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Durch eine unter dem Titel: Der neueſte
deutſche Stellvertreter des Indiſchen Zuk—

kers, bei Oehmigke dem jungern in Berlin,
herausgekommene kleine Schrift, wird! dem

Publikum zuerſt eine etwas ausfuhrliche, wenn

gleich nicht uberall „richtige, Nachricht, uber

die vom Direktor Achard angeſtellten Verſuche,

„aus dem Sgfte der ſogenannten Runkelruben

Zucker zu produciren, mitgetheilt. Obgleich
ich nun keitiesweges die Akſicht habe, das gRa

ſonnement des ungenannten Verfaſſers zu wi
nderlegen; ſo iſt doch die Sache ſo wichtig, daß

ſie die großte Aufmerkſamkeit verdient, und ich

glaube daher, daß es zu ihrer Beforderung et

was beitragen durfte, wenn ich dem Publikum
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4 Ueber den Anbau der Runkelruben.

meine ſeit vier Jahren bei dem Anbau dieſer
Ruben gemachten Erfahrungen hier mittheile;

zugleich aber einige Worte uber das in der er

wahnten kleinen Schrift uber die Bereitung
des Rubenzuckers Geſagte hinzufuge, uin, ſo

viel ich dazu beizutragen im Stande bin, zu

verhuten, daß durch, die Verbreitung der fal—

ſchen Jdeen in dieſer Schrift, der guten Sache

nicht geſchadet werde
Die Runkelrube, Dickrube, Rummel

rube, Raunſche oder Burgunder KRube,
welche Beckmann (da kein Botaniker vor ihm

ihre Kennzeichen genaü angiebt) folgendernia

ßen beſchreibt: Beta altissima, floribus ternis

vel quaternis, foliolis calycie inermibus, ca-

rinatis, caule crassissimo fasciato, radice ma-

xima, rubro et albo intus variegata, ſoliis
maximis rubentibus, wird ſchon ſeit dem
Anfange dieſes Jahrhunderts, im Magde—

tburgiſchen und Halberſtadtſchen als ein ſehr
geſundes und nahrhaftes Viehfutter haufig ge—

baut, und daraus ein Syrup zur Konſumtiot

des Landmannes bereitet.
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Mein Vater, der geheime Seehandlungs—

rath Noldechen, hat vor vier Jahren von dort

her den erſten Saamen erhalten, dieſe Ruben

ſeit dieſer Zeit mit großem Nutzen alljährlich

angebaut, und ſie zum Viehfutter verwendet.

Da nun in der oben genannten Schrift von
dem anonymen Verfaſſer behauptet wird, daß

Des, um dieſe. Ruben zur Zuckerfabrikation
zu benutzen, einer beſondern Kultur be—

durfe, und der Direktor Achard das Ge—

heimniß. dieſer Kultur nach einem funf—
zehnjahrigen mit Verſuchen verbundenen

Studio herausgebracht habe 9); ſo halte

21
e9 Als ein Beweis, daß das vorgebliche Ge

heimniß bei der, Kultur der Runkelruben zur Zucker

produktion, Zweifel gegen die Gute der Sache ver—
anlaßt, und den Landwirth von dem Anbaue der—
ſelben zu dieſem Zwecke abſchrecken muß, dient der

in den Hamburger Adreßcomptoirnachrichten vom
7ten Februar dieſes Jahres, wahrend dem Drucke
meiner Abhandlung erſchienene Aufſatz des Profeſ—
ſors Buſch in Hamburg. Obgleich dieſer Auſſatz
noch nicht vollendet iſt, und alſo das Reſultat der
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ich es fur Pflicht das Publikum von dem Un—

wahrſcheinlichen dieſer Behauptung zu uber-

zeugen, da die weiter unten von mir anzufuhren—

den Thatſachen beweiſen, daß der Direktor

Achard gewiß nicht behaupten wird, den von

darin aufgeſtellten vorgangigen Bedenklichkeiten
erſt von der Fortſetzung deſſelben zu erwarten ſtehet;

ſo iſt doch daraus ſo viel einteuchtend, vaß maur beſſer
gethan haben wurde, entweder. von dem Geheimniſſe
gauzlich zu ſchweigen, oder nicht eher etwas uber die
Rubenzuckerfabrikation ins Publikum zu ſchicken, bis

man es ſeiner Konvenienz gemaß gefunden hatte,
auch zugleich das Geheimniß, wenn ein ſolches vor
handen ſeyn ſollte, mitzutheilen. Ob ubrigens der
auslandiſche Zucker jemals wieder ſo wohlfeil wer
den durfte, daß man das Pfund eines raffinirten
weißen und feſten Zuckers, wie der Profeſſor Buſch
angiebt, zu dem Preiſe von funf Groſchen kaufen
konnte, iſt ein Problem, deſſen Aufloſung und Er
orterung nicht hieher gehort, und man-wird es der
Zeit uberlaſſen muſſen. ob mane jemals wieder da
hin kommen wird. Sollte aber auch dieſer Fall, ein

treten; ſo wurde immer erſt der Erfolg weiterer Ver-
ſuche abzuwarten ſeyn, bevor man uber den Vor—
theil oder Nachtheil der inlandiſchen Zuckerproduk—
tion aus den Runkelxuben Bedenklichkeiten aufſtellt,
oder daruber aburtheilt.
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ihm bereiteten Zucker aus Ruben erhalten zu
haben, welche auf die angeblich geheim—

nißvolle Art kultivirt worden ſind. Der
Saamen dieſer Ruben wird, wie ich dies ſo

wohl aus der Erfahrung als auch von ſachver—

ſtandigen Oekonomen weiß, am beſten im Fruh—

jahre, ſobald der. Froſt aus der Erde iſt, ge—
ſaet und die Pflanzen werden, wenn ſie eine

Hdhe von Vierbis Funf Zoll erreicht haben,

auf einen tiefgepflugten und gut gedungten Mit—

telboden einen Fuß von einander vom May, bis

zum July gepflanzt, und dann den Sommer

hindurch zweimal behackt, dabet aber die

Erde mit der Hacke an die Rube gezogen,
damit ſie nicht mit der Wurzel hervorſtehe, wo

durch, wie bei allen Wurzelgewachſen, wenige

ſtens der obere Theil, hart und unbrauchbar
werden wurde. Wenn man wahrend dem Wach

fen der Ruben, ihnen die großten außeren

Blatter nehmen uind ſie zum Viehfutter
verwenden will; ſo kann man ſie ohne Ge
fahr abbrechen laſſen, und hat dabei nur
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darauf zu ſehen, daß das Herz nicht be
ſchadigt und die Wurzel gelöſet werde.

Ausgangs September bis zur Mitte
des Novenibers, je nachdem ſie fruh oder
ſpat verpflanzt ſind, haben die Ruben ihre

großeſte Starke crreicht, und wan, nimmt
ſie alsdann aus der Erde, entblattert ſie

vollig, und bewahrt ſie nun, entweder in

Kellern oder Gruben, Jzum kunftigen Ge
brauche auf.

Da dieſe Pflanze zweijahrig iſt; ſo tragt
fie in dem Jahre wo ſie geſaet wurde, keinen

Saamen; man muß daher im Herbſte, wenn
die Ruben eingeerudtet ſind, eine-Anzahl der

beſten ausſuchen, und ſie Behufs der Saa

mengewinnung, mit beſonderer Sorgfalt auf—

bewahren, da ſie dann im Fruhjahre. eben ſo
wie die Mohrruhen (daneus garotta) oder
die Kohlruben, brassigea napobrassica), in

die Erde geſetzt werden, und der Saamen ſo—

bald er gehorig reif iſt, geſammlet wird. Wenn
der Verfaſſer der oben genannten kleinen Schrift



Ueber den Anbau der Runkelruben. 9

„die NRunkelrube fur dea gemeinen Mangold,
VBete, Romiſchen Kohl oder Beißkohl Geta

vulg. Linn.) halt, und ſagt, daß ſie auswen
dig roth, inwendig aber gelbllechweiß ſei; ſo

iſt er in einem großen Jrrthume, denn die
Runkelrube iſt. von der gemeinen oder weißen

Bete, wenn auch nicht der Gattung, doch der

Art mach ſehr verſchieden, denn
J a) die Wurzel der gemeinen Bete er

Hreicht nie die Große der Runkelrube, da

die großten derſelben hochſtens 1 bis 2
.Pfund wiegen, die Runkelrube aber hau—

fig ein Gewicht von 8 bis 10 Pfund er
reicht.

b) Die Wurzel der weißen. Bete iſt
Sllerdings, wie der erwahnte Verfaſſer

ſagt, auswendig rothlich, inwendig aber
gelblichweiß, die Runkelrube aber, von

„welcher er denn doch redet, hat ein ganz
weeißes Fleiſch mit hellrothen Ringen.

woher vielleicht der Name Ringel- oder

Runkelrube entſtanden iſt

J J
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e) Die Blatter der weißen Bete ſind
ganz grun, die der Runkelrube abet
ſind rothlich-braun gemiſcht, beſonders

aber ſind die Blattribben und Stiele

rothlich.
Durch Raupen wird, wenigſtens nach

meinen Erfahrungen, die Runkelrube gar nicht.

und durch andre Jnſekten nur ſehr wenig be
ſchadigt; das einzige was zwar-ich noch nicht,

aber doch erfahrne Oekonomen bemerkt haben,

iſt, daß die ganz jungen kaum aus dem

Saamen hervorgekeimten Pflanzen von
den Erdfloöhen (Chrysomela saltatoria) ver

zehrt werden; wider dieſes Ungeziefer hilft aber
faſt immer das Beſtreuen mit der Aſche von

hartem Holze.
J

Außer der hier von mir beſchriebenen Art,

ſind die Runkelruben von mehreren Landwir—

then, jedoch, wie die Erfahrung mir-bewieſen

hat, mit geringerem Vortheile auf folgende

Arten angebauet worden.
Jnm Magdeburgiſchen und Halberſtadt

J—
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ſchen werden ſie' wie die gewohnlichen wei—

ßen Ruben (brassica rapa), in einen locke

„ren gut gedungten Boden dunne geſaet und

man zieht, wenn die Pflanzen die Hohe
von einigen Zollen erreicht haben, da wo

der Saamen etwa zu dick gefallen iſt, die

uberflußigen Pflanzen aus, um den ſtehen
vottibenden Platz zu verſchaffen.

Dieſe Art die Ruben anzubauen, hat den

Nachtheil, daß die Wurzeln nicht ſo groß
werden, und daß, wenn die Erdflohe ein ſo be—

ſaetes Stuck befallen, die Pflanzen ohne Ret

tung verloren ſind, weil es zu muhſam und

koſtbar ſeyn durfte, das Beſtreuen mit Aſche,
welches bei einem kleinen Saamenbeete leicht

angeht, bei einem großen Ackerſtucke anzu—

wenden

J

H Ueberdem iſt das Reinigen vom Unkraute
weit muhſamer als bei den gepflanzten, weil man
hier die Hacke nicht. gebrauchen kann.
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Eine dritte Art dieſe Ruben anzubauen

iſt die, daß der Saameu, Korn fur Korn,
einen Fuß von einander in die Erde geſteckt

wird. Außer den bei der zweiten Art des An
baues angegebenen Mangeln und Gefahren,

kommt hier noch das Langweilige der Arbeit
und der Umſtand hinzu, daß viele Saamen-—

korner nicht aufgehen wurden, theils weil ſie
taub waren, theils aber, weil die Arbeiter auch

bei der genaueſten Anweiſung und Aufſicht die

Korner bald zu tief bald aber zu flach legen
wurden.

Dieſe Nachtheile der beiden letzten Arten

des Anbaues der Runkelruben, ſind nicht nur
durch meines Vaters, ſondern auch durch die

Erfahrungen anderer Oekonomen beſtatiget

worden.

Der mehrgedachte anonyme Verfaſſer re
det von Runkelruben in der Dicke eines Armes,

ſie erreichen aber bei der von meinem. Vater
bis jetzt angewendeten Art fie zu erziehen eine

viel großere Starke, und es ſind deren bei ihm
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gezogen, welche Sechs bis Sieben Zoll im

Durchmeſſer hielten.

Jch komme nunmehr auf die Benutzung
der Runkelruben zur Juckerproduktion,

und hoffe ganz unwiderlegbar zu beweiſen, daß

die Behauptungen in Vuckſicht einer beſon—
dern und geheimen Kultur dieſer Ruben

wrher auf die Erfahrung noch auf die Ausſage
des Direktors Achard ſich grunden konnen.

Unm dieſen Beweis zu fuhren, muß ich zu
vorderſt anfuhren, wie bei meinem Vater im

verwichenen Jahre dieſe Ruben angebauet wor-

den ſind, um dadurch darzuthun, daß ſelbſt bei

fehlerhafter und vernachlaſſigter Kultur, die

Runkelruben nicht nur gut gerathen, ſondern
auch ganz unſtreitig zur Zuckerfabrikation an—

gewendet werden konnen.

Der Gartner meines Vaters ſaete im letzt—

verwichenen Fruhjahre den Saamen in einen
etwas ſandigen Boden bei ſehr trockenem
Wetter, es regnete in ziemlich langer Zeit nicht

und der Saamen ging nicht auf. Statt ſo—



14 Ueber den Anbau der Runkelruben.

gleich in den erſten Tagen ein zweites Gaamen-
deet zuzubereiten, wartete er immer auf das

Auskeimen des Saamens, und es gingen dar
uber vier Wochen verloren. Jn der Jdee,

daß alles gehorig vorbereitet ware, wurde dem
Gartner das Pflanzen der Ruben befohlen, aber

leider waren keine Pflanzen vorhanden. Nun

mußte ſogleich ein neues Saamenbeet bereitet

werden, es vergingen aber daruber wieder meh

rere Wochen, bis die Pflanzen ſo waren, daß

ſie verpflanzt werden konnten, und ſo kam es,

daß ein großer Theil der Ruben erſt nach der
Roggenerndte gepflanzt wurde. Mein Va
ter hatte ſchon fur diesmal auf den Ertrag der—

ſelben Verzicht gethan, da beſonders gleich nach

dem Pflanzen ſehr heiße und trockne Witterung

einfiel, da aber endlich das Wetter ſich anderte,

fiugen die Ruben an gut zu wachſen, und ga—
ben noch eine ertragliche Erndte.

Faſt auf die nemliche Art ging es meinem

Vater auf dem Vorwerke Wedding, wo der
Gartner den Anbau dieſer Ruben nicht verſtand,
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und alſo, da man nicht immer gegenwartig
ſeyn konnte, dabei manchen Fehler beging.

Daß, wie der Verfaſſer glaubt, es die Zuk

kerproduktion aus den Runkelruben verhindern

ſoll, wenn das uberflußige Kraut abgebro
chen wird, iſt falſch, denn die Ruben welche

bei meinem Vater gebauet worden ſſind, wur—
 den abgeblattet, und es iſt aus ihnen Zucker

bereitet worden. Daß eine vorzuglich ſorg
faltige Dungung und Bereitung des zur Erzie—

hung der Runkelruben beſtimmten Ackers ihr
beſſeres Wachsthum und Gedeihen befordern

muß, wird einem jeden einleuchten; dieſe Be

reitungsart aber hinter ein Geheimniß verſtek-
ken. wollen, bleibt ſo lange wenigſtens, als

Ruben, die ohne dies Geheimniß erzeugt ſind,
dieſelbe Wirkung thun, unbegreiflich.

Liegt das Geheimniß aber etwa in der Be—

handlung der bereits dem Boden anvertrau—

ten Pflanzen, und vielleicht in dem Nichtabbre—

chen der außern Blatter; ſo wurde der Nutzen

dieſes Verfahrens immer ſehr problematiſch blei
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ben, ſo lange nicht ausgemittelt iſt, ob die
Rube ihren Zuckerſtoff aus der  Erde ooer

aus der Luft (alſo durch die Einſaugegefaße

der Blatter) erhalt. Daß, dieſe Rube „ſo wie
jedes andre Wurzelgewachs, eine großere Starke

erhalt, wenn das zu uppige Wachſen des Krau
tes auf eine vorſichtige Art, gehindert wird, iſt

eine Thatſache, die, ſich auf die Erfahrung jedes

Giaiartners, ja jedes Bauerngrundet, und es ſcheint

klar am Tage zu liegen, daß: je mehr Volu

men ich der Bube verſchaffen kann, deſto

mehr Saft, und alſo auch verhaltnißma—
ßig Zuckerſtoff muß ſie enthalten, ſo lange
es nemlich nicht bewieſen iſt,! daß ſie den letz—

teren aus der Luft durch die Blatter erhalt.

Jm September vorigen Jahres kam der

Direktor Achard zu imeinem Vater, und er
ſuchte ihn, ihm von ſeinen auf dem Vor

werke Wedding gewachſenen Runkelruben,

welche nicht verpflanzt, ſondern nach
der zweiten oben beſchriebenen Art, auf

der Stelle wo ſie geſaet wurden, ſtehen
geblie
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geblieben waren, eine Guantitat abzu—
Zzuulaſſen, und erbot ſich dafur eine gleiche

Menge Kartoffeln zu geben, weil er mit den

uben einen otonomiſchen Verſuch machen
wollte; beſonders aber verlangte er die nicht

verpflanzten, ſondern gleich aus dem Saamen
gezogenen Ruben, aus dem Grunde, weil dieſe

zu ſeinem Verſuche die beſten waren. Ohne ſich
welter uin die Art des Verſuchs zu bekummern,

ging mein Vater den Vorſchlag ein, und der
Direktor Achard erhielt ungefahr zwei Wiſpel

dieſer Ruben. Nach einiger Zeit wendete er

ſich abermals an meinen Vater, und verlangte
noch mehr Ruben von den auf meines Va

ters Beſitzungen in Schoneberg gewachſenen,
Nund. als ihm geſagt wurde, daß nur noch ver

pflanzte vorhanden waren; ſo erwiederte er,

daß ihm das um ſo lieber ware, weil die
Erfahrung ihn, nun belehrt hatte, daß dieſe zu

ſieiuem Verſuche ſich noch beſſer ſchickten, als

die zuerſt erhaltenen, und er erhielt abermals

eine Quantitat jedoch verpflanzte und abgeblat

B
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tete Ruben, ſo daß er uberhaupt beinahe ſechs

Wiſpel von meinem Vater erhalten hat.

Obgleich ich wegen der großen GSußigkeit

der Runkelruben vermuthete, daß die von dem
Direktor Achard angeſtellten Verſuche auf die

Produktion eines Zuckers aus denſelben abzweck-

ten, und mein Vater dieſe Vermuthung auch

gegen den Oberſanitatsrath und Profeſſor Hermb

ſtadt außerte; ſo erfuhr ich doch daruber nichts

Gewiſſes, bis der Oi S Ra Hermbſtadt
meinen Vater um einige Scheffel Runkel—

ruhen erſuchte, um damit eiüen Juckerver—
ſuch anzuſtellen.

Dieſer Verſuch iſt völlig gelungen, und

der O. S. R. Hermbſtadt hat daraus nicht
nur Syrup, ſondern auch einen wohlſchmek—

kenden Kandis bereitet, ſo daß ich mich alſo
auf deſſen Zeugniß, daß die von meinem
vater angebaueten Runkelruben zur Jucker—

produktion ſehr brauchbar ſind, ſicher be—
rufen kann. Ob der Direktor Achard und der

Profeſſor Klaproth den von ihnen dargeſtellten
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Zucker aus den von meinem Vater erhe
tenen Runkelruben bereitet haben, we

ich zwar nicht, es iſt mir dies aber ſe
wahrſcheinlich, und ich glaube auch ſie zi

Zeugniſſe fur die Gute dieſer Runkelruben a

fordern zu konnen.

Zu gleicher Zeit als der O. S. R. Hern
ſtadt ſelne Verſuche mit der Runkelrube anſtell

wollte ich zu meiner frubern Ueberzeugung,

glelch ich kein Chemiker von Profeſſion b

doch auch einen- Verſuch zur Rubenzuckerber

tung machen, und das Reſultat davon w
daß ich durch das Eindicken des Saf
bis zur Trockene, eine, ſehr ſuße dem

genannten braunen Rochzucker ahnlit
Waſſe erhielte, die einen pfefferkuchenarti.
Geſchmack hatte, und von welcher ich n—

zweifele, daß ſie bei ſorgfaltigerer Behandlr

und durch die Raffination einen gutennn

brauchbaren Zucker geben kann.
Wenn der mehrerwahnte ungenannte Verf.

14 ſeiner Schrift behauptet, daß Marggrafc

B 2
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Mohrruben (daueus carotta) Zucker darge—

ſtellt hat; ſo beweiſet er dadurch, daß er ſich

nicht die Muhe genommen hat, die Schrifren

dieſes Chemikers uber dieſen Gegenſfand nach—

zuſchlagen, weil er ſonſt gefunden haben wurde,

daß in der Ausgabe ſeiner chemiſchen Schrif-“

ten vom Jahre 1768. Th. II. S. 24 und 85.
5. 21. ausdrucklich geſagt iſt, daß die Mohrrue

ben keinen Zucker, wohl aber einen honig-—
ahnlichen Saft gegeben hutteuü. Züi ſeinen Zuk

kerverſuchen hat dieſer Chemiker nach der hier

als Anhang mit abgedruckten Abhand—
lung, folgende drey Wurzelarten angewendet:

a) Zuckerwurzeln, Sium sisarum.

b) den weißen Mangold, Beta alba, s.

palescens, quae Cicla officin.

c) den rothen Mangold, rothe Ruben,

Beta rubra vulgaris.
Aus jeder dieſer drei Wurzelarten hat

Marggraf eine ziemlich bedeutende Quantität

Zucker gezogen, und obgleich er unſter Run—

kelrube nicht ausdrucklich erwahnt; ſo zeigt ſich

J I
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doch aus ſeinen Verſuchen, daß verſchiedene A
ten der Beete oder des Mangolds eine betrach
liche Menge Zuckerſtoff enthalten, und iſt

ſogar ſehr wahrſcheinlich, daß das, was Mar.
graf Beta alba nennt, die damals noch von ke

nem Botaniker beſchriebene Runkelrube gew

ſem iſt.

2 1Die Anwendung inlandiſcher Vegetabilit
zur Zuckerprobuktion im Großen wurde in d

damaligen Zeit wahrſcheinlich auch zur Au
ubung gebracht worden ſehn, wenn der weſti

diſche Zucker nicht zu ſo wohlfeilen Preiſen
haben geweſen ware, daß bine ſolche Operatit

nicht hatte rendiren konnen. Vielleicht h

aber auch das damals beſtandene Zuckermon
pol weitere Verſuche verhindert.

Daß alſo aus dem Safte der Runkelr

ben ein Zucker bereitet werden kann, leid

wohl nach den angeſtellten Verſuchen keint

Zweifel.

Man wurde indeſſen auch jezjt die Fras

aufſtellen konnen:
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a) ob die inlandiſche Zuckerfabrikation
auch dann rendiren wird, wenn bei
veranderten Konjunkturen das Pfund
fremden rohen Zuckers wieder zu drei
bis drei und einem halben Groſchen an—

zuſchaffen iſtt?
Man wurde vielleicht zu unterſuchen ha—

ben:

b) ob bei dem immer mehr zunehmen

den Holzmangel es rathſam ſeyn durf—

te, die Fabrikation des Zuckers, von
ſeiner erſten Entſtehung an, im Lande
Hzu betreiben?

Dies ſind aber Unterſuchungen, welche zu

weit fuhren und am Ende den Landwirth von
der Kultur der Runkelruben, bei entſtehenden

Zweifeln gegen die Realitat der Sache, eben

ſo als bel der Geheimnißkramerei des anony—

men Verfaſſers, abſchrecken konnten.

ach a) Jſt nicht zu bezweifeln, daß
wenn wir Zucker im Lande bauen, der preußi
ſche Staat eine jede Bemuhung der GSeemuchte,
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ſich des Alleinhandels mit' Zucker zu verſichern,
und die daruber entſtehenden Seekriege, welche

den' Preis der fremden Bedurfniſſe ſo ſehr er

hohen, ganz ruhig anſehen kann; und wenn

dem Staate Millionen erhalten werden konnen,

ſoo belohnet es wohl der Muhe, die diesfalli
gen bereiteſten Mittel, anzuwenden, und das

erſte hierzu iſt unſtreitig, den Bau der Run—
kelruben in der zerforderlichen Quantitat ſo ge

ſchwind als moglich zu befordern. Dieſen Zweck

zu erreichen, werde ich am Ende dieſer Abhand

lung naher an die Hand geben.

ad b) Jſt das bekamite Sprichwort,

Noth lehrt beten, ganz anwendbar. Jn den
Gegenden, wo der Bauer noch Holz im Ueber—

fluſſe hat, denkt er nicht daran, ſich auf eine

kunſtliche Art Feuerung zu verſchaffen; wo aber

das Holz fehlet, muß er es aus Noth thun.
Bei dieſer Gelegeuheit erinnere ich mich der

patriotiſchen Bemuhungen des wurdigen

Staatsminiſters Freiherrn von Voß, als
einige Vorwerke im Oderbruche algebauet wur
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den, wo er es den Kolonen zur Pflicht mach-
te, eine gewiſſe Anzahl Morgen mit Weiden

zu bepftanzen, um ihnen die nothige Feurung
zu verſchaffen. Es durfte alſo nicht undienlich

ſeyn, wenigſtens fur diejenigen, welche ſich mit

der Fabrikation des rohen Zukers und Syrups

zum Handel befaſſen wollen, die Verfugung

zu treffen, daß ſie einen gewiſſen Strich Lan

des mit Weiden, Akazien, Ahorn und anderu
ſchnell wachſenden Holzarten bepflanzen mußten.

Wenn der oft gedachte anonyme Verfaſſer

der Meinung zu ſeyn ſcheint, daß es gerathen

ſeyn wurde, die Anpflanzung der, Runkelruben

und die Zuckerfabrikation aus denſelben auf
einen einzigen beſtimmten Strich Landes einzu

ſchranken, und dazu eine oder anderthalb
Quadratmeilen anzuwenden; ſo ſcheint er nicht

bedacht zu haben, daß bei dieſer Verfahrunge

art die Einwohner mehrerer Quadratmeilen

aufgeboten werden mußten, um die Bearbei—

tung eines ſo ungeheuren mit Ruben bepflanz
J

ten Stuck Landes zu beſorgen oder ſollte er

7
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D wielleicht die Jdee haben, einen Theil der durch

die europaiſchen Zuckerproduktion brodlos. wer
denden Neger, nach Europa zu verpflanzen?
und wo wurde er wohl den Feurungsbedarf in

dieſer Gegend hernehmen?

Hat aber der Verfaſſer ſeine Poſition ſo
verſtanden, daß er die anderthalb Quadratmei—
len auf die ſanmelichen preußiſchen Staaten

eintheilen will, und es alſo einem jeden Acker—

bau treibenden Unterthan frei ſtehen ſoll, Sy—

rup zu kochen, oder auch ſich ſeinen Bedarf an

wirklichem Zucker zu bereiten; ſo bedarf es da

zu nur noch mehrerer Verſuche, und ich bin

uberzeugt, daß mancher Gutsbeſitzer und Oeko—

nom. gewiß, des allgemeinen Beſtens wegen,
dieſe vder jene kleine Aufopferung nicht ſcheuen

wird, um Virſuche im Großen mit dem Runkel—
rubenanbaue und der Zuckerbereitung anzuſtellen,

um ſo mehr, da ſich gewiß erwarten laßt, daß

der Staat dergleichen gemeinnutzige Unter—

nehmungen nicht ohne Unterſtutzung laſſen

wird. Beſonders wurde es denjenigen Oeko—
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nomen, welche einen ſtarken Rindviehſtand und
große Molkereien haben, um ſo leichter werden,

dergleichen Verſuche anzuſtellen, da die nach

dem Auspreſſen des Saftes zuruckbleibenden
groberen Theile gewiß noch als ein gutet.
Viehfutter,. beſonders bei der Stallfutterung,

gebraucht werden konnen, auch ſich vielleicht

durch Verſuche und Erfahrungen noch andere

Arten; finden durften, dieſe Theile okonomiſch
zu nutzen; wie denn ſchon meine eigene Erfah

rung mir bewieſen hat, daß aus dem ausge
preßten Ruckſtande, wenn er vorher in geho—
rige- Gahrung gebracht worden iſt, ſich noch

eine betrachtliche Quantitat recht guten Brand

weins erhalten laßt, und der nach der Deſtil—

lation bleibende Ruckſtand noch ein ganz gu

tes Viehfutter giebt. Ueberhaupt ſcheint, we
nigſtens was die erſte Bereitung des rohen Ma

terials, nemlich die Darſtellung des Rohzuckert

betriſft, die Rubenzuckerfabrikation ſich
vorzuglich fur das platte Land zu qua—

lifiziren, und wurde es manchen Nachthetl ha—

J 1
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ben und vielen Schwierigkeiten unterworfen

ſeyn, wenn man die ganze Fabrikation in die

Stadte legen wollte. Welcher ungeheure Raum

wurde zur Aufbewahrung der rohen Ruben er—

forderlich ſeyn, beſonders da ſie nicht auf Bo

den, ſondern nur in Kellern oder (wie dies doch

nur auf dem Lande moglich iſt) in Gruben

aufbewahret werden konnen. Durch die An—
fuhre der Ruben in die Staädte, wurde auch

fur den Unternehmer einer Fabrik das rohe

Material ſehr vertheuert werden, und der Zuk—

kerkonſument mußte alſo das Fabrikat theurer

bezahlen, ſo wie auch die bei der Zuckerfabri—

kation abfallenden grobern Theile, die noch

manchen okonomiſchen Nutzen gepwahren, aber

nur auf dem platten Lande recht zweckmaßig
angewendet werden konnen, bei der ſtadtiſchen

Fabrikation großentheils verloren gehen wur—

den. Der Landmann, wenigſtens der in eini—
ger Entfernung von dem Fabrikationsorte woh

nende, wurde von dem Anbaue der Runkelruben

abſtehen, well der Ertrag einer Fuhre dieſes
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Produkts ihn fur den Trausport von Funf,
Sechs und mehrere Meilen nicht entſchadigen
konnte. Da im preußiſchen Staate beſonders

unter einer Regierung wie die jetzige, es kaum
deukbar iſt, daß die inlandiſche Zuckerfabrika—

tion einem oder mehreren Unternehmern als ein

Monopol gegeben werden ſollte, wodurch ſo

gleich die allgemeine Jnduſtrie zerſtort werden

wurde; ſo wird es gewiß auf; dem platten
Lande in jeder Provinz ſo vielen Fabrikanten

als ſich nur finden wollen, erlaubt ſeyn,
wenn nicht Zucker zu raffiniren, doch wenig
ſtens Rohzucker zu fabriciren, und dieſen an
die ihnen zunachſt gelegenen ſtadtiſchen Raffi

nerien zu verkaufen. Hierdurch wurde eine
ſehr wohlthathige Konkurrenz ſowohl in Ruck—

ſicht des Preiſes als der Gute des Zuckers

entſtehen, und der Konſument unſtreitig ge—

winnen. Jeder Landmann. wird unter ſolchen

Umſtanden gern den ſo wenig Schwierigkeiten

unterworfenen Anbau der Runkelruben betrei
ben, und ſie ſowohl in ihrem rohen Zuſtande
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als auch den bereits ausgepreßten Saft oder

dieſen zu Syrup eingekocht, an die ihm zu—
nachſt liegende Rohzuckerfabrik mit Vortheil ver—

kaufen. Jhm zur Bereitung des Syrups die
norhige Anweiſung zu geben, kann keinen gro—

ßen Schwierigkeiten unterworfen ſeyn, da ge
„wiß zu erwarten ſteht, daß der Direktor Achard

bei ſeinen patriotiſchen Geſinnungen nicht an—

ſtehen wird, dem Publikum die Verfahrungsart

bei dem Einkochen des Saftes eben ſo bekannt

zu machen wie ich dies in Rukſicht des An
baues der Runkelruben gethan habe, und uber

dem auch bereits in mehreren Gegenden der

preußiſchen Staaten der Landmann ſich als
Surrogat des fur ihn zu koſtbaren Zuckers
einen Syrup aus Mohrruben (daucus carotta)

und Runkelruben kocht, und damit ſeine Spei—

ſen und ſeine Getranke ſuß macht.

Aus den Berechnungen, weiche der Ver—

faſſer der genannten kleinen Schrift in derſel—

ben anfuhrt, laßt ſich in Anſehung der Ruben—

zuckerfabrikation kein Kalkul- machen, noch we—
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niger ein Reſultat ziehen. Er ſagt S. 24,

daß Einhundert Pfund rohe Ruben Acht
Pfund Zucker gegeben hatten, und nimmt G.

29 an, daß auf einem magdeburgiſchen Mor—

gen von Einhundert und Achtzig rheinlan—

diſchen Quadratruthen Sechs und vierzig
taunſend Pfund Runkelruben gewonnen werden,

und dieſe Fwei und Zwanzig Zentner rohen

Zucker liefern konnen, von welcher Summe er
die Halfte auf Mißwachs, Verderben und an—
dre Vorfalle abzieht, ſo daß alſo Eilf Zentner

Rohzucker ubrig bleiben. Wie der Verſfaſſer
hier kalkuliret hat, iſt ſchwer zu, begreifen, denn

wenn, wie S. 24 geſagt wird, Ein hundert
Pfund Ruben Acht Pfund Zucker geben, ſo

geben Sechs und vierzig tauſend Pfund

Nuben nicht Zwei und zwanzig Zentner Sie—

benzig Pfund, ſondern. Drei, und dreißig
Zentner Funfzig Pfund, wovon nach dem

Grundſatze des Verfaſſers die Halfte Sechs—

zehen Zentner Achtzig Pfund betragen wurde.

Wollte man auch aunehmen, daß der Verfaſ—
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ſer, nach dem Reſultate des erſten S. 23. u. 24.
angefuhrten Verſuches kalkulirt hatte, nach wel—

chein Zwei und dreißig Pfund Sechszehen
Loth Ruben, Zwei Pfund Sechs Loth Zucker
gegeben haben; ſo bliebe deshalb die Rechnung

doch nicht weniger falſch, denn es wurden da—

nach aus Sechs und vierzig tauſend Pfund
auf einem Morgen gewonnene Ruben Acht
und zwanzig Zentner 165 Pfund Zucker

zeugt werden.

Die S. 29 angeſtellte Berechnung, daß,
wenn ein Quadratfuß Vier Pfund Ruben giebt,

auf einer Quadratmeile Sechszehen tauſend

ſiebenhundert und ſechs und Funfzig Zent—

ner Siebenzig Pfund Zucker gewonnen wer—

den konnten, iſt nach den S. 24.,angenomme
nen  Poſitionen auch ganz unrichtig; denn wenn

ein Qnadratfuß Vier Pfund Ruben giebt, ſo
muſſen auf einer Quadratmeile, welche Funf—

malhundert ſechs und ſiebenzig Millionen
Anadratfuß enthalt, Zwey tauſend drei hun

dert und vier Millionen Pfund Ruben ge—
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wonnen werden, und muß der daraus bereitete

Zucker nach obigen Poſitionen Eine Million
409, 790 oder nach dem Satze, daß Ein hun—

dert Pfund Ruben Acht Pfund Zucker geben,
Eine Million 675,636 Zentner betragen.
Nimmt man aber, auch ohne auf die S. 24

angegebenen- Reſultate Ruckſicht zu nehnien,

an, daß ein Morgen von. Ein hundert und

Achzig Quadratruthen, Eilf. Zentner Zucker

geben kann; ſo wurden von- einer: Quadrate
meile, welche circa Zwei und zwanzig tau

ſend Zwei hundert und Bwei und zwanzig
magdeburgiſche Morgen enthalt, circa Zwei—

mal hundert Vier und wierzig rauſend,
Vier hundert und Zwei und vierzig Zent—

ner oder Sechs und zwanzig Millionen
838,620 Pfund Rohzucker gewonnen werden.

Hatte der Verfaſſer die Reſultate ſeiner
angegebenen Poſitionen berechnet und vergli

chen: ſo hatte ihm das Schwankende, ja ſogar

Widerſprechende derſelben ſogleich auffallen, und

ihm beweiſen muſſen, daß uber eine erſt im

Ent

J
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Entſtehen begriffene Entdeckung ſich lein feſtes

Kalkul machen laßt; denn aus den von mir an—

gegebenen Summen geht hervor, daß entweder

zur Produktion des in den preußiſchen Staa—

ten nothigen Zuckerbedarfs aus den Runkelru—
ben, der RNaum einer Quadratmeile bei wei—

tem nicht erſorderlich iſt, oder daß die von dem

Verfaſſer angegebenen Poſitionen ganzlich un—
richtig ſind.

Marggraf, dieſer in ſeinen Verſuchen ſo
außerſt genaue Chemiker, erhielt bei ſeinem mit

der Beta albas. cycla angeſtellten Verſuche

Vier Pfund rohen Ruben Ein halb Pfund
getrocknete, und aus dieſen durch die Extraktion

mit Weingeiſt, Ein Loth Zucker. Dieſes
mochte auch wohl die großte Quantitat Zucker

ſeyn, welche ſich aus der Runkelrube erwarten

ließe, und es enthielte dem gemaß ERin Pfund

friſche Ruben, Ein Quentchen Zucker. Nimmt
man nun 'an, daß (vwelches doch nach okono—

miſchen Erfahrungen ſchwer zu beweiſen ſeyn

durfte) ein Morgen von Ein hundert und

C
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Achtzig Quadratruthen wirklich Sechs und

vierzig tauſend Pfund Ruben liefern konnte;

ſo erhielte man davon Sechs und vierzig
tauſend Quentchen oder Dreyhundert Neun

und Funfzig  Pfund Zucker, alſo bei weitem
nicht zwei und zwanzig Zentner. Wenn dieſe

letztere Summe vom Direktor Achard angenom—
men wird; ſo ſcheint er die gummoſen, ſchlei—

migten und ſauren Theile der Ruben mit in
Anſchlag gebracht zu haben, welche ihnen au—

ßer den Zuckertheilen beiwohnen, und die Kri—

ſtalliſation erſchweren.

Man kann mit ziemlicher Sicherheit aun—

nehmen, daß in den preußiſchen Staaten uber—
haupt jahrlich gegen neun Millionen Pfund

rohen Zuckers eingefuhrt werden, wofur die aus

dem Lande gehende Summe zu den jetzigen

theuren Preiſen nahe an vier Millionen Tha—
ler betragt: wenn daher die Produktion des

Zuckers aus inländiſchen Vegetabilien im Gro—

ßen betrieben werden konnte, und in dem preu—

ßiſchen Staate als ein freies Gewerbe erlaubt
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bliebe: ſo wurde ganz offenbar die obige Sum—

me dem Staate erhalten werden. Der Verf.
giebt zwar Seite zo an, daß bei dem Preiſe

von 10 Gr. fur das Pfund fremden Rohzuk—
ker nur Eine Million 166,666 Thaler aus

dem Lande gingen; dies ſcheint aber wieder

ein Rechnungsfehler zu ſeyn, da zur Zeit des
DSplitgerberſchen Zuckermonopols, von den Mo

nopoliſten Sechszig tauſend Zentner Zucker in

dem preußiſchen Staate, excluſive Schleſien, ver—

kauft worden ſind, welche zu dem Preiſe von

Zehen Groſchen pro Pfund Zwei Millionen

750,0oo Thaler betragen. Dieſem gemaß iſt
es wohl ſehr einleuchtend, daß wenn Schleſien

und die neuen Acquiſitionen noch dazu gerech—

net werden, die angenommene Summe von

Neun Millionen Pfund wohl nicht ubertrie—
ben ſeyn kann.

Hiernach wurden, wenn die Satze des
Verfaſſers in Ruckſicht des Zuckergehaltes der

Runkelruben richtig waren, nicht viel mehr

als Zwolf tauſend magdeburgiſche Morgen zur

C2
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Zuckerproduktion nothig ſeyn, und daher, wenn

dieſe auf die ſammtlichen preußiſchen Staaten

vertheilt wurden, dem ubrigen Ackerbaue nur

wenig Terrain entzogen werden. Geht man

aber nach dem Marggrafſchen Reſultate, ſo
wurde allerbings zur Produktion des fur die
preußiſchen Staaten nothigen Zuckers, etwas

mehr als eine Quadratmeile mit Runkelruben

bepflanzt werden muſſen. Da nun aber fur
jetzt bei den Mangel an vergleichenden Er—

fahrungen es noch nicht moglich iſt, richtige

Reſultate aus den bisherigen Verſuchen zu zie—

hen, um auf dieſe ein Kalkul zu grunden;

ſo wird die Fortſetzung der Verſuche, wie
ich ſchon bemerkt habe, etſt abzuwarten ſeyn,

bevor uber den Vortheil oder Nachtheil
der Rubenzuckerfabrikation etwas Beſtimm

tes geſagt werden kann.
E

Dergleichen nur auf Hypotheſen gegrun

dete Berechnungen konnen auch im vorliegen

den Falle zu nichts fuhren, ſie machen Ver—

wirrung, erregen Zweifel, und bekommen am
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Ende, wie die angeblich geheimnißvolle Er—

zeugung der Runkelruben, das Anſehen einer

Charlatanerie. Es kommt, wie ich ſchon er—

wahnt habe, vorzuglich auf eine ſchleunige

Vervielfaltigung der Runkelruben an. Wer ſie
nach der vorbeſchriebenen Art anbauet, wird

nicht fehlen, und wenn in dieſem Jahre auch

nur die Produktion einer Quantitat Syrups
zu Stande gebracht werden kann, zu deſſen

Fabrikation. nicht viel mehr Kunſt gehort, als

zur Erzeugung des Mohrrubenſafts welche jeder

Landmann verſtehet; ſo iſt ſchon viel gewon—

nen. Die Zuckerfabrikanten werden ſich dann

ſchon finden, wenn beſonders die Fabrikation

auf dem platten Lande erlaubt wird, wie ge—
wiß unter der weiſen Regierung unſeres ein—

ſichtsvollen Monarchen, und bei der Tha—

tigkeit des, das Fabrikenweſen dirigirenden

Staatsminiſters von Struenſee zu erwar—
ten iſt.

Bei dieſer Lage durfen wir ein Mono-
pol und unausfuhrbare Plane gewinnſuchtiger
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Projektmacher nicht furchten. Nur muß ich

den Wunſch noch außern, daß die Jagbdberech—

tigten ſich, von Bartholomäustage an, bis zum

Tage aller Heiligen, von, den kunftigen Run—

kelrubenfeldern entfernt halten mochten, denn

das Durchlaufen der-Jager, Pferde und Hun—
de, iſt dieſem Gewochſe viel ſchadlicher als das

Abblatten. Die dadurch losgemachte Wurzel

wird in ihrem Wachsthume geſtort und daher
zur Zuckererzeugung unfahig; und wer wollte

nicht lieber einen Haſen oder ein Rebhuhn

weniger eſſen, als den Landmann abhalten
Runkelruben zu bauen, und dadurch die Zuk.

kerproduktion hindern.

Wir wollen indeſſen uber den Anbau der

Runkelruben auch den Ahorn nicht vergeſſen,

beſonders da der ungenannte Verfaſſer der mit

dem Safte dieſes Baumes angeſtellten Verſuche

erwahnt. Jch glaube daher, daß es dem Pu—

vliko nicht unangenehm ſeyn wird, wenn ich

das, was ich von dieſen Verſuchen weiß, mit

wenigen Worten hier mittheile.
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Es iſt bekannt, daß man in Nordamerika

ſchon ſeit ziemlich langer Zeit aus dem Safte

der Ahornbäume, welcher durch das Anzapfen

derſelben gewonnen wird, wodurch das Wachs

thum der Baume nicht leidet, einen guten Zuk

ker bereitet. Auf dieſe Erfahrung geſtutzt, wur
den bei den immer ſteigenden Zuckerpreiſen,

auch im preußiſchen Staate Verſuche mit dem

Ahornſafte angeſtellt, und die Direktion der—

ſelben dem Oberſanitatsrathe und Profeſſor

Hermobſtadt aufgetragen.

Bei dieſen zwei Jahre nach einander wie—

derholten Verſuchen hat ſich ergeben, daß wenn

auf zehen Baume ein Mann zum Zapfen ge—

rechnet wird, der taglich Acht Groſchen Lohn

erhielt, und die Verſiedung des Saftes bei
Holzkohlen unternommen wird mit Einſchluß

aller dieſer Koſten, das Pfund Rohzucker aus
dem aeer pseudoplatanus und acer platanoi-

des, ſo wie dieſe hier iim Tbiergarten auf einem

ſchlechten Sandboden wachſen, zwiſchen Acht—

zehen und Zwanzig Pfennigen zu ſtehen
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kommt. Bei fortgeſetzten Verſuchen uber die

ſen Gegenſtand, wozu der Graf von Veltheim

zu Harbke ſeine Plantagen zu benutzen erlaub—

te, hat ſich gefunden, daß unter Zwolf ver—
ſchiedenen Arten, welche verſucht, wurden, der

Zuckerahorn (acer saccharinum) und der Sil-

berahorn (acer dasicarpum) den meiſten und

zuckerreichſten Saft lieferten.

Ein Baum von jenen Arten, von Lilf
bis dreizehn Zoll Diameter, fließt vom Fe—

bruar bis Marz, und liefert in einem Zeitraume.

von Acht bis Zeheun Wochen uber Sechszig

Quart Saft, wovon das AQuart, nach einem

mittleren Durchſchnitte Zwei und ein Viertel

Loth trockenen Zucker giebt, folglich liefert Ein

Baum Vier und Ein Viertel Pfund Roh—
zucker, der dem beſten weſtindiſchen gleich iſt,

und beim Eindicken keiner Kunſteley bedarf.

Rechnet man fur jeden Baum eine Quadrat—

ruthe Flache, ſo konnen auf Einem Morgen zu

Einhundert und Achtzig Quadratruthen Ein—

hundert und Achtzig Baume ſtehen, folglich
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giebt der Morgen Siebenhundert und Funf—

und Sechszig Pfund Zucker. Rechnet man
nun, daß Funfhundert Baume durch einen

Mann im Zapfen verſehen werden konnen, und
daß das Verſieden des Saftes bei Torf oder

Steinkohlen verrichtet werden kann, ſo mochte

bei einer ſolchen Bearbeitung im Großen das

Pfund Ahbhornzucker nicht viel uber einen Gro

ſchen zu ſtehen kommen.

Nun nimmt aber der Ahorn mit ſchlechtem

Waldboden vorlieb, unter den Baumen kommen,

wenigſtens in den erſten Jahren, Kartoffeln und

andere Kuchengewachſe recht gut fort, das Laub

iſt ein gutes Schaffutter, und wenn der Baum

Zwolf bis Sechszehen Jahre gefloſſen hat,

kann man das ſchone feſte Holz noch nutzen,

welches alles bei der eigentlichen Gewinnung
des Ahornzuckers nicht in Anſchlag gebracht

worden iſt.

Wenn die Zuckerfabrikation im Großen be—

trieben werden ſoll, muſſen allerdings Ahorn—

plantagen angelegt werden, und hierzu iſt ein
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Zeitraum von Zwanzig bis Funf und zwan

zig Jahren erforderlich.

Wenn nun auch die Runkelrüben ein Sur—

rogat des Zuckers liefern konnen, und mehrere

Erfahrungen uns erſt belehrt haben werden,

wie dieſer Zucker gegen den auslandiſchen in

Anſehung des Preiſes ſich verhalten wurde; ſo

durfte dennoch die Anpflanzuug des Ahorns

nicht zu verwerfen ſeyn, da, wenn auch kunf—
tige Reſultate beweiſen ſollten, daß die Zucker—

produktion aus den Runkelruben vortheilhafter

iſt als aus dem Ahornſafte, die nun einmal

in den Forſten gepflanzten Baume doch wenig—

ſtens als Nutz- und Brennholz ſehr gut ge—
braucht werden konnten.







Marggrafs chemiſche Verſuche einen wah
ren Zucker aus verſchiedenen Pflanzen,
die in unſern Landern wachſen, zu
ziehen

g. 1.
Daß in den Pflanzen und ihren Theilen,
außer den harzigten, erdigten, gummoſen
oder mucilaginoſen und Waſſertheilen, ſich auch

 Dieſe Abhandlung befindet ſich in den Alé-
moires de lacademie des sciences de Berlin pour
lannée 1747 uinter dem Titel: Expérienees ehymi-
ques faites dans le dessein de tirer un veritable

tucro de diverses plantes qui naissent dans nos con-
trées, und in der vom Doktor Joh. Gottlob Leh
mann veranſtalteten Ausgabe von Marggrafs che

miſch. Schriften. 8. 1768. Th. II. S. 7086.
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ſalzige befinden, wird niemand leugnen, und

daß dieſe ſalzigen Theile, auch ohne der Pflan—

zen eſſentielles Weſen zu zerſtoren, aus ihrem

ausgepreßten Safte, nach gehoriger Reinigung,
Eindickung und Kriſtalliſirung, abgeſondert wer

den konnen, iſt bekannt, und bezeuget ſolches

das ſo gebrauchliche, unter dem Namen des

Sauerkleeſalzes oder Salis acetosellae in Olfi-
cinis pharmacevticis beſindliche, aus dieſem

Kraute auf ſolche Art. herausgezogene Salz.

Ja auf eben die Art, wie dieſes weſentliche
Salz aus dem Sauerklee gezogen wird, habe

ich aus verſchiedenen Pflanzen und ihren Thei—

len, gleicher Weiſe verſchiedene, ihnen weſent—

liche Salze gezogen. Z. E. aus dem Kraute

des romiſchen Fenchels ſowohl, als auch aus der

ganzen Pflanze der Boragine, habe ich ein
wahres vollkommenes, in allem dem ordentli—
chen gereinigten Salpeter gleiches Galz, zu

einer andern Zeit aus dem Kraute des Cardui

benedicti oder deren Pflanze, ſo auch aus der

Gratiola und dem gemeinen Fenchelkraute, ein
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wahres Kochſalz, und aus dem Kraute der Ma—

riendiſtel eine Art eines Weinſteins erhalten.

h. 2.
Solches gab mir Gelegenheit, auch die

Theile derer Pflanzen, welche einen offenbar

ſußen Geſchmack haben, hierauf zu unterſuchen,
und da fand ich, daß einige derſelben nicht

allein etwas Zuckerahnliches, ſondern einen

wahren vollkommenen, und dem gebrauchlichen

bekannten aus dem Zuckerrohre bereiteten, voll—

kommen gleichen Zucker ertheilen.

g. Z3.
Diejenigen Pflanzen nun, deren Wurzeln

ich, um Zucker daraus zu ſcheiden, der chemi—

ſchen Unterſuchung widmete, und worin ich den

mehreſten wahren Zucker zu ſeyn gemerket hat—

te, ſind keine auslandiſche, ſondern im hieſigen

ſowohl als andern Landern häufig, auch in

mittelmaßigen Erdreiche wachſende Vegetabi—

lien, nemlich:
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1) die Beta alba vel pallescens, quas

Cycla oſficinarum C. B. der weißer Man

gold.

2) Sisarum Dodonaei, oder die ſoge—

nannte Zuckerwurzel.

5) Beta radice Rapae C. B. seu Beta
rubra, rother Mangold, oder rothe Rube.

Aus den Wurzeln dieſer drei Pflanzen,

habe ich bisher reichlichen und reinen Zucker
ſcheiden konnen. Die vornehmſten Kennzeichen,

daß ſie Zucker in ſich halten, ſind, daß ſie,

wenn ſie in Scheiben zerſchnitten und getrock—

net werden, nicht allein ſehr ſuß ſchmecken, ſon
dern auch, mit einem Microscopio betrachtet,

kriſtalliniſche, dem Zucker gleichſehende weiße

Theilchen hin und her eingeſprengt auf ſich

ſehen laſſen.

ge 4.
Da der Zucker ein Salz iſt, welches ſich

auch im Spiritu vini aufloſet, ſo glaubte ich,

daß durch denſelben, beſonders wenn er hochſt

rekti
I
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rektificirt iſt, der Zuckertheil, von den ubrigen
Theilen der Pflanzen, zum beßten abgeſondert

werden konnie; da ich aber zuvor wiſſen wollte,

ob dieſes ſeine Richtigkeit hatte, ſo that ich

zwei Quentchen. des weißeſten und feinſten

Zuckers, wohl zerrieben, in ein Glas mit einem
engen Halſe, ubergoß den Zucker mit vier Un—

zen Spiritus viniĩ rectificatissimi, welcher auf

Schießpulver gegoſſen, nach dem Abbrennen

daſſelbe anzundete, verſtopfte das Glas nur

leicht und brachte das Mirxtum in eine bis
zum Kochen verwahrte Digeſtion, da ſich denn

der Zucker vollkommen aufloſete; ich filtrirte

dieſe Solution, und goß ſie in ein enghalſig
tes Glas, welches ich mit einem Korkſtopſel

wohl verwahrte, und nachdem ich ſolches acht

Tage hatte in der Kalte ſtehen laſſen, ſo ſah ich

daß ſich der Zucker aufs neue wieder aus die—

ſer Solution ſehr ſchon kriſtalliſirt hatte. Man
J

muß aber hierbei allemal auf einen hochſtrekti—

ficirten Spiritum vini ſowohl, als auf recht

D
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trockene Glaſer ſehen, ſonſt halt es mit der
Kriſtalliſation etwas ſchwer.

g. ſ.
Nach dieſem nahm ich acht Unzen in Schei—

bern geſchnittene und aufs ſorgfaltigſte in gelinder

Warme recht wohl getrocknete weiße Mangold

wurzeln; ich ſtieß dieſelben in einem Morſel

zu einem groblichen Pulver, welches ich, weil

es gern feucht wird, nochmals gelinde trock—
nete. Von dielem geſtoßenen und abgetrockne

ten noch warmen Pulver nahm ich acht Unzen,

that ſie ein enghälſigtes Glas, goß darauf
ſechszehn Unzen hochſtrektificirten Spiritus
vini, der Schießpulver zundete, ſo daß das

Glas bis auf die Halfte davon voll wurde,

ich verſtopfte das Glas mit einem Korkfſtopſel,
ſetzte es in eine Sandkapelle, und gab demſel—

ben einen ſolchen Grad des Feuers, bis zum

Kochen des Spiritus vini, worauf ich das Glas

vom Feuer nahm, und das ganze Mirtum ſo

geſchwind als moglich in einen leinenen Beu—

5
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tel ſchuttete, den darin enthaltenen Saft aber
„durch eine ſtarke Auspreſſung von den Wur—

zeln abſonderte, welchen ich noch warm filtrirte

und in ein enghalſigtes Glas mit plattem Bo—
den goß, das Glas aber, mit einem Korkſtopſel

wohl verſtopfte, und an einem mittelmaßig

warmen Orte verwahrte, da denn das Mixtum
erſtlich trube wurde; nach einigen Wochen er

„hielt ich ein ſchones hartes kriſtalliniſches Salz,
welches alle Eigenſchaften des Zuckers beſaß,

und welches, wenn man will, nochmals auf
eben die Art, wie g. 4. beim Zucker gemeldet

worden, im Spiritu vini abermals ſolvirt und

kriſtalliſirt, alſo dadurch noch mehr gereiniget
werden kann. Auf dieſe Weiſe kann man aus

allen Pflanzen und ihren Theilen, worin man
Zucker vermuthet, denſelben herausſcheiden.

SG. G.
Auf dieſe Art nun habe ich aus vorgenann—

Sten dreierlei Wurzelarten nachſtehende Quan

titat Zucker erhalten.

D 2
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Aus einem halben Pfunde getrockneter

weißer Mangoldwurzeln, eine halbe Unze rei—

nen Zucker.
4

Aus einem halben Pfunde getrockneter
Zuckerwurzel, drei Quentchen.

Aus einem haiben Pfunde getrockneter ro
ther Mangoldwurzel, Radix Betae robrae,

zwei und ein halb Quentchen.

Jndeſſen enthalt das von dieſer Kriſtalliſä
tion ubrig gebliebene ſpirituſe Mirtum annoch

etwas Zucker, benebſt dem reſinoſen Theile der

VWurzeln; dieſes merket man deutlich, wenn

man daſſelbe in Balneo Mariae ganzlich von

der Feuchtigkeit befreiet, alsdenn erhäält man

ein Gemenge, welches aus nichts anders als
aus dem harzigten- Weſen der dazu gebrauch—

ten Pflanzentheile beſtehet, welches noch init
etwas Zucker vermiſcht iſt; doch iſt beſonders,

daß der mehreſte Theil des Zuckers ſich groß—

tentheils gleich zuerſt heraus kriſtalliſiret, und

der reſinoſe faſt allein in dem Spiritn yini zu—

ruckbleibt. Auch zeiget dieſe Erfahrung, daß

J n
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die Meinung derer ungegrundet ſei, welche

dafur halten, daß das Kalkwaſſer bei der Be—
reitung des Zuckers, zur Trockenheit und Feſtig—

keit deſſelben hochſt nothwendig ſei, weil hier

ja der Zucker ſchon vollkommen in ſeiner kri—

ſtalliniſchen Geſtalt aus den Wurzeln, ohne
den geritzgſten Zuſatz des Kalkwaſſers, heraus?

gezogen werden kann, und alſo ſchon ganz voll
kommen in den Pflanzentheilchen ſtecken muß.

g. T7.
Nachdem ich mich alſo von dem wirklichen

Daſeyn des Zuckers in unſern Wurzeln durch

die ſ. J. erzahlte Erfahrung genugſam verſi—
chert hatte, dieſt Scheidungsart aber zu koſt—

bar iſt, den Zucker mit Vortheil aus den
Pflanzentheilen zu ziehen, ſo hielt ich fur
das beſte, den ordinairen Weg zu erwahlen,

nemlich den Pflanzen-Saft auszupreſſen, das

Ausgepreßte zu reinigen, abzudunſten, und

alsdenn zu kriſtalliſiren, und die Kriſtallen
HNalsdenn aufs neue durch eine abermahlige Auf—
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loſung und weiter dazu gehorige Wege zu reini

nigen.

g. 8.
Hier finden ſich nun aber verſchiedene

Schwierigkeiten, hauptſachlich wegen der in
den Wurzeln befindlichen mehligten Theile,

welchen aber vortebeugt werden kann, Weil

unſere Wurzeln zu einer Jahreszeit reif wer
den, da die Hitze ſchon nachlaßt, nemlicbh im
Monath Oktober. Vornemlich haben diefe Zuk-

kerwurzeln mehr dergleichen mehligtes Weſen,
als die beiden andern in ihrer Miſchung, wel—

ches, wenn es bei der Arbeit mit dem Safte
vermiſcht bleibt, denſelben ſchleimigt macht. Weil

nun die Zuckerwurzeln ſolcher Urſache wegen das

mehreſte zu ſchaffen machen, wenn man Zucker

aus ihnen ſcheiden will, ſo werde ich die dieſer—

wegen mit ihnen vorgenommene Atbeit aufs
akkurateſte zuerſt beſchreiben.

g. 9.
Man nehme demnach eine beliebige Quan

4
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titat recht guter und reifer Zuckerwurzeln, wel—

che im Oktober, November, Dezember und

auch noch im Januario zum beſten ſind, und
von welchen ſowohl als den zwei andern, zur

Zeit wenn ſienreif werden, eine Quantitat ge
ſammlet, und faſt den ganzen Winter uber

friſch erhalten werden kann. Dieſe friſche Wur
zjeln zerſchneide man ganz klein, zerſtoße ſie in

einem eiſernen oder ſteinernen Motſel ſo zart

als moglich, thue ſie in einen leinenen Beutel,

und preſſe den Saft davon ſo ſtark als mog—

lich aus; zu den im leinenen Beutel zuruck—
gebliebenen Wurzeln gieße man noch etwas,

und zwar (welches wohl zu merken) kaltes Waſ—

ſer, ſo viel als der erſte ausgepreßte Saft be
träagt, preſſe es nochmals ſcharf aus, vermiſche

dieſes mit dem erſten ausgepreßten Safte, und

ſetze es in reinlichen Gefaßen in den Keller, oder
an einen andern mittelmaßig warmen Ort, laſſe es

daſelbſt vier und zwanzig bis acht und vierzig

Stunden ruhig ſtehen, ſo wird der Saft klar

werden, und ein mehligtes Pulver oder kae—
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culam zu Boden ſetzen; darnach kann der klar

gewordene Saft abgegoſſen und durch einen Filz
filtriret werden Kurz, die Hauptſache beſtehet

hier in dieſer erſten Reinigung, denn wenn nicht

alles Mehligte davon abgeſondert wird, ſo wird

man wohl eine Art von Leim, aber keinen
Zucker erhalten.

Uebrigens iſt hier zu merken, daß zum

Zerſtoßen  und Kleinmachen dieſer Wurzeln, al
lerhand Maſchinen eingerichtet werden konnen,

und daß man auch das von der Auspreſſung

derſelben Zuruckbleibende eben nicht wegwer

fen, ſondern es zu anderweitigem Nutzen noch

anwenden konne.

g. Jo.

Nach geſchehener Reinigung des Safts
durch das Setzen, nachfolgendes Abgießen und

Durchſeigen, wird der klare Saft der Wur—

zeln in einem reinen kupfernen Keſſel gekocht,

der unter dem Kochen obenauf kommende

Schaum wird mit der Schaumkelle abgenom—
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men, und ferner mit Eyweiß nach bekannter

Art vollends verſchaumt und gereiniget, welches

auch, wenn die Quantitat groß iſt, mit Och—
ſenblute und dergleichen gelatinosis geſchehen

kann, alsdann aber durch ein von Tuch gemach
tes Filtrum vollends filtrirt, wodurch er hell
und klar wie Wein durchlaufen wird; dieſer

wird weiter in einem kleinen Keſſel Zekocht,

bis er die Konſiſtenz eines dicken Syrups er—

halt, worauf or in reine Gefaße gegoſſen und
wohl zugedeckt an einen warmen Ort geſtellet

wird. Uebrigens, wenn man etwas an der
Feuerung erſparen wollte, ſo konnte man ſich

auch zur Winterszeit des. Einfrierens, wenn
namlich des rohen Saftes viel ware, bedienen.

5

4
S. 11.

Hat nun dieſer eingekochte Saftneine Zeit—

Aang, etwa ein halbes Jahr, alſo geſtanden,
ſo findet man den Zucker in kleinen Kriſtallen

„am Boden und den Seiten des Gehauſes hau-—

1

fig ſitzen.
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Sodann konimt es darauf  an, wie man
dieſe Zuckerkriſtallen von der Unreinigkeit, die

Hihnen in Geſtalt des Syrups noch anhangt,
reinigen moge, welches ungemein wohl von

Statten gehet, wenn man das Geſfaß in hei—
ßes Waſſer ſetzet; denn ſobald daſſelbe warm

wird, wird das Syrupsmaßige fluſſiger, da

man denn alles zuſammen in ein weites Ge
faß von verzinntem Eiſen oder Erde, das oben

weit und unten enge zugehet, an dem Poden
aber ſowohl als an den Seiten durchlochert iſt,

hineinſchuttt, und an einem warmen Ort,
uber ein anderes Gefaß, worin der Saft ab—

fließen kann, hinſtellet, und wohl vor Staub

verwahret. Da ſondert ſich nun das Syrups—

artige nach und nach von den Kriſtallen ab,

und fließt in das untergeſetzte Gefäß; bleibt
alſo das Zuckexrſalz ziemlich, obwohl nicht ganz,

von den Syruptheilchen befreit zuruck; ſetzt

man dieſen Syrup wieder an einen warmen

Ort, ſo kriſtalliſiret ſich noch mehrerer Zucker,
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mit deſſen Reinigung man eben ſo verfahren,

und ihn-dem erſten beffugen kann.

ſ. 12.
Dieſen nun noch mit einigen, Syruptheil—

Jchen vermiſchten Zucker legte ich zwiſchen viel—

fach Loſchpapier, und preßte ihn gelinde unter
einer Preſſe, da zog das Papier die dunnern

Theile in ſich, und der Zucker wurde dadurch

reiner erhalten.

g. 13.
Dieſen auf oberzahlte Art von ſeiner Un—

reinigkeit großtentheils gereinigten Zucker lo—

ſete ich aufs neue in Waſſer auf, klarifizirte
ihn mit Eyweiß, ſchaumte ihn ab, und ſonderte

alſo deſſen Unreinigkeit ab, worauf ich dieſe

Aufloſung des Zuckers durch ein reines Tuch goß,

und zu einem dicken Syrup einkochte. Därauf

that ich. etwas Waſſer von ungeloſchtem Kalke
hinzu, und kochte es alsdann mit gelindem Feuer

ſo lange, bis ſich dieſer inſpiſſirte Saft zwi—
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ſchen den Fingern in Faden zog, wenn man
etwas davon zwiſchen dem Daumen und Zeige—

finger nahm, und dieſe beiden Finger ſchnell auf—

und zuklappte. Bemerkt man dieſes Zeichen, ſo

nimmt man den Zucker vom Feuer und ruhrt

ihn mit einem Spatel ſo lange, bis er beinahe

erkaltet, thut ihn darauf in wohlgebrannte irdene —SJ—

und koniſche Gefaße, welche unten an der Spitze

mit einer Oefnung verſehen ſind, die man mit

einem hotzernen Stopſel zuſtopft; man ſetzt

hierauf das Gefaß mit ſeiner Spitze auf ein

anderes von Glas oder Erde, ſetzt alles an
einen ziemlich warmen Ort, und laßt es daſelbſt
eine Zeitlang ſtehen. Der Zuſatz des Kalkwaſ-

ſers geſchieht lediglich um die dieſem Zucker noch

anhangenden zahen Theile zu verdunnen, da

mit ſie ſich beſſer abſondern.

„H. 14.

Nach Verlauf einiger Tage wird man den
Zucker in dem oben durchlocherten Topfe ſchon
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ziemlich hart und kriſtalliniſch finden, und wenn

er acht Tage geſtanden, kann man das untere

Loch des Gefaßes ofnen, ſo wird der Syrup

dadurch abfließen, den man ausdampfen, und
wieder kriſtalliſiren, oder auch ſo brauchen kann.

Endlich fahrt man etlichemal mit einem Pinſel,

der in Kalkwaſſer getunket iſt, uber die Ober
flacht des Zuckers hin, ſo nimmt ſolches, indem

es den Zucker durchdringt, noch ein gut Theil

des Syrupiſchen Weſens mit, welches zum
untern Loche des Topfes ab und in den unter

ſten lauft, und dem vorigen Syrup beigefugt
werden kann.

h. 15.
Hierauf nimmt man den Zucker aus demober

ſten Topfe, und verfahrt man mit dem Auspreſſen

zwiſchen vielfachem Loſchpapiere, wie ich ſ. 12.

geſagt, mit demſelben, ſo wird man einen ſcho—

nen, rohen, gelblichen, dem ſogenannten Tho—

maszucker ober Moſeovade gleichen rohen Zuk—

ker haben; und ſo weit habe ich auf dieſe Art
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meinen Zucker gebracht, welcher durch neue Auf—

loſung und Zuſatz des Kalkwaſſers, und das

Verfahren nach Art der Zuckerraffinirung zu

eben ſo ſchoner Weiße und Gute, als der or—
dinaire aus dem Zuckerrohre, im menſchlichen

Leben gebrauchliche Zucker, gebracht werden

kann.

g. 16.
Auf eben dieſe Art, wie ich erzahle, kann

man auch aus der weißen und rothen Man—

goldwurzel den Zucker derſelben ſcheiden; nur

iſt zu merken:
1) Daß ich dieſelben zuerſt auf einem

Reibeiſen gerieben habe, weil ſie ſich ihrer

Harte wegen ſchwer im Morſel klein ſto

ßen laſſen.
2) Daß dieſelben keine ſo weiße und meh

ligte Subſtanz als die Zuckerwurzeln geben,

und daß aus der weißen Mangoldwurzel

ein: haufiger und weißerer Zucker erhalten

wird, als aus der Zuckerwurzel, und der
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rothen Mangoldwurzel, ubrigens aber

kann der nach der Auspreſſung des Saf—
tes dieſer Wurzeln zufuckbleidende Theil

annoch gebraucht werden; wovon ſogleich
ein Mehreres.

4. 17.-
Jch wende mich wieder zu unſern Zucker—

wurzeln, um zu zeigen, wozu der von der

Auspreſſung derſelben zuruckgebliebene erdigte

Theil gebraucht werden konne. Ich habe g. 9.

gezeigt, daß der, nach der Auspreſſung des
Saftes aus den friſchen Zuckerwurzeln zuruck-—

bleibende erdigte Theil. noch etwas Gußig—
keit in ſich hatte, und deswegen nicht wegge—

worfen werden durfte; denn wenn man ſolchen

miit einer maßigen Quantitat warmen Waſſers

bis zur Konſiſtenz eines warmen Breies ver—

dunnet, etwas weiße Bierhefen dazu ſetzet, und
alsdann an einem maßig warmen Orte gehorig

abgahren laſſet, ſo kann man durch nachfol—

gende Deſtillativn dieſer Mixtur noch eine

J J
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Quantitat eines kecht guten; Spirirus ardentis,

oder Branteweins erhaiten; das pulverigte We—

ſen anlangend, ſo ſich aus dem Safte abſetzet,

ſo darf man ſolches nur mit vielem kalten
Waſſer deluiren, durch ein nicht gar feines
leinenes Tuch durchlaufen laſſen, ſo ſcheidet ſich

der feine mehligte Theil von dem Jrobern, und

lauft mit durch das Tuch: nachdem ſich ſoicher

geſetzt hat, kann das daruber ſtehende Waſſer

abgegoſſen und friſches wieder aufgegoſſen wer

den; nachdem man nun ſolches oft repetiret hat,

ſo erhalt man, wenn man alsdann es ſich ſez

zen laßt, das Waſſer abneiget, und das am
Boden Sitzende in der Luft trocknet, hierdurch

ein ſehr ſchones, weißes, mehligtes Pulver, wel—

ches ſo gut als die Starke, zum Puder und

dergleichen gebraucht werden kann; aus den

weißen und rothen Mangoldwurzelu aber habe

ich dergleichen nicht erhalten.

J g. 18. J
Beii dieſer Gelegenheit war ich auch begie—

tig
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rig, das in dem Kraute der Zuckerwurzel ent

haltene Salz kennen zu lernen. Jch nahm dem—

nach zur Zeit, da daſſelbe in voller Bluthe
ſtand, eine Paxrthei dieſes Krautes, davon ich

die Wurzeln abgeſchnitten, mit Stengeln, Blat

tern und Bluthen, ſtieß es klein, preßte den
Saft aus, depurirte den Saft nach gewohnli—

cher Art, xrauchte ihn zur Dicke eines Syrups
ab, ſtellte ihn an einen temperirten Ort, und

erhielt nach einiger Zeit etwas Salz, welches
ſich ſchwer im Waſſer aufloſete, und eher ein

Weinſtein als Zucker genannt werden konnte;

genug ich konnte ſo wenig aus dem Kraute

dieſer, als auch der beiden andern Wurzeln,
das Geringſte vom Zucker ſcheiden, und es iſt

allerdings merkwurdig, daß nur die Wurzeln

dden Zucker, die Pflanze aber einen Weinſtein,

als ein Sauerſalz liefern.

5. 19.
Ohnerachtet nun voftgenannte Wurzeln alle

mal, einen wirklichen Zucker liefern, ſo kann es

E
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ſich doch fugen, daß ſie das eine Jahr mehr,

und in einem andern wieder weniger deſſelben
geben, nemlich nachdem das Wetter mehr feucht

oder trocken iſt. Man muß auch auf die voll

kommene Reife deſſelben Acht haben. Bei dem

Ende des Oktobers und Novembers ſind ſolche
am beſten. Jndeſſen habe ich doch aus alten,

J

die den Winter hindurch im Sande im Keller

aufgehoben geweſen, und bis zum Mai, ja
gar den Junius gelegen hatten, noch recht gu—

ten Zucker erhalten; doch iſt nicht zu zweifeln,

daß dieſe Wurzeln, wenn ſie vollig ausgekei

met ſind, alsdenn zum Zuckermachen nichts mehr

nutzen; wovon vielleicht kunftig ein Mehreres.

g. 20.
Aus bisher Erzahltem erhellet, was fur

hausliche Vortheile man aus dieſen Erfahrun
gen ziehen kann, wovon ich J. E. nur dieſes

anfuhren will; daß ſich der arme Bauer dieſes

Pflanzenzuckers oder deſſen Syrups ſtatt des

ordinairen theuren ſehr wohl bedienen konnte,
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wenn er durch Hulfe gewiſſer nicht viel koſten-

der Maſchinien den Saft aus dieſen Pflauzen
theilen preſſete, ſolchen einigermaßen reinigte,

uud alsdann zur Konſiſtenz eines Syrups ver

dickte; denn dieſer wurde doch gewiß reiner ſeyn,

als der ordinaire ſchwarze Zuckerſyrun, und es

iſt kein Zweiſel, daß nicht auch das von der
Auspreſſung Zuruckbleibende mit Nutzen von

dem Landmanne angewandt werden konnte.

uebrigent wird nun wohl kein Zweifel

mehr ubrig ſeyn, daß dies ſuße Salz, der Zuk—

ker, ſowohl aus unſern Pflanzen, als aus dem
Zuckerrohre zu machen ſey.

ſ. 21.
Jch kann nicht umhin, hier noch verſchie

dener Pflanzentheile zu gedenken, wovon einige
zwar wahren JZucker fuhren, allein in ſo gerin

gem Maaße, daß es nicht der Muhe verlohnt
ihn heraus zu ziehen, obgleich ihr Saſt ſehr

ſuß ſcheinet, und man ſich deſſen als eines

Sprups wohl bedienen kann, die Speiſen da
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mit zu verſußen, als auch in anderer Abſicht,
z. E. Brantewein daraus zu brennen rc. wenn

man ſie in großer Menge hat.

Denn als ich mit den ſogenannten gel—

ben Mohren oder Mohrruben eben ſo, wie bei

der Zuckerwurzel gemeldet, verfuhr, habe ich

zwar keinen feſten Zucker, wohl aber einen Ho
nig gleichen Saft davon erhalten. Die Paſti

nakwurzel giebt etwas feſten Zucker, durch Hulfe

des Spiritus vind, obwohl ſehr wenig; aus dem

Saſte der großen, runden, zum Eſſen tauglichen
Kurbiſſe habe ich nichts vom Zucker ſcheiden kon

nen. Zwei Arten der in Apotheken gebrauch

lichen Graswurzel geben gleichfalls zwar einen

ſußen Saft, aber keinen feſten Zucker.

22.
Auch ſammelte ich den Saft, welcher aus

der Bluthe der großen amerikaniſchen Aloe,
Aloes Americanas maximae seu Aloes in oh-

longum aculeum abeuntis C. B. Pinacis, wel

che zu der Zeit hier im Koniglichen Garten zu

J

1 2
1
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Charlottenburg bluhete, und haufig in unterge—
ſetzte. Gefaße floß, und fand, daß durch geho

rige Veranuſtaltungen aus dieſem Safte gleich
falls haufig Zucker zu erhalten ſey; wie denn—

auch der Saft aus den Birken, welcher, wenn

ſie im Fruhjahre durch Bohren verletzet werden,
haufig lauft, durch gehoriges Einkochen ein ſu

ßes Salz giebt, welches aber mehr mit dem

Manna als dem Zucker eine Aehulichkeit hat;

wie denn auch die recht ſchonen Roſinen durch
Aufweichen in heißem Waſſer, Auspreſſen, und

andere dazu gehoörige Veranſtaltung, gleichfalll

eine Art Zucker aus ſich bringen laſſen.

g. 23.
Was ich etwa ſonſt noch von unſern drei

Zucker haltenden Wurzeln, ſowohl ihrer innerli—

chen Beſtandtheile, als der genauen Beſtim

mung des darin enthaltenen Gewichts des ausge
brachten Zuckers wegen anfuhren konnte, verſpa

re ich bis zu einer andern Zeit und mehrerer

Gelegenheit.
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g. 24.
Uebrigens glaube ich, daß es nicht un—

angenehm ſeyn werde, noch beizufugen, wie
viel eine jede Sorte unſerer Zucker haltenden

Pflanzen und Wurzeln, Feuchtigkeit enthalte,

damit man daraus ſehen konne, welche vor
der andern den Vorzug habe. Da habe ich
nun von einem Pfunde oder ſechzehen Unzen

friſcher Mangoldwurzeln, nach dem Austrock—

nen, vier Unzen trockner erhalten, ſind folglich
Nin einem Pfunde drei Viertheil Waſſer. Die

Zuckerwurzel hat weniger Waſſer, denn ich

erhielt aus ſechszehen Unzen friſcher Wurzeln
vier und eine halbe Unze. Die rothe Man——

goldwurzel hat das mehreſte Waſſer; denn ein

Pfund dergleichen friſcher Wurzeln giebt nach

dem Trocknen nicht mehr als nur zwey Uun

ien trockener.
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