem ebel wicder abubelfen.
ABendet man hingegen 3u wenig Kalf an, fo wird
vie Uepfeliaure nichr vollfomimen gebunden, und
vas Armmonium nicht vollformmen entwicfelt, o8
bleiben gu viel ©chleimtheile mit demr Safte verei-
nigt, und ver Jwed wird gleihfalls nur fehr un-
vollformmen erreidyt,

§. 76.

Bey einer hinveichend genauen Veobadhtung
diefer BVorfdhrift, wird man finden, daf, um ecin
Quart jenes Safres mit dem geldjchten Kalfpulver
aureinigen, bald 8o, bald 100, bald 150 Gran
ved lefstern erfordert werden, woraud alfo hervor-
gebet, bap Fein beftimmies Maafl des Kalfesd fefi-
gejefst werden Fann, weil die grdffere oder geringere
Duantitat der durd) felbigen serftdhrbaren Beymis
jchungen, bdie der Runfelriibenfaft enthalt, nur
allein den Maafftab dazu angeben muf,

£) .Sﬂdrimg Ded durch Der Kalf gereinigten Saftes auf
dem Klivungsbottid),

§. 77.

Jft die Heinigung des Saftes durd) den Kalf
vollendet, fo wird der fo gereinigte Saft nun auf
einen  Klarungsbottich (§. 50. 8.) gebracht,
worauf derjelbe 24 Stunden lang rubig flehen
bleibt.  Siebey fesst fich der gebildete Schlamm 3u

€3




Boden, und dcr Saft nimme eine Flare Befdhaf-
fenbeit und eine helle weingelbe Farbe an, in wel=
d)em Sufiande derfelbe nun, wmitrelff der an der
Seitenwwand des Klarungsbottichd in verfdhiedenen
Hohen bereinander angebrachren Sapfen oder Hah=
nen, Flar abgelajfen werden Fanm,

§. 78.

Sind mehrere Vortionen ded Saftes auf foldye
Teife vom Pflangencirveiff befrepet, und durc) den
Salt gereinigt worden, fo werdben die davon hbrig
geblicbenen fchlammigen Bodenfaze gejammliet, ge-
mein{dyaftlich in einen andern Klarungsbottich gervor=
fen, darin mit reinem 2Baffer aufgerithre, und nad)-
dem dad Dicde fich rieder 3u Loden gefelit hat,
auch bhievon dasd Elare Fluidbum abgezoqen, damit
fo wenig wie mbdglich Suctertheile in jenen Rud:-
ftanden verbleiben Founen,

g) Behaudlung des durdy Halk geveinigten Saftes, mit
abgerahmeer IMildh.

§. 79. :

Der durd) den Kalf gereinigte und geflarte
Saft, enthalt immer nod) gummige und fchleimige
heile; bdie daraus himveg gefchaft werden mirffen ;
und- hiezu dienet , alé ein eben fo fhickliches ald
voofeiled Mittel, die abgerahmte Kubhmilch: denn
man arbeitet damhit viel reinlicher ald mit dem mit
ihr gleichartig wirfenden RNindablute, und viel
woblfeiler, al wenn in deren Stelle Ciweif in An=
wendung gefest wird.
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§. So.

Die abgerahmte Milch iff em Gemenge von
balb geronuenen Fafigen Theilen und Molfe, da
bie erfiern, gleich dem Ciweiff, in der Hifie gerin:
“nen und {ich jufammen 3ichen, fo erbalten fie da-
durch die Cigenfdaft, in der Vermengung mit dem
geflarten Runfelribenfafte, die ihm beywobhnenden
jhleimigen und andern frembdartigen Zheile ein-
subitlien, und mit ficdh gerinnend ju machen; wo-
ourch) fie auf der Oberflache ded Safted gewor-
fen werben, diefer hingegen reiw und Flar jurict
bleibt,

O 8I.

Um diefe Klavififation ju veranflalten, wird fol-
genbermagen operirt. Man bringt den durd) Kalf
geflarten Saft in den gereinigten Klarungélefiel,
(§. 52.) fest auf jeve 15 Duart Saft ein Duart
abgerahmte IMild) hingu, die man vorher mit einem
Ouirl fo gut untereinander gearbeitet hat, Ddaf
die fafigen Flocen verfdpvinden, und eine vdllig
gleichformige Flffigfeit hervorgebracht wird, weldye
nun mit dem Falten Safte recht gut untercinander
gerlihet wird, it diefed gefchehen, fo wird nun
Geuer unter den Keffel gemadyt, und der Saft
nad) und nad)y jum Sieden erhigt,  Niebey er:
folgt die Gerinnung der Milch, und die neue Kla-
rung ded Safted, der denn durch einen Spifibeutel
. von Jlanell oder Moltom gegoffen wird, umt ibn
pon den geronmenen Theilen vollfommen ju be-
freven.

€ 4
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5. 82.

@ollte ¢8 jemanden gefallig feyn, den Saft,
vor dem 3ufas der Milch, erft nod) mit Koble zu
reinigen, weld)ed auf feine grofere Reinbheir einen
enrichiedenen wohlthatigen Cinflug bar, fo Ffann
auch Diefed gefchehen. Man bedient {ich ju dem
Bebuf einer vollfommen gut auégeglibeter Koble,
die, wenn {ie entjundet wird, nur glimmt, ohne
mit einer Flamme gu brennen, im groblid) gepul=
verren Suffande.  Am befien ift eé, eine Koble
von einemt leichten Holze, 3. B. Lindenbolz, Vap-
pelholy, Fau'baumboly 6. :c. dazu zu mwablen.
Man fezt dem Sajre flir jeded Quart 2; and) wohl

3 Loth jenes Sobleapulversd zu, rihre {elbigeé mit

pem Safte wobl untereinander, und focher den
@aft eine Stunde lang damit, worauf derfelbe
burchgegoffen wird ,» um ihn erfalten zu lafjen,

§. 83.

Die Koble Hat die Cigenfdhaft, dem Safte
allen Geruch und fremdartigen Gefdymadt 3u ent=
giehen, nenn fie ihbm beywobnen follten, aber ed
bleibeu and) jarre Staubtheile der Kohle mit ihm
perbunden, die durch fein JFiltriren daraué gefdyies

‘Den werden fonnen,  MWenn nun aber der erfaltete

Saft in dem vorher(§. 8 1.) angegebenen Verhaltnif
mit der abgerahmten Mild) gemengt, und jum Sie=
ben erbit wird, fo werben audy die feinften
Gtaubtheile daraud bhinweggenommen, und ber

©aft bleibt vollfommen flar gurii, und fann num,,

mittelft abermaligem Durdygiefen, durc) einen
©ypitbeutel von Flanell ober Moltom, von allen ge-
ronnenen Lheileu vollformmen befreyet werden,
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h) Abdunfen des durdh die Mildh geklavien Safted,
jum dnnen Syrup.

§. 84.

So worbereitet, ift nun der RunFelribenfaft
gefchictr, wm gur Sonfifteny eined dinnen Suder-
reidhen und vollfhmedfenden Syrupd abgedunitet
3u werden,  3u dem Vehuf wird nun die flachere
Abdunftungépfanne (§. 53.) bis auf dén
NRaum von yvey 3ol von der Oefuung an, mit
dem flaren Safte gefullet, und die Verdbunfiung
deffelben fo langfam wie moglich veranfialter, fo
daff der Saft nicht jum Sieden Fommt, fondern nur
ben ciner Temperatur von 60 big 70 Girad TReau-
mire erhalten wird. So wic der Saft allmablig
perdunftet, wird der abgedbunftete durdh nen hingu=
geaofjenen Saft erfefst, und mit diefer Arbeit o
lange fortgefabren, bid der ganze Saft die Konfi-
ften; eined in der Kalte fehr dimnfluffigen Syrups
angenommen bat,

§. 85

Um jene Konfiffeny nicht su Hber{dreiten, it
¢ rathfan, mit einem Soffel von 3eit 3u Jeit eine
Probe ded abdunfienden Safted aus der Pfanne
beraud u nehmen, und ihn in einer Theetafje er-
Falten ju laffen. Dad Umrihren ded Saftes mug
wabrend dem Ubdbunften bdeffelben mdglichft vers
hutet werden, aucd) muf man {ehr Sorge tragem,
vag die Flufjigleit nie ing wirflidye Sieden fommt,
weil ein gewaltfamed Sieden die nadhmalige Kri-
ftallifivbarfeit Led Sucfers aud dem Syrup verhin=
dert,  m entgegen gefesten Fall 1wird man be-
merfen, Do die Sufigleit und AUnnehmlichfeit
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jeneé Syrups in eben dem Girade nadd und nach
gunimmt, ald derfelbe fid) mehr verdidytet, dage-
gen derfelbe Deym Sieden allemal einen brenylichen
GiefhmacE angunehmen pflegt,

§. 86.

MWenn aller Saft fo weit bis jur Konfifteny
eined diinnen Syrupd gebradyt ifi, fo wird das
Seuer unter der ‘Pfanne himveggerommen, und der
darin befindliche Syrup, fo Heiff wie mbdglidy, in
¢in reines Hdlzernes Faf gebracht, in weldem der-
felbe 24 Stunden fichen bleibt.  Sier [Aft der-
felbe einen braunen. Bodenfals ausd ficd) niederfallen,
per in apfelfaurem Kalf beftehet, weldyer in denr
geflarten Safte gelofr enthalten war, wogegen
ver Syrup felbff nun rein, Flar, hellbraun von
Farbe, und gegen bas Lidht gephalten durchfichtig
erfcheinet,

1) Seheidung des dinnen Syrups vom. apfelfauren
' Kalk.

§. 87.

G5 ift {dhon vorber gefagt worden, daf der
dinne Syrup eine Portion apfelfauren Kalf bey:
gemengt enthalt, der vorher in dem diinnen Safte
gelogt, enthalten war; bder fid) aber in dem Mafie,
alé die TDagrigleit ausdunftete , daraud nieder:
fchblug, nur mit der fonfiftentern Mafje gemengt
blieb, fich aber daraus allmablig abfesite, wenn
ver Saft auf einem Gefafe 24 Stunden lang in
Rube gelaffen wird,




§. 88.

Sene Abfonderung ded apfelfauren Kalfs, iff
um o nothwendiger, weil derfelbe, falld er mit dem
©orup gemengt bliebe, i verunreinigen, und fich
bey ber Sceibung ded Juckerd daraud , mit die=
fem gugleich ausfdreiden wide. Wenn iudeffen
gleich bey einem 24{tindigen Stehen ded Syrups
fich der apfelfaure Kalf faft gang daraud abjondert,
fo Dleibr docd) mit dem Ueberrefie eine bedeutende
Ienge Syrup verbunden, den man gleicdhfallsd da=
pon 3u befreyen tradyten muf, um feinen Verluft
an 3uctertheilen gu erleiden, der fonft unvermeids
lidh fevn wirde,

§. 89.

Wm diefe Aud{deidung ded apfelfauren Kalfs
voun dem dicen Safie ded Syrups ju veranfialten,
Fann man fidh) folgende Verfahrungdart alé der
einfachften und fiirgeften bedienen, - Man verdiin-
net jenen Bodenjay mit feinem gleichen Umfange
faltem 2Waffer, fesr alddann fir ven imfang von
jedem Quart deffelben einen TheeFopf voll abge-
rahmte Mild) hingu, rihre alled recht wohl unter-
einander, und erhift algdann dad Gange jum
Gicven.  Niebey gerinwet der Fafige Theil der
Milch, bindet die Theile apfelfauren Kalfd, madyt
{ie mitgerinnend, und der nun flar gewordene Sy=
rup fann, nod) fiedend heiff, durch einen Spis-
beutel von Moltom gegofien werden, weldyer die
geronnenen Theile gurnc bHalt, und den flaren
Syrup hindurd) laufen 13Ft, wodurd) Fein Sucfer
verloren gebet,




i) Abdunfung des dinnent Syrups fu Robhsucer.
0. go. ;

U den fo weit jubereiteten dinnen Runfel-
vibenfyrup nun um HRobzuder ju verdunjien, be-
varf e5.0e5 (§. 50. 8.) gedadten Ubdbunfiungsd=
Jimmers,  Hiegu Fanu jede gewdhnliche Stube ein-
gerichtet werden, nur iff e8 nothwendig, darauf
NRuckficht su nehmen,. dag folche jo helle ald moalich
ift, und fo wenig wie woglic) mit 9Barme leitenden
Materien vmaeben iff, um mit dem moglichft Flein=
ften Aufwand von Bremumarerial, die mbdglidhft
hochite Zemperatur darin u vevanlaffen, und ju
unterhalren,

§. 9r.

Am Geffen bedient man fidh dagu eined maffiven
[anqlid) oierectigen 3immers, daf, um di¢ Warme
darin mdglichft surincd 3u Halten, imvendig mit
PBrettern audgefchlagen fevn fann,  Der innere
Raum deffelben wird mit NRealen audgefesst, die
Blof wvon ftarfen Dolsermen Latten angefertiget
find, damit dic Boben der Abdunfiungs - Gefafe
frepy von der erwarmten Luft beftridyen werben fon-
nen.  Die Cinrichtung diefer Repofitoria muf in:
deffen fo angelegt werben, daf man von allen
Geiten bequem u felbigen hingufommen Fanm,

W92,

Sunerhald des Jimmerd, nidyt weit vom Fuf-
boden an, wird cin mafiiver beizbarer Generfanal an:
gelegt, der aus Steinen aufgemauert, oben aber
mit Platten von gegoflencmn Cifen belegt iff, um
bie Hise durdh derfelben leicht in dad Simmer Fu




Yeiten, ohngefehr in derfelben 2Avt, wie dergleichen
Seuer= Kanale in den Treibhaufern angelegt 1u roer=
ven pflegen,  Sft vas Simmer fehr grof, fo mitffen
auch wobl jwen dergleichen Feuer - Kanale darin
angebracht werden, um nie Mangel an der erfor:
berlichen ‘Temyperatur ju erleiden,

§. 93.

3u den Abdunfiungégerathfdhaften bedient man .

fidp am Deften irdener (§. 50. 11.) Edaalen,

oie im Lichten nur 21 bid 3 3ol tief fiud, deren

Durcdhmeffer hingegen 12 bid 15 Joll berragen Fann,

Sie find entweder von grauem Steingut gebrannt,

ober man bedient fid) dazu dergleichen Sdyaalen
von Sanitatdgut,

§. 94.

Nachdem nun diefe Schaalen auf den dagu be-
flimmten NRepofitoriié placivt find, werden foldhe
big auf einen halben 3oll vom Ranbde mit dem fer=
tigen dtinnen Syrup angefullt, und nun dasg im-
mer fo weit erhifit, dafi ein in dber Mitte defjelben
aufgehangter Thermometer, 3iemlich gleichformig,
beftandig 40 Gradb Reaumiire erfennen 3G,

§. 95.

So behanbelt bleiben nun dieSdhaalen fo lange
tuhig fiehen, bid man bemerft, daf auf ihrer Ober-
flache eine dide Friffallinifche Krufie von Sucfer ge-
bilbet worben ift; ift diefed ber Fall, fo wird die
Jinde mitcelft einer holzernen Spatel niedergefiofien,
und mit dem ubrigen fliffigen Syrup recht wohl
untereingnder gerihre,  Wenn fich unacd) einigen
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Tagen eine neue Sucerfrufte gebilbet hat, fo wird
diefe abermalé nicdergeffofenn, und mit dem fluffi:
gen Syrup untereinander gertibrt, und fo fabet
man mit diefer Operation fo oft fort, bid die gange
Mafje in der Schaale, eimen fornige Eriftallinijdhen
Suftand angenommen hat.

I Auffillen ded abgedunfieten Syrupd auf die
Suckerhuthfornm.

§. 96.

Sft fened der Fall, und jeigt eine Probe, die
tman berauenunmt die Cigenjchafr, in der Kalte
vollig u erftarren, fo nimmt man eine Sdyaale
nach der andern ab, feBt fie auf die Dherflache desd
Seuer= Kanald, und unterbalt fie unter dfreren Um=
rithren dartiber {o lange, big die ganye INaffewieder
fluffig geworden ift, worauf fie in eine dazu vaffende
Suderhuthform (§. 50. 12.) auégeaefien wud,
nachdem vorber die fpise Defnung der Jornm, it
einem dimmen Sropfiel oder auc) mir etwac Papier,
sugeftopft worben war; aud) ift ed febr ju empfeh=
fen, vor dem Unégiefen der Sudermafie, etwa ein
Ouentcdhen, groblich gefiofenen 3uder in die Syife
Der Form zu fireuen, weil dadurc) dad Verfd)liefien
verfelben verhutet, und das Abflicfen des Syrups
aldbann beguinftigt nird.

groT.

©o wie eine Form nach der anbdern, anf diefe
PMWeife mit dem in der Kalte erfarrbares Syrup an=
gefullet worden ift, wird fie am Fufboben ded ge=
heizten Simmerd fenfrecht hingeftellt, und {o lange
fiehen gelaffen, bid Die ganze Suctermaffe in der=




felben erftarret ift, weldyed nadh einem 3eitraum
von 10 bis 24 Stunbden allemal erfolgt,

§. 98.

o wie die Kriffallifation der wieder fliffig
gemadhten Sucfermafle aud den Abdunfiungs-
©dyaalen in die Formen gefchehen iff, werben
die [eeren Sdyaalen wieder auf den Repofitoriié pla=
cirt, aufé nene mit dem fliffigen Svrup angefiillet,
und fodann deren Abdunftung, gang nad) der nehm:
ildhen Weife pevanftaltet, wie foldyes vorher angezeigt
tworden ift, mit welder Arbeit ununterbrochen
fortgefabren wird.,

m) Abtropfeln des wodh liquiden Svrups von dett
erfiavrefen Sucker.

§. 99.

Sat man die Abdunfiung ded Syrupd in den
Abdunfiungs = Schaalen nidht ju weit getrieben; fo
Eriftallifirt fich der Sudfer varaus alé eine hellbraune
{ebr porrdfe Maffe, bagegen die nody fibrigen Theile
pes Syrups und des Schleimzucters wifchen den
Sriftallen hangen bleiben. 1m diefe Ausfonderung
ved Juders gehorig u beglnftigen, ift e daber
nothwendig, die mit dem Friffallifivren Syrup ge-
fullte Suderformen nicht gleih an einem Ffalien
Ort ju bringen, weii fonft Feine friftallifation er:
folgen, fondern alled in eine 3ahe Flebrige Mafie
libergehen wiwde; dahingegen, wenn die Formen
im untern Raume, der Heislammer plagirt wer:
pen, Ddejfen Temperatur grade hinrcichend iff, bdie
Friftalijirbare Ausfonderung der Juckertheile von dem




noch fibrigen Syrup und Schleimsucfer ju veran:
laffen, f{o {cheidet fich der Sucter, - ohne dag dieje
flebrigen Theile genau damit gemengt bleiben,

§. 100,

9Berden nun die Spiien der Jucterhuthformen
gedfuer, und die Formen felbft, mit ibren Spien,
in die dagu erforderlichen irdenen UnterfaBgefafie
(§. 50. 12.) placirt; fo flieft ein brauner Syrup dar=
aus ab, und der in den Formen suruckbletbende Judter,

nimmt eine immer feftere Ronfiffeny, und eime hellere

Earbe an, fo wie auch fein Gejhmac immer reiz
ner 3u rerden beginnet,

) Deden des Fuckers mit Thom.
$.. T01,

Menn dad Abfliefen deé braunen Snrups aud
pen Jormen nachlafit, oder wenn er nur nod) in gerins
gererdNenge abfliept, fo ychreiret man nun wumDecfen
ved erftariten porrdfen Sucters mit fenchrem Thon,
Der fiezu fchiclicve Thon muff weif feyn, fid) im
Seuer nicht roth brepuen,  und eine etywas magere
Befchaffenbeit befien, fo daf felbiger das Waffer
leicht durdh fich hindurd) ziehen Iapt.

§. 102.

$Hat man einen foldyen Thon zur Hand, fo wird

ot mit Waffer ereichet, von allen darin befindli=
den Steintheilen befreyet, und yoenn e die Konfi=
fien eined siemlich ftarfen Dreyes angencmmen
pat, der Fein Waffer mebr austropfen lagt, fo
yeird nun eine auderthalb bid zwey Joll hohe Dedte
diefes Breyes auf die Dberflache der erftarveten und
oom




vom Syrup abgetrdpfelten Sucferd getragen, nadys
dem deffen Oberflache mit einem Meffer gehorig
geebnet worden ift: in welchem Suftande nun die
Form in einen fublern Raum gebracht wird, damit
vas dem Thon Dbeywohnende Waffer Gielegenbheit
finbet, fid) nach und nady aus demfelben in den
Sucfer hineingugiehen, den ywifchen feinen Kriftallen
Elebenden Syrup und Edhleimzucter aufuldfen, und
in Geftat eines dinnen Syrupsd , aud der fpilzen
Defnung der Form hinausdzufiihren.

§. 103,

Sn bdiefem Suftanve bleibt nun der mit dem
Zhonbrey gedecfte Jucker, indem die Form mit ges
ofneter Sypifie in ein Unterfelgefdf geftellet ift, fo
lange fiehen, bis die Thondecke fich jufammen ge-
sogen hat, und fo weit abgetrocknet iff, bdag fie
nicht mehr auf der Oberflache ded Juders Flebt,
und mit- der Nand davon abgenommen werden
Fanm,

§. 104

Sft die Thonbede fo weit abgetrodnet, fo wird
fie abgenommen, und man findet nun die darunter
liegenbe Flache des Jucferd ziemlich weiff und reinm
vou Gefhmad. Man bringt jest eine zweyte
Dede Thonbrey darauf, und [at ibn abermals fo
lange daranf, bid er fo weit abgetrocfnet iff, daf
dic Dece bequem abgenommen werden Fann, So
fabret man nun mit dem Decfen des Sudersd wiebers
bolt fort, bid der aus der Spike abfliefende Syrup
gang hellgelb 3u werden beginnet,

=
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§. 105.

St die Operation fo weit gediehen, fo findet
man nun den ucker in der Form um Dden Ddritten
Theil {emed Umfanged vermindert, dagegen aber
{einer vorigen braunen Farbe, und feines etwanigen
Bengejhmacts Jugleich beraubt. Man [&fit ibn nun
nodh) fo lange in der Form fieben, bis ausé der
Svige derjelben fein Syrup mehr abflieft, woranf
ber fo gerveinigre Jucker aud rer Form heraus ge=
nommen, und a 6 Rohjuder aufbewabrt wird, dee
um fo viel reiner erfcheinr, je Ofter Derfelbe mit
Thon gededt woiden war,

§ 106.

PBey jener Operation gemwinnt man 3wey, anch
wohl drey verfdhiedene Arten desd abfliefenden s
rups, und jwar: erfilid) denjenigen, welder
aug dem 3uder abfliefit, bevor derfelbe mit Thon
gedecft worden war; zweptend Ddenjenigen, Dder
nacd) dem erften und jwepten Decten abflieft;
brittend denjenigen, ver nacdh) dem Drirten und
pierten Decten abflieft.  Da der erfiere viel un=
veiner alé Der 3wente und der dritre ift; foift
¢é rathfam fie nicht mit einander jn vermengen,
fondern jede Sorte firr fich aufyubemalhren, um fie
fpaterhin nodh auf Juder zu benupen,

o) BVerdunfien des abgefloffencn Syrups su Iucker,

5. 107.
Die nady der vorber befdhriebenen Operation
suerft erhaltene Sorte des Jucker , ift Die befte, und
Fommt dem beften weftinvijchen Nohzudder in alien
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Stircfen vollfommen gleich.  IWenn aber die erhal-
tenen drey Sorten ded abgeflofienen Syrups gleid)-
falls wieder 3u Kriftallifation abgedunfiet werden,
fo gewinnt man nod ey andere Sorten Rohzuder,
ie fchlechter alé die Crftern {ind, und der braunen
Oftindifchen Urt gleid) gefesit werden fonnen,

§. 108.

Um bdiefe fernere Ubdunjiting ju veranfialten,
muf folgendermafien operirt werden: Die uerfi
abgefloffene braune Sorte ded Syrupd, bder olne
die Bedectung mit Thon gewonnen iff, enthalt war
noch eine bedeutende Portion friftallifirbare Suders
theile, fie yind Darin aber mit {o viel nidyt friftallifirs
barem Schleimzucter, {o wie mit andern Schleim:
theilen, und endlid) auch mit einigen falzigen
Materien, die den Runfelritben bepwohnten, ge-
mengt, dag der Syrup davon eine dunfelbraune
Sarbe, {o wie einen widrigen Gerud) und Nblen
Bepgefchmact 3u befizen pflegt.

§. 109.

Um die darin befindlichen Sucfertheile fo wiel
wie moglid) daraud abzufcdheiden, wird jener Syrup
gefammelt, abermald in die Abdunfiungsfdaalen
gebracht, und nun in den untern Raumen’ der Ab-
dunftungsftube, an diejenigen Stellen placirt, wo
die niedrigfte Temperatur obwaltet, 8 bildet fich
febr bald wieder eine Friftallinifche Krufie fiber dem-
felben, bdie niedergefiofien wird, um einer neuen
Naum su geben, und fo wird denn audh hier gerade
eben fo fortgearbeitet, 1wie foldhes frither angegeben
worden ift,

D2




§. 110,

Die Judferfriftalle welche fich aud diefem Hraus
wen Syrup ausfdeiden, find in der Hegel febr tiein,
und bilden unter der Flufigfeit ecinen feinfornigen
fandartigen Nieder{cblag. Um diefen von dem noch
nibrigen daritber fiehenden flujfigen Wefen zu fcheis
den, giefr man Ddiefed {anfr davon ab, obne vors
her die gange Mafle wieder bid jur liquiden Form
su erbiffen, oder die andgefchiedenen Jucfertheile
in dem nod) ubrigen Sprup 3u gerlaffen, wie folchesd
frisher (§. 95.) angegeben worden iff, weil man
fonft aufé neue den Schleimzucter und die ubrigen
Unreinigteiten, mir Dem audgefchiedenen Juder vers
mengen, und dejfen fernere Ubjonderung fehr ers
fchreren wurde, ,

N TTT:

Der nach dem Ubgiefen jened liguiden Syrupd
1brig bleibende feinfornige Sucker, wurd nun gleidh=
fall8 in Sucdferformen gebracht, und diefe fo lange
an einem magig warmen Ort aufberalhret, bié fid

der Sudfer gefactet hat, worauf man die Spien

der Jormen Ofnet, um die dazwifchen befindlichen
Zheile ded noch davan flebenden Sorupd abfliefen
3u laffen; al8dann aber der ubrige Sucfer in der
Jorm 3u wiederholtenmalen mit Thonbrey gedectt
wird, bid {olcher feine braune Farbe verliert, und
eine gelbe annimme, Cr ftellt in diefem Suftande
ie fchlechtefte Sorte ded Sucfers dar, der dem braus
uen Oftindifcdhen Robzudter gleidh gefesit werden fann,

§ 112,
Der von jenem unreinern frifallifirten Juder (§.
1 11.)abgegoffene, fo wie der durch das Decten deffels




ben mit Thon abgesogene Syrup, wird jeit Melaffe
genannt, und dwenet dazu, um auf Humartiqen
Branntwein verarbeiter ju werden, wodurd) die etz
wa noch darin figenden Juckertheile qleid)falld benugt
werden, obue daf ermwad von felbigen verloven
gebet,

R 5 e 1

Dageaen Fann nun der nad) dem 31w eys
ten, fo wi¢ der nacd) dem dritren und viers
ten Deden ded juerff gefchiedenen Suckers
(§. 106.) abgefloffenen verhaltnifmagig reinere
€yrup, verdunfter, un> abermalé auf Friftallinijdyen
Sucfer verarbeitet werben, nur mit dem Unters
fchied, daf man fidh bieben gany derjenigen Bear=
beitungdart bedient, die gleich ben der Abdunffung
bed erften dimnen Syrups (§. 93.) erdrtert wors
den 1ft, und man gewinnt daraué nod eine Hebey:
tende Portion Juder von guter Veidhaffenheit.
Man wird indeffen wobl thun, wenn man Hiebey
den erften und gwevten, {owieden dritten
und vierten Abfluf ded Syrups, jeden fiir fic) al=
lein verarbeitet, eil der Sucfer aus den leBern Abs
fliffen allemal viel reiner, alé der aus den erftes
ven abfallt, :

§. 114.

Aud) der ausd diefemt Syrup gewonnene Jucer
muff mit Thon gedeckt werden, und er wird, nady-
dem mebr oder weniger oft wiederfholten Decten,
vem guerft gewonnenen Jucfer melhr oder weniger
abnlich. Der bey dem Decken fened Jucers mit
Zhon abfliefende Syrup Fann nun entweder ge:
radezu auf Brannmwein verarbeitet werden, oder
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man Fann {olhen auch demjenigen Syrup bey:
feen, der von dem erflen Sucfer ohne Thondece
abfliefit, und ihn mit felbigen nochmald gemein:
{haftlich der Kriftallifation unterwerfen,

§. 115.

Sened find die anf Erfahrung gegrimbeten Re-
geln und BWorfchriften, wie der Jucfer aud denJun=
Felritben Dargeftellt werden Faun.  rbeitet man
gany nach denfelben, und leitet man befonders die
Marme in den Kriftallifationdfiuben gehorig, f{o
paf die Maffe nicht zu weit abdunfiet, weil fie
fonft 3abe und Flebrig wird, und den Schleimpucer
nicht gut von fich (aft, fo Fann man aud) fiets auf
einen glictlichen Criolg rechnen,

§. 116.

Menn man vorzuglich gute Runfelruben hat,
und felbige vor dem Berleinern von bder auflern
Sdaale befreven fann, und wenn man fich uibers
hanpt einige Routine in diefer Arbeit per{chaffet hat,
{o fommt man dahin, aud) ohne Abdunfiung ded
Syrups in Schaalen, gleich durd) ein unmittelba-
red Gindicken deffelben in einem Kefjel, jedoch bey
nur gelinder Warme, denfelben {o weit ju bringen,
baf er fidy in der Ralte Forner, und nun gleid) in
bie Form gegoffen werden Fann, um ihn darin er-
ftarren yu laffen.  Ber Neigung hat, die Operation
fo su veranftalten, muf fidy nicht die Mithe ver-
driefen laffen, fie mit Eleinen Portionen oft" gu
wiederholen, big er fid) die gehdrige JRoutine darin
ermorben hat: denn eine genaueBorfdyrift lajt fich
dagu nicht geben, eil man die Umfaude dabey be=




obachten mufs, die fich darbieten Fonnen.  Sn je-
dem Fal muf man aber alédenn dabin tradyten,
dapi der Syrup fen ftarfes Sieden erleider, weil,
wenn der Syrup ein paarmal jtarf aufgefdyaumt
bat, man fich nun vergebend bemiihet, ihn jur
Krijtalliyirbavieit ju bringen,

Sedhster AbDfHnite.

Jabrifation .8 Junfelriben-Syruys.

S I17.

@& find bid hicher die Operationen und Mani-
pulationen erdrtert worden, anf weld)e e8 anfommt,
wennder Jucter aud den Rynfelruben mit glivclichem
Criolg, auf einem einfachen Wege, und 3u einem
binreichend woblfeilen Preije, gefchieden werden joll.
©oll hingegen die Runfelritbe nicht vdllig auf Juder,
fondern blof auf ©yrup verarbeitet werden, (o
bleiben swavr die Hauptoperationes immer diefelben,
fedocd) Fommen auch eimige andere Puncte dabey in
Petrachrung, ohne deren Crmagung man fich Fei-
ned glivcklichen Crfolgd erfreuen darf,

e RIS

Mer fich damit befhaftigen will, die Runfel-
ritben auf Syrup ju verarbeiten, der muff wohl
darauf feben, dafdasd fdhleimartige dem Lafrifens
fafte abnliche Wefen, weldyed der Schaale der
Runfelruben beywobhnet, daraus himweg gefdhafft
wird, weil auferdem der davon gewonnene Syrup
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einedtheild einen tblen widrigen Bengefdhmad ans
nimmut, anderntheild aud) derfelbe, 1wenn er in
Gefafen ftehet, fich leidht mit Schimmel belegt,
und in BVerderbnif nber ju gehen pfegt,

N E1Q,

Nué dem Grunde ift ed daher ein Hauptaugen:
merk, daf die Runfelritben von der Sdyaale be-
frevet werden miiffen, bevor man ihre BVerarbeitung
auf Syrup beginnet, weil in der That jene Sdhaale
gany vorsiiglich der iy deg LalriBen abnlichen
Schleimgucterd, fo wie der {harfen aBenden Ma-
terie auémacht , die beyde gofchickt find, den Fun:
felriiben-Syruy fo febr 3u verderben, daf er fur
ven Gawmen widrig und nicht geniefbar wird,

§. 120,

Allerdingd witede die Jucferfabrifation ausd den
Runfeleitben im allgermeinen {ebr gewinnen,  wenn
man eine cinfache BVorrichtung anémitteln Fonnte,
burch welche es mbglich wirde, alle Runkelritben
r porher von der auffern Schaale ju befrepen, bevor
man fie verfleinert, und ihren Saft auf Juder ver=
aibeitet; denn man gewinnt nun cinen Syrup von
weit groferer ReinigPeit, der mit weniger Schleim
und Sdleimzucter gemengt 1ff, und beym Abdun-
ften die darin enthaltenen Suctertheile weit leichter
aué fich abjcheiven [aft: ein Gegenfiand, Dder die
Nufmerffambeit und dasé Nachvenfen jedesd med)a:
nifdhen Geniesd verdienet,

S 121;
©o lafige wir aber nod) Feinen einfachen Mes
Donismus Fennen, die Runkelriiben zu {dalen,




und in fo fern ¢8 eine Hauptbedingung bletbt, ihs
nen die aufern Sdyaalen ju entjiehen, wenn fieauf
guten Syrup verarbeitet werden follen, fo mup man
fich begnligen, bdad Schalen ber Nunfelritben auf
demt gewobulichen TRege mit den Hanbden ju ver=
richten, welched freylich etwasd umftandlich ift, je=
voch bey einiger Uebung leicht fo weit befchleunigt
werden faun, daf eine Frau den Tag iber 1o bid
12Centner Ruben fertig {chalt; fo wie anderfeits aud)
pas Schalen durch Kinder verrichter werden fann,

§: 122,

@ind bdie Runfelrhiben gefdhalt, fo gefchiehet
nun die Werkleinerung derfelben auf dem Reibeay-
parat, das Auspreffen des Rubenbreved, und bie
 Zrennung ded gewonnenen Saftes von dem Pflan=
senenveiff, gany nach derfelben Weife, 1ie foldyesd
bey der Werarbeitung ded Safted ju Sucer bereits
gelehrt worden ift, daber diefe Manipulationed hier
Feiner MWiederholung beditrfen.  Fmmer wird man
aber die Bemerfung machen, bdaf der aus den ge-
{chalten Runfelritben gewonnene Saft gleich viel
reiner, farbenlofer und durdhfichtiger, ald der aus
ven nidht gejchalten gewonnene iff.

S, .123.

Cin jivented Nauptaugenmerk, bep der WVerar-
Deitung jened Safted jum Syrup, ift der verhalt-
nifmagige Sufal ded Kalfs. Denn fest man von
felbigem 3u wenig 3u, {o wird der Saft nicht ge.
horig gereinigt, und wendet man ju viel von dems
felben an, fo befommt der Syrup davon einen Wwidri-
gen Gefdymadk,
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§. 124,

Da fidh indeffen bey alledem die Ouantitat ded
Kalts nicht im voraus befiimmen [agt, welde er:
fordert wird, um den Runfelriibenfaft bey einer
gegqebenen Quantitdt damit ju reinigen, und diefed
umm o weniger, da die Runfelritben in ihrer Grundz
mifchung fich felten gleich find, fondern immer bald
mebr bald weniger frepe Saure, o wie bald mebr
bald weniger andere fremdartige Theile eingemengt
entbalten, fo muff auch bier dad richrige Verhalt=
nif ded Rallzufaiesd allemal vorber genau auégemit:
golt werden.  Su diefem Bebuf ift ed rarhfant, eine
geringe Portion des porrathigen Rudfelribenfayres,
in einem fleinen Keffel nad) und nad) mit fo viel
yeinem aeidichten Kalf gu jattigen, Dbig ein Snuck
hincinge:vachres blaned Ladmudyapier nur noch
ehen fchwach gerdthet wird, obne daji das Kurfume:
papter davon eive braunliche Farbe a nimmt: denn
¢é ift Deffer, lieber etmag 3u wenig, alé 3u piel
KalF in Anwendung 3u fefen, wm jede Spur von
Kalfgejchmad im Syrup ju verbhuten,

§. 125,

%ft die Meinigung ded Safted mit dem Kalf
peranftalret, fo wird der Saft auf den Klarbottich
gebracht, von diefem flar abgeyogen, und nun nach
ver (§. 82.) angezeigten Metbode, mit gepulverter
fohle behande!t, eine Operation, die bey bemjenigen
Runkelriibenfyrup , der ald Syrup verbrand)t wer:
den foll, alé unerlaglid) angufeben ift. Nach der
Mehandlung mit Kohle wird der Saft durdhgeaofien,
nach bem Cralten aber mitabgerahmeer IMild) in dem




(§. 76.) angegebenen Verhaltnif verfest, und aufs
neue aufgefocdht, und wenn fich alles geflart fat,
pas Jliiffige dburch cinen Spisbeutel von Flanell
gegoffen.

§. 126.

Der {o gereinigte und geflarte Saft, wird nun
in ber Abdanfiungd-Vfanne, bey der Temperatur
von 70 Graden NReaumitre gelinde bid 3um dunnen
Syrup abgedunfiet, und nad)dem diefer durd) eine
24ftindige Rubhe Gelegenheit gebabt hat, feinen
dpfelfauren Kalf aud fich abjufeBen, und man den
fiber bem Bobenfals ftebenden vdllig flaren Syrup
abgesogen, wird er alddann, bey einer Femyperatur,
dbie nur 60 Grad Reaumiir betragt, ur weitern
erforderlichen Konfifteny abgedunfiet ; n weldem
Suftande nun der Syrup nad) dem Crialten auf
Saffer gefillet, und jur Aufberwabrung in einen
Fiblen trocfnen Keller gebradyt wird,

§. 127,

Der auf diefem Wege gewonnene Runkfelritben-
Syruyp ift flar, durd)fichtig, bellbraun von Farbe,
pon einem guten, reinen zucterreichen Gejchmad,
und enthalt in der NRegel mehr Sucker, alé der ge-
wobhnliche braune Jucder-Syrup.,  Er erfest daher
aud) die Stelle von jenem vollfommen, fo wie man,
wenn die hier angegebenen MNegeln bey feiner Ju-
bereitung genau beobachtet worben find, fiir cinen
fichern Abfals veffelben in Feinem Fall beforgt feyn
varf,
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Sicbenter Abfchnite,

Won der Ausbeute ded Suckerd und Syrups
aus den Runfelritben.

9. 128.

@2 iff bid jefst bie Verfabrungdart gelebret worz
pen, um den Jucker und den Syrup aud den Run=
Felritben darguftellen; und ed wird nun auch nod)
nothwendiq fepn die Ausbeute ju ervrtern, Ddie von
jedem Ddiefer Producte eryiclet werden fann, um

eine Ber.dynung der Selbfifoften darauf ju grimden,

§. 129,

Da, wie fdhon friher gedadht worben, bdie
Runfelriibe nicht immer von gleicher Beydyaffenbheit
ift, da fie bald mebr bald meniger mabren 3uder
in ibrer Grundmifdyung entbalt, aud) nach ihrem
mebr oder weniqer faftreichen Jufiande, nacdh dem
Yuepreflen bald mebr bald weniger Saft dargubie:
ten vermag: fo laft fidh in injicht der Ausbente
per genannten Jabrifate, Feinedmeged ein Normals
fas fefiftellen, fonbdern wir mirffen uné begniigen,
mit der Feftfellung eined mittlern BVerhalimiffes ju=
frieven zu feyn.

§. '130.

@3 ift fchon frivher bemerft worden, daf, und
swar der gebaufte Verliner Scheffel, der von dem
frorien befreveten Runkelritren, einen Centner, 3u
1 10 Pfund Flinifdem Gewidht wieget, die Rube
mag mebhr oder weniger Saftreid) feyn, weldhes




pon der fenchten oder trodfnen Witterung abhingig
ift, die den <ommer iber exiftivte,

St 3.

IBird die Ribe auf dem Reibeapparate verfleis
pert, und der Saft audgeprefit, fo ift das Minumnn
Des Safted, den man vou einem Centner Runfeliiiz
ben ju ¢nwiirten bat, mindeftend 1.5 Verliner Ouart,
und dbag Mavimum deffeiben betragt 25 Verliner
Suart, folglid) fann daé mittlere Verha'tnif ded qus=
geprefiten Safted auf 20 Quart fefigefest merden,
pon weldhem Safte dad Gewicht von jedem Berliner
Duart circa 2+ Pfund wiegt. Dem gemag berrage al-
fo bae mittlere Werbaltmip des ausdgeprefiten Rirc=
ftanded finr den Sdyeffel oder den Centner Runfel=
ritben 55 Piund, alfo grade die Halfte der Riben,

9. 132.

MWird diefer Saft nach der angegebenen Me-
thode gereiniget, und alédann auf fertigen Roh=
sucfer verarbeitet, {o gewinnt man aud dem Safte,
der aud dem Centner Runfelritben gezogen worden
ift, alé Minimum 2 Pfund, alé Medium 3 Pfund,
und ald Mavimum 35 Pfund fertigen Robhzucker,
¢3 Fann alfo daé mittlere Verhaltnif ibrer Ausbeute
auf 242 Pfund und 3 Loth (oder 2 Pfund 263 Loth)
feftgefetst werben; wir wollen aber biebey nurten
fleinften Theil annehmen, und alfo diefe Yusbeute
auf 23 Pfund anfesen.

§. 133.
it ver Friftallinifhe Sudfer audgefdieden, fo
Betragt der NRudftand an mche friffallifitbarem
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©dleimzucter und andern unreinen Materien, Fu
famniengenommen ohugefedr 3 Pfund, weldye Theile
jevody nidht fo frev von bepgemengtewn ucter find,
vaf fie nicht mit Vortheil auf Rumartigen Brannt:
wein verarbeitet werden fonnten,

§. 134.

@efen wir daher das mittlere Verbaltnifi dex
usbeute von brauchbarem Rebzuder auf 22 Pfunbd,
und baé des nicht vorher friftallificten Rudftana
oed auf 3 Pfund, bevde Theile alfo jufammen ges
nommen auf 52 Pfund feit, fo folgr daraus, dafl
vie der Runkelritbe bepgewobhute Wagrigkeit, weldye
Deym Abdunfien ded frifc) gepreften Safted ents
widyen ift, mit Junbegriff deé Pflangeneiweifes,
per Aepfelfaure und der andermeitigen Unreinigkeiz
ten, auf 49+ Pfund angefeit werden fann,  G8
find alfo der Runfelritbe bey jener Bearbeitung an
wabhrem uunabhrbaren Stoff, nur ohngefehr 7 Piund
entnommen worden, nehmlich durd) 22 Pfund
Friftallificbaren Suder, 3 Pfund Sdhleimgucker und
1L Pfund Giweiffioff; denn fo viel betrtagt nad
einer darfiber angefteliten Unterfuchung die Quans
titat deffelben, weldhe aus dem Safte von einem
Gentner Riben gefchieden werden Fann; weldyem
gemag alfo die durchs Abdunften entwichenen IWajs
fertheile, anf 48 Pfund angefchlagen werden founen,

Yy 135,

Mas nady dem Auépreffen des Safted aud den
Runkelriiben fibrig bleibt, i ein (Gemenge von
Pilangeneiweiff, ' von ucder, von Sdyleimgucter,
o mehlartigem Wefen, und von Pflangenfajern
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mit nodh einiqen wafiriaen Theilen verbunden, Mit
Nuenabme der Pflantenfajer, {ind alle fene Theile
alé ndbrende Subftangen fir das Wieh su betrad)-
ten, und ed iff ein BVorurtheil wenn man glaubr,
daff ver Runfelrube, wenn fie anf Jucfer oder Sy-
rup verarbeitet wird, di’ nahrende Krafr toral ent=
joqen werde, weil de grofre Menge desd ihr Cnt=
sogenen nar in Waffertheilen teffehet, die Feineds
weges alé etwaé Nabrendes fur das Vieh ange:
fehen werben Fonnen,

AnmerFung. Maw will hiemit Feimesmweges fagen,
vaf nidht die gans unveranderre Runkeleiibe nahrhafs
ter alg der ausgeprvefte Ruckfand fev, wetl ihr mit
dem @afte allerdings ein febr grofer Theil Suckerfioff
entyogent morden if, Der obnfiveitig als ein fehr
nabrender Beftandthet! angefeherr werden muf, Denn
wie fehr man fich vou der nabrenden Kraft des Juckers
Gbergeuat halten mug, gehet davaug hervor, daf in
Eugland dag Parlament fogar den Worfchlag grmacht
bat, Odfen mit Sucker ju mafien.  Sm obigen Pas
ragraph foll indeffen nur bewiefen mwerden, daf jener
ausgeprefre Rickfand nody tmmer, als BViehfurter
betrachtet, eien mefentlichen Bortheil gewabrt.

8. 136,

PRerden die Runfelritben nidht auf wirflichen
Buder, fondern nurauj Syruyp verarbeitet, fo
gewinnt man ald Minimum von felbigen, aus dem
Safte von einem Centner Runfelriiben, 5 Pfund,
und al@ Mavimum 7 Pfund, dad mittlere BVerhalt=
niff feiner Ausdbeute Fann daher auf 6 Pfund flir den
Geutner in Anfchlag gebracht. werdben; woraus alfo
bervorgehet, daf diefer Syruyp, auffer dem wabhren
Eriftallifirbarven 3ucfer, aud) noch Sehleimgucter in
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fich entbalt, weldyes aber auch beym gewdhnlichen
braunen Suderfyrup der Fall ift, Dder feiner gangen
IMafle nach in Schleimyucter befteher, in dem gar
fein Friftallifirbarer 3uder mehr enthalten iff.

chter Abfchnite,

Bon den Meben=Producten, welche ausd
et Anbau der Rumbelritben, und De-
ren Verarbeitung auf Suder und Sy-
rup, abfallen. ¢

§. 137.

Wenn die Runfelritbe nicht blof alé Futter firs
$Hornpieh, fondern Vehufd bder Fabrifation bded
Sucferd und des Syrups aué derfelben angebauet
wird, fo Fommen mebrere Abfalle bey diefer Fabri-
Fation in Betrachtung, die um fo mehr Aufmerk:
famfeit perdienen, weil fie einen grofen Theil der
auf die Fabrifation vermendeten Koften erfelen, und
auf die Feftftellung ded (elbfifoftenden Preifes ded
producivten Sucters und Syrups, einen fehr bedeus
tenden Cinfluf haben, o

: §. 138,

IBill man alle Abfalle in Unfdhlag bringen, fo
wie die baraué darftellbaren Fabrifate, weldye bey
der Werarbeitung der Runfelritben auf Juder und
Syrup gewonnenwerden, fo gehdren dahin: 1) die
Blarter der Runfelritben, fie mbgen nun grim vers

futtert,




futtert, ober getrocfnet an die Tabadsfabrifanten
verfauft werden, 2) der Vranntwein, weldher aud
bem riidftandigen Schleimgucfer gezogen ierden
Fann, 3) ber €ffig, den man aus den audgeprefs
ten Ruckftanden bereiten Fann, bevor fie dem BVieh
verfutrert werden, 4) bder Branntwein der ausd
ven abgefchnitrenen Kronen und den Fleineren Wur-
s¢lftucten fabricirt werben Fann.

a) Benuwung dey Blatter,

§. 130.

Wenn dieRunfelriiben jur gehdrigenIeit abge-
blatet werden, weld)ed ohne Nadhtheil firr ihren
Suderertrag verridytet werden fann, fo gewinnt
man von einem Magdeburger Morgen mit RunFel=
riuben bepflangten Acker ju 180 Rbeinlandifdhen
Quabdratruthen, wenn die Runfelriiben 18 30lf von
einander entfernt fiehen, im Durchfchnitt 6000
Pfund grime Blatter, weldhe als Futter fiirsd BVieh
gebraudht, in der Nabhrungsfabigheit, wenn nidht
vem RKiee gleich, bt doch wenigfiens nahe gefest
werden Ednnen.  Werben jene Blatter aber getrock
net, und in diefem 3uftande verfuttert, fo gewinnt
man davon gegen 5 Centner, die eben fo vielem
Seu gleich gefhase werden Fonnen,

§. 140.

Werden jene Vlatter hingegen mit der Behut:
famFeit getrockuet, daf man fie gleich nady dem
Cinfammlen auf einem Boden dimne ausdfivener,
oder auc) auf Schniiven aufbangt, o find fie nun
braudhbar, um mit gemeinem Landéaback verbun-

¢
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oen, 3u Nolltabad verfponnen ju twerbew, und in
diefem Sufiande wird der Centner von den Tabadds
fabrifen {ehr gern mit 3 Thaler bezablt.

b) Benusung des abfallenden Sehleimsuckers auf
Branntoeit.

§ 1471,

Der {dhwarge Syrup, weldyer, vorziglich nad dber
Berarbeitung der Runfelritben auf Robyuder, brig
blebt, ift, wie fchon frither gedacht worden, ein
Giemenge von Schleimgucter, von wabrem Iucker,
und von fchleimigen Theilen. Alle diefe Theile find
fahig, cine wenige Termentation eingugehen, und
¢inen brauchbaren Branntwein ju liefern, der bey

gehdriger Reinigung dem Rum fehr nahe fommt,

ﬁ. 142,

W jene Verarbeitung ded Sdhleimjud'erd auf
PBrannwein u veranfialten, wird derfelbe in Jrodlf
T heilen feined Gewidhted heiffem Wafler aufgeldft,
die Anfldfung in einem Gdabrungdbottid) fo weit
abgetihlt, daf fie die Temperatur von 1 § bié 20
Grad Reaumilr jeig, alébenn der ndthige Sufay
von guter $efe oder Barme geageben, alled wobl

/ untereinander gearbeitet, und denn der Criolg und

die Beendigung der Fermentation abgemarter.

§. 143,

Die Fermentation diefer Maffe tritt fpater ein,
alg bey dvem Getreide, und dauert in der NRegel
aud) langer alé bey jenem.  Sie darf nicht eber ald
beendigt angefehen werden, bevor nidht aller Schaum
fidy vollfommen gefest, auch dad Fluidum einen




fauerlich weinartigen Gerudy und Gefdhmackt ange-
nommen Dat,

§. 144.

St bie Fermentation o weit beendigt, fo wird
baé gegobrne Gut auf eine Lutterblafe geworfen,
und der Lutter davon {o weit abgezogen, bis das
Uebergehende nur noch Wagrigheit iff,  Hiebey iff
indeflen nothwendig, die Deftillation fo langfam
wie mdglich angufangen, weil jeneé gegobrne Gut,
leichter al8 irgend ein Andered, geeiguet iff fber:
gufteigen, wodurd) die Arbeit fonft auf eine unans
genehme Weife unterbrochen wird,

S 145.

Sft fo der Lutter von der gegobruen Maife des
©dyleimzuders abgesogen, fo wird derfelbe nun
auf die Weinblafe gebradht, demfelben fiir jedes
Berliner Quart gwey Loth gut ausdgeglithete und
gepulverte $olzfoble sugefesit, alles Kohlenpulper
vedht gut unttergerfibrt, und nun der Branutwein
ibergezogen.  Sier geber fogleich ein Branntwein
iiber, der bey der Temperatur von 14 Grad Reau-=
mitr, beym Einfenfen ded Alcoholometers *)
nach ber Richterfchen Skale 50 und nady der
Tralledfdyen Slale 65 Procent Alcohol: Ge-
Balt erfennen 13§t

*) Sl diejenmigent Lefer diefer Eleinent Sdhrift, welde
it demy wad Alcohol und Alcoholometer
genannt wird, nodh nicht beFannt fepn modhter, if
folgendesd ju bemerfen: Alcolhol nennt man den
fiarfften geiffigen Theil eines jeden Branutrcing,
nachdem thm aller Wafferaehalt entgogen worden if-
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§. 146.

Man thut wobl, wenn man von diefern Brannt:
wein nur {o viel uberdeftilliren 13ft, dag das gange
Product einen Gebalt von 36D ocent Alcohol (nadh
Nicdter) erfennen [aft, und den {dwachern Nady=
lauf bejonderd aufbewabrt, um folchen bey einer
gwevten nachfolgenden Weinung mir auf die Blafe
3u werfen, :

e 1gy.
Wird bey jener Operation mbdglichff ordents
lich gearbeitet, fo gewinut man ané jedbem Pfunde
Sdyleimzucer, der der Formentation unterwors

Alcohol und WafirigEeit, unter perfdicdentens
quantitativen BVerhaltniffen miteinander gemenat, bilz
Det Ddagegent bald Spivitus, bald Branntmweim
Der Alcobolomerer iff ein Snfivument, mit welz
them man beom Einfenfen iraend einer Art Branntz
tein, an der darvan angebradten Skale gleich finden
Fanu, tote oiel tn bundert Theilen ded VBrannt:
weins, au AlLcohol und WakrigEeit miteins
ander verbunden fiud, fo daf, wenn i B, der Alc o
bolometer benm Einfenten bis auf 34 fiehen bleibt,
man fagt, der Branntiwein enthilt 56 Procent Alcobol,
nehmlich er enthalt in xoo Thetlen 36 Theile Alcohol
und 64 Thetle Waprigkeit,  Hieben iff nody ju bes
merfen, daf die Ridteride Skale am Aleoholos
meter; den Gehalr ded Alcobhols o wie den Der
Waprigheit nad) dem Gewichte; die Trallesfdye
©tale aber bevde nadh dem Umfang oder dem Maafe
angiebt. Alcoholomerer mit beyden Skalen, in Vers
Dinduntg mut einem Thermometer, erhalt man bep dent
Hofs Mechamtus Herrn Traupel, o wie bey dem
Glastinfiler Heren Greinert bier in Berlin, an
Die man figh dieferbald wenden Fann.




fen worben war, circa 2 Verliner Duart guten
Branntwein, der, wie bereitd angegeben, nach
vem Ridheer{dhen Ulcoholometer 36, nad) dem
Trallesfchen bingegen 51 Procent Alcohol=
Giehalt erfennen [afe: fo daf aud dem abfallen=
den Sdyleimsucter von fedem Centner NRunfelrirz
ben, 3u 3 Pfund angefdlagen, 27 Ouart guter
Brauntiwein, von der angegebenen Starfe, geso-
gen werden fann,

c) Veredlung diefed Bramntroeins u Rum.
§. 148.

Sener Vranntwein ift jvar gqut und flark;
fiir etnen Rumartigen Vranntwein fann derfelbe
aber, obhne nodhmalige Reinigung und BVeredlung,
nicdht pafliven.  Soll ihm diefe Veredlung geges
ben werden, {o wird folgendermagen opevirt,

§. 149.

Man bringt auf vas Faf, in bem der Brannt=
wein fich befindet, das nur 2 damit angefirllet
feyn darf, {o viel gut auégegliibere gepulverte
Koble, daf fiir 1eded BVerliner Quart des gedad)-
ten Branntweind 6 Loth Koblenpulver zu fiehen
Fommen, man fet dem Gangen annoch) auf je=
veé Quart 2 Quentchen gepulverten Salpeter,
und anbderthalb Quentchen Vitrioldhl ju, rols
let dad zuge{pundete Faf wobl herwm, um dasd
Koblenpulver mit der Fluffigfeit gut durd) ein=
ander 3u arbeiten, und [agt foldhed nun 3 bid
4 Wodyen liegen, wahrend weldyer Jeit daffelbe,
taglich wenigftend einmal, gut herumgerollet wer=

€3




ben muf, um der Koble mit dem Branntwein eine
erneucrte Verubrung ju geben,

§. 150,

Wenn auch diefe Arbeit vollendet ift, {o bleibt
vad Faff nod) einige Tage lang rubig liegen, das
mit die Kohle fich 3u BVoden {eRen Fanm , worauf
pann der Branntwein, mitrelft einem, ein paar
Soll fiber den Voden ded Faffed angebrachten,
SHahn abgezogen wird, Der Branntwein flieft
hiebey siemlich Flar ab, und die Koble bleibt” auf
bem Fafle jurick. Der abgezogene Brannhwein
wird nun wieder auf eine Weinblafe gefchitret, der
pierte Theil feined Umfanged reined Fluf= oder
Quelhwafijer hingugegeben, und alédann o viel
Branntwein davon nbergejogen, daf daé ganje
Deftillat, bey der Probe mit dem Ulcoholometer
nach der Richterfchen SFale go, und nach der
ralleédfdyen Sfale 56 Procent Ulcohol erfens
nen [at, dagegen das fdmwadiere Fluidbum, weldyes
fpaterhin libergehet, befonders aufgefangen werden
muf.  icbey gewinut man nun einen farfen
Branntwein, der, wenn folder fed)d Monate hins
purch auf einem Faffe von Cichenboly liegen bleibt,
cinen dem ddhten Rum meift gleichen Gerudy
und Gefdhmad annimmt,

§. 151,

Um indeffen auch dengenigen Theil bed Brannt:
weind nid)t ju verlieren, der mit der Kohle ge:
mengt auf dem Faffe juricE geblieben ifi; fo wird
terjelbe bey bder TWeinung einer neuen Portion
Lutter zugefesst, auf welde Weife gar nidhtd ver:




A

foren gehen Fann, und der Sufals der fonft erfor=
verlidh) gewefenen Kople bepm Weinen ded Lurrers,
erjpart wird.

9 ‘152,

Nuf diefe Ieife wird der Schleimyucer u
Branutwein, anf eine fehr vortheilbafte Art benuft,
olue dbag irgend envasé von den nod) darin gewe:
fenen Sudfertbeilen verloren geben Fann; und der
RicEftand der nach der Abjiehung bdes SLutters
pon dem Weingahren= Gute ubrig bleibt, ift noch
immer binreichend mit Schleimtheilen gemengt,
um fiir Scweine und Rindvieh als ein nabhrens
ded Getrant benuBt zu werden ¥),

. G 4

+) Sdem 8 rvathfamer fheimen mochte, aus der NRun:
Felvibe unmittelbar Branntwein ju brennen, fann
fich gang derfelben BVerfahrungsart, rie bevm Bren:
nen des Branmtroeins aus Kartoffeln, dabep bedies
ne, und gewinnt auch hier einen glicElichen Eviolg.
Die Runfelviben werden mit Waffer, oder auch mit
Dampien, weidy gefocht, bhierauf in der Kartoffel:
Ouetidh Mafdhine yum Brey verfleinert, diefer fie
jeden Scheffel Runkelviben mit einer Mese Ger
fenmalifchrot verfest, mit der exforderlichen Quan:
titat MWaffer angemeifdht, daun mit Hefen gcftﬂlf:
und nach vollendeter Gdhrung des Gutes erfe jn Luts
ter, vou diefem aber durdy die Weinung ju Braunts
wein geiogen.  Man gewinnt auf diefe Weife fir
jeden ©deffel Runkelriben, nach AUbjug desienigen,
wag das Sdroot geliefert haben mwirde, s Berkiner
Duart gutent Brauntroein, der nady der NReiniguug
mit Koble cine dem Kum abuliche Defchafeubeit
annimm.




d) Benunung der audgepreften Runkelvben auf Effig.

. §. 153.

Die nacy dem Ausprefjen ded Saftes aud den
verfleinerten Runfelviben nibrig bleibenden Rircke
ftande entbalten, wie fcdhon fribher gedadyt worden,
noch Suder, Schleimyucter, meblarrige Theile,
und Giweififioff.  BVermbdae bdiefer Gemengtheile
find fic im Stande febr leicht in eine weinige, und

. von Dda in eine faure Fermentation ubergehen u

founen. ey alle dem ift ed aber in feinem Fall
rathfam, folche auf Branntwein ju benuben, denn
vie’ Ausbente von felbigem, die man Ddaraus ge=

Ctinnet, ift, wenn das Audpreffen ded Ruben:

breves nur gut veranfaltet worden war, fo ge=
ringe, dag Arbeitslohn und Feuerung dadurd) faum
erjest werden,

§. 154
Cmpfehlungdwerther ift eé DHingegenm, fene
Rucftande, wenn man fie nicht geradeyu ald Fut=
ter flird Vieh benuben will, auf Effig ju verar:
beiten.  3u dem Behuf ift ed hinreichend, gleid)
nadh) dein Ausprefien derfelben, foldhe mit einem rei-
nen unicht Fafhaltigen Fluf oder BVrunnenwafier,

‘und wenn man ed haben Fann, am befien mit Ne=

genmwaffer falt angufncten, und zwar in ¢inem fol-
dyen Verhalmif, daf gegen zwep Fheile jencr
Rikftaude, cin Theil Wagfer zu fiehen Fommt,
und die Maffe jum zwentenmal audzuprefien, wor:

auf der Ructftand, der uach dem Ausdpreffen ubrig

Bleibt, nod) immer al8 Futter furd BVieh benubt
werden fanu,




§. 155

m dad audgeprefite Fluidbum in die Bejdaf:
fenheit ded Cffigs ubersufithren, wird daffelbe in
Saffer gefullet, und fo lange an einem mafig
warnen Orte fich felbfi uberlaffen, bid foldyes einen
fauren Gerud) und Gefchmad anjunehmen begin=
wet: Dier gehet jened Fluidbum anfangd in eine
weinige, und von da in eine faure Gahrung nber,

§. 156.

Merft man, daf bdie faure FTermentation u
begiunen anfangt, fo wird der Fluffigleit ein fau-
reé Jerment gugefest, und nun die Faffer mit den=
felben in ein geheizted Jimmer aufé Lager gebracdht,
veffen Temperatur, wo moglid), immer auf 18
bi3 20 Grad Reaumin erhalten wird, bid dasd
gange Fluidwm in einen hinveichend fauven Effig
ubergegangen ift.

§. 157.

Uin das {aure Ferment zu geben, wendet man
fiir jedes Orhoft Ded gegohrnen Fluidums 2 Pfund
gewdhnliches faured Roggenbrod und § Berliner
Quart guten ftarfen fertigen Bier= oder Honig - Ef=
fig an,  Man erhipt den Effig in einem gut vers
ginnten fupfernen Keffel sum Sieden, bringt dann
pad Brod in fleine Sticke gebrochen hinein, laft
foldyed ein paar Minuten lang mit dem Effig fo-
cren, und fduttet nun -daé Gange in ein Orhoft-
Fap, das bis Z feined Jnhaltd mit dem weingahs
ren Safte der FRunfelruben angefitllet iff.  Man
ribret alled wobl untereinander, und aft nun dad
Fof mit gedfnerem Spunte in der Saurungs:

€3




Stube bey 18 bid 20 Reaumitr, o lange liegen,
biz ver Gfjig die verlangte Starfe angenom:
men bat,

§ 158.

Sener lebergang ded weingabren Runfelvi
Ben: Safted, in vie BVefchaffenbeit des Cifigs, er=
folgt wabrend einem eitraum von 8 bis 10 Wo=
den, aud) wobl noch frither, wenn die angegebene
Temperatur der Shurangd: Stube gehdrig unters
Balten wird, $at der Eifig feine BVollendung er=
veidht, fo wird felbiger auf anbdere Faffer abgezos
gen, die damit vollfommen angefiller werden; fie
ywerden nun gut verfpundet, und in einem Keller
auf-dem RLager aufbemwabrt.

§. 159.

Damit aber die faure Fermentation einerfeits
gehdrig befchleunigt werde, und andernjeité der von
pen Faffern abgesogene Effig nidht der Werderb=
niff audgefesst feyn fonne, miiffen die Faffer in
Deyden Fallen gehdrig dagu vorbeveiret werden.

§. 160.

1lm jene BVorbereitung ju veranftalten, bedie
net man fich am fiebften folcher Fajjer, auf denen
vorler Wein gelegen hat,  Man erbityr, 3. B.; fiir
ein Orboft:-Faf, 10 Berliner Quart guten frar:
fen G{fig in einem verzinnten Keffel bis jum Sie:
ben, glept felbigen fiedend heif in dad Fap bhin:
ein, foundet daffelbe yu, und rollet e5 gut herun,
pamit der beifie Efjig in allen Puncten mit-dem
Kaffe in Berfihrung fomme, worauf foldyes bid ur
Grfdltung ded Effigd liegen bleibt.




§. 161,

Man nimmt hierauf den Effig ansé dem Faffe
heraud, erbifst ibn abermals jum Sieden, giefit
ihn jum jweytenmal {iedend heiff in dad Fag, und
wiederholt diefe Operation fo oft, bid dasd Faf,
wenn man die Nafe iiber die Spunddffnung deffel:
ben balt, einen flechend fauren Gerud) audftvfit:
in welcher Befchaffenheit nun die Faffer vollfommen
gut vorbereitet find, wm mit einem gliuctlichen r-
folg in Anwendung gefeit werben u fonnen,

§. 162,

- Der Cffig, weldher auf foldhe Weife gewonnen
wird, balt in feiner Girte bad Mittel wifchen Wein-
efiig und Biereifig.  Cr Fann {orwobl in der Haus-
baltung, alé firr die KRunfte und Manufacturen, 3. B,
fir die Katrun = Druckerepen, die Blemweif - Fa-
brifen, und alle diejenigen Gewerben {iberhaupe
benufit werden, wozu Effig erfordert wird; wel-
dhed feinen Abfak hinreichend ficdhert, umal der-
felbe 3u wobhlfeilem Preife debitirt werdben fann,

e) Benusung der abgefdnittenen Krorer, und Eleinen
Wurgeln der Runkelviiben auf Branutroein.

§. 163.

Jft man nidt in der Lage, die abgefchnittenen
fronen der Runfelritben, fo wie die Fleineren Neben:
wurgeln derfelben, ju Wiehfutter benusen ju Edunen,
fo dienen folche gleichfalld, um mit BVortheil Brannt-
wein darausd 3u verfertigen.  Su dem Behuf wer=
ben diefelben, gleich den Kartoffeln, entweder mit
Diampfen, oder aud) gradesu mit MWaffer audge:




Fodit, fobann auf einer Kartoffelwalse gerquetfdyt,
und der entftandene Brey nun nut fiedend heigem
QRafjer angebrithet, bierauf mir Falrem Waffer ges
fietit, alédenn die erforderliche Sefen oder Barme
hinjugegeben, und nad) vollendeter Weingabhrung
anf einem Meifchbottich, das gegobrne Gut erft
su Yurrer gezogen, und aud diefem hierauf aus der
9Beinblafe der Branntwein uberdeftillirt,

§. 164.

%Bey der Werarbeitung jener Kronen undNeben:
wurgeln auf Branntwein, ift eé febr heiljam, wenn
pae Rerhaltnif der Wafrigfeit gegen die Subftany fo
emaerichter wird, daff gegen emenTheil der Kronen
und Nebemmurieln, im trocnen Suftande anges
nommen, neun Theile ' bifigheit su fiehen Formnen,
Da nun, wie fdon frither angegeben worden i'ﬂ,
Bundert Prund Runfelriben, nad) dem volligen
NusrrocEnen, nur 20 Pfund rocene Subftany ubrig
laffen, fo olgt daraué, dap man gegen jede buns
pest Pund folcher Ubgange, aud) hundert Pfund
ORafler in AUnwendung zu jeBen hat, weil fie felbft
fihou 8o Piund Waffer enrhalten, bdad darin mit
25 Pfuno trodner Subftans gemengt iff, wodurdy
bas Verbaltniff von einem Theile trocfener Runkel:
viibe 3n neun Theilen LBagrigleit heraus Fommt,

§. 165.

Aud 100 bid 1170 Pfund gedadhter Ybgange,
gewinnt man in der Regel 3 Verliner Quart Brannt=
wein, der uad) dem Richterfden Ulcoholome:
ter 35, nad) dem Trallecfchen Dingegen 50
Procent Wlcoho!l zu erfennuen giebt, und wenn folcher




mit RKoblen qereinigt wird, dem Vranntvein ausd
Getrede, (o wie dem aus Kartoffeln, in Ninficht
feier Guite und Reinbeir, weit vorgezogen zu wer=
den perdient,

§. 166,

Uebriqend bedarf eéd wohl Faum einer weitern
Erinneruny, daf diejenigen, welde gqencigt fiud
die gange FRunfelritbe auf Braunnvein ju ver rbeis
ten, f{id) gang derjelben BVerfabrung&arr dabey 3u
bedienen haben, bdie vorber bey der Verarberwrung
der Kronen und MNebemwurjen erdrtert nworden iff,
Ierden die gangen Runfelriben auf Lranntwen
perarbeitet, fo gewinnt man, nadh ibrer verfdyiedes
nen Neichhaltigfeit an Suderfioff, 5 bié 6 Quart
Dranntwein, von der vorher angegebenen Starke,

Neunter Avfchnitt.

Obngefabrer Ueberfthlag ded  Crirages,
dent die {Fabrifation ded Suderd und
Ded ©yrups aud Runfelriben, den Gn-
treprenneurs darbietef,

§. 167,
€3 fann bier nidyt die bficht fepn, eine Sache
anpreifen ju wollen, bderen Bearbeitung demijenis
gen, der fich derfelben unteryiehet, hinreichend [oh=
net, um alle die Fleinen BefchwerlichEeiten ju nber=
wiegen dieim AUnfange derfelben, vor der Erlan-
qung einer gehorigenllebung, in den mannichfaltigen




Manipulationen, die dagu erfordert werden, damit
verfniipft find,

§. 168.

Wichtiger ift dbagegen die Frage: ob aud) denn
noch die Fabrifation ded Sucers und Syrups aus
Runfelritben, mit einem gehdrig lohnenden Crirag
flie den Entreprenneur wird betrieben werden fon-
fien, wenn ein allgemeiner Friede, offener Handel
sur See, und die herabgefessten Preife des indifchen
Buders eintreten follten ? wie {olchesd ju ermwarten,
und allgemein ju winfden ift.

§. 1609,

Ben ber Fabrifation ded Suderd aud Runkfele
vhben, fonuen figlid) gweverley Riickjichten vor:
fommen, nemlidh): a) entweder der Gntrepren=
neur bauet bdie dagu erforderlichen Runfelritben
felbft; ober b) er Fauft folhe von andern Kultis
vateurs, entyveder gans oder doch jum Theil an,

§. 1704

Angenommen, Ddaf der CEntreprenneur einer
Fabrif von Suder und Syrup aué Runfelriben ,
feinen Bedarf der Ritben felbft, und zwar im Brady-
felbe bauet, fo wird er, ald Minimum ded Erira-
ges beredhnet, fiir bie Flache von einem Magdebur:
ger Morgen 3u 180 Rbeinlandifden Quadratrus
then, wenigftensd (§.43.) 8o Centner Riben davon
erndten fonnen.

% 171
$ievon werden gewonnen, den frifher angege:
benen Datid ufolge, an fertigem Rohzuder, nebift
andern Nebenabfallen und Producten :




1) Von jebem Centner
Suntelritben 22 Pfund
alje von ¥o Centner

- 2) Ulé Radftand .

3) Zrodne Rubenblatter

4) Nach dem Audprefjen
a Centner 55Pfund

§.

L

I

o)y o

220 Pf. Rob = Judfer,
240 Pf. Sehleimyucter,
440. Pf.

4400 Pf Rudftand,
72

An RKoften dafive Fonnen in Anfdhlag gebradht

werden.

1) Jabriger 3ind von ei=
nem Magoeburger Mor=
gen Ackerland

2) Fir pas Pfligen desd
Landes und Vepflanzung
deffelben mit den Run-

- L

. B

Felvitben find ubrige Be- -

wirthfchaftung, inclufive
der Grndte der Rirtben
3 ghirdad Reinigen, basd
Berfleinern der Ruben
und die uépreflung desd
Saftes, fur jeden Centner
2 Gr., berragt fiir §o
Gentner ., .
4) Jur Kalb, NMild,
Geurung jum Klaren des
Safted und Berfieden
defielben Eid jum dimn-
nen ©yrup, a Ctr. 4 Gr,
betragt fir 8o Ceur,

L ]

00000

Latus

« 2 Xthlr,
w8 TO &
ve. 6 2 166
SR T

32 -
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Transport 32 Rehlr,

5) Fur Ddie Abdunfiung

ped diinnen Syrups jum

I.I Robsucer, firr jeden
Siyeffel 2 Gr., berragt

fiir die Maffe von 8o
: Centnern  « « v o v % 4
6) Gieneral = Roften fur

Thon jum Decfen Ded

Qudfers, Abnubung ver

Gefafe, Sinfen vom An=

lege- Rapital, Unterhal=

tung der Fabrifgebaus

pe 1., for den Crivag

von jedem Centner Run=

Felriiben 1 Gr., betragt
for 8o Gentner 4« .5 5 2, — °

e TS T S TR S
Summa aller Koffen 43 = 16 =

§. 173,

Hievon werden an Crivag gewonnen, an Pro=
sucten und an braudybaren Abfalien, zucinem fehr
mapigen Vreife angefhlagens
1) 220 Pfund Robzucer

230 S et e 27 Reple, 12 G,
2) 4 @ntr, trodfne ARun=
felriiben = Blatter um

6 = 160

* )

] Tabac an die Tabadé:
Gabrifen, aCntr, 3 Rel. =) 12 = = 2
Latis’, 39 “=2 UVHARUS

*) Wenn bey der hier afgeficliten Beredhnung anges
nommen worden ift, daf dev Centrey trockenie Mutes
Felviben - Blatter fiv die Tabacksfabrifern cinen3Werth

voir 5 Ry, befike, fo ift diefer Preis allerdigs als
etons

|
|




— 81 —

Transport 39 = 12
3) An Branntwein aud
dem abfallenden Sdhleim=
gucer, von jedem Pfun=
be 2 Quart berechnet,
betragt fitr Ddie gange
Maffe von 240 Pfund
180 Quart, bdie nad)
Abzug derBVearbeitungs=
Koften dad Duart ju 4
Gjr. gerechuet ,  einen

IBerth habenvon . . . + + 30 = —
4) 4400 Pjund audge-
prefite Rucftaude, wel:
che, wenn fie dem Biely
perfuttert werden, einen
Werth haben von 3 Gr.

PERICEOINCT. oo a vy o o B S i

w

Summa 74 = - 12 Gr.
$ievon abgegogen die
fartlichen Fabrifationd=
TR RO s Bl e R s
bleibt reiner Gewinn . . . 30 = 20 G

etwag precaives angefehen wordem, weil er vou dun
PBedarf diefer Blatter fir die Abnehmer abbangt;
und eben fo. Ednnte man audy viclleicht fagen, daf Die
240 Prund abfallender Schlcimzucker, uicht inimer e
aitgegebene Ausbeute von 180 Duart Branutrein
ficfern twirden. Nimmt nan aber auch any daf der
Gentner grimer Blatter, ol Heu verfurtert, nur
den 9Werth vort 16 Gr. habew, und vom Brannfroein
nur die HAlfte gemonnen merden foll; {o fommi o)

i}
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§. 174

Bey biefer Berechmuig iff nicht in Anjdhlag
gebrad)t worden, daf die Kronen und Nebenwur-
seln der verarbeiteten Runfelriiben, f{ep ed auf
PBranntwein oder ald BViehiutter DbenuBt werden
fonnen; auch nidt, daf der audgeprefte Ruck{ftand
der Runfelriiben, auf Eifig Denult werden Faun,
fonft winde der Ertrag jener. Jucker = Fabrifation
viel bedeutender audgefallen {eyn,

Sehuter Abfdhnitt.

Bergleichung: der bier befchriebenen Fabri-
fation Ded Sucferd und Syrups aus den
SRuntelritben, mit der vom Herrn Direc-
tor Achard ™) angegebenen,

§. 175.
Bey der vorher Defchriebenen Fabrifation desd
uffers und deé Syrups aud den Runfelritben, ift

a) far die Blatter der Crtvag
OO .. e, L O 2R AN,
L) facdenBranntiveitt . o . . 28 sF L mE
Summa 17 ¢ 16 Gr.
it fteberr, und eg bleibt fir den Magdeburger Mor-
gen Laud ein Geminnft von 15 NRthlr. 4 Gr., womit
ver Landiwirth befiehen Eany,

) Eine nahere Befdreibung feines Werfabrens, findet
fich trr dem beFannten von ihm herausgegebenett grifs
forn Werke, fo rie audy in etnem Fleinern, betittelt:

Die Jucker und Sprupss Fabrifation
aus Runkelvdben 2. mit 4 Kupferea
feln 1810,




weiter nichtd erforderlich, ald KalF und Mildy ;
per Crtere um die frepe Saure ded Saftes ju abjors
biren, und die Sdyleimtheile daraus niederjufdylaz
gen; bie 3wepte, um den Saft moglidyft ju flas
ren: beyded find Materien, bdie auch aunf dem
platten Sande, allerwartd und leid)t 3u haben find.

§. 176,

Bedeutend abweichend von jener Berfahrungs:
art ift bagegen die Adhardfche : fie erfordert die
Anwendung der Schwefelfaure (des Vitriols
0[8) und aud) noch der Kreide, die nothwenbdig
die Selbfifofien der Produfte in gleichem Maafe
vertheuren miutffen.  Um indeffen diejenigen, Ddie
fich, wenigftens Wergleihungdweife, mit der
Achardfchen Methode befchaftigen wollen, bhiesu in
den Stand ju fesen, foll das wefentlichfte jener
Methode hier vorgetragen werden,

§ 177.

Demgemaf beginnet man jene Arbeit folgen:
bermafen: Wenn die Ritben verfleinert find, und
der Saft- audgeprefit worden iff, wird derfelbe in
ficinerne Topfe gefullet, und fur jeded Berliner
Quart defjelben, ein halb Loth gute Foncentrirte
Sdwefelfaure (Vitrioldl) jugefest, und
ftarf damit untereinauder geruhrt, worauf dad
fauerlich jdhmecendeGemenge 24 bid 30 Stunbden
lang fiehen bleibt,

§. 178.
Nach diefem Seitraum hat fich in dem Safte
S 2




i
|

eine Bedentende Portion eined {chlemmigen Boden:
faed gebildet, Qber dem ber geflirre Saft fre-
het, der nunm von bem darunterliegenden Magma
abgegoffen, abgeyogen, obder filtrirt werden Fann,

§. 179.

Der Hare Saft eigt noch immer einen fauerli-
hen Gefdhmadk, ein Veweif, daf ihm noch freve
Sdywefelfiure beygemengt iff, die nidht genug
Schleimtheile und Ciweiffioff vorfand, um fidh
mit venfelben 3u overbinden, und die nun durd)
anbere Mittel aud dem Safte Himveg gefdaffet
werden miiffem,

§.: T803

Um diefe freve verwaltende Saure aud dem
geflirten Safte himweg 3u nehmen, wird demfel=
Ben, unter ftetem Umrithren, fo lange zart gepul:
perte Kreide sugefest, 0bis aller faure Gejhmack
pollfommen verfdwunden ifi, und fein Aufbrau-
fen mehr oeranlaft wird; weldhe Verbindung mit
ber freide, auc) bey gelinder Iarme vevanfialtet
werden fann.

0. 181,

Die Kreide bemadbtiget {id) hiebey der frepen
€dwefclfaure, und ereugt in diefer BWerbindung
Sdywefelfauren Kalf (Gyps), bder, wegen
feiner fdhweren Sodbarkeit im Waffer, grofitentheild
als ein weifes Pulver zu Bobden fallt; obgleid
anch noch eine bedentende Qantitat davon in der
Sliffigleit gelofe bleibt,




§. 182.

Der Flare aft wird nun von dem darunter
lieqgenden Gypsd abgezogen, und fo gelinde wie
mbglich abgedunftet, bis eine Probe ded hHerans:
genommenen Syrupd, nach) dem Crfalten, cine
dimnflifiige Befhaffenheit erfennen lagt,

§. 183.

Man [t nun den dinnflliffigen Syrup in einem
andern Gefchire vollends erfalten, und den CGippsd
3u Voden fegen, woranf felbiger mit etwad ab-
gerahmeer Milcy, oder auch mit Ciweif untereins
ander gerithre, nodymald aufgefochet, dann aber
durd) einen Syitbeutel von Moltom gegoffen wer-
den Fanm, um ihm die mbglidhfle Klarheit zu
geben,

§. 184.

Sesst ift nun der Syrup fertig, um weiter jur
Kriftallifation verdunflet ju werdben. Man ver-
richtet Diefed, indem derfelbe in flache irdene
Schaalen, die nur 2 Joll tief find, gefullt wird,
die man Dierauf in der dazu Dbeffimmten RKriftal:
lifation$ - Stube o lange erbalt, bid {ich eine dicke
Decke von Friftallifiveem Sucker auf der Oberflache
erseugt hat.  Sie wird abgenommen, und auf
eng durdylocherte Siebe gelegt, bdamit Der daran
Flebende ©yrup bequem abfliefen fann; Ddiefer
Sucker wird vom Nerrn Divector Uchard Kandis:
- 3uder genannt,

§. 185.

ufjer diefem Kanbidgucfer, der in Friftallini-
{hen ©cheiben oben auffigt, findet wan an den
Seitemvanden und am Voden der Abdunfijdaalen
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einen Fornigen Sudfer angeleget, von weldhem der
noch liguive Syrup abgegoffen wird, CEr Laft fidy
purd) daé Ausdpreffen von dem daran Elebenden
Syrup befreven, und wird alédann, nad) Herrn
Director chard, Faringuder genannt.

§. 186.

Der nach der Ausfdheidung jener beyden Suf-
ferarten fibrig bleibende Syrup, wird alddann auf
Saffer gefitllet, auf denen derfelbe, nady einigen
Tagen Rube, an einem Fublen Orte, nody eine be=
deutende Portion Faringuder aus fich niederfallen
Lafit, der fich am Voden der Faffer lagert, und fo
gewonnen werden Fann,

§. 187.

Der tibrige Syrup Fann nun entreder ald fol-
dher verbraudbt, oder durch ein gweyted langfamesd
Ybdunfien auf Kandis und Farvingucker benuskt wers
den; wobey aber nid)t aud der Adht gelaffen wer=
den darf, daf in eben dem Mafe, daff jener Sy-

tup von den darin geldfien Sudertheilen befreyet

wird, derfelbe von feiner vorigen Sufigfeit ver=
liert, und jegt wur uodh) auf Branntwein benuft
werden fann,

Cilfter Abfchnitt,

Anwendung ded Alauns ald Klarungdmittel.

§. 188.

Cndlicdh darf nidht aud ver Adt gelaffen wer=
ben, daf aud) der Alaun ald ein vorigliched Kla-
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rungémittel fir den RunFelribenfaft benufit wers
den Fann, wobey die Sdywefelfdure erfpart wikd,

9. 189.

Um den Wlaun ald Klarungsmittel in Anmwens
bung su fegen, ift ed hinreidhend, dem frifdy ae-
preften Safte der Runfelritben, fur jeded Berliner
Suart deffelben, ein Quentchen Ulaun zuzufesien,
der vorher ini Waffer aufgeloft worden war, und
nun den Saft gegen 24 Stunden lang rubig fiehen
su laffen. Die Klarung erfolgt hiebey nod) fiarfer,
ald mit der Schwefelfaure, und der {o geflarte
Saft erfcheint faft Waifertlar,

§. 190.

Dat fich ver Saft vollfommen geflart, fo wird
pad Flare Fluidbum von dem darunter liegenden Bo-
venfaf abgesogen.” €8 enthalt nod) eine geringe
Portion Alaun geldfE, und befigt durch denfelben
einen fiflichen jufommensiehenden Gefchmad,

§. 191.

Ut jenen geflarten Saft von dem Alaun ju
befrepen, wird derfelbe, wie vorher bemerft wor=
ven, mit o viel gepulverter freide, oder an Dderen
Stelle an der Lwft erfallencm Kalf verfest, bid
pag Ladmusdpaypier davon nidht mehr gerbthet wird,
weldyed in der TWarme verrichtet werden Fanu,
worauf man denfelben abermald fic) Flaren lage,
ibn danu gelinde jum dimnen Syruyp-abdunfier,
und nadydem der aus demfelben {ich abgefonderte
Gops fid) 3u Boden gefhlagen hat, nun deffen
fernere Abdunftung gur Kriftallifation veranfialtet,

S 4
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§. 192.

Man hat diefe bepden lebtern Berfahrungsar-
ten hier blog aud bem Grunde mit aufgenommen,
um folche mit der friher audfubrlich befdriebe:
nen vergleichen 3u fonnen; aber eben diefe Wer=
gleichung wird ed lehren, Ddaff fie umftandlicher
und foftbarer ald jene {ind, und daf aud bdem

Grunde jener erfien in jeder Dinficht der BWorgug
eingeraumt werden muf.

wolfter Abfhnitt.

Befchreibung ded IWafchapparates, der Ver-
fleinerungd-Mafchine und der Preffe
3u den Runkelrithen,

1. Befdhreibung des Wafdapparvates, jum Reinigen
ver Runkelriberr,

Diefer Upparat beftehet ausd jwey Hauptbeffand-
theilen, der Erftere ift eine Trommel, in weldye
bie Riben gebracht werden.  Der Jweyte ift ein
vieveciger Kaften, welder mit Waffer angefiillet
wird.  Zaf. L Fig. 1. ift diefer Apparat in
der vordern Anficht; Fig. 2. ift derfelbe im Grund-
riff; und Fig. 3. ift folder von der Seite dar:
geftellt. .

Der Umfang der Trommel beffehet aus Lats
ten, welche 27 3oll breit find, und 1 3ol 1veit
audeinander fiehen, damit dad Whaffer hineintre-

ten, und die abgewafdyenen Crdtheile, hinweg
fliefen Fonnen,




Damit diefe Latten, weldhe mit den beyden
Cnden in den Cinfchnitten der Bdden liegen, ge-
borig feftgehalten werden, fo find fie mit eifernen
Ringen a a umgeben. :

Sn dem Umfange der Tromwel iff eine aus
ywey Latren beftehende Thitr b angebradht, welche
geofnet wird wenn die Riben hineingebradht oder
Deranégenommen werden follen.  Sie drebet fich
in Gewinden cc, und wird durd) wep an dem
eifernen Ninge befeftigte Vorreiber d d verfd)lofs
fen. ®urch) die Mitre der Trommel gehet eine
pievecfige eiferne 2Welle ee, welde einen ol
ftarf ift, und an beyden Cnden mit runden Anf:
lagen und Kurbeln ££ jum Umbdrehen der FTrom-
mel oerfehen iff.

Damit die Welle in der Trommel volfommen
feftfige, fo find an den Boden fladhe Eifen g be-
feftigt, durdh welche die Welle hindurd) gebet.

Der vieredige Wafferfaften muf, um Wafjer-
dicht und volfommen bdauerbaft. ju feyn, vom
Bottcdher gemacht, und mit eifernen Ringen h vere
fehen roerden,

Cr rubet auf ey untergelegten Holzern i1,
um eine bequeme Hohe zum Drehen der Trommel
ju erbalten, und zugleich, nm dad Waffer abja-
pfen 3u Fonnen. - Das anfenlod) ift bey k an=
gebradyt, e8 fann aber aud) im Voden befindlidy
feyn,. in weldyem Fall bey dem Ablaffen ves Wafa
ferd bie Crdtheile beffer mit abfliefen.

Um die Runfelritben nach gefchehener Reini-
gung aud der Trommel wieder Heraudzufdaffen,
ift €3 ndthig, die Teommel aud dem Wafferfaften
heraus zu hHeben, und in die Lage des punftivten

55
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RKreifed Fig. 3. 3w bringen.  Fn diefer Lage wird
fic ourch die eifernen Stithen oo getragen, welde
an dem RKaften befeftiget, und bey p mit Haken
verfeben find, um die eiferne LWelle der Trommel
aufnehmen u Fonnen,

Die eifernen Bugel g q dienen dagu, daff die
Trommel bey dem Nerein= und Nerausheben nidht
an ben Rand des Kaftens anftefe und dadurd) be-
fchabigt werde.,

Sn der eben gedachten aufgehobnen Lage, wird
oie Thir der Trommel aufgemacht, und Hfe Oef-
nung nad) unten gerichtet, worauf die Riben in
pad untergefesste Gefaf r Herabfallen.

Fir die Trommel ift eine folche Grdfe ange-
nommen, daf fie von zwey Menfdhen, welde an
die Gnden der Welle anfaffen, leicht geheben wer=
ven fann,

Die Ruben, welde gemwajdhen werden follen,

- miffen nicht gang die Halfte des innern Raumes

einnehmen. Bey den in der Seichnung angenoms=
menen Dimenfionen betragt diefed Ouantum obns
gefehr einen ungebaufren Scheffel.

Bey groffen Anlagen, wo man eine grofere
Quantitat Riben mit einemmal wafchen will, muf
die Trommel oerhaltnifmagig grofier feyn. Da
aber alddbann die Trommel nicht mehr von Fwey
Menfchen gehoben werden Fann, fo ift in djefem
Sall eine Borridytung derfelben nothwendig, welde
leicht an dem Upparate anzubringen iff.

Diefer WMafdhapparat ift nbrigens aud) bey
pem Oefonsnissyrfen anwendbar, um Kartoffeln
und andre ayarche Gewadyfe, wenn fie in grofern




Mafien gebraudht werden, wvon den anflebenden
Crotheilen zu befreven,

11. Befdhreibung der Verkleinerungs s Mafchine ju
detr Nuukelwiben. :

Diefe Mafdhine ift von dem Kbdniglichen Urdyis
teft Herrn Franf angegeben worden; fie findet
fich Taf. IL. in der AbDildung.

Dad reibende Werfjeug beftehet aus einer um
ihren Mitrelpunft fich drehenden horizontalliegen=
pen Scheibe von gegoffencm Cifen, welde bey ee
Fig. 1 im Durdyichmitt, und ee Fig, 4. im
Grundriff vorgeftellt iff.

Gie ift einen balben 3oll dick, und mit meh=
rern pom Centro abweichenden Cinfchnitten oder
Durchbrechungen verfehen, in welchen fageformig
geftaltere Schueiden, die uber die obere Flache der
Sdyeibe etivad vorfiehen, angebracht find,

Die Cinfchnitte ditrfen an der obern Seite
nicht uber ein drittheil Joll breit feyn.  An bder
einen Seite find fie mit gegoflenen Leiften verfe-
hen, an welche die Schneiden durd) Schrauben
befeftiget werden, wie aud der im vergroferten
Maaf gemachten Profil - Seidhnung Fig. 6. u er=
fehen ift, bey welcher & die Schneide vorftellt; bie
andre Seite der Cinfchnitte iff abgefdyragt, o=
durcdh) unten eine grofere Weite alé oben ents
ftebet,

3u den Schyneiden Fonnen ey 3ol breite Sa-
geblatter genommen werden ; die 3abhne der Sdyneis
de find oberhalb flach. Fig. 7. fellt die Form
derfelben in natinlicder Grofe dar.  Un der einen




Seite {ind die 3ahne abgefdragt, wie o Fig. 6.
3eigt.

Die Sdyeibe -ift an dem untern Theil einer
fenfrecht fichenden TWelle f befeftiget, welche mit
ihren Gndpunfren in meffingnen Pfannen lauft

Ueber der Scheibe ift ein feftftehender Behalter
gog angebracht, welcher mit mebhrern Ubthei-
fungen verfehen ift, in welche die Rirtben fenkrecht
auf die Neibe[cheibe gelegr werden, und gwar o,
Daf b8 Krautende oder der Kopf nac) unten, das
Wurzelende hingegen nach oben ju ftehen Fommt,

Diefes fenfrechte Einfeien ift vortheilbafrer,
al3 wenn die NRuben willfhbhrlid)y auf die Sdyeibe
geworfen werben, wobey fie gewdhulich eine hori-
sontale Lage annehmen, weldye hindert, daf die
NRuben gehorig jerriffen werden, die fich daber an
die 3abne anlegen, und eine BVerfiopfung bemwirFen,

Der Behalter g rubet auf dem Riegel h h
Sig. 1., und ift bey c und d mit eifernen Schie-
nen und Bolzen an dem Geftell der Mafchine be-
feftiget.

Die Umbdrehung der Sdyeibe wird durch die
liegenbe Vetriebéwelle Fig. 2. 1 bewirkt, Diefe
ftebet mit der ftehenden 2Welle durch die conifchen
Ravei k und 1 in Verbindung, und ivird mit der
Kurbel m von einem oder von 3wey Menfden in
Bewegung aefest.

Das Sdywungrad n dienet dazu, einen gleid).
formigen Gang der Mafchine 3u unterhalten,

Soll diefe Mafchine hingegen nicht durd) Men-
fdhen, fondern durch Clementar: ober Thierfraft
in Vewegung gefesit werden, fo fann bdie Be-
trichémelle mit den conijchen Radern, fo wie dad




Sdmwungrad, wegfallen, und e3 ift alébann nuy
cin fleines riebrad erforderlich, welched an der
fiehenden 2Welle der Reibefdeibe befeftiget wird,
und in ein grogeres Nad ded Clementen = Vetviches
eingreift. ‘

Der runde BVehalter o ift von Vdttcherarbeit
perfertiget,  Gr diewet dagu, um unter die Rei-
befcdheibe geftelit 3u werden, und Ddie etriebene
Maffe, den NRibendbren, aufjunehmen,

Die Konffruftion ded hdlzernen Gizftelled der
Mafchine ift aus der 3eidhnung, weldye daffelbe
von allen Seiten darftellt, deutlich zu erjehen, und
bevarf Feiner weisern Grflarung.

Der gange Apparat ift Taf. IL Fig. 1. im
Durchichnitt nach a bj  Fig. 2. in der Seiten-
Anficht; Fig. 3. nady der hintern Anficht ; Fig. 4.
im Grundrif nadh ¢ d; uwnd Fig. 5. nach der
pbern Anfidht abgebildet.

Die Verfleinerungd-Sdyeibe iff auf derfelben
Tafel Jig. 8 zu mehrerer Deutlichfeir jur Haljre
von oben, Fig. 9. aber gur Nalfre von unten angefes
ben. Fig. 10. ift cin Theil ded fentrechten Durcl=
{chnictd der Sebeibe, aud weldyem die Geftalt der
Sdyneiden und ihre Befeftigung zu erfehen iff, nodh
befonders abgebilbet,

1. DBefdhreibung einer Fleinern Reibemafdiie,

Diefer Fleinere Reibeapparat ift von dem SNe-
danifus ©dyuly biefelbfi angegeben und aug-
gefubre worden; er ift gefchickt, um durd) cinen
Menfchen taglich 1o bisg 12 Centner NRunfelri-
ben damit 3u verfleinern

ey diefem Apparat wird dasd . Jerreiben der




Ritben odurd) einen fhrage liegenden Cylinder
Taf. IIL Jig. 2. bewirkt, bdeffen Umfang ansd
Eifenbledh) befiebet, treld)ed reibeartig durdfchla=
gen ift, und zwar fo, daf die Spien der ahne
nady derfelben Richtung laufen, nach welcher die
Umbrehung des Cyplinberd gefchiehet.

Bey L und F find die Pfannenlager ange:
bracht, in welchen die Uchie des Cylinders Iauft.
An diefer Udhfe ift ein Getriebe K Dbefeftiget, wel=
dyed in das Kronrad C eingreift.

Die Welle ded Kronenraded iff an dem einen
Cnde mit einer Kurbel D Fig. 1., an dem anz
oern aber mit einem Sdywungrade G verfehen.

Ueber dem Neibeeylinder ift ein wvieredfiger
Trichter H angebradyt, in welden die NRiben
gethan werden follen.

Die obere Defuung diefed Trichterd Fann durdh
ven Sdhieber E verfdhloffen werden,  Sur uf-
nafyme bed jerricbenen Vreped dient Ddient Der
©dyiebFaften B. A Hi eine Klappe, weiche ge-
dfnet werden fann, mm dad Stellen und Jeini:
gen ved Cylinderd ju verrichten,

IV. Befdhreibung einer Shraunbenpreffe, sum Aus:
preflen des  Saftes aus den  gevElenmerten
Runkelriben.

Diefe Schranbenpreffe ift von dem Koniglichen
NrchiteFren Nerr Franf angegeben worden,  Die
Sdyraubenfpindel derfelben Taf. IV. Fig. 1. a
ift aud gefchmievetemn Cifen angefertiget, und bes
figt 2L bis 3 3oll im Durdhymefier, Die Murter
derfelben ift hingegen von Mefjing.




Sur Umbdrehung der Schraubenfpindel dient
pie Scheibe b Fig. 1. 2. und 5. "~ <ie ift von
Gufeifen. Der Rand derfelben ifi mit drey Cin: -
fchnitten verfeben, in welche der Schraubenid)lifjel
ober Prefhebel ¢ hineinpaffet, der von gefchmie-
vetem Cifen angeferriget wird.

Damit diefer Sdyliffel in der Borigontalen
Lage erbalten werde, o wird er von einer Schnure
d getragen, weldye mit einern beweglichen Ringe e
an dem obern Theil der Sdyraubenfpindel befe-
figer ift.

Mit bem untern Theil der Schraubenfpindel
drivcft diefelbe auf den Prefdecfel £, weldher durd)
“den Viigel g an der Spindel angehangt iff.

Der Pregfubel h ift von gegoffenem Cifen
angefertiget, von runder Form, und uunterhall
mit einer Oefnung 1 jum Ublaufen ded Eafted
verfehen,  Yuf dem Boden bdeffelben liegt eine
purchlocherte Scheibe von Cifen, oder auc) von
perjiuntem Kupfer, welche dazu dienet, dap bder
aucgeprefte Saft leicht abfliefen Fann.

Der Runfelrubenbrey wird, mit einem leinenen
Lud) umidhlagen, in den Vreffibel eingelegt; def
fen audzeprefieter Saft in dad Gefaf k ablauft.

Daé Gefrell diefer Prefle ift von Holz, und
wird, durd) die Schrauben 1111 verbunden, im
Sufiboden und an der Dede gut bejeffiget, da=
mit ed {ich nicht verfchieben Fann,

S diefer Preffe Fann mit einemmal bder Brey
von emem - Centner Runfelriiben audgepreffer
werden, wosn hddhfiend 30 Minuten et er-
forverlich ift, fo daff in einem Tage wenigftens
24 Centner damit auégepreffet werden fonnen
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V. Befdyreibung einer einfachern Hebelpreffe, sum Anss
preffen des Saftes aus den Ruufelriben.

Diefe einfachere Hebelpreffe ift vom Konighdhen
Zabrifen ; Commiffariud Serrn M ay angegeben
worden; fie qualificirt fid) wegen ihrer Cinfad)=
beit und Woblfeilheit vorzuglich fir Fleinere An:
ftalten, und fann von jedem Jimmermann ober
Stellmadyer angefertiget werden. ,

Sene Prefie ift Taf. V. Fig. 1. im Grund:
rig nach dem obern Theil; und Fig. 2. im Pro:
pilrif nad) dem mittlern Durdyfchnitr abgebildet.

Die eingeluen wefentlidyen Theile derfeloen be;
fiehen in Folgenden: A einem abgeftumypften run:
den Bloct, der 2 Fuf 3 3vll bod), und 1 Fuf 3 3cll
im Durdhmefler ift.  Sn vdemfelben befindet fich
per Prefraum B, der 6 Zoll hoch ift, und 9 Jell
im Durchmeffer befigt. ~ Cr iff mit verzinntem
Gifenbled) ausdgelegt, mwelched an der Seite a in
Gorm einer Rinne perlangert ift, in weldyer der
ausgeprefte Saft abfliepen fann,

Der Pregoectel C iff fo gearbeitet, daf er in
den Prefraum genau einpaffet, und ev ift, forwohl
unten alé an den Seiten, mit verginntem Cifens
blech belegt. Sein oberer Theil ift sugefcharft,

Der Prefhebel D ift 6 Juf lang, und vers
paltnigmafig ffarf.  Bey b ift er mit einem cis
fernen Band belegt , durd) dad ein Volzen ge-
het, an dem fid) eine Kramype Definbet, mit der
ein eiferner iegel ¢ durch eime an ihm ange:
brachte Krampe gufmmmenhangt,

an




Sn diefem Niegel find drep Locdher, mwovon
feded ecinen ol im Durchmeffer hat, und weldye
einen ol weit von eindnder entfernt find. Cin
Qebel d, tweldyer am Blod befefiiget ift, greift
in die Rocher ded NRiegeld ¢in, und beftimmr fo
feine Saltung.

©oll diefe Worrichtung sum Nuspreffen desd
Runtelriibenbrenes gebraucht werden, fo wird
oic vorbereitete Subftang in einem Stivd grobe
Leinwand eingefhlagen, n den Prefraum ge-
legt, bder Prefidectel darauf gethan, und diefer
jodann mit dem Prefhebel, welder bey b,
mittelft bem Riegel, deffen unterfies Lod) am Ha-
fen hangt, befeftiget ift, durd) die Kraft eines
Menfdhen, weldhe an dem enrgegengefeiten Gu:
o¢ deffelben bey e wirft, niedergedruickt, bis fidh
ver Prefivectel efwa wey Joll in den Prefraum
begeben hat, worauf dann derfelbe mit einem am
Sufiboden befeftigten Strick angebunden wird, 1wo-
bey Der audgeprefte Saft tiber die Rinne in ein
ongu untergefeited Gefag ablanfen wird.

Sobald Fein Saft mehr erfolgt, wird der
Dreghebel lofigebunden , und der Hafen in dad
mittlere Lod) ded Riegeld eingebangt.  Der
Preghebel wird dadurd) zwey Joll tiefer befe-
ftigt, und Fanu nun bey x von neuem nieder ges
oriadt und angebunden werbden,

3t nun jum jweptenmale aller Saft ab:
gelaufen, jo Fann der Hafen in dad oberfie Lod)
_ bed Riegelé cingehangt, wnd auf die fdhon an:
geseigte AWeife gller Saft vollents quégeprefiet
werdet,
G




Sene Preffe ift nicht nur far Urbeiten im Kiei-
nen, fondern aud)y im Grofen qualificict, wenn
fie vergrdfert audgefubrt wird, und fie fann
burd) einen Simmermann ober Stellmacher, fo
wie durd) einen Schmidt oder Schloffer, wvollfom:
men dargeftellt werden.

Enbde.
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