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BVorberidt,

.@ae’ Eleine Werkchen 1ber die Fabrifarion
bes Juckers und des8 Sorups aus Runs
Eelviiben, telches ich den Theifnehmern
an diefem neuen landwirthfchaftlidhen ez
wetbe bier bergebe, iff auf Befehl des Hochs
preislichen Deparcements fir die Ges
werbe und den Handel, im Minis
ffevio des Jnnern, von mir ausgearbeis
tet worden, um folches denjenigen $andrirs
then in Die Hanbe ju geben, die fid) geeignet
fuflen, gedachte Fabrifation des Jucers, an
bie Reibe anbdrer fandwirehfchafelicher Ges
werbe angufchliefien, und fo den Staat mit
einem Beditefniff ju befriedigen, das ibnen
einen fufrativen Eriverbsyveig, den Bewohs
nern des Staares aber ein unentbehrliches
Mittel darbistet, fiir weldes benben Dbis
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jebt Dbedeutend grofie Summen durch Das
Ausland entzogen wurden,

Diefes tleine Werfchen enthalt Feines:
weges fpefulative Unfidhten, und nidyt realis
ficbare Borfhlage 1ber einen Gegenftand,
Deffen LWidytigheit nicht nur fir den Staat,
fonbern fitr gang Curopa anerfannt terden
muf; fondern es enthalt die erprobeeften NRes
fultate meiner feit langer afs jwdlf Jabren
angeftellten, und oft im Kleinen fo wie im
Grofen niber jenen Gegenftand wiederholten
Arbeiten; Die fich daber auc) durdyaus bes
wabren werben, wenn Eifer fir die gute
Gadhe den Unternehmer einer folchen Fabris
fation leitet, wenn Dem gunfiigen Crfolge
derfelben, nicht Mangel an gutem Willen
entgegen arbeitet,

Die Scheibung bdes Juekers aus den
Runkelvuben fowie ausandern PBeetens
arten, wurde von Dem verjiorbnen Margs
graf, (bormals Divefror der phyfifal. Kiaffe
Der Konigl. Afademie der Wiffenfchaften Hies
fefbft) , bereits im Jabr 1764 guerit entdeckt,
von dem Heren Diveftor Acdhard aber im
Jabr 1798 wieder jur Spracdhe gebradht;
fie Dat, feit diefem langen Jeitraume, bey
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alfer Senfation die fie Unfangs erregte, doch
nur wenig Anbanger und Unternebimer ges
funbden, und iff befonders in Dem preugifchen
CStaate fo wenig prafeifch in Ausubnng ges
fet worden, daf man fid) billig dartber wunz
Dern muf,

Sy mag Bier nicht die Urfachen unters
fuchen, twelche den Mangel an BVertrauen in
diefe an fid) gute Sadhe Herben gefiihre Has
ben, und eben fo wenig diejenigen weldye
Die BVeranlaffung gegeben Haben, daf die voes
nigen Unternefmer, die fid) damit befafjeten,
aus Mangel eines ghicklichen Erfolgs, davon
gurict gefchrectt wurden: denn, mit Ausnahs
me Dev bejtehenden Fabrif vor NRunfelriiben:
RQuefer, weldye der Herr Major von Koppy
3u SKrann, und der Herr Syndifus Megen
bey tegnit in Schlefien ervichtet Haben, eriftive
in Der That tm gangen preuifihen Staate
noch) feine andre,

Meine eigenen Arbeiten 1ber diefen Ses
genftand find nicht neu, fie fallen mit dens
jenigen jufammen, welde id) bereits im Sahe
1796 uber die Fabrifation der Juckers aus
dem Safte der Ahornbaume angeftellet Habe,
und finden fich bereits in der Sefellfchaft
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naturforfdender Freunde ju Bers
lin neuen Sdyriften, 2. Band 1799,
©. 324. abgedrucft,

TBaprend jener Jeit habe ich Feinen Wins
ter entweichen laffen, ofne meine frihern Arz
Deiten 11ber Diefen Gegenftand gu wiederholen,
um ifnen Denjenigen Grad der Bollfommens
Peit gu evtfeilen, Den fie, wie ich miv fhmeiz
cheln Darf, jese befien, weldhe ihnen audy
in den Handen eines jeden Ungeiibten, eiten
glictlichen Crfolg grinden werden,

Da ¢3 mir gefungen war, denfelben Ges
genfiand, bereits vor einigen Jabren, auf
Allerpichiten Defehl Sr. Majeftar des
Konigs, einer Prifung im Srofen u uns
terwerfen, wobey 1500 Pfund NRohjuder
producict wurden, der durd) feine Rafination
in drey verfchiedenen NRafinerien bewief, Daf
ev fich Dem indifdhen Robsucker vdllig gleich
verhielt; fo wurde i) von . der prafeifchen
Brauchbarfeit meiner Verfahrungsart, o
twie von der Giite des Dadureh erjielten Pros
Dufts; aufs vollfommenite 1ibergeugt ; und hiers
auf grindete fich die Befanntmachung Desjes
nigen, was idy in meinem Ard)iv Dder
UgrifultnesEhemierc, 4. Band, Ders
lin 1810, &, 437, {o wie in verfchicdenesn
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Heften meines D {feting des Neueften
und Wiffenswardigiten, dariber mits
getheiit Habe.

Mefne Daben sum Grunde gelegre Abs
ficht, durd) jene Befannimadyung parriocifch
gefinnte Manner u einer Profung meiner
Berfahrnngsart aufsumuntern, um Ddadurch
u erfabren, ob meine gegebenen BVorfchrifs
ten witflich gecignet fenen, in den Hanben
eines Ungetibten, einen fichern und ghictli-
chen Erfolg ju gewabren, und ifre profrifdye
Braudybarfeit dadurch ju begrimnden, ift nidy
verfehlt wordens und jum WVeweife diefes ers
faube ich miv Hier anzufiibren, Ddaf meine
Verfabrungsdart durd) Den Konigl. Sebeimen
Oberfinangrath - Heren Reinbe ¢ Pier in
DBerlin, durd) den Kdnigl. Kreis: Steuer 2
Einnepimer Herrn van der Goes ju Spots
tau in Sdylefien, durd) den Sutsbes
figer Herrn von Tresfow ju Obinsf im
Hergogthum Warfchau 5 durd)y Heren Mes
diginalrath und Profeffor Dr. Tromsdorff
in Ecfurth, o wie durdh die Kaufeute Heren
Placde und Herrn Hammer in Mags
Deburg, faur Den von ibnen erbaltenen

Racdhrichten, obne eine andre Anleitung afs
dicjenige, weldhe fie aus meinen oben anges
% * 5
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fubrten Sctiften Fennen gelernt haben, fo glicks
Tich ausgefuhre worden ift, Daf Einige von ihs
nen, felbft bey der borgenommenen Rafination
Des auf jenem TWege gewonnenen Runfelviben:
guckers, das gluctlidyite NRefultat erveicht Has
ben; und fo Darf id) micr denn toobl fhmeis
dyeln, Daf meine Verfahrungsart, aud) in
Den Handen eines jeden Undern, ein eben fo
suverlafiges NRefultat gewabren wird.

Die gegenwartige Scrift, weldye das
su beftimme ift, bdie Aufmerfameeit Der
Sandwirthe auf Diefen widyrigen Jweig der
vaterlandifchen Indifteie su richten, enthalt
nidht blof die NRefultate meiner Erfahrung
1iber die Scheidung des Jucfers aus bden
NRuntelriiben, fondern aud) die tiber die Kuls
tur Derfelben, twenn fie gur gedachten Fas
brifation des Jucfers und des Syrups brauds
bar werben follen; fie witd alfo aud) ges
fiicke fepn, Dicjenigen, welche noch nidye
Damit befannt fenn follten, mit Den noths
wendigen Vorfichtigkeits» Maasvegeln , 1iber
die Qultur der Runfelriibe, in Rudfid)t der
Wah! des Bodens, Des Diingers und der
Cinerndtung Derfelben, binveichend befannt
und vertraut gu maden,



Endlih) muf idy nody erwdbnen, Daf
meine Anleitung gur Fabrifarion Des Jucfers
und Hes Syrups aus NRunfelriiben, Feinesives
ges aus demjenigen entlefnt iff, was die Hers
ren Adyard, tampading Jud)y, Gocez
fing und mehrere tiber Denfelben Gegenitand
beFannt gemacht Babens fie gehore miv viels
mehr gang eigentbumlic) su, wie man fich
durd) eine Bergleichung meiner AMegeln und
Vorfdyriften mit Denjenigen, twelde Andre
ju diefer Jabrifation gegeben Haben, [leicht
witd nbergeugen Fdnnen.

Was meine Operationsarten noch von
Denjenigen unterfieidet, weldye Andre Dars
1iber beFannt gemacht Baben, ift: 1, Einfachs
Beit und Seichtigfey in allen Daben vorfom:
menden Arbeiten; 2, Eiufachheit und 8okl
feilfeit in ber Fahl der Hulfsmittel; 3.
ftete Sidyerheit des glucklichen Srfolgs. Jch
bedarf webder Der Schwefelfaure, nod
bes BDlutes, nod) des Ciweifies, nod)
ber Kreide, weldye Andre erfordern, Mas
tevien, Die auf Dem platten Sande nicht ims
mer, und wie die Sdywefelfanre, frets
nur gu theurven Preifen zu haben {ind, folgz
lich einen nachrheiligen Einfug auf die
Selbftfoften Des Drodufts austiben misffen.
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Ach gebraudye bloff gebrannten Kalf,
und Mild), Materien, Ddie auch) auf dem
platten fande immer feicht und woblfeil su
baben fiud, folglich Feine Hinderniffe in den
Giang der Operation Herbeyfiilhren Fonnen,

AWird man aber den Judker aus Runy
Felvuiben aud) dennod) mit einem jureichens
Pen Gewinn produciven Fdunen, wenn ties
ber offencr Hanbel jur See eintrict, und
oer indifihe Jucfer ju den vorigen woblfeis
Ten Peeifen ju Haben fenn wirDh? wird eine
Concurreny des aus Ruufelriiben gewonnes
nen Zucfers mit den Jndifchen moglich feyn?
witd man nidhyt die ju feiner Fabrifacion evs
forderfichen Unlagen vergeblich gemadyt, die
Kotten unnigerweife dagu angelegt Haben?
Diefes find Jragen, die natirlich) Jeber fich
felbft vorfegen wird, der nicht gewobne iff,
fein Geld auf unniige Spefulativnes gu vers
wenden, Der Den regelmagigen Ertvag feines
Vermdgens gefichert Haben will,

Diefen Jragen glaube ich guverfichtlich die
Antiwort entgeqen ftellen zu durfen, bdaf
man bey der Fabrifation Des Runfelrnbenzufs
fers aud) Dann fefner Gefabr ausgefesst fenn
witd, wenn alle fonftige gunftige Verhalts
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niffe ded frenen Handels zur See tvieder
Bergeftellt feyn werden: denn {o lange Der ins
vifche Jucker noch) nicht unter dren Groz
fdhen das Pfund dargeftellt twerden Ffann,
witd fmmer der Gewinngk beym inlandifiden
Bucfer Hinveichend feypn, um Concurveny mit
Dem indifchen Palten u Fdnnen. Wenu nue
die Jabrifation des Rubenguckers immer auf
dem platten fande angelegt witd, 1wobin
fie afs ein [lanDwirehfchaftliches Gewerbe
alleiin, Feineswweges in grofie Stadre, ges
Ddre, weil fie ju febr mit andern Jweigen
der fandwirthfthaft verwebt iff: Dann darf
man fogar Boffern, Daf man den Jucfer aus
Dtuntelviben auch nod) woblfeiler 1wird fabriz
civen Fonnen, al8 in Dem Budye angegeben
sworden ift,

Nue Hute man fid), deffen FJabrifation
in grofien volfreichen Seadten ju grinden, fie
witd Hier nie profperiven, und immer ihren
Untergang bey ihrem Entftehen in fich aufs
Feimen laffen.  Wer mit NuBen Jucfer
aus NRunfelviiben fabriciven will, muf die
NRuiben felbft bauen, ober dDoch in Dder fage
fenn, folche von andern Kultivateurs wohlfeil
genug anfaufen i Fnnen 5 er muf ferner
in Dev tage feyn, Oie Ybfalle jur Viehmaft
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verwenden st Fonnen, und fo nidhts um
benubt verfohren geben laffen, Diefes ift
aber Ffeinesweged bder Jall in  grofen
Gtadten, nur der fandwirth ift Dazu bes
ftimme, die Produfrion des rohen Juckers
mit glidlichem Erfolg, und mit einem
fichern Gewinnft ju verfolgen; in die Stadte
gebdrt nur die NRafinatfon Ddes gewonnes
nen Robgucters.

Berlin, im Mary 1811,

Hermbftadt.



Anteitung

3ur
Tabrifation Des8 Juckers
und
D8 - Gntrups
augd

den NunFelriiben
und

ibrer anderweitigen Benubung.

)|







Ginfeiftung.

CYod o

.@ie Rorfehung bat fiir die unentbehrlichiten Be=
diirfniffe der Menfchen unter allen Himmeldfirichen
febr weije geforget: einen Beweis davon gieht und
per ucfer. Oft= und Weftindien bieten denfel=
benim Marfe ded Sucferrohrd dar; Nordameriz
Fa gewinnt ihn aud dem Safte der dafelbft fo haus
fig wachfenden Ahornbiume; Spanien und dasd
fudlidhe Franfreich gewinnt hn aus dem
Mofte der reifen Trauben; (auc iff er in den mei=
ften Arten der Pflaumen,  fo wie der andern
fifen Obftarten, enthalten, und faun darausd dars
geftellt werden); aber gany Curopa befit in
der fogenaunten Runfelrfibe eine gedeilidye Felds
frucht, die bey einer zwedmagigen Kultur {o Hbers
aus reich mit Sucfer beladen ericheint, daf fie den
Oft = und Weftindifhen Plantagen des Jucker=
rohrd, fo wenig in Ninficht der Leichtigleit ded
Mnbaues, ald der Crgicbigleit bder Ausbeute,
nachftehen darf.

Anmerfung. 3 den Curopdifchen suckerhaltigen
Pilangen Fann Feinesweges, twic man allgemein ges
glaubt hat, audy der Maig, oder tirfiche Weigen
(Zea mais) gejdhlt werden, aus deffen grinen Stens
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geln und Frudhtabren fich Jnums und Auslander bes
miht haberr, ucker darjuftetien. Alled wasd man
daraus gewinut, ift blof cin {Gfer Syrup, der nidt,
pber nur dugerft fhwer Friftaliifivbar ift, ardfentheilsd
blof in Schleimsucker befiehet, uud bey civer i der
That fehr grofen Siifigkeit, dodh immer noch cinen biss
et nichs vertilgbaren grasgartigen Beyge{dynack befigt.

§:va,

©o wie e nur ein cingiged wahred Kichenfaly
in ber ganzen Natur giebt, dasd ficdh immer gleid)
bleibt, ed mag aud diefern oder einem andern Theile
bed Erobodensd gewonnen, ed mag aus dem Welt-
meere, oder aud unfern gewdhulidhen Saljfoolen
gesogen worden feyn, twenn folched nur rein, und voun
allen frembartigen niche ju feinem Wefen gehdrigen
Materien befreyet worden ift: eben fo giebt ed aud)
nur einerley Art ded wahren und wirflichen Iuks
Yers, vder fich immer gleich bleibt, er mag aud dem
Suckerrehr der beyden Jndien, aud bden Ahorn:
baumen Nord=Amerifas oder Curopas, ober aus der
Runfelribe, gezogen worden feyn, die unferm
pateclandifchen Boden {o vollFommen aclimatifivt ift.

Nisecaks

Diefed wird hinreichend fepn, dad BVorurtheil
perjenigen 3u widerlegen, weldhe, aus Mangel einer
hinreichenden Kenntniff von der Natur bed Jucters,
noch immer in dem Wahne ftehen, daf nur allein
daé indifhe Sucferrohr einen wabhren Jucfer dar=
bieten fonne, und daf hingegen bder Suderfioff,
der in den bey und einbeimifchen Pflangen vorhan=
ven liegt, zwar ein dem Sucker Ahnliched Wefen, Fei=
nedweged aber einen wirklichen Suder audmadhe,

2
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fondern Hdchftens nur afd ein Stellvertreter des
wahren Suders, wie Honig, Syrup . angefehen
werden Fonne,

§. 4.

Der Qucber ausd den Runfelrliben, in feinem
pbllig reinen uffande dargeftellt, ift nicht nur dem
indifhen Rohzuder in allen feinen Cigenfchaften
vollfommen gleic), fondern er ift auch, gleich jenem,
permdgend, den hddhften Grad der Raffination an=
sunehmen, ohne mehr ald der indbifdhe Jucfer da:
bey einzublifen.

TS

Soll aber der Sucfer mit Wortheil aud den
Runkelriiben angefertigt werden, fo Fommt ed vor
allen Dingen darauf an, folchen mit Bortheil dars
aug ju {dheiden, und frey von den ubrigen frembd-
artigen Gemengtheilen darffellen zu Fonuen, mit
dpenen derfelbe in den Runfelriiben verbunbden war;
und wie diefed vevanftaltet werben mufi, foll fers
uerhin auéfubrlich gelehrt werden; nachdem vorz
Her von den Nunfelrliben felbft, und den unerlif-
lichen Ructfichten bey ifhrem Anbau dadjenige er=
breert worden ift, worauf ed gany vorzliglich ans
fommt, wenn die gewonnene Ritbe veicd) mit Jui:
fer Deladen er{cheinen foll.

§. 6.

Sichey Fann man nicht unterlaffen, nody die
DVemerfung Hinsusufligen, daf, wie folded twei=
ter Din umftandlicher aqudeinander gefelit wors
ben ift, - die Fabrifation des Bucferd aus ben

A3
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Runtelriiber, diefe Felbfrucht nod) Feinedreged
fo weit erfchopft, daf nidhr feldji -auch der nach
dem udpreffen deé Safted davon ubrig bleibende
Riaditand, alé ein nahrbaftes Futter fiir das
Sornvieh benufit werden Fonnte,

§. 7.

Aber auch felbft diejenigen Landwirthe, twelz
dhe entwever feine Neiqung dazu haben, ober
aufierdem durch drtliche Umftande daran verhindert
werden mdchten, die Fabrifation ded Jucferd und
©yrupé aud Nunfelriiben ju unternehmen, fo lu-
Frativ fie aud), vorghglich i die jekigen Seirums=
ftande fepn mufi, werden durch den Unbau bder
Runfelriiben fiberall gewinnen, da foldye vermdge
ihres reichen Gehalted an Sucferfioff eined der niif=
lichften und nabrhafteften Futtergewachfe fiir Milch=
gebende Kithe darbieten, das bey einer regelmafi-
gen Aufbewabrung, bid jum April hin, mir Nuien
perflittert werden fann, und bey alledem in Duan=
titat und Qualitdt, einen fiberaus reidhen Srerag
an IMilch gewadhrt,

Griter Abfhnitet.
Bon den Runkelritben und den verfchicdenen
©piclarten derfelben,

§v 80

Die Runfelriibe, welde aud) Ringel=
ritbe, BDurgunderriibe, fo wic Sucerriibe
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and Runtel genannt wird, iff cine Sypiclart
per Mangolds (Beta), welder an den Mee=
redufern im fadlichen Guropa wild widft, jwey-
jabrig ift, und cine mehr ober weniger grofie Ri=
benahnliche Wurgel producirt, die, wenn nicht Ne=
benumftande ecine Abweichung veranlafen, veich
mit Sucer beladen erfcheint,

§. 9.

Die Runlelriibe (Beta altissima) ift die
grdfte aller Spiclarten der Mangolds: fie erreicht
oft bie Grdfe eines Menfchenfopfs, und cin G-
wicdht von 1o big 12 Pfund,  Fhr Nusen ift
swicfach s nemlich, um fie den mildhenden fiben
al8 ecin fehr ndhrended Futter gu reichen, dad fie
fehr gern geniefen; und, um einen dem indijhen
gleichfommenben Sucfer daraud zu {deiden.

Vo1 0;

udgenomnten, daff die Ruafelriibe fchon felbfE
eine Spiclart der Mangoldd ift, [aft fie fich wie-
der in vier Varietdten unterfcheiden, die in Ninfidt
ihrer Qualififation jur Werfertigung ded Juderd
siemlich von einander abweichern,  Su jenen vier
Varietaten gehoprens

a) die durcdhaud weife Runlelritbe;

b) die RNunfelriibe mit gelter Sdhaale und
weifem Fleifh;

¢) bie Stunfelriibe mit rother Schaale und
weifemt Fleifch;

d) bie Runfelrlibe mit rother Sdyaale und
weiffen Fleifhe, dad mit rothen Ringen
durchwachfen ift.

o
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Aufierdem finden fidh, vorshglich unter den
lefstern, cinige, die aus der Grde empor wadfen,
wabrend andere diefed nicht thun; robey nody
genau ju unterfuchen ift, ob jenesd Cmpormachfen
in einem .eigenen RKarafter jener BVeeten beftehet,
oder a4l etwas Sujalliged angefehen werden muf,

e ey

Mird die eine ober bdie anbdere Spielart der
Runfelritbe, von der qufern fie umgebenden Schaale
befreyet, fo zeigt das Fleifch derfelben eine gewiffe
Darte, einen farbenlofen Saft, der in cigenen Ge=
fagen eingefdyloffen ift, einen fiberaus fhfien uk:
terartigen Gefdymack, bder aber mit ciner eigenen
Sdyarfe verbunden iff, die man lange nidht ausd
bem Gaumen und dem Schlunde o8 wird.

§. 12,

Wird die Runfelriibe in Fleine Stide ger-
fchnitten, und diefe an warmer Luft getroctnet, fo
verliert fie 75 bi8 8o Procent am Gewidt, wel-
der Gewichtsverluft in wagrigen Theilen beftehet,
die beym Auetrocnen daraud entweidhen,

Siserg

Wird die Runfelriibe einer chemifchen Jerglie-
berung auf dem naffen Wege unterworfen; fo
loffen fich Buder, Schleimpucter, Pflangeneis
weiff, ein Mehlartiges Marf, mannigfaltige falz
sige Materie und eine faferige Subftany daraus
{cheiden, weldyen Materien {iberdied noch eine eigene
riedhbare und fcharf {dhmecfende Subftans beywoh=
net, die in der Warme flhchtig iff, und ald ein
eigenes asendes Pringipium anerfannt werden muf,

i =
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§. 14,

Die Schaale und das Fleifdy) der Runvelriibe,
find in ihrer Grundmifchung bebeutend verfhieden,
Die Sihaale {cheint faft gany aud Pflangeneiweif
und Faferfioff 3u beftehen, und in ihr ift dad dfzende
Pringipium, mit einem dem Lafrienfaft ahnli-
den Sclrimyuder, voriiglicdh angehauft; dage-
gen dad Fleifc) weniger Scdhleimgucler, und dage:
gen mehr wabren Friftallifivbaren Sucfer enthalt,
deffen Quantitit aber, nach der Varietit der Ribe,
fo wie nady ihrer Kultur, oft fehr differive,

O 155

MWird die Runfelriibe von der dufern Schaale,
fo wie von dem Keime befreyet, und dann auf
einem gewbdbnlichen Reibeifen zervieben, fo wer=
ven ihre Saftgefafe zerriffen, und fic gebet in
einem fliffigen Brey iber, aus dem nun der Saft
mittelft einer Prefie von den fafrigen und marfigt-
meblartigen Theilen leidht abgefondert iverden
fann,  Der Saft geigt einen fufen Gefhmact,
laGt aber im Gaumen eine brennende Cmpfindung
suriict,

§. 16.

Wird jener Saft jum Sieden erhist , fo er:
folgt eine Gerinnung deffelben, und dbas Pflangen:
eiweiff fdheivet fich in Geftalt eines etwad grauen
Sdhaumes darausd ab, Der Saftr nimmt eine helle
weingelbe Farbe an, und bildet, wenn derfelbe fil=
trict, und jur Syrupsdide verdunfiet wird, einen
fuffhymectenden, reid) mit Sudertheilen beladenen
Syrup, aus dem beym fernern gelinden Abdunfien

A5
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ein gelbbrauner Suder, in fleinen Kriftallen {ich
auéfondert, der eine flebrige Befdhaffenheit befiit,
und ugleich cine Cmpfindung von Saure auj der
Sunge veranlafet,

§. 17.

Merben die Schaalen der Runfelriibe fir fich
perfleinert, der Saft audgeprefit, und gany nach
der vorigen IReife behandelr, {o gewinnt man einen
dunfelbraunen Syrup, der beym fernern Abdunfien
feinen Buder liefert, fonders in eine jahe Flebrige,
vem Lalrigenfafte ahnliche Subftany fbergehet.

§. 18.

Werden die Niben nidht rohy verarbeitet, fon:
dern mit Waffer oder mit Dampfen gefochet, fo
verlicren fie ihre Scharfe grdftentheild.  Wird
aber nun der Saft audgepreffer, und gelinde ein=
gedictt, fo erfcheint er febr {hleimig, dem Moor=
riibenfafte ahulich, und der Sucter 1afit fich nidht
mehr daraud. abfcheiden.

§. 19.

Nud jenen Crfheinungen 1t {ich erFennen,
thie nothoendig ¢s iff, daf die Junfelrhiben quf
eine eigene ihrer Grundmifchung angenefiene Weife
Bearbeitet werden miiffen, twenn der Sucter daraus
mit Vortheil gefchieden werden foll: wie diefes ge,
fchehen muf, foll deutlich exdreert werden, nad)y=
dent wir vorher das Criorderliche tiber ihren An-
bau beygedracht haben werbden, '

" 4
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Jwenter Abfchnitt,
Vom Anbau der Runfelriiben.

s 20%

Um die Runkelriibe angubauen, wird felbige
aud ihrem Saamen gejogen, den fie im weyten
Jabre immer fehr reichlich producivt, Da aber
die Nunfelrliben, nad) bder wverfchiedenen Natur
ved Vodend, worin fie gebauet werden, fo wie
nach der Art deé Mifted, womit dad Land ge-
dlinget worden, immer einen fehr bedeutenden in-
terfchied in der Grundmifchung erfennen laffen, fo
ift e3 nothwendig, dag Nauptfachlichite hier 3u
erdrtern, worauf e8 beym ywedmafigen Unbau
fener Feldfrucht gany voriglich anfommt,

\EEOL

Jft ¢ blos bdie Ubficht, die RunFelriitben jum
Viehfutter ju bauen, fo iff jeber Boden dazu
gleichgtiltig, er fey fefi oder locfer, fo ie eben-
fallé die MWahl ded Dimgerd hier in Feinen befon=
dern Betracdht Formme; und man wird immer eined
wmehr oder weniger reidyen Erivags fich 3u erfreuen
Haben, fe nachdem der Boden hHdhere ober gerins
gere Fruchtbarfeit befist, wenn nur der Acker tief
genug gepflitgt wird, und eine magig feudyte Jal-
vedgeit den Wachsthum der Ruben beghnfiigte,

§. 29.
Sft ed aber die Ub{icht die FRunfelriiben 3u

cultiviven, wm mit Vortheil Sucder daraud u be-
reiten, fo find Boben und Dimger nicht gleichghil




tig mehr babey, fondern fie verbienen eine gany
befondere Verlictfichtigung, wenn ein glacdlichesd
Refultat ergielt werben {oll,

§ 23.

Wasd die Natur ded Bodensd betrift, weldher
sum nbau der NRunkelriiben, wenn foldye auf
Bucer benufit werden follen, mit mbglichfter Si=
cherheit gebraucht werden Fann, fo haben die dar=
fiber Defannt gewordenen Crfahrungen gelehrt,
dafi:

1) Gin gany fefter {dhwerer Thonboden Fumt
Anbau der NRunfelriibe nHberhaupt nidyt
wohl qualificict ift, weil folcher der Unss
pehuung derfelben nady der Tiefe 3u viel
Widerftand entgegen fest, und fie niber bdie
Crde emportreibt, wodurd) ein holziger Su-
ftand derfelben Derbey gefiihrt wird, der
ihrer Sucter=Production ausé mehr ald einem
Grunde nadytheilig ift.

2) Beffer qualifizivt fich dagu ein magiger Kley-
boden, der hinrcidyend mit Sand gemengt
ift, um die erforderliche Locferheit zu be=
fiten,

3) AUm allerqualificirteften dazu iff aber ein fan:
diger Thon oder Lehmboden, in weldem
der Thon vorwalter, und der hinreidyend
mit Humud ober Damerde durchdrungen
ift, um der NRunfelriibe den erforderlichen
Nabrungéftoff sufiihren ju fdunen, Die les:
tere Avt des Acterbodens muf daher, wo
man ihn haben Faun, gum AUnbau der Run:
felritbe fur die Sucferfabrifation, jebem an=
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dern  wvergesogen toerdems  Ein Iehmiger
Sandboden, oder aud) ein gany fandigesd
Groreidy, gewahrt dagegen, felbft beym reid)-
ften Dlinger, nur einen fehr armlichen Erz
trag an Runfelriben. Sum vorziglichften
Geveihen trigt ein Falfreicher, oder mit Kalfz
mergel durdhfesste BDoden viel bey.

§. 24.

Nicht weniger widhtig ald die Natur dHed Vo=
dend, ift auch bie Wahl ded Dingers, mit welchem
derfelbe bediinget worden iff: denn hier lehret die
GCrfahrung, daf:

5
1)
2)
3)
"
4

Runfelritben, die auf einem Boben gewad=
fen find, auf dem ehemald Scdhaafhorden
ftanden, ober der mit Schaafmift bedingt
worden war, wenig oder gar Feinen Sucler,
bagegen aber immer falpeterartige Salje
probusiren,

Runfelriiben, die auf einem mit Pferdemift
frifch bediingten Doden gewachfen find, lie=
fern wenig Sucfer, dagegen aber viel Salz=
und falpeterfaured Kali.

Runkelritben, die auf einem mit Hornviel=
mift frifdh) gediingten Boden erzielt yorden
find, liefern war Suder, ihr Saft enthalt
aber viel phosphorfaures, Aepfelfaures und
falsfaures Ammonium, nebfi {alzfaurem
Kali bengemengt, bdie {hwer daraus ge=
fchieden werben Fonnen,

Runtelriiben, diein der dritten Frucht, oder auf
Bradyland gebauet worden find, werben im=
wmer Fleiner al8 die auf frifchgediingtem Boden
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eryielten, fie find aber reicher an Sucferge-
halt, als jene.

§. 25

Endlid) {ind aud) die oben genannten verfdhie=
denen Spiclarten der Junfelrliben nicht alle gleich
gut in Amwendung 3u fegen, um mit Vortheil
Bucfer daraus u fabriciren, mbdgen fie auch auf
einerley Boden erzielt worden feyn. Wag die Cr=
fahrung daruber gelehrt hat, Deftehet in Fol=
gendem:

1) Die grdfite Quantitat Sucfer gewinnt man
and den JNunfelrliben mit weifer Sdhaale
und weifem Fieifch.

2) Cine enwad geringere Ausbeute an Jucler
gewinat man aus den Runfelritben mit gel-
ber Schaale und weifiem Fleifdy, vie aufer=
tem noch den Nachtheil haben, daf fie oft
cine holzartige ucterlofe Vefdhaffenheit an=
nehmen,

3) Cine noch geringere Ausdbeute an Sucker ge-
winnt man aus den Runfelriiben mit vother
Schaale und weifem Fleifd).

4) Die geringfie Ausbeute an braud)barem
Bucter, liefern aber die Runfelriiben mit ro=
ther Schaale und weifem Fieifdy, das in=
wendig mit vothen JQingeln durchwadyfen ift,

§. 26.

Um bdie Runkelritben angupflangen, muf bder
Boben gwepmal tief gepfliigt worden feyn, damit
die Nhibe mit der langen fpisen Wurgel, die fie bil-
det, Dinveichend tief eindringen Fann, ofne einen
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merflichen Wiberffand u finden, wweil fie fouft
einerfeitd mut der Krone ju fehr tber der Crde ems
por wachft, undandernfeits eine ju fehr verfritppelte
Geftalr beformmt, welded auf ibre regelmafige
Nuébiloung cindn nachtheiligen Cinfluf hat,

Secog:

Das Anpflangen der Runfelrfiben Fann auf
prey verfchicdenen Wegen vervichtet werden: a) ent=
weder durd) das Ausdfaen, oder b) durch dad Aus=
legen der cingelnen Samentdrner, oder c) durd)
oaé Ausépflangen der auf einem Beete gezogenen
fungen Pflangen,

Oe: 228

Soll der Same audgeftet werden, fo verridh=
tet man diefed in der Mitre oder im Yudgang ded
Marymonated, oder auch im April, nachdem der
©dnee fich verloren, und der Froff aus der Erde
entwichen ift.  Man ftreuet den Samen in die
Surchen ded tiefgepfliigten Landes fehr dlinn aus,
forgt dann dafiir, daf er tief genug mit Erde be-
et wird, und wartet nun das Cmporwachfen der
jungen Pflanzen ab,

§. 20.

PWenn die jungen Pflangen fo weit gedichen
find, daf die Wurzeln die Lange eines Fingers er=
reicht haben, fo werden die berflifigen fo weit ansd=
gezogen *), daf bie nibrigen Pflaungen auf cinen

) Nach einer Erfahrung des Heren Staantsraths
Thaer findet beym Bau der Moorvdben cin
grofier Unterfchied fiatt, ob die su DicE fiehenden
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bis gnberthald Fuf von einanbder entfernt ftehen
bleiben, wobey man Sorge tragen mufi, daf die
grofefien nnd gefundeften Plangen fteben blciben
bagegen die audgeogenen den Kihen verfuttert
werden fonnen,

§. 3e.

Soll ber Same audgelegt werden, fo bedient
man fich dagu eined Hdlzernen Stecerd oder Grif=
feld, wit welchem ein gwey Ioll tiefes Lwdh in die
Grde gemacht wird, in dad man ein Samenforn
legt, worauf, wenn dad Land damit befiedt iff,
die Oberflache durch eine Cage geebnet wird.
Siebey ift ed fehr ju empfehlen, die Samenfdrner
nach der Scdynur anderthald Fuf von einander gu
legen, bamit die aufgebenden Vflangen regelma-
fige Neihen bilden, um diefe fpaterhin, gleich ven
Kartoffeln, mit dem Nadeupflug vom Unfraute
3u reinigen und behaufeln gu Fonnen. Audy die=
net dbad Auslegen der Samentdrner in Reihen daju,
die jungen Pflanzen nad) vem Aufgehen beffer su
finden, und vom Unfrante unterfdeiden gu fonnen.

§. 31.

Wahlt man dad Auslegen der eingelnen Sa-
menforner, {o ift nicht su vermeiden, daf nicht
hin und twieder eingelne derfelben ausbleiben foll=
ten, dbaber ed rathiam ift, in jenem Fall, fey e3

in

Eleinen Pflangen weggehackt, oder ausgesogen tyer:

e, Nur im erfiern Fall erhalt  man vollfdns

Dige 9Roorvibew. Ob diefes andy auf die Run-

Felviben eine Anmwendung findet, verdient uu:
terfucht su mwerden,
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in einem Garten, oder auf dem Acler, eine Pors
tion Samen ju aleicher eit audzufaen, um diejes
nigen Pflangen, weldye nad) dem Stecten audge=
Blicben find, durch die ju gleicher Seit heranges
wadyfenen jungen Pflangen anf dem Samenbeete,
erfesen und nachpflangen u Fonnen, weil fonft viel
Terrain verloven gehen wide.

§. 32.

Wil man fberhaupt dad Pflangen der Runs
felrfiben vorgiehen, fo ift e8 su empfeblen, in einent
Garten, ja felbft wohl auf einem Miftbeete, im
Monat Mary, fo frith e fich immer thun lage,
cine Partie Samen nicht zu dicke ausgufaen, da
denn in der Mitte, ober gegen Auégang ded Mays,
die jungen Pflangen fo weit emporgewachfen find,
daf ihre Wurgeln die Dicte einer ftarfen Feverpofe
erfennen laffen, in weldhem Fall folche nur jum
weitern Verpflangen geeignet find,

§. 33

Um jene jungen Beeten nun u verpflangen,
mufi dag dagu beftimmte Land im Uudgang ded
Mays, oder im Anfang ded Juniud, binveichend
tief gepfliigt worden feyr.  Man ziehet bierauf die
jungen Pflangen mit Hilfe cines Spatend derge=
ftalt aus ibrem Mutterlande aud, daf die Spifien
der Furgeln nicht verleit werden, wAahle die grofe
ten und gefundeffen Pflanzchen aus, {chneivet die
Blatter, ohne die Krone der Pflange ju verleen,
bié einen Halben 3oll von derfelben entfernt ab,
und pflangt fie nun Reihenweife 15 bis 18 Soll
von einander entfernt, gleich den Keblpflangen,

B
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aud: wobey ed rathfam ift, das Auspflangen ent:
weder gleich nad) einem fiate gefundenen Segen,
oder ju einer folchen 3eir jn veranftalten, wo man
die fihere Crvartung haben fann, daff bald var:
auf ein Hegen erfolgen wird,  Jm entgegengefetss
ten Fall miffen die jungen Vilangen mittelft einer
Gieplanne angegofien werden, wm gehirig su be=
Fleiben, und ifre BVegetation in dem neuen Boden
fortfelsen 3u Fonnen,

§. 34. _

Nach der Crfahrung ded Herrn Staatéraths
Thaer, Dbedient man fich beym BVerpflangen der
jungen Ruafelriiben mit vielem Wortheil eines
Breyed aud gefchlemmten Lehm mit Miftjaudye
und MWaffer bereiter, in weldyem man die jungen
Dflangemvurgeln, o wie fie audgezogen und in
Bitjchel jujfammen genommen worden find, ein=
taucht, weldpes ecine ungemein ginftige Wirkung
leiftet, und das Angiefen unndthig mad)t; bdie
feinen Warseln werden dadurd) infrufiirt, vor der
Cimpirfung der Atmodphare gefichert, und 3iehen
ibre erfte Nabrung darausd an, eine BVerfahrungsart,
die aud) far alle ubrige verpflangte Felofritchte mit
Nufzen angewendet werben fanm,

§. 35
Da indeffen bey alledem nicht verhittet werden
fann, daff nidht demohngeachtet hin und wieder
cinige Pflangen nachbleiben foliten, fo muf auch
in diefem Fall ein Pflangbeer vorrdthig gehalten
werden, aus weldyem die ausgegangeuen Pflangen
gur rechrer 3eit erfest werden Fonnen,
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$ 364

Riehet man dad Ausdpflanen der Runkelriiben
den fibrigen Methoden vor, {o gehet man 3war fehr
ficher, weil man ed in der Giewalt hat, nur lauter
gefunde Pflanzen audwahlen ju Fonnen: bda aber
beym Berpflangen derfelben vom Beete in dew
Acfer, allemal eine Periode der Krantheit eintrite,
fo Dleiben bie Pflangen in der Wegetation war
denjenigen nach, die aud ben audgelegten Sawmens
Fornern emporgewadhfen find, und man hat Jdn
diefem Fall eine fpatere Erndte zu gewartigen,
Diefen Nachtheil Fann aber dadurd) fehr leicht ab=
geholfen werden, wenn man den Samen fdhon im
Gebruar in ein mafig warmesd, oder aud) nur in
ein Falted Mifibeet ausfaet, twodburd) man in den
Stand gefest wird, das Verpflangen der jungen
SRiben fcbon im Monat April veranfialten zu Fon=
nen, woburd) fie Seit genug gewinnen, mit den
erft fpaterhin audgelegten Samentdrnern emporge=
wachfenen, gu gleidher Beit fich ausbilven ju
founen,

§. 37.

Da dasd Emporwacyfen ded UnFrautes wifthen
den Nunfelrfiben =Panzen ihrem Gedeihen fehr
nachtheilig ift, fo miffen fie von Seit ju Jeit vou
pemfelben Defrepet werden.  Diefes gefchiebet ent=
weder mit ciner flacdhen Hade, oder dem Hacen:
pilug; fo wie e febr empfeblungdwindig ift, bey
per mebrern AYuabiloung der jungen Runkelritben,
folche zwey bid dreymal zu behadten , worzuglich,
yoenn fie ein Defondered BVeftreben erfennen lafjen,
die Krone ftarf fiber der Erde empor zu heben,

-
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§. 38.

MWenn dad Krant fehr grof wird, und fich bedeu:
tend auéiubreiten beginnet, fo fonnen die Ritben
ohne Gefahr fiir ben Suderertrag, oder ihre fonftige
Ausbildung, ein bis jwepmal abgeblatet werden,
wenn man nur Sorge trigt, daf Feine BVerleiung
der SKrome, ober ded Serzend, dabey begangen
wird.  Die Blatter gewdabhren forohl grim als ges
trodtnet, eine reichliche und Fraftvolle Nahrung far
dad Hornovieh, {o wie fie im getrocfneten Sufiande
su einem {chlechten Rauchtabact verarbeitet wers
den fonnen,

§. 39.

Da weder Crdflbhe, nodh anbdere Feinde, bey
ben Runfelriben Cingang finden, mit venen man
Dey den Koblarten, fo wie bey den weifien- oder
Waffervitben zu Eampfen hat; fo gewdhrt der Ans
bau der Runkelriiben foft fietd einen fehr glhd-
lichen GCrtrag,

Dritter ALfHnitet,

Bon der Srndte und dem Aufbewabhren der
Runfelritben,

§. go.

Die Runfelriibe erreicht ihre vollFommene Ans=
bilbung, und mit derfelben ihre Reife, im Anfang
bid ur Mitte dbed Octoberd, oft auch erft in der
Mitte des Novemberd. Da indeffen im Novem=
ber gemeiniglich fhon bedeutende Nadhefidfie eins

—y
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sutreten pflegen, o ift ed um fo mehr rathfam,
mit dem Ginerndten der Runfelriiben {hon gegen
die Mitte des Ocroberd, auch) wohl noch frither ju
Beqinuen, weil einerfeitd Nadyefrofte denfelben
Teicht fchaden, und fie jur Fiulniff didponiren, an=
dernfeitd aber fir die Sucferbereitung eé gar nidyt
nachtheifig ift, wenn die Runfelritbe nicht ihre
vollformmenfte Reife erhalten batr, weil eine lan,
gere Dauer in der Erde, wie folches die Crfahrung
Dewiefen hat, ihren Sucergehalt in-feinem Be=
tracht vermehrt,
§. 4r1.

Um die Runfelriiben einsuerndten, iwerden
foldpe, gleich den Kohl= und Wafferriiben, fey e
mittelft Spaten, oder mittelft Hacken, ausd der Croe
heraudgenommen, auf Haufen geworfen, und dann
eingefabren. Um aber yu verhindern, daf su viel
@Grde an den Ritben fleben bleiben Fann, ift eé noth=
wendig, ju ihrem Audheben eine trocene Witte=
rung audsuwablen, weil fie fonft {dhwer von der
anflebenden Erde ju befrepen find,

§. 42.

Sind bdie geerndteten Runfelriiben eingefah-
ren, fowerden fie auf einer Scheuntenne, nicht gu
Bodh, fibereinanbder gefchiictet, und gwar fo, daf fie
von allen Seiten von der Lwft befirichen werden
Fonnen, um ifre Oberfliche magig su trocnen,
und fie von der nod) anklebenden Erde defto leid)-
ter befrepen u Edunen, :

§. 43.

Sind fie hinreichend abgetrocinet, fo werden

fie mittelft einem Sragbefen von der davan Ele:
B3
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benden Crde nad)y MbglichFeit Befreyet, Bierauf
bie garten Wurzelnfafern {o wie die Krone mit
einem Meffer abgefdhnitten, und die gany fleinen
verfritppelten, oder wohl gar mit Stoctflecten durdy=
festen Stircle, gurlickgervorfen, um foldhe sufammen
dem Biel ju verfuttern,

S 44.

Um hingegen die gur Sucerfabrifation audges
wablten und nac) der befchriebenen MWeife gerei
nigten Nunfelritben aufzubewabren, bedient man
fich bagu entweder gut gewbdlbter, trodner, Iuftis
ger Kellerraume, ober wenn man diefe nicht, we=
nigftend nicdht in der erforderlichen Anzahl haben
fann, mad)t man an trocfnen, nicht dem Emyors
fteigen Ded Grundwafiers audgefesten Stellen, fec)d
big acht Fuf tiefe, 3wdIf Fuf lange und fechd Fuf
breite Gruben in der Erde, fdidytet die NRunkfelz
titben in denfelben, ofne irgend ein Swifhenmits
tel, Tode Qtbereinander, bededtt bie Giruben erft mit
hdlsernen Brettern, hieranf mit Stroh, und ald=
dann mit einer ywey Fufi hohen Dece Strohrei:
chen Pferbemift, unter weldyen Umftinden bdie
Runfelriiben {ich felhr gut anfbewahren laffen, und
felbft bey der firengften Kalte vor dem Crfrieren
gefhiit bleiben.

Anmerkung. Diefes Aufberwalhren der Nunkelriiber
in Gruben ift indeffen nur daun vorydiglich anguwerns
dent, wenn es die Noth erforderlidh macht, und Feine
binveichende Keller su deren Aufberwabrung vorhans
Den find. Weffer bleiben Ddasu aber immer die Kels
Ter, weil beym Aufbewabhren der Runkelviben in der
Crde oft cine Faulnif devfelben eintritt.

=3
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§. 45.

TMWas den Crtrag der Runfelriben betrift; fo
ift dicfer fich nicht immer gleich,  2Wer foldre in
frifch gedlingtem Acer bauer, um fie alé Futter
fin's Sindvieh zu gebranchen, Ffann wenigfiend
fiir den Magdeburger Morgen, 3u 180 Rheinlin=
dijhen Quadratruthen, 100 big 120 Verliner
Schefiel, auch woll noch ey in Anfchlag bringen,

Aumerfung. Nadh den Erfabrungen des Herrn

Gtaatsraths hacr, foumen yorgialich vou der vos

then Runkelribe bis 290 Centuer vder Scheffel fir

Dett Magdeburgfchen Morgen evgielt werden, Hier hat

man indeffenn befonders die gelben und die tweiz

fen Runfelriben als die tauglichffern gur Suckerfas
brifation vor Augen gehalbf, weldhe beyde Spiclavten
allerdings cinen geringern Crivag liefern,

§. 26.

MWer hingegen die Runfelriiben im fandigen
Qefhmboden in der Brache bauet, um foldye gucter=
reich ju erhalten, und sur Fabrifation ded Sucers
su benupen, der erhalt gwar gucterrcichere, aber
nur fleinere Rhiben, und muff fidh) mit 8o bis 100
&dyeffel fir den Magdeburger Morgen beguirgen,
weldyed, da der Verliner Scheffel jener Riben im
Durdyfchnitt 110 Pfund ju wiegen pflegt, 8o bid
100 Centner gleic) Fommt,

AumerFung. Nadh des Heren Staatsrath Thaers

@rfabrung, wacfen auf eine Quabdratruthe fliglich

8o Gtiick Runkelviben, folglich auf einen Magdeburs

ger MNorgen 14,400 Stlicke, welcdhes, wenn Ddie Eleis

nen Sthcke im Durchichnitt su ein Pfund angenoms
men wird , 14000 Pfund, oder auf 131 Centuer bez
tragen wiitde, man hat aber auch, hier uur Ddie

Fleiufie Ausbente annchmen wollen.

DB 4
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BVierter Abfdnite,

Von den Mafchinen, Gerdthfchaften und
Hilfdmaterialien, jur Fabrifation des Suf-
feré ausd Runfelritben,

§. 47.

Soll die BVerarbeitung der RunFelriiben auf
Buder und Syrup begonnen werden, fo miiffen
vie erforderlichen Majdyinen, Gerdthfchaften und
Hulfematerialien vorhanden feyn, {o wie ein Fweck=
magiger Raum, in dem die Bearbeitung des Gan=
3en veranftaltet werden Fann, :

§. 48.

3u dem Raum, in welchem die Arbeiten ver-
anftalter werden follen, muf billig ein folcher ge=
wablt werden, in dem man beym Cintritt firenger
Kalte Fein Crfricren der Riben ober ded daraud
geprefiten Saftes zu befurdyten hat, weil fonft die
Arbeiten leicht unterbrochen werben, und die Furs
3¢ dazu vorhandene Zeit, ohne Nuben erfchwens
det wird.

§. 49

Kann man einen gehdrig hellen gut genbdlbten
SKellerraum dazu in Anwendung felen, der auch
bey einfallender firenger Kalte vor derem Cindrange
gefchuit bleibe; fo iff diefer am allergefchictrefien
dagu.  Jm entgegengefessten Fall muff aber ein
folcher Haum gewablt werden, der entweder durd)
den Betrieh anderer Gewerbe in denfelben hinrei-
chend erwarmt wird, ober er muf erforderlichen

’*-q——-’-——-v’—_«-«—-,—:‘*zv»—-y~»,«,,,  —
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fal(8 burdy einen darin angebrachten Ofen geheifst
werden fonnen,

§. 50.

Was die Mafchinerien und Gerathichaften be-
trift, welche gur Fabrifation ded Sucderd und des
Syrups nothwendig erfordert werden, fo gehdren

dabin:

1)

3)

4)

5)

6)

7)

Der Reibe- ober Serfleinerungs = pparat,
Seine Einrichtung foll fernerbin naher bes
fchrieben werden,
Cine Vorrichtung sum Wafdyen der Ritben,
bevor folche gerfleinert werden fonnen, um
alle anflebende erdige Theile, vollfommen
davon himvegzuichaffen,
Cine einfache Prefle, weldye gefchictt iff,
die Quantitat ded Ritbenbreyes in eben der
Beit gleichmafig audzupreffen, in der felbiz
ger von dem Heibeapparat gewonnen wird,
weil ein langed Steben deffelben, im nicht
ausdgepreften Sufiande, {oldhen leicht 3uv
Saurung didponirt,
Cine Klarungspfanne, am beften aud Kupfer
gearbeitet, welche sum Kldren ded gewons
nenen Safted beftimmt iff,
Swey Abbunftungs = Pfannen, gleidfalld
von Kupfer, in welchen der geflarte Saft
sum dinnen Syrup abgedunfiet wird,
Cin paar grofe Schaum=Kellen, von vers
sinntem Cifenblech, um den geflarten Saft
damit abfchiumen su Fonnen,
Cin bdlzerner Seigerbottich mit doppel:
tem Boden, wovon der obere durdhlochert
D5
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ift, wie man folden in den Bierbrauercien
amwendet, um den Schaum darauf vollends
abtrdpfeln 3u laffen,

Mebrere hdlzerne Fafer oder Kldrungsd:Vot:
tiche, bie die Form eined an dber Spisse abge-
{dbnittenen Kegels befigen, und fenfrecht an
der auffern Seite herab mit hdlzernen Sapfen
oder Hahnen verfehen find, um den in felz
Digen geflarten Saft vom Bovdenfas Flar
abziehen zu Fonnen,

9) Wer{dyiedene grojffere und Fleinere Holzerne

10)

1)

12)

13)

@patel gum Umrithren,

Verfchievene Seihetiicher und Spiibeutel
pon Leimvand und Flanell,

Gine hinreichende Anzabhl flache irdene Schyaa=
len, um den Syrup darin jur Kriftallifation
su didponiren, fede 3 3ol tief, uud 15 ol
im Durchmefier.

Sucterhutformen mit irdenen Unterfesge:
fagen, um den gewonnenen Sucer darin,
durch das Declen mit Thon, von dem ankle=
Benden Syrup und Schleimzucter gubefreven.
Gine Heigfammer, in der das Abdunfien
bed Syrups jur Kriftallifation, durd) gehd-
rige Qeizung veranfialtet wird.

14) Wagen und Gewichte von ver{dhiedener

Grofe.
Nea o1

MWas bdie nothvendigen Hitlfdmaterialien be=
trift, fo werden von felbigen erfordert

1)

guter reiner gebrannter Kalf, ober su Kalt
gebrannte Kreide, sum Klaren des Sajtes.




2) Abgefanete Milch, gum NReinigen ded ge-
larten Saftes,

3) Gin gurer eifenfreier magrer Thon, 3um
Decfen bed ucters in den Formen,

§. 52.

MWas den Klar-Keffel betrift, fo Fann ders
felbe in einer langlicht vierectigen Fupfernen Pfanne
Defichen, die 5 Fuff lang, 4 Fuf tief, und 3 Fuf
breit ift, folglich eine Maffe von 60 Kubicfug Saft
aufsunehmen vermag; anch Fann Dhiegu eine jede
PBraupfanne ober ein anderer Keffel, der in einer
Ocfonomie=Anftalt voreathig iff, gebrandyt wer-
den, nur muf der Feuerraum dazu {o vorgerichtet
feyn, daf die mdglichfte Criparung im Brennma=
terial ftatt findet.

§. 53.

Was die Verdunffungd-Pfannen bes
trift, {o miffen diefe {o flac) al8 mbglich feyn,
Man thuet wohl, wenn man fich Fupferne Pfannen
au dem Vehuf anfertigen 1aft, die 4 Fuf lang,
3 Suf breit, aber nur 15 3oll tief; ober auch
3 Juf lang, 1 Fuf 9 Joll breit, und 11 Joll tief
find.  Konnen foldye inmwendig verzinnt feyn, fo
ift e8 boch beffer. Bey jenen Dimenfionen gehet
die Abdunftung fehr fdynell von fiatten, wenn auch
bas Fluidum in der Abdunfiungs =Pfanne gar nicht
eimmal im Kochen, fondern was beffer ift, nur dem
©iedepunct nahe erhalten wird,




Funfter Abfchnitt.

Bon der Verarbeitung der Runkelriiben
auf Sucfer.

§. 54.

MWenn die BVerarbeitung der Runfelritben auf
Ruder, mit einem gliclichen Crfolg, veranftaltet
werden foll, fo ift vor allen Dingen in Crvagung
su siehen, dafi folche gleich nach ihrer Cinerndtung,
und von da an, bid hdcdhftend jum Yudgang bdes
Sanuard gefhehen mufi: weil die Crfabrung ge-
Tehre bat, dafi mit dem Cintritt ded Februard, die
Grundmifchung der Runfelvitbe eine fo widtige
Beranderung erleidet, daf ver Friftallifirbare Judfer
darin nach und nach immer mehr vermindert, und
in vie BDefdaffenheit Des Schleimzucters ubergefubhre
wird, o daf man nun die Verarbeitung derfelben
auf Friffallifirten Sucfer, nicht ohne die wiedrigften
Umftande, und immer nur mit einem uberaus
precairen Refultat unternimme: eine auf Erfabrung
geariindete Wahrheit, die demjenigen, der fich mit
der Fabrifation ded Sucters aué den Runfelritben
befchaftigen will, nidyt evnfilich genug an dasd Herz
gelegt werden Eann.

§. . 55
Die BVerarbeitung der Runfelritben ju Syrup
und Sucfer, zerfallt in mehrere eingelnen Operae
tionen, dahin gehdren 1) dad Wafdyen der NRun-
Felritben, 2) bdie Werkleinerung derfelben auf dem
Reibeapparat, 3) dasd Ausprefjen ded Safted aud
dem Runfelriiben = Brey, 4) die Scdheidung bed
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Saftes von dem Pflangeneiweiff, 5) die Reinigung
veffelben durd) gebrannten Kalf, 6) die Kidrung
bes durch Kalf gereinigten Saftes auf dem Klar;
bottich, 7) die Vehandlung ded Fflazen Safted mit
abgerahmter Milcdh, 8) dasé Abdunfien des Flaren
©aftes gum dimnen Syrup, 9) die Scheidung des
dimnen Syrupd vom Apfelfauren Kali, 10) die
Abdunftung des Syrups su Sucfer, 11) das Fil-
Ten des abgedunfteren Syrupd auf die Sucderhut=
formen, 12) bdad Abtropfen des liguiden Syrups
pon dem erftarrten Sucfer, 13) dad Decfen des
erftarrten Suckerd mit Thon, 14) dad Wbdunfien
e abgefloffenen Syrups, zur neuen Kriftallijation.

a) Dag Wafdyen der RunFelviben.

§. 56.

MWer nur im Kleinen arbeitet, Fann das Wa-
fchen der Runfelriiben, um folche von der antles
benden Erde und anbdern Unreinigeiten ju befreien,
in einer hdlzernen MWanne verricdhten, indem fie
darin mit Faltem Waffer Libergoffen, mit einem Be=
fen gut davin herumgearbeitet, und denn fo oft mit
Waffer abgefpitlet yerden, bid fie von allen an=
Flebenbden Unreinigleiten befreyet find, wobey man
©orge tragt, die Krone vorher {o weit absufdynei=
den, ald fie holzig iff, fo twie dieetwa in den Rit=
ben Defindlichen Stocfflede audzufdneiven, Wer
bingegen im Grofien arbeitet und taglidhy 30 bis
40 Scheffel Runfelritben reinigen will, der Fann
fic) bes TWafchapparated bedienen, bder fpaterhin
naher befchrieben werben wird,
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b) Dic Verkleinerung der gewafdhenen Runkelriben.
§. 57.

Wer nidht im Vefify eined fchyicllichen Reibeaps
parated iff, und etwa VWerfuchémweife, nurim Kleiz
nen arbeiten will, der fann fich mir gliicdlichem G-
folg eined gewdhnlichen, nur im grofien audge-
fihrten Neibeifend von Gifenbled) bedienen , wel=
hes in einem hdlzernen RNabmen eingefoffet ift,
and auf welchem die Runfelrhiven eingeln mit der
$and abgerieben werden, wabrend der dadurch ges
bildete Brey, in eine hdlzerne Wanne avfliefit, fiber
welcher dad Neibeifen placivt iff.  Auf fo'che At
Fann eine Fran, wenn fie fleifia ift, taglich 3 audh
wobl 4 Sdyeffel Runfelriiben verfleinern,

§. 58.

Wer aber mehr bejchaffen will, der Fann fidy
sum  Werfleinern  ded  von  dem  Mechanifud
Scduls bier in Berlin auigefiibrten und weiter
hin naber ju Dbefchreibenden NReibeapparatd bedies
nen, mittelft welchem, durch einen fechdzebn bis
adhtzehnjdhrigen Kuaben, taglich 10 bis 12 Sdhefz
fel Runkelritben ju Brey errvieben werden FHunen,

§. 50.

MWer Dhingegen die Fabrifation fo weit ing
Grofie betreiben will, dafi taglih 20 bis 24
Sdeffel, (Verliner), oder Centner, Runfelriiben
verfleinert werben follen, bder fann den fpaterhin
befchriebenen grogeren Reibeapparat dazu in An=
wendung fegen, der durch ein Perd betrieben wird,
und der, wo eé fid) thun I35t, and leicht durc)
Wafjerfraft in Bewegung gefest werden Fann,
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Der Brey, welcher durch dad Serreiben der
Runkelriiben gewonnen wird, darf billig feine ganze
©tucke derfelben mehr enthalten, weil diefe fonft
Denym Audprefien ihren Saft nicht gebdrig von fich
geben. o wie der Rubenbrey abfallt, wird der=
felbe in Hdlzernen Wannen aufgefangen, und, ohne
ihn lange ftehen 3u laffen, welched feinen Ucber=
gang in die Fermentation befdrdern wirde, fo bald
wie mdglich dem Yuspreffen unterworfen.

e) Das Auspreffen des Ribenbreyes.
§. 61.

Wer mit einer Weinpreffe verfehen iff, auf
welcher der Weinmoft geleltert wird, fann biefe
auch zum Auépreffen ded NRunfelritbenbreyed fehr
bequem in Amvendung feen, und bedarf Feiner
andern Prefle dazu, fo wie aud) die Operation nach
derfelben Weife veranfialtet wird, Wer hingegen
mit ciner {olchen Weinfelter nicht verfehen ift, der
Fann fich dagu derjenigenPreffen bedienen, die wei-
terhin bejchrieben find,

§. ‘62.

Um dasg Audpreffen ded Brepesd su veranftal-
ten, wird in dem Prefifaften eine dimne Lage Stroh
gelegt, diefed mit einem Preftuche aus grober Lei-
newand bedectr, auf welded nun der Brey ge-
bradht wird.  Man Ledectr den Brey hierauf abers
mal8 mit Leimwand, ‘auf dic man eine dimne Lage
@rroh Tegt, fest aldbann den Prefvedel darauf,
und vervichtet das Yudpreffen durch einen anfangsd
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gang {dhwadien, nach und nach aber immer mehy
erftarfren Druck, bis sulest bey der fiarffien Kraft
Fein Saft mehr heraudgetricben werden fann, und
die ricEftandige Maffe fo troden wie mbglich in
dem Prefruche suriicfbleibe.

§. 63

Die Quantitat ded Safted, den man aus einer
geaebenen Maffe der Runfelritben gewinnt, ift fich
nidst immer gleich.  Suweilen betragt die Maffe
ves Safted fitr einen Centner der Hunfelraben 15,
swweilen 18, puweilen 20, ja juweilen felbft bid
24 Berliner Quart, das Quart dem Umfange von
2L Piund Waffer gleich gefesst: welche Differeny
in ver Saftausbeute, gemeiniglich von der feuchten
ober trocfnen Witterung, fo wie von der Lage ded
Bodens abhingig ift.

§. 64.

Der nach dem Auéprefien gewonnene Saft,
geichnet fich gemeiniglich durch eine mehr obder
weniger tritbe Vefchaffenbeit aud, feine Farbe ift
graugelb, fein Gefchmack, wenn die Runfelriben
von guter BVefchaffenbeit waren, febr 0§, er if
Flebrig, wenn er an den Fingern auftrodnet, und
immer hinter[aft er, wenn man etwas davon ge-
nieft, im Schlunde cinen unangenchmen brennen=
den Reige

) Sdeidung des Saftes vom Plangencitweif.
§. 65.
Die getriibte Befdyaffenbeit ded Runfelriiben=
{oftes, ift cine Folge bed natinlich) darin gelbften
Pilans




Pilangeneiweifesd, ober bded fogenannten
Giweiffioffes, cine dem Weifen der Himereicr
febr analogen Subftanz,  Um den €aft davon 3u
fcheiden, ift €8 binrcichend, ihn nad) und nach bid
sum gelinden Sieden 3u erhien, wobey die Cis
weifartige Subftany gerinut, fich in Form eined
weifigrauen Scaumes anf die Oberflache wirft,
wad nun mittelft einer €chawmeEelle, von dem tarun:
ter befiudlichen fich geflarten Safte, abgenommen
werden Fanm,

§. 66.

Sene Audicheivung ded Pflangeneiweifed, if
eine der wichtigfien Operationen fir die Bucterfabriz
fation, fo einfach fie aud) ift.  Um fie mit glitf=
lihem Crfolg ju veranflalten, Dringt man den
SRunfelribenfaft, in abgemeffener Quantitdr, auf
pen Klarkeffel (§, 52.) erhilst denfelben nach und
nach bis zum Sieden, und nimmt den geronnency
Ciweifftoff in eben dem Maafe mit der Sdyaums
Yelle ab, al8 er fich bildet, wobey man dad gelinde
Gieden ded Safted fo lange fortfest, bid gulet
fein Ciweififtoff mehr aud domfelben heraus gewors
fon wird, und der Saft cine mehr geflarte Be-
{haffenhyeit angenomnien hat, Sened Pflangen=
eiweif; fcheidet fich nicht nun hiebey felbft aus, fon=
ern ¢8 reifict sugleic) eineQuantitat andere fremd=
artige Unveinigfeiten mit fich fort, Ddie dem Safte
Deygemengt waren, und eben dicje find ¢8 aud),
die dem geronnencn Wefen die graue fchmufiige
Savbe ertheilen.

¢
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e) Reinigung des Saftes, durdy gebrannten Kalk
§:=672:

Nachbem alled Pflangeneiweiff fich aud den
Safte audgefchieden hat, und von demfelben abge-
nommen worden ift, wird nun die Reinigung def-
felben durd) gebrannten Kalf veranfialtet: eine
Operation, bdie dagu befiimmt iff, die dem Safte
nod) beywolhnendem fchleimigen Beftandtheile dar=
aud absujondern, die animalifcdhen Salze deffelben

au serlegen, und die dem Safte beygemengte Uepfel-
faure zu binden,

§. 68.

3u dem Behuf [affet man den Saft in derfelben
Klarpfanne, worin {oldyer von dem Ciweififioff bes
freyet worden iff, und fesst ihm nun vie erforderliche
Quantitdt reinen gebrannten und vorher mit Waffer
geldfchten Kalf gu.  Man rithrt denn alled recht
wobl untereinander, erhiit den Saft jum Sieden
und unterhalt denfelben anbhaltend darin, Der Saft
bunfiet wibrend dem Sieden einen ftarfen fllichtigen
ammonialifthen Gerud) ausd, der die Augen jum
Thranen reigt, weldyed beweifet, baf der Saft
cinebedeutendeDuantitdt Ammonium (flidhtiges
Alfali) gebunden hielt, dad darin theild mit Ae pfel=
faure theild mit Galsfdure vereinigt war, das
aber entwictelt wird, indem der Kalf ficd) mit jenen
©auren verbindet, und dbas Ummonium daraus
himwveg treibt,

§. 69.
enn dad Sieden ded mit dem Kalfe verbuns
benen Safted ohngefehr eine Stunde lang gelinde




fortgefelst worden iff, {o ift der flichtige Gerudh
grftentheild verfchounden, und der Saft hat eine
vllig Elare, dem jungen Frangwein ahnliche Farbe
angenommen; man erfenuet diejes befonders daran,
wenun man eine Portion ded Safted in ein Wein-
glas fisllet, und ihn ein paar Minuten darin fiehen
laffer, wobey ein grauer Sap 3u Voden fallt,
und der Weinklare Saft dariiber fiehen bleibt,

§. 70.

Gin Hauptgegenfiand bey jener Reinigung ded
Gafted, ift die Quantitdt ded Kalfes, der dabey
in Unmwendung gefest wird,  Um ficher dabey 3u
geben, ift ed rathfam, folchen erft durd) eine vor=
laufige Pritfung audzunutteln, weil nicht jede Art
der Runfelriiben gleich viel Kalk erfordert, und e
auf den grdfern ober geringern ufal defjelben boch
febr anfomme, wenn ein glidlidhes Refultat crs
reicht werden foll,

§ 71.

1l den Kalf vorgubereiten, wahlt man cinen
mbglichft veinen gut und frifch gebrannten Kaltfiein
aud.  Sft man in der Lage fich Nufterfchaalen oder
gute SKreide 3u verfchaffen, und biefe 3u Kalk 3u
brennen, fo ift ein foldyer Kalf wegen feiner Reinig=
feit, aur Reinigung desd SRunfelritbenfaftes gang
porzuiglich geeignet,

§. 72
SMag man indeffen die eine oder die andere Art
bed Kalfes babey in Ynwendung feisen, {o mup
perfelbe folgendermafen vorbereitet werden. Man
wiegt eine Deliebige Quantitat deffelben ab, und
(O3
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nibergiefit benfelben in einem irbdenen oder Hdlzernen
Gefafe mit dem vierten Theile fiines Gewichts reiz
nem Fluf= oder Regenwaffer.  Er wird fich) nadh
einiger 3eit dfdhen, und zu einem jarten weifien
Puloer gerfallen, weldies in gut verfchloffenen Ge=
fafien aufbewabrt werden muff, und in diefem Su=
ftande nuw sur Reinigung ded vom Ciweif befrenes
ten @afted, mit Suverficht angewendet werben
fann,
§. 73

Um dle Ouantitat su erforfdien, welhe von
jenem geldichten Kalf erfordert wird, um ben Saft,
feiner verfchiedener Natur gufolge, , damit 3 reini=
gen, wiegt mau ein paar hundert Gran (240 Gran
geben auf ein Loth) von felbigem ab.  Sierauf ers
higt man etwa ein Verliner Quart von dem Safte
gum gelinden Sicden, und tragt nun von dem Kalf-
pulver nad) und nach bey Fleinen Portionen fo viel
hingu, bis ein in den Saft getaudhtes, durch eine
AbFochung von Kurfumernrzel Hellgeld gefarbres
StircCchen Papier, feine Hellgelbe Farbe einbiift, und
in eine Orangegelbe Farbe fibergephet, auch beynr
fortgefeiten Sicven des Saftes, fein flichtiger Ge=
tuch) nadylaft.

§. 74.

Je nachdent der Saft meby ober weniger frepe
Uepfelfaure oder aud Uepfelfaures Am-
monium enthielt, je nachdem wird man auch
mebr oder weniger Kalf jufetsen mitfferr, um jene
©aure ju binden, und das Am monium ju ent=
wicteln, welched durd) die Probe mit dem Sur=
Fumepapier fehr genau angedentet wird,

——
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§. 75

MWendet man hiebey su viel Kalf an, fo exhalt
der Saft davon einen widrigen Gernd) und Ge-
{chmact, und man hat alddann mit SchwierigLeiten
3u fompfen, um bdiefem Uebel wieder abjubelfen,
Wendet man hingegen u wenig Kalf an, fo wird
die Aepfelfaure nicht vollfommen gebunden, und
dad Wmmonium nicht vollfommen entwickelt, 8
bleiben 3u viel Schleimtheile mit dem Safte vereis
nigt, und der Swed wird gleidhfalld nur fehr un-
vollfommen erveidht,

§. 76.

Bey einer hinreichend genauen Beobadtung
diefer Vorfdhrift, wird man finden, daf, um ein
Ouart jenesd Safted mit dem geldichten Kalfpulver
sureinigen, bald 8o, bald 100, bald 150 Gran
des letern erforbert werden, woraus alfo herpor=
gehet, daf fein beftimmted Maaf des Kalfes fefi=
gefefst werden Fann, yeil die groffere ober geringere
Quantitat der durch felbigen zerfidhrbaren Beymi:
fdhungen, die bder Runfelriibenfaft enthalt, nur
allein den Maafifiab dagu angeben mug,

£) Klarung des durdy den Kalf gereinigten Saftes auf
dem Klavungsbottich.

§. 77.

St die Reinigung ded Safted durdy den Kalk
pollendet, fo wird der {o gereinigte Saft nun auf
einen Klarungsbottich (§. 50. 8.) gebradt,
worauf derfelbe 24 Stunden lang rubig fehen
Bleibt.  Kiebey fesst fich ver gebildete Schlamm u

€3




Poben, und der Saft nimmt eine Flare Vefdhaf-
fenheit und eine helle weingelbe Farbe an, in wel-
dem Suftande derfelbe nun, mitrelft der an bder
@eitenmwand ded Klarungsbottichs in ver{dhiedenen
SHdhen fibereinander angebrachren Japfen oder HAp-
nen, Elar abgelaffen werben fann,

§o 780

Sind mebhrere Portionen ded Safted auf foldhe
MWeife vom Pflangeneiweiff befreyet, und durch den
Salk gereinigt worden, {o werben die davon fbrig
gebliebenen {chlammigen Bodenfasze gefammlet, ge=
meinfchaftlich in einen andernKlarungsbottich gewor=
fen, darin mit reinem Waffer aufgerfihrt, und nach-
bem dad Dide fid) wieder u Voben gefest Hat,
auch bievon bad Flare Fluidum abgesogen, damit
fo wenig wie mbglich Sucertheile in jenen Rid-
fianven verbleiben Founen,

g) Behandlutg des durcy SLalf geveinigtenr Safted, mit
abgerabmter Mildh.

§. 79.

Der durd) den Kalf gereinigte und geflarte
Saft, enthalt immer nod) gummige und {dhleimige
Eheile, die darausd himveg gefchaft werden miffen;
und biesu dienet, ald ein eben fo fhickliches ald
woblfeiled Mittel, die abgerahmee Kubhmildy: denn
man arbeitet damit viel reinlicher alg mit dem mit
ibr gleichartig wirfenden Rindablute, und wviel
woblfeiler, als wenn in deren Stelle Cireif in Ans
wendung gefest wird.
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§. 8o,

Die abgerahmee Milch ift ein Gemenge von
Balb geronnenen Fafigen Theilen und Molfe, da
bie erfern, gleich dem Ciweiff, in der Hie gerin-
nen und fidh sufammen giehen, o erbalten fie da=
durdh die Eigenfdhaft, in der Vermengung mit dem
geflarten Runfelriibenfafte, die ihm beywobuenden
{dyleimigen und anbdern frembdartigen Theile eina
subfillen, und mit fidy gerinnend ju machen; o=
vurdy) fie auf der Oberflache ded Safted gewor=
fen werden, diefer hingegen vein und flar urid
bleibt,

§. 81,

lm diefe Klarififation ju veranftalten, wird fol-
genbermagen operirt, San bringt den durd) Kalk
geflarten Saft in den gereinigten SKlarungsteffel,
(§-. 52.) fetst auf jeve 15 Quart Saft ein Quart
abgerahmte Milch hingu, die man vorher mit einem
Quirl fo gut untereinander gearbeitet Hat, daf
die Eafigen Flocfen verfdyvinden, unbd eine vdllig
gleidhfdrmige Flifligteit hervorgebradyt wird, welde
nun mit dem Falten Safte recht gut untercinanbder
geriibrt wird,  Sft diefes gefdyehen, fo ird nun
Geuer unter den Keffel gemadyr, und der Saft
nach und nad) sum Sieden erhifgt,  Nicbey er:
folgt die Gerinnung der Mildy, und die nene K14
rung ded Safted, der benn durc) einen Spigbeutel
von Flanell ober Moltom gegoffen wird, um ibn
von den geronnenen Theilen vollfommen ju be-
freyen.
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9. 82.

@ollte e8 jemanden gefallig feyn, den Saft,
vor dbem Sufay der Mildy, erft nody mit Koble s
reinigen, weldyed auf feine grifiere Reinleir einen
entichiedenen wohlthatigen Cinflug hat, fo Fann
aud) Diefed gefdyehen. PMan bedient fich su dem
Bebuf einer vollfommen gut audgeglitheter Kohle,
die, wenn fie entjlndet wird, nur glimmt, obne
it einer Flamme gu brennen, im groblidy gepul=
verten 3uftande.  Am beften ift ed, eine Kohle
von einem leichten Holze, 3. B, Lindenholy, Paps
pelboly, Faulbaumboly 2c. 2¢. dagu 3u wabhlen.
Man fest dem Safte fir jedes Ouart 2, auch wobY
3 Rotl) jened Koblenpulvers gu, rihrt felbiged mit
vem Safte wohl untercinander, und fochet den
©aft eine Stunde lang damit, worauf derfelbe
burchgegofien wird, um ihn erfalten gu laffen,

§. 83.

Die Kohle Hat die Cigenfdhaft, dem Safte
allen Geruch und frembartigen Gefdymact ju ent=
giehen, wenn fie ihm beywobnen follten, aber es
bleiben auch zarte Stanbtheile der Koble mit ihm
perbunden, die durd) fein Filtriven daraus gefdies
ben werben fonnen.  MWenn nun aber der erfaltete
Saft in dbemvorher (§. 81.) angegebenen Berhiltnif
mit der abgeralhmten Milch gemengt, und jum Sie=
den erhist wird, fo werden audh bdie feinften
Otaubtheile daraud bhinweggenommen, und der
Saft bleibt vollfommen Flar suriict, und Fann num,
mittelft abermaligem Durchgiefen, durd) einen
©pifsbeutel von Flanell ober Moltom, von allen ge=
vonnenen Eheileu ollformmen befreyet werden,
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h) Abdunfenr Hes durdh die Mildy geFlavten Safted
sum diinnen Syrup.

§. 84.

©o vorbereitet, ift nun der Runkelriibenfaft
gefchicke, um gur Konfifteng eined dlnnen Juder=
veichen und vollfchmedtenden Syrupd abgedunfiet
ju werden,  Su dem Behuf wird nun die flachere
Abdbunftungspfanne (§. 53.) bié auf den
Raum von zwey 3oll von der Oefnung an, mit
dem Flaren Safte gefiillet, und die Berbunftung
deffelben fo langfam wie moglidy veranftaltet, {o
vaf der Saft nidht jum Sieden fomme, fondern nur
bey einer Temperatur yon 60 bis 70 Grad Reaus
miire erhalten wird. So wie der Saft allmablig
perbunfiet, witd der abgedunftete durch neu hingu=
gegofienen Saft erfest, und mit diefer Arbeit fo
lange fortgefabren, bid der ganze Saft die Konfi=
fteny eined in der Kalte fehr dinnfliffigen Syrups
angenommen hat,

§. 85

Um jene Konfifteny nicht su hiberfhreiten, if
¢4 rathfam, mit einem Sffel von Jeit,zu Jeit cine
Probe ded abdunfienden Safted ausd der Pfanne
heraus zu nehmen, und ihn in einer Theetaffe er-
falten 3u laffen. Das Unuiibren ded Saftes muf
wahrend dem Ubdunften deffelben mbglichft ver=
htet werden, auch muf man fehr Sorge tragen,
bag die Flhffigteit nie ing wirfliche Sieden Fommt,
weil ein gewaltfames Sieden die nadymalige Kri=
ftallifirbarfeit ded Sucferd aus dem Syrup verhin=
bert. m entgegen gefeiten Fall wird man be=
merfen, daf bie . Shfigleit und AnnehmlichFeit
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jened Sorupsd in eben dem Grade nadd und nach
gunimmt, al8 derfelbe fich mehr verdidhtet, dage:
gen Derfelbe beym Sieden allemal einen brenjlichen
Gefhmac anunehmen pflegt,

§. 86.

PWenn aller Saft o weit bis gur Konfifieny
eined diinnen Syrupd gebracht ift, fo wird dasd
Seuer unter der Pfanre hinweggenomnien, und der
darin befindlidhe Syrup, fo heif wie mdglidhy, in
ein reined hdlzerned Faf gebracht, in weldem ders
felbe 24 Stunden fiehen bleibt.  Hier IAFt der-

felbe einen braunen BVodenfas aud {id) niederfallen,

der in apfelfaurem Kalf beftehet, weldher in dem
getlarten Safte geldft enthalten war, wogegen
der Syrup felbft nun rein, flar, helbraun von
Farbe, und gegen dasd Lidht gehalten durchiichtig
erfcheinet,

i) Gdeidung des dinnen Syrups voin dpfelfauren
Salt.

§. 87.

3 ift {don vorber gefagt tworden, bdaf der
dinne Syrup eine Portion apfelfauren Kalf bey-
gemengt enthalt, der vorher in dem dinnen Safte
geldft, enthalten war; der fich aber in dem Mafe,
al3 die Wafrigleit audbunjtete, darausd niever-
{dblug, nur mit der Fonfifientern Maffe gemengt
blieb, fich aber dbaraus allmabhlig abfeite, wenn
der éaft auf cinem Gefifie 24 Stunden lang in
Rube gelaffen wird,
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§. 88.

Sene UAbfonderung ded Apfelfauren Kalfs, ift
um {o nothwendiger, weil derfelbe, falld er mit dbem
©yrup gemengt bliebe, ifhn verunreinigen, und fich
bey der Scheidung ded Sucferd darausd , mit die=
fem gugleich ausdfcheiden wirde. Wenn indeffen
gleid) bey einem 24ftindigen Stehen des Syrups
fid) der apfelfaure Kalf faft gany daraus abjondert,
fo bleibt doch mit dem Ueberrefte eine bedeutende
Menge Syrup verbunven, den man gleichfalld da=
von ju befreven tradyten muf, um feinen Verluft
an Sudertheilen 3u erleiden, der fon[i unpermeidz
lid) feyn witrde,

§. 89.

Um diefe Ausdfcheidbung ded apfelfauren Kalfs
pon dem dicfen Sake ded Syrups zu veranfialten,
fann man fid) folgende Werfahrungsart ald der
einfachften und Firrgefien bedienen, Man verdiin-
net jenen Bodenfas mit feinem gleichen Umfange
Faltem Waffer, fest alddann fir den Umfang von
jevem Quart deffelben einen TheeFopf voll abge-
ralhymte Mild) hingu, rihre alled recht vwohl unter=
einanber, und erhiit aldbann dad Gange um
Sieven.  Hiebey gerinwet der Fafige Theil der
Milch, bindet die Theile apfelfauren Kalfs, madht
fie mitgerinnend, und der nun flar geworbene Sy=
rup fonn, nody fiedend heif, dburd) einen Spifi=
beutel von Moltom gegoffen werden, weldher die
geronnenen Zheile suriict halt, und den Flaren
Syrup hindurd) loufen 1aft, wodurd) Fein Bud'et
verloren gebet,




1) Abdbunfiutg des diinnern Syrups §u Rohzuder.
§. 9o.

Um den fo weit jubereiteten dinen Runkel:
tiibenfyrup nun jum Rohzuder ju verdunfien, be-
parf e des (§. 50. 8.) gedadhren Abdunfiungs-
Qimmerd.  Hiesu Fann jede gewdhuliche Stube ein-
gerichtet werden, nur iff e8 nothwendig, darauf
Riuckficht 3u nehmen, daf folche {o helle ald moglic)
ift, und fo wenig wie whglich mit Warme leitenden
Materien umgeben ift, um mit dem moglichft Flein=
ften Yufivand von Brennmaterial, die mbglichft
hbchite Temperatur darin u veranlaffen, und ju
unterbalten.

§. 91,

9lm beften bedient man fidh dagu eined maffiven
Ianglid) viereckigen Simmers, daf, um die Warme
parin mbglichft surlic® zu Halten, inwendig mit
PBrettern audgejchlagen feyn fanm.  Der innere
Raum deffelben wird mit Realen audgefelst, die
blof von flarfen hdlzernen Satten angefertiget
find, Damit die Bdden der Abdunftungs = Gefage
frey von der enwarmten Luft beftrichen werben fon=
nen.  Die Cinrichtung diefer Repofitoria muff in=
deffen {o angelegt werden,” daf man von allen
Seiten bequem 3u felbigen hingufommen Fann,

V:-02%

Snnerhald ped immers, nid)t weit vom Fuf-
Boden an, wird cin maffiver beizbarer FeuerFanal ans
gelegt, der aus Steinen aufgemauert, oben aber
mit Platten von gegoffenem Cifen belegt ift, um
vie Hitge dburch derfelben leicht in Das Jimmer ju
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Teitenn, ofhngefelr in derfelben Art, twie dergleichen
Feuer- Kanale in den Treibhaujern angelegt su wer=
den pflegen, It das Simmer fehr grof, fo mifjen
auch wobl ey dergleichen Feuer = Kanale darin
angebracht werden, um nie Mangel an der erfor=
verlichen Temperatur ju erleiden,

§- 93.

Bu ben Ubdunftungsgerathichaften bedient man
fidy am Dbeften irdemer (§. 50, 11.) Schaalen,
die im Lichten nur 2% bid 3 Ioll tief find, deven
Durdhmeffer hingegen 12 bid 1 5 Jo0ll betragen Fann.
Sie find entweder von grauem Steingut gebrannt,
ober man bedient fich dazu dergleichen Schaalen
von Sanitatsgut,

§. 94.

Nadhdem nun diefe Schaalen auf den dagu be=
flimmten Repofitoriié placirt find, werden foldye
bis auf einen halben 3oll bom FRante mit dem fer=
tigen dbimnen ©yrup angefiillt, und nun dad Jim=
mer {o weit erhiBt, daf ciu in der Mitte deffelben
aufgehangter Thermometer, siemlich gleichfdrmig,
beftandig 40 Grad Reaumie erfennen 1aft,

§. 95.

o behanbdelt bleiben nun dieSchaalen fo lange
ruhig ftehen, bis man bemerft, daf auf ihrer Ober=
flache eine dicke Friftallinijche Krufte von Sucfer ge-
bildet worden ift; ift dicfed der Fall, {o wird die
Rinbe mittelft einer hdlzernen Spatel niedergefiofen,
und mit dem nibrigen fluffigen Syrup recht wohl
unteveingnder geriihre,  Wenn fich nadh einigen
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Fagen eine weue Sucterfrufte gebildet hat, fo tird
diefe abermald niedergefiofen, und mit dem fliffi=
gen Syrup untereinander geritbrt, und fo fahrt
man mit diefer Operation fo oft fort, bié die gange
Maffe in der Schaale, einen Fornigt friftallinifchen
Buftand angenommen hat,

1) Yuffillen ded abgedunfieten Syrups auf die
Suckerhuthform.

§. 96.

Sft fened der Fall, und jeigt eine Probe, die
man herauénimmt die Cigenfchaft, in der Kalte
odllig ju erftarren, fo nimmt man eine Schaale
nach der anbern ab, fegt fie auf die Oberflache ded
Keuer=RKanald, und unterhalt fie unter dfteren Um=
rithren daritber {o lange, bid die gange Maijfe wieder
fliffig gerorden iff, worauf fie in eine dazu paffende
Suderhuthform (§. 50. 12.) audgegoffen wird,
nadydem vorher die {pite Defnung der Form, mit
einem diinnen Stdpfiel oder auch mit etwas Papier,
sugefiopft worden war; aud) iff e8 {ehr ju empieh=
Ten, vor dem Ausdgiefen der Sudermafle, etwa ein
Duentdyen, groblich gefiofenen Sucter in die Syife
der Form Fu fivenen, weil dadurc) dad Verchliefen
derfelben verbittet, und dasd Ubfliefen ded Syrups
aldbann begimfiigt wird.

§. 97
o wie cine Form nad) der andernr, auf diefe
MWeife wit dem in der Kalte erftarrbaren Syruy aus
gefullet worden ift, wird fie am Fufboden des ge=
beizten Simmerd fenfrecht hingeftellt, uud fo lange
ftehen gelaffen, Dbid die gange Sudermafe in ders
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felben erftarvet iff, weldes nach einem Seitraum
von 16 big 24 Stunden allemal erfolgt,

§. 98.

&o wie bie Kriftallifation der twieder fliifiig
gemacdhten Sucfermafle aud ben Abdunfiungs-
Sdyaalen in die Formen gefdyehen iff, werden
die leeren Sdyaalen tieder auf den Repofitoriis pla=
cirt, aufg neue mit dem flffigen Syrup angefirllet,
und fodann deren Abdbunftung, gany nad) der nehm=
ilchen MWeife veranftaltet, wie foldyes vorher angezeigt
worden ift, mit welder Arbeit ununterbrochen
fortgefahren tird,

m) Ubtrdpfeln Des nodh liguiden Syrups von dem
erftarvetenn Sucker.

§. 99.

$Hat man die Abdunfiung ded Syrups in den
AYbdunftungsd - Schaalen nicht zu weit getrieben; fo
Friftallifirt fich der.3ucfer daraué ald eine hellbraune
febr porrdfe Madfe, dagegen die noch fibrigen Theile
deé Syrups und ded Schleimzucters wifchen den
Kriftallen hangen bleiben. Um diefe Aud{onderung
ped Jucers gehovrig 3u beglinfiigen, ift ed daber
nothwendig, die mit dem Friftallificten Syrup ge=
falite Sudterformen nicht gleich) an einem Falten
Ort ju bringen, weil {onft Feine Krifiallifation er=
folgen, fondern alles in eine gahe Elebrige Maffe
fibergehen wirde; dahingegen, weun bdie Formen
im untern Rawme, der Heifammer plagirt wer=
den, Deffen Temperatur grade hinreichend iff, die
Eriftallifirbare Ausdfonderung der Suctertheile vou dem




noch fibrigen Sorup und Schleimpucler ju veran:
laffen, fo {dheidet fich der Jucfer, ohne daf biefe
Elebrigen heile genau damic gemenge bleiben,

§. 100.

Werden nun die Spisen der Sucterbuthformen
gedfuet, und die Formen felbft, mit ihren Spiken,
in die dazu erforverlichen irbenen Unterfaggefafe
(§. 50. 12.) placirt; {o fliefit ein brauner Syrup dars
aus ab, und der in den Formen surinctbleibenve Judter,
nimmt eine immer feftere fonfiftens, und eine hellere
Farbe an, fo wie aud) fein Gefhmack immer veis
ner pu werben begiunet.

n) Decfen des Juckers mit Tho.
§. 101.

Wenn dad Abfliefen deg braunen Snrupsd aus
den Formen nachlaft, oder wenn er nur nod) in gevinz
gererMenge abflieht, fo fhreiter man nun jumDecten
des erftarrten porrdfen Sucters mit feuchtem Thon,
Der hiegu {chickliche Thon muf weif feyn, {id) im
Seuer nicht roth brennen, und eire etwad magere
Defehaffenbeit befisen, fo daf felbiger dad Waffer
Yeicht durd fich hindurc) ziehen [aft.

§. 102, :

$at man einen folhen Thon sur Hand, {o wird
er mit Waffer erweichet, von allen darin befindli=
den Steintheilen befrepet, und wenn er die Konfi=
fieny eines siemlich {tarfen Vreyed angenommen
hat, der Fein Waffer wmehr audtropfen [a§t, fo
wird nun eine anderthalb bié zwey 3ol hohe Decke
piefes Breyes auf die Oberflache der erfiarveten und

pom




wom Syrup abgetropfelten Suderd getragen, nadys
dem deffen Oberflache mit einem Meffer gehdrig
geebnet worden iff: in weldhem Suftande nun die
Korm in einen FublernRaum gebracht wird, damit
bad dem Thon beywohnende Waffer Gelegenheit
findet, fid) nach und nad) aud demfelben in den
Sucler hineingugiehen, den jwifdyen feinen Kriftallen
Flebenden Syrup und Schleimzucier aufzuldfen, und
in Gefta't eined dlinnen Syrupd , ausd der fpien
Oefuung der Form hinausdzufihren,

§. 103.

Sn bdiefem Suftande bleibt nun der mit dem
Lhonbrey gedecfte Sucfer, indem die Form mit ges
dfneter Spike in ein Unterfeligefaf geftellet ift, fo
Tange ftehen, bid die Thondece fich sufammen ge=
30gen hat, und fo weit abgetrodnet ift, daf fie
nicht mehr auf der Oberflache ded Suders flebt,
und mit der Hand davon abgenommen werden
fann,

§~ 104.

St die Thondecte fo weit abgetrodnet, fo wird
fie abgenommen, und man findet nun die darunter
liegenve Flache des Sucfersd ziemlich weif und rein
von Gefhmad, Man bringt felit eine weyte
Ded'e Thonbrey darauf, und [aft ihn abermals fo
Tange dbarauf, bid er {o weit abgetrocfnet ift, daf
bie Ded’e bequem abgenommen werden Fann, o
fabrt man nun mit dem Decfen ded Suders wiebers
Bolt fort, bis der aus der Spise abfliefende Syrup
gang hellgelb 3u werden beginnet.

)
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§. 105,

St die Operation fo weit gediehen, fo findet
man nun den Sucfer in der Form um den dritten
Theil femed Umfanged vermindert, dagegen aber
feiner vorigen braunen Farbe, und feines etwanigen
Beygefchmacts sugleich beraubt. Man 1afit ibn nun
nod) o lange in der Form ffeben, bis ans der
Spifze derfelben fein Syrup mehr abflieft, worauf
ver fo gereinigte Suder aud ter Form heraus ge=
nommen, und a'é Rohzudfer aufbewabhre wird, dep
um fo viel reiner ericheint, fe diter derfelbe mit
Zhon geded't worden war,

§. 106.

Bey fener Operation gewinnt man jwey, anch
wobhl drey ver{chiedene Urten desd abfliefienden Sys
rupd, und gwar: erftlich denjenigen, welder
aud dem Jucer abflieft, bevor derfelbe mit Thom
gedecEt worden war; jweptensd Denjenigen, ber
nad) dem erfien und zwepten Decen abfliefit;
drittend Ddenjenigen, der nad) dem bdritten und
vierten Decen abflieft.  Da der erfiere viel un=
reiner al Der zwepte und der dritte iff; fo iff
ed ratbfam fie nicht mit einander yu vermengen,
fondern jeve Sorte fitr fich aufyubewahren, um fie
fpaterhin nod) auf ucer ju benuszen,

o) BVerdunfien des abgefloffernerr Sorups-su Sucker.
: §. 107.
Die nady der vorher befdricbenen Operation
auerft erhaltene Soite bes Jucers, ift die beffe, und
fommt dem beften weftindifchen Rohzucer in allen
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Stiden vollfommen gleich,  Wenn aber die erhal-
tenen dDrey Sorten ded abgefloffenen Syrups gleidh-
falld wieder 3u Kriffallifation abgedunfiet werden,
fo gewinnt man nod) ey andere Sorten Rohzuder,
bie {chlechter alé die Erfiern find, und der braunen
Oftindifchen Art gleid) gefelst werden Fdnnen,

§. 108.

Wm diefe fernere Abdbunfiung su veranfialten,
muf folgendermafen operivt werden: Die uerft
abgefloffene braune Sorte bed Syrups, bder ohne
die Bevectung mit Thon geywonnen ift, enthalt swar
nod) eine bedeutende Portion Friftallifirbare Suder=
theile, fie {ind darin aber mit {o viel nicht Eriftallifiv=
barem Schleimzucfer, fo wie mit andern Sdyleim=
theilen, und endlid) aud) mit einigen {alzigen
SNaterien, die den Runkelriiben bepwobnten, ge:
mengt, daf der Syrup davon eine bdunfelbraune
Sarbe, fo tvie einen widrigen Geruch und Hblen
Deyge{chmad 3u befigen pflegt,

§0 1090

m bie davin befindlichen Sudertheile fo viel
wie mdglich daraus abzufcheiden, wird jener Syrup
gefammelt, abermald in die Abdunfiungsdfhaalen
gebracht, und nun in den untern Raumen der b=
dunffungsfiube, an diejenigen Stellen placirt, o
die niedrigfte Temperatur obwaltet, €8 bilbet fich
felhr bald wieder eine Friffallinifche Krufte fiber dem=
felben, bdie niebergefiofien wird, um einer neuen
Raum ju geben, und fo wird denn aud) hier gerade
eben fo fortgearbeitet, wie foldhes friher angegeben
worden iff,

D2
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§. 110,

Die Juderkriftalle welche fich ausd diefes brans
nen Syrup ausfcheiden, find in ver Regel febr fleim,
und bilden unter der Fliffigheit einen feinfornigen
fandartigen Niever(chlag, 1m diefen von dem noch
fibrigen darhiber fehenden fltffigen Wefen 3u fcheis
ben, giefit man diefed fanft davon ab, olhne vors
ber die ganze Maffe wieder bié sur liquiden Form
au erbigen, obder die audgefchiedenen Jucfertheile
in dem nod) Gibrigen Svrup 3u zerlaffen, wie folches
friber (§. 95.) angegeben worden if, weil man
fonft aufé neue den Sdhleimzucter und die tibrigen
Unreinigfeiten, mir dem audgefchiedenen Jucfer vers
mengen, und deffen fernere AUbjonderung fehr ers
fchweren wirde,

S erar,

Der nadh dem Abgiefien jenes liquiden Syrups
fibrig bleibende feinfornige Sucter, wird nun gleidys
falld in Sudferformen gebracht, und diefe {o lange
an einem magig warmen Ort aufbewahret, bis fich
der Buder gefacfet hat, worauf man bdie Syilen
der Formen dfunet, um die dagwifdhen befindlichen
Zheile bed noch daran Flebenden Syrups abfliegen
au laffen; alddann aber der fibrige Suder in der
Sorm 3u wiederholtenmalen mit Thonbrey gebedt
wird, bis foldher feine braune Farbe verliert, unbd
eine gelbe annimme,  Gr frellt in diefem Suftande
die fchlechtefte Sorte ded Suderd dbar, der dem braya
uen Dftindifchen Robzucker gleid) gefest werden Fann,

§ 112,
Der vonjenem unreinern Friftallifivten Jucer (§,
111.)abgegofiene, fo wieder durd) das Decken deffels




ben mit Thon abgesogene Syrup, wird jest Melaffe
genannt, und dienet dazu, um auf Rumartigen
Branntwein verarbeitet ju werden, wobdurd) die et=
wa noch darin figenden Judertheile gleichfalld benugt
werden, ohne daf enwad von felbigen verloren
gebet,
113
Dagegen Fann nun der nach demt jwey-
ten, fo wie der nacd) dem dritren und viers
ten Deden bded guerft gefhiedenen Sucferd
(§. 106.) abgefloffenen verhiltnifmagig reinere
Sorup, verdunfier, unv abermald auf Friftallinifchen
Buder verarbeitet werden, nur mit demr Unter:
{chied, daf man fich hiebey gany derjenigen BVear=
beitungdart bevient, die gleich bey der Abdunftung
Ded erften dinnen Syrups (§. 95.) erbreert wor=
den ift, und man gewinnt daraué noch eine bedeu=
tende Portion Judfer von guter Vefchaffenieit.
Man wird indeffen wobl thun, wenn man hiebey
den erften und z3weypren, {owieden dritten
und vierten Abfluf ded Syrups, jeden fur fich al=
Tein verarbeitet, weil der Sucker aud den lefstern NAhs
flisffen allemal viel reiner, al8 der aud den erfie:
ren abfallt,
§. 1144
Auch der aud diefem Syrup gewonnene Jucfer
muff mit Thon gedeckt werden, und er wird, nad=
Dem mebr oder weniger oft wiederholten Decfen,
dem juerft gewonnenen Sucfer mehr oder weniger
abnlidh.  Der bey dem Decen jened Juckers mit
Zhon abfliefende Syrup fann nun entweder ge:
radesu auf Branntwein verarbeitet twerden, oder
D3
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man fann foldyen audy demjenigen Syrup bey:
felen, Dder von dem erfien Sucfer ohne FThonbdecfe
abflieft, und ihn mit felbigen nocdhmald gemein=
fchaftlich der Kriftallifation unterverfen,

§. 115.

Senes find die auf Crfahrung gegrimveten RNe-
geln und BVor{dyriften, wie der uder aus denRun=
felriiben dargeftellt werben fann. Urbeitet man
gang nach denfelben, und leitet man befonders bdie
Warme in den Kriftallifationsftuben gehdrig, fo
dafi die Maffe nidht 3u weit abdunfiet, weil fie
fonft 3ahe und Flebrig wird, und den Schleimzucter
nidyt gut von fich [agt, {o fann man aud) fietd auf
einen glicflichen Criolg rechnen,

§. 716,

MWenn man voryliglich gute Runfelriiben bat,
und felbige vor dem Werkleinern von der Quffern
Sdyaale befreyen Fann, und wenn man fich fibers
haupt einige Routine in diefer Arbeit verfhaffet hat,
fo Formmt man dabin, aud) ohne Abdunftung ded
Syrups in Schaalen, gleich durd) ein unmittelba-
reé Cindicen deffelben in einem Keffel, jedoch bey
nur gelinder Warme,  denfelben fo weit gu bringen,
baf er fidh) in der Kalte fdrnet, und nun gleich in
die Form gegofien werden fann, um ibn darin er=
ftarren u laffen,  Wer Neigung hat, die Operation
fo su veranftalten, muf fidy nidyt die Mibe ver-
driefen laffen, fie mit Fleinen Portionen oft ju
wiederholen, bis er fich die gehdrige Routine darin
erorben hat: denn eine genaue Borfdyrift (GGt fich
dagu nicht geben, weil man die Umftande dabey be-

«
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obacdhten muf, die fid) darbieten Fonnenw.  Sn je-
vem Fall muf man aber alédenn babin trachten,
daff der Syrup fein ftarfed Sieden erleidet, weil,
wenn der Syrup ein paarmal ftarf aufgejchaume
bat, man fidh) nun vergebens bemithet, ihn Fur
SKriftallificbarfeit zu bringen,

Sedhster Abfchnitt,
Jabrifation ded8 Punfelriben-Syrups,

$is TIT75

€8 find bis hieher die Operationen und Mani:
pulationen erdrtert worden, auf weldye e anfommt,
wennder Sucfer aud den Runfelriiben mit glicklichem
Grfolg, auf einem einfachen Wege, und u einem
hinreichend woblfeilen Preife, gefchieden werden {foll.
©oll hingegen dieRunfelritbe nicbt vdllig auf Jucker,
fondern bloff auf ©yrup verarbeitet werden, fo
Bleiben gwar die Hauptoperationed immer diefelben,
jedoch Fommen aud) einige andere Puncte dabey in
SHetrachtung, ohne deren Crvagung man fid) Fei=,
ned glivctlichen Crfolgd erfreuen darf

§. 118,

Wer fich damit befchaftigen will, die Runkel-
riiben auf Syrup zu verarbeiten, der muf wohl
parauf fehen, daf das {dhleimartige dem Lafrigen=
fafte abnliche MWefen, welched der Schaale der
Runfelritben beywohnet, daraus hinweg gefhafft
wird, weil auferdem der davon gewonnene Syrup

D4
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einedtheild einen {iblen widrigen Vepgefdhmacd an=
nimmt, anderntheild auc derfelbe, ivenn er in
Gefafen ftehet, {ich leicht mit Schimmel belegt,
und in Verderbniff fiber 3u gehen pflegt.

S ITO,

Nud dem Grunde ift ¢8 dabher ein Hauptaugens
merf, daf die Runfelrfiben von der Schaale be=
freyet werben miiffen, bevor man ihre BVerarbeitung
auf Syrup beginnet, weil in der That jene Schaale
gany vorgliglich der iy des Lafrifen abnlichen
Sdyleimzucterd, fo wie der {charfen agenden Ma-=
terie audmacht, die beyde gefchickt find, den Runs
felriiben = Gyrup fo febr su verderben, daf er fir
ben Giawmen widrig und nicdht genicfbar wird,

§. 120,

Allerdings wirde die Jucferfabrifation ausd den
Runfelritben im allgemeinen fehr gewinnen, wenn
man ¢ine cinfache BVorrichtung audmitteln Fonnte,
durch welche ed mdglich wirde, alle Runfelritben
vorher von der Guflern Schaale ju befreyen, bevor
man fie verfleinert, und ihren Saft auf Suder vers
arbeitet; Denn man gewinnt nun einen Syrup vHon
weit grbferer Reinigleit, der mit weniger Schleim
und Schleimzucer gemengt ift, und beym Abdun=
ften bie darin enthaltenen Sucertheile weit leichter
aus fich abfcheiden [Gft: ein Gegenftand, bder die
Aufmerkfambeit und dad Nacdhdenfen jebed mecha=
nifchen Genied verdienet,

LTS ) 8

o lange wir aber nod Feinen einfachen Mes
danidmus Fennen, bdie Runfelriben gu {dhalen,



und in fo fern ed eine Hauptbedingung bleibt, s
nen die aufiern Schaalen 3u entziehen, wenn fic auf
guten Syrup verarbeitet werden follen, {o muf man
fidh Degniigen, das Schalen der Nunkelriiben auf
dem gewdhnlichen Wege mit den Handen ju ver=
vichten, welches frevlich etwasd umftandlich iff, je-
dod) bey einiger Uebung leidyt fo weit befchleunigt
werden fann, daf eine Frau den Tag tiber 1o bis
12CentnerRitben fertig fhalt; fo wie anderfeitd audh
0asé Schalen durdh Kinder verrichtet werden fann,

§. 122,

Sind die RunFelriiben gefchalt, fo gefchiehet
nun die Werfleinerung derfelben auf dem NReibeap-=
parat, dad Audprefien des Ribenbreyes, und bie
Lrennung ded gewonnenen Safted von dem Pflan-
seneieiff, gang nach derfelben Weife, wie foldyesd
Bey der Werarbeitung ded Saftes su Suder bereitd
gelehre worben ift, daber diefeManipulationed hier
Feiner Wieberholung bediivfen, Fmmer wird man
aber die Bemerfung madyen, daff der aud den ge-
fdhalten Runfelriiben gewonnene Saft gleich viel
reiner, farbenlofer und durchfichtiger, al8 der aud
den nicht gefchalten gewonnene iff.

§. 123,

Cin sweytes Hauptaugenmerf, bey der Verar=
Deitung jened Safted sum Syrup, ift der verhalt:
nifmagige Sufas ded Kalfd, Denn fest man von
felbigem zuwenig 3u, fo wird der Saft nicht ge:
hbrig gereinigt, und wendet man zu viel von bems=
felben an, fo beFommt ber Syrup davon einen widri-
gen Gefdhmad, :

D3




§. 124.

Da fidy indeffen bey alledem die Ouantitdt ded
Kalte nicht im voraus beftiimmen 1aft, weldye er=
forvert wird, um den Runkelritbenfaft bey einer
gegebenen Duantitat damir ju reinigen, und diefed
um fo weniger, da die Runfelriiben in ihrer Grund=
mijchung fich felten gleid) find, {ondern immer bald
mebr bald weniger freye Saure, o wie bald mebhr
baid weniger andere frembdartiae Theile eingemengt
entbalten, o muf aud) bier dad richtige BWerhalt=
nif ded Kalfzufaied allemal vorber genau auégemits
telt werden.  3u diefem BVebuf ift eé ratbfam, eine
geringe Portion des vorrdthigen Runkelriibenfaftes,
in einem Fleinen Keffel nad) und nach mit fo viel
reinem getdichten Kalf ju fattigen, big ein Stid
pincingetrachted Dblaued Lackmusdpapier nur nody
eben {dhwad) gerdthet wird, obne daf das Kurfume=
papier daven eine braunliche Farbe annimmt: denn
¢d ift befer, lieber ermad 3u wenig, al zu viel
Kalf in Unwendung 3u feen, um jede Spur por
Kalfgefdymac im Syrup ju perhuten,

§. 125,

Sft die Reinigung deé Safted mit dem Kalk
peranitaltet, {o wird der Saft auf den Klarbottich
gebracht, von diefem flar abgezogen, und nun nadh
ver (§. 82.) angeseigten Methode, mit gepulverter
SKoble behandelt, eine Operation, die bey demjenigen
Runkelritbenforuy , der alé Syrup verbraudt wer=
ven folf, alé unerlafilich angufeben ift. ~ Nady der
Behandlung mit Kohle wird der Eaft durdygeqoffen,
nach dem Crealten aber mit abgerahmeer Milch in dem

<



(§. 76.) angegebenen BVerhaltnif verfest, und anfs
uneue aufgefochr, und wenn fich alles geflart hat,
bad Fluffige durd) einen Spigbeutel von Flanel
gegofjen.

§. 126,

Der fo gereinigte und geflarte Saft, wird nun
in der Abdunftungd=Pfanne, bey der Temperatur
von 70 Graden Reaumiire gelinde bid sum dhnnen
©yrup abgedunfiet, und nadydem bdiefer durdy eine
24ftindige Ruhe Gelegenheit gehabt Hat, feinen
apfelfauren Kalf aus fich abzufeen, und man den
fiber bem Bodenfals ftehenden vdllig Faren Syrup
abgezogen, wird er aldann, bey einer Temperatur,
die nur 60 Grad Reaumiw betragt, zur weitern
erforderlicdhen Konfiftens abgedunfiet; in welchem
Suftande nun der Syrup nad) dem Crfalten auf
Saffer gefillet, und zur Yufbewabrung in einen
Fuhlen trocnen Keller gebracdht wird,

§. 127,

Der auf diefem MWege gewonnene Runfelriiben=
Gyrup ift Elar, durchfichtig, hellbraun von Farbe,
von einem guten, reinen jucerreihen Gefdymact,
und enthalt in der HRegel mehr Sucer, als der ge-
wohnlidhe braune Sucter-Syrup.  Er erfest daher
auch dieStelle von jenem vollformmen, fo wie man,
wenn die hier angegebenen Regeln bey feiner Ju-
bereitung genau beobadytet worden find, fiir einen
fichern 2Abfats vefjelben in Feinem Fall beforgt feyn
bal‘fq
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Gicbenter Ab{chnite,

Bon der Ausbeute ded Suckers und Syrups
aus den Runkelvitben.

§. 128,

8 ift bid fefst bie Verfahrungdart gelehret wor=
pen, um den Sucfer und den Syrup aus den Run=
Felriiben darguftellen; und ed wird nun aud) nodh
nothwendiq feyn die Audbeute ju erdrtern, die von
jebem diefer Producte erzielet werden fann, um
cine Derechnung der Selbftfoften darauf ju grimben,

§. 129,

Da, wie fdhon friher gedadht worben, bdie
Runfelritbe nicht immer von gleicher Bejd)affenbeit
ift, da fie bald mebhr bald weniger wahren Sucer
in ibrer Grunomifcdhung enthdlt, aud) nady ihrem
mehr oder weniger {aftreichen Suftande, nadh dem
Nuépreffen bald melr bald weniger Saft bargubie=
ten vermag: fo [aft fidh in Rinfid)t der Audbeute
der genannten Fabrifate, Feinedweged ein Normala
fats feftftellen, fondern wir mirffen und begniigen,
mit der Feftftellung eined mittlern Verhaltnifies jus
frieven 3u feyn.

9. 130:
€8 ift fdhon frither bemerft worben, daf, und
swar der gebaufte Berliner Scheffel, der von den
SKronen befrepeten Runfelrithen, einen Centner, ju
1 10 Pfund Fdllnifhem Gewicht wieget, die Ribe
mag mebr oder weniger Saftreich feyn, weldyes

-2

|




— QI

von der fenchten ober trocnen Witterung abhiangig
ift, die den Sommer fiber exiftivte,

§- 131,

= SMWird die Ritbe auf dem Reibeapparate verkleis
nert, und der Saft audgepreft, {o ift das Minimum
ded Safted, den man von einem Centner Runfelrir=
Pen 3u ermarten bat, mindefiens 15 Berliner Quart,
und das Marimum deffelben betragt 25 Berliner
Quart, folglich Eann das mittlereVerhaltnif des auds
gepreften Saftes auf 20 Quart fefigefelit werden,
pon weldhem Safte dad Gewicht Hon jedem Berliner
Ouart circa 22 Pund wiegt. Dem gemap betragt al=
fo bas mittlere Werhaltnif ded ausgepreften Riuck=
ftandes fir den Scheffel oder den Centner Runfelz
“riiben 55 Piund, alfo grade die NAljte der Ribem,

-
§. 132.

TMWird diefer Saft nach der angegebenen Mes
thobe gereiniget, und alddann auf fertigen Roh=
gucker verarbeitet, fo gewinnt man aud dem Safte,
der aud dem Centner NunFelritben gezogen wordesn
ift, al8 Minimum 2 Pfund, aié Medium 3 Pfund,
und ald Marimum 35 Pfund fertigen Robaucter,
¢8 fann alfo das mittlere Verbaltnif ihrer Ausbeute
anf24-3 Pfund und 3 Loth (oder 2 Pfund 2632 Roth)
r feftgefefst werden; wir wollen aber hiebey nur ten

fleinften Theil annehmen, und alfo diefe Ausbeute
auf 22 Pfund anfefen.

§. 133.

Sft ber Friftallinifhe Sucfer audgefdhicden, {o
betehgt der Rickfand an i Friftallificbarem

e




Sdyleimguder und andern unreinen Materien, ue
fammengenommen ofhugefehr 3 Pfund, weldye Theile
jedoch nidht fo frey von bepgemengtem Sudfer find,
vaf fie nicht mit BVortheil auf Rumartigen Brannt:
wein veravbeitet werden Ednnten,

§. 134

Sefen wir daher das mittlere Berhaltniff der |

Ausbeute von brauchbarem Robjucker auf 22 Pfund,
und dag ded nicht vorfher Friftallifirten Ructftan=
bed auf 3 Pfund, beyde Theile alfo sufammen ge=
nommen auf 52 Pfund feff, o folgt daraus, daf
die der Runfeltiibe bepgerwohnte Wagrigkeit, weldye
beym Abdunften des frifch gepreften Saftes ents
wichen ift, mit Faubegriff des Pfangeneiweifes,
ver Aepfelfaure und der andermeitigen Unreiniglei:
ten, auf 495 Pfund angefet werden Fann, G4
find alfo ber Runkelritbe bey jener Bearbeitung an
wabrem unndhrbaren Stoff, nur ohngefehr 7 Pfund
entnomimen worden, nehmlich durch 23 Pfund
Friftallifivbaren Sucter, 3 Pfund Shleimzucter und
1% Pfund Eiweifftoff; denn fo viel betrtagt nady
einer darfiber angeftellten Unterfuchung die Quans
titat deffelben, weldhe aud dem Safte von einem
Centuner Rivben gefchieden twerden Fann; weldhem
gemafi alfo die durchd Abdunften entwichenen Wags
fertheile, auf 4.8 Pfund angefhlagen werden fHunen,

§. 135.

Was nach dem Audpreffen deé Safted aus den
RunFelritben Hbrig bleibt, iff ein Gemenge von
PHlangeneirweif, von Suder, von Sdhleimzucter,
vom mehlartigem Wefen, und von Pflangenfafern



mit nodhy einiqen wagriqen Theilen verbunden, it
Yuenahme der Pflanzenfafer, {ind alle jene Theile
ald nabhrende Subftangen fiir das BVieh au betrach=
ten, und eé iff ein Worurtheil wenn man glaubt,
vaf ver Runfelritbe, wenn fie auf Suder oder Sy=
rup verarbeitet wird, diz nahrende Kraft toral ent=
sogen werde, weil die grogte Menge des ihr Ent=
sogenen nur in Waffertheilen befiehet, die feineds
weged alé envad Nabrendesd fir dasd Vel ange-
feben werden fonnen,

UnmerEung, Man will hiemit Feiresweges fagen,
daf nicht die gans unveranderre Runkelvibe nahrhafz
ter alg der ausgeprefte NicEfand fey, weil ihr mit
dem Safte allerdings ein febr grofer Theil Zuckerfioff
entgogent tworden iff, der obnufireitig als ein fehr
naprender Beftandtheil angefehen werden mup. Den
toic fehr man fich von der nahrenden Kraft des Juckers
fiberseugt halten muf, gehet daraus hervor, daf in
England das Parlament fogar den BVorfchlng gemadht
hat, Odfen mit Sucker ju maften.  Jm obigen Pas
ragrapl foll indeffent nuy bemwiefer toerden, daf jenmer
ausgeprefire RicEfand uod immer, als BViehfurter
betvachtet, eimen wefentlichen Bortheil gewahrs,

Y. 130,

SWerden die Runfelvitben nidht auf wirflichen
Suder, fondern nur anf Syruyp verarbeitet, fo
gewinnt man al8 Minimum von felbigen, aus dem
Gafte von einem Centner Runfelriiben, 5 Pfund,
und alé Marimum 7 Pfund, das mittlere BVerhalt=
nif feiner Ausbeute Fann daher anf 6 Pfund fiir den
Geuntner in Anfd)lag gebradht werden; woraus alfo
herporgebet, daf diefer Syrup, auffer dem wabhren
friftallifirbaven 3uder, aud) noch Schleimucer in
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fich enthalt, welded aber auc) Hepm gewdhnlidyen
braunen Suderfyrup der Fall ift, der feiner gangen
Mafle nach in Schleimsucker befieher, in dem gar
fein Eriftallifivbarer Sucfer mehr enthalten ift,

Achter Abfchnitt,

BVon denr Meben=-Producten, welche ausd
pemn Anbau der Runtelritben, und de-
ren Berarbeitung ouf Suder und Sy
rup, abfallen,

§. 137.

Wenn die Runtelriibe nicht blof ald Futter fiird
Sornvieh, fondern Vehufé der Fabrifation desd
Buderd und des Syrups aud derfelben angebauet
wird, fo fommen mehrere Abfalle bey diefer Fabri-
Fation in Betrachtung, die um fo mehr Aufmerk-
famfeit verdienen, weil fie einen grofen Theil der
auf die Fabrifation veriwendeten Koften erfelen, und
auf die Feftftellung des {elbfifofienden Preifes desd
producirten Sudterd und Syrups, einen fehr Hedeus
tenden Cinflug haben,

§. 138.

Will man alle Abfalle in Anfdlag bringen, fo
tie die barausd darfiellbaren Fabrifate, weldhe bey
der BVerarbeitung der Runfelriiben auf Suder und
Syrup gerwonnenwerden, {o gehdren dahin: 1) die
DBlatter ber Runfelrdiben, fie mbdgen nun grim vers

futtert,
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futtert, ober getrocfnet an die Tabacksfabrifanten
verfauft werden, 2) der VBranntwein, welder ausd
dem riicdftandigen Schleimguder gezogen terden
Fann, 3) ver €ffig, den man aus den ausgeprefs
ten Ructftanden bereiten Fann, bevor fie bem BVieh
perfuttert werden, 4) der Branntwein der aud
den abgefchnitcenen Kronen und den Fleineren W=
selftiicben fabricirt werben fann.

a) Venusung der Blatter.

§. 139.

MWenn dieRunfelriiben jur gebdrigeneit abge:
Blatet werden, weldyed ohne Nachtheil fir ihren
Sucerertrag verrichret werden fann, {o gewinnt
man von einem Magdeburger Morgen mit Runkel=
riben bepflangten Acfer su 180 Rheinlandifchen
Quadratruthen, wenn die Runfelriiben 18 o0l vor
einander entfernt fiehen, im Durdh{chnitt 6000
Plund grime Blatter, welche ald Futter firrg BVieh
gebraudht, in der Nahrungsfabhigkeit, wenn nidye
bem Kiee gleich, ibm doch wenigftend nahe gefesst
werden fonnen,  Werben jene Blatter aber getrod=
net, und in diefem Suftande verfuttert, fo gewinnt
man davon gegen 5 Centner, Dbdie eben o vielem
Seu gleich gefchast werden Ednnen,

§. 140,

Merden jene Blitter hingegen mit der Behuts
fam¥eit getroctnet, bdaf man fie gleich nach dem
Ginfammlen auf einem Boden dinne ausdfireuet,
ober auch auf Schniiven aufhangt, o find fie nun
braudhbar, um mit gemeinem Landtabadk verbun-

¢
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bew, 3u Rolltaback verfponnen su werden, und in
diefern Suftande wird der Centner von den Tabadss
fabrifen fehr gern mit 3 Thaler bezablt,

b) Benukung des abfallenden Sehleimsuckers auf
Branntweit.

§. 1471,

Der {hwarge Syruyp, weldher, vorgiglich nachder
Werarbeitung der RunFelriiben auf Rohzucter, Wbrig
bleibt, ift, wie {chon frither gedacht worden, ein
Gemenge von Schleimzucfer, von wahrem Sucker,
und von {chleimigen Theilen, Alle diefe Theile find
fabig, eine wenige Fermentation eingugehen, und
e¢inen brauchbaren Branntwein zu liefern, bder bey-
gehdriger Reinigung dem Rum {ehr nahe fommt,

N

Um jene BVerarbeitung ded Schleimgucierd auf
Branntwein ju veranftalten, wird derfelbe in 3wdIF
Kheilen feines Gewidhted heifiem Waffer aufgeldt,
die ufldfung in einem Gabrungébortich fo weit
abgefiible, daf fie die Temperatur von 18 bié 20
Grad Reaumiir jeigt, alddenn der ndthige Jufals
pon guter efe oder Birme gegeben, alled wohl
untereinander gearbeitet, und denn der Erfolg und
bie Beendigung der Fermentation abgewartet,

§. 143.

Die Fermentation diefer Maffe tritt fpater ein,
ald bey dem Getreide, und dauert in der Regel
auch langer al bey jenem. &ie barf nicht eher ald
beendigr angefeben werden, bevorniche aller Schaum
fid) vollfomumen gefeit, aud) das Fluidum einen



fauedich weinartigen Gerudy und Gefdymad ange-
nomumen hat,

§. 144.

&t die Fermentation {o weit beendigt, fo wird
vas gegohrne Gut auf eine Lutterblafe geworfen,
und der Lutter davon fo weit abgesogen, bis dasd
Uebergehende nur nod) Wagrigheit iff.  Hiebey ift
indeffen nothwendig, die Deftillation fo langfam
wie mdglich anzufangen, weil jened gegohrne Gut,
Teidhter al8 irgend ein Unbdered, geeignet iff diber=
sufteigen, wodurch die Arbeit fonft auf eine ungn:
genehme Weife unterbrochen wird,

§. 145.

Sft fo ber Sutter von der gegohrnen Maffe ded
Sdleimzucfers abgezogen, fo wird derfelbe nun
ouf bie Weinblafe gebracht, demfelben fur jedes
DBerliner Quart ey Loth gut ausgeglihete und
gepulverte Holfohle sugefest, alled Kohlenpulver
recht gut untergerfifhrt, und nun der Branntwein
fibergezogen,  ier gebhet fogleich ein Branntwein
fiber, ber Dey der Temperatur von 14 Grad Reau=
mir, beym Ginfenfen ded Alcoholometers *)
nach der Ridhter{dhen Stale 50 und nady der
Lrallesfd)en Sfale 65 Procent Alcohol=Ge-
Halt erfennen [aft.

*) Ghir Diejenigen Lefer diefer Fleinen Schrift, twelche
mit dem, twas lcohol uud Alcoholometer
genannt wird, nod) nicht beFannt feprr mdchten, iff
folgendes gu bemevfenrs Alcohol nenut man den
fidrften geiftigen Theil eines jeden Brauntweins,
nachvem ihm aller Waflergehalt entivgen worden if.
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§. 146.

Man thut wobl, wenn man von diefern Brannt=
wein nur fo viel iberdeftilliren 13gt, daf das gange
Product einen Gebalt von 36 Procent Alcobol (nadh
Ridyter) erfennen [aft, und den {dhywacbern Nadys
lauf bejonderé aufbewahrt, um folchen bey einer

aweyten nachfolgenden Weinung mit auf die Blafe
3u werfen,

§. 147,

MWird ey jener Operaion mbglichft ordents
lib gearbeitet, fo gewinnt man aué jedem Pfunde
Sdhleimzucter, der der Formentation unterwors

Alcohol und Wafrigkeit, unter verfchicenen
quantitativen Berhaltniffen miteinander gemenat, bilz
Det dagegen bald Spiritus, bad Branntweim,
Der Ulcobolomerer ift ein Sufirument, mit wels
chem mar bepmn Emfenfen ivgend ciner Art Brannts
toein, an der davan augebrachten Stale gleich finden
fanrt, wie viel i hundert Theilen des Brannt:
weing, an Alcohol und WafrigEeit miteins
ander verbunden find, fo daf, wenn 3 B, der Al¢ 05
holometer beym Cinfenfen bis auf 56 fteben bleibt,
man fagt, der Branntwein enthalt 56 Procent Aleohol,
nehmlid) er enthilt in 100 Theilen 36 Theile Alcohol
und 64 Theile Wiprigheit,  Hicbey ifi nodh iU bes
merfen, daf die Nidhterfche Stale am Alcoholyz
tmeter, den Gebale des Alcohols {o mie den dep
Wafrigkeit nad)y dem Gewichte; die Trallesfde
Stale aber beyde nach dem Umfang oder dem Maafie
augiebt. Alcoholometer mit beyden Skalen, in Bers
bindung mit einem Thermomerer, erhalt man bey dems
Hof: Mechanifus Herrn Traupel, fo wie bey dem
Glastinfiler Heren Greinert bier in Verlin, an
bic man figh dieferhald wenden Fanm.



fen worden war, circa 3 Berliner Ouart guten
Sranntoein, der, wie bereité angegeben, nach
dem Ridyter{chen Alcoholometer 36, nach dem
Frallesfden bingegen 51 Procent Alcohol=
Gehalt erfenunen [aft: fo daf aud dem abfallen=
den Schleimgucter von jedem Centner Runfelrit=
ben, 3u 3 Pfund angefdlagen, 2% Duart guter
Brauntwein, von der angegebenen Starfe, gezos
gen werden fann,

c) Beredlung diefes Brannfweins ju Rumt.

§. 148.

Sener Branntwein iff pvar qut und fiark;
far einen Rumartigen Vranntwein fann derfelbe
aber, ohne nochmalige Reinigung und BVeredlung,
nicht pafiiven. Soll ihm diefe Veredlung geges
Ben werden, fo witd folgendermagen operirt,

§. 149.

Man bringt auf vad Faf, in dem der Brannt=
svein fich befinder, dag nur 3 damit angefiillet
feyn darf, fo viel gut audgeglibete gepulverte
SKohle, dag firr jeded BVerliner Quart des gedad)-
ten Branntweiné 6 Lwth Koblenpulver 3u fichen
Formmen, man fet dem Gangen annod) auf jes
ded Quart 2 Duentchen gepulverten Salpeter,
und anderthaldb Ouentchen Bitrioldhl su, rol
let Dad jugefpundete Faf wobl hermm, um das
SKoblenpulver mit der Flhffigheit gut durch ein=
ander su arbeiten, und [3gt foldhed nun 3 bis
4 Wochen liegen, wahrend welcher Jeit daffelbe,
taglich wenigftens einmal, gut herumgerollet were
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ben muff, um der Koble mit demt Branntiwein eine
erneuerte Berihrung ju geben,

§. 150.

MWenn auch diefe Arbeit vollendet ift, {o bleibt
bad Faf nodh einige Tage lang rubig liegen, da=
mit die Koble fid) ju Bobden fegen Fann, worauf
dann bder Vranntwein, mittelft einem, ein paar
3oll iber ben Vobden ded Faffes angebrachten,
Sabn abgesogen wird, Der Branntwein fliefit
biebey ziemlid) Elar ab, und die Koble bleibt auf
dem Faffe suriicf, Der abgesogene Brauntwein
wird nun wieder auf eine Weinblafe gefchiittet, der
vierte Theil feined Umfanges reined Fluf= ober
Quellwaffer hingugegeben, und aldbann fo viel
DBranntwein davon {ibergesogen, bdag das gange
Deftillat, bey der Probe mit dem Ylcoholometer
nach ber Richterfdhen Skale g0, und nach der
Zralledf{den Sfale 56 Procent lcohol erfens
nen [a§t, dagegen dasd fdwadhere Fluidum, weldyes
fpaterhin fibergehet, befonders anfgefangen werden
muf.  icbey gewinnt man nun einen ftarfen
WBranntweiri, der, wenn folcher fechs Monate hin=
durch auf einem Faffe von Cichenloly liegen bleibt,
¢inen dem adhten Rum wmeift gleichen Gerud)
uwnd Gefchmad annimmt,

§. 155,

Uttt indeffen auch denjenigen Theil bed Brannt-
weind nicht ju verlieren, der mit der Koble ge=
mengt auf dem Faffe surhd geblieben ift; {o wird
verfelbe bey bder Weinung einer neuen Portion
Sutter gugeferst, auf weldye Weife gar nichts ver-




: 4

el

s 7[ e

{oren gehert Faun, und der Jufafs der fonft erforz
verlid) gewefencn Kohle beym Weinen ded Lutters,
erfpart wird,

§. 152,

Muf diefe Weife wird der Schleimguder ju
Branntwein, anf eine fehr vortheilbafte Art benuft,
ohne dafi irgend efwad von den mod) darin gewes
fenen Sudtertheilen verloren geben fann; und der
Rirctftand  der ‘nach der Abziehung bdes Lutterd
pon dem Weingahren= Gute fibrig bleibt, ift nod
immer binreidhend mit Schleimeheilen gemengt,
um fir Scweine und Rindvieh als ein nibhrens
ves Getranf benuit zu werden ¥),

€4

¥ Them e vathfamer {deinen mddyte, aus Der Runz
Felvibe unmittelbar Branntwein ju brennen, fan
fich gans derfelben BVerfahrungsare, wie beym Brens
nen ded Branntweing aus Karvtoffeln, dabey bedies
ety und gewinnt audy hier einen gliclichen Erfolg.
Dic Nuukelriben werden mit Waffer, oder audy mit
Dampfen, weich gefocht, hievauf in devr Kavtoffels
Duetfch : Mafdyine sum Brey vevEleinert, diefer flr
jeden Scheffel Runkelvdben mit cier Mene Gers
frenmalzidyvot verfest, mit der exforderlichen Quans
titt MWaffer angemeifcht, daun mit Hefen gefielty
and nady vollendeter Gahrung des Gutes erft sn Suts
ter, von diefem aber durch die Weinung u Braunt:
wein gesogert.  Man gewinnt auf diefe Weife fir
jeven Scheffel Runkelriiben, nach Abjug desienigern,
1was dag Sdyroot geliefert haben rwirde, 5 Berliner
Duart guten Branutroein, der nady der Reinigung
mit Soble cine dem Kum  dbuliche Befdhaffenbeit
aunimmg,
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d) Benusuttg der ausgeprefiten Runtelehiben anf Effi.

§. 153.

Die nady bem Audpreffen ded Saftes aus den
verfleinerten Runfelrhiben Hibrig bleibenden Rirke
ftande enthalten, mwie fchon fritber gedacht worden,
nod) Suder, Schleimsucter, mebhlartige Theile,
und Ciweiffioff.  BVermdge diefer Gemengtheile
find fic im Stande fehr leicht in eine weinige, und
von da in eine faure Fermentation fibergehen u
Fonnen.  Bey alle dem ifE eé aber in feinem Sall
rathfam, folche auf Branntwein ju benugen, denn
die Ausbeute von felbigem, die man daraus ge=
winnet, ift, wenn das Audpreflen ded NRitben-
breyes nur gut vevanftaltet worden war, fo ge=

ringe, daff Avbeitslohn und Feuerung dadurch Faum
erfelst werben,

§. 154 =
Cmpfehlungdwerther ift ed hingegen, jene
Riucftande, wenn man fie nidht geradezu ald Fut=
ter fiws Bieh benuben will, auf Cifig zu verar=
beiten.  Bu dem Vehuf ift es hinveichend, gleich
nach dem Ausdprefien derfelben, foldhe mit einem rei=
nen nicht Falfhaltigen Fluf oder Brunnemvafier,

uud wenn man ed haben fann, am befien mit Re=

genwaffer falt anufncten, und jwar in einem fole
den Verhaltnif, daf gegen zwep Theile jener
Riackftande, cin Theil Waffer ju frehen fommt,
und die Maffe sum gweytenmal auszupreffen, wor-
auf der Riickjtand, der nach dem Audpreffen brig
bleibt, nod) immer alg Futter firs Vieh benukt
werden Fann,

B i e
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§. 1550

Um basg ausgeprefite Fluidum in die BVefdhafe
fenbeit ded Effigs tiberyufiihren, wird daffelbe in
Saffer gefillet, und fo lange an einem magig
warmen Orte fich felbft Wiberlafjen, big {olched einen
fauren Geruch und Gefchmack anzunehmen begin=
net: Dier gehet jened Fluidum anfangd in eine
weinige, urd von da in eine faure Gahrung iiber,

§. 156.

Merft man, daf die faure Fermentation 3u
beginnen anfangt, fo wird der Flirffigleit ein fau-
ved Ferment jugefelst, und nun die Faffer mit ven-
felben in ein geleizted Jimmer aufé Lager gebradt,
deflen Temperatur, wo mdglidy, immer auf 18
bid 20 Grad Reaumie erhalten wird, bid das
gange Fluidbum in einen hinveichend fauren Effig
ubergegangen iff.

§. 157,

Uin das faure Ferment ju geben, wendef man
far jebed Orhoft deé gegohruen Fluidbums 2 Pfund
gewdhnliched faured Roggenbrod und § Berliner
Duart guten ftarfen fertigen Bier= oder Honig-Ef=
fig an.  Man erhiit den Cffig in einem gut vers
sinnten fupfernen Keffel jum Sieden, bringt dann
dad Brod in fleine Stircfe gebrochen hinein, (Aft
folches ein paar. Minuten lang mit dem Effig Fo-
dyen, und {dhuittet nun dag Gange in ein Orhoft=
$af, vad bis Z feined Inhaltd mit dem weingah=
ren Safte der Runkelritben angefirllet ift.  Man
vithret alled wobl untereinander, und I3t nun dasd
Faf mit gedfnetem Spunde in der Shurungs-

€35




Gtube bey 18 bid 20 Neaumitr, fo lange liegen,
bis der Cifig die verlangte Starfe angenoms
men bat,

§. 158.

Sener ebergang bed weingabren Runtelrits
Hen: Safted, in die Vefdaffenbeir ded Cifigs, er=
folgt wakrend einem Seitraum von 8 bis 10 Wo=
chen, auch wobl noch frither, wenn die angegebene
Femperatur der Shurungd: Stube gebdrig unter=
halten wird. $Nat der Effig feine BVollendung er=
veicht, fo wird felbiger auf andere Faffer abgeso-
gen, die damit vollfommen angefiillet werden; fie
werden nun gut verfpundet, und in cinem SKeller
auf dem Lager aufbewabhrt,

§. 159.

Damit aber die faure Fermentation einerfeitd
gehbrig befchleunigt werde, und andernfeitd der von
ven Faffern abgesogene Efjig nicht der BVerderb=
nif audgefest feyn fonne, miffen die Fafer in
Beyden Fallen gehdrig dazu vorbereitet werden,

§. 160.

Ul jene BVorbereitung 3u veranftalten, Bedie:
net man fidh am liebften folcher Faffer, auf denen
vorher Wein gelegen hat,  Man erbift, 3. B., fir
ein Drboft:%%ﬁ, 10 Berliner Quart guten ftar=
fen Gffig in einem versinnten Keffel bid jum Sie-
den, giefit felbigen fiedend heif in das Faf bin=
¢in, fpundet daffelbe su, und vollet e5 gut herum,
vamit der beife Cffig in alfen Puncten mit dem
Faffe in Berliprung Fomme, worauf folched bid jur
Grialtung ded Cifigs liegen bleibt,

AR —



§. 161,

Man nimmt Hierauf den Effig ausd dem Faffe
beraud, erbiit ihn abermald jum Sieden, giefit
ibn zum zwentenmal fiedend heiff in dDas Faff, und
wiederholt diefe Operation fo oft, bid daé Faff,
wenn man die Nafe tber die Spurtddffnung deffel=
ben halt, einen ftechend fauren Gerud) audfivft:
in welcher Befchaffenheit nun die Faffer vollfommen
gut vorbereitet find, um mit einem gluctlichen Gr-
folg in Anwendung gefest werden zu Fonnen,

§. 162,

Der Effig, welcher auf {olche Weife gerwonnen
wird, halt in feiner Giite dad Mittel ywifchen Wein=
efiig und Bieveffig.  Er Fann {owohl in der Haud=
Baltung, alé firr die Kimfte und Manufacturen, 3. B,
fir die Katrun = Dructereyen, die Blepweifi-Fas
brifen, und alle diejenigen Gewerben fiberhaupt
benufst werden, wozu Effig erfordert wird; wel-
hed feinen Abfal hinveichend fichert, umal ders
felbe zu woblfeilem Preife debitirt werden Fann,

e) Benunung der abgefhnittenen Krowerr, und Eleien
LWurgeln der Runkelvtben auf Branutwein.

§. 163.

Sft man nicht in der Lage, die abgefchnittenen
Kronen der Runfelriben, {o wie die Fleineren Neben-
wurjeln derfelben, ju BViehfutter benusen 3u Fonnen,
fo bienen foldye gleichfalld, um mit BVortheil Brannt=
wein daraus ju verfertigen.  3u dem Behuf wers
ben diefelben, gleich den Kartoffeln, entweder mit
Dampfen, oder audh gradegu mit Wafler audge:




Fodht, fobann auf einer Kartoffelwalze serquetidyt,
und der entffandene Brey nun mit {iedend heifem
Maffer angebribet, bierauf mir Faltem Waffer ges
fiellt, algbenn die erforderliche Hefen oder Barme
hinsugegeben, und nach vollcndeter Weingabhrung
auf einem Meifdhbottich, das gegohrne Gut erft
zu Lutrer geyogen, und aus diefem bierauf aus der
Weinblafe der Branntwein tiberdeftillivt,

§. 164.

By der Verarbeitung jener Kronen undNeben-
wurgeln auf Branntwein, ift ed {ehr heilfam, wenn
paé Verbaltnif der Wagrigkeit gegen dieSubftan; fo
eingerichtet wird, daf gegen einen Theil der Kronen
und Nebenmwurgeln, im trocfuen Suftande anges
nommen, neun Theile Fliffigfeit yu ftehen Fommen,
Da nun, wie {chon friber angegeben worden ift,
hundert Pfund Runfelritben,  nadh dem vdlligen
Yustrodnen, nur 20 Pfund trocene Subftan tibrig
Taffen, f{o olgt daraud, daf man gegen jede huns
dert Piund folcher Abgange, auch Hundert Pfund
Maffer in Anwendung zu felen hat, weil fie felbfE
fchon 8o Pfund Waffer enthalten, bdasd darin mit
20 Pfuno trockner Subftan; gemengt ift, wodurdy
bag Verhaltnif von einem Theile trocfener Runfelz
riibe gn neun Theilen Wagrigkeit heraus fommt,

§. 165.
~ Uud 100 bid 110 Pfund gedadyter Abginge,
gewinnt man in der Regel 4 Berliver Quart Brannt=
wein, der nad) dem Ridyter{den Ulcoholomes
ter 35, nady bem Trallesfhen hingegen 50
Procent Alcohol gu exfennen giebt, und wenn folcher



mit Koblen gereinigt twird, . Dem Branntwein aud
Getreide, fo wie dem aud Kartoffeln, in Ninfidyt
femer Gite und NReinbeit, weit vorgezogen ju wer=
ben perdient,

§. 166.

Uebrigend bedarf ed wobl Faum einer weitern
Grinnerung, daff diejenigen, welche geneigt find
die gange Runfelribe auf Vrauntwein ju verarbei=
ten, fid) gang derfelben BWerfahrung@arr dabey u
bedienen haben, die vorber bey der Berarbeitung
ver Kronen und Nebenwurgeln erdrtert worden iff,
Werden die ganzen Runfelriiben auf VBranunwein
perarbeitet, fo gewinnt man, nad ibrer verfchiedes
nen Reichhaltigfeit an Sucerfioff, 5 bis 6 Quart
SBranntwein, von der vorher angegebenen Starfe,

I

Neunter Abfhnitt.

Ohngefahrer Ueberfchlag ded Erfrages,
ben die Fabrifation Ded Sucterd und
Ded Syrups aus Runfelvitben, den (!n—
treprenneurd darbietet,

§. 167.

@5 Fann hier nicht die bficht feyn, eine Sache
anpreifen zu wollen, deren Bearbeitung demjenis
gen, der fid) berfelben untergichet, hinreichend loh=
net, um alle die Fleinen BefchwerlichFeiten zu ibers
wiegen dieim Unfange derfelben, vor der Erlans
gung einer gehdrigentebung, in den mannichfaltigen
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Manipulationen, die dagu erforbert werden, damit
verfnitpft find.
§. 168,

Wichtiger ift bagegen die Frage: ob aud) denn
noch die Fabrifation ded Sudferd und Syrups aus
Runkelritben, mit einem gehdrig lohnenden Crirag
fir den Entreprenneur wird betrieben werden fon=
nen, wenn ein allgemeiner Friede, offener Handel
sur See, und die herabgefesten Preife ded indifchen
Sudfers eintreten follten 2 wie {oldyes ju erwarten,
und allgemein 3u wimfdhen ift.

§. 169.

DBey der Fabrifation ded Sucferd aud Runtel=
rliben, Fonnen fiiglich sweyerley Rudfichten vors
fommen, nemlid): a) entweder der Entrepren:
neur bauet bdie dazu erforderlichen Runfelriiben
felbft; oder b) er fauft {olche von andern Kultis
vateurs, entweder gang oder doch jum Lheil an.

S, 170s

Angenommen, bdaf der Entreprenneur einer
abrif von Sucter und Syrup aud Runfelriben,
feinen Bedarf der Riben felbft, und jwar im Bradh-
felbe bauet, {o wird er, als Minimum des Erra-
ged berechnet, fiir die Flache von einem Magdebur=
ger Morgen 3u 180 Rheinlandifchen Quadratrus
then, wenigftens (§.43.) 8o Centner Riben davon
erndten Ednuen,

17T
Sievon werden gewonnen, den friher angeges
benen Datid jufolge, an fertigem Nohzuder, nebft
anbern Nebengbfalien und Producten:




1) BVon jedem Centner

Sunfelriben 22 Pfund

alfo von 8o Gentner  2209f NRoh-Jucker,
2) U Rudftand . . » 240 Pf. Schleimzucter,
3) Zrodne Ritbenblatter 440, PF.
4) Nady dem Ausdprefjen

a2 Gentner 55Pfund 4400 Pf. Rudfrand,

§. 172,
An Koften dafir Fonnen in An{dhlag gebradyt
fperden.
1) Jabriger 3ind von ei=
nem Magdeburger Mor=
gen Acerland + o o o 4 L o 2 Replr.
2) Fir vas Pfligen desd
Landeé und Bepflanjung
deffelben mit den Jun=
Felrfiben und fibrige Be-=
wirthfchaftung, inclufive
der Grudte derRiben o o v 10 =
3) Fitrdas Reinigen, dasd
Werfleinern der Ritben
und die Audpreffung ded
Saftes, fitr jeden Centner
2 Gr., berragt fir 8o
Gentner « o o o o o o
&) Giw Kalf, Mild,
Geurung sum Klaren ded
©aftes und Berfieden
deffelben bi jum din-
nen Syrup, a Crr. 4 Gr,
berragt fir 8o Cenee « o &+ I3
Latus 32

409 6 16@“.

A1)

n
)
n

»
1)
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Transport 32 Rihlr,
5) Gl die Abdunjtung
bed diinnen Syrups jum
Robhzucfer , fitr jeden
Scheffel 2 Gr., betragt
fie die Mafje von 8o
Centherits 5%« 6 o Ss Bl
6) General = Koften fitr
Thon jum Decden ded
Suders, AbnuBung der
Gefage, Sinfen vom An=
lege= Kapital, Unterhalz
tung ber Fabrifgebau=
ve 1., for den Crtrag
von jedem Centner Run=
felriiben 11 Gr., betragt
fir8o Gentner + o+ . v 5 7 — =
Summa alfer Koften 43 = 16 =
§. 173.

SHievon werden an Crtrag gewonnen, an Pro=
ducten und an braudhbaven Abfallen, zueinem fehr
mafigen Preife angefchlagens
1) 220 Pfund Rohzucter

ig@r.......... 2791“)‘\‘. IZ@I’.’
2) 4 Gntr, trodne Run=
Felrfiben = Blatter zum
Labad an die Tabacks-

Sabrifen, aCntr, 3R ¥ 12

Latus 39 12 =

*) Wente bey der hier aufgefiellten Bevehnung anges

nommen worden iff, daf der Centner trockene Runs

Felvtiben s Bldtter filr die Tabacksfabrifen cinen Werth

o013 Reblv. befige, {0 ife diefor Preis allerdings als
¢tivas

— 4

g



p— 81 ——

Transport 39 = 12 &
3) An Branntwein aus
vem abfallenden Schleim=
sucfer, von jedem Pfun=
[ oe 2 Quart berechnet,
betragt flir die gange
Maffe vou 240 Pfund
180 Quart, die nach
Abzug derVearbeitungé=
Koften dad Duart ju 4
G, geredhnet ,  einen
QWerth habenovon « . + v+ 4 30 = —
1 4) 4400 Pfund audge:
prefre Ricfiaude, wel:
¢he, wenn fie dem Wiel
perfuttert werden, einen
] Werth haben von 3 Gir.
ven Centner 5 o siinvt g S w— =

B

\ Summa 74 = 120,
Sievon abgezogen die
; faritlichen Fabrifations=
Soften i e = 0
bleibt reiner Gewinn ., . . 30 = 20 G,
|
i ettvasg precaives angefehern twordetr, tweil er von dem

Bedarf diefer Blatter fir die Abnehiner abhingt;
und ebent fo Fdnnte man audy viclleicht fagen, daf die
240 Piuud abfallender Schleimiucker, nidht immer die
angegebene Ausbeute von 180 Quart Braunttvein
Tiefern wiivden. Nunmt man aber audh au, daf der
Centuer griner Blatter, ald Heu verfuttert, nuv
Den Werth oo 16 Gr. haben, 1uud vom Brannttvcin
nuy die Hatfte gemwonnen werden {oll; {o Tomme dody

8

0
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§. 174.

Bey Oiejer Veredynung ift nidit in An{chlag
gebracht worben, daf die Kronen und Nebenwur=
geln der verarbeiteten JRunfelriiben, fey es auf
Dranntwein oder alé BViehfutter benuhit werden
Fonnen; aud) nidyt, daf der audgeprefite Riickftand
ver Runfelritben, auf Cifig benufst werden Fann,
fonft wiwde der Ertrag jener Sucter - Fabrifation
viel bedeutender audgefallen feyn,

Sehnter Abfhnitt.

Bergleichung der DHier befchrichenen Fabri-
fation ded Sucerd und Syrups aus den
Sunfelritben, mit der vom Heren Diree-
tor Achard*) angegebenen,

§. 175.
Bey der vorher befdhriebenen FabriFation ded
Buffers und des Syrups aus den Runfelriiben, if

a) filir die Blatter dev Ertrag
: « o aRthlr, 16 Gr.

Y {28 S bt st om s
b) fie den Branntwein . . . . 215 5 — 5
Summa 17 s 16 Gir.
sl freberr, und ed bleibt fiiy den IMagdeburger Mors
gent and ein Gewinnfi von 13 Rehir, 4 Gr., womit
oer Landivirth befiehen Fann,

*) Eine nihere Befdyreibung feires BVerfabrens, findet
fich i Dem beFannten von ihm herausgegebeneir grof-
fertt Werfe, fo wie aud) it eimem Eleinern, betittelt:

Die Juder nnd SyrupssGabrifation
aus RunEelvdben oc. mit 4 Kupfertas
feln x8xo0.
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weiter nichtd erforderlich, ald Kalf und Milch;
der Grftere um die freye Shure des Saftesd ju abfors
biren, und die Schleimtheile daraud niederzufchiaz
gen; die Swepte, um den Saft mdglichft su Fl-
rens Dbeydesd find Materien, die aud) auf dem
platten Sande, allerwartd und leicht ju haben find,

§. 176,

Beveutend abmweichend von jener BVerfahrungs:
art ift dagegen die Achardfche: fie erfordert die
Amwendung der Schwefelfaure (ded BVitriols
518) und auch noch der Kreide, bdie nothwendig
die Selbfifofien der Produfte in gleichem Maafe
vertheuren miiffen.  Um indeffen diejenigen, bdie
fich, wenigfiens Wergleidhungdweife, mit der
NAchardfchen Methode befdhaftigen wollen, bhiegu in
pen Stand zu feBen, {oll das wefentlichfte jener
Methode hier vorgetragen twerden.

§. 177.

Demgemaf beginnet man jene Arbeit folgen:
dermafien: Wenn die Riben verkleinert find, und
der Saft audgeprefit worben ift, wird derfelbe in
fteinerne Topfe gefullet, und fiw jebed VBerliner
Ouart deffelbent, ein halb Loth gute Foncentriree
Sdwefelfadure (Vitrioldl) zugefest, und
ftarf damit untereinauder geriihrt, worauf dasd
fauerlich {dhmectende Gemenge 24 big 30 Stunden
lang fiehen bleibt,

S ag 8
Nach diefem Seitraum hat fid) in dem Safte
S 2
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eine Dedeutende Portion eined {hleimigen BVoden:
fafsed gebildet, niber dem bder geflarte Saft fre-
bet, ber nun von dem bdarunterliegenden Magma
abgegoffen, abgezogen, oder filtrivt werben fann,

§. 179.

Der Flare Saft zeigt noch immer einen fauerli=
den Gefdhmad, ein Beweif, daf ihm nod) frene
Schwefelfaure beygemengt iff, die nicht genug
Schleimtheile und Ciweifftoff vorfand, um fidh
mit denfelben 3u verbinden, und die nun durd)
andere Mittel aud dem Safte hinweg gefchaffet
werden miffen.

§. 180.

Um dicfe frepe vermaltende Saure qusd dem
geflarten Safte hinweg zu nehmen, wird demijel=
Ben, unter ftetem Umrithren, fo lange gart gepul=
verte freide ugefest, big aller faure Gejhmadt
polifommen ver{hwunden ift, und fein Anfbran-
fen mebr veranlaft wird; weldhe Verbindung mit
ver Kreide, auch) bey gelinder Warme yeranftaltet
werden fann,

VS TS

Die Kreide bemadhtiget fich hiebey der frepen
Sdywefelfaure, und erzeugt in diefer BWerbindung
Sdywefelfauren Kall (Gyps), der, wegen
feiner fchweren Lodbarfeit im Waffer, groftentheild
alg ein reifed Pulver ju Boden fallt; obgleid)
auch nodh eine bedeutende Dantitdt davon in der
Slufligfeit gelbpt bleibt,
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§. 182.

Der Mave Saft wird nun von den darunter
liegenden Giyps abgegogen, und fo gelinde wie
mbylich abgedunfiet, bis eine Probe ves hevaus:
genommenen Syrupd, nad) dem Crfalten, eine
vhnnfliffige Befchaffenbheit erfennen [aft.

W¥s 2 pofels

Man (G5t nun den dimnfliffigen Spruyp in einem
andern Gefdyirr vollends erfalten, und den Gypd
3u Boden feten, worauf felbiger mit etwasd ab-
gerahmter SNilch, oder aud) mit Ciweiff untereins
ander gerfihrt, nochymald aufgefochet, dann aber
durch einen Spigbeutel von Moltom gegoffen 1wer=
pen fann, um ihm die mbglichfte Klarheit ju
geben,

§. 184.

Yefst iff nun der Syrup fertig, um weiter jur
Rriftallijation verdunfiet ju werden, Man ver=
richtet Ddiefed, indem bderfelbe in flache irdene
Gdyaalen, die nur 2 Joll tief find, gefiillt wird,
die man bicranf in der dazu beffimmten Kriftal=
lifations - Stube {o lange erhilt, Big fidh eine dicle
Decte von Friffallifivtem Sucfer auf der Oberfladye
erjeugt hat. Sie wird abgenommen, und auf
eng durchldcherte Siebe gelegt, damit der daran
Flebende Sprup bequem abfliefen Fann; diefer
Sucker wird vom Heren Divector chard Kandig=
Buder genannt,

§. 185

uffer diefem Kandispucfer, der in friftallini=
fdhen Scheiben oben auffist, findet wan an den
Seitenmanden und am Boden der Abdunfifchanlen
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cinen Fornigen Sucfer angeleget, von tweldhem der
nod) liquide Syrup abgegoffen wird.  Er 1§t fich
burd) dad Auspreffen von dem daran Flebenden
Syrup befreyen, und wird algdann, nady Herrn
Director chard, Faringuder genannt,

§. 186.

Der nach der Aus{cheidung jener beyden Iuf-
ferarten fibrig bleibende Syrup, wird alddann auf
Saffer gefiillet, auf denen derfelbe, nady einigen
Tagen Rube, an einem Fihlen Orte, noch eine be-
beutende Portion Faringucfer aus fich niederfallen
[agit, der fich am Voben der Gafler lagert, und fo
gewonnen werden fanm, -

Nra i

Der tibrige Syrup fann nun entweder ald ol
der verbraucht, oder durd) ein jwentes langfames
Abdunfien auf Kandis und Faringucker benupt wers
den; wobey aber nicht ausd der Ucht gelaffen wer-
ben darf, daf in eben dem Mafe, daf jener Sp-
rup von den darin geldfien Suckertheilen befreyet
wird, derfelbe von feiner vorigen Siifiigfeit vers
liert, und jeit nur noch auf Branntwein benuft
werden fann,

Cilfter Abfhnitt,
Anwendung ded Alauns als Kldrungsmittel,

02188

Cudlid) darf nicht aus ver At gelaffen wers
ben, daf auch der Alaun ald ein vorzhgliches Kd-
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rungémittel fur den Runfelribenfaft benupt wers
pen Faun, wobey die Schwefelfaure erfpart wird,

§. 189,

Um den Wlaun ald Klarungdmittel in Anwens
pung su feen, iff e hinveichend, bdem frifch ge=
preften Safte der Runtelritben, firr jedes Berliner
Quart deffelben, ein Quentchen Alaun Fuzufesien,
der vorher im Waffer aufgeldft worden war, und
nun ben Saft gegen 24 Stunden lang rubig fiehen
au laffen.  Die Kldrung erfolgt hiebey nod) ftarfer,
ald mit der Schwefelfaure, und der o gefidrte
Gaft erfcheint faft Wafferklar,

§. 190.
9at fid) der Saft vollformmen geflart, fo wird
bad Elare Fluidum von dem darunter liegenden Bo-
denfaff abgesogen. €3 enthalt noc) eine geringe
Portion Mlaun geldfE, und befilit durd) denfelben
einen faflichen sufammengichenden Gefchmadt,

§. 191,

U jenen geflarten Saft von dem Alaun 3u
Befreyen, wird derfelbe, wie vorber bemerft wor=
pen, mit {o viel gepulverter Kreide, oder an deren
Stelle an der fuft zerfallenem Kalf verfetst, bid
dad Ladmusdpapier davon nic)t melhr gerdthet wird,
weldhed in der Tarme verrichtet werden fann,
worauf man denjelben abermald fich flaren laft,
ihn dann gelinbe sum dlmnen Syrup abounftet,
und nacdpdem der aus demfelben fich abgefonderte
Gyps fidy 3u Boden gefhlagen hat, nun defjen
fernere Abdunfiung sur Kriftallifation veranfialtet.

§ 4
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§. 192, ‘

Man Hat diefe bepden leitern Berfahrungiar-

ten hier blof ausd dem Grunde mit anfgenommen,

um folche mit der frither audfithilich befchriche:

nen vergleichen u fonnen; aber eben diefe Wer=

gleichung wird es lehren, bdaf fie umftanbdlicher

und foftbarer al8 jene find, und vaf aud dem

Grunde jener erften in jeder Qinficht der BVorzug
eingerdumt werden mufp,

Solfter Abfhnitt.

Befhreibung des Wafhapparates, der Ver-
Fleinerungsd-Mafhine und per Preffe
1 den Runfelritben,

I Befdhreibung des Bafdhapparates, sum Reinigen
der  Runkelvibernr.

Diefer Apparat beffehet aus swey Nauptbeftand-
theilen, der Grftere ift eine Lrommel, in welde
bie Niben gebracht werden. Der Bweyte ift ein
vierediger Raften, weldher mit Waffer angeflillet
wird. * Faf. L. §ig. 1. it diefer Apparat in
der vordern Anficht; Fig. 2. iff derfelbe im Grunda
riff; und Gig. 3. ift folcher von der Seite par=
geftellt,

Der Umfang der Trommel Beftehet aud Qats
ten, weldye 2L 3ol brejt find, und 1 ol weit
auseinauder fichen, damit das Waffer hineintres

ten, und bie abgewafchenen Crdtheile, binweg
fliefen Fonnen,




Damit diefe Latten, welde it den Beyden
Cuben in den Cinfthnitten der Bdden licgen, ge=
borig feftgehalten werden, fo find fie mit eifernen
Ningen a a umgeben.

Jn dem Umfange der Tromuwel ift eine aus
awey Larten befiehende Thitr b angebracht, welche
gedfnet wird, wenn bdie Riben bineingebradyt oder
berausgenommen werden follen.  Sie drebet fich
in Gewinden cc, und wird durd) swey an dem
cifernen Ringe befeftigte Vorreiber d d ver{dhlofs
fen.  Durd) die Mitte der Trommel gehet eine
viereckige eiferne Welle ee, weldye einen 3ol
ftarf ift, und an beyden Cuden mit runven Nuf-
lagen und Kurbeln ££ jum Umbdrehen der Trom:
mel verfehen ift.

Damit die Welle in der Trommel vollformmen
fefifige, fo find an den Vdden flache Cifen g Dbe-=
feftigt, durch weldye die IWelle hindurd) aebet,

Der vierectige MWafferfaften muf, um Waijer=
didht und vollfornmen dauverhaft u feon, vom
Botter gemadht, und mit eifernen Ringen h vere
feben werden,

Cr rubet auf 3wey untergelegten Hdlzern i1,
i eine bequeme Hohe sum Drehen ver Trommel
au erhalten, und jugleich, nm das Waffer aba-
pfen ju Fonnen.  Dasd apfenlod) ift bey k an=
gebracht, 8 Fann aber aud) im Boven befindlich
feyn, in welchem Fall bey dem Ablaffen ves Wafs
fers die Crotheile beffer mit abfliefien.

Um die Runfelritben nad) gefhehener Reini-
gung aué der Trommel wieder herauszufchaffen,
ift e8 ndthig, die Trommel aud dem Wafferfaften
beraus gu heben, und in die Lage ved punitirten
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freifed Fig. 3. 3u bringen.  Fu biefer Lage wird
fie burdy die eifernen Sthigen oo getragen, weldhe
an dem RKaften befeftiget, und bey p mit Hafen
perfeben find, um die eiferne MWelle ber Tromumel
aufnehmen zu fonnen,

Die eifernen Buigel q q dienen dagu, daf die
Trommel bey dem Herein= und Herausheben nidt
an den Rand ded Kaftend anfiofie und dadurd) be-
fhadigt werde.

Sn der eben gedachten aufgehobnen Lage, wird
die Thitr der Trommel aufgemacht, uud die Oef:
nung nach unten geridhtet, worauf die Riben in
das untergefeste Gefaf r herabfallen.

Far die Trommel ift eine foldhe Grdfe ange-
nommen, daf fie von ywep Menfchen, weldhe an
bie Cnden der Welle anfaffen, leicht gehsben wer-
ven fann.

Die Riben, weldie gewafchen werden follen,
miffen nicht gang die Halfte des innern Raumesd
einnehmen, Bey den in der Seichnung angenom=
menen Dimenfionen betragt diefed Quantum ohns
gefehr einen ungehauften Sceffel.

Bey grofien Anlagen, wo man eine grdfere
Quantitat Riben mit einemmal wajdhen will, muf
die Trommeel verhaltnifmagig grdfer feyn, Da
aber algdann die Trommel nidht mebhr von jwey
Menjchen gehoben werden fann, fo ift in diejem
Sall eine Vorrichtung derfelben nothwendig, weldhe
Teicht an dem Apparate anzubringen iff.

Diefer Wafhapparat ift ubrigend audy bey
bem Oefons-nissvrfen anwendbar, um Kartoffeln
und andre agauhe Gowadfe, wenn fie in grofern
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Mafien gebraudyt werden, von den anflebenden
Grotheilen zu Dbejreyen,

1L Befchreibung der Wevkleinerungs - Mafchine iu
denr Ruukelriben.

Diefe Mafchine ift von dem Kodniglichen Ardhis
teft Herrn Frant angegeben worben; fie finbet
fich Taf. IL in der ALbilbung.

Dad reibende Werfzeug beftehet ausd einer um
ihren Mittelpuntt fich drehenden Horizontalliegen=
den Scheibe von gegoffenem Cifen, welche bey ee
Jig. 1. im Durchichnitt, wnd e e Fig. 4. im
Grundrify vorgeftellt ift.

©ie ift einen halben Joll dick, und mit meh:=
rern vom Centro abweichenden Cinfchnitten oder
Durchbredhungen verfehen, in welden fageformig
geftaltete ©chneiden, die nber die obere Fladhe ver
Sdyeibe ettwad vorfiehen, angebradht find,

Die Einfdhnitte dlrfen an der obern Seite
nicht uber ein drittheil 3oll breit feyn.  An der
einen Seite {ind fie mit gegoffenen Leiffen verfe-
hen, an weldhe die Schneiden durd) Sdyrauben
Defeftiget werben, wie aud der im vergrdferten
Maaf gemachten Profil=Jeidnung Jig, 6. 3u ers
fehen ift, bey weldyer o die Schneide vorftellt; die
anbre Seite der Einfchnitte iff abgefhragt, wo=
dburc) unten eine grofere Weite als oben ent=
ftehet,

Bu den Schneiden Ednnen ey ol breite Sa-
geblatter genommen werbden ; die 3ahue der Schnei-
de find oberhalb flach. Fig. 7. fiellt die Form
derfelben in natliclicher Groge dar,  An der einen

!
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Eeite finb die 3ahne abgefchragt, wie ex Fig. 6,
seigt.

Die Sdyeibe ift an dem untern Theil ciner
fenfrecht ftehenden DWelle f Defeftiger, welche mit
ihren Gndpunften in meffingnen Pfannen Guft

Ueber der Scheibe ift ein fefifiehender Behalter
ggg angebracdht, weldyer mit mebhrern Ubthei-
Tungen verfeben iff, in weldhe die Riben fenfrecht
auf die Reibefcheibe gelegt werden, und swar fo,
daf dad Krautende oder der Kopf nac) unten, das
Wurzelende hingegen nach oben ju frehen Formnt,

Diefes fenfrechre Cinfesen iff vortheilhafter,
al3 wenn die Ritben willfahrlich auf die Scheibe
geworfen werben, wobey fie gewdhnlich eine hori-
sontale Lage annehmen, weldhe hindert, daf die
Duben gehdrig zerriffen werden, die fich daber an
die 3ahne anlegen, unbd eine BVerffopfung bewirfen,

Der Behaiter g rubet auf dem HRiegel h h
Sige 1., und ift bey c und d mit eifernen Schie=
nen und Bolzen an dem Geftel der Mafchine bes
feftiget.

Die Umbdrehung der Scheibe wird durd) die
liegende Vetriebdwelle Fig. 2. i bewirft, Diefe
ftebet mit der ftehenden Welle durch die conifchen
Raver k und 1 in Verbindung, und wird mit der
Kurbel m pon einem oder von wey Men(hen in
Bewegung gefeht,

Das Sdwungrad n dienet daju, einen gleidh.
formigen Gang der Mafdhine u unterhalten.

Soll biefe Mafchine hingegen nicht durdy) Men-=
fdhen, fonbern durd) Clementar: ober Thierfraft
in Vewegung gefelit werden, fo Fann bdie Ve-
triebéwelle mit den conifhen Ravern, fo wie dag




Sdwungrad, wegfalen, und ed ift aldbann nur
cin Eleined Triebrad erforderlich, welched an der
fiehenden 2Welle der NReibefcheibe befeftiget wird,
und in ein groferes Rad ded Elementen =Vetriches
eingreift,

Der runde BVehalter o iff von Bdttcherarbeit
verfertiget, @ Ddienet dagu, um unter die Rei-
Defcheibe geftellt u werden, und die jerricbene
Maffe, den Ritbenbrey, aufzunehmen,

Die Konfiruftion ded holzernen Gefielled ber
Mafchine ift aud der Seichnung, welde daffelbe
pon alfen Seiten darfiellt, deutlid) ju erfehen, und
bedarf Feiner toeitern Grélarung.

Der gange Apparat ift Taf, IL Fig. 1. im
Durdyfdhnitt nach a b; Fig. 2. in der Seiten=
Anficht; Fig. 3. nad) der hintern Anficht; Fig. 4.
im Grundrif nad) ¢ d; und Fig. 5. nad) der
pbern Unficht abgebildet.

Die Verkleinerungsd =Scheibe iff auf derfelben
Tafel Fig. 8. zu mebrever Deutlichfeir yur Halfte
von oben, Fig. 9. aber jur Halfte von unten angefes
ben. Kig. 0. ift ein Theil des fenfrechren Durch=
fdhnittd ver Scheibe, aud weldhem die Geftalt der
Sdyneiden und ihre Befeftigung u erfehen iff, nod)
Befonders abgebildet,

T Befdreibung ciner Fleinern Retbemaichinte.

Diefer Fleinere Reibeapparat ift von dem Me=
danifus Sdhulz bhiefelbft angegeben und ausd=
geflibrt worden; er ift gefdhicke, um durd) cinen
Menfchen taglich 10 bis 12 Centner NRunfelri=
Pen damit zu verfleivern

Bey diefem Appavat wird dad Serreiben der

!




Ruben durd) einen {drage licgenden Cylinder
Zaf. IIL. §ig. 2. bewirfr, bdeffen Umfang aqus
Cifenbled) beftehet, weldhed reibeartig durchfchla=
gen ift, und gwar{o, daf die Spifen der ahne
nach derfelben Richtung lanfen, nach welcher die
Umbrehung des Cylinders gefchichet.

DBey L und F find die Pfannenlager ange-
bracht, in weldhen die Adpfe ded Cylinders lauft,
Un diefer Adfe ift ein Getriebe K befeftiget, wel:
dyed in dbas Kronrad C eingreift.

Die Welle ded Kronenraded ift an dem einen
CGubde mit ciner Kurbel D Fig. 1., an dem an=
vern aber mit cinem Scdhwungrade G verfehen,

Ueber dem Reibeeylinder ift ein viereciger
Tridhter H angebracht, in weldyen die Jhben
gethan twerden follen,

Die obere Oefnung diefed Trichtersd Fann durch
ven Sdpieber E verfthloffen werden,  Sur Yuf-
nalime e ervicbenen Breyed bdient dient ber
SdyiebFaften B. A 1ft eine Klappe, welche ge-
dfnet werden fann, um dad Stellen und NReini=
gen ded Cylinbers su verrichten,

IV. Befdreibung eitter Schraubenprefie, sum Aus:
preffen bes Oaftes aus den gerkleimerten
Ruukelriiben.

Diefe Sdyraubenprefie iff von dem Koniglichen
Nrchiteften Herr Franf angegeben worden, Die
Edyraubenfpindel derfelben Taf. IV. Fig. 1. a
ift aud gefdymiedetem Cifen angefertiget, und be=
figt 2% big 3 3oll im Durcdhmeffer,” Die Murter
derfelben ift hingegen von Meffing. A




Rur Umbrebung der Schraubenfpindel bient
dic Scheibe b Fig. 1. 2. und 5.  &ie ift von
Gugeifen, Der HRaud derfelben ift mit drey Cin:
fdhnitten verfeben, in welche der Schraubenfch el
oder Prefhebel ¢ hineinpafiet, der von gefdhmie=
detem Cifen angefertiget wird,

Damit diefer Sdliiffel in der Horizontalen
Qage erhalten werde, {o wird er von einer Schnuve
d getragen, welche mit cinem beweglidhen Ringe e
an dem obern Zheil der Schraubenfpindel Defe:
fiiger ift.

Mit dem untern Theil der Schraubenfpindel
oritft diefelbe auf den Prefdectel f, weldher durd
ven BViigel g au der Spindel angehangt iff.

Der Prefibel h ifi von gegoffenem Eifen
angefertiget, von tunber Form, und unterhalb
mit einer Oefnung i jum Ublaufen ved Safted
perfeben,  Auf dem Bobden bdeffelben liegt eine
ourchlbcherte Scheibe von Cifen, oder auch von
perginntem Kupfer, welde dazu dienct, daf der
ausgeprefite Saft leicht abfliefen Fannm.

Der Runfelritbenbrey wird, mit einem leinenen
Tud) umfchlagen, in den Preftubel cingelegt; def
fen audgepreffeter Saft in das Gefaf k ablauft.

Das Geftell diefer Preffe iff von Holz, und
wird, durch die Schrauben 1111 verbunden, im
Sufboden und an bder Decfe gut befeftiget, bda=
mit ed fich nicht verfchicben fann,

Su diefer Preffe Faun mit einemmal der Brey
von einem Gentner Runkelrfiben audgepreffet
werden, wogu hdchfiens 30 Minuten eit er=
forderlich ift, fo daff in einem Fage wenigftens
24 Gentner damit ausgepreffet werden Fonnen,




V. Befdreibung einer einfadiern Hebelprefe, jum Yus:
prefien des Saftes aus den RunFelviben.

Diefe einfachere Hebelpreffe iff vom Kbdniglichen
Fabriten - Commiffariug Herrn M ay angegeben
worben; fie qualificirt fid) wegen ihrer Cinfac)=
heit und Wob!feilheit vorzuglich fir Fleinere Un=
ftalten, und fann ovon jedem Simmermann ober
Srellmadyer angefertiget werben,

Sene Prefie ift Taf. V. Fig. 1. im Grund=
tiff nach dem obern Theil; und Fig. 2. im Pro=
pilriff nac) dem mittlern Durd)fchnitt abgebilder.

Die eingelnen wefentlicdyen Theile derfelben be;
fehen iu Folgenden: A einem abgeffumpfren runs
ben Blodk, der 2 Fuf 3 3vll hod), und 1 Fuf 330l
im Durdhmeffer ift.  Sn demfelben befindet {ich
der Prefraum B, bder 6 3ol hoch ifi, und 9 Joll
im Durcdhmeffer befigt. Cr iff mit verginntem
Cifenblech audgelegt, welches an der Seite a in
Gorm einer Rinne verldngert ift, in welder der
ausgeprefite Saft abfliefen fann,

Der Prefidectel C ift {o gearbeitet, daf er in
ben Prefraum genaun einpafier, und er ift, forwoh!
unten alé an den Seiten, mit verzinntem Cifens
blec) belegt. Sein oberer Theil ift ugefcharft.

Der Prefhebel D iff 6 Fuf lang, und vers
paltnifmdgig flark.  BVey b ift er mit einem eis
fernen BVand belegt, durch dad ein Bolzen ge=
het, an dem fid) eine Krampe befindet, mit der
ein eiferner iegel ¢ durch ecive an ihm ange=
brachte Keampe gufammenhangt,

|
1




S diefers Riegel find drey Ldher, wovon
jedes cinen oll im Durdymefier hat, und weldpe
einen 3olf weit vou- einander entfernt find. Cin
Sedel d, welcher am Blod befeftiger ift, greift
in die ocher ded Niegeld ein, und beftimme {o
feine Qaltung,

Soll diefe Vorridytung jum Auépreffen bded
NRunkelrhibenbreyes gebraudht werden, fo 1wird
die vorbereitete Subftany in einem St grobe
LQeinwand einge{chlagen, in den Prefraum ge=
Tegt, ber Prefdedel darauf gethan, und diejer
fodann mit dem Prefihebel, weldher bey b,
wmittelft bem Riegel, deffen unterfted Lod) am Haz
fen hangt, befeftiget iff, durd) die Kraft eined
DMenfchen, welche an dem entgegengefefiten CEn:
de deffelben bey e wirft, niedergedritdfr, bis fid
der Prefdectel etwa zwey Ioll in den Prefraum
begeben hat, worauf dann derfelbe mit einem am
Fupboden befeftigten Stricf angebunden wird, 1wo=
bey der ausdgeprefite Saft uber die Rinne in ein
dazu untergefetsted Gefaf ablanfen wird.

Sobald fein Saft mehr erfolgt, wird der
Prefhebel lofgebunden, und der Hafen in dasd
mittlere Qoch) ded Riegeld eingehaugt,  Der
Vreghebel wird dadurd) wey Soll tiefer Defe=
ftigt, und Fanu nun bep x von neuem nieder ges
dricdt und angebunden werben,

St nun jum gweptenmale aller Saft ab=
gelaufen, fo Fann der Hafen in dasd oberfte Lod)
bes RNiegeld cingehingt, und auf bdie fhon an=
geseigte Weife aller Saft vollends ausgeprefiet
werden,

&
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Sene Preffe iff nicht nur fur Yrbeiten im Klei-
nen, fondern auch im Grofen qualificict, wenn
fie vergrofert audgefuhrt wird, und fie fann
durd) einen Simmermann ober Stellmacher, fo
wie durc) einen Schmidt oder Schloffer, wvollfoms=
men dargeftellt werben.

Gnbode.
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