Einige Hauptmomente aus der Geschichte

der Runkelriitbenzucker - Fabrikation,

Dcr berithmte Marggral war der Evste, den
der Geist der Unlersuchung auf die inlindischen
Pflanzen aufmerksam machte, um ihren Zu-
ckergehalt zu entdecken,

Unter denen; die er der Priiffung unterwarf,
zeigte sich die weisse Runkelrube am zucker-
reichsten.

Es war im Jahr 1747 als dieser berithmte
Chemiker die Resultate seiner Versuche der
Akademie der VWissenschaflen in Berlin vor-
legte #).

Er

*) Die Abhandlung findet mdn im dritten Bande der
Histoire de 1’Académie Royale des scien-
ces et belles lettres; Berl, 1749. Es ist aber
ein ' Druckfehler ;, wenn Hr. G. R, Hermstidt in
seiner Anleitung zur praktischen Okono-
mischen Fabrikation des Zuckers; Berl
1811 diese Intdeckung ins Jahr 1764 versetzt.
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Er begniigte sich nicht allein, die Sache
durch nene chemische Prufungsmittel zu unter-
suchen; er war schon damals auf den Nulzen
bedacht, den die inlindische Zuckerproduktion
besonders dem Landmann , der sich die Zucker-
ritbe selbst anbauen konnte, gewihren wirde.

Er nahm sich vor, diese Arbeit zu. einer
andern Zeit fortzusetzen, allein zu mannigfal-
tige Beschiftigungen , vielleicht die Gleichgiil-
tigkeit, womit sein Zeitaltéer diese Bemiuihungen
aufnahm, hielten ihn davon ab.

Indessen geht ein guler Saamen nicht leicht
verlohren ; ein und funfzig Jahre nachber (1798)
pflegte Hr. A chard jenen niitzlichen Keim, und
arbeitete unermiidet an der Entwickelung der
jungen Pflanze,

Erwiederholte die M arggrafschen Versuche,
er erweiterie sie; indem er mehrere inlindi-
sche Pflanzen, sogar alle diejenigen von wel-
chen sich einige Ausheute an Zuncker erwarten
liefs, der Priifung unterwarf. Als er sich uber-
zeugt hatte, dafs die Runkelriibe unter allen
die ergiebigste war , untersuchie er den Ziucker-
gehalt aller Abarten derselben; als aber nun
die weisse wirklich alle Vorztige in sich zu ver-
einigen schien, zeigten bald vergleichende Ver- b
suche den grossen Einflufs der Cultur auf diese
Pflanze, Mehrere Jahre giengen hin, ehe die
besonderen Umstinde ausgemitlelt werden konn-
fen. welche diesen Zuckergehalt \modificirten,
und da alles dieses im Reinen war, blieb doch

noch immer das Hauplaug

ugenmerk, Methoden
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zu erfinden ,” Manipulationen und Machinerien
anzugeben , die sich dazu eigneten, den Zu-
cker aus der Runkelrube, mit solcher 4 eich=
tigkeit , in solcher Menge und Giite auszuzie-
hen, dafs die europiischen Zuckerfabrikanten,
mit den indischen die Concurrenz aushalten
kénnten.

Wir sprechen hier nicht von den Wider-
sprichen die dem Director Achard die Arbeit
verbitterten, von dem Urtheil seiner Zeilgenos-
sen, das so oft krdnkend. far ihu ausficl; er
verachtete das Geschwilz der Urwissenden, die
Witzeleien der Spétter und iiberwand die Hin<
dernisse , die seinem grofsen Plan entgegen-~
wirkten. :

Allein seine zahllosen Bemiihungen wiren
hiéchst wahrscheinlich, so wie 50 Jahr friiher
die Marggra fschen fiir Europa’s Wohl verlo-
ren gegangen, Wenn nicht der jelzt regievende
Konig von Preussen den regen [Ilifer des be-
rithmten Chemikers unterstuitzt hitle. Der edle
Sinn dieses Monarchen fiir alles Gemeinnulzige,
ist allgemein bekannt,

Er iiberzeungle sich im Jahr 1799 durch eine
Commission die er ernannie, von der Walir-
heit und der Wichtigkeit der Achardschen An-
gaben, und versprach ihm eine ansehnliche Be~
lohnung, wenn er das Werk so durchfiihrte,
dafs die Runkelriibenzucker - Fabrikation unter
die Zahl der niitzlichen Gewerbe treten konute,
Der Monarch hielt Wort; und was noch mehr
ist, er selzle den Director Achard in den Stand,
selbst VWort halten zu konnen,
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Als Aufmunterung filr dasjenige, was die-
ser Chemiker schon bis dahin geleistet hatte,
wurde ihm in einer allerhéchsten Cabinetsordre
vom 7. Dec. 1799, mit Vorbehalt von der ihm
bereits verheissenen grofsen Belohnung bei er-
wunfchtem . Erfolge der jetzigen Forlsetzung
dieser Zuckerfabrikation , ic)l‘liiuﬁg eine sehr
anschnliche Besoldung festgesetzt,

Zu der Zeit halte er 5000 Zentner Riiben
angeschaflt, und im akademischen Laboratorio
ein zu den Versuchen brauchbares Lokal einge-
richtet. Da die bisherigen Arbeiten einen giin-

stigen Erfolg hoffen liessen, wurde ihm der auf-

munternde Befehl ertheilt, diesen Vorrath den
Winter hindurch auf konigl. Kosten zu verar-
beiten. So wurde die Sache des Particuliers die
Angelegenheit der Regierung.

Diese konigl. Begunstigungen waren der Er-~
folg des Berichts der Commission, die den Auf-
trag erhalten haite, den Gang des Prozesses
und den Erfolg desselben zu untiersuchen,

Kurz nachher erliefs das Preufs. Ministerium
zwel Publicanda, Das erste erschien im Jahr
1799 und gab Anweisungen zum Anbau derje-
nigen Gattung der Runkelriiben, die sich zur
Zuckerfabrikation am meisten eignete. Das an-
dre vom 24. Jan. 1800 ertheilt eine Anweisung,
wie bei der Syrup-Zucker-und Brandweinfabri-
kation zu verfahren ist.

So wohlmeinend auch die Absichten der
Preufls. Regierung waren, so machte sie doch
die unangenehme Erfahrung, dafs selbst die

deut-




%59

deutlichste Beschreibung des Verfahrens und die
Schilderung der Vortheile, die aus einem neuen
Indistriezweig erwachsen , micht hinreichend
gind ,- um das Interesse zu wecken und der
Thitigkeit die erwiinschle Richtung zu geben.
Diese Publicanda erzeugten hier und da einige

Pflanzangen ; einige Versuche, aber keine Zu-

ckerfabrikation. Vielmehr vereitellen ungluck-
liche Versuche, die an verschiedenen Orten
angestellt wurden, die Absichten und die Wiin-
sche des Hofes.

Unter diesen Umstinden konnte der Preufs.
Monarch keinen weiseren Entschlufs fassen, als
dafs ‘'er dem Director Achard ein eintragliches
Cut unter der Bedinzung verlieh, dafs er da-
selbst eine Fabrik anlege. Thm wurde also zur
Belohnung das Gut Cunern in Niederschlesien
bei Steinan an der Oder gegeben, wo er vor
g Jahren die erste Runkeliiibenzucker - Fabrik
anlegte und sie in Verbindung mit den Neben-

fabrikationeh brachte, ' In ‘dieser Anstalt wur-

den. 6 Jahre hindurch , ‘auf dem Wege der Un-

tersuchang, und zwar im Grofsen, die Erfah=
rungen gesammelt, auf welche sich die vortheil-
hafteste Betreibung dieses neuen Industriezwei=
ges grindel.

Der Konig von Preufsen , seinen liheralen
Gesinnungen treu, zahlte, wenn wir gehorig
unterrichtet” sind, die Ausgaben fiir die Ein-
vichtung dieser Fabrik, nnd hielt bei dervselben
einen beeidelen actor, der die BRiicher tiber
die Ausgaben und die Einnahme fuhren mufste,
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damit kein Zweifel tiber die Gemeinnutzigkeit
und den Vortheil des neuen Gewerbes obwal-
iten konne.

Hier wurde nun ein ganz neuer Weg ge-
wihlt, den Hr. A chard der Fabrikation im Gros-
sen angemessener glaubte. Als er seine Arbeit
vollendet hatte, wurde die Unlersuchung der
Prozesse und der Manipulationen, denen er
nunmehr den Vorzug gab, dem Kreis~ Physi-
kus Neubek tibertragen. Dieser fieng die Unter-
suchung im . Mirz an, und vollendete sie den
29. August.

Das Resultat entsprach ganz der Erwartung.

Die Achardsche grofse Fabrik , die blos ei-
ne Unlersuchungs - Anslalt: war, wekte bald
Nacheiferung. Der wiirdige Major von Koppy
uberzeugte sich in derselben von ihrer Wich-
tigkeit in. staalswirthschafilicher - und von ih-
rem Nulzen in Gkonomischer Hinsicht, und
legte schon, ehe die kouiglich Preussische Com-
mission ihre besoudere Arbeit anfieng, im Jah-
re 1085 in den konigl. Preufs. Staaten die erste,
auf lucrative Gewinnung des europiischen
Rohzuckers abzweckende Fabrik an.

Bald nachher wiilhete in jenem Reiche der
verheerende Krieg, und raubte einer der aller-
thiligsten Nalionen alle Hiulfsquellen, alle Krifte,
jedoch nicht den Muth, der die (ehlenden Kraf-
te ersetzl uud nene Hulfsquellen erzeugt.

Kaum fiengen die ticlsten Wunden an zn
vernarben , so enlstanden schon in- Schlesien ,
der Hauplwiege dieser neuen Caltur, zwei gros-
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se Zuckerpflanzungen , beide nach der Achard=
schen Methode, eine zu Rudolphsbach bei Lieg-
nitz durch den Landphysikus Moges und eine
zu Schmelwitz durch den Gutsbesitzer Held, und
dieses Jahr erhielt Hr, Director Achard den Be-
felil , eine offentliche Lehranstalt fir diejenigen
anzulegen, die sich diesem neuen Industriezweig
widmen wollten,

Auffallend ist es richt, dafs das National-
Institut frith (An VILL de la République) eine
Commission ernannte, die den Auflrag erhielt,
die Achardschen Versuche zu wiederholen, und
sich mit der Zuckergewinnung aus der Runkel-
riibe zu beschiftigen ; dieses liegt im Geiste el-
ner Gesellschaft, die sowohl nach ihrem Um-
fange als nach der Zahl der vorzuglichsten Ge-
lehrten, die sie in ihrem Schoofse versammlet,
den ersten Rang behauplet : aber Wwas man
nicit leicht begreifen wird, ist, dafs ungeach-
tet die ersten Versuche dieser Commission nicht
unginstig ausfielen, sie auf halbem Wege ste-
hen blieb, mnd zehen Jahre hindurch von den
fortdanernden Bemilhungen der deutschen Ge-
lehrten und den Fortschritten dieses neuen Fa-
brikationszweiges keine Notiz nahm. Aus die-
sem  Schlummer mufste sie der allumfassende
Geist Napoleon’s reissen. Erst im vorigen Jah-
re wurden, auf sein Geheifs, die Arbeiten mit
einiger Thiligheit ayieder vorgenommen.

Allein die Anwendung der Schwelelsiure,
nach der neuen A chardschen Methode, gnugte
diesen Chemikern eben so wenig, als die fri-
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heren Achardschen Prozesse. Sie wihlien wie-
derum dasjenige Verfahren , das sie gleich An-
fangs versucht hatten. Sie erhielten freilich we-
miger Zucker, als die deutschen Chemiker, al-
Jein bei dieser geringeren Awusbeule leuchiete
doch auch noch der grofse Nutzen der europii-
schen Zuckerfabrikation deutlich hervor.

Der Kaiser Napoleon, vollkommen mit der
Schonheit und der Gute des raflinirten Runkel-
rithen Rohzuckers zufrieden, der mit dem in-
X7
Y

dischen in allem den Vergleich aushielt , erliefs

den 28. Mirz 1811 ein Decret , das durch sei-
nen Zweck, seinen Umfang, die Kraft 'der
Maasregeln und die Beschleunigung der Aus-
fithrung wohl einzig in den Annalen der Ge-
werbskunde bleiben durfie,

Kraft dieses Decreis soll , innerhalb drei
Jahren', der Ziuckerbedarf der franzosischen Na-
tion im KLande selbst erzengt seyn. . Um 5o
Millionen zu retten, welche die Einfuhr des
indischen' Zuckers wverschlingt ,  sollen 52,000
Hectare auf die Departements vertheilt, mit
Runkelritben angebaut und der schicklichste Bo-
den dazu verwendet werden. Sechs Experimen-
tal - Schulen sollen die Bereitung des Runkel-
rithen - Zuckers in Uebereinstimmung mit dem
Verlabren der Chemikerdehren. Die Herren
Barnel und Isnard, welche das Verfahren der
Zuckerbereitung aus’ den Ruankelriiben vervoll-
kommneten *) , sind ausdricklich mit der Di-

veclion
%) Worinn diese Vervollkommnung bestehe , ist uns

Deutschen nicht einleuchtend.
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rection zweier Experimental - Schulen beaunf-
tragt , und die nothige Summe zur Bildung der-
selben wird ihnen aus einem Fond von einer
Million angewiesen werden , die der Anordnung
des Ministers des Innern, auf das Budjet des
gegenwirtigen Jahrs zur Emporbringnng der
Fabrikation des Runkelruben - Zinckers und des
‘Waidindigos ubergeben ist ;  uond vem 1. Jan.
1815 angerechnet , auf den Bericht des Mini-
sters des Innern ,. soll der Zucker aus beiden

Indien verbothen werden. Nur kinfl Geneé-

rationen erndien sonst die Friichte des Fleifses
eines thitigen Mannes, und der Gelehrte, der
die Saamenkérner ausstreute, sieht hochslens
ithr Aufkeimen, selten ihre Bliithe, fast nie
ihre Fruchi.

Frither als in Frankreich fafste die Runkel-
ritbenzucker - Fabrikation VWuarzeln in ‘Rufsland.
Es findet sich wohl nichts Grofses und Nutzli=
ches, was irgendwo auf der Erdenkugel ent-
stand , wovon man nicht Sprofslinge oder eine
Nachahmung in diesem unervimefslichen , alle
Extreme umfassenden Reiche antreflen sollte.

Schon im Jahre 1802 errichiele der Gene-

ral Blankennagel eine Zuckerfabrik im russi-
schen Gouvernement Tula, nach einer Melho=
de , die uns uunbekannt geblieben ist.

Der Kaiser Alexander, deralles will , wus
die Wissenschaften ' belordert ;, die Industrie
weckt und seinem Volke Nuizen bringt, oab
dem Minister des Innern, einem Liebhaher der
Landwirthschaft und der Industrie, den Befehl

our
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zur  Aulegung ansehulicher Plantagen aufzu-
muntern ; er versprach diese Anlagen durch

Darlehen von Geld, durch Anweisangen von
Kronldndereien zun unterstiitzen , und ertheilte
die' Erlaubnifs , wven den Ueberbleibseln des
Runkelrubenzuckers Brandwein zu brennen und
zu verkaulen. Der General Blankennagel war
der Erste, der diese Erlaubnifs erhielt, und mit
ihr ein Darlehn an Geld, das ithn in den Stand
selzte, diese Fabrik jiwelche bis dahin krvinkelte,
zu einem solchen Grad von Vollkommenheit zu
bringen , dafs aul derselben roher Zucker dus-
serst einfach in ansehnlicher Quantitit, und raf-

finirter Zuncker, der dem indischen nichts nach-

ol
e

erzeugt wird,
der Zeit betreiben zwei einsichtsvolle

und thatige Gutsbesitzer, die Herren von Jer-
molaen und ven Malzow, dieselbe Fabrikation,
mit dem IDrfolge, der sich von der besondern

,iif‘g_fit}alfglttlg' des Ministers des Innern erwar-

ten liafst. Der Erstere hat seine Runkelriiben-
Cultur 1m Saratowschen Gouvernement , er
war fruher in Schlesien und lernte die Zucker-
bereitung an der Quelle, nach der Achardschen
Methode , die er auch bei sich eingefuhrt hat;
der Andere treibt die Zuckerfabrikation auf sei-
nen Gitern im Ovelschen Gouvernement,. nach
der Blankennagelschen Methode.

In den Staaten des Oesterveichischen Kaisers
schwanket die Zuckergewinnung und mithin die
Industrie zwischen dem Ahornbaum und . der
Runkeliibe.  Ungewifs ist es noch, welches
Gewichs den Zuckerbedarf des Reichs: liefern
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wird,. Die Cultur der Ahornbiume verspricht
den Nachkommen, die Cultur der Runkelriiben
giebt den Zeitgenossen. Grofse Primien mun-
tern sowohl fiir die Pflanzung der einen als der
andern auf, Es sind 1000 Gulden demjenigen
versprochen , der innerhalb zwei Jahren 100
Zentner Runkelrubenzucker verfertigt. Diese
f\ufinunIcrung blieb nicht ohne Erfolg: schon
im vorigen Jahre sind zu grofsen Plantagen die
Anstalten gewroffen worden.

Ehe die Kaiser von Qesterreich und Frank-
reich auf die Cultur der Zuckerriibe ihre Auf-
merksamkeit vichtelen , iiberzeugte sich ein
deutscher Tiirst im rheinischen Buande. der
Grofsherzog von Frankfurt, von der Niitzlich-
keit devselben, bemiihete sich, sie in seinen
Staaten einzufithren, und nach manchen Ver-

suchen im Grofsen, die er veranstalten liefs,

und die ihrven gliucklichen Erfolg nicht versag-
ten , befahl er,, dafs auf seine Koslen eine
Runkelriibenzucker - Fabrik , als Fabrikations-
Schule angelegt wenrden sollte,

Er erliefs ferner ein Decret, ( Aschaffen~
burg den 26. Nov. 1811), *worinnen er, als
Autmunterung, vom Dato des Decrets an , und
zwar auf zwei Jahre, den Fabrikanten anf
den aus eigener Zuckerfabrikation erzeuglen
Zucker - Syrup 5 pCin. des Verkaulspreifses,
auf den Farinzucker 7 pClo. des Verkaufspreis-
ses, auf den raffinirten Brodzucker 10 pClo.
des Verkaufspreifses verspricht. Diese Pri-
mien sollen bet dem ausgewiesenen Verkaufe
sogleich ausbezahlt werden, Der Grofsherzog

be-
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bewilliote ferner auf die aufser [.and gefubrten
inlandischen Fabrikate 2' pUto. gegen den Aus-
weils des Exports, und die Liberalitit dieses

susserst humanen Fursten geht so weit, dafs er

sogar diese Pramien bewilligt, wenn der Un-
{erthan anch nuar einen Achtel Zentner Ziucker
oder Syrup, und jf2 Ohm Brandwein bereitet.

Dies sind die uns bis jetzt bekannt \L‘)(.‘\\'Hl'i.ll.'—
nen Fiirsten, welche die inlindische Zucker-
fabrikation ihrer hohen Einsichlen wiirdig ach-

teten. |

lin jeder dieser Belorderer eines so nutz-

tichen Erwerbzweiges evwarb sich dabel ein be-

sonderes Verdienst.  Durch den bedeulenden
Kostenaufwand , den der Konig von Preufscn
auf die zweckmifsigste Enlwickelung erner neucn
fdee verwendete . die, ungeachtet des Enthusias-
mus den sie Anfangs errvegte, doch viel Wi-
derspruch und wenig Glauben an'ihréen Nu-
izén fand, wurde sie ans dem Reiche der Chi-
miaren gehoben, und aus den wiederholten Un-
tersuchungen , welche dieser ‘Monarch veran-
staltete . erwuchs fir ganz Europa der unum-

(s diefer nene Culturzweig,

stofsliche Beweils, da

im Grofsen betrieben, jedem Staatel,j'um einen

wohlfetlen Preifs, seinen Zuckerbedarf liefern
wiirde. Nach diesen wichtigen Anunfingen war
der Fiirst Primas der Brste , der ihn in staats=
wirthschaftlicher  Finsicht betrachtete, und der

zur Beforderung der neuen Kunst und zur Bil-

dung geschickter Arbeiler eine Zucketfabr
iions - Schuleantegen Liefs. DerKaiser Alexan-
der, der schon in seinen Staaten eine solche

Fa-
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Fahrik in vollem Anwuchse haite, fafste zur

Beforderung derselben  einen neuen Ge S-
'_-:-‘1”.

und der Sachkenntnifs unlerrichteter Manner

!hm!.i. Er war der Erste , der der Th

durch - Schenkung won Lindereien und durch
Geldvorschusse zu Hulfe kam. Der Kaiser von
Qesterrveich und der First Primas versprachen
Priimien, und der Kaiser Napoleon, dessein Ge-
1]

danke sogleich das Gaunze eiunes Gegenstandes

umfafst, war der Hrsie der eine allgemeine Ziu-

ckerfabrikation fur den Bedarf seines grofsed

Reiches anordnete, und er wird wahrscheinlich

auch der Erste seyn, der das Ziel erreicht.

Was mein jelzi

ges Vaterland in diesen Con=
juncturen thun wird, ist nicht schwer einzuse-
hen. Nie blieb es zurtick, wo Kraltaufwand

zur Erreichung eines nutzlichen Zweckes nothi

G

war. ILis wird sich gewils an die deulsehen Fiir=
sten schliessen, welche durch den Anbau der
Zuckerrube den Wohlstand ihver Vialker und
den Flor ihrer Finanzen belordern wollen. Schon

hat es der Grauvogelschen Fabrik in Augs-

burg eine Unterstutzung wvou 2000 Gulden an
Holz zufliefsen lassen, und wenn ich gul untep-
richtet bin, so ist, zur Zeit wo ich dieses nie=
derschreibe, diese wichtige Angelegenheit ein
Gegensland der weisen und reifen [fx_-f;u‘,'t*glmg

der hohen Staatshehorden. -
Schon haben diese in den Bemiihungen der
Herren Grauvogel, die Zuckerpflanzungen bei
uns einheimisch zu machen, den auffallenden Be-
weils der Bereitwilligkeit, womit die Baiersche
Na-
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Nation das Thrige zur Erreichung ihrer gemein-=
niilzigen Verliigungen beitragen wird. Die Herren
Grauvogel zeiglen, was man in diesem neuen
Fache, wenn man mit einigen Kenninissen
Thitigkeit und Beharrlichkeit verbindet, leisten
kann 3 ihrve Fabrik in Augsburg kann sich den
ersten Iunsliluten dieser Art zur Seile selzen,
und wenn man die Lokalumstinde erwigt, un-
ter welchen sie sich emporhoheny so mufs man
um so mehr den Muth der Unternchmer be-
wuandern.

Die Gewinnung des Zuckers aus der Run-
kelriibe ist also nicht mehr eine blofse Angele-
genheit der Gelehrten; sie ist die Angelegenheit
der europiischen Furslen, der Oekonomen, des
ganzen Publikams. Sie sichert den Consumen=
ten die leichtere Befriedigung eines Bediirfnisses,
das bis dahin von der Laune, von dem Eigen-
sinne, von der Sireilsucht selbst der entferne-
testen Slaaten abhieng. Sie verschaflt den Oeko-
nomen ein Mittel, neben den Vortheilen, die
von der Zuckervfabrikation unmittelbar abhingen,
den Ertrag ihrer Giter zu verdoppeln, ohne
die Grinzen derselben zu erweitern, und sie
hat die gerechteslen -Anspriche auf die Auf-
merksamkeil aller europiischen [ursten, denen
der Flor ihver Slaaten, die Belebung inlindi-
scher Indusirie am Herzen liegt, und die pairio-
tisch genug denken, um der inneren Circulation
die ungeheuren Summen rellen zu wollen, die
ohne allen Ersatz, und nunmehr ohne alle
Nothwendigkeit, enlfernte Welttheile berei-
chern,
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chern, wihrend der unsrige durch ihren Ver-
lust verarmt,

Ein Gegenstand der europiischen Tndustrie,
der allen Classen ohne Ausnahme Vortheil b ingt,
das dringende Bediivfnifs aller befriediget, den
Wohlstand der Volker bewirkt, das erhabene
Pflichtgefuhl, noch mehr die vilerlichen Gesin-
nungen der Haupter der europiischen Staaten

so miichtig, so dringend in Anspruch nimmt,

und sich mit dem Flor ihrer Finanzen so in-

nigst verwebt, ein solcher Gegenstand darf sich

doch wohl die kriftisste Mitw irkang aller Clas-

sen versprechen. Man ist berechligt, von dem

Gutsbesitzer Thitigkeit , sogar Ansirengung;
von dem Gelehrtien fortgeselzte Bemithungen,
die Methoden zu herichligen, zu vereintachen ;
von den verschiedenen Staatsverwallungen Fr-
leichlerungen aller Art, nicht blofs in \\'Ui'[(.‘ti,
sondern durch 'That zu erwarlen.

Die europiische Zuckerfabrikation ist nicht
ein Werk, dessen Keim in den rohesten Zejlen
gelegt, sich ‘nach und nach entwickeln kann .
wie die Bedurfnisse wachsen, wie der Ge-
schmack sich verfeinert. Ihr werden nicht
Sie
ist im Keimen, und ihre Zweige sollen sich in

Jahrhunderte zu ihrer Bildung vergtunt

einem Zellranm von wenigen Jahren tiber

Fanz
Europa, und in jener Vollkommenheit verbrei-
ten, die der Geist der Zeil und unser verfeiner—
ter Geschmack fordern. Sie soll, sie mufs in
wenigen Jahren eine auslindische Industirie ent—
behrlich machen, die friher tiuropa’s Capitalien

YEer-
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verschlang um ihr ‘Wachsthum zu beftrdern ,
and die jihrlich unseren Staaten Millionen ent-
zieht um sich bei ihrem Flor zu erhalten. Die-
se Millionen rettel die inlindische Zuckerfabri-
kation. Was etwa die Staalen zur Errichtung
der Zuckeranlagen herschiessen ; ist also kein
Opler, das sie der Zuckercultur bringen , kei-
ne VWohlih

dem FEinzelnen erweisen, sie erkaufen um einen

. die sie auf Kosten des Ganzen

geringen Preifs den Woohlstand ihrer Volker,
sie geben wenig, um vieles zu retlen,

Seitdem mehrere Fiirsten in grofsen und
kleineren. Reichen ihre hohe Ansicht dieses Ge-
genstandes deullich aussprachen ; seitdem sie ih~
ren Willen mit einer Bestimmtheit zu erkennen
gaben, die aunf Beharrlichkeit hinweiset , und

sie Millel ergriffen , die den Erfolg herbeifiih~

ren und sichern, schwanket -die VWage nicht
mehr; sie senkt sich zum Vortheil dieses neuen
Culturzweiges. Welcher First in Europa wird
gurickbleiben und seinem Volke den Nulzen
desselben nicht, sobald als moglich, verschaflen

wollen 7

Allgemeine Unterstiitzungsmittel , welche
die Anlage der Zuckerpflanzungen
besonders befordern werden.

Wenn man auch von den unmittelbaren

CGeldvorschussen absieht, wodurch die Landes-

Re-




Regierungen geschickie Pflanzer in den Stand se-
tzen konnen, ihrem Vaterlande niilzlich zu
werden, so_haben sie doch noch verschiedene
andere Mittel in Hinden, die Anlagen grofse-

F 1 S - . AL
rer Zuckerpflanzungen zu beschleunigen,

Unter denen, die den hdchsten Landeshe=
horden zu Gebolhe stelien, réchnen wir ganz
besonders folgende:

1) Die Anlage einer Musterfabrik.

AT : i o
2) Die Abtretung verschiedener Dominialge-

biude. _

5) Die Schenkung urbar zu machender Griin=
de,

%) Die Erschwerung der Einfuhr des indischen
Ly -
Zuckers,

1) Anlage einer Musterfabrik.

Es ist durchaus nothwendig, dafs in eipeni
Staate von mittlerer Crofse eine Fabrik vor-
handen sey ; die den iibrigen zum Muster die-

ne, und wo diejenigen die zu Pflanzungen sich

aufgemuntert finden, den nothigen Unlerricht
erhalten.

Die Zuckerfabrikation atis Runkélviiben ist
ein durchaus neuep Industriezweig. Sie weicht

in mehreren Stiicken von dem Verfail

uen ab,
durcli welches man den Zucker aus dem Zncker-
rohr gewinnt: FEs miissen aus dem Saft der
Runkelrithe andere Stoffe als aus dem Saft des
Zuckerrohrs abgesondert werden,

B Die-
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Diese Fabrikation setzt tiberdieses Kenntnis—
se voraus, die der Oekonom, die der Land-
mann nicht besitzt, die aus Bucher, so deutlich
sie auch geschrieben sind, immer nur mangel-
haft aufgefafst und angewendel werden.

Sie erfordert Fertigkeit in Manipulationen ,
die der Ungeiibte aus blofsen Beschreibungen s
ohne viele fruchtlose und folglich kostspielige
Versuche, nicht erlernen kann., Diese Manipu-
lationen sind zwar nicht schwer, sie gelingen

indessent doch nur dem Unkundigen, wenn er das

Verfahren sieht, wenn er selbst Hand ans Werk
legt und alsdann unter den Aungen des Sachyer=
stindigen einige Zeit arbeitet,

Die Fabrikation des Rohzuckers aus der
Runkelrube kann nur im Grofsen mit Nulzen
betrieben werden. Sie erfordert grofse Machi-
nerien, zahlreiche Gefifse, ein fast gleichzeili=
ges Ineinandergreifen vieler Operationen, die
nur in dieser Verkeltung zum erwiinschien Zie-
le fuhren: wie soll der unkundige Landtkonom
sich” dieses alles anschaffen ? wie soll er sich

durch blofse Einhildungskraflt in diesen Geschifls—

o

gang hinein denken und mit Erfolg seine Idee
verwirklichen, wenn er sich nicht an Ort und

Stelle durch sinnliche Anschauung des Ganzen

das Auflassen dieses nenen Wesens erleichterte,
und sich solcher Geslalt in den Stand setzie,
die: Hinrichtung der Fabrikanstalt selbst anzuge-
ben und sein Lokal nach den Bediivfnissen der
Fabrikation anzuordnen ?

Jene
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Jene Unkunde, und die Schwierigkeit, welche
der gemeine Mann findet; chemische Prozesse
nach blofsen Beschreibungen zu Stande zu bringen,
ist eine der Hauptursachen, die der Runkelrii-
benzucker - Fabrikation in dem Wege slehen.
Wir kennen mehrere Versuche im Lande und
aufserhalb , die in Hoffnung eines giinstigen Br=
folgs angefangen wurden; allein diese Inslitule
giengen alle im folgenden Jahre zu Grunde,
nicht weil es den Unternehmern an Kriflten, an
gutem VVillen fehlte ; es fehlle ihnen an Kenni-
nissen, an Fertigkeil. Sie erhiellien entweder
nur Syrup, oder wenig und schlechten Zucker.

Aus ihren Mifsgrifien wufsten sie den Nuizen
nicht zu ziehen , den diese, als HErfahrungsleh-
re, gewihren miissen:

So gehorte, um nur ein einziges Beispiel
anzufuhren, schon im Jahre 21801 unter die
Zahl derer, die sich viele Mubke gaben aus der
Runkelritbe Zucker zu gewinnen, ein markgrif=

licher Hofrath und Amtmann zu Duarlach,

der im Reichsanzeiger bekannt machte , dals er
nie so viel Zucker als Achard erhalten konnte,
und ‘was er erhielt; die Versiumnifs der
Zieit, das verbrannte Holz und die wirk-
lichen Awusgaben nicht lohnte. Solche
\'\:;lr‘nlmgen an das grofse Publicum geben Un-
berufene !

Es wurde also schon gleich Anfangs, von
Seiten der Beforderer der europiischen Zucker-
fabrikation, der Xehlgrifl gemacht, dafs man
die Meinung hegte, der evste der beste wirde

B 2 auf
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auf die blofse Bezeichnung des Verfahrens Zu-

cker erzeugen konnen, und zwar mit Vorlheils
Dieses klingt ungelihr so, als wenn man von
cinem Guishesitzer, der grofse Waldungen hat,
verlangte, er solle, Kunkels Werk in der Hand,
1ach den Vorschriflen dieses Verfassers, eine
Glashiitte aufbauen, selbst Glas blasen und zun
diesem Geschiifte sein Personale anlernen.

Iis ist also offenbar, dafs der Slaat seinen
Ziweck nicht erreicht, wenn er sich blofs be-
gniigl, die Verfahrungsart allgemein bekannt zu
machen und zur Arbeit dorch Pramien aufzu-
munlern; das Publikum will durch praktischen
Unterricht belehrt werden.

Blofs Minner, welche diesen praklischen
Unterrvicht erhiellen, unternehmen alsdann mit
I

Lust und Erfolg ein Gewerbe, dessen Eintrig-
lichkeit sie aus Erfabrung kennen und dessen

.'\. T

anipulationen ihnen geliufig geworden sind,

Diese praktisch uuterrvichteten- Minner brauchen
selbst nicht das Vermogen zu besitzen, welches
die Rohzuckerprodifetion erfordert. Sie treten
alsdann in den Sold der reicheren Entrepreneurs,
und leiten mit sicherer Hand und mit Erfolg
das nene Geschift, Ist das nicht der Fall in
den grasten hollindischen Fabriken, wo der
Prinzipal in der Geschickliclkeit des Meister~
knechtes, den er an die Spitze derselben
selzt, eine sichere Huiwerbsquelle findet ?
B

So bald eine Anzabl junger Leute sich in

den bereits schon bestehenden Yuckerfabriken

zu diesem Geschifle wird gebildet haben , ist

die
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die Hauptschwierigkeit gehoben, Daher, und
wir konnen dieses nicht dringend genug allen
patriotisch gesinnten Beforderern der Zucker-
cultur ans Herz legen, daher ist es durchaus
nothwendig, dafs die Rohzuckerfabrik, die schon

im Lande existirt, auch die nothige Unterstii-

tzung finde.

Das Konigreich Baiern -hat den Vorzug,
dafs die Grauvogelsche Fabrik in A ugshurg durch
alle Hindernisse, die mit diesem Geschifle ver-
bunden sind, sich durchzuwinden wufste. Es
ist aber allgemein bekaunt, dafs sie ohne eige=
ne Fabrikgebiude, ohne eigene Aecker sich in
Flor gesetzt hat, dafs sie auf dieser Basis nicht
lange aufrecht stchen kann, und dafs die An-
schaffung der Gebiude und der Aecker grofse
Summen verschlinget , die sich aus dem Nutzen
der Fabrikation, selbst bei den jetzigen hohen
Zmckerpreisen, nicht erzielen lassen. lhr kinf-
tiges Schicksal hingt also nicht von der Nalur
des Geschiftes, an gichh betrachlet, ab, "auch
nicht von der Geschicklichkeit der Unternehmer,
die sie durch kostspielige Erfahrungen erwar-
ben und hinlinglich bewidhrlen ; sondern von

einer krifligen Untersiitzune der Landesregie-

rung, vermige wel

cher die gemietheten Gebdu-
de und die gedungenen Aecker gegen eigene ver-
tauscht werden. Eine Rohzuckerfabrikation mufs
schlechterdings auf ihrem eigenen Grund und
Boden Wurzeln fassen, damii sie micht won
der Laune, von den Leidenschaflen, von dem

Eigennulzen eines Eigenthiumers abhinge




sie heute dolden kann und sie  morgen nicht
mehr dulden wird,

Sollte die Grauvogelsche Zuckerfabrik, aus
Mangel an hinlanglicher Unterstitlzung, im Kam-
pfe mit ihrer ungunstigen Lokalitit, endlich
erliegen miissen, ehe sich eine neue Fabrik auf
baierischen Boden emporschwingen kénnlej so
wiirde dieses widrige Ereignifs ein Unstern von
bedeutend nachtheiligen Folgen fur die Zucker-
cultur werden. Man wurde die Ursache des
Mifslingens nicht ia der unguinstigen Lokalilidt,
sondern in der Natur des neuen Geschilles
selbst suchen. Mancher Unkundige konnte so-

r

gar auf  den Hinlall gerathen, dafs in Baiern

weder die ILuft, noch die Riuben zu dieser
Kultur taugen; und das grofse Heer derer, die
sich nicht uberreden “lassen wollen, dafs man
geniefsharen Ziucker aus der Runkelriibe zielien
kann , wiirde in diesem Umstande eine Auf=-

1

e ¥
forderung finden , d

urch allevlei Hirngespinnste
den Zuckerpflanzer aul immer von jedem Ver-
suche dieser Art abzuschrecken.

Es lifst sich daher erwarien, dafs die ho-
ben Landeshehérden dem Wunsche aller anf-
richtigen Beforderer der inliudischen Zuckerfa-
brikation begegnen , und die Augsburgische
Rohzuckerfabrik in eine Musterfabrik verwan-
deln werden.

Auch werden sie gewifs Mittel ausfinden

junge Leule zu bewegen, sich diesem nenen

Geschilte zu widmen., Die Junglinge iu Baiern
haben sich einer grofsen Menge Stipendien zu
er-

ol -
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erfrenen 3 wurde es dem Zwecke solcher Insti-
tute zuwider seyn, wenn der Slaat Lehrlinge
der Zuckercultur durch die Holfnung aufmun-
terte, auch zum Genufse derselben zu gelangen?
Hs fehlt uns an verstindigen Factoren fiir Zn-
ckerfabriken; aber, nicht” an 'Theologen, Juri-
sten und Aerzten. Durch welche Auszeichnungen
im Mittelalter wufste man nicht die Tinglinge
zur Erlernung niitzlicher Gewerbe {mzu.&epm'nml!
Werden wir in unsern aufgeklirten Zeiten min=

der erfinderisch seyn?

2) Abtretung der unbenutzten

rebidude.

Dominialg

Der Mangel an einem Lokal zur Anlage
einer Runkelrubenzucker - Fabrik gehorl mit
zit den grofsten Hindernissen, die der Ausdeh-
nung der Zuckerpflanzungen entgegen stehen.

Der kleine Landmann findet in seinen Hiuit~
ten den dazu nothigen Gelafs nicht.

Liandguter von mittlerer Grofse haben zwar

Gebiude von grofserera Umfange, aber sie sind
fast durchgehends auf die Bedurfnisse der Oeko-
nomie berechnel. Die wenigen wielleicht ent-
behrlichen Zimmer , reichen zur Fabrikation
des Zuckers nicht hin.

Die Schlosser der grofsen Gutsbesitzer sind
nur in geringer Anzahl,

In den Stidten sind die Hiuser zu Wohnun-
gen, oder zu andern besondern Zwecken einge-
vichtet und bereits bentilzet.

VWenn
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. Wenn einige wenige Fabriken zur Erzeu-
gung des Zuckers hinlanglen, den ein Staat be-
darf; so wiirde sich der eine oder der andere
wolil entschliefsen, fur die Bedurfnisse dieses

aneuen Gewerbes ein passendes Gebiude aufzu-

vichten, oder man finde hie und da ein Lokal,
welches' sich dazu nothdurfiig anardnen liefse.
Allein eine Bevolkerung wvon 5 bis 4 Millionen
Menschen erfordert schon einige hundert Zu-
ckevpllanzungen von betrachilicher Grofse, wo*
zu in keinem Staale, bei der ersien Anlage
unserer Ockonomiegebiaude, vorgearbeitet wurde.

Der Zuckerpflanzer mufs also iiber ein Ca-
pital disponiren kénnen, wenn ey sich zur Zn-
ckerfabrikation entschliefsen und ‘micht aus sehr
kleinen Anfingen dag neue Werk allmahlig auf-
wachsen lassen will. Solche kleine Anfinge diir-
fen zwar nicht vevachlet werden, sie bereilen ei-
ne Erndle fur die Nachkommen, aber sie hel-

ien dem Bedurfnisse des Augenblicks nicht ah.

L5k

Bearbeitet man 10 bis 12,000 Zentner Riiben,
g0 kostet das Fabrikgebiude mit der Machinerie
und den ncthigen Gefifsen uugefihr 50,000 Guls
den,

Der Bauer besitzt diese Summe nicht, und
sollte der eine oder der andere sie besitzen, so
wird in dieser Classe der Gedanke, sie auf ei-
ne Zuckerfabrik zu verwenden, gewifs nicht
fruhe rege werden.

Der grofsere Gutshesitzer, erschopft durch
zwanzigjihrige Kriegeslasten , hehilt kaum so
viel iibrig, dafs er die wachsenden Forderungen

¥

des
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des Staates befriedigen und die zur Reil‘(-?hung
der gl:\"fj]lniit'ilt“n Oekonomie nothigen .-\Ilhgzl-a
ben herbeischalfen kann. Die mejsien dieser
Guler sind mit Schulden belastet. Wer sie kauft,
verlauscht gegen Aecker und halbverfallene Ge-
biude sein weniges baares Geld, und behilt zuy
Ziuckerfabrikation keine Kraft,

Der Adel in den meisten deutschen Staaten,
verzehrt, fern von seinen Giilern, am Hofe, in
Kriegs - und Civildiensten, die Ueberreste des
glanzenden Vermogens der Voreltern. Die Spu-
ven des ehemaligen Glanzes verléschen in den
verlassenen Schléssern, und wenn diese auch
wirklich einen birauchbaren Raum darbsien, 'sa

findet sich d 11 T e s [ \/ . !
mnaet sich doch weder 1n dem Verwalter, noch

in dem Pdchter der rege Geisi, der mit Vor=

theil eine

en kann. Die

Zuckerpilanzung betre
Verwalter vergefsen iiber ihren eigenen Vor-
theil den Vorlheil des Herrn. Sie verstehen die
Kunst, die Ueberschiifse so zu verrechnen . dafs !

wenig oder gar nichts in die Hand des entfern-

ten Gutsbesitzers kommt, und die Finkunfte : .
einer Zuckerfabrik wiirden unter ihrer Admiw ~\f,
nistralion kein besseres Gliick machen. Dadurch |
wird der Adel von jeder 6konomischen Specu- il
lation abgeschreckt, Als die lindliche BEinfalt F

der Varzeit andere Sitten herbeifiithrte, v

der Edelmann ein Oekonom. Der Ertrag sei-
ner Giiter flofs. in seine Schatulle.” Die hohe
Geburt hinderte die Hausfrau nicht, das Haus-
wesen mit der néthigen Plincllichkeit za bewa-

chen. Wenn damals, “so wie jeizl, die Um-

stindeg
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stinde die Zuckerfabrikalion begunsligt hillen

so wiirde sie Wahrscheinlich ein Monopol des

Adels geworden seyn, so wie es das einirig-

liche Muhlwesen wurde. Jelzt aber studieren
wir die Landwirthschaft in Buchern, wihrend
unsere Administratoren sie, auf unsere Ko-
sten, von der Erfahrung erlernen. Wir ver-
gessen die Kunsie, die das Vermégen vermeh~

ren, und finden nur Vergniigen-an Beschifti-

gungen, die es vermindern. Was kann sich
also die Zuckercultur von einer zahlreichen
Classe versprechen, die sich nicht mehr in der |
glicklichen Lage befindet, in welcher sie ei- |

nen der srofsten Entwurfe, der je die Staats- 4
J |

wirthschaft beschiftigle , mit leichter Miubhe,
und innerhalb wenigen Jahren, zum Flor des \
Valterlandes und zum eigenen Flor durchgefuhrt
haben wurde, {
In den Stidten hat der vermogende Mann
andere Mittel sein Vermogen zu verzinsen,
auch kann er dg nicht an eine Rohzuckerfa-
brik denken. Die Stadt ist der Boden nicht,
auf welchem sie wurzeln kann. Er miufste aus }
einem Stadter emn Landmann werden, und da- \
zu fehlte den meisten Sinn, Kenntnifse, fruhe-
rve Erziehung: dieses verhindern zahlreiche Ver=- \
hilinifse. :
|
Man denkt nicht genug an diese Umstinde, '
wenn man sich in einigen Schriflten wundert, i
dafs die Runkelrubenzucker - Fabrikation - sich !
so langsam verbreilet, Die Vorurtheile die sie I’]

ge-
(=)
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gegen sich hat, sind nicht das einzige Hinder-~

27 )

nifs, vielleicht sind sie das uubedeutendste,

Diese Belrachtungen zeiy

te)

en, wie nothwen-
dig es ist, dafs die hoheren .Staatsbehorden,
in allen deutschen Siaaten, der guten Sache zu
Hulfe kommen, und dafs sie den Zuckerpflan=
zern, da Gebiude eines der wesenllichslen Er-
fordernisse zu einer Zuckerfabrik sind, und der
Mangel an denselben die meisten Speculanten
zuruckhilt, durch Abtretung aller entbehrlichen,
die Anlage der Zunckerpflanzungen erleichtern,
Die Verschenkung derselben ist nicht einmal
nothig. VWenn man nur ein Lokal hat, wo man
ungehindert dem Geschiifte nachgehen, und anf
Dauer die Rinrichtungen treffen kann, die zum
Ziel fihren!

Diese Forderung der patriotisch gesinnten

Beforderer der Zuckercullur an die hohen Staals=

behdrden wird um so elier Gehgr find

1, wenn

diese erwigen, dafs ein Rohzuckerproducent 1o

bis 14,000 Zentner Ritben in dem Fabrikge-
biude selbst, vor dem Froste, den Winter hin=-
durch schulzen mufs; — dafs die Zermalmungs-
machinen, die, wo es an Wasser mangelt, durch

ST ook :
Pterde oder Ochsen getrieben werden, mit der

Presse und der Waschanstalt in einem

ten Zimmer Platz finden mussen; — d:

nen wovon jede wenigstens 6 Fufs im Durch=
messer hat, einen grofsen Raum einnehmen; —
dafs die Brandweinbrennerei, mitihren Maisch-
fissern, ihren Kesselw, ihren Deslillirgelissen ,
vier bis fiinf Zimmer erfordert; =~ dafs die Es-

(S lez
[ 8=l

a

s




sicfabrik wiedernm ein eigenes Lokal verlangt § —
dals die Kristallisation ein besonderes Zimmer i

nothig hat ; endlich dafs die grofse Menge Ge-

| "‘ fiisse ., rohe Malerialien , i't'!'Il'qt-' Produkte , die
! sich anhaufen, einen sicklichen Ort haben mus-

i sen, wo sie bis zur Benulzung oder bis zum b

Verkauf authewahrt werden,

3) Abtretung 6der Dominials

| griinde,

Wenn die deutschen Fiirsten nicht nach
dem Beispicle des Russischen Monarchen bereits
schon in Culiur liegende Krongiiter zum Behuf
der Zuckerpflanzungen geschickten Pflanzern
ubergeben wollen ; so wiirde die Anpflanzung
der Zuckerriibe von einer andern Seite her be-
sonders befordert werden, wenn sie dazu die 1
noch auf Cultur wartende Dominialgrundstiicke
verwendeten und sie den Pllanzlustigen entwe-
der unentgeltlich oder unter giinstigen Bedin-
gungen tiberliessen.

Man findet dergleichen noeh in vielen Ge-
genden Deuatschlands , und in Baiern ist lingst
schon die unentgeldliche Ablretung derselben,
ein Princip der hohen Landesbehorde,

Man kdnnte einwenden, dafs die Urbarma-
ehung solcher Griinde grofse Summen verschlingt,
die' weil vortheilhaflter zum Ankauf cultivirter
Liandereien verwendet werden kénnen,

Hierauf lifst sich antworten:



1) Dafs der Speculant zunichst selbst wisseri
mufs , was seinen Lokalverhiltnissen ange-
messen 1st, Manche Landgiiter, die zum
Verkauf ausgehoten werden, dienen zur Ziu-
(‘L(:l‘]’”iilié‘.ll.‘iig nicht, entweder weil der Grund
dazu nicht taugt, oder weil die Aecker duirch
die Gemeinheilen vertheill , eiue Zweckmafsi-
ge Pflanzung hindern, Dine Robzuckerpro=
duktion gedeihet nicht aunf einem Gule; wo
die Brache durch eine Schiferei eintriglich
wird, Diese mufste eingeschrinkt werden,
Ueherdieses ist der Hordenschlag der Zucker-
produktion nachtheilig,

2) Solche urbar zu machende Griinde sind be=

sonders fiir diejenigern brauchbar, die in an=

defen Verhillnissen begriffen, die Zuckercul=

tur als Nebensache zu betreiben winschen 4

und ihre jahrliche Ersparnisse auf diesen
nulzlichen Iudusliriezweiz verwenden wollens

Sie legen hier mit. bedachtsamem Fleisse eine

Grundlage ,” worauf spiterhin ein festes Ge=

9

baude sich erheben wird , und da sie von
diesen Anlagen ihren Unterhalt nicht erwars
ten, so kouneu sie mit desto mehr Ruhe dem
Zeilpuncl entgegen sehen, in welchem der
dankbare Boden ihren Fleifs belohnen wird,
3) Man hiite sich aber vor undankbarven Grun=
den ; kein Moos= kein 'Torfboden dienet zur
Cultar der Zuckerriibe.  So sehr man ihn auch
durch Diinger bessert; so bleibt er doch zu
leicht, zu wenig zusammenhangend, Ein
Versuch, der dieses Jahr in dieser Gegend

yon
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von einem geschicklen Oe¢konomen gemacht
worden ist, hat es bewiesen. Die meisten

Pflanzen verdorrten.

4) Erschwerung der Einfuhr

des indischen Zunckers.

So wesentlich auch die bisher erwogenen

Hiilfsmiltel zur schnelleren Verbreitung der
Zuckerpflanzung sind 3 so giebt es doch noch
ein anderes, welches der tibrigen zusammen=
genommen an W irksamkeit gleich kommt, oder
sie sogar ibertriffts  Es besteht in einer von
Seiten des Staats allen Zuckerpflanzern gegebe-
nen feierlichen Zusicherung, dafs, wenn inner=
halb einer zu bestimmenden Reihe jvon Jahren,
sich so viele Fabrikéen im Lande ansiedeln,
dafs der Zuckerbedarf des Staats dadurch ge-
deckt werde, die Einfuhr allen. fremden Zu-
-kers ohne weileres , Wo nicht ginzlich ver-
boten, doch durch zweckmilsige Imposle ein=

oeschrankt werden soll.

[u dieser feierlichen Erklirung findet jeder
5 ]

Zuckerpflanzer eine Gewihrleistung fitr die Ca-
pitalien , die auf die Anschaffung des Lokals
and der Machinerien verwendet werden mils=
cen. Da sein Vortheil, und der Vortheil des
Staals hel dieser Fabrikation zusammen schmel-
zen, so darf er eine solche Garantie kithn for=
dern ‘und auch erwarten. Alle Primien wer-

den ohne diese die Speculation nicht wecken.

.-'1’ el=



Welcher verniinflice Mensch wird sein Ver=

maogen aul Speculationen wagen, deren Erfolg

noch nichl hinlinelich durch die Ey

wrung Vie=
fer bewdhrt ist, und sie nur auf die vusichere
Dauer des Krieges und auf die augenblickliche

Sperre des Meers grunden! Und

knnten

die deutschen Fiirslen auf eine zZweckmifsis

(5"

‘Ihitigkeit ihrer Unterthanen, auf einen epr-
wiinschten Welteiler rechnen, wenn jene Ver=

sicherung nicht voran geht ! Nur die Aussicht

e}

eines bedeutenden Vortheils kann den grofseren

Haufen zu grofsen Unlernehmungen beweo
o o )

en.
Wenn es den deatschen Fursten eben so Ernst

als es Napoleon dem Grofsen ist, eine allgemei-~

16 Zuckerpflanzung in ihre Lindern zu he
ne Luckerpidanzung i ihren Lindern zu be

W=

ken, werden sie nicht so wie Er, diese

greifende Maasre vorausschicken ?

berale Denkart der deutschen F

rslen erlaubt

ihuen freilich nicht :"J.\-‘Hi,;:lr!ii.i('f, die
Geiste der franzosischen alﬂ_::it-rm;i; verlrislich

mil dem

sind, aber die erwinschie Maasregel hal langst
unter den Staalsmaximen ein Burgerrecht:

BEine kleinliche, dangsiliche Finanzspeculation
konute einen holhien Werth anf die |

inwendung

legen, dafs in den Slaatsgefallen ein Deficit et

stehen wiirde, wenn man die einfuhy

A
erschwerte. ‘und hieraus konnle sie einen Grund

herleiten, jene wohlthitige Maasre gel zu hinter=

treiben; aber Lifst sich das erforderliche Quan=
tum, und wenn man will, aufs Hochste berech-
net, nicht mit weit sicherei Erlolge auf die
Zuckerpilanzer vertheilen ? Es ist ja doch nur

ein
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pin Vorschufls, den ibnen das Publicum zurtick-+
gahlt!

Auch kénnle man das Princip enlgegenstel-
Ien , dafs eine Maasregel , wie die vorgeschla=
gene , zur- Contrebande reizén -wurde:  Wibk
aulworten hierauf blofs, dafs wenn man mit

Fornsl eigene Indnstriezweige beleben will,

so erschwert man die Einfohe der Artikel;

die man selbst produciren kann: Die hohen
Tandesbehorden haben Miltel genug; der Con-

trebande enlgegen zu wirken ; sie verhindern
sie zwar nicht ganz , aber sie machen sie doch
dem Ilor eigener Gewerbe unschitllich. Dieses
heweiset Frankreich. Preussen hal es bewiesen:
Oesterreich sichert solchergestalt den Debit sei=
ner Weine, und muntert zu neuen Planzun=
gen auf; auch Baiern fand in dieser Maasre-
g

Lederfabriken. Sv bald die vaterlindischen Be=

.1 die Ursache des blithenden Zustandes seiner

horden die Zusicherung geben werden , dafs int
Falle sich die Zuckerplantagen hinlanglich ver=
mehren, um den Zuckerbedarf des Landes zn
decken , die Binfuhr des indischen Zuckers er-
schwert werden soll; so wird sich ein neues
Leben im Slaale regen. Wir kennen schon hier

mehr und minder vermdgende Personen; die

blofs anl diese Erkldrung warten, um Verbin=
dungen einzugehen und durch gemeinschaftlis
che Krifle Fabriken anzulegen.

Diese Maasregel konnle nur mit einigem
Scheine des Rechtes verworlen werden, wenn
es sich erweisen liefse, dafs dex Rohzuckerpro=-

du-



¢ 35 )

ducent seine VWaare nicht um den Preis liefern
kann, um welchen man in Friedenszeilen den
indischen  Ziucker  kauft, Solchen Beweifs
aber hat Niemand bis jetzt gefiihrt, und der
Glauben des grofsen Haulens iiber diesen Punct
ist keine Richtschnur fiir den Verstindigen.
Wenn tbrigens auch der Staat das von den
Pflanzlustigen erwiinschle Decrel abgefafst hit-
te, und man finde spiterhin, dafs der Rohzu-
ckerproducent die Erwartung des Slaats und
der Consumenten nicht erfullte, oder mit billi-
gen Productionspreissen mnicht zufiieden seyn
wollte, so ist es immer Zeit, die Einfulirge~
setze, die doch keine ewige Gultigkeit haben,
noch haben konnen, zuriickzunehmen oder zu

modificiren : aber es ist die grofste Walirschein-

lichkeit, dafs alle diese Besorgnisse ungegriin-
det sind. Folgende Betrachlungen werden die-
ses davthun.

Es haben mehrere eine Vergleichung der
Kosten und des Erlrages einer Runkeliibenzu-~
cker - Fabrik angestellt.

Die vorldufige: Berechnung der Franzosen
( Moniteur 21. Mdrz 1611) vyerdient keine Auf-
merksamkeil, Unter mehreren unrichligen An-
gaben findet sich nicht eimal die Besoldung fur
die hoheren Officianlen, ohne ‘\s'e}c]ﬂ- doch kei-
ne Runkelrubenzucker - Fabrik dirvigirt werden
kann.

In der Berechnung des Directors Achard
ist das Quantum des Zuckerertrages offenbar
zu hoch angesetzt, Dieser Gelehrle stutzt sich

C nur
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nur auf einen einzigen Versuch. Auch sind
die Ausgaben noch etwas zu niedrig angeschla-
gen. Llr. Major Ko ppy, der diesen Etal einsand=-
ie, ist spaterhin von der Erfahrung eines An-
dern belehrt worden,

Daher verdienen nur, die spileren Angaben
dieses wirdigen Beforderevs der Zuckerfabrika=
tion eine Slelle in dieser Schriflt,  Als Resullat
einer mehrjihrigen Erfahrung kommen sie der
YWahrheit um so niher.

Fir liefert zu erst (pag. 51 seiner kleinen
Schrift:' die Runkelriibenzuckerfibrikation in
okdanomischer~ und Staatswirthschaltlicher Hin-
sichl.  Breslau und Leipzig
zeichnifs alles dessen, was zu den Fabrikations-
kosten gehorl, und, zwar nach der Achard-
schen Methode .+ die inseiner Fabrik einge~
fuhrt ist.

Dahin gehéren :

1) Die Salavia der Officianten, inclusive der
Tantiemes, die er Ihnen zur Aufmunterung von
dem reinen Hrirage zufliefsen lifst.

2) Lohn und Kost fiir die Fabrikarbeiter,

5) Fur' Tagelohner und verschiedene Nebenai-
beiten, als Holzsigen, Einriumen des ange-
fahrenen Holzes und Torfes, {ur das Ab-
schuneiden der kleineien Wurzeln der Riiben
W s. w.. Zu dieser lelzten Arbeit werden ,
des geringen Lohnes wegen, nur Kinder von
10 bis 14 Jahren genommen,

4) Fenerungsmaterial.

1810) éin Ver~-
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5) Scheidungsmiltel , als Schwefelsiure, Kreide
und Milch.

6) Hifen in der Brennerei.

7) Birkenholz - Kohlen , zum Kreidebrennen,
und zur Destillation der Zuckerbrandweine,

8) Beleuchtung,

g) Unterhaltungskosten von Prefs~ und Seihe-
inchern, {fiir Boltcherarbeit , thénerne Ge-
fifse ; hanlne Seile und Korbe,

10) Reparaturkosten fiic Schmiede, Tischler,
Maurer, Zimmerleute, Klempner, Miihlen-
bauerarbeit , und fiir - Anschaffung des Ma-~
terials zu .den eben genannten Reparaluren.

11) Kosten, um das Fabrikgebdude im bauli-
chen Stande zu erhalten.

12) BExtraordinaire Ausgaben , und endlich

13) Kémmt noch zu den Fabrikationskosten der
Einkauf der weissen Riben:

Der Geldbetrag von. allen diesen Erforder-

nissen ist fur Schlesien :
@) Besoldungen und Tantiemes 1200 Thlr,
b)) Fur Lohn und Kost', oder Depu-

tat fiir die in Diensten stehen-

den 16 Fabrikarbeiter g0 =
¢) Fur einige bisweilen bentthigte

'T'agelohner in der Fabrikalions-

zeit i = 150 =

d) Fir 250 Klafter Holz, pro Klaf-

ter 5 Phlr., fir 100,000 Stick

'Lorfziegeln , pro 10001 Thlr,

15 Ggr: und fiir 50 Schock An-

ziindeholz , pro Schock 2 Thlr, 1000 =
C 2 e)
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¢) Fiir 18 Cent. Schwefelsiure, bei
Verarbeitung von 14000 Zent.

Runkelriiben , p. Zent. 59 Thlr. 7oz Thir.
) Fiiv 65 Zent, Kreide, pro Zent.
4 Thir. — — 260 -
g) Fiir 6000 Quart abgerahmte Milch 50—
h) Fur Beleuchtung o — bo —
i) Fiir Birkenholzkohlen — — 20 e
k) Fiiv Anschaffung und Unterhal-
tung von Prefs- und Seiheti-
chern - — G0 =
D Fiir Materiale und Reparaturko-
sten von Schmiedearbeit u.s. W, 150 =
m) Zur Unterhaltung des Fabrikge~
biudes im baulichen Stande 150 ==
n) Extraordinire Ausgaben 50 =
o) Fiir den Einkauaf von 8ooo Zent.
weissen Runkelriiben, p. Zent,
8 Ggr. — — 2666 =~
16 Ggr.
p) Der Zinsenbetrag fur das Capi-
tal ,  welches die Einrichlung
des Etablissements gekostet, und
sich auch da, wo die Bauma-
terialien am theuersten sind,
hochstens auf 24 == 50,000 Thlr,
belanfen kann . a 5 pClo. 1500, -
89995 Thir.

Herr Koppy ist tiberzeugt, alle Kosten
miglichst hoch angeschlagen zu haben,

e

Er
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Er schlagt zwar vor, zum Vortheil der
Qekonomen die Fuhren hochstens mit 500 ''hlr,
anzurechnen.  Allein wir konnen unmoglich
hier seiner Meinung seyn. Wir sind vielmehr
itberzeugt , dafs ein Gutsbesitzer, der sich zur
Anlage einer Rohzuckerfabrik entschliefst , diese
nicht als eine Nebenbenutzung seines Gulgs be-
trachten kann ; sie ist vielmehr ein Hauoptmit-
tel, auf eine neue, vortheilhafie Art ein
Landgut zu benutzen, und folglich ist sie
von der Oekonomie unzertrennlich. Das Per-
sonale fiir die Fabrik und fiir die Oekonomie
dienet , wie die Umflinde es erfordern , bald
der einen, bald der andern, und aus dem Ge-
sammtertrage des Gutes nach Abzug aller Ko-
sten, sowohl derjenigen, die allein anf Rech-
nung der Fabrik, als derjenigen, die auf Rech-
nung der Oekonomie kommen, lifst sich be-
stimmen, wie grofs der Vortheil ist, den die
Runkelriibenzucker - Mabrikation dem Gutsherrn
verschaft. Man hat hinveichend erfahren, dafs
die Cultur der Runkelrube zur Vermehrung
der Masse des Dungers besonders beitrigt, dafs
sie den Evirag der Aeckér wenigsiens um ein
Drittel erhohet und den Viehstand verdop-
pelt.  Hier findet eine Wechselwirkung Statt,
die nur aus den lelzten Resultaten gewiirdigt
werden kann. Wenn ein Landgut , das bei der
gewohnlichen Benutzungsart hochstens 2000 fl.
abwarf, nunmehr, verbunden mit einer Rohzu-
ckerproduction , dem Besitzer 3000 il verschaft,
so fillt doch offenbar dieser Uecherschufs auf
Rech-
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Rechnung der Fabrik., Dieses scheint uns we-
nigstens der Gesichtspunkt zu seyn , unter wel-
chem die enropiische Zuckercultur betrachtet
und ithr Nulzeu gewurdigl werden mufs,

Herr Koppy bringt ferner den Ankauf
von 8000 Zentuer Riiben in Rechnung.

Er glaubt, dafs man ohne Nachtheil fur
andre Oekonomiezweige , die zur Zeit der An-
I‘Jﬂ;l:lxmlg vorfallen, selbst nicht mehr als 7000
Zenlner anbauen kénne, dafs die Riaben nicht
allezeit gerathien, dafs man folglich 30 Morgen
mehr bepflanzen mufste , als man eigentlich
braucht, damit die Fabrik immer ihre volle Ar=
beit habe, dafs es sehr schwer seyn wiirde,
den Dunger za hekommen, der zu dieser gros-
sen Pflanznng nudclhig ist, auch dafs man nicht
leicht gerade zu der Zeit 100 Arbeiler zusam-
men bringen wiirde, welche die Anpflanzung
von 170 Magdeburgischen Morgen erforderin, und
endlich, dafs man aus Patriotisitus auch dem
Landmann einen Antheil an dem Vortueil der
Zuckererzeugung lassen miisse,

Sobald der Staat den Zucker bei einem
Preise erhalten will , der weder den Fabrikan-
ten, noch den Consumenten driickt, sind wir
uberzeugt, dafs man mit dem kleineren Guls-
besitzer den bedeutenden Nutzen ., der mit der
Zuckercultur verbunden * ist » Lhetlen miisse,
Aber bei sehr niedrigen Znc kerpreisen , heint
es nicht rathsam, ohne Noth die
vermehren, und wenn.es davauf aik¢

bestimmen , um welchen niedrigen 1




wa moglich seyn koonte, den Zucker zu lie-
fern , so fallen alle entbehrlichen Ausgaben

weg.

Vir bemerken ferner dafs Hr. Maj, v. Kop-

24 b

py jelzt den Zentner Ruben mit 12 hezahlt,

obgleich er ihn nur mit 8§ ggr. in Rechnung bringt,
veil er uberzeugl ist, dafs der Bauer ihn zu
diesem Preise liefern kann. WWir fragen aber :
Macht der Fabrikant dem Bauer den Preis,
oder der Bauer dem Fabrikanten ? Will der

Fabrikant nicht zahlen, was der Bauer fordert,

s0 behidlt dieser seine Ruben und verfiittert sie.
Nie wird er so viel bauen, dafs sie ihm zur
Liast sind, dena mnehrere Dorfschaflen theilen
sich in diese Cultur. Alsdann kann die Fabrik
nicht mehr Preis hallten, oder sie mufs ruhen,
Ist ein Miswachs, so ist er allgemein in der
Nachbharschaft , er trift den Bauer wie den Fa-
brikanten, Der erste fordert um so mehr, um

so weniger er einerndlet.  Auch hier ist dem

Fabrikanten wiederum 1 it geholfen. Ja! wenn
die Zuckerpreise mit der mehr oder minder rei-
cheren Rubenerndle im Verhaltnifs bleiben konn=
ten, so wurde diese Maasregel zweckimnifsig seyn:
aber dieses ist der [Pall nicht. Der indische Zin-
cker, und die entfernte Ulastande die ihn

theurer oder wohlfeiler machen, behall

e einen
bedeutenden Einflufs auf den Preis unseres Zn-
ckers. Eine Runkelvubenzuker - Fabrik , die
ihre  Exislenz unabhingig machen will, mufs
(II‘C.‘iI.‘IIi‘-,'-f”' Vvon ii‘“{"}{?l'('“ i_.;“l.\l.i!'lill'll i!l}:]'i(‘f;f'!l EE{S‘
sen. Kann der Fabrikantnichtin der Gegend Arbei-
ler
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ter genug aufbringen, oder Dinger genug er-
zengen , um den Acker, den er bepflanzen mufs,
im Stande zu halten, so hal er seiner Fabrik
ohne Ricksichten auf die Lokalitit, einen zu
grofsen Umflang gegeben. Bei unserer Berech-
nung setzen wir also voraus, dafs dieser Mifsgriff
nicht Statt
kleine Hillte seiner Riben, mit dem Personale

d, und dafs der Oekonom die

der Oekonomie und’ der Fabrik anbauet, und
filr den Auban der andern Hilfte besonders
zahlen mufs; ferner dafs ihm selbst der Anbau
von 100 Pf. Ruben 15 Kr. koslet, ein Preis den
jeder Oekonom, weder zu hoch noch zu niedrig
finden wird, und den die TLrm. Grauvogel
ithrer ]'I)F]HJU]H"!"}] Erfahrung angemessen fin-
den. Unler diesen \-"n.'.‘alls.«(.-t;'.magcn wird der
Kostenertrag um 2000 Gulden vermindert, und
es bleiben 13,746 Gulden,

Fs fragt sich nun, welche. Produkte, die
auf sichern Absaltz rechnen konuen, lassen sich
aus 14,000 Zentner Ruben erzielen, und in wel-
cher Quantitdt ?

Hr, Koppy erwihnt alles Znfillige nicht,

und bringt blofs in Anschlag, Rohzucker,
£

Syrup, Rum und einen sehr feinen Es-

sig.

Da unsere Absicht ist, die Frage zu eror-
tern, ob bei dem niedrigsten Zuc!\'rrl‘pl'visc, der
\'wniinI‘lizer\\"uisc-\ denkbar ist, eine Rohzucker-
fubrik bestehen kannj so wollen wir einen Fall
;umr'hmt‘n. der sich wvor 22 Jahren ereignele,
und wahrscheinlich nicht wieder Statt haben

W
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wird. In diesem Jahre (1789) war der Zucker
sehr wohlfeil.

Nachdem die Hirschbergische Rallinerie
eine bedeutende Quantitit Runkelriiben Rohzu-
cker raflinirt hatte, und mit diesem neuen Stofl
hinreichend bekannt geworden war, erklirte sie
(Reichsanzeiger 1801. Band 2. p. 4418), dafs sie
aus dem damaligen Achar dschen Rohzucker
erster Prefsung, folglich aus dem unreinsten,
alle Sorten Raflinade um den Preis verfertigen
wolle, um welchem sie im Jahre 1789 verkauft
worden sind, falls der Runkelruben - Robzucker-
PL‘UL!U(‘E!I!. diesen Rohzucker fur 19Ggr., 6 Plen,
(7, 56k.) licferte. Da das baierische Pfund
schwerer ist als das Berlinische, so wird das
baierische Pfund Rohzucker circe mit g,072 Kr.
bezahlt werden.

Den ordindren Syrup, wovon man in Schle-
sien das schles. Pfund mit 2 ggr. (g kr.) bezahlt,
und” woven die Herren Grauvogel jelzt das
baiersclie Plund fur 24 Kreutzer verkaufen, wol-
len wir 6kr, furs Pfund anschlagen. Als das
Pfund Zucker 50 kr. galt zahlte man 10 bis 11 kr.
fur das Pfund ordindren Syrup,

Wollle man einwenden, dafs man ihm in
solcher Quantildt erzeugt, dafs er schwerlich
Absatz finden wird, so verwandeln wir ihn in
Brandwein.

Man weifs dafs 152 Pf. Melasse 40 Quart
Brandwein geben zu 26 pCt. Alkoholgehalt, 24,
000 Pf. geben also 12,727, 2 Quart.

Den
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Den FEimer Kornbrandiwvein (6o baierische
Maas) von 18 bis 20 pCl. ~ Alkoholgehalt, zahlt
man jelzl noch, bei niedrigen Gelreidepreisen ,
mit 18 bis 20 Gulden.  Wenn die Brandweine
nichit viel tiber 40, und nicht viel unter 2o pCt.
Alkoholgebalt haben.; so verhalten sich ihre
Werthe, wie die Procente ihres Gehalts an Al-
kohol. Der Eimer eines Kornhrandweins von
26 pCt, Alkoholgehalt wiirde daher 25, 4 Gul-
den kosten. ¢

Nun ist der Brandwein von der Zuckerrii-
be ohne Vergleich besser, als der Kornbrandweiu,
und mufs daher auch hoher 1m Preise slehen.
25 Gulden fur den Eimer wird nichl zu viel seyn.

Wenn der Alkohol aber viel uber 4o pCt.

ist. so steizen die Preise nach andern Verhilt-

nissen.  Iin Zucker- Brandwein von 50, 6o bis
65 »nCt Alkoholgehalt , er moge nun zu Arak
ader zu Rum umgearbeitet werden , kann nicht
s 54 kr. verkaull werden, weil der zu 20 pCt.
18 gilt.  Ueberdieses mufs hier die Gule des Zu~
ckerbrandweins in Anschlag kommen: auch mufs

indischen Zuckerbrandweine be-

werden, Man hal zu jeder Zeit 5[4

aas .gulen Rum wenigstens mit einem baieri~

) et PR e A RO I : o i
Thaler bezahlt: wir wollen indessen, um

schen
allen Vorwuwrf einer Ueberlreibung zu vermei-

den, fir die bhaierische Maas 1 Gulden in Rech-

pung bringen.
Herr Major vo Koppy benutzet mit gros-

sent , die aus den verkleinerten Run-

kelruben ubrig bleibenden Rickstinde. Hi. Ge-

hei-

t
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heimerath Ifermstidt (Anleilung zur prak-
iisch - ckonomischen Fabrikatar des Zuckers elc.
aus den Runkeliriben, Beflin 1811 pag, 77.) be-
merkt, dafs es in keinem Falle rathsam sey ,
solche auf Brandwein zu benulzen, *denn,
sagt er, die Ausheule von selbigen, die man
daraus gewinnt, ist, wenn das Auspressen des
Ribenbreies nur gut veranstaltet worden war ,
so geringe, dafs Avbeitslohn und Feuerung da-
durch kaum ersetzt werden ..,

‘Wir bemerken dag

2gen : 1) Dafs in grofsen
Fabrikanstalten das Ausprefsen nicht so sorglil-
tig vorgenommen werden kann, als in einem
Laboratorium, oder in kleinen Fabriken. 2)
Dafs die Kosten -fiir das Personale in der Bren-
nerei nicht erhohet werden, man mag elwasg
mehr ader elwas weniger Bramdwein erzeugen,
3) Dafls die Prefsriickstinde von 4 Zentner Run-
kelriiben doch wenigstens 7 schlesische Quart
zu 25 pCl. Alkoholgehalt liefern *)5 uud  dafs,
so geringe auch der Vortheil seyn konnte. wenn

- i ; "ol bo- o ’ 1 y g |
man 1m [leinen arbeitel, so he

eulend “wird er,
wenn von den Riuckstinden von 14,000 Zenlner
Rithen die Rede ist. Herr Koppy berechnet
die Ausbeule, nach seiner Erfahrung auf 17,000
schlesische Maas.
Herr Neubeck, der blofs 4 Zentne:
ben verarbeitele , erhielt nur von »
Brandwein .zu 23 Procent (S, 500 d

Zuckerfabrikation aus Ri

’J‘) Die eur _fl:‘l.:"'i‘].":

EAYE Y 4e 407,




1 3¢ Quart Rum,

Ll

¥ — Coniacartigen Brandwein ,
1 75 — Schenkbrandwein.
Nach diesem Verhiltnifs wirde man erhal-
{en von 14000 Zenlner Ruben,
5975, 6 Quart Rum.
— Coniacartigen Brandwein,

'.‘3:'_)\}'_‘, £

2
5570. 5 = Schenkbrandwein.
79

11945, 3

Nun erhilt HFr. Major v. Koppy an Arak
zu 1f5 Ram und Coniac zu 4[5 17000 Quart,
folglich ist hier ein Ueberschufs von 5055 Quart.

Auch macht er die Bemerkung, dafs er
mit der Destillation der Zuckerbrandweine be-
sonders glicklich ist. Er schreibt die vorzugli-
che Giite derselben und die Menge, in welcher
er sie erhilt, folgenden Ursachen zu. Es bleibt
1) in der abgeprefsten Masse beinahe noch ein
Drittel Saft :+ 2) der Zeitpunkt wird genau
wahrgenommen , Wo die Maische aul die Blase
gebracht wird.  So bald sie namlich eine ange-
nehme Weinsiure zu bekommen anfingt 3 auch
glaubt er, dafs das Wasser etwas dazu beitra=
gen kann.

Endlich wird man ohne Bedenken fir die
Maas eines gulen Essigs, der dem WWeinessig
sehr nahe steht, 8 Kreutzer zahlen.

Dicse Posilionen dienen nur zur Richt-
schnuvr,

Nach der mehrjihrigen Erfabhrung des Hrn.
Majors ven Koppy kann man mit Sicherheit,
wenn
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wenn man das Verfahren befolgt, das in sei-
ner Fabrik iiblich ist, erhalten von 14000 Zent-
ner weissen Riiben, (im mehrjahrigen Durch-
schnitt) *).

An kandisartigem Zucker und

| Harin o — 65000 Pfund
oder dayvon an ralinirtem — 56750 =
an ordindrem Syrup — 42000 —

an durch das Raffiniven gewon-

nenem Syrup : — 14500 —
an Arak zu 15, Rum und Co-

niacartig. Brandwein zu 4f5 17000 Quart
an schr feinem Issig — 10500 ' =

Das Schlesische Gewicht wollen wir, um
unsern Lesern verstdndlicher zu werden, in
Baiersches, und so auch die Quarte in Baier-
sche Maase verwandeln.

Da 152 Schlesische Pfunde gleich 110 Koll-
nische und 6 Kollnische 5 Baiersche sind; so
sind 396 Schlesische Plunde gleich 2756 Baiersche,

Bine Schlesische Quart ist' gleich 55,4 Pari-
ser zwolltheilige Cubikzolle, und da (C1000)3
Franzosische Cubikschuh gleich (1115)3 Baier-
sche Cubikschuh sind ; so sind 35,4 Paviser Duo-
decimalcubikzolle gleich 48,8 Baiersche Duodeci~
malzolle.

Ts verhilt sich folglich die Baiersche Maas
zam Schlesischen Quart

wie
5] *) Wir griinden hier unsere Berechnungen durchauns anf
die Angaben des Herrn Majors v, Ko ppy, obgleich
wir spiterhin den Zuckerertrag nach einer Mittelzahl
geringer ann hmen werden, * Indessen was an Hohzu-

cker abgeht, gewinnt man an Melasse,
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wie 1075 : ro6,
oder 1075 Schlesische Quart sind gleich 706 Bai-

erschen Maasen.

Akl 14000 Zentner Riiben (zu 152  Schlesische
Plunde der Zentner), geben also in Baierschen
Plunden und Maasen .

i) an kandisartigen Zucker und Fa-
! . i T
rin U = 43750 Plund

| oder an raflinirtem Zuckér — 255205 —
an ordinirem Syrup — 291665 =
_ an .daurch das Ralliniren gewon-
nenem Syrup — — mufigfggg -
an Arak , Rum etc. — 111655% Maas 7
' an Hssig —_ m— GBU:?; =
Der Erlrag von
45750 Plunden Rohzucker zu 9,072
Kreutzer, geben — 6615 Gulden
‘ 25520 Plunden ordinir. Syrup zu
6 Kreutzer ist e O DBE
11165 Maas Rum , Arak und
Coniacartigem Brandwein zun
i 1 Gulden, geben — 11165 ==
i 6695 Maas Essig zu g Kreutzer
| ist = — 105% = ==

Summa 21566 Gulden
Einnahme vom Rohzucker, Sy-
rup , Rum und Essig  — 21566 Gulden
Umiriebscapilal - — 15746  —

Reiner Iirtrag 7620 Gulden.

Wi




Wir tuberlassen es jedem Unpartheiischen
zu entscheiden, ob ein Oekonom, wenn e
durch die Anlage einer Zuckerfabrik, wozu er
jahrlich 120 bis 150 Baiersche Morgen, bei ei-
nem Umtriebscapital von 15746 Gulden verwen-
det , seine sonslige Einnahme um 5620 . Gulden
vermehit, nicht Ursache hat, vollkommen zu-
frieden zu seyn ¢

Erheben wir die Preise des Zuckers und
des Syrups um ein Geringes.

45750 Pf. Rohzucker zu 12 Kr. Guld.
25520 PL ordin, Syrup um 8 Kr, oo

11165 Maas Rum ete. zu 1 Guld, 11165 =—

6895 Maus Essig zu 9 Kr, OB E R U=

Summa 23851 Guld,
Einnahme

_rfilll.a's-d)t‘n b
10,105

Weonn das Plund Rohzucker mit 12 Krei-

tzern bezahlt wird, so kostel das Pfund raffinipy-

ter Zucker noch nicht 24 Kreulzer. Wenn die-

ses 50 Kreulzer kostet, so wird der Rolizucker
ungefihr um 16 Kreulzer verkauft werden,

43750" Pf. Rohzucker zu 16 Kr. 11166 CGald.

25520 P orvdin. S_\'Hii) za 10 Kr, 4255 -

11165 Maas Rum ele. zu 1 Guld, o by (8 6 g

6895 Maas Essig zu 9 K. 1034 —
e e N

Einnahme 27618
PR

Ausgabe




¢ 48 )

Bei niedrigen Zuckerpreisen wiir-
de also der Ertrag -einer wohlgeord-
neten Runkelriibenzucker - Fabrik
iitber 100 Procent belragemn.

Was konnen wohl in dem gegenwarligen
Zeitpunkt diejenigen verdienen , die schon eine
gul eingerichtele Zuckerfabrik mit voller Arbeit
besitzen , wenn sie ihren Rohzucker zu 1 Gul-
den , und ihren Syrup zu 20 Kreutzer abse-

lzen.
45750 PI Rohzucker zu 1 Guld, 43750 Guld,
25520 P, S_yr'up'zu 20 Kr. 8606 —
11165 Maas Bum a 1 Guld. 11165 =
6895 Maas Lissig a g Kr. : 1054 =
Summa 64445 Guld.
Binnahme 64445
Ausgabe 15746

50699 Gulden.
Ans den Resultaten dieser. Berechnungen
folgt :

1) Dafs ein Speculant , der nach beendiglem See-
kriege eine Fabrik in voller Thiligkeit be=
sitzt, sein Capilal wenigstens mil 40 bis 5o
Procent verzinseu wird , wenn auch der raf-
finirte Zucker um 18 bis 20 Kreutzer das Pfand
von den Englinders verkault werden sollte.
Man hat also gar keine Ursache , den Um-
sturz seiner Anlagen zu befurchten, so bald
die politischen Verhillnisse sich dndern wer-
den.

Da

il

o
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Da die “Brandweine 50, 6o bis go pCt.
Alkohol enthallen, so ist ihr Absatz 2zu 1
Gulden die Maas serechnet sicher,

2) Hs folgt ferner, dafs der Staht nicht Ursache
hat zu besorgen, dafs die Erschwerung® der
Einfubr des indischen Zuckers der Contreban-
de die 'T'hiire 6ffnen werde, BEin Ueberschufs
von wenigen Kreutzern tiber den Preis des
indischen Zuckers ist hinreichend , um dem
Staale die Abgaben der Zuckerfabrikation, und
dem Fabrikanten die Zinsen seiner Capitalien
und den Lohn fir seine Bemithungen zu si-
chern. Einige Kreulzer mehr driicken den
Consumenten nicht, und sind kein Reiz zur

Contrebande. :

Sehr wahrscheinlich aber haben die Zu-
ckerfabrikanten eine bessere Perspeklive vor
sich , als mehrere vermuthen,

Aus der Ansicht der Umstinde glauben
wir uns tberzeugen zn konnen, dafs der in-
dische Zucker nie wieder zu dem Preise zu-
riickkommen wird , ‘auf welchem er im Jahre
1789 stand. Die Lage der Dinge ist nicht mehr
dieselbe. * Der indische Zucker hat nur deswe-
gen sich so lange bei niedrigen Preisen erhal-
ten, weil die Neger, die man in den Pflan-
zungen als Vieh behandelte und fitterte, ihn
um geringe Kosten anbaueten. Die Preise
des Zuckers sleigen mit dem Preise der Ne-
ger, und die Unterhaltung dieser kostet mehr,
so wie man sie menschlicher behandelt, Ue-
berdieses haben grofse Revolutionen ; an meh-

D re=
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reren Orten, die Neger selbst an die Spitze
zahlreicher PHanzungen gebracht, die man
ihnen nicht leicht wieder abnehmen wird, und
die sie gewifs nicht mil europiischem Fleifse
bearbeilen. In andern Gegenden zwang die
Furcht vor Rebellion die Gulshesitzer, mensch-
licher zu handeln als zuvor; und aul jeden
Fall nimmt einmal der Negerhandel ein Ende.
Alsdann sinken alle indische Zuckerpllanzun-
gen in die Classe der gemeinen Landgtilere
Die Reclamalionen der Menschheit werden im=
mer dringender, und wenn diese nicht helfen,
so schligt [rih oder spit die Stunde, in wel-
cher diese Sklaven ihre Fesseln zerbrechen
und sich der Pllanzungen bemichligen werden,
die sie mit ihrem Blute dunglen.

Uebrigens so woblleil auch die Englinder
ihre Waare verschleudern wollten, um den
europiischen Zuckerpflanzungen einen em-
plindlichen Stofs zu geben, so kann doch die~
se Raserei nur eine kurze Zeit dauern. Die
vollgepropften Magazine erschoplen sich, und
werden nicht mehr um denselben Preis ;’,Lﬁi!l!.
Wenn die Englinder nun aovch wirklich das
Pfund Raffinade um 12bis 14 Kreutzer verkau-
fen sollten, so ecfolgt davaus kein anderer
Nachtheil, als dafs unsere Pflanzer sich, unge-
fahyr ein Jahr hindurch, mit geringeren Procen-
ten begnugen werden.

Aber warum nun eine Erschwerung der
Einfuhr, wenn die europiischen Zuckerpflan=
zungen , selbst unter den unglnstigsten Um-

stinden , aufrecht bleiben ?
Sie

—
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Sie scheint uns dennoch nothwendig aus fol-
gcn(len Griinden:
1) Der Speculant, ob er gleich tiherzeugt ist,

1

dafs die Runkelriibenzucker - Fabrikation mit
Vortheil verbunden ist, trauet nur zum ‘Theil
den Berechnungen der Gelehrten und der
Erfahrung einiger wenigen Fabrikanten, Er
glaubt, dafs Midonner, die fur die Sache einge-
nommen sind, sie nicht mit der gehGrigen
Ruhe betrachten. Er befiirehtet , dafs Loca-
lititen einen bedeutenden Einflufs auf den rei-

nen Erirag dieser, in ihren verschicdenen

T'heilen noch nicht gehorig gekdnnlen Anla-
gen haben werden. Er weifs aus andern Er-
fahrungen, dafs Berechnungen dieser Anrt sel-
ten der Erwartung entsprechen. Er ist mis-
tranisch, und wer kann es ihm verdenken?
Sprechen aber die hohern Landesbehtrden ih-
ren Willen deuntlich aus, wird die Zucker-
nflanzung eine Slaalsangelegenheit, darf er
daranf rechnen , dafs der Staat ihm, durch
zweckmifsige Impostivang der fremden VWaa-

re, den Absatz der seinigen sichern wivd ,- ist

ihm die Rellung seiner Capilalien garantirts
so wird er sich geneigt zeigen, dem Beduri-
nisse des Staales zu begegnen.

2) Es sind zwei verschiedene Pilanzen aus’'wel-

chen der Zuc in Indien und in Europa
gezogen wird. Hier kann Mifswachs seyn,
wenu dort die Erndte reichlich lohnt., Bei
diesen widrigen Umstinden findel der Zncker-
pflanzer seine Rettung in den weisen Maasre-

D 2 geln
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geln der hohen Landesbehtrden. Eine zweck-
mifsige Erhohung der Auflagen auf den indi-
schen Ziucker sichert alsdann seine Exislenz.
Einige Kreulzer mehr, die der Consument
fiur das Plund zahlen wird, drucken diesen
nicht, und setzen den Fabrikanten in den
Stand , zweckmifsig und ohne in Schulden
zu geralthen, fiir eine neue Erndte zn sorgen,
5) Und ganz besonders in der gegenwirtigen
politischen \Crisis ist die Zusicherung, die
wir im Namen des Zuckerpflanzers reclami-
ren, ein dringendes Bedurfiifss Er verwen-
det seine Capitalien auf ein neues Gewerbe,

dessen Hulfsmiltel die nothige Festigkeil noch
nicht haben, dessen Machinerien wesentlicher
Verbesserungen fahig sind, Die Anlagen ko-
sten jetzt weil mehr, als sie spidlerhin kosten

n.aF
A €

werden, wenn die Erfahrung das zweekn:

haben wird. Der Fabrikant selbsl ist ein
Lehrling, sein einziger Lehrer die Erfahrung,
und man weifs, wie theuer sich diese zahlen
lafst, “wenn sie ihven Zogling witziget.  Die-
se Umslinde fordern Rucksichten von Seiten
des Staats. Iis ist billig, dafs die Zuckerprei-
se anfangs etiwvas hober erhalten werden, als
es spdlerhin nothig seyn wird, damit das
neune Gebinde Festigkeil erlange, und der Zu-
ckerpflanzer michliger gereizet werde, sich
durch die .Hindernisse zu winden, die von
mehreren Seiten her, sein Geschifl erschwe-

o sli=
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ren, So lange der Seekrvieg dauert, beg
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gen ihn zwar die Umstinde mehr als weise
Maasregeln es je thun konnten und durften,
allein der Seefrieden kann in dem Augenblick
erfolgen, wo er seine ganzen Krilte auf die
neuen Anlagen verwendet, und Wwenn nun
Europa mit indischen Zuncker iberschwemmt
werden sollte, so wiirde er keine Aullorderung
mehr haben, das unbekannte Geschift dem
bekannten vorzuziehen, und der bedeuten-
de Nutzen den der Staat von der eigenen Zu-
ckergewinnung hei J\imfl,isren Seekriegen zie-
hen wird, gienge fur die’ Nachkommen ver-
loren, weil es in dem I(lt':t:ngnng deutscher
Sl.aiaLal‘:{-‘hf;h‘den nicht lag, den Zuckerpflanzer
durch die Mittel aufzumuntern, die in ihren
Hinden smd und die man doch ohne Beden-
ken bei minder wichtigen Zwecken voraus
schickt,

e s T N D T e e

Der gegenwart Augenblick ist zur

L

\nlam;. der Mm,l\cxp anzungen

der “‘Llll‘tl.‘
(=]

Wir zeiglen, dafs wenn man die Runkel-
viibe auf Zucker, Syrup, Rum und Essig ver-
arbeitet; der europiische Zuckerpflanzer mit
dem indischen die Concurrenz aushalten kann,
und dafs alsdann der Fabrikations - Vortheil noch
immer dem Vortheil gleich kommt, den andere
grofse

['abrikanstalten abwerfen.
BEs
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Fs giebt indessen mehrere I-’ahrikz“-'cige’
die so ubersetzl sind, dafs sie dem Speculanten
nur sehr niedrige Procenle geslalten ; tuberdie-
ses wird bei der grossen Concurrenz der Ab-
salz der Waare eingeschrinkt und erschwert,
und es finden sich demohungeachtel doch thitige
Menschen , die an solche Speculationen ihr Ver-
mogen wagen, — Um so viel mehr sollte die

Rohzuckerfabrikation , deren Ertrag sicher ist,
deren Producle gesucht werden, und die durch
die zahlreichen Abfille, die sie liefert, dem
Ockonomen , zur Vermehrung seines Viehstan-~
des und seines Diungers einen betrichilichen
Nulzen gewihyt, die Aufmerksamkeit des ver—
mogenden Mannes an sich ziehen,

Aber die Zeil dringt. — Jerjenige Staat,

der den ubr

i, (lurch die Sehnelligkeit und die

Energie seiner Maasregeln den orsprung abge-
winnt, sichert sich bei den jetzigen hohen Zu-
ckerpreisen Hauptvortheile, die spiterhin nicht
mehr zu erzielen sind. =— Auch kann ein sol-
cher Staat spiterhin durch die niedrigen Prei-
se, die er zu machen im Stande ist, im Aus-
lande die Aulage dhnlicher Etablissements er=
schweren.  Wie oft haben wir nicht. gesehen,

dafs grofse Fabriken, durch Aufopferung eines

bedeutenden Theils ihres Gewinnes, jiingere Fa-
briken, die sich nehen ihnen emporheben woll-
ten , ginzlich zu Grunde richieten,

Mchrere sind der Meinung, dafs die gegen-
wirtigen politischen Verwickelungen, von wel-

chen die hohen Zuckerpreise abhingen, ihver

o
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Auflssung sehr nahe seyn mussen, so dafs eine
Zuckerpflanzung, die man in Hoffoung hoher
Zuckerpreise anlegte, die BErwartung des Un-
ternehmers tiuschem wurde, Diese Meinung
theilen wir nicht,

Binige grunden sie anf die Wirkung welche
die Sperre des festen Landes von Europa auf die
brittische Industrie haben mufs, und glauben, dafs
bedringte Handelsverhiltnisse dieRegierung dahin
bewegen werden , die Vorschlige des franzosi-
schen Kaisers anzunehmen. Allein ein Han-
delsstaat, dem drei Welttheile noch offen sind,
und der iiberdieses ganz allein den Handel fuhrt,
den sonst alle iibrigen Seemichle mit ihra theil=
ten, hat noch, ungeachlet des zwanzigjihrigen
Kampies, zu viele Hulfsquellen, als dafs, inner=
halb vier oder finf Jahren, sein Stolz gebeugt
werden sollte.

Andere, welche die Entfernung des Frie-
dens blofs der Havindckigkeit der gegenwirligen
brittischen Regiernng zuschreiben, erwarten von
dem nahen 'I'ode des bejahrten Monarchen eine
giinstige Revolution in den politischen Verhalt-
nissen beider kriegfithrenden Michte. Aber seit
zehn Jahren verkiindigt man uns schon den na-
hen Tod dieses Monarchen. Der entscheidende
Augenblick riickt freilich immer niher; indes-
sen, wenn der Seefricde eine Folge desselben
seyn sollte, so wiirde er fiir unsere europiischen
Zuckerpflanzer nicht nachtheilig seyn. Das Ge=
fithl eigener Schwiche , verbunden mit der
Ansicht bedringter Handelsverhiltnisse und ei-

nes
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nes sinkenden Credits, wurden ihu herbeifiih-
reir. Alsdann wiirde ihn Frankreich im Gefihl
seiner Kraflt mehr -dicliren als unterhandeln ,
und die freie Einfuhr des indischen Zuckers
wird gewifs nicht eine Folge dieses Verhaltnis=
ses seyn.

Diejenigen, die den Seefrieden so nahe glau-
ben, scheinen nicht bis zum }\m-u des Knolen
gedrungen zu seyn, der sich bis jetzt weder
auflosen noch durchhauen liefs, Die einzige Be=
dingnifs, die ihn entfernen oder herbeifiihren
kann, ist die Verweig
fahrt auf allen Meeren,
Nun fuhbit jeder Britte, dafs sobald Frankreich
bei seinem jelzigen System, hei dem michtigen

srung oder die Gestat-
o

tang der freien Schii

Schwung  seiner Nationalinduslrie, zu dieser
freien Schiffahrt gelangt, es um die Exislenz
seines Vaterlandes geschehen ist. Hier ist Car-

thago, und dort Rom. Nur das enlschiedeme

Uc]:mgb\.u 1t des einen Staats tiber den andern
kann it dieser Liage der Dinge den Frieden er-
zwingen und ihn erhalien. Bis jetzt aber sind
noch keine Sy mptome vorhanden, woraus man
zu schliefsen berechtist wire, dafs der eine
Staat das Uebergewicht dermaafsen empfinde,
dafs es sich Friedensbedingnisse gefallen liefse,
die sich ;ml der einen Seite mil der erworbenen
Nationalwiirde nicht vereinigen, und auf der
andern Seile das eigene Dafeyn olfenbar bedro=
Lien,

Frankreich , welches von der Hohe auf
welche es sich emporschwang, mit seinem Blicke

3
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alle Welttheile umfafst, kann auf die freie
Schiffahrt der Meere nicht mehr Verzicht lei-
sten, und England, so bald es nicht eine Pro-
vinz Frankreichs werden will, darf sie nicht
gestatten. Wie kann man sich nun bei den
Kriften, die beide Slaalskorper noch besitzen,
einer entscheidenden Crisis nahe denken!

Der wahlrve Augenblik, Zuckefpflanzungen
anzulegen, ist lfolglich der gegenwirtige, In
wenigen Jahren erhdlt man das auf die Anlage
verwendete Capital wieder zuruck. Je linger
man zogert, um .so geringer mufs die Ausheute
ausfallen,

et~ L ST S —

Es ist nicht denkbar, dafs die freie Fine

fuhr des Zuckers eine Bedingung des

S o e S ol S8
zu1 schhelsenden seefriedens

werden wird,

Man schreckt von mehveren Seiiten her die
Pllanzlustigen 1n Deatschland von der Cultor
der Zuckerriibe ab, durch die Besorgunifs, die
freie Einfuhr der indischen Produkie, maochie

eine dér Bedingungen des Friedens seyn,

N = o a [l =05 (T . - AR N b
Frankreich diese, gegen die freie Schi

der See, gern in die andere Schale le

2 Tyl o M ! e B ! iy " - ey
und ‘dafs alsdann die Zucke: preise S50 niedriyg
S T L B TR Rk et

seyn werden , uaais der vorihell nor seir gerin-
ge ausflallen mufs, weil man vorzugsweise doch

bei
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bei gleichen Preisen den indischen Rohzucker
vorziehen wird,

Bei dieser Ansicht betrachtet man die all-

r

gemeine Verfugung des Kaisers in Betvefl der

Cultur der Zuckerritbe als eine blofs tempovare

, aul welche er selbst kein grofses Ge~

Y L : ;
wicht leat, und die er ohne Bedenken aulgeben

3 4y
o]

wird, wenn sie ein Hindernifs zum Frieden
seyn sollte,

Man rechnet also aul die Opfer die Frank-
reich bringen kénnte, num den so sehnlichst er-
winschiten Frieden zu erhalten. Grofe Opfler
sind aber nur die Folg

bis jelzt hat man noch keinen Grund zu glau-

grofer Niederlagen, und

ben, dafs Frankreich je vou England so gede-

mutl

seyn wird,. dafs es sich zur Unlerzeich=~
nung der freien Eiufuhr der LTL:||J|1J2:]!ll‘i;tlu,!\ie

bequemen konute.. Und bel dem hohen Inter-

esse, das Englaud gegenwirtig und mehr als je-
mals an der Alleinherrschalt aul der See hat,
cine Alleinherrschalt, um welche der schrek-

liche Kampt begann und fortgesetzt wird, ist

oI A e s e L R e s
die 1reie Jdniunr des eimnen oder des anaern

1 - 1 ) 1 s 2
kels etwas so Unbedeutendes, dafs derjenige,

der ein Gewicht darauf legt, offenbar beweiset

(s ] »
dafs er nicht einmal weifs, wovon zwischen bei-
den kriegluhrenden Michten die Rede ist.

g des Kaisers

Was die allgemeine Verlugung
anbetrifft. so ist sie in soichen Ausdricken ab-

st, dafs man hinlinglich daraus abnehmen

kann , dafs er sie nicht zuruckrulfen wird. Sie
ist unbedingl. Sie hal mit dem Seekriege nichts

GP=
ge
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gemein; sie ist eine innere landwirthschafili-
che Maasregel, und kann als solche, unter un-
abhingigen Michten, nicht einmal zur Sprache
kommen., Es ist also nicht denkbar, dafs die
Englinder beim Friedensschlufs die Zurtcknah-
me derselben verlangen werden.

Angenommen aber, der franzosische Kaiser
wollte seinerseils auch Opfer bringen, so wer-
den sie doch nicht von der Art seyn, dafs sie
die Weisheit seiner Slaatsverwallung compro-
milliven kénnten; und die Zurtuicknahme jener
landwirthschafilichen Verfiigung witrde dochdieses
offenbarbewirken: denndie weisesten europiischen
Michte haben nunmehr eingesehen, wie noth-
wendig es ist, die WohHahrt ihrer Vilker von
den politischen Verhiltnissen entfernter Natio-
nen, enifernter Welttheile unabhingig zu ma-
chen ; sie haben geliihlt, dafs es ihve Pllicht
ist, fur die leichle , ununterbrochene Belriedi-
gung der ersten Bedurfnisse ihrer Vilker zu sor-
gen. Durch eine lange Erfahrung gewilziget,
wiirdigen sie jelzt, besser als jé, jene Maximen
eines duarch seine Finanzadministration bertithmt
gewordenen Slaales, dafs man alle IHan-
delsprodukte die man selbst erzeugen
kann, von anderen Nationen nicht kau-
fen miisse, und dafs es weil vortheil-
hafter sey, sie dem Nationalfabrikan-
ten elwas theurer zu zahlen, als das
baare Geld der inneren Circulation zu
entziehen, 8ie sehen ein, dafs der Consu-
ment im Ganzen genommen nicht gewinnt, wenn

er
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; er eing Zeitlang eine VWaare etwas wohlfeiler
kauft , die er hinterher sechsfach theurer hezah=
len mufs, wenn ev sie nicht entbehren wrill.

Diese weisen Ansichten der franzosischen Re=

) 3 . I- 1~
VDL SRR PGS
gierung kann k

Seelriede
und, sollte sie je wieder in dem Besi-

Coakyipo
11 J.)L!_|\!Ilc.l ’

indischen Pflanzungen treten , so wird

H sie. Maasregeln Lreffen, die dem Wohl heider

angemessen sind , aber nie wird sie wieder die

Bedurfunisse ihres grossen Reichs, und den Flop

der Nationalindustrie des Mutterlandes, von
) enlfernten Besilzungen ahbingen lassen , mit
welchen sie heute in Verbindung ist, von wel-
chen sie morgen abgeschnitten werden kann ; die

i heute ihy Eigenthum sind, die morgen die Beu-

. \ le eines entfernten [robeves werden. Es wire
l‘ nunmehr widersiunig nach Indien zu wandern

am  Pilanzen daselbst anzubauen , deren Be-

standtheile die Nalur in Pflanzen legle, die auf
Y unserem eigenen Boden wachsen.

In Fraukreich wird also die Einfuhr des jn-
' dischen Zuckers ginzlich verbolen werden , so=
‘ bald die einheimischen l’ﬁ;lu'-s:nigcu zu dem Be=

ditrfnifs des Reiches hinlangen,
e -

Auch in den deutschen Staaten wird marn,
man moge wollen oder nicht, Runkelrii-
benzucker essen , keinen indischen,

Erwigt man jenes, so wird man sich leicht
uberzeugen , dafs man in allen deulschen Staa-

len,
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en, in welchen keine Zuckerpflanzuingen an-

-

gelegt werden, wvon Frankreich aus mit Run-
kelriihenzucker wicd versehen werden.
Frankveich hat sich nun einmal den Han~
del auf dem festen Lande Europa’s fiir eine lan~
ge Reilie von Jahren gesichert , und uber-
schwemml seit einiger Zeil die deulschen Rei=

che mil den Producten seiner Industrie, VWenn

auch einst die Schiffe dieser Nation die Seée he=
decken , und den britltischen den JHandel  der
Welt sveitig machen sollten, so bilde man 'sich
doch nicht ein, dafs die franzdsische Regie-

handeln konnte, dafs sie

rung je so thor
durch unbedingte Gestattung der Einfuhr der
Erzeugnisse fremder “Linder , iliren eigenen
den Absatz erschiweren sollte, Der Franzdsi-
sche Kaiser wird nicht seinen Einflufs aufl das
feste Land Buropa’s aufgeben; uud wenn auch
der Seefrieden erfolgen sollte, so wird er sich
nicht leicht die deutschen Kiisten und' Hifen,
die er mit seinen 'I'ruppeun beselzt , oder durch
seinen Einflafs beherrscht, ans den’ Handen spie=
len lassen. Er hilt die Hauptschlissel zu
unsern deutschen Staaten; wund scheint nicht
gesonnen sie abzugeben. Tmmer wird er Mits
tel finden , die Michte , die unler seiném’Schu=
tze stehen, in das Interesse scines Reiches zu
ziehen und sich hei ihuen, so viel' wie mog-
lich , einen Absatz fur die Producte franzési-
scher Industrie zu sichern,

Man hoffe also nicht, dafs wenn wir
Deutsche , uber eine Quelle des Nalionalreich-

thums,
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thums,; die jetat, wenn wir es nur W(:llen,-

)

aus unsercm Boden entspringen kanu, so ruhig
einschlummern §  wir fur diesen Schiummer,
durch wohlfeilen indischen Zucker entschidigt
seyn werden., Einen solchen; Traum verzeiht
man dem Schlummernden, nicht dem Wachen-
den. Wir werden Runkelviibenzucker in un=
sern Speisen essen, in unserem ‘T'hee, in un-
serem Kallee trinken, wir mogen wollen oder
nicht, und ihn uberdies noch so theuer zahlen,
als es unsere Nachbarn fiir gut befinden werden.
Viele rechnen zwar aufl die Evgiebigkeit des
Schleichhandels. Allein der Schleichhandel hilft
blofs dem Contrebandier, nichl dem Consumen=
ten, und wenn man ilin nicht ganz unterdrii-
cken  kann, so werden doch die Maasregeln
dergestalt  geschivft werden, dafs der Ertrag
dieser gewaglen Speculalion sehr geringe auslal-
len mufs,
Diesen Betrachtungen, die in dem Charakter
der franzosischen Nalion, in dem Finanzsy-
stem dhrer Regierung, in der hohen Weisheit
des Kaisers unnd in mancher Brfahrang ihren
Grund haben , kanu: man nur Hoffuungen,
fromme Wunsche; hochslens einige Mulhmas-
sungen entgegen siellen , die nicht aus der La=
ge der Dinge fliessen.
s folgt

1) Dafs den deutschen Fursten nichts anders
ubrig bleibt , als selbst daltir zu sorgen, dafs
ihre Vo ker Zuckerp

giumen sie dieses, so werden sie den anf

anzungen anlegen. Vier-

tran-
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franzosischen Boden = erzeugten Zucker

thener bezahlen miissen, als unsere Nachharn

ihn verkaulen wollen 3 dean die franzis

Regicrung wird nicht unterlassen, wo sie Ein=

o

flufs hat, die Hinfuhr des indischen '/_:\:t']-'_r'l'.y;
zu erschweren, damit derv ithrige Absalz finde.
2) Dafs wena die delliwhvrl Fursten 1thre Pllan-
zer nichl jelzt durch die Hoffhung aufmuntern ,
dafls sie die fiinfuhr des indischen Zuckers er-
schweren wollen, wenn innerhalb gewisser
Jahre so viele Zr!(‘J\,(?l'p”.!lli{r'l' sich ansiedeln,
dafs die Bedirfnisse des Reiches gesicherl wers

den; eine Yerfiigung dieser Art, die von ei-

ner andern Seite, in einer ganz andern Ab-

sicht fruh oder spit kommen dirfie, alsdann
von einem weil minder wobltiligen FEinflufs
seyn wird: denn es wird den Zuckerpflanzern
erstlich die Liockung der hohen Ziuckerpreise

fehlen ., und dann sehen noch viele Jahre hin,

e

ehe so viele Zuckerpllanzungen angelest wer-

den koumen, dafs sie aul die ;f_’,uu\u.jln.:ap

1m Slaate einen Hinfuafs dufsern.,

5) Dals wenn ein Staat, der noch keine Baffi-

neric besitzl , den  Enlschlafs fafst, die Boh-
mu‘i‘.c;l‘i:ruduklinn zu befordern, er auch da-
fir sorgen musse, dafls so viele Ziuckerpllan-
zungen angelegl werden, dafs eine Raflinerie
Beschaltigung tiude.  Noch existivt keine in
Baiern, Uunsere Nachbarn , die Franzosen ,
besitzen aber mehrere , und mehrere noch
weiden in deni Departements entstehen. Die-
ser Umsland ist in der gegenwirligen Lage

nicht
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nicht unbedentend. Es liegt klar am Tage,
dafs wenu sich nicht innerhalb vier bis filnf
Jahren die Rohzuckerfabriken so vermehren,
dafs der Rohzucker den sie liefern, im Konig-
reiche selbst veredelt werden kann, man uus,
von Frankreich aus, den raflinirten Zucker
in grofser Menge zufiihren wird, Wo sollen
alsdann die wenigen Fabriken, die elwa exi-

stiren werden, ihren RBohzucker abselzen?

In Frankreich, durch 'I'auschhandel, gegen
veredelten Zucker ? Man miifste selr kurz-
sichlig seyn, wenn man sich mit solcher Hofl~
nung schmeicheln wollte. . Frankreich kennt
ru gut seinen Vortheil, um nicht die Rohpro-
duktion mit der Veredelung zu verbinden.
Die Hamburgischen Raflinervien sind fiir die
deulsche Industrie verloren. Die Preussischen?
— Auch auf diese rechne man nicht. Schon
sind in Schlesien drei bis vier Rohzuckerfa~
briken, und vielleicht, ohne dafs wir es wis~-
sen , kleinere in betrachilicher Anzahl, deun
Industrie weckt Industrie, und die preussi-
sche Regierung, welche ihre liefen VWunden
in kurzer Zeit mit jugendlicher Kraft heilt,
wird ihrerseits wohl Mittel finden , die Roh-
guckeranlagen im Kbonigreiche dermafsen zu
vermehren , dafs ihre Raflinerien die Mivkte
des Staates und der Nachbarn, mit veredel=
tem Runkelritbenrohzucker, dem Ertrage des

eigenen Bodens, verschen werden.

e L A TR
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Jeder Staat, der auf Verbesserung der
Landwirthschaft einen Werth setzet, wird
die Runkelriiben - Pllanzungen begiinsti-
gen, wenn auch sonst die unmittel-
bare Unterstiitzung des Fabrik-
wesens nicht in seinem
System liegt

Die Cultur der Runkelriiben auf Zucker ver-
dient die besondere Aufmerksamkeit einer jeden
Regierung die aul Verbesserung der Oekonomie
einen VWerth setzet, und diese durch zweck-
nllifsig’{.c Anstalten zu befordern suchet.

Die Runkelriibe ist fiir jeden Boden, der
nicht, ohne sich zu erschopfen, von Jahr zu
Jahr Halmfrichte tragen kann, eine vorzugli=
che Brachfrucht, die auf vierfache Art benu-
izet, auf Zucker, Rum, Essig und als Vieh-
futter , dem Landwirth einen hoheren Ertrag
darbietet , als er von jeder andern Pflanze er-
warten kann. Man hat nicht bemerkt, dafs die-
se Ribe, nachdem sie auf Zucker und Brand-
wein verarbeilet “worden ist, dem Vieh weni-
ger angenchm und nahvhaft war als zuvor,
Landwirthe wollen vielmelir behaupten, dafs
nachdem sie den grosten Theil ihres Zucker-
stoffes und ihr scharfes Princip verloren hat
sie eine gesundere Nahrung ist. 4

Oft schon haben wir erwihnt, dafs der Bo-
den auf welchem sie wichst, durch die sorg-
taltige Axrt, mit welcher sie beavbeitet werden

B mufs




mufs , verbessert wird. Sie macht ihn fihig

reichbaltigere Hrndten zuliefern. Diese Pflanze,

blofs als Viehfulter, und in dieser Menge ge-

bauet , wurde dem Landmann zu theuer seyn.
Ihr wohlthitiger Einflufs auf den Boden bliebe
einzeschriankt, weil nur kleine Felder damit
bepilanzt werden konnten; auf Zucker und
Brandwein verarbeitet, belobut sie reichlich die
Kosten des ausgebreiteten Anbaues, und liefert
uber dieses dem Vieh eine gesunde Nahrang.
Einige haben behaupten wollen, dafs sie
den Boden erschopfl; sie scheinen aber ohne
hinlangliche Kenntnifs zu urtheilen. Vermauth-
lich haben sie die Erndten nicht verglichen, oder
kein €

Ruben bepllauzt gewesenen Boden wuchs, oder

etraide gesehen, welches aul einem mit

venn ihre Erfahrung das Gegentheil zeigle, so
haben sie die Ruben uud den Boden nicht zweck-

o behandelt.

Diese 6konomischen Vorlheile sind aller-

dings weseutlich. VWenn nun auch die eine oder

g
die andere Laudesregierung, durch den Mishranch
ahgesi L, den wverscliedene Speculanlen von
der Unterstulzung machlen , die der Staat ihnen
zur Einvichlang der projectirten Fabrikanlagen

zufliefsen 1

efs, den KFolgenden solche Vortheile

1, und als Maxime aufstellte, dafs jedes

liche Unternebhmen, zu seinem Gedeihen
die Hulfe des Staates nichl gebrancht, so ist es
offenbar, dafs die Rohzuckerproduction dieser
Maxime nicht uatergeordnel werden kann.

Woll-
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Wollte man auch nicht in Erwigang brin-
gen, dafs sie ein neuer Zweig ist, der zu sei-
ner jelzigen Hohe grofstentheils nar unter der
Hand der Gelehrten emporwuchs, und deshalb
noch wenig Zuwrauen bei dem Landmann findet,
— ferner, dafs selbst unler den gebildeten, die
von der Natur diescs Geschifts grofstentheils
nur halb unterrichtet sind, Vorurtheile gegen
dasselbe herrschen, die auf den Landmann ei--
nen nachtheiligen Einflufs haben, wund die am
leichtesten heseitigt werden, wenn die Landes-
regierung sich fir die gute Sache deutlich aus-
sprichl; so ist es doch offenbar, dafs die Roh-
zuckerproduction mehr ein land wirthschafi-
liches als ein stadtisches Gewerbe ist, und
in erster Hinsicht alle Unterstiitzung verdient,
selbst da, wo man dem Fabrikwesen nicht hold
ist. Ueberdieses ist sie von einem ausgebreite-
ten Einflufse, indem sie nichl einen, oder ei-
nige wenige Gutsbesitzer beschiftiget; sie ver-
theilt vielmehr unter einige hundert grofse Guls-
besitzer die betrichtlichen Summen, die ohne
dieses der inneren Circulation entrissen, den
indischen Pflanzer bereichern.

Endlich ersetzet sie den betlentenden Scha-
den, den die Gelraidesperre dem Staate in den
Jahren zufugt, in welchen ein Miswachs, der
dic Nachbarn driickt, bei diesen eine andere
Maasregel veranlafst,

Einst fanden wir Baiern, in dem Ueber-
flusse unseres Gelraides eine reiche unversieg-
bare Quelle des VWohlstandes, und konnten,

H 2 ohne
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ohne dafs wir es empfanden, jdhrlich Millionen
hergeben, um aus der Fremde Bediirfnisse zu
zichen, die unser Boden uns nicht lieferte.
Dieser Zeitpunct unseres Wohlstandes ist vor=
uber, vielleicht vortiber auf ein halbes Jahrhun-
dert. Die Gelraidesperre, die sonst nur in drin-
genden Zeitumstinden eine Entschuldigung fands
Ist jetzt ein Staatsprincip. Jedes Reich trennt
sich von dem angrenzenden. Diese Sperre nimmt
unserem Gelraide seinen Werth, sie verwan-
delt unseren Ucberflufs in driickende Armuth,
in eine Armuth, die um so druckender ist, da
die Staatsbediirfnisse in den traurigen Conjunc-
turen der Gegenwart sleigen, und die Preise

andrer unentbehrlicher Bediirfuisse zu gleicher

Zeil wachsen: nicht zu rechnen, dafs durch un-
erwartele excentrische Maasregeln ein Theil
des deutschen, und mithin auch des baierischen
Flors, unwiderbringlich vernichlet worden ist.
Nun mufs das iltere Finanzsystem, durch ei-
nen miachtigen Umschwung eine andre Richlung
bekommen. ' Eine neue Industrie mufs der inne-
ren Circulalion die Geldsummen retten, die der
Getraideabsatz nicht mehr vergiitet, und dazu
bieten die Zuckerpflanzungen dem Staate sowohl
als dem Volke ein Mittel von umfassendem Ein-
flufse dar, wenn beide dieses mit nothiger
Energie aufsuchen und beniitzen wollen.
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Der Runkelriitbenzucker ist kein Surrogat.

Eine Fabrik berechnet ihren Vortheil nach
dem Abhsatze, den sie sich verniinftigerweise
versprechen darf; welchen Absatz darf sie sich
aber von. dem Runkelrubenrohzucker verspre=
chen?

Er ist, so heifst es allgemein, so ibelschme-
ckend, so erdicht, dafs man fur den indischen
gern dreimal mehr zahlt. Er findet nur Ab-
nehmer in der Zeit der Noth, und wozu hilft
es, Fabriken anzulegen, um eine schlechte
Waare zu verfertigen, wenn man iuberzeugt ist,
dafs sie spiterhin keine Kiufer finden wird.

Man mufs gestelien, dafs der Runkelriiben-
zucker der zuweilen im Handel ist, sehr iibel
schmeckend ist, und zu manchem Gebrauche
nicht dient ; aber man hat Unrecht, wenn man
behauptet dafs er nicht besser seyn kann.

Diese Meinung theiliten mit dem grofsen
Poblikum sogar ?\'“i‘i_"liﬂdel‘ des Nationalinstituts.
Es wird nicht unnitz seyn, um manche Vor-
urtheile zn heben, das Gestindnifs des Herrn
Degeux, eines Mitglieds dieses Instituts, wie es
in den Annales de chemie, Jany. 1811, enthal-
ten ist , unseren Lesern mitzutheilen.

» Bine andere Ursache noch, sagt er, die
sehr viel beigetragen hat, die Hoffnung eines
glucklichen Erfolgs zu nehmen, isi ein gewis-
ses Vorurtheil, dafs der Zucker, den die in-
lindischen Pflanzen liefern, niemals rein ists
und dafs es unmoglich sey , welche Methode
man
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man auch versuche, ihn zn reinigen , und ihm
den Grad der Vollkommenheit zu geben, die
man dem Rohizucker so gut zu geben weifs ¢,
s»Man selzle noch hinzu, dafs wenn es auch
gelingen sollte, diesem Zncker alle erwiinsch-
len Eigenschalten zu verschaffen, so wiirde
man doch immer durch die Bedenklichkeit zu-
riickgehalten s seyn, dafs sein Preis sehr hoch zu
stehen Lumwen wurde, und man daher keinen
verniinltigen Grund 11:—1h{-‘.11 konne, sich mit der
Ausziuhuug dieses Zuckers zn beschilligen *,
s»Bs st freilich wahr, dafs die Antlwort
auf diese EBinwendungen der Erfolg war, den
Hr, Achard in Berlin und Hr. Baron von
Koppy von ihren !){‘!llllhliﬂ“t’ll erhallen hatien ;

aber mehrere zweifelien an diesem Lt{ulue un
die meisten, . bei denen man ithn gullcml ma=
chen wr,u'!ru, fanden niemals die Beweise, die
man ihnen gab, stark und bundig genug, um

sie ohne i',mscmrmiu:m anzuliehmen *,

»Es ist wenigstens gewifs , dafs ich nie er=-
fubr, dafs man je in Frankreich dahin gelangt
sey, dem Zucker aus irgend einem m!.uuhach{:n
Gewichs, die Festigkeit, den Geschmack und
die Weise zu geben, die man an den Rohpzu-
cker kennt. Alles was man bis dahin thun konn=
te, schrinkte sich darauf ein, Krystalle zu er-
halten, die ofter sehy gut gebildet, aber so
darchdrungen voun einem SLL“”H‘?(‘I‘J dicken,
itbelschmetkenden Syrup waten, dafs man die-
sen Rohzucker weit weniger schilzle , als je~

11e




ne gemeine und sehr unreine Cassonuade, die
im Handel ist¢.

,Durch die verschiedenen Griinde, die
ich so eben anfiihrie , abgehallen, habe ich an-
fangs, so wie viele andere,  Arbeilen verlas-
sen miissen , die ich ubernommen hatte , in der
Absicht, aus einigen Pflanzen den Zucker zun
ziehen , den sie enthalten. Als ich aber daru-
ber mnachdachte, sah ich bald ein, dafs ich
meine bisherigen Versuche nicht weit genug
trieb, und dafs, da Hr, Achard in Berlin
und Hr. Baron von Koppy, wie man es ver-
sicherte, Zucker wvon vorzuglicher Qualilit er=
halten hallen, welcher der eingeschickien Pro-
be wvollkommen gleich kam, man auch in Paris
dasselbe miifste leislen kénnen — — —*%,

., Die Krystalle, sagt er ferner, sind ge~
wohnlich sehr regelmifsig, aber von dunkler,
brauner Farbe. = Man mufs sie also reinigen,
nnd diesess macht die grofste Schwierigkeit **.

,,Und in der That bemuht man sich ver-
geblich , sie mit Wasser zu waschen , um so

v

den Stoff zu losen, der sie schmulzet, er wi=
dersteht allen diesen Mitteln®,

,, Nach mehreren anderen eben so' unniitzen
Versuchen entschlossen wir uns die Krystalle
mit sehr wenigem WVVasser zu zerreiben, und
sie so unter eine Presse zu bringen, deren Druck
wir nach und nach vermehrten*,

» Durch dieses Verfahren gelang es nun ,

einen dicken, schwarzen, sehr ubelschmecken~
den Syrup zu entfernen, und es blieb uns in
dein
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dem Beutel ein wahrer Rohzucker zuriick, fast
in allen Sticken , sowohl in der Farbe als in
der Qualitit, jenem Rohzucker gleich, den
man 1m Handel die dritte Gattung nennt,

»Sobald wir diesen Punkt erreicht hatien’
fiengen Wir an, an die Moglichkeit zu glauben,
diesen Rohzucker durch Raffinirang in vollkom-
menen Zucker zu verwandeln ¥,

Indessen Hr. Degeux so muhsam | und so
spit, und nach so vielen Versuchen zu dieser
Entdeckung kam, bereitete man lingst schon
in Schlesien einen Puderzucker der von dem
weifsen indischen Puderzucker nicht merklich
verschieden war.

Durch die, freilich sehr langsame, Fabri-
kationsmethode des Hrn. Director Achard, fin-
det man nach 8 bis 10 Wochen, einem Zeit=
vaum , innerhalb welchem die gedekien Formen
ablaufen , bis auf eine gewifse I'iefe den Zucker
Wweifs und ungefarbt ; nnter dieser ganz entfirb-
ten Lage kommt cine etwas gefirbtere, und
auf diese folgl der, in der Spitze der Formen,
welcher am meisten gefirbt ist, so dafs die For-
men drei durch den Grad ihrer Entfirbung ,
durch ihre Reinheit und daher auch durch
ithren Werth sehr verschiedene Rohzucker ent-
halten. Bei dem Ausschiitten der Formen wird
jede Sorte Rohzucker hesonders gebracht, und
anf luftigen Boden der Wirkung der Streich-
luft ausgeselzt. (Siehe §. §. 164, 272 der curo-
paischen Zuckerfabrikation.) Im §. 275 giebt
der Verfasser die Methode, den Rohzucker er-
ster
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ster Krystallisation so zu veredeln, dafs er dem
allerveredelsten indischen Rohzucker in der
Reinheit gleich zu selzen ist.

Wahrscheinlich hatte Hr. Degeux zu sehr
im Kleinen gearbeitet, als dafs er zu jenen Re-
sultaten gelangen konnte.

Wir haben freilich in Baiern bis jetzt nor
eine einzige Art Rohzucker; weil man in der
Augshurger Fabrik von dieser Verfahrungsart
des Herrn Achard abweicht, und von dem
Zucker erster Krystallisation die Melasse vermit~
telst Pressen absondert. . Das Hauptangenmerk
dieser Fabrik, die bis jetzt ganz ihren eigenen
Kriften uberlassen bleibt, ist, die fur sie sehr
gitnslige Zeitumstinde zu benulzen , was ihr
Niemand verdenken kann. Ihr Rohzucker fin-
det Absatz, was will sie mehr. Aber man mufs
nicht von der Qualitit dieses Rohzuckers
auf die Unmoglichkeit schliefsen, el-
was besseres zu liefern.

Herr Baron von Koppy, der ainch die
A chardsche Methode wverlassen hat, bedient
sich der. Presse, wie die Him: v. Grauvogel in
Augsburg, allein er verfertiget drei Arten von
Rohzucker, die in der Giite verschieden sind.

Demohngeachtet wiirde der Fabrikant Be-
denken tragen mussen, sich auf die Kosten,
die von einer Ruankelritbenzucker ~ Fabrikalion
unzertrennlich sind, einzulassen, wenn die Cas=
sonnade, die er erzeugte, blofs als solche ver~
braucht werden miifste , chne in den Raffine=
rien die Veredelung erfahren zu konnen, die

dem
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dem indischen Zucker einen so hohen Werth
giebt., Dieser Umstand wire schon hinreichend,
um den Absatz derselben so sehr einzuschrin-
ken, dafs wenige Fabriken hinreichen wurden,
die Bedurfnisse des Handels za befriedigen, und
sie wurde iiberdieses noch zu einem dussersl ge=-
ringen Preis verkanft werden miissen. Allein
auch diese Bedenklichkeiten fallen weg., Dieje=
nigen, die den Zucker aus den Runkelruben
ein Zuckersurrogat nennen, misbrauchen
diesen Ausdruck , ' oder sie kennen die Natur
des Ziuckers nicht, den sie enthill.

Die Krystalle dieses Zuckers sind denen des
Indischen vollkommen gleich, Ein Beweifs der
Gleichartigkeit beider Producte. Sie gleichen
sich noch in ihren Abweichungen von der Nor-
malform, wodurch der obige Beweis vollstin=
dig wird,

Der Kreisphysikus Neubeck war der erste
der durch bestimmte Versuche ausmitlelie, dafs
der wahve krystallierbare Zucker in dem Run-
kelriitbenrohzucker in ~derselben Menge enthallen
ist, als man ihn-in den indischen Rohzuckern
antuiftt,

Um den Zuckergehalt eines Rohzuckers zn
entdecken , bediente er sich eines ganz wasser=
freien Alkohols, 1 Loth Rehzucker, nachdem
man ihn sorgfiltig ausgetroknet hatte, wurde in
anderthalb Loth Wasser im siedenden Was-
serbad aufgeloset. Zu dieser Auflosung gofs
man 20 Loth Alkohol. Mau liefs die Aufllosung
15 bis 20 Minuten im Wasser kochen, filtrirte

sie
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sie , stellte die klare Flussigkeit an einen kith-
len .Ort, und warlete alsdann die ginzliche
Ausscheidung des Zuckers ab. Man tiberzeugte
sich, dafs die Extraction des Zuckers vollstin-
dig war, dadurch, dafs ein neuner Aufgufs von
Alkohol kein Ziuckertheilchen mehr absonderte.

Durch dieses Verfahren liefs sich ausmilleln,
wie viel Zuckevstoff in vier Rohzuckerarten, die
er nach der Achardschen Methode gewonnen
hatte, enthalten. war,

Auf 1060 Theilen Runkelriibenrohzucker
fanden sich:

Im unged. gekornten Rzucker 564 Theile

Im gedeckts gekornten Rzuck. 662 —

Im unged. krystall. Rohzuckér 6541 —

Im gedeckl. krsytall.- Rzucker 666 ~—

Nach eben dieser Methode fand man , dafs
die indischen Rohzucker, wovon die meisten
gewifs mehrmal gerveinigt sind, ehe sie nach
Huropa kommen, im Ganzen genommen, an
reinem Zucker nicht reicher sind, als unser
Runkelriibenrohzucker,

Auf 1000 Theile:

Brauner Rohzucker aus Jamaika,

den die Hirschberger Raffine-
rie geschickt hatle - - 591 Theile
Brauner Brasil aus der Hirschber-

ger Raffinerie = - = 1001 -
Weiser Brasil aus der Hirschber~
ger Raffinerie - = - = 750 —

Brauner Havannah aus der Bres-
lauer Raflinerie ' = = - 668 —

Brau-
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Brauner Rohzucker von St. Croix

aus der Breslaner Raffinerie 681
Weiser Portugieser aus der Bres-

lauer Raffinerie = = = = 668 w=
Weiser Rohzucker aus Martini-

que aus der Breslauer Raf-

finerie - - - - 664 =

Da die Unterschiede dusserst geringe sind ,
so kann kein giltiger Grund wvorhanden seyn,
varum die Raflinerien den indischen Rokzucker
vorziehen sollten, sobald heide um denselben
Preis zu haben sind, — es wire denn, dafs die
Raffinirung , wegen den anklebenden Stoffen ,
nicht vollkommen seyn konnte, oder mit zu
grofsen  Kosten : verbunden wire. ' Aber auch
diese Bedenklichkeiten sind heseitiget,

Anfangs freilich fanden sich nicht unbedeu-
tende Hindeérnisse, = Die Prozesse durch welche
man dem indischen Rohzucker den Grad der
Festigkeit: und der Weifse' giebt, die ihn so
vorzuglich auszeichnen, blieben, auf den Rukel-
rubenrohzucker angewendet, zum Theil unzu-
reicherid, fieled

indessen gelang es schon im Jahr 1800-der
Hirschbergschen Zuckerraffinerie diesen neuen
Stoff zweckmafsiz zu behandeln,

Sie verarbeilete im Winter 1799 dreifsig
Zenlner: Runkelriben, -aus welchen sie 145 PE.
Rohzucker erhielt. Beym Raffiniren gab dieser
Rohzucker, aufser mehreren geringen Sorten,
3 3/ Plund der feinsten Rallinade. Hievon leg-
te die Direction einen feinen Hut dem Konige
von
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von Preufsen vor, und erhielt darauf folgendes
Cabinetschreiben :

» Der von den Vorstehern der Gebirgszucker=
raflinerien mir unterm 5o0. d. Monats, aus Run=~
kelrithen wverfertigste Hut Zucker, ist wirklich
s0 schon an Geschmack und dufserm Ansehen,
als der indische raffinirte Zucker nur immer
seyn kann und tbertriflt alle bisher gelieferte
Prohen vom Runkelriibenzucker. Ich habe mich
daher nicht blofs uber dieses schine Product,
sondern auch besonders dariiber gefreuet, dafs
die Vorsteher dieser Raflinerie, laus eigenem
patriotischen Antriebe, zur Beforderung und
Vervollkommnung dieser ungemein wichtigen
Erfindung ,

wendel haben. Ich gebe denselben deswegen ger-

einen so rihmlichen Fleifs ange~-

ne meine hdchste Zufriedenheit mit meinem
Danke zu erkennen, und fiige zum immerwih=
renden Beweise desselben, beikommende, auf
meinen DBefehl in Gold geprigte Medaille,
zur Belohnung des Kunstfleifses bei, mit der
Versicherung, dafs ich eine so nilzliche Socie-
tit , als die schlesische Gebirgsraflinerie, jeder~
zeit in meinen Schulz nehmen werde *).

Zwei Jahre nachher **), erhielt eben diese
Raflinerie von der konigl, Commission 4oo PF,
Rohzucker einmaliger ;, und 45 Pf. Rohzucker
zweimaliger Pressung,

Die Raffinirung dieses Rohzuckers lieferte
die feinste Raflinade, Mittelraflinade , Melis,

alle
*) Reichsanzeiger.
**) Reichsanzeiger Band 2 p, 4417
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alle Sorten Farin-Raffinade-Nachlanf und or-
dindren Zuckersyrup. Diese Producte wurden
der koniglichen Commission tibersandt, und ei-
nige Brodte sind Sr. konigl. Majestit vorgelegt
Wworden,

Es fand sich zwischen ihnen und denen aus
dem besten indischen Rohzucker bereiteten Pro-
ducten , in der Qualitit nicht der geringste Un-
terschied,

Die Rallinirungskosten des einmal geprefsten,
folglich geringeren Rohzuckers, wurden zu 6
Thaler auf 100 Plund des daraus zu erhallenden
festen raflinirten Zuckers, der Erfahrung zufol-
ge , -berechnet, welches auf 100 Pf. Rohzucker
circa 1 1f2 Thaler Raflinirungskosten betrigt.

Der Dogtor Freger, zu Havelberg , der
ebenfalls von der konigl. Commission. Runkelrij-
benrohzucker erhalten haite , producirte daraus
gleichfalls Rallinade, Melis und die andren
Producte, welche die Hu['ﬁnh'x.u]g des indischen
Rohzuckers liefert , und iibersandte solche 3
nebst dem Berichte daruber, der konigl., Com-
mission. Dieser Zucker war zwar nicht so
schon als der Hirschbergische , allein Hr. Doc-
tor Freger gesteht mit der edelsten Freimii-
thigkeit, dafs er eben die Resultate der Hirsch-
berger Raflinerie erhalten haben wiirde, wenn
er nicht in Folge seiner noch damaligen Unbe-
kanntschaft mit den Bigenschaften und der Na-
tur des Runkelriibenrohzuckers, beim Anfange
der Bearbeitung desselben gefehlt hitte.

Die-~
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Dieser Unbekanntschaft mit per Natur des

Runkelrithenrohzuckers , uber welche nur allein
Versuche belehren kénnen, kann man, wie Hur.
Director A chard richlig bemerkt, die bei der
; Anwendung alles Fleifses vund Geschicklichkeit
denuoch fehlgeschlagenen anderweitigen. Raflini~
rungsproben zuschreiben.

Die Koppysche Fabrik ¥) verschafte sich
im Jahre 1609 den h&chst wichtigen Vortheil,
ithren Rohzucker zu raffinivren. Sie fand Ge-
legenheit durch einen Raffinenr aus der Rosto-
cker Raffinerie, welcher von da an die Fabrik
geschikt wurde, um zum Behuf eines auch da-
selbst zu errichtenden Etablisserents, die simmt-
lichen Fabrikationsgeschifte zu erlernen, den
dortigen Zuckersieder das Raffiniren erlernen
zu lassen. So sind in dieser Zinckerpflanzang
und schon vor zwei Jahren, einige 20 Zeniner
ratfinirt worden, wovon grofstentheils ein sehr
schoner Melis erhalten worden ist, und was
' man von diesem zu Raffinade umgearbeitet hat,
\ steht keiner der feinsten Raffinade des Auslan-

des nach.

Was den Preufsen ['riihcr'gehm;;, haben die
franzosischen Chemiker ebenfalls, obgleich spi-
ter, zu Stande gebracht.

In den Annales de Chemie 1811 erzihlt Hy.,
Degeux Folgendes:

»Hr. Allard, Eigenthiimer einer ziemlich
betrachtlichen Raffinerie in Paris, war derjeni-
ge zu welchem wir uns begaben ¢,

»Br

™) Die Runkelriibenzucker - Fabrikation p, 4o,
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» B betrachtete sorgfiltic den Rohzucker
den wir ihm vorlegten, und verbarg uns nicht,
dafs er besorgte, aus demselben kein schénes
Product zu erhalten, Er war aber uberzeugt,
dafs der erhaltene Zucker sich allein durch sei-
ne Farbe von dem Indischen unterscheiden wiir-
de*.

s Das besondre Interesse, mit welchem Hr,
Allard diese Arbeit fortsetzte, und besonders
der Wunsch, den er zu haben schien, keinen
gliicklichen Erfolg zu erhalten, flofsten uns fir
ihn das grofste Zutrauen ein, und wir hatten
bald den Beweis, dafs es gegrindet war, als
wir die Aulmerksamkeit sahen, mit welcher
er scine Operationen, bis zur Thondecke; ver-
folgte .

sdetzt wurde der Zucker aus den Formen
genommen , aber wir hatten nicht Ursache mit
dem Zustande sehr zulrieden zu seyn, in wel-
chem wir ihn fanden, Gegen die Festigkeit war
nichts einzuwenden , der Geschmack war ange-
nehm, im Bruche zeigte sich® ein glinzender
Kern, aber die grduliche Farbe war weit dunk-
ler, als die des Rohrzuckers nach der dritten
Thondecke *,

» WWir schlugen eine vierle Thondecke vorj
als aber Hr. Allard uns versicherte, dafs die-
ses Mittel unzureichend seyn wiirde;, und dafs
der Stofl, der abgeschieden werden mufste , noch
zu fest am Zucker hallele, entschlofsen wir uns,
ihn im Wasser aufzulGsen , die Auflssung zu
klaren, sie einzudicken, und ihn alsdann eben

5Q



o zu behandeln, Wie man es Anfangs zur Raffi-
nirung gethan ‘hatte. Nach der zweiten ''hon~
deckung nahmen wir den Zucker aus den For-
men, und wir sahen zn unserer grofsten Zufrie-
denlieit, dafs er uns vollkommen geralhene,
sehr trockene, gut klingende Produkie darbot,
mit glinzendem Korn im Bruche, kurz dem Rohr-
zucker vollkommen gleich, der im Handel fir
Zucker von guler leh'ltil, gilt “.

»hs war uns ohne Zweilel moglich,  in-
dem wir diesen Zucker durch eine dritte Thon~
decke reinigten, seine VWeise noch zu erhshen
und ihn dem Konigszucker ( sucre royal) voll-
kommen gleich zu machen. Hr: Allard woll-
ie uns dazu bewegen, aber die Quantitit, uber
welche wir disponiren konnten, war zu gerin-
ge, zumal da wir eine bedeatende Meuge unse-
res Rohzuckers auf verschiedene andere Versu-
che verbraucht hatten. Wiv glaubten, dafs es
hinveichend seyn wiirde , dem Institul die zwei
Zuckerhiile , die wir noch hatten, vorzulegen,
und dafs man hinlinglich von dieser Avbeit aaf
die: Moglichkeit schliefsen wirde, noch etwas
Schoneres zu liefern — — — wenn man den Zu-
cker zum drittenmale rallinirte,

Als sich. Herr! Degeux in Paris mit der
Raffinirung des ‘Runkelritbenvohztckers beschat-
tigle ;. bearbeitete Herr Drappier, Apotheker
zu Lille; und zwar mehr im Groflsen, densel-
bien: Gegenstand.

In dem Bericht iiber seine Axbeit (Moniteur
1811, 11, April) heifst es:

F s, Herrn
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s Herrn Drappiez’s Zucker hat eine sehr
schone Weifse. Der Kern st dicht, fest, zu-
sammenhingend, und er gleicht vollkommen ei-
nem schr schonen Rohrzucker .

,»» Man glaubt ziemlich allgemein, dafs die
Siifsigkeit dieser Zuckergattung etwas geringer
als die des gewohnlichen Zuckers ist. Man hat
mit vieler Sorgfalt untersucht, ob diese Mei-
nung Grund hat, Zur Vergleichung verschaffte
man sich Rohrzucker, der dem Zucker des
Herrn Drappiez an Schonheit gleich kam, (er
kostete 10 Francs das Kilogramm) weil es all-
gemein bekannt ist, dafs der sehr weifse Zucker
immer etwas weniger sufset, als der gpmeinere.

Beide Arten gab man einer grofsen Anzahl
von Personen zu kosten: - aber je nachdem sie
sich einbildeten, dafs das Stick Rohrzucker
oder Runkelrithenzucker war, schien es ihnen
mehr oder minder stfs.  Wir sahen Persouen ,
welche die Wahrheit aufrichtig suchten, die
den Runkelriibenzucker schoner, merklich siifser
fanden, blofs weil sie sich einbildeten, dafs sie
Rohrzucker kosteten. So sehr verdndert die Ein-
bildungskraft unser Urtheil tber unsere eigene
Empfindungen. Wir, die wir zu verschiede-
nenmalen beide Sorten pruften, indem wir die
Stiicke aufs Gerathewohl, und ohne die Augen
darauf zu richten, nahmen, wir kounten nie-
mals den geringsten Unterschied ywahrnehmen ¢,

»Hr. Drappiez’s Zucker, wenn man ihn
in fester Gestalt kostet, 'hat einen reinen Ge-
schmack, ohne allen Nachgeschmack, ‘Wir woll-

ten




ten versuchen, ob dieser Geschmack, wenn ep
schwicher ist, seine Reinheit nicht verliert,
und ob er sich, unter allen Umstinden, wie
der des Rohrzuckers verhilt. Man lofste beide
Arten in einer gleich grofsen Quantitit Wasser
auf. Man kostete alsdann die Auflosung. Der
Geschmack beider war vollkommen gleich , ihre
Sufsigkeit durchaus: dieselbe. Beide Auflosun-
gen wurden nach und nach verdiinnt, aber unter
keinen Umstinden war es moglich, sie za un~
terscheiden , und man konnte nichts unangeneh-
mes daran entdecken *,

,» Hierauf siifste man mit Hr. Dra ppiezs
Ziucker sorgfillig bereiteten Kaffe, wozu man
vortrefiliche Moca Bohnen wihlte.” Personen von
feinem Geschmacke und sehr geiibtem Gau-
men, fanden die Feinheit des Geschmacks auch
im mindesten nicht verindert*,

» s kann also nicht der geringste Zweifel
ither die vorziigliche Bigenschalt des Zuckers
des Herrn Drappiez herrschen. Er schien uns
allerwenigstens dem schénsten Zucker gleich,
der je aus den preussischen Raflinerien kam ,
und man findet sogar in dem Handel sehr we-
nigen Rolwzucker, der ihn an Schonheit iiber-
trafe. Uebrigens wive es leicht, ihm . dasselbe
Ansehen za geben, aber das wiirde seine Giile
nicht erhschen %,

s Auch schien die Auflosbarkeit dieses Zii-
ckers der des Rohrzuckers vollkommen gleich,
so dafs alle Eigenschallen dieser beiden Artlen,
tiber die Gleichartigkeit ihver Natur nicht den

F 2 min-
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mindesten Zyweifel uberlassen. Beide mmfsen
als ebenderselbe, mnur aus verschiedenen Ge-
wichsen ausgezogene Stoff betrachtet werden.
Wenn es nothig wire, einen neuen Beweis die~
ser Wahrheit aufzufiihren, so wiirde er sich
in der vollkommenen Aehnlichkeit der Krystalle
beider Aiten finden, wie wir es zu beobachten
Gelegenheit hatten, und es bei einer andren
Gelegenheit ‘sagen werden, ' Diese Folgerung wi-
derspricht derjenigen , welche Hr. Drappiez aus
den Resultaten einer Arbeit zog, die er zur
Bestimmung der Bestandtheile verschiedener
Zuckerarten iihernahm, und die ihm einen merk-
lichen Unterschied in dem Verhiltnifse der Prin-
cipien des Rohr- und Runkelrubenzuckers an=
zuzcigen schienen; aber es ist wahrscheinlich,
dafs einige besondre Umstinde ihn tinschien *)“,

Die Herrn Baruel und Tsnard , welche auf
Befehl des Kaisers die Arbeit des Hrn.- Degeux
von Vorne wieder anfiengen, um auns der Be-
}

rechnung der Kosten den Preis des raffinirien

Runkelriibenzuckers zu berechnen , legten dem
Kaiser mehrere Zentner raflinirien und krystal-

lisirten Runkelriibenzucker vor. Er besals so

vollkommen alle Eigenschaften des indischen
Zuckers) dafs, nachdem beide Arten -unter
einander gemacht wurden , es unmoglich war,
jede Art zu erkennen.

Dieses wird hinreichend seyn, um diejeni-
gen , die sich einbilden, dafs der Runkelraben

zucker

T
ucker

"') Schon Romé de Lille hatte bemerkt, dafs dex

unter verschiedenen Formen krystallisirt,
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sucker den Geschmack der Runkelriibe mnicht
verliert, von dem Gegentheil zu iiberzeugen,
Auch werden sie an den Angaben der Hirsch-
bergischen Raflinerie gesehen haben, dafs die
Rafthinirungskosten sehr mifsig sind,

Zuckergehalt der Runkelriibe.

Wir besitzen wverschiedene Angaben iiber
den Zuckergehalt der Runkelriiben. Einige sind
Resultate eines genaueren, aber kostspieligen Ver-
fahrens, andre sind der Erfolg der zur fabrik-
mifsigen Extraction des Zuckers vorgeschlagenen
Prozesse. Die ersten geben uns mit ziemlicher
Zuverlifsigkeit den Zuckergehalt der Rube an,
die zu dieser Untersuchung diente, — die andren,
was wir durch die fabrikmifsige Extractions=
Methade , die wir wihblien, folglich auf einem
minder Lostspicligen Wege, an krystallisirba=
rem Zucker erhalten, Durch die erste Methode
geht uns kein krystallisirbarer Zucker, oder nur
wenig verloren ; durch die andren wird ein
Theil desselben zersetzet, und diejenige ist als=
dann die beste, welche dieser Zerselzung am,
meisten vorbeugt,

Zu-




Zuckergehalt der Riibe, erforscht durch
die Weingeistsprobe,

Marggraf war der Ersle, der ein genaueres
Mittel erfand, den Zuckergehalt einer Pflanze zu
entdecken. Er bediente sich dazu des Weingei-
stes, welcher das Schiefspulver ziindet. Man
kannte damals noch keine zuverlifsigere Probe
seiner Giile,

Die Versuche dieses berithmten Chemikers
grunden sich auf folgenden Erfahrungssatz:

NVenn auf zwei Drachmen des weifsesten ,
feinsten , zersiofsenen Zuckers vier Unzen rec-
tificirten Weingeisles gegossen werden, und man
den Weingeist zum Sieden bringt, so wird der
Zucker vollkommen aufgeloset. Filtrirt man
die Auflosung noch ganz warm, und giefst man
gie in eine mit einem korkenen Stopsel versehe-
ne Flasche, so sieht man nach 8'Pagen den
Zucker zu schonen Krystallen anschiefsen.

Margaral’ bemerkt , ' dafs der Versuch nur
dann gelingt, wenn man vollkommen rectificirten
Weingeist daza verwendet, und wenn Glas
und Zucker vollkommen (roken sind. Ohne die-
ses griolgt die Krystallisation nur miuhsam.

Indem nun Marggraf 8 Unzen gelroknete
und pulverisirte Runkelviben mit 16 Unzen
Weingeist kochen liefs, die Flifsigkeit, so warm
als moglich filtrirte, und in ein Glas zum Auf-
bewahren gofs, wurde anfangs der Weingeist
etwas trube , es zeigte sich aber nach einigen
Wochen ein krystallinisches Salz, mit all

cl
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charakteristischen Zeichen des Zuckers, mittel- .

mifsig rein, und voll harter Krystalle. Dieses l /

Salz wurde von nenem im Weingeiste aufgelo- ||

set, um den Zucker davon rein abzuscheiden. .: ‘

So erhielt dieser Chemiker von einem hal-

| ben Pfunde gelrokneler weifser Ruben 1 Loth
reinen Zucker.

Folglich von 100 Theilen 6, 25 Theile.

Die franzosische Commission, die im Jahre
180r dem Nalional - Institut tuber die Achard-
sche Versuche Bericht abstattete, bediente sich

: eines Weingeistes der am Beanmeschen Aero-
meler 37° bezeichnete, und folglich 20 Procent
VWasser enthielt.

Sie liefs, wie wir es in einem andern Ab-
schnitle umstindlicher erziahlen werden , ein be-
kauntes Gewicht getrokueier Runkelruben, meh-
rvere Tage hindurch, in Alkohol digeriren.

Die vom Bodensalz a Tussigkeit

wurde so viel als nothig worauf

sich bald die Zuckerkrystalle bildeten.

Acht Theile gelroknete Riibe

en 2 '1'hei-

T - e 5 I LE AL} H 1

le Zucker. Diese acht Theile aber waren das

Resultat von 52 ''heilen frischer Riiben; folglich
-

enthielten die Ruben, die zum Versuche dien-
ien, zum wenigslen 1/16 ihres Gewichtes kry-
stallisirbaren Zucker.

Von diesem wurden 69 Grammes in einer

genugsamen Menge Vasser aulfgeloset. Diese
Auflosung gab in drei Kristallisationen einen Zu-~
1

! cker, der viel Achnlichkeit mit dem kiinstli-
chen
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chen Kandiszucker hatte. Der Verlust belrug
ein Achlel des dazu verwendeten Zuckers..

Die Riben in diinnen Scheiben geschnitten,
an einem warmen Orte bis zum Zerhraockeln ge-
troknet, hatlen einen Verlust von drei Viertlel
ihres Gewichls evlillen,

Folglich enthielten 100 Theile frische Riiben,
an reinen Zucker, 5, 44 Theile,

In dem Berichte der pariser Commission wivd
die Farbe ihres gereiniglen Zuckers nicht er-
wihnt. Bs heifst blols davin, dafs er viel Aehn~
lichkeit mit dem kunstlichen Kandiszucker
halte.

Nun weifs man aber, dafs der Zuacker, der
in seiner Melasse krystallisivt, einen nicht un-
bedeutenden Theil derselben mit sich nimmt,
der nicht blofs die Krystalle umwickelt, son-
dern in die Krystalle selbst hinuber geht.

Die Reinigung des Rohzuckers durch eine
einmalige Auflssung in Wasser ist daher nicht
hinveichend, um uns tiber den wirklichen Zu-
ckergehalt der Rube einen befriedigenden Auf-
schlufs zu geben.

Marggral reinigle den Seinigen durch eine
abermalige Aullésunginrectlificirtem W ein-
geiste, die Pariser in Wasser. Da beide
Wege verschieden sind, lassen sich die Resul-
tate, in Ausehung des Zuckergehalts, nicht ge-
radezu vergleichen, obgleich man doch im All-
gemeinen schliefsen mufs, dafls die pariser Com-
mission aus derselben Quantitat Riben mehr Zu-
cker erzielte, als Mavggraf.

o
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Hr. Drapiez versichert uns, (Moniteur 11,
April 1811 No. 101) er habe aus 100 Theilen
Runkelruben 191/2 Moscovade erhalten. Nach
der analytischen Avbeil dieses Chemikers fallen
auf 100 Theile frischer Rithen 4, 2125 Theile Zu~
cker. — Da dieser Zucker aber eine Moscova=-
de ist, so ist er mit Melasse verunreinigt. Neh-
men wir an, dafs die Melasse sich darin in dem-
selben Verhaltnifs befand, als in dem Rohzu-
cker, den die pariser Commission evhielt, sa
dafs die aus einer ersten Auflsung erhaltenen
Krystalle 1/8 am Gewicht verloren hitien; so
wiirde Hr. Drapiez aus 100 Theilen Runkelriiben
blofs 3, 656 ... Theile Zucker hekommen haben.

Uebrigens entfernen sich die analystischen
Versuche des i, Drapiez in ihren Resullaten,
auch in andrer Hinsicht, von den Resullalen
der Marggralschen Versuche.

Marggraf erkannte keinen wahren Zucker in
dem Extract der Quecken; sie zaben Hin,
Drapiez 41/2 'I'heile Moscovade. Der Birken=
safl unter der Hand jenes berithmten Chemikers
liefert ein Product, das sich der Manna nahert.
Fuar Hr. Drapiez ist er eine, obgleich unange-
nehime’ Moscovade.

Noch auffallender enifernen sich von jener
Angabe des beruhmlen Marggrals die Resultate
einigzer Analysen des Herrn [Hofvath Juchs,
(Siehe: Furopiische Zuckerfabiikation aus Run-
kelruben, ele. practisch dargestellt elc. Augs-
bm‘g 1811.)

Die eine (p. 41) giebt 7 Procent Zuckey an,
die andere 8 Procent.

Der Verfasser erzihlt p. 23 die Versuche,
die er mit Ruben anstellte, die er sorgflaliig in

el-
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einem Boden zog, den er in Reviere eintheilte
und mit verschiedenen Arten ven Diunger be-
handelte.

Nachdem er senau das Gewicht der 4 Ru-
ben aungiebt , die in jedem Reviere gewachsen
waren, bemerkt er, dafs zu jeder Probe 2 1}- Pf.
gewidmet- worden sind. Er schied den Zucker
nach Marggrals Methode mit Weingeist von' 2&
.ri;(] Illlll |§£11\

i diese Ruben enthiellen Zucker in folgenden
“ dllnissen ¢ =

j\u 100 Theile

nit Gyps gedungte - - ~ 7,6
mil 'f‘“u.l‘lmniir. ged, - - c=SH 7 e
mit Mense 11141.\\}111 "u] - -6, 2
mit Kohmist ged. - - =02
il E - - - = 0
mil er - - - 2
mil = 2 - 5 8
Tl aseil. -~ - - 1

So lehrreeich anch diese Versuche in Jmlmm'

T s 5 S
Hinsicht sind , so geben sie uns doch nicht den
e

gewunschten Aulsc hlufs fiber die wirkliche Men-
ge des Zi s, den die B enthal ; denn
sehr wahrse hl'li lich war » Zucker ein aus
der Melasse angeschossenel zucker, der ei-

ten haben wur-

nen sehr hedeutenden Verlust ¢
die” Weifse des raf-

de. ehe er die Reintzil (
finirten Zuckers erhalten hille.

Hr., Obermedicinalrath Klaproth liefs den Saft

bis zu ,,m" harten Mafse n.:l.,{.\(n, loste diese

i ch &:!t[:ll]l[]lllil"

desselben. so viel Zucker man im Dur

schnitt aus 100 P rohen ¢ 8 Pl. rohen

Zucker rechnete: — also auch einen sehr rohen

]{nh;fu:‘km'.
Man &-u ht wie arm wir noch an zuverlissi-
:n Versuchen iiber den eigentlichen Z

& iuckerge~
halt der Runkelrubenr sind,

in Weingeist auf, und erhie

Roh-
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Rohzuckergehalt der Riibe, erforscht
durch fabrikmiifsige Prozesse.

Die erste officielle Probe auf fabrikmifsigem
Wege uber den Zuckergehalt der Riibe wurde
im Jahre 1801 von einer koniglichen preufsischen
Commission angestellt.

Bei diesen Versuchen, wurden die Riiben
uber Feuer in Wasser erweicht, und dann aus-
geprefst,

1500 Zentner Riitben gaben 5952 Pfund Rohs=
zucker,

50 Zentner Ruben, die genau nach der
achardschen Vorschrift cultivivt waren, gaben
185 Pfund Rohzucker,

Als Herr Director Achard diese Methode
verliefs, und eine neune als zweckmifsiger vor-
schlug , erhielt der Kreisphysikus Neubeck den
Auflrag, tiber die Resultate derselben zu referim
Ten.

Vier Zentner Runkelritben, mit weifsem
Fleische und mit weifser Rinde, die das konigl,
preufs, Domainen=Amt zu Wohlau im Decem-
ber 1805 in die Cunersche Fabrik geliefert hat-
te, dienten zu diesem Versuche. Sie wurden
zu gleicher Zeit zerrieben, ausgeprefst und ein-
gesollen, Man verfuhr ipn allem sehr genan nach
der zu pritfenden Methode,

Der zur Syrup - Consistenz eingedickte Saft
wurde gewogen, und in 2 gleiche Theile ge=
theilt,

-




Hine Halfte tuberliefs man der langsamen
Kryst

Kornung eingesotten,

atlisalion, die andere Hilfte wurde bis zur

Man wvertheilte wiederum, sowohl die eine
als die andere Masse, jede in zwei Formen, deck-
te die eine mit nafsem 'T'hon , und liefs die an-
dere ungedeckt. In dieser Form befand sich
also der Zuckergebalt von einem Zentner Ri-
ben.

Man: erhielt nach Ablauf der Melasse:

von 1 Zeat. unged. gek. Zucker '7'PL 11 Lth.

von 1 Zent. gedeckt., gek. Zuck. 6 == 11 =

von i Zent. krystall: ungdeckt, 7.6 — 15 —

von 1 Zenl. krystall, gedeckt, Z: 5 — 13 —
In den 4 Zuckerformen befand sich der
Rohzucker, 5 bis 4 Zoll hoch an der Spitze, noch
elwas von anklebender Melasse feuchl. . Herr
Neubeck schilzte diese Feuchtigkeit auf 6 Loth

fitr den krystallisirten, auf 15 Loth fiir den ge-
kirnten Zucker, die wvon obigen Werthen ab-
gezogen werden mufsen; bleiben:
fur den unged. gek. Zuck. 7 Pf. 5'Lth, 1g =
fir den ged. gek. Zuck. 6 — 6 — — .
fiir den unged. krystall, Z. 6 = — = =
fiir den ged. krystall. Z. H o e
Da der. schlesische Zentner in 152 Theile
getheilt ist, so findet man durch eine leichte
Rechnung :
fiir 100 Th. unged. gek. Zuck. 5, 42140 Theile

fiir 100 = ged. gek. Zuck. 4, 665821 -
fiur 100 — sunged. kvystall. Z, 4, 64600 ==
fur 100 = ged. kryst. Z. 3, 55113 -

Die
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Die Zuckerraffinerie zu Hirschberg bekam
- o2 A
von 50 Zentner Ruben "145 PL. Zucker; der Zent-
ner zu 152 Pf, aiebt aul 100 Theile 5, 66162.

t, der ant Be-

Flevr geheime Rath Elermsti
fehl seines Koniges ebenfalls die Rithen aul Zu-
ckeér vérarbeitete , hat in veérschiedenen Schrif=
ten die Resultate dieser ¥Yersuche verschieden
angegehen.

In seinem Bulletin . sagt er, dafs das Maxi-
mum der Ausbeute an gutem kornigen rallinir-
ten Runkelrubenzucker 4 Plund betrdgl , das
Minidiim 2 1f2 PE von 100 Pf, Runkelritben,
und dafs das mittlere Verhiltnifs der Ausbeule

also zu 5 Pl apgenommen wexrden kann.

In seiner Aunleitung ete, Berlin 1811 lesen
wir; dafs man aus dem Safle, der aus einem
Zentner  Runkelruben gezogen worden- ist, als
Minimum 2 Pfund ; als Medium 5 Plund ; und
als Maximum 312 Pfand fertigen Rohzucker,
also das mittlere Verhiltnils aul 2 PL 263/3 Lith,
festselzen kann.

Dieses Schwanken in den Resultaten von
Versuchen , die angestellt wevden, um den Zu~
ckergehalt der Ruben zu priifen , sollte nicht
statt finden. Es macht den Spekulanten irre.
Man setzet voraus, dafs der Chemiker der sich
auf diese Untersnchungen officiel einldfst, ge-
natu das Gewicht des-Rohzuckers aufzeichnet,
den jeder Sud liefert; und alsdann erfolgen die
Resultate von selbst.

Da nun der Berliner Zent. (Anleitung elc.
p. 60.) 110 Plund kollnisches Gewicht wiegel,

50
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50 beruhen vermuthlich die angegebenen Pfunde
aufl dieser Eintheilung, Folglich bekommt man -
als Maximam aus 100 Th. Runk. 35, 17171 —

als Medium = - = - 2, 72727 =
als Minimum - - - - 1, 72727 ==
das mittlere Verhilinifs ist also = 2, 54208 <«

Aus verschiedenen Schriften des Hrn. ge-
heimen Rath Hermstadl sehen wir, dafs er Rii-
ben von verschiedener Farbe und Cultur seinen
Untersuchungen unterwarf; es ist uns nicht ge-
sagt, ob dieses Mittelverhilinifs , den Zucker~
gehalt der weiflsen Rube angiebt, oder ob man
solches erhilt, wenn man Ruben aller Art,
ohne Rucksicht auf Farbe und Cultur verarbei-
tel.

Die pariser Commission erhielt durch die
erstere Achardsche Methode aus 1152 Theilen
Ritben 18 Theile Rohzucker, und durch die
ihrige ein Zehntel mehr,

Die ersten Versuche haben sie ‘mehrmal
wiederholt, und ungeflibr dieselben Resullate
erhalten: Ihre Methode scheint damals nur ein-
mal versucht worden zu seyn, denn sie sagen
dafs nachdem der Syrup tiber einen Monat in
der Wirmestube geblieben war, er das eben
erwihnte Resultat zeigle. Aus dieser Bemer—
kung scheint zu folgen, dafs sie den nach der
Achardschen Methode gewonnenen Syrup nicht
so lange stehn liefsen , so dafs wahrscheinlich
noch Zucker in der Melasse zuriickblieb.

Ihrer Angabe zu Folge geben nach der Achard-
schen Methode ;
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100 Theile Runkelriibenz. 1, 56250
nach der ihrigen 1, 95510

Im wverwichenen Jahre wurden auf Befehl
des Kaisers die Arbeiten von neuem angefangen_
und die Herrn Baruel und Isnard bekamen
durch eben diese Methode aus 5000 Kilogramme
Runkelriiben 74 Kilogramme Rohzucker, folglich
aus

100 Theilen - - - - 1, 48000

Also weniger als sie ungeldihr 10 Jahre frii-
her durch die Achardsche erhielten.

Herr Professor L ampadius hat darch ei-
ne Methode von seiner Erfindung, aus 100
Zentner Ruben 200 Pfund Zucker gewonnen.

Der Leipziger Zentner zerfillt in 110 Pfund
Handelsgewicht. 100 Zenlner sind also 11000 Pf.
Daher geben

100 Theile Runkelriiben an Rolz. 1, gogog

Herr Major vonKoppy, der von einer mehr-
jahrigen Erfahrung ausgeht, erzielt von 14000
Zenlner Ruben , 063oc0 Pf. Rohzucker., Der
schlesische Zentner hat 152 PL. Er gewinnt also
)09
Zur leichteren Uebersicht des Erfolges der

aus 100 Theilen Ruben an Rohz. 3, 405

verschiedenen Methoden , die jene Zuckerver-
hiltnifse lieferten, wollen wir die Neubeckschen
vier Zuckerarten zusammenwerfen, und den
vierten Theil des Ertrages, als den Zuckerge-
halt von einem Zientner Riiben betrachten. Wir
erhalten dadurch einen Rohzucker, der nm die
Halfte veiner ist, als das Prodpct der ersten
Kry-
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Krystallisation, und auf 100 Th, Riiben 4, 56g0g
Rohzuckér.
Man mufs bei diesen Angaben nicht verges-

sen , dafs die verschiedene Rohzucker ungleich

rein sind, und dafs wahrscheinlich unter allen die *
Hermstidtschen am meisten geliutert sind, in-
dem er seine Rohzucker mit 'Thon behandelt. '
Uehersicht.
Der Kreisphysikus Neubeck 4, 56909
Die hirschberg. Raflin. 5, 66161 ’
Die erste preusis. Commiss. 3, 6oy27
Herr Major v. Koppy 3, 40909
| Herv Hermstidt, Mittelzahl 2, 54208
. Die erste parviser Commission nach
YR eigener Melhode 1, 96510
l' ” Herr: Professor Lampadins 1, §0Gog
i Die erste parviser Commission nach
| i der ersten Achard. Meth. 1, 56250
\ =£ ll Die zweite pariser Commigs. 1, 48000
! Mittelverhiltnifs.
wiie Das Mittelverhilinifs aus diesen neun Re-
N sultaten wivd uns der VWalrheit sebr nahe brin-
gen. *is lolgt aus demselben, dafs man |
von 100 Plund Runkelvitben 2, 74576 'Theile |
Rolzucker erwarlen kann.
BEin Verhiltnifs, dem’ die von dem Herrn
Gelieimerath Hermstadt angenommene Mitlel-
e 4 zahl sehr nahle st : ‘
. Mittelzahl aus g Versuchen 2, 74376 i

9
| Hermstadsche Mittelzahl 2, 54208 L
Differ. 0, 20168 t
'

Ver-
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Verhiiltnifs des reinen raffinirbaren Zu-
ckers, den man aus 100 Pfund Run-
kelriiben durch fabrikmélsige Pro-

cesse gewinnen kann,

Da die Resultate der Raffinirung des Run-
kelrubenrohzuckers in den preussischen Rafline-
rien dem Publikum nicht vollstindig mitgetheilt
worden sind , so entgehn uns hier interessanle
Nachrichten,

Der Kreisphysikus Neubeck hat zwar ver=-
miltelst Weingeist den Gehalt seiner Rohzucker
gepriifet , allein da der Rohzucker durch Raf-
finirung anders behandelt wird , und folglich
krystallisirbarer Zucker zersetzet werden kanun,
diirfien die Resultale seiner Versuche nicht fiic
jedermann gleich befriedigend scheinen.

In 1000 Theilen Rohzucker fanden sich :

im unged. gek. Rzuck. 564 Theile
im ged. gek. Rzuck. 662 -
1um unged. ktystall. Rzuck; 054 4=
im ged. krystall. Rzuck. 666
Folglich enthalten ioo Theile Runkelriiben
an unged. gek. Rohzucker 5, 42140
an reitiem Zucker 3, 05770
an ged. gek. Rzucker 4, 665382
an reinem Zucker 5, 08744
an unged. krystall. Rzucker 4, 64ooo
an reinem Zucker 3, 05465
an ged. krystall. Rzucker 55 5113
an reinem Zucker 2, 56505

Die Mittelzahl giebt fur den reinen
G Zu=
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Zuckergehalt des Rohzuckers aus

4 Zentner Runkelritben 2, 66621

Der Herr Major von Koppy, der durch
selbst Raffinirung - seines Rohzuckers mit dem
Gehalt desselben an krystallisicharem Zucker
vollkommen bekannt seyn kann, erhilt von
14000 Zenlner Ruben, oder von 63000 Pf. Roh-
zucker, 36450 Pf. raffinirten Zucker. Hieraus
folgt , dafs

100 ‘T'heile geben 1, g86o
reinen Ziucker.

Da die pariser Chemiker aus dafsbooo Kilogram-
me Runkelruben 74 Kilog. Rohzucker, und aus
40 Kilog. Rohzucker 54, 4 Kilog. raflinivten Zu~
cker von wverschiedener QQuadlitit erhiellen, so
gaben ihnen 100 PL Ruben 1, 2728 Pf, reinen
Zucker.

Hr. Drappiez berechnet, dafs 50,000 Kilo-~
gramme Runkelruben ihm 661 Kilog. raflinirten
Zucker lieferten, FEr erhielt folglich ans 100
‘T'heilen 1, 522.

Professor Lampadius, der seinen Rohzn-
cker wo nicht ganz raflinirte , doch sehr sorg-
filtig reinigte, bekam wvon 200 Pf. Rohzucker
100 Pf. reineren Zucker.

Uebersicht.

100 Theile liiben geben dem Kreisphysikus

Neubeck an reinem Zucker 2, 88621
dem Hrn, Maj. v. Koppy 1, 9OB63
dem Hpn, Drappiez ., 52200

1
uen
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den pariser Chemikern 1, 2798
Mitlelzahl 1, 836965

Resultate aus jenen Versuchen.

Es fallt auf, dafs die Versuche der preus-
sischen Gelehrten und Fabrikanten, auf einen
weit hoheren Zuckergehall der Riiben hinwei-
sen, als die Versuche der I'ranzosen und die
des Hrn. Professors Lampadius.

Die Mittelzahl aus den preussischen
Versuchen ist 3, 55782
Die Mittelzahl-aus den Versuchen
der franzdsischen und des Hren.
Professor Lampadius ist 1, 72619

e

Differenz 1, 85165

Bine Ursache dieser auffallenden Diflerenz
konnte wohl in der Fluchtigkeit liegen, womit
die Franzosen dieses neue, ihunen noch ganz
unbekannte Fach behandeln.

Herr Drappiez ‘sagt in seinem Bericht:
50 wie die Krystalle sich anselzen, nimmt
man sie hinweg und fihrt so fort, bis die
Krystallisirung ginzlich beendigt zu seyn scheint.
Der Ueberrest tangt zu nichits mehr,
aufser man unterwerfe ihn der geisti-
gen oder essigarligen Gihrung.

Die parviser Chemiker aufsern sich folgen-
dermafsen;

,» Wenn sich auf der Oberfliche des Syrups
keine Krystalle mehr bilden, und die Flufsigkeit
ihren Zuockergeschmack verloren und dafur ei-

G2 nen
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nen unangenehmen und salzichlen angenommen
hat, so ist die Krystallisation beendigt, was

gewohnlich in 25 bis 50 Tagen geschieht. .. ...
Wenn der Zuckersyrup noch ein wenig Zucker
enthilt, so darf man ihn nur wieder in die Wir-
mestube bringen, wo er krystallisiren twird*,

In dem Auszuge aus dem Werke des Hrn.
Prof. Lampadius heifst es: (Ann, de Chemie
Tom. 37 p. B81.)

., Nach beendigler Auspressung findet man
den Zucker in dem Beutel, und da der ausge-
prefste Syrup keine Krystalle mehr geben kann,
so hebet man ihn aunf, wum ihn in Alkohol zu
verwandeln ¢,

Hr, Major von Koppy kann innerhalb 25
bis 50 Tagen die Krystallisalion seines Zuckers
nicht heendigen; und aus dem Syrup, aus wel-
chem keine Krystallen mehr anschiefsen, erziclet
er noch eine bedeutende Menge Zucker. Iiv
bringt den Syrup in Fisser, wo er einige Mo-
nate steht, und aul den Boden einen feinen Ziu-
cker, wie Sand, oft g bis 10 Zoll hoch, abse-
tzet. I berechnel den Belrag desselben, durch
eine ganze Fabrikationszeit, wenigstens auf 2000
Pland.

Iis wird jeden befremden, dafs die Versu-
che die wnfer den Auvgen des Hrn. Directors
Achard angestellt worden sind, einen so hohen
Zuckergehalt darbielen. FEine Ausbeuate, die alle
tibrigen nicht erziellen — es sey denn die Iirsch=
bergische Raflinerie.  Ist dieses Zufall und
hieng der bessere Ecfolg von den Riben ab,

y

e
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die zn diesen Versuchen dienten? oder maofs
man ihn der grofseren Geschicklichkeit und der
lingeren Erfahrung des Hrn, Direclors znschrei-
ben, der die Avbeit leitete? oder ist der Er-
trag hoher, wenn man mehr im Kleinen ope-
virt 7 Aber alsdann miifsten die Franzosen mehr
Zucker erhallen haben.

Man kénnte auch die Ursache dieses Un-
terschiedes in dem Verhiltnisse der Melasse su-
chen, die den einen und den andern Zucker
mehr oder weniger verunreiniget,

Herr Koppy der bereits schon seinen ei-
genen Rohzucker raffinirt, und daher das Ver-
Liltnifs seines Rohzuckers zum raflinirten Zu-
cker kennt, berechnet aus den erhaltenen Pro-
dukten , dafs 63,000 Plund seines Rohzuckers
56,750 Pfund raffinirten Zncker gehen. Zieht
man den raflinirten von dem Rohzucker ab, so
betrigt die Differenz 26,250 Pfund, die als Sy~
rap zuruckbleiben.

Hexr Noubeck hat zwar nicht auf dem
fabrikmifsigen Wege die Menge der Melasse
untersucht , die in seinem Rohzucker enthalten
war. FEr bediente sich des Weingeistes. In ei-
ner Raflinerie wiirde sein Rohzucker einen be-
deutenderen Abfall erlitten haben. Da wig
aber Untersuchungen von dieser Art bis jetzt
noch in so geringer Menge bhesilzen , so mag
auch diese zum Vergleich ihren Platz hier fin=~

den.

Von
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Von dem Neubeckschen unged. gekirnten
Rohzucker enthielten 5, 4214 Theile = 3, 0577
Theile reinen Zucker, — also 2, 5657 Melasse.

Von dem gedekten gekornlen, enhielten
4, 66502 Theile = 3, 08744 T'heile reinen Zucker
= folglich 1, 57638 Theile Melasse,

Von dem ungedeckten krystallisirten ent-
hielten 4, 64 Theile 3, 03465 Theile reinen Zu-
cker — folglich 1, 60555 'Theile Melasse.

Von dem gedeckten krystallisivten enthielten
5, 55115 Theile 2, 56505 Theile reinen Zucker
— folglich 1, 18615 'Theile Melasse.

Die Franzosen berechunen, dafs 4oKilogram-

me roher Zucker 35, 4 Kilogramme rallinirlen
Zncker geben. Dex Syrup betrigt also 4, 6 Ki-
logramme.

Iis verhilt sich folglich die Melasse zum
reinen Zucker in dem Koppyschen Rohzucker

o . Bann®
wie 13 1,39993
in dem Neubeckschen unge-

deckten gekornten wie 1! 1,29568
gedekt, gek. wie 1: 1,95656
unged. krystall. wie 1} 1,869003
gedeckt. krystall, wie 1! 1.09592
in dem Pariser wie 1% 7,60045

Der Neubecksche ungedeckte Zucker ent-
hilt also die meiste Melasse.

Der Paviser aber hat in gleichen Theilen
ungefihr 6 mal mehr reinen Zucker, als der un-
gedeckte gekornte Zucker des Hrn, Neubeck
und der Robzucker des Hrn. Koppy.

Da
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Da aber Hr. Koppy aus 100 Theilen Ru-

hen 4, 41 ... Zucker gewinnt, und diese 2, 57 ...
Theile raflinirten Zucker liefern :
Da ferner Herr Neubeck aus 100 Theilen
Ruben 3, 0b7.. Theile reinen Zucker erzielt:
So lafst sich durch die Annahme, dafs der
2
pariser Rohzucker reiner ist, die Frage, die wir
aufwarlen noch nicht losen, indem die parisexr
’ I
Chemiker aus 100 Theilen Runkelriiben doch
noar 1, 5 reinen Zucker bekommen,

Auch konnle man die Schuld dieser gerin-
gen Ausbeute in der Gattung der Ruben suchen,
die sie verarbeiteten. Allein zu den ersten Ver-
suchen verschafflen sie sich die weifsen Riiben
mit rother Rinde, welche mit zu den zucker-
reicheren gehtren, und wenn sie auch zu den
letzteren die gelben wihlten und etwas weni-
ger Zucker erzielten, so ist die Differenz im Er-
trage doch zu gering, als dafs sie in Anschlag
gebracht werden kounte.

Bs scheint also, dafs wesentliche Fehlgriffe
wihrend den verschiedenen Manipulationen be-
gangen werden , so dafs ein bedeulender Ver=
lust an Zucker dadurch bewirkt wird,

Es wiirde uiberhaupt sehr wichtig'seyn, wenn
man im Stande wire, die Grofse des Verlustes
genau zu schilzen, den die verschiedenen Me-
thoden, welche die Chemiker uns empfehlen,
nach sich ziehn: alsdann erst wiirde sich tiber
diese oder jene angepriesene Methode ein richti-
ges Urtheil fillen lassen. ILeider aber,, sind die

Ar-
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Avrbeiten der Gelehrten, von diesem Gesichts-
‘ punkte aus hetrachtet , alle sehr diicftig.

Marggral der vermittelst Weingeist den Zu-
ckergehalt der Riuben prifte und hinterher ei-
ne Methode versuchte die sich im Grofsen an-
wenden liefse, begniiglte sich Zucker zu erzen-

gen , ohne die Menge desselben zu bestimmen,

Er versparte diese Untersuchung fir eine andere
Zeit, — FEr gtarb ohne si¢ vorgenommen 2zu

haben.
’ Die Hrn, Achard und Hermbstidt, wenn
f sie vergleichende Versuche dieser Art anstellten,
i haben dem Publikum die Resultate nicht mitge-

theilt, sie begnuglen sich ihre Methoden, als
diec etnzigen brauchbaven, oder doch als die
befseren zu empfehien, ohne ihr Urtheil iiber
!| ihre 'Erlindungen zu moliviren, ohne durch be-
. stimmtle Versuche darzuthun, dafs die wohllei-
lere Methode auch wenigslens eben so viel Zu-
cker liefere als die kostspieligere. Hr. Achard
begniigl sich in seinem letzlen Programm *) mit
der Anzeige, dafs er neben seiner Methode , dag
Verlabren andever Chemiker lehwen wird. Hr.,
Hermbstadt tberlifst es dem grofsen Publikum
durch selbst anzustellende Versuche zu entschei-
den, welche Methode den Vorzug verdient
Durch solche Verfahrungsart legen die Gelehr

ten

J *) Die letateren Schriften dieses Gelehrten, die in 6Fenta
lichen Blittern, als bereits schon erschienen angekiin-
digt worden sind, konuten wir bis jetzt noch nicht
erhalten, obgleich wir ung an mehrere Buchhandlun-~
gen wendcten,

e e
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ten selbst der Runkelriibenzucker -~ Fabrikation
bedeutende Hindernisse in den Weg; sie ma-
chen selbst das Urtheil des Publikums schwan-
kend, iiber die Sorgfalt mit welchersie zu VVer~
ke giengen , uber die Genauigkeit ihrer Resul-
tate , uber den Werth ihver Angaben, uber
den mit der Ruunkelriibenzucker - Fabrikation

S =

verbundenen Vortheil. Das ganze Wesen be-

kommt das Ansehen einer gelehrten Rechihabe-

vei- Alle Methoden, die den Gihrungsprocels

und die ginzliche Zersetzung des Zuckers aus

dem Wege riumen, gehen Zucker: der Fabri-
1 8

kant aber, der sich zu einer kostspieligen Hin-
richtung bequemen will, ehe ev wissen kann,
welchen Nulzen die Methode, die er einschligt,
thm bringen wird; der Fabrikant, der sich an-
fangs sclavisch an die vorgeschriebene Verfah-
rungsart binden mufs, weil ihm die theoretli=
schen Kenninisse fehlen, die zu mancherlei
zweckmifsigen Modificationen den Schliifsel ge-
ben, und iiberdieses von der Erfahruug noch

T e e

keinen Unterrvicht empfieng ; der Fabrikant dem
eine Differenz, selbst von 2 Lolh Zucker mehr
oder weniger, nicht gleichgullig seyn kann *),

er-

7") Eine Falrik die 20,000 Zentner Riiben verarbeitet, vera
liert oder gewinnt bei einem Verlust oder einem Ge-
winn von 2 Loth 4 auf 100 Pfund Runkelritben 1250
Pfund Zucker, und folglich jetzt, wo das Piund Roh-
zucker im Zentner mit 1 i}, 24 kr, bezahlt wird 1766 1/5 11,
Man gieht hieraus wie wichtig es fiir den Fabrikanten
ist , diejenige DMethode zu kennen, die, unter sonst

gleichen Umstinden, ihm die reichste Ausbeute liclers,

.
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erwartet mit Recht Date, woraus er verniinf-
tiger Weise schliefsen konne, dafs die eine Me-~
thode ihm mehyr Zucker liefern wird als die an-
dre: denn er arbeilet nicht in der Absicht Ver-
suche anzustellen, Methoden zu vervollkomm-
nen, sondern um seine Capitalien auf die niitz-
lichste Art zu verwenden. Vergleichende Ver-
suche , wie wir sie fordern, sind freilich kost-
spielig, der Gelehrte hat selten das Vermogen,
sic aus eigenen Mitteln anzusiellen; auch be=-
gehrt man sie nicht von demjenigen, der, aus
Liebe zur guten Sache, einen Theil seiner Ein-
kiinfte an die enropaische Zuckergewinnung wagt,
mit Dank nimmt man von diesem jeden zweck-
mifsigen Wink aul'; aber an Minnern, denen
der Staat, mit nicht gewohnlicher Freigebigkeit,
die Kosien zu zweckmifsigen Versuchen vergii-
tet , macht man mit Recht andre Forderungen.
Ihr Beruf ist alsdanu nicht, um die Ehre za ringen,
Erfinder zu seyn, sondern der hohe Aultrag legt
ihnen die Pflicht auf, das Publikum iiber den
verschiedenen Werth der Methoden zu belehren,
die ihm von mehreren Seiten her angepriesen
werden.  Sollte dann auch das Resultat die-
ser Untersuchung darthun, dafs die Vortheile
und die Nachtheile sich balanciren: so wird doch
dadurch die Uebersicht des Ganzen erleichlert;
die Urtheilskraft findet einen Stoff, woran sie
ihren geschirften Blick versucht: die Vernunft
kann sich nach Motiven zur Wahl und zur Be-
stimmung umsehen, und der blinde Glauben an
die Untruglichkeit des Meisters ist nicht mehr
der

P
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der iriigliche Leitstern, der den Unkundigen
auf unbekannter Bahn, zu kostspieligen Anla-

gen fuhrt. =

#

Herr Hofrath Juch, der'uns die Resnlta-
te seiner Versuche mit Weingeist miitheilt,
scheint nicht die Resultate “der fabrikmafsigen
Processe mit den Resullaten der genaueren che-
mischen Analyse verglichen zu haben. Seine
schilzbaren Arbeilten geben uas daher auch nicht
die erzielten Aufschlufse.

Es ist nus nicht bekannt geworden, dafs Hr.
Professor Lampadius, dem die Ruankelriihenzu-
cker-Habrikation nicht unwichtige Versuche ver-
dankt, durch die genauere chemische Analyse
den Unlershied untersuchte, den die Methode,
die er wihlte und selbst im Grofsen durchzu-
fihren suchte, in die Resultate brachte,

Hr. Drappiez hat die Melasse nicht- vom
krystallisicbaven Zucker geschieden. Br erhielt,
sagt er, Rohzucker, Da es moglich ist, dafs
er die Halfte Syrup enthielt, so sieht man blofs,
dafs auf dem VWege, den er einschlug, viel Zu-
cker verloren gegangen ist, aber man weifs nicht
wie viel.

Die Versuche der ersten pariser Cammission
sind die einzige die in dieser besondern Ab-
sichit angestelll worden sind *)

Sie

*) Wir entlehnen was wir davon mittheilen aus der Ue—

bersetzung des Berichtes an die mathematisch -

kalische Klasse des Nationalinstituts ete ahgostatlet den
6ten Mesidor. 8ten Jahres, (')_f\. Jun. 1?;.;..‘}\‘ Die iJe
bersetzung ist vom Herrn Wurzer Doctor der DMed.

und offentl, Prof., der Chemie zu Bonx.

e S —————
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Sie liefs eine bestimmte Menge Alkohol so
weit rectificiren , dafs er bei 50° Reaumur 37°
am Aeromeler von Beaumé zeigte,

Sie verschafte sich die Art Runkelriiben,
die Hr. Achard damals als die zuckerreichste
empfohlen hatte, — Solche deren Wurzeln dick,
spindelformig, saftig, @ufserlich rothlich, und
i;iwem!ig weifs waren,

Diese, zu ditunen Scheiben geschnitten, an
einem warmen Ort bis zum zerbrockeln gelrok-
net, erlitlen einen Verlust von drei Viertel ih-
res Cewichts,

Anstalt sie zu pulvern, wie Marggraf es
that, wurden sie in kleine Sliicken gebrochen
und dann in einen Kolben gebracht.

Auf 8 Theile Ritben gofs man 52 Theile Al-
kohol. Nachdem sie 5 Tage an einem warmen
Orle digerirt hatten, wurde die klare Flussigkeit
abgegossen. Beim Erkalien liefs sie eine Menge
kleiner weifsen Krystalle fallen, die sich inwen-
dig an die Winde des Gelifses anlegten, und
sie zum ‘Theil undurchsichtic machten.

Als dieser Niederschlag sich nicht mehr
vermehrte , gofs man den Alkohol ab wund
setzte ihm bei Seite.

Man schiittete von nenem Alkohol auf die
Runkelruben, die im Kolben geblichen waren,
und nach einer Digeslion von 4 Tagen zofs man
ithn, wie den vorhergehenden, ab.

Dieser war weniger gefirbt als der vorige,
aber schmeckte doch noch zuckericht.

Man
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Man schiiltete nun zum drittedmal Alkohol
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aul die Runkelriiben, aber da dieser, nach eis
ner Digeslion von mehreren Tagen, nicht den
Geschmack erhalten halle, den man an dem er=
sten und zweilen wahrnahm, so schlofs man;
dafs der Zucker , der in den Runkelruben ge=
wesen war, nun geldset sey.

Die drei Flufsigkeiten wurden zufammenge=
gossen , und drei Viertel davon durch die De-
stillation abgezogen.

In diesem Zustande war die Flufsigkeit, so-
wohl in Rucksicht der Consislenz als ihres Ge-
schmacks, ein wirklicher Syrup. Man brachie
ihn in ein andres Gelifs und liefs 1hn verdam=
lii‘t:_l_r.

Nach 10 'l'agen erzeugte sich erst auf seiner
Oberfliche eine Kruste. Sie wurde mit Behut=
samkeit zerbrochen , damit ihre Stucke sich auf
dem Boden des Gelifses vereinigen konnten.

Binige 'l'age spiter zeiglen sich dicke und
isolirte Krystalle, die sich an die Winde des
Gefifses setzten. Diese Krystalle vermehrten
sich merklich. Als sich keine mehr bildeten
gofs man den Syrup ab, der nun so dik wie
Honig war.

Da die franzosischen Chemiker vermuthe=
ten. dafs diese Consistenz vielleicht Schuld dar-
an sey, dafs sich uicht aller Zucker, den der
Syrup enthielt, aus ihm krystallisirte , so ver-
diinnien sie ithn, mit einer hinreichenden Men-
ge Alkohol, und nachdem sie thn einige Minu-
ien im VVaszerbade erwarmt hatlen ; wurde er
aber=

A .
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abermal zum freiwilligen Abdampfen hinge-
stelli. 3

Nach und nach bildeten sich neue Krystal-
le, aber in geringerer Menge. Eundlich blieb
nichts ubrig, als eine wirkliche Melasse, die
sich durchaus nicht krystallisiren wollte.

Das Produkt dieser beiden Kryslallisationen
betrug am Gt\\-‘icln, nachdem man es halle ab-
tropfeln und troknen lassen, 136 der gelrokne-
ten Ruben. Der Geschmack war angenehm ,
und obschon der Zucker gelb aussahe, so. hiite
man ihn doch statt gewisser Cassonnaden aus
dem Zuckerrohr, die nicht vollkommen weifs
sind , gebrauchen konnen.

Als man den Bodensatz untersuchie, den
der Alkohol, der mit den trokenen Runkelrii-
ben in Dligestion geselzl worden war, zuriick-
gelassen hatte ; so schien dieser wirklicher Zu-
cker zu seyn. Ir betrug rz der trokenen Ru-
ben.

Wann man alle diese Produkte zusammen-
rechnet , so gahen 8 T'heile getroknete Ruben 2
Theile Zucker., Diese 8 'T'heile aber waren das
Resultat von 52 Theilen frischer Ruben: folglich
enthielten die Riben, die zum Versuche dien-
ten, zum wenigslen rgtel ihres Gewichtes kry=-
tallisivbaren Zucker; denn es ist wahrschein-
lich, dafs wahrend dem Versuche, elwas Zu-
cker sich in Schleimzucker verwandelte,

Versuche mit zwei neuen Portionen Riiben
angeslellt, gaben nur ¢inen uubedeulenden Un-
terschied.

Um

T




Um nun den wirklichen Zuckergehalt die~
ger Cassonnade zu erforschen, wurden 6g Gram-
me in einer genugsamen Menge Wasser aulge-
loset. Diese Aullosung wurde filtvirt, abge-
dampft, und zum Krystallisiren hingestellt. Sie
gab in drei Krystallisalionen einen Zucker, der
viel Aehunlichkeit mil dem kunstlichen Kaudis-
zucker- hatle. Der Verlust betrug ein Achtel
des dazu verwendeten Zuckers,

Wie verhilt sich nun die Quantitit des Zu-
ckers, den diese Chemiker vermittelst der dlie-
ren. Methode des Hrn., Achards erhielten, zun
dem Resultat, welches diese Versuche lieferten?

Sie erhielten durch die Achardsche
dltere Methode auf 100 Theile

Runkelruben - E - 1,05
Durch die Methode die sie die Ihri-

ge neunen - - - - 1, 95
Zehn Jahre spiter durch eben diese

Methode - - - - 1, 45
Vermittelst Alkohol = - - 6, 25

Die Ruben in Dentschland werden gewifs nicht
mehyr als 1z ihres Gewichls von einem Rohzucker
enthalten, der nur durch g Melasse verunreiniget
ist. Da man nun in Deutschland um die Hialf=
t Riiben
crzielt, so kann die Ursache dieses grofsen Un-
terschiedes hauptsachlich nur in besonderen Mo-

te mehr Zucker aus derselben Quantitd

difikationen des Verfahrvens liegen, welches die
paviser Chemiker wihlten. Modifikationen ,
auf welche sie ibre Aulmerksamkeit nicht ricl-
teten, weil sie dem Scheine nach unbedeutend
sind.

= e
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sind. Dahin gehort sehr - wahrscheinlich die
Zeit . die auf das Zermalmen verwendet wird 3
die Zeit, die zwischen dem Auspressen des Saf-
tes und der Leuterung désselben verstreicht; der
Grad der Hilze die man anwendel ; die grofse-
re oder geringere Ziheit der Melasse, die der
Scheidung des Zuckers mehr oder minder hinder-
lich ist ele. Hier fehlen vergleichende Versu-
che, sorgliltig angestellle Beobachtungen:

Die Commission wundert sich'in ihrem Be-
richte, dafs Marggraf aus den Riihen, die er
mit Weingeist behandelte, nur o wenig Zu-
cker zog: Sie sagen:

sWeun wir die Menge des -Zuckers, die
wir durch den Alkoliol erhalten, mit dem Ver-
gleichen, den Marggral durch eben diesen er-
halten zu haben versichert ; so ist es deutlich,

dafs die in Frankreich gebaueten Runkelriiben,

mehr Zucker enthalten, als die, mit welchen
dieser Scheidekimstler in Berlin® vor ungefiby
40 Jahren, Versuche angestellt hat *

4 Wirklich hatle er nur 1 Loth reinen Zu-
cker aus 16 Lolh gelroknelen Runkelrithen er-
halten, da uns die unsvigen, in derselben Men-
ge, beinahe 2 und 12 mal mehr gaben .

5, Konnen wir diesen Unterschied wohl dem
Mangel an Genauigkeil zuschreiben ; die Marg-
gral bel diesen Versucken anwendete. Wir glau-
ben diefs nicht *.

» Die Plinktlichkeit, die dieser Scheidekiinst~
ler in allen seinen Arbeiten beobachlele, isl zu
bekannl, als dafs man thn einer Nachlifsigkeit

bei
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bei einem  Versuche beschuldigen kinnte, auf
dessen Erfolg er einigen Werth zu selzen schien,

» Wir glauben aber, dafs die Runkelriiben,
die er untersuchie, nicht von der Gile und
von der Art waren, als die Unsrisen. Viel-
leicht war ihre Kuliur nichit gehdrig besorgt
worden %,

Wenn wir tiber diesen Gegenstand ein Ur~
theil aussprechen diivfen, so scheint uns, dafs
Marggraf der Meinung gewesen. st dafs der
Zucker, den die Ruben enthalten, sich eben so
sr-‘hu(-” in seinem  Alkohol auflosen wurde, als
der veine Zucker, womilt er seinen Fundamen=
talversuch anstellte, Der Hauptunterschied in
den Resullaten scheinl uns in den Modificatio=
nen des Prozesses selbst .zu liegen. -Marggraf
hat seine Ruben, nur 1f% Stunde im VWasserba-
de mit. dem Alkohol in Digestion gelassen ; die
pariser Chemiker liefsen sie sieben 'Tage digeri-
ren. Wir sind indessen weit enllerut zu be-
haupten , dafs nicht andere Ursachen zugleich

A

gewirkt haben. - Ma al’ sagt nicht in welchem

O

Monate er seine Versuche anstelltes er wufste
damals. noch nicht , dafs der fortgesélzie, un-
merkliche Vegelationsprozefs den Zucker in der
Rube vernichtet. - VWahrscheinlich hat er auch
Riiben verarbeitet, die in den Ringmauern von
Berlin gebauet worden sind, und man halle zu
seiner Zeil noch nicht die Beobachlung ._;1-:1;m‘hl',
dafs ein freier liuflzug mothwendig ist, wenn
die Riibe zuckerreich weiden soll.

51 Es
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Fs ist wahrscheinlich , . dafs wenn die pari-
ser Chemiker das Marggralsche Verfahren punkt-
lich befolget hitten, sie weniger Zucker erhal-
ten haben wiirden. Die Verhiltnisse wiren aber
ziemlich nahe dieselben geblieben , und alsdann
hitte man emne Vergleichung zwischen den Ber-
liner und den Pariser Riuben anstellen konnen.

Zuckerbedarf des Konigreichs Baiern,
Nehmen wir an, dafs Baiern und Béhmen,
der Liebensweise des Volkes nach und im' Ver-
hiltnifse mit der Bevolkerung beider Reichie gleich
viel Zucker bedurfen, so hitten wir folgende
Data;

Nach Berechnungen vom Jahre 1805 bis 180g
ist in Bohmen die jihrliche Einfahr des Zu-
ckers im' Durchschnilt © 12077 Zt. 17 PE

Die des Syrups 14494 Zt. g1 PHL.

Summa 26572 Zt.
Wird diese "ganze Summe, von welcher
der Raflinat ergiebiger ist als der Rohzucker,

der Syrup aber dagegen weniger ausgiebig ist,
der Kiirzeren Berechnung wegen und mit Weg-
lassung der Briiche als Rohzucker angenommen ;
nimmt man ferner an, dafs die Bevolkerung in
Bohmen sich auf 5, 100000 Seelen belauft , so
werden wir zu unserer Consumtion 50,000 Zent-

ner Rohzucker gebrauchen.

L L

Fla-



i G

Flichen - Inhalt, zur Erzeugung der zu
dicsen 30,000 Zentner Rohzucker
nothigen Riiben,

Herr Achard glaubt, dafs man mit Zuver=
lifsigkeit von einem Magdeburgischen Morgen
zu 180 rheinlindischen Quadratruthen 120 Zent,
Riuben, der Zentner zu 152 schlesischen Pfunden
gerechnet, erwarten kanu.

Hr. Major von ‘Koppy aber rechnet im
mehrjihrigen Durchschnitt nur auf 100 Zt. Die-
sen Ertrag, und zwar der Zentner zu 100
Baierischen Pfunden gerechnet, wollen wir zur
Basis unserer Berechnung festselzen.

Der baievische Juchart oder Morgen, zu
40,000 baierischen Quadratfufs, ist gleich 1, 5545
magdeburgischen kleinen Morgen zu 180 rheinl,
Quadratruthen,

Wenn 1 magdeburgischer Morgen 100 baie-
rische Zent. Ruben producirt, so geben 1, 5545
magdeburgische Morgen oder 1 baierischer Ju-
chart 155, 45 ... Zentner.

Nehmen wir zur Basis die Hermbstidtische
Mittelzahl an; die noch um 210 kleiner ist,
als die Mittelzahl aus § Versuchen', nimlich fir
100 Pf. Ruben 2, 54208 Pf. Rohzucker, so ist
die Ausbeute von dem Rubenerirage eines baie-
rischen Morgen 559, 240576 Pfund Rohzucker;
und um 350,000 Zentner Rohzucker zu produci-
ren, mifste man 8845, 287 baierische Morgen
mit Ruben bepflanzen,

H 2 Ein
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Tin Flicheninhalt, der gegen den Flichen-
inhalt des Konigreiches so geringe ist, dafs man
nicht zu besorgen Ursache hat, der Rubenbau
mochte dem Bau des Getraides nachtheilig wer~

den,

Menge der Rohzucker - Fabriken die zur
Erzeugung von 3o,000 Zentner Roh-
zucker nothig sind.

Setzen wir voraus, dafs eine Fabrik 14,000
Zeniner Ruben verarbeitet, so erzeugl sie 55589 12
Pfund Rohzucker, wenn ivo Pf, Ruben 2, 54208
PI, Zucker liefern.

Um 350,000 Zenlner, oder 3oc0000 Pland zu
erzeugen, sind also g8 Fabriken nélhig,

Jede Fabrik wiirde 104 bis 105 baierische
Morgen mit Ruben bepflanzen.

Dafs dieses sehr gut moglich sey, beweisen
die IHerren Grauvogel in Aungshurg, deren Fax
brik wenigstens in Deutschland die erste ist,
die duarch .den Selbstanbau ihrer Ruben ihre
Zuckerpflanzungen hundert Morgen weit érsirek=
te.

Nach dieser Berechnung fielen auf jeden
Kreis 10 oder 11 Fabriken.
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Woher die Unternehmer zu diesen gb
Fabriken?

Ist es aber wohl denkbar, dafs sich im K-
nigreiche so viel palriotischgesinnte Menschen
finden , dafs g6 Rohzuckerfabriken in wenigen
Jahren entstehen sollten !

Die Sache ist freilich nicht ohne Schwierig=-
keit. Die vermogenden Gulsbesitzer leben fern
von ihren Giitern; den drmern fehlen die Mittel.

Der vermogende Mann, der in seinen je-
tzigen Einkiinften eine hinreichende Quelle Le-
hensgentifse findet, die ihm zum Bediirfnifs
geworden sind, wagt sich nicht in neue Speku-~
lationen.

Der Kaufmannstand findet bei der europii-
schen Zuckerpflanzung offenbar seine Rechnung
nicht, und wird sie nur qann unterstitzen,
wenn ilim alle Mittel zum Finkauf des Indischen
abgeschnitten sind. . So bald die inlandischen
Fuabriken uns unseren Zuckerbedarfl liefern, ha-
ben die eintrviglichen Spekulationen ein Ender
Man kann dann nicht mehr in wohlfeilen Zeiten,
oder wenn das Meer offen ist, die Magazine
fiillen, und Dbei jeder dazu schicklichen Gelegen-
heit die Preise erhohen und die Capitalien ver=
doppeln.

Indessen, so grofs auch die Elindernisse sind,
die der europiischen Zuckerfabrikation in unse-
ren Zeilen enigegen wirken , so werden sie am
Ende doch Patriotismus, Nationalbedurfnifs und
Nacheiferung besiegen.

Soll-
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Sollte nicht in jedem Kreise, wenigstens Ein
vermogender , patriotisch gesinnter , von Vor-
urtheilen befreiter Mann anftreten, der sich
von der Natur der Sache hinlinglich unterrich-
tete, seinem Vortheil in dem Vortheil des Staa-
tes suchle, und den ubrigen als Beispiel voran-
gienge!

Werden unsere Kreiskommissire , ihren
Einflafs in ibrer Wirkungssphire, nicht zum
Betrieb der Zuckerkultur verweunden, die Ge-
miither zur Anlage der neuen Pflanzungen auf-
regen und sie mit den Mitteln bekannt machen,
solche zweckmifsig auzulegen ?

Man darf es von ihrven Einsichten, wvon ih-
ren Kenntnissen, und besonders von ihrem Pa-
triotismus erwarten.

Sehr viel wird von thitigen , unternchmen-
den Kopfen geleistet werden, welche dieses neue
Gewerbe als ecin Mitlel belrachlen, Vermigen
zu erwerben., Mancher wird ihr Unternehmen
ein Wagestiick nennen, und den Sturz dessel-
ben prophezeiben; allein was blofs kiihn ist,
kann der grofsere Haufen nicht von dem ge-
waglen nnterscheiden, und wenn die hohen Lan~
desbehorden auf diese ihr Angenmerk rvichlen
und sie, wo-es angeht, durch Mittel unterstii-
izen, die dem Slaat nicht kostspielig sind und
ihnen zu Gehote stehn ,” so gedeiht das Werk
um so ‘schneller und der erfreuliche FErfolg
weckl dann, sogar den T'rdgen, zur Nachahmuug.
Schen wir nicht an dem Beispiele der Herren
Graavogel, was ein spekulativer Kopft in diescin
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Fache leisten kann! ITat unsere hohe Finanz-
behorde nicht schon Talent und Thitigkeit be-
riicksichtiget und diesen Fabrikanten einige Er-
leichterungen verschaft? ~Und hat nicht ein je-
der geistvolle Unternehmer gegriindete Hoffnung,
dafs der Staat ihn nicht wird sinken lassen,
wenn er nur an dem Werke selbst zeigt, dafs
er demselben gewachsen ist , und es schon aus
eigenen Kriften zu jener Hohe gebracht hat,
von welcher der Staat sich Vortheile verspre-
chen- kann ?

Am leichtesten aber wiirden sich die Zun-
ckerpflanzungen verbreiten, wenn sich mehrere
henachbarte Oekonomen dazu vereinigen und
aus gemeinschaftlichen Kosten, in einem schick-
lichen Mittelpunkte,, das I'abrickgebiude aul-
richten wollten. Niemand wiirde wohl auf sol-
che Anlagen so viel Binflufs' haben kénnen, als
unsere aufgeklirten und patriotisch gesinnten
TLandrichter. Um solche Corporationen enlste-
Rath

uothis. Die Unternehmer wiirden jetzt schon
o 4

hen zu lassen, ist oflers nur ein' gul

leichter als es vor einigen Jahren moglich war,
zu einem ausgelernten Factor gelangen, und
die Aufsicht wurde entweder wechseln , oder
dem Geschicktesten anverlraut werden.

Diese Binrichtung schickte sich ganz beson-
ders fiir unsere Landgemeindens; wie leicht
konnle ein Bauer 5 bis 6 Morgen , und auch
noch mehr, mit Ruben bepflanzen!

Da man ziemlich genan weifls, was sich
aus einem bestimmten Quantum Ruben an Zu-

(& ker
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cker, Syrup, Rum und Bssig evzielen lifst,
so wiirde der Landmann von Seiten der Fabrik-
direction nicht leicht aaf eine belrichtliche Ayt
hintergangen werden konnen, fills idiese nicht
| redlich zu Werke gehen wollte; und die Be-
' sorgnifs der Gemeindey ihr Interesse fremden

Personen anverlrauen zu mussen , liefse sich

_ uberdieses noch auf mehr als eine Art heben.

g

A Vortheile , welche die inldndische Zu-
ckerfabrikation den Finanzen

A/ bringet

j DBie Vortheile der inlindischen Zuckerfabri-
:[ kation fur die Pinanzen des Staats sind hedcu-
| tend,
W Mann kann avnehmen, dafs, bei billigen
Zuckerpreisen, jahilich an 3 Millionen Pfund Zu~
cker und Syrup consumiiz werden. Diese ko=
sten dem Slaat ungefahr 112 Million, die jibr=
V) lich auswandert ; und wenn man  auch diese
! Summe darch den Gelrgide- Handel vom A us—

lande zuriickhckommt, so hat der Staal zwar
J keinen. Verlust, aber auch keinen Vortheil.

Rellen wir aber jene Sumre und liefern wir
zugleich unseren Nachbarn Getraide, so ist sie
ein baarer Gewinn,

Ein solcher bedeutender Zuwachs des Ver-
mpgens der Unterthanen ist wiederum von gros=

S¢m
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sem Einflufse auf die Finanzen des Staats. Tin
betrachtlicher Theil dieses Geldes wird auf Lu-
xus Arlikel verwendet und, da diese hoch im-
postirt zu seyn pflegen, - so wichst die Einnah-
me. :

Noch wichtiger fiir die Finanzbehorde ist
die Leichligkeit, womit die Auflagen auf die
BEinfuhr des Zuckers gehoben werden, sobald
die Zuckerfabriken organisirt sind, die zu den
Bedurfnissen des Staates hinrveichen, Die Mauth
erhiob , der Regel nach, 5 fl. fiir den Zentner
Zucker und eben so viel fiir den Zentner Sy~
rup; Die Einnahme blieb sich nichl gleich , weil
sie manchem Zufall ansgesetzt war, WWird aber
die Summe, welche die Zuckerconsumtion. dem
Staate einbrachte, auf die Pflanzer reparlict,
so kann man auf die Einnahme mit Gewilsheit
bauen und, wenn die Staatsbediirfuisse es er-
fordern solllen, die Anflage leichler erhohen,

Die Zuckerritbe , oder die Runkelriibe
mit weilser Rinde und weifsem
Fleische,

Der heriihmte Markgraf hatte mit der weis-
sen Runkelriibe und mit der spindelformigen
rothen Rube bereits schon vor Hin. Achard
Versuche angestellt,

Bette blanche ou doireé , que I'on nomme aqussi

Cicla officinarum - B.

La
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FLa Bette a racine de rave ou Bette rouge €. B.
Von beiden lieferre ihm die weifse den mei-

sten Zucker,

Hr. Achard, der noch weit mehr Abar-

3

ien genau untersuchte , entscheidet unbedingt
fur die weifse, mit weifser Rinde nud weifsem
?

Fleische. Seine Grunde sind :

a) Sie ist sehr zuckerreich ;

b) sie hat, ohne holzig zu seyn, ein dichte-
res festeres Fleisch, widersteht folglich bes-
ser den Frosten und lifst sich besser er-
halten , ohne zu verderben;

c) sie hat die reinste Sufse und am wenig-
sten von dem scharfen beifsenden Stolle, den
man bei allen gefirbten Arten mehr oder
weniger antrifft;

d) sie hat keinen Farbestofl';

¢) sie hat mehr Eyweifsstofl, wodurch die
Liuterung des Saftes befordert wird 3

[) sie hat nur kleine Kopfe und, da man die-
se abschneiden mufs, so ist der Verlusl ge-
ringer 3

g) sie tritt nicht leichl iiber die Erde und lei-
det also weniger bei dirrer Wilterung ;

h) sie treibet weniger Nebeniste aus der YWWur-
zel und liefert folglich mehr zuckerhalti-
ges Mark, auch lifst sie sich leichter rei-

‘nigen;

i) der Boden, worauf sie gebauet wird, kann
weniger tief seyn, weil sie sich mehr in
die Breite als in die Linge ausdehnt;

k)




125}

J

k) ihre Blatterstiele sind linger , ihre Blitier

gewohnlich schmiler, daher die Sonne den
g

Boden besser erwidrmen kann, was die Bil-
dung des Zuckerstofles in grofserer Menge
befordert

e) sie leidet nicht leicht von frithen Herbst-
frosten, weil sie ganz mit Erde bedeckt ist.

Jieser Vorzug, den die weifsen Ruben
verdienen, findet sich vollends durch die Ilermb-
stadtischen Versuche bestittiget.

Die pariser Chemiker, die dem Zeugnisse
der Hrn., Achard und Hermbstidt nichl traueten,
verarbeiteten die Gelben, blofs weil sie dem
Geschmak nach stifser waren. Indessen, nach-
dem sich Hr. Dejenx. weifse Ruukelriiben ange-
schaflt , und sie durch eigene Versuche gepruft
hatte, gestand er !

Dafs er zwar einige Zeit geglaubt habe, dafs
den man der weilsen Arl einraum-

der Vorzug,

te, micht gegrundet sey, dafs er aber nun den

\'ollsl;nuﬁglru Beweifs erhalten habe, dafs sie
mehr Zucker liefern als viele andre Arten, und
dafs dieser Zucker auch leichiler zu ralliniren
SC}‘_.

»Man wird leicht glauben, setzt er hinzu,
dafs die Sache sich so verhalle, wenn man wis-
sen wird, dafls sich aus der Vevgleichung dieser
Ritben mit denen . welche Hr. Baruel und ich
zu unsern Versuchen gebraucht haben, ergiebt,
dafs diese letztern, obgleich sie sehr siifs warep,
eine sehr grofse Menge salzsaures Ammonium

und
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und einige andere Produkte enthielten, deren
Daseyn wir nichl in den ersten erkanuten “.

Biin Zuckerfabrikant kann also nur mit gros-
‘ sem Nachtheile die gefirbten Sorlen verarbeiten.
© Sein Hauptfleifs mufs darin bestehen , sich den

Saamen der Zuckerriibe selhst zu ziehen. Allein

die grofste Behutsamkeit wird nicht verhindern,
| dafs nicht einige ausarten. Die Ursache dieser
{ Ausartung liegt nicht allein in dem Saamenslanb
der schlechtern zu nahe stehenden Abarten, sie
scheinl in dem Saamenkorn selbst ihren Giund
FE zu haben.

Nach Hermbstadi folgen im Range, nach ih-
rem Zuckergehalt, die mit gelber Schaale und
weifsem Fleische , dann die mit rother Schaale
und weifsem Ileische , dann die mit rother
Schaale und weifsem Fleische , das rothgeringelt

15ts

Die Art der Kultur hat einen Einflufls auf

den Zuckergehalt der Riibe,

Anch io son’ pittore, auch wir kénnen
rechnen, ruflt ein gewisser M — r dem Herrn .
/ Achard in einer Schrift enlgegen, die er tiber
den Runkelrubenbau im Jahre 1799 in Wien dru-
cken liefs, und machte sich nach seiner Artlu-
stig tiber die vorliufige Anzeige dieses Gelehrten,
dafs der Zuckergehalt der Runkelriube von der

Art ithrer Behandlung und Kultur abhingt.
Der
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Der gute Mann sicht in dieser Anzeige nichts
weiter, als eine Geheimnifs Kramerei , hinter
welcher vielleicht noch eine andere Spekulation
steckt. Er ist der Meinnng, dafs Hr, Achard

der Welt weis machen will, dafls der gliick-

liche Erfolg der Zuckerfabrikation von der be-
sondern , noch geheim gehallenen Kultur der
Runkelriibe abhinge, um den Vortheil der so-
genannten neuen Erlindung linger fur sicli jzu
behalten, und versichert seine Leser, dafs jeder
Landwirth lingst die Kunst verstiinde, gute
saftige vollkommen ausgewachsene Runkelrii-
ben zu zichen, und dafs man bei ihm zu Lan-
de genug solcher Riiben hat, die die Preussi-
schen an Grotse, Schwere und Saftigkeit

weit ubertretfen. —

Finige Monate spiter ‘aber als diese Schrift?
erschien das preussische Publicandum iiber die
zweckmillsigste Kultur der Zuckerriihe und die
Jeobachtungen, die es enthielt, wurden spater-
hin' noch durch mehrere auch theils bestatiget,
theils vermehrt.

Bs erfolgt aus diesen sorgfillig angestelten
Betrachtungen, dafs der Zuckergehalt der Riibe
von der Gattung des Boden, von seiner
Lage, vonseiner schwichern oder stir-
kern Dungung, vonder Art des Diin-
gers, von der Grifse der Rube, von
der Behandlung derselben, wihrend
sie wachst und von der Zeit, wo die
Aerndte angeht, abhingt,




1) Gattung des Bodens.

\ Die Ruankelriibe ist zuckerreich in einem
. fruchtbaren , Wailzen 1ragenden Boden, der
it eine tiefe Behandlung gestattet, wund bei duarrer
Wilterung nicht zu sehr erhirtet,
Auch in emmem bindenden, aus Sand und
l

Lehm gemischten, in Kultur und guler Din-
gung gehallenem Boden, wenn er gleich zum
ergiebigen VWailzenbau sich nicht eignen sollte.
Auch in einem guten Mittelkorn-Boden,

J wenn er nur nicht zu durchlifsig ist.
) Indessen ist die Aerndte in Ruben in dem

bessern Boden. ergiebiger.

Pin Sandboden, dem es an aller Bin-

dung fehlt ist zum Anbau der Runkelrube

nicht anwendbar, weil er zu schnell austroknet,
i Die Zuckerrube in einem moos-, oder torf-

arligen Boden hat gar keinen, oder nur ausserst
wenig krystallisivbaren Zucker.

So weit Hr. Achard. ,,VWir haben erkannt;
sagen die pariser Chemiker , dafs so wie es die
beruhmten Landwicthe anzeigen, die Runkel-
viilben, die auf einem Jleichlten sandigen
Boden wachsen, der nicht feucht ist
und der im Jahre der Pflanzung nicht gediingt

) wurde , einen. bessern Syrup und eine grofsere
Menge desselben geben.  Einem solchen Erdbo-
den mufs man also den Vorzug geben, und um
so mehr, da er zu jedem antlern Anbau min=
der gecignet ist. Hermbstadt machi, die ‘Bemer-
kung , dafs Runkelruben, die auf sandigem

Lehm-




wehmboden gesdet werden, zuckerreicher sind
dseht O 3 v
als die, welche auf fettem Thon oder EKleibo-
den gesdet werden,

2) Lage des Bodens.

Ein etwas tief liegender , aber nur mifsig

feuchter und den TUeberschw emmungen. nicht
ausgeselzter Boden ist der Runkelriibe zutriglichs
sie werden freilich minder dick, aber sie sind
zuckerreicher.
: Ste erfordern, wenn sie Zucker in hinling-
licher Menge enthalten sollen, einen warmen
Boden 5 in kallten Griinden sind sie an diesemn
Stolle drmer.

Sie wollen freien Zutritt der Sonnenstrah-
len. Die weifse Riibe, weil sie schmilere Blit-
ter hat, begu

iget ihn.

Ein freier Luftzug ist fur . die Ruankelriibe
anentbehrlich. Die Sonnenstrahlen, ohne diesen,
sind zur Hrzeugung des Zuckers nicht hinrei-
chend.

Die in den Girten in Berlin gepflanzlen
Runkelritben , hatten wenig Zncker. Sie hallen
schon mehr in den Vorstddten , noch mehr auf
dem I'elde um die StadLt.

In Schlesien lieferten die nahe an einem
Walde stehenden Runkelriiben weniger Zucker
mit denen verglichen , die entfernter waren ,
obgleich sie die Mittagssonue halten. Auch konn-
te die Mittagssonne in den Garten in Beriin den

Zu-




Zuckergehalt der Ritben nicht vermehren , weil
freier Lunfizug fehlte.

%) Diingung des Bodens.
< O

Ein guler Watlzenboden, gutgediingt , der
das folgende Jahr nach dem Waitzen eine ande-
re Getretdelvucht tragt, isl alsdann noch ohué
frische Dungung zum Ribenban anzuwenden.

[n einem minder guten VVailtzenboden miis-
sen die Runkelriiben zur ergiebigen Zuckerarnd-
te als zweite Frucht nach der Diingung ange-
bauet werden.

In einem Mittelkornboden muofs zum Anbau
der Ruben nothwendig [risch gedungt werden.

Diese Forderung des Him. Achards scheint
nicht mit der Beobachlung der paviser Chemiker
ubereinzustimmen, Ihr leichier sandiger
Boden soll nicht im Jahre der P [lanzung
gedungt werden,  Allein Hr. Achard be-
merkt , dafs wenn die Ruben auch wirklich
unter solchen Umstinden zuckerveicher sind ,
so sind sie auch weit kleiner, sie haben zu viel
Rinde gegen den Mark, 'sd dafs man von dem<
selben Flichen - luhalt wirklich weniger Ziucker
bekommt, als wenn man durch etwas Dingung
thr Volumen vergeofsert,

Zu starke Dungung giebt dicke saflige Ru-

ben s aber die slavke Dungung vermehrt zugleich

in thnén  die Schleimtheile und andere der Zu=
ckergewinnung nachtheilige Stoffe,

Herm-
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Hermbstiddt hat bemerkt, dafs Runkelriiben;
die auf Brachland gebauet wurden, zwar klei-
ner als die auf gedungtem Lande gezogene , in-
dessen reich an Zucker sind,

4) Gattung des Diingers:

C

Der Rindviehdiinger erzeugt unler sonst
gleichen Umstdnden den meisten Zuckerstoff ,
und in geringerer Menge diejenigen; welche
die Zuckergewinnung erschweren;

Nach dem HRindviehdiinger thut der Plerde-
diinger die besten Dienstes

Der Schaafdinger vermehrt den Schleimstoff]
erzeugt Salzy tnd besonders Salpeter und ver-
mindert folglich den Zuckergehalt.

Herr Achard gl;m]l[, dafs der Schweine-
diinger sich wie der .‘h‘ll.’mf‘d{inger verhalte,
Ir hat indessen noch niclit hinlingliclie Versuche
damit angestellt.

Asche, dick anf den Boden gestrent, ver=
mehrt den Zuckergehalt der Ruben, jedoch nicht
mehr als Rindviehdunger.

Sobald die Runkelriiben nicht als erste Frucht
in den frisch gediingten Acker gesiet werden,
verliert sich nach und nach; und im drilten
Jahre ganz, .die besondere Wirkung einer jeden
Gattung von Dianger. Die grofste Vorsichtigkeit
erfordert daher ¢in Boden von mittlerer Gute,

der frisch zum Rubenbau gedungt werden mufs,

I Lt.bl.’."'
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Tebrigens mufs der Diinger im Herbste un-
tergepfluget” werden, theils weil er nur durch
seine Zerselzung wirksam ist,  theils auch weil
die Buben, wenn sie auf nicht zerrottenen Diin~
ger stofsen, sich in mehrere Aesle zertheilen.

Auch nach Hermbstiduschen Erfahrungen
geben Runkelriiben, die anf einem Boden ge-
wachsen sind, worauf melhrmals Schaafe stan-
den, oder der mit Schaafmist gediingt worden
ist, fast gar keinen Zucker, dagegen viel Salpe~
ter.

Runkelriiben, die aunf einem mit Pferdemist
frisch gediiigten Boden wachsen, liefern wenig
Zucker, dagegen viel Salz und salpetersaures
Kali.

Runkelviiben, die auf einem mit Kuhmist
frisch gediinglen Boden gebauet werden, liefern
Zucker, er enthilt aber viel phosphorsaures und
dpfelsanres Ammoniura, und salzsaures Kali.

Auf diese Erfabrungen dev deutschen Che-
miker und Zuckerpllanzer scheinen die pariser
Chemiker kein Gewicht zu legen, deun in dem
kurzen Unterrichle tiber die Runkelrubenzucker-
Fabrikation, den sie im Monileur einriickten,
erwihnen sie von dem Allen keine Sylbe., Es
lafst sich hieraus auf die zahlreichen Mggrifle
schliefsen, die ihren Zuckerpflanzern dieses Jahr
die Zuckererndte verkiimmern werden. Auch
daher rithrt es zum 'Theil -wohl, dafs man in
Italien an mehrern Orten anstalt Zocker blofs
Salpeter gewonnen hat, wie wir es aus Prival-
nachrichten exfubren. Von Brachfeldern, die un-

ter
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ter dem Hordeuschlag standen, haben die Fran-
zosen dassclbe zu erwarten.

) Volumen der Rube.

Die Trfahrung, sagt Hr, Achard, hat mich
iiberzeugt, dafs sehr grofse Runkelriiben, im
Verhiltnifs ihrver Masse , weniger Zucker als
Ruben von miltlerer Grofse, dagegen aber mehe
Schleim enthallen, welches eine Folge ihres zu
tippigen Wuchses zu seyn scheint, bei welchem
mehr Schleim - als Zuckerstoff’ gebildet wird.

,Bei zu kleinen Riben ist aber wieder dag
Verhiltnifs der nicht zuckerhalligen Oberfliche
oder Rinde zu dem eigentlich zuckerhaltigen
Marke so grofs, dafs sie auch bei reichhaltigem
Zuckergehalt dennoch in Riicksicht der Quanti-
tit des ‘daraus zu gewinnenden Zuckers die mog=
liche Erwartung nicht erfullen. Aus diesem
Grund ist es am zweckmilsigsten, die Runkel-
riiben in der Art anzubauen, dafs sie eine mitt=
lere Grofse erhallen, und nur zu einer Schwere

von 5 —4 Pfund heranwachsen *.

Dieser Zweck wird errveicht, wenn man sie
nahe an einander bringt. Die Natur des Bodens
bestimmt aber die zweckmifsige Butfernung,
und die Erfahrung allein kann sie lehren.




6) Behandlung der Riibe wihrend
sie wichst.

Wenn man die Ruben behacket, mufs man
die Erde um die Riiben sorgfiltig anhiufen.
Man vermindert dadurch die Vergrofserung des
Krautkopfes, die auf Koslen des Zuckergehalls
der Pflanze geschieht, Fr. Achard lernte erst
den Nutzen der Anhiufung auf den Aeckern des
Hrn, Baron von Koppy einsehen.

Deshalb mufs auch der Boden eine gehorige
Tiefe haben; wo diese fehlt, wachsen die Rii-
ben aus der Erde hervor, wodurch ihr Zucker-
gehalt vermindert wird.

Um diesen Krautkopf nicht zu vergrifsern
und der Pflanze nicht Stoffe zu entziehen, die
sie zur YVermehrung ihres Zuckergehalles ver—
arbeilet, darf man den Riiben keine Blitler ab-
nehmen, ehe sie gelb werden, und dann fui
diese, — Eme Vorschrift, die sich hicht nur
auf die ''heorie, sondern auch aul wiederholte
Versuche griindet.

Die pariser Chemiker (Mon. 21, Mirz 151 1)
schreiben vor, “dafs man unmittelbar vor der
Erndte die Blitter abnehmen, und die Wur-
zeln 6 bis 7 Centimeter entblosen solle, um sie da~
durch der Einwirkung der Sonnenstrahlen aug~
zusetzene.

7) Zeitpunkt der Erndte,
Herr Drappiez hat die Bemerkung ge=-
inacht, dafs der Zeitpunkt der Erndle aufl den

i~
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Zuckergehalt einen FEinflufs hat, Innerhalb 3
Wochen von 8 zu & I'agen wurden von dem-
selben Acker Ruben zur Zuckerfabrikation aus-
gezogen, und es fand sich, dafs diejenigen, die
zuerst und zuletzt heransgenommen waren, sich
minder zuckerreich zeigten.

Bei schr grofsen Plantagen diirfle indessen
diese Beobachtung, so wichtig sie an sich anch
seyn kann, keine Anwendung finden: indem
es unmoglich ist, diese ungeheure Menge Ru-
ben in einer so kurzen Zeit aus der Erde und
in die Magazine zu fordern,

Vorsichtigkeit wiihrend und nach. der
Erndte.

Ritben, die so wenig es auch sey, vom
T'roste gelitten haben, verlieren zwar daduorch
an ihrem Zuckergehalte nicht, sie lassen sich
aber nicht aufbewahren, und miissén zuerst be~
arbeitet werden.

Ritben, die man bei nasser Wiiterung ein<
bringt, und in den Magazinen nafs anhidult, er-
hitzen sich: es enlslehl in ihnen cine Gihrungy
die den Zuckergehalt anfangs vermindert, dann
zernichtet. Die Wurzeln gehen bald in Fiul-
nifs iiber.

Sobald die Riihen etwas auf der Oberfliche
abgetroknet sind, schneidet man an jeder den
Kopf nebst dem Kraute dergestalt ab, dafs der

kraut=




krauntartige Theil des Kopfes und das Herz
ganz abgenommen werde. Die Kopfe, wenn sie
an den Ruben bleiben, erschweren nicht nur
die Zuckergewinnung, sonderu man verhindert
auch, 'indem man sie abnimmt, die Folgen der
tortgesetzten und der- sich erneuenden Vegeta~
tion,

Bis zur Zeit, wo die Friste in die Gebaude
dringen; Kann man die Ruaben in Scheunen,
Stillen, Remisen adfbewahren. Was spdter
verarbeitet Wird, mufs aber an Oertern liegen,
wo die Ruben vor dem Froste gesichert sind,

Leiden i grofsen Pllanzungen die Ruben
vom Froste, so mufs man gelindere Witterung
abwarten., ehe man sie aus der Erde nimmt,
sonst verderben sie schnell,

Die durch Ausstecken des Saamens erbauten
Runkelruben:, die unverrickt an den Sigllen,
wo sie aus dem Saamen aulgiengen , ihr Wachs-
tham vollenden, widerstehen weit besser dem
Froste, als die durch Aupllanzung erbaneten.
Thy Fleisch ist fester.

ﬂcmigung der Runkelriiben zur Zu-
ckerfabrikation,

Die Franzosen tiberlassen‘es dem Pflanzer,
die Waschmaschine seiner Localitat gemils eim=
zurichien und geben ihm dazu keine Vorschrifb

l)J e
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Die Achardsche scheint zweckmifsig. Sie
besteht aus einem hohlen Cylinder, den man
in leinem mit Wasser angefiillten Behilter so
lafige herumdreht bis die Evde sich von den
Wurzeln 16set. - Umi ihn zu fillen und wieder
auszuladen, wivd er vermittelst einer leichten
Maschinerie herausgehoben; sein Umkreis be-
steht aus Latten, in schicklicher Enlfernung.
Steht: diese’ Wasecheinrichtung in Verbindung
mit dem Gehwerk der Ilabrik y so erspart man
Arbeitslohn.

Nach'der Hermbstidtischen und Koppyschen
Vorschrift werden die Rubern wori.der Zermal-
mung von  ihrem kleinen Wurzelwenk befreiet,
g Achard giebt ningends diese Vorschrift,

Zerkleinerung der Ritben,

Wer nur wenig Ruben verarbeitet, zerreibt
sie lauf Relbeisen; Dieses Mittels bediente sich
Marggraf, der indessen doch schonhemerkte,
dafs'die 'Axbeit im Grofsen: andereMaasregeln
erfoidere.

Die pariser ‘Chemiker liefsen ebenfalls die
5000 Kilogramme Riiben, die sie'in’ihren letzten
Versuchen verarbeiteten, auf Reibeisen zerklei=
nern. Weiber verrichteten diese Arbeit. Eine
Person hiilte dazu 16 'Tage nothig gehabt.

Hermbstidt meinet, dafs eine Frau, wenn
sie fleifsig ist, Uiglich 3 auch wohl 4 Scheflel
Run-
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Runkelriiben ohngefihy
solche Art verkleinern kann.

Da 5616100 Kilogramme 100 Pf. Baierisches
Gewicht sind, so verkleinérté eine Frau in Pa<
vis zwischen 6 und oo PR tiglich. Entweder
waren die Riben selr grofs,; so'dafs die Arbeit
besser {orderte, oder die pariser Weiber sind
fleifsiger als unsve fleifsigen Deutschen,

Man hat zu diesem Behufe vevschiedene Ma=
schinen yorgeschlagen,

Hr. Kriegsrath Siebeke in Berlin hat eine
angegeben. Sie besteht in einem’ €ylinder von
Hisenblech, der gleich einem gewihnlichen Reib=-
eisen, mit ausgeschlagenen scharfen Oeffnungen
versehen ist.  Er bewegt sich unter einem Win-
kel von 535 Grad, unter einer Art von hohlem
Miihlentrichter, der die Riiben enthilt , die
durch ihr eigenes Gewicht auf den Cylinder
herabfallen, und dadurch zu eiper breiartigen
Masse zerrieben werden, die in éin untergeseiz-
tes: Gefals hinabsinkt. © Dle Bewegung geschieht
durcheinen Pfevdégopel, Dieser Apparat sollin
jeder: Stunde 6, ja, wenn alles gul geht, selbst
g Zt. ‘Rabensverkleinevn. ! Wir haben ihn in der
At

gsburger Fabrik gesehen, wo er aber nicht

der Eiwartung enlsprach, es sey nun, dafs sei=

ne  Conslruction: selbst sich; nicht.zu dem ver=

sprochenen Resultat eiguet, oder dafs er schlecht
bearbeitet wa *).

Der

#) In der Anleitang aur praktisch ~ dkonomischen Fa-

brikation: des Zuckers spright Ilr, Hermbstidt ( §. 58)

YoR
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Der Graf yon Reichenbach auf Zessal- und
Polnisch- Wiurbilz war der erste, der auf dem
letzten Gule, zum Behul seiner Avrbeilen uber
die Zuckerfabrikation zur Zermalmung der Ru=
ben, cinen durch ein Rofswerk in Umdrehung
gchrauh[.eu Cylinder anwendete, Die Cunersche
Vorrvichtung ist eine Nachahmung des VWWurbi-
tzers, nach einem vergrifserten Maasstabe und
mit, Verviellalligung der zerieibenden Cylinders,

Diese bisher erwahnten Arten von Reibe=
maschinen haben den Nachtheil, dafs sie sich
bald abstumpfen und durch wiederhohlies Schar-
fen werden die Oeffnungen zu grofs und die
Cylinder unbrauchbar. Auch verstopfen sich
die' Oeffnungen. * Ueberdieses setzel sich die zer=
rviebene Masse in "'den Riumen zwischen den
Schirfeny hiuft sich daselbst an und macht sie
unwirksam.

! Die' I'ranzosen geben folgender Vorkehrung
den Vorzug. Ihre Zermalmungsmaschine bestehi
aus' zwei horizontalliegenden Walzen, von we-
nigstens ‘15 Zoll im Durchmesser, und einer mit
der' Kraft, die' sie bewegt, im Verhillnifs ste-
henden Eange.. Diese Walzen sind der Linge
nach eingekerbt und drehen sich beide von Aus-

sen
von cinem Apparat, 'den der Mechanikus - Schulz in

Berlin ausg
16 bis 18 jdhrigen Knaben 1o bis 12 Scheffel Runkelrii-

fithrt hat, und womit tiglich durch einen

ben zu Brei zerrieben werden kdnien, Nach der Zeicha
nung zu urtheilén, so ist es derjenige, den Hr. Sie-
beke angegeben hat, lan vergleiche was Hy. Hermbe

e
stidt von diesem Apparat in seinem Bulletin mittheilt
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sen nach Innen. 'Oben ist ein Trichter , ddssen
untere Oellnung beinahe 'so lang seyn mufs als
die’ Walzen sind. ' Auch mufs dieser Trichter
so hoch als moglich seyn, damit die unterste~
henden Riiben, durch den Druck der ganzen
Masse, desto gesehwinder durch die Walzen
kommen. DBine schief tber der Walze stehende
Rinne nimmt die zermalmten Ruukelriiben auf.

Wahrscheinlich' ist ‘diese Vorkehrung eine
blofse Ildee der paviser Chemiker, deren An=
wendung die Erfabvung bewidhren oder wverwer-
fen mufs,

Hr.  Drappiez vevfahet folgendermafsen.
Die Waurzeln werden in kleine Siticke, vonider
Dicke eines Daumens, mit Stamplen zerschnit-
ten, die mit Messern bewaflnet sind. Dann
werden sie in cine tMuhle getragen, welche: in
einem Rade besteht, das sich horizontal 'in ei-
nem ‘' zirkelformigen I'roge herumdrehts:  Der
Umkieis des Rades ist mit eingr eisernen Be-
wallnung bekleidet , wel@he die Slelle einer Ras=-
pel vertritt. - Diese Bewaffnung: zerveifst die Rii-
ben , die vollends unter dem’Rade zermalmt,
in einen Brei verwandelt wetden. Dieses VWerk
wird von Pferden gelrieben.

Hr. Koppy zermalmet seine Ritben vermit-
telst metallener , drei Fufs im Durchmesser hal-
tender Scheiben, iiber deren Obheriliche, dirch
lange Oeflnungen, Zihne von Sigeblillern hev-
sorragen, die unlerhalb, vermitlelst Schrauben,
befestiget sind. Die Scheiben drehen sich unter
einem ~Kaslen, der die Runkelriiben enthilt.

In
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fn dieser Fabrik wird das Reibezeug durch ein
Ochsentretrad in Bewegung gesetzt. Fine Schei-
be zermalmt in einer Stunde vier Zentner Ril-
ben. Wird die Maschine mit Ochsen in Bewe-
gung gesetzt, so mufs fiir jede Scheibe mehr,
die durch das Stirnrad getrieben werden soll,
ein Ochse mehr ins Rad' treten. Diese Reibe-
scheiben aber miissen vollkommen plan seyn,
und die Sigen, in ihrer ganzen Linge, gleich
hoch uber die Scheiben und weder zu viel
noch zu wenig hervorragen. Stehn sie'zu viel
hervor, so brockeln sie; stehen' sie zu wenig
hervor, so [6rdern sie nicht. Auch evschwernt ,
nach Hr. Koppy’s Bemerkung, eine zu fein zer-
riehene Masse die Auspressung anf der Prefsma=
schine;, die 'in dieser Fabrik tihlich'ist. 'Da man
gicht in ‘allen Gegenden Eisenhiitten findet, wo
man mit der erforderlichen Genauigkeit arbei-
tet, und wo auch das ‘Gufseisen von‘der nothi=
gen “Giile” ist, so thut man”in solchém Falle
besser, 'die Scheiben von Kupfer iachen zu las-
sétl.

Diese Maschine erspart, "im Vergleich mit
der Cylindermaschine "der Cunerschen Fabrik,
2[5 'an Arbeitslohn.” ‘Sie ist auch in der Augs-
hurger Fabrik eingefahrt, mit dem Unlerschie-
de, dafs sie hier mit Pferden getriebén wird.
Dem Zeuagnisse des Hrn. Achard zu Folge ge-
hort die Idee und die Auslihrang dem Herrn
Factor Busse.

[n der Anleitung zur praktisch - 6konomi-
schen Fabrikation des Zuckers p. g1 unter der

Ru-
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Rubpik: ;,Beschreibung der Verkleine-
rungs=-Maschinen zu den Runkelriiben¥,
wird eine dhnliche beschrieben, die der Archi=
teki, Herr Frank, angegeben hat.

Das Verdienst dieses Avrchitekten scheint
blofs darin zu bestehen, . dafs er sich bemii-
hete, die Maschine des Hra. Buasse, die mit
einem Ochsentretrad verbunden ist , so einzu-
vichten, dafs sie mit Menschenkriften in Bewe=
gung geselzt werden kann.

Wenn sie diesem  Zwecke entspricht, so
werden allexdings die kleineren Runkelriibenzu-
cker - Fabrikanten dem, Hirn, Frank Dank wise
sen, dafs er ihnen ein Miltel verschallte, in
kurzever Zeit, als es mit Haundreiben moglich
ist, und zugleich mit geringerem Kostenanf-
wande, eine grofsere Menge Riiben zu zermalmen.

Tis wire, aber; zu wiinschen , dafs: der he-
rithmte Verfasser der A nlejtung uus angezeigt
hitte, . ob die Angabe des Hrn. Frank blofs nux
im Modell, ader in dex Zeichnung exjstirt,  Der
Fabrikant der an eine solche Masciae die Ko~
sten ywagl, die sie. verursacht, will wissen
wie wiel mit derselben in einer Stunde geIeIs[c’:‘
werden kann, - Die Unterlassung einer solchen
Anzeige fulrt auf die Venmuthung, dafs diese
Maschine in keiner Zuckerfabrikationsanstalt bis
jetzt versucht worden ist,; und man wird darin
durch den Zusatz verstirkt: ., Diese Scheibe....
wird mit der Kurbel von einem oder zwei
Menschen in Bewegung gesetzt“. Wire diese
Pinrichtung irgendwo schon zum zermalmen

: der
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der Ruben benutzt worden, so wire dieses ge-
wils zur Kenntnifs des Hrn. Verfassers gelangt,
und er hille alsdann nicht unlerlassen, mit Be-
stimmtheit anzuzeigen, ob ein einziger Mensch
hinreicht, oder ob mehrere erfordert werden
das Werk in Bewegung zu selzen und zu er-
halten.

Wir sehen uns, aus der Vergleichung mit
der Achardschen Scheibe, zu dieser Bemerkung
genothigt, Die Achardsche Scheibe hat 3 Fufs
im Durchmesser, die Franksche 2 Fufs 7 Zioll,
An der Frankschen ist das Getriebe an der Wel-
le der Scheibe in seinem Verhiltnifs zum Duarch-
messer der Scheibe etwas grofser als an der
Achardschen, dagegen aber ist das Verhillnifs
der Kurbel zum Rade an der Axe derselben,
kleiner als das Verhiltuifs des Ochsentretrades
zum Rade, das die Scheibe in Bewegung setzt.

Da die Achardsche Zermalmungsmaschine
auf die Schwere eines Ochsen berechuet ist, soll-
ten wohl zwei Menschen hinreichen die Fran-
kische zn regieren? Die erste verkleinert 24
Zient. Ritben in einem 'I'age; wenn die andere
nicht wenigsteus eben so viel verarbeitet, sollte
wohl der Kostenaufwand, den sie verursacht,
vergulel werden ?

Die Grauvogelsche Scheibe ist die Achard-
sche: nur ist aus Maungel an Raum der Hebel,
an welchem die Pferde gespannt sind, elwas
kiirzer. Sie drehet sich daher geschwinder,
und zermalmet in einem Tage wenigstens 100
Zentn, Ruben: allein sie greift die Plerde so

an,
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an, dafs zwei Pferde jedesmal zu dieser Arbeit
erforderlich,, und sechs zur Abwechsluug no-
thig sind.

Die Zellen an der Frankischen Maschine
wverhindern zwar das Fortwalzen der Ruben;
werden sie aber dem Stofse vorbeugen, der ih=-
nen einen Schwung nach oben giebt 7 Herr
Factor Busse, den die Erfabrung leitete, sahe
sich genothigt, in dem Rubenbehiller , zwei
schicfliegende Bretter anzubringen. Die Ruben,
wihrend die Scheibe sie fortwalzt, driicken sich
indem Winkel zusammen, den diese Bretter
mit der Fliche der Scheibe hilden, und kon-
nen solchergestalt, mit der nolhigen Kraft ,
vom Zahne angegriffen werden.

VWenn nun auch wirklich, bei einem sehr
schwachen Bingreifen des Ziahnes der Sigen,
diese Maschine von zwei Menschen regieret wer-
den konnte, so ist zu besorgen, dafs sie die
Arbeit nicht fordern wird.

Eine gute Reibe ist die Secele einer Run~
keiriibenzucker - Fabrik, sie fordert das Werk.
Sie macht eine reiche Ausbeute an Saft mog-
lich. Es wiirde den angehenden Runkelrubenzu-
cker - Fabrikanten hesonders interessant seyn,
wenn sie erfahren konnten, ob die Frankische
Maschine wirklich in einerFabrik gdjrawchtwird

und ihrem Zwecke entspricht,
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Auspressung des Saftes,

Die Art zu pressen, sagen dic pariser Che-
miker in ihrer Anleitung zur Runkelviibenzn-
cker - Fabrikation ist sehr willkiihrlich,  Es kon-
nen dabei VWinden-Schranben- oder Keilpressen
gebraucht werden, Nur gebe man denjenigen
den Vorzug, die mit der grofsten Schuelligkeit
die grofste Kralt verbinden.

Dieses ist sehr walr. Aber der Landmann
ist kein Mechaniker , und findet gewshnlich nur
anf dem Lande Grobschmiede und ganz gemei-
ne Zimmerleute, die selten erfahren genug sind,
um ibn tber die Gattung der Prefsen zu beleh-
ren, die zum erwunschien Erfolg am sichersten
fiithrt. Der Landmann erwartet also mit Recht
einige Belehrung.

Flr. Achard hat sich zum Auspressen des
Saftes der Hebel = und Schraubenpressen bedient,
und lifst sich tiber die Unzulinglichkeit oder
Unbequemlichkeit derselben umstandlich aus.

Sie zerdriicken, sagt er, mit einem Male eine
zu geringe Quantilat der auszupressenden Masse.

Diese Masse mufs zu lange ihrem Drocke
ausgesetzt bleiben, um all ihren Safl herzuge-
ben, wodurch an Zeit verlohren geht, beson-
ders auch an Zuckerstoll', weil eine langsame
Gﬁhruug eintritt, und einen Theil des Zucker-
stoffes zerselzt,

Die Pressen von dieser Art miissen, sobald
man im Grofsen arbeitet, sehr vervielfiltiget
werden , und vertheuern das Geschiifl, sowoh!

I
durch




duarch den betrichtlich grofseren Baum den sie
einnehmen , als durch die Menge der Hénde die
si¢ béschiltigei.

[ der Fabrik dés Hrn. Achard waren Schrati-
beupresserd. Eine Walzenpresse, von der Er-
findung des Hiru. Pactor Busse, wurde in der
Koppyscher Fabrik angebracht.

Fin siebenzig bis achlzig Zentner scliwerer
Cylinder, von-ungefiliv 5 Fufs im Durchmesser,
und 50 Zoll breit, wird der Angabe des Ilrn.
Achard zu Folge daselbst auf einem; von ei-
nem festen, 50 I'ufs langen Gerusle von Zint-
merarbeit getragenen Roste, langsam fortgewailzt.
Der Rubenmark wird in einer Lieinwaud, iiber
diesein Rosle ausgebteitet. ILiine einfache Ma-
schinerie , wilzt diesen Cylinder 4 oder 5 mal
uber die Rubenmasse hin und her.

Wiegl .er 70 Zentner , »so prefst man aus 100
Pf. Ruben 6212 PE Saft. Zwei Mensclien sind
zu dieser Presse hinveichend. Man verarbeilet
vermittelst devselben in einem 'l'age,. nach der
Angabe des Hrn. Achard; 7o bis 8o Zt. Ruben-
mark, wenn dieser 4 bis b Zoll hoch aufgelra-
gen wird.

Dieser Chemiker vergleicht anf folgende Art
die Walzenpresse mit den Schraubenpressen:
.»In einen Prefskiibel, um den Saft geho=

rig abpressen zu konnen; darfl man nur 5426
Cubikzolle Rithenmasse in der Héhe von 12 Zoll
eintragen,  Auf'den Rost der Walzenpresse aber
bringt man, wenn er 24 Fufs Linge hat,  und
die Masse 4 Zoll hoch und 28 Zoll breit auf

s50]-=
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solchen gebracht wird, 29568 Cubikzoll Riiben-
masse. Die Quantititen der Massen, die durch
eine Pressungsoperation vermittelst der Wal-
zen - und der Schraubenpressen abgeprefst wer~
den konnen, verhalten sich also wie 5426: 29
568. HEs kann daher anf einmal der Wirkung
der Walzenpresse eine fafst sechsmal grofsere
Quantitit zermalmter Riiben, als der Wirkung
der Schraubenpressen, ausgesetst werden ., . . .
Aus gemachten Erfahrungen und ihrer Verglei-
chung geht hervor, dafs mit 12 Schraubenpres-
sen, deren Prefskiibel 2 Fufs im Durchmesser
haben, nicht mehr Ritbenmasse abgeprefst wer-
den kann, als mit einer Walzenpresse von der
beschriebenen Grofse . _

Hr. Achavd zeigt ferner, dafs der Druck,
den die Walzenpresse ausiibt, weit stirker als
derjenige ist, den man vermittelst der Schraun~
benpresse geben kann.

s Ist der kubische Inhalt der abzupressen-
den Masse 5426 Cubikz, und wirkt die Schrau-
benpresse mit einer Kraft von 100 PE so betragt
ihr Druck auf jeden Cubikzoll 15 147/1000.

»Die Walzenpresse druckt auf den ihrer
Wirkung za gleicher Zeit ausgesetzten Theil
der abzupressenden Masse mil einer ihrer Schwe-
re gleichen Kraft. (Nach der Achardschen An-
gabe mit einer Kraft von ungefahr 78 Zt.)«

» YWenn man nun annimmt, dafs die Ru-
benmasse 4 Zoll hoch iiber den Rost, und 28 Zoll
breit , also um 2 Zoll schmaler als die Prefs-
walze breit ist, gelegt wird, und dafs solche

K auf
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auf einen drei Zoll breiten 'Theil der abzupres-
senden Masse driickt, so wurde sich ihr Druck
auf 356 Cubikzoll der Masse verbreiten. Jeder
Cubikzoll wiirde also einem Druck von 50 Pf,
20 38 100 Loth ausgestellt seyn. = Er ist also
mehr als 12 mal starker “.

Gegen diese Darstellung des Hrn. Director
Achard werden wir uns einige Bemerkungen er-
lauben.

So vortheilhaft auch die Walzenpresse zu
seyn scheint, so glauben wir doch, dafs ihre
Wirksamkeit nicht so grofs ausfallen wird, als
man es aus dieser Betrachtung schliefsen solite.
Hr. Achard hat wohl nicht in Erwihrung gezo-
gen , dafs der Saft, der sich unter dem Dru-
cke dieser Presse nach zwei Seiten hin (vor
und hinter der Walze ) verbreilen kann, den
Effect in eben dem Grade vermindert.

Die Achardsche Berechnung bernht ferner
auf der Annahme, dafs die Riibenmasse 4 Zoll
hoch iiber den Rost, und 28 Zoll breit gelegt
wird. Dagegen bemerkt aber Hr. Koppy, dafs
wenn man die Masse hoher als 5 Zoll aufschiit-
tet, so bleibt unerachiet des starken Druckes
des gegen 8o Zent. schweren marmornen Cylin-
ders wviel Saft in den unteren Theilen der Mas-
se sitzen.

Auf der Koppyschen Rollpresse konnen in
der hier angegebenen Hohe 5 Zentner auf ein-
mal angebracht werden. Der Cylinder wird
dreimal tiber die Masse gefiihrt, Jedesmal mnfs
die Masse sorgfiltig umgeriihrt werden. Die

Bahn
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Bahn der Presse ist, so weit sie mit Rosten be-
legt werden kann, 354 Fufs lang.

Herr Koppy sagt uns nicht, wie viel Zeit
auf die Auspressung dieser Masse verwendet
wird. In der Grauvogelschen Fabrik ist dazu
ungefihr eine Stunde nothig. Nehmen wir an,
difs ohne Unterbrechung 12 Stunden hindurch
fortgearbeitet wird, so kann man mit dieser
Rollpresse 60 Zentner taglich auspressen , und
die Rubenmasse bleibt dabei 1 Stunde hindurch ;
von dem Augenblick angerechnet, in welchem
sie auf die Presse gebracht wird, zerstorenden
Wirkungen und folglich nachtheiligen Zerse-
tzungen ausgesetzt. Da nun in der Grauvogel-
schen Fabrik taglich {iber die Halfte mehr Rii-
ben verarbeitet werden, als in der Koppyschen,
so sind auch daselbst zwei noch michtigere VWal-
zenpressen in Bewegung,

Nun lassen sich Hebelpressen angeben , ver-
mittelst welcher man jedesmal und innerhalb
einer Stunde wenigstens 1 1/2 Zent. Riibenmasse
abpressen kann. Solche Hebelpressen scheinen
uns vor der Rollpresse Vorziige zu besitzen ,
die Hr. Achard vielleicht an ihnen verkennt ,
weil er mit zu schwachen Maschinen seine Ver-
suche anstellte. Der Saft kann sich ihrer Wirk-
samkeit nicht entziehen. Die Einrichtung kann
so gelroffen werden, dafs er nach allen Seiten,
nach oben, nach unten und seitwirts ausslromt,
und man kann den Rost so einrichten, dafs
weniger Feuchligkeit unten in der Masse zu-~
riickbleibt , was nicht gut bei einem Rost zu

K 2 ver-




vermeiden ist, der zwischen langen Stiben,
eben so Jange Zwischenrviume zuricklafst, = nicht
zu erwihnen, dafs auf der Rollpresse die Lein-
wand weit mehr angegriffen wird, als es in ei-
ner wohleingerichtelen Hebelpresse geschehen
wiurde.

Vier Pressen von der verlangten Wirk-
samkeit, erselzen daher eine Rollpresse, sie
werden wohlfeiler seyn, mehr Saft liefern, die
Leinwand weniger abnutzen und nicht mehr
Avheiter beschifligen.

Aber die Hebelpresse, die in der Anleitung
zur praktisch - okonomischen Fabrikation des
Zuckers (Tab. V. Fig. 2) den Zuckerfabrikanten
empfohlen wird, Kkann die Hauptforderungen,
die wir an eine gute Hebelpresse machen , nicht
erfiillen. Sie ist viel zn schwach. Ein Druck
von wenigstens 400 Zentner ist erforderlich, um
den Saft aus einer 70 bis 76 Pf. schweren Ru-
benmasse zu pressen, wenn er in hinlanglicher
Menge und schnell abgegeben werden soll; wie
viel Saft kann man von einem Drucke von 10
bis 12 Zentner erwarten!

In dieser Anleitung etc. findet sich eine von
dem Axchitekten, Ierrn Frank, angegebene
Schraubenpresse.

Die Schraubenspindel ist von geschmiedetem
Fisen, sie hilt 2 1f2 bis 5 Zoll im Durchmesser,
und wird mit einem 6 Fufs langen eisernen He-
bel gedreht.

Der
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Der untere Theil dieser Schraubenspindel
driickt auf einen, an der Spindel angehingten,
Prefsdeckel.

Der Prefskubel ist von gegossenem Fisen an-
gefertigt, von runder Form, und unterhalb
mit einer Oeffnung zum Ablaufen des Saftes
versehen.

Auf dem Boden desselben liegt eine durch~
l6cherte Scheibe von Eisen, oder auch von ver-
zinntem Kuapfer, welche dazu dient, dafs der
ausgeprefste Saft leicht abfliefsen kann.

Der Leser sieht schon, dafs diese Presse
blofs fiir Fabrikanten passet, denen nicht un-
bedeutende Capitalien zu Gebote stehn. Der
Preifs derselben, gering geschitzt, beliuft sich
auf 1000 Gulden, denn die starke Schrauben-
spindel ist 4 Fufs lang, und alles ubrige mufs
nach Maasgabe der Kraft, mit welcher sie druckt,
eingerichtet werden. '

In dieser Presse, sagt der Verfasser, kann
mit einemmale der Brei von einem Zentner Ru-
ben ausgeprefst werden, wozu hdchstens 30 Mi-
nuten erforderlich sind , so dafs in einem Tage
wenigstens 24 Zentner damit ausgeprefst werden
Konnen.

Dieser Angabe kénnen wir nichf so gerade~
zu beipflichten. Gegen die Wirksamkeit der
Presse selbst lifst sich zwar nichts einwenden.
Auch sind wir nicht abgeneigt zu glauben, dafs
sie innerhalb 50 Minuten den Saft von 100 Pfund
Runkelruben anspressen wird. Allein wir sind
tberzeugt, dafs ebenfalls 50 Minuten nothig seyn

wer-
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werden um die Schraube hinauf und hinab zu
winden, um die Rubenmasse in den Kibel zu
bringen, die abgeprefste wenigstens einmal aunf-
zulockern, und den Prefsruckstand bei Seiten
zu schaflen.

Der Fabrikant wird also, anstatt den Saft
von 24 Zentnern tiglich auszupressen, hochstens
nur 12 bis 13 Zentner verarbeiten konnen, und
wenn er auf die Angahe der Anleitung bau-
te, sich in seiner Erwartung auf eine fir ihn
sehr nachtheilige Weise getiuscht finden.

Man berule sich nicht auf die Wirksamkeit
der Schraube, um zu behaupten dafs der Saft
innerhalb wenigen Minulen aus dem Mark der
zermalmten Ruben abfliefsen wird. Er stromt
nur anfangs sehr schuell aus, hinterher aber
weicht er langsam vor der Gewalt, welche die
Masse zusammenprefst, und um so langsamer,
je stirker sie zusammengedruckt wird. Dieses
fliefst aus der Natur der Sache : und da eine
halbe Stunde wenigstens, im Durchschnitt ge-
rechnet, darauf gehen wird, die Presse zur
neuen Pressung wieéder einzurichten, so sieht
ein jeder deullich ein, dafs wenn auch die Spin-
del mit einer Kraft von 5 bis 600 Zentner wirk-
te, sie demnoch den angegebenen Effekt micht
in der angegebenen Zeit erzielen konnte, Und
da die Frictionen in den Schraubengingen mit
dem Widerstande zunehmen , den die zusam-
mengedriickte Masse der Potenz enlgegensetszt,
die am IHebel wirksam ist, so verschlingen sie,
gegen das Ende der Operation, einen nicht
leicht
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leicht zu schitzenden, aber gewils sehr bedeu-
tenden ‘Theil der Kraft, die zur Umdrehung
der Spindel angewendet wird.

Wie viele solche Pressen wird nun der Fa-
brikant gebrauchen, wenn er 20,000 Zentner in
5 Monaten verarbeiten will; denn diese Zeit nur
ist ihm zur Fabrikation vergonnt. Je nachdem
der Februar und der Mirz gelinde oder strenge
sind, verliert sich der Zucker in den Riben
mehr oder minder. FEin vorsichtiger Fabrikant
wird sich daher, besonders in wirmern Gegen-
den, nicht auf den Mirz verlassen, sondern sich
bemiihen, mit der Avbeit, so frih als moglich,
fertig zu werden, Will er 20,000 Zentner Rithen
in 5 Monaten verarbeiten, so fallen auf jeden
Tag 155 Zentner. Diese erfordern 11 Pressen,
und da eine jede wenigstens 1000 Gulden koslen
wiirde, so miifste er ein Kapital von 11,000 Gul-
den allein auf die Pressen verwenden. Die An-
gaben des Hrn. Architekten Frank eignen sich
folglich nicht, die Runkelriibenzucker - Fabri-
kation zu befordern.

Wollten wir annehmen , dafs Tag und Nacht
ununterbrochen gearbeitet wiirde, so kann man
zwar mit der Hailfte dieser Pressen ferlig wer-
den, aber dagegen mufs man die Anzahl der
Kessel vermehren, oder sie einmal grofser ma-
chen lassen.

"Herr Hermbstadt lifst sich nirgend weder
iiber die Art der Pressen ein, die zu seinen
Versuchen dienten, noch tber die Ritbenmasse »
die er mit einemmale ausprefste. Er giebt uns

blofs
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blofs im Allgemeinen die Resultate aller seiner
Versuche an, die 1500 Pf. Rohzucker produ-
cirten. ‘Wenn wir annehmen, dafs er von 100
Pf. Riben im Durchschnitt 2 1/2 Pf. Zucker er-
hielt, (er selbst sagt, dafs man 2 13/16 zu er-
warten berechtigt sey) so sind diese 1500 Pf.
Rohzucker, die Ausbeute von Goo Zentner Ru-
ben, der Ertrag von hochsiens vier baierischen

Morgen, ==

Um nan urtheilen zu konnen, in wie fern
diese Arbeit ein Versuch im Grofsen genannt
zu werden verdient, mufste man wissen, wie
viel taglich verarbeitet worden ist.

Vertheilt man die Avbeit auf 5 Monate, so
fallen aunf jeden Tag 4 Zentner, die in Vergleich
auf 100 Zentner, die wenigstens das 'Tagwerk
einer Fabrik seyn miissen, die auf Vortheil ar-
beit, in keinen Belrag kommens

Wir konnen nicht umhin, zu bernerken,
dafs durch die Unbekanntschaft, in welcher wir
mit den mechanischen Mitteln gelassen werden,
deren sich der Herr Hermbstidt hei seinen Vep-
suchen bediente, unser Urtheil tiber verschie-
dene seiner Angahen irre wird. Auch er scheint
mit sich selbst nicht einig zu seyn,

Im Bulletin lesen wir:

» 100 PE. Runkelriiben liefern nach dem Ver-
kleinern und Auspressen als Maximum 52 1 /2 Pf.’
nnd als Minimum 42 Pf. Saft, und der Riicke
sland wiegt im iten Falle 471f2 und im 2ten

Falle 58 Pf.

i.
L
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Dagegen lesen wir in der Anleitung:

» Wird die Riibe auf einem Reibheapparat
verkleinert , und der Saft ausgeprefst, so ist
das Minimum des Saftes, den man von einem
Zentner Runkelritben zu erwarlen hat, minde-
stens 15 Berliner Quart, und das Maximum der-
selben betrigt 25 Berliner Quart ; folglich kann
das mittlere Verhiltnifs des ausgeprefsten Safles
aut 20 Quart festgesetzt werden, von welchem
Safte das Gewiche von jedem Berliner Quart
circa 2 5[4 Pf. betragt. Dem gemifs betvagt also
das mittlere Verhiltnifs des ausgeprefsten Riick-
standes flir den Scheflel oder den Zentner Run-
kelruben 65 Pf., also gerade die Hilfte der Rii-
ben %,

Also wire nach der Anleitung etc, das mitt=
lere Verhaltuifs grofser als das Maximum im
Bulletin !

Woeher dieses Schwanken , wenn der Ver-
fassser die Resullate seiner Versuche wirklich
notirie und aus denselhen die Millelzahl ent-
warf ?

Nach dem Bulletin betrigt das Mittel 47 14
Pf. Die Differenz ist also 75/4 Pf. Gewifs kei-
ne Kleinigkeit. Denu ist die erste Angabe die
richtige , 'so verliert der Fabrikant, wenn er
seinen Ueberschlag auf 55 Pf. Saft machte, un=
gefahr =~ wenn wir die 5/11 vernachlissigen ,
auf 7 Zent. Ruben den Ertrag von 1 Zent.: folg~
lich auf 20,000 Zent. den BErtrag von 2857 1/2 Zt.
Ritben, und er biifset, wenn wir das Pfund
Rohzucker,, nach dem jelzigen Preifsen zu ur-
thei




20k

theilen, sehr mifsig anschlagen, 4286 1f4 Gul-
den ein.

Verfasser, dexen Beruf es ist, Fabrikanten
zn belehren, und sie bei kostspieligen Untersu-
chungen zu leiten, konnen nicht bestimmt und
consequent genug in ihren Aeusserungen seyn.
Ihre Angaben sind der Grundstein, auf wel-
chen der Fabrikant seine Hoffnungen, und mit-
hin seine Aunlagen baut.

Hr. Koppy sagt nirgends, wie viel Saft er
aus 100 Pf. Runkelriiben ausprefst.

Hr. Drappiez der erste in Frankreich der
elwas mehr im Grofsen Zucker fabricirte, und
zu diesem Zwecke eine mit Pferden getriebene
Maschinerie nach eigenen Ideen anordnele, be-
dient sich der Keilpressen. Er schliefst den Brey
m Sdcke von Plerdehaaren ein, und prefst die-
se zwischen holzernen Bohlen, vermiltelst ei-
nes Lastschligel aus, 100Pf. Runkelriben ga-
ben ihm 78 P Saft.

Nach der Quantitat Saft, die Hr. Drappiez
erhilt, zu urtheilen, mufs seine Presse unter
die wirksamsten gerechnet werden. ‘Es fragt
sich nur , ob sie in einer Fabrik, die tiglich
mehr Rubenmasse verarbeitet, als bis jetzt die
Drappiez’sche’, die Arbeit hinlinglich fordern
wurde.

Hr. Derosne in Paris, der.sehr im Klei-
nen arbeitete, hat sich vermuthlich der Schrau=~
benpressen bedient, und aus 100 Pf. Runkelrii-
ben 63 Pf Salt. erhalten. ;
Die




Die Pariser Chemiker geben uns die Quan-
titat Saft nicht an, die sie aus 100 Pf. erhielten,
auch nicht die Art der Pressen, die sie anwen~
deten. Herr Descotils sagtin seinem Bervichte
iber die Desronische Arbeit. ,, Wir tibergehen,
was won den mechanischen Mitteln abhzngt,
weil sie im Grofsen nicht anwendbar sind, wir
werden blofs sagen, dafs sie nur an Salt 63f100
vom Gewicht der Riiben lieferten ‘.

Dieses Urtheil mufs befremden. Man sollte
glauben die paviser Chemiker hitten es weiter
gebracht. 63 'Theile Saft auf 100 Theile Riben
ist mehr als Fr. Achard echallten konnte: un-
gefahr 1f5' mehv als Fr. Hermbstidt zur Mit-
telzahl annimmt.

Zur leichteren Uebersicht der Wirkung der
Pressen, die bisher dienten, wollen wir die
Resultate die sie gaben, neben einander Stellen:

Herr Drappiez erhielt von 100Pfund 73 P£,
Herr Derosne - - - - 63 Pd.
Heérr Achard =i L e - GoafzPfL
Herr Hermbstidt Miltelzahl nach der
Anleitung - - - - 55 PL

Es ist freilich wahr, dafs die Qualitit der
Ruben zu diesen Verschiedenheiten vieles bei-
trage, wir werden uns indessen der WWahy-
heit.nihern, wenn wir aus diesen Versuchen die
Mittelzahl nehmen. Diese giebt auf 100 Pf. Ru~
ben 64 Pf. Saft. :

Ein Fabrikant'der auf diese Zahl seine Rech-
nung bant, nach dieser seine Kessel und ubri-
gen Gelifse einrichtet, ,wird Keinen fiir ihn

nach=
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nachtheiligen Irrthum zu besorgen haben. Be-
kommt er bei guten Pressen etwas mehr, so
werden seine Kessel und scine Apparate zu die-
sem Ueberschufs reichen. WWenn er aber auf
100 PL. Ruben 20 bis 22 Pf. Saft mehr erhielte,
als’ die Hermbstiddtische Mittelzahl 55 ihn zu er-
warten berechtigte, mufste er tiglich weniger
Riiben verarbeiten, oder sich grofsere Kessel
anschaflen.

Eine schr einfache Berechnung zeigt, wie
bedentend der Irrthum bei einer Fabrikation
von 26,000 Zentner Riiben seyn wiirde, wenn
man die Kessel und den ubrigen Apparat auf
55 Pf. Saft berechnet hitte, und dagegen 75 er~
hielte.

Wenn man vom Anfang"Septembers bis En-
de Januars seinen Riibenvorrath, den wir auf
20,000 Zent. anschlagen , Verarbeiten wollte, so
witvden taglich 155 Zent, “verkleinert, und der
gewonnene Saft derselben eingedickt werden
miuissen.

Wiren nun die Xessel auf 55 Pf. Saft einge-~
vichtet, und man erhielte 75 PL; also 20 Pf.
mehr, so wiirde der Ueberschufs an Saft 2660 Pf+
betragen, und von den Kesseln nicht gefafst
werden konnen,

Man wurde also 55 4f5 Zent. tiglich weni-
ger verarbeiten konnen , und die Fabrikation;
anstatt in 5 Monalen vollendet zu seyn, wur-
de ungefihr. 7 Monate erfordern, wodurch das
Avrbeitslohn nicht nur betrvichtlich vermehrt |
sondern auch durch den eintretenden Vegetations-
pro-




( 137 )

procefs der Zuckergehalt der Riiben theils be~
deutend vermindert, theils ginzlich vernichtet
seyn wiirde.  Wir haben in einer sehr ansehn-
lichen Fabrik viele hundert Schiisseln gesehen,
deren Syrup, im Monat Mirz gewonnen, kei-
nen Zucker mehr lieferte,

Léuterung des Saftes,

‘Wollen wir den Zucker, der im Safte der
Ruben enthalten ist, in seinem reinen Zuslan-
de erbalten, so missen wir diejenigen Stofle
die der Zuckergewinnung nachtheilig sind, zu
entfernen wissen. Entweder zersetzen sie den
Zucker und verwandeln ihun in eine schleimig-
te Masse, die alle Fahigkeit, sich zu krystalli-
siren verlierl ; oder sie hindern die Zuckertheil~
chen, welche sie ecinwickeln, sich in Krystalle
zu vereinigen, so dafs sie , fein zertheilt, in
der Melasse zuriickbleiben.

LEs ist daher gut, dafs der Fabrikant die
Bestandtheile - des Saltes kenne, den er verar-
heiter, damit er Verfahrungsarten, die unter
gewissen Umstinden anwendbar sind, mit Ein-
sicht und Erfolg nach der Bewandtinifs der Um-
slinde modificiren konne,

Wir haben indessen bis jetzt moch sehr un-
vollstindige Analysen , sowohl der Runkelriibe
selbst, als des ausgeprefsten Saftes, und es wird
auch wohl nicht méoglich seyn, zu etwas Allge-
mei-




meinem zu gelangen, indem es erwiesen ist,
dafs Willerung , Boden und Caltur, sowohl
auf die Natur der Bestandtheile dieser Pflanze
als auf das quantitative Verhilinifs derselben
einen wesentlichen Einflufs haben.

Herr Holrath Juch fand in den Riben die
er analysirte, ausser dem Zucker und den Thei-
len die unauflgslich blieben, Fxtractivstoff,
Eyweisstoff und Salmiak.

Herr Achard fand uberdieses noch darin
Salpeter, Kochsalz und ein fluchtiges
scharfes Princip, welches die Riiben blofs durch
das Kochen wverlieren und das wihrend der
Destillation mit dem Weingeist ubergeht, wenn
man sie roh auf Brandtwein verarbeitet.

Marggraf und Achard erkannten die Gegen-
wart des Satzmehls in dem Salfle.

Neubeck zeigte die Gegenwart einer freien
Siure, aber ochne thre Natur niher zu bestim-
men, Zwischen die beiden Hailflen einer mit
dem Messer zertheillen Ruukelribe steckte er
ein Streifchen Lackmufs = und Cuorcuma - Pa-
pier und band die beiden Hailften zusammen,.
Als er sie nach ‘einer halben Stunde auseinan-
der nahm, hatte das Lackmnfs - Papier eine
rothliche Farbe bekommen, das Curcuma - Pa-
pier hingegen keine Veranderung erlitten.

Die peirism' Chemiker haben sich tiberzeugt,
dafs diese Siure freie Aepfelsiure ist.

fis giebt, sagl Hr. Deyeux (Adnn. de Cle-
mie Jan. 1811 p. 62), in dem Safle der Runkel-
rube genug freie Aepfelsiure, um die beab-

sich-
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sichtigte Wirkung hervorzubringen, und diese
Siure ist darin oft in solcher Menge enthalten .
dafs , selbst nach der Gewinnung des Eyweifs-
stoffes, es noch mdaglich ist zu beweisen, dafs
sie in der Fliifsigkeit ganz entwickelt ist.

Die freie Aepfelsiure, und die am-
moniacalischen Salze zerselzen unter gewis-
sen Umstinden den Zucker.

Der Eyweifsstoff, die mehligten
Teile umwikeln ihn, und verhindein seine
Krystallisation.

Der Extractiv-Stoff und die Farbe-
stoffe verunrveinigen ihm.

Die. Wirkung des Salpeters und des
Kochsalzes auf den Zucker ist uns aus di-
recten Versuchen noch nicht hinlinglich be-
kaunt. Es scheint, dafs in einer Auflésung die-
ser Salze, jedes seinen Krystallisationsgesetzen
gehorcht.

Die gummiartigen Substanzen, schei-
nen nur bei zu hoher Temperatur eine zerse-
tzende Kraft zu haben.

Den nachtheiligen Einflufs einer Siure auf
den Zuckerstoff hat Bouillon la Grange, doch
blofs fur den Fall erwiesen, wo eine
hohere Temperatur mit ins Spiel
kommt.

Diese Beweise findet man in den Annales de
Chemie 'I'. TII. 1809 p. g5 etc,

Er mischte 1/2 Drachme Salzsiure von 24°
mit einem Syrup aus 4 Unzen Zucker und 2
Unzen Wasser. Die Verdickung geschah im
Sand-
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Sandbade. ' Der Zucker verlor hierauf alle Kry=
stallisationsfahigkeit , er war in Schleimzucker
verwandelt.

Zu ihnlichen Versuchen wurden nebst an-
dren Siuven auch die schwachen vegetabilischen
Sduren angewendet, und jede gab dasselbe Re-

sultat.
In diesen letzten Versuchen vermifst man
{ indessen die Anzeige des Grades der Verdiin-

nung der Siuren, und der Quantilit in welcher
sie zugemischt wurden.

Herr Achard behauptet, sich aus directen
Versuchen iiberzeugt zu haben, dafs schwache
Siuren, dem Salle zugemischt, wenn die
Wirme nicht darauf wirkt, dem Zucker
nicht nachtheilig sind.

Hieraus scheint zn folgen, dafs es ein Ver-
hiltnifs der Menge der Zuckertheilchen zu der

\ Siure geben mufs, bei welchem jene von ihrer i
'1 Reaclionskraft so viel verlieren werden, dafs ‘.
| die Zersetzung wenigstens eines Theiles der Mas- ]
\1. se die Folge des Uebergewichtes der Action der i

Sdure seyn mufs.

Den nachtheiligen Einflufs des Ammoni-
acs will Herr- Achard beobachtet haben. Er
ist uns indessen bis jetzt nicht aus directen Ver-
suchen in einer reinen Zuckerauflosung bekannt
geworden.

Wie sich die gummiartigen ~ und die
Extractivstoffe zum Zucker verhalten, er-
fahren wir zum 'Theil aus einigen directen
Versuchen, die Bouillon la Grange angestellt
hat ,

|
=8 N




16125

hat, und die in demselben, schon angefihrten,
Aufsalze enthailen sind.

In einem mit Schleimtheilen und Extractiv-
stoff’ stark beladenen Decoct von verschiedenen
Pllanzen liefs er weifsen Zucker auflosen, und
erhielt jedesmal nach ciner zweckmafsigen Ein~
dickung weifse, sehr harte und gut gebildete
Krystalle. Er sagt aber nicht, ob sie dem Ge<
wichte des angewendeten Zuckers gleich waren.

Dasselbe geschah mit einer Veilchen - Infu-
sion. Dickt man Veilchen - Syrup gehorig ein,
so bekommt man sehr schone Krystalle, wie
sie der Rohrzucker giebt.

Man sieht, dafs diese Versuche nur dann
vollkommen befriedigen werden , wenn man
sich tiberzeugt haben wird, dafs man aus den
Decocten, und aus einer Auflosung von gum=
mosen Stoffen dieselbe Quantilit Zucker, die
man hineinthat , wieder gewinnen kann.

Herr Achard bemerkt, dafs die gumms-
sen Theile, bei einer anhalienden starken Hilze
sich leicht zerselzen , und dann mit den Zu-
ckertheilchen eine Verbindung eingehen, welche
die Gewinnung desselben zum Theil erschwert,
zum Theil ganz unmoglich macht,

Die I'rage ist, durch welche schickliche
Mittel entfernen wir jene nachtheiligen Stoffe ,
ohne dafs wir durch die Mittel selbst, die wir
dazu wiblen, auf den Zucker einen nachtheili~
gen Einflufs bewirken.
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Die Aepfelsiure.

Wir haben kein schicklicheres Mitlel gegen
die Aepfelsiure als den Kalk. Er bildet mit
dieser Saure ein schwerauflosliches Product.

Aber wie wendet man ihn an? Kauslisch
oder kohlensauer ? (Gebrannt, oder als Krei- \

de?) ‘

| Herr Achard wversichert, dafs die freie |
. . - . . . |

1 Kohlensiure sich nicht durch die Hilze allem |

aus der Masse vertreiben lifst, und er behaup-
tet, sie habe auf den Zucker einen nachtheili-
| gen Einflufs. Dieses folgt einigermafsen aus der
"I'heorie : denn die Kohle ist ein Bestandtheil
des Zuckers, und ein Zusatz von diesem Stof-
fe konnte allerdings die quantitativen Verhalt-
nisse des Zuckers verindern. Man kennl unicht
\ alle Verwandschaftskriafte , die hier im Spiele
sind, und die eine wechselseitige Aufllosung
beider Substanzen zur Folge haben konnen, Die
Erfahrung allein kann uns iiber diesen Punkt
, belehren.

¢ Die pariser Chemiker bedienten sich der
\ kohlensiduren Kalkerde (Kreide), d
{ Herr Drappiez nimmt gebrannten, in
der Luft zerfallenen Kalk und XKreide. Beides
/ mischt er Portionweise in den Saft, um die
19 schweflichte Siure die er anwendet zu enller-
nen. Zugleich aber wird die Aepfelsiure, wenn

| solche vorhanden ist , gebunden,
l Herr Derosne nimmt gebrannten Kalk ,
den er, vermiltelst etwas YWasser, fein zertheill.
Herr
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Herr Achard gebraucht die Kreide, um

die Schwefelsiure, die er mit den Salt mischt, {

wiederum zu entfernen, und spilerhin gebrann- '

te Kreide, um die Kohlensiure , die sich ent-

wickelte, zu binden.. ' \;

Hr. Hepmbstiadt bedient sich des frisch-
gebrannten Kalks.

f Also blieb in dem Safte, den die pariser
Chemiker und Ilr, Drappiez behandelten , das
kohlensiure Gaz zuriick.

Der Zusalz des Kalkes oder der Kreide er-
fordert aber Vovsichtigkeit. Die Herren Achard
und Neubeck haben hieruber ifolgende Versuche
angestellt.

Man bediente sich des indischen Farinzu- 4
ckers, und mischie zu dem Ende )

a) 4 Loth Kalk mit 20 Loth Zucker, oder a

Theil gegen 5 Theile.

b) 1f2 Loth Kalk mit 25 Loth Zucker, oder

1 'T'heil gegen 50 Theile.

c) 1f& Loth Kalk mit 256 Loth Zucker, oder ‘

1 Theil gegen 100 Theile. |

[ d) 6 Loth Kalk mit 1 PF Zucker.

3 Jedes der drei ersten Verhilinifse wurde }

mit 2 12 Pflund Wasser durch Umnrihren wohl '
vermischt. Die Mischungen blieben tiber Nacht (
stehen, um dem Kalk Zeil zu lassen, auf den ;{ l .
Ziucker einzuwirken. Am andren Morgen wur- ; '
den diese Mischungen, jede fiur sich, eine hal=-
be Stunde lang gekocht, mit abgerahmter Milch
geklirt und filteirt,

S B Die
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Die 4le Auflosung wurde mit hinreichen=
dem Wasser gekocht, und zum Verdunsten des
VWassers in einem warmen Zimnier aufgestellt.

a firbte das Curcuma - Papier braun, zum
Beweise, dafs noch iiberflussiger Kalk in der
Flussigkeit war. [

b und ¢ liefsen es unverindert.

' “In a bewirkte Kohlensiure ein Pricipilat ; :
in b und ¢ keines.

Nach Verlauf von 6 bis 8§ Wochen erhielt
man folgende Producte;

a lieferte eine trokne krysiallisivische Masse,
dem braunen Candis ziemlich dhnlich;

b hatte sich gar nicht krystallisirt, sondern
in eine, dem Vogelleim an Zihigkeit dhnliche
Masse verwandelt;

¢ lieferte hellgelbe dem weifsen Candis fast
dhnliche Krystalle;

d stellle eine durchsichtige, dem Gummi
dhnliche Masse, mit eingestrenten rhomboidali-
schen Krystallen dar.

Jede dieser Massen wurde gepruft.

Das Wasser , worin a aufgeldst wurde,
trubte sich augenblicklich; die fillrirvte, dem

Weine ahnliche Auflosung, liefs einen erdich= il |
ten Stolf aul dem Fliefspapier zurtuck, der mit &
|4

Salpelersdure aufbrauste, aus der ihm die Schwe-
felsanre wieder niedersching. Die klare Flus-
sigkeit wurde durch die Zunckersiure getrubt,
und sie liefs, als man sie einer ferneren Ver-
diinslung aussetzle, einen abermaligen Boden-
salz fallen. Die durch einen 'L'heil dieser Auf-

lgsung
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losung geleitete Kohlensiure pricipitirte kohlen-
sauren Kalk,

Die dem Vogelleim #hnliche Masse b war
schwer aufléslich, und machte das zur Auflo-
sung desselben genommene Wasser, nach eini-
gem Umriliren, etwas undurchsichtig; doch
klarte es sich bald wieder, als man es an die
Wairme stellte, wo sich die ganze Masse voll-
kommen aufloste. Die filtrivte Auflosung liefs
nichts auf dem Papier zuriick. Die Zuckersiu-~
re trithte solche ;s die durchgeleitete Kohlensiu-
re aber liels dieselbe klar,

Die Masse ¢ tribte ebenfalls das zur Auf-
losung derselben angewendete Wasser, und die
Zuckersaure schlug daraus Zuckerselenit nieder.
Die Kohlensiure hingegen truble sie nicht im
geringsten.

[n dem Wasser, worin die gummiihnliche
Masse d aufgeloset ward, entstand sogleich ein,
weifser Niederschlag. Durch das Fliefspapier
lief zwar die Flussigkeit klar ab, wurde aber
bald wieder milchfarbig trube. Aul dem Iil-
trum blieb eine Hrde, die gegen Siuren reagir-
te. Die zum Verduonsten iiber Feuer gebrachte
Plussigkeit triibte sich, und liefs. ein weifses
Sediment fallen. Die Zuckersiure schlug Kalk-
erde davaus als Zuckerselenit nieder, und die
Kohlensiure fillte daraus einen betrachtlichen
Theil kohlensauren Kalk.

Durch die Einischerung aller vier Producte
erhielt man koldensauren Kalk.

Die
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Die bei diesen Versuchen beobachteten Erp-
schvinungen beweisen offenbar, dafs der Zucker
mit dem Kalke in eine innige Verbindung getre-
ten war. Der Zucker war zerselzt. Die reine
Kalkerde war kohlensauer geworden, und hat-
te folglich dem Zucker Sauerstoff und Kohle
enlzogen , und sich tiberdieses noch in diesem
Zustande mit dem Zucker verbunden.

Von solcher Verbindung des Kalkes mit
dem Zucker lesen wir in dem bereits schon ci-
tirten Berichte der Commission von 1800 folgen-
des:

,,Einmal glaublen wir das wahre Verfahren
gefanden zu haben, da der erhaltene Syrup
uns in kurzer Zeit einen weniger braun gefirb-
fen Rohzucker, und dabei in grolserer Menge
gab, als wir® ithn in allen vogher gemachten
Versuchen erhallen hatten®.

» Dieses Verfahren, welches (wie man uns
nachher versichert hat) mit Vortheil in den Ral-
finerien angewendet wird, wenn man sehr brau-
nen Rohzucker reinigen will , besteht in Fol-
gendem ¢

»nNachdem man eine gewifse Menge Saft aus
gekochten Runkelriitben , bis ungefihr auf die
Halfte abgedampft und den Schaum fleifsig
weggenommen hat, so wirft man, statt Kalk-
wasser hineinzuschiitten, eben an der Luft zer-
fallenen Kalk hinein; die Flussigkeit schwillt
plotzlich auf, und das Aufbrausen wird so leb=-
haft ; dafs uns ein Theil der Flussigkeit aus dem
Gelafse herauslief. Es entsteht eine grofse Men-
ge




(167 D

ge Schaum , die Flissigkeit erhdlt eine Art von
Durchsichtigkeit, und um sie ganz hell zu ha-
ben , seihet man sie nun durch ein dichies
wollenes Tuch. Wir verdampften diese nun
bis zur Dicke eines Syrups, und selzlen sie an
einen mifsig warmen Ort. = Nach 50 Tagen
erhielten wir Zucker in grofsen Krystallen, und
weniger gefirbt, als der Rohzucker, den wir
bis dahin gesehen hatlen. Nach der ersien Kry-
stallisation hatlen wir schon mehr Product, als
wir noch von den Syrupen erhalten hatlen, die
nach anderen Verfahrungsarten bereilet Worden
waren .

oIndem wir diesen Zucker untersuchten,
fanden wir, dafs er einen eckelhaflen Geschmack
halte, so, dafs es Muhe kostele thn zu vertra-
gen. Die Menge Kalk die wir bei diesem Ver-
suche angewendet hatlen, betrug ungelihr den
640ten Theil der Flussigkeit, womit wir ope-
rivten *.

,»Man versuciile diesen Zucker zu reinigen;
aber er behielt den ersten Geschmack, der oh-
ne Zweifel von einer Menge Kalk herkam, die
an ihn gebunden, oder mit ihm verbunden war.
Wir haben die Untersuchung dieses Zuckers
bis auf eine andre Zeit aufgeschoben; seine Ei-
genschaflen sind wesentlich von den gewdhnli-
chen unterschieden, und er verdient genau un-
tersucht zu werden “.

,,Das Wichtigste, was aus dem eben er-
zihlten Versuche folgt, ist, dafs man durch

den Kalk den Saft der gekochten Riiben von

Cl-




e e )

einem Theile der Stoffe trennen kann, die mit
seinen Zuckertheilen verbunden sind, und dafs
man hiedurch seinen Hang zum Krystallisiren
vergrofsert *,

Da man nun schwerlich verhindern kann,
dafs ein Theil des Kalkes, den man zur Ent-
fernung der freien Siaren verwendet, sich nicht
zugieich mit Zuckertheilen verbinde; da man
ferner die Quantitit des Kalkes nicht vollkom-
men genau in dem Verhiltnifs der Siure hin-
zathnn kann: so wird freilich immer etwas Zu-
cker verloren gehen; und iiberdieses wird sich
der kohlensaure Kalk mit dem Zucker vermi-
schen, die gewounene Masse verunreinigen :
und ihre Raflinirung erschweren,

Dieser Kalkantheil Lifst sich schwer entfer—
nen, Indessen hat Hr. Derosne einige Versuche
gemacht, aus- welchen zu folgen scheint, dafs
eine Alaunatflosupg in gehoriger Quantilit und
zur rechten Zeit angewendet, die erdiglen Stof-
fe pracipitiven wird.,

Marggral achtete die Gegenwart der freien
Sture im Runkelriibensafte nicht. Er suchte
nicht, sie zn entfernen. . Und am Ende kann
man vielleicht mit Recht die Frage aufwerfen,
ob, da nun doch einmal Zucker verloren geht,
darch die Reaction des Kalkes, oder durch die
Reaction der Siunre, es nichl vorlheilhafter sey,
bel Behandlung des Runkelriihensafies, den Kalk,
wenigstens wihrend der ersten Eindickung, ganz
wegzulassen,  Herr Achard selbst macht die
Bemerkung, dafs der Zucker im Saft der Ran-

kel~-
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kelriibe so leicht krystallisire , dafs er schon zu
Krystallen anschiefset, bei der blofsen Eindi-
ckung des Safles ohne allen Zusalz. Es hille
sich doch gewils der Muhe gelohnt, dieselbe
Portion Saft in zwei Theile zu theilen, die eine
mil Kalk, die andere ohne Kalk zu behandeln,
und die Resultale aulzuzeichuen. Dieser leich=
te Versuch hilte ein grofses Licht uber diese
Materie verbreitet. Leider! nach vierzehnjih-
rigen kostspieligen Bemiithungen mufs die Mate-
rie Wieder von varn an vorgenommen werden, —
so viel Dunkel herrscht noch tiher das VWesentlich=
ste! Wir sind mit Vorschrifiten und Recepten
uberladen , die Versuche fehlen uns.

Der Salmiak.

Der Kalk zersetzet die ammoniakalischen
Salze ; der Ammoniak verfliichtigt sich.

Herr Achard hat beobachtet, dafs der
salzsaure Kalk , der nach der Auflgsung des
Salmiaks in der Flissigkeit zurtickbleibt, der
Zuckergewinnung nicht nachtheilig ist.

Wie verhilt es sich aber mit dem phosphor~-
sauren Kalke, wenn phosphorsaures Ammoni-
um, das auch hiufig in manchen Riben ange-
troflen wird, in der Mischung zuruckbleibt ?

Der

—
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Der Eyweifsstoff.

Das einfachste Mitlel den Eyweifsstoff zu
eplfernen , wive wohl, ihn duarch die Wirme
zum Gerinnen zn hringen, Wo er alsdann, in
Gestalt eines. Schaumes mit verschiedenen an-
dren Stoffen, die er einwickelt, und ‘mit sich
fortreifst, abgenommen werden kann.

Herr Achard behauptet aber, dafs dieses
Mittel zwar im Kleinen gute Dienste thut, dafs
es aber bei grofsen Massen unzureichend 1st. i
Seine Griinde sind : dafs der Eyweilsstoff sich
niicht in hinreichend grofse Flocken sammelt,
sondern zum Theil, sehr fein vertheilt, in der

{ Masse zuriickbleibt, und durch die Seigetiicher
1 durchfliefst, und dafs das slarke Kochen viel
dazu beitrdgt , ibn noch mehr zu zeriheilen.
Um ihn leichter zu gewinnen, glaubt er, misse
man sich einer schicklichen Siure bedienen;

die Schwefelsiure .hiele die meisten Vortheile ,
nicht nur weil sie wohlfeil ist, sondern [
auch, weil sie sich am leichtesten wieder weg- i
schaffen lifst, indem sie, mit Kalk verbunden,
ein im Wasser schwer auflosliches Product, den }
Gyps, bildet.

Herr Deyeux behauplet dagegen, dafs,

wenn eine Sanre erforderlich ist, um auf den

it . - . . - .
l"ll ! Evweilsstoff zu reagieren, so sey es nicht ndthig, &
f*, zu einer fremden Sdure seine Zuflucht zu neh=
J men, der Saft enthalte freie Aepflelsiure in hin-
| oo - Sl :
| { ! langlicher Menge, um die beabsichligte Wir-
H ‘ kung hervorzubringen,; und er grundet diese ) |
L | 3
Be-




Behauptung auf den Umsland, dafs, selbst nach
Gewinnung des Eyweifssloffes, es sogar noch
moglich sey , die Gegenwart der freien Acptel-
siure darzuthuon.

So evident auch diese Behauptung des Hrn.
Deyeux fur manchen seyn wird , so scheint sie
uns doch, wenn wir das Verhalten der Siuren
zum Byweifsstofl’, in dem Prozefs der Gerin-
nung richtig aufgefafst haben, auf einer falschen
Ansiclit dieses Verhaltens zu beruhen.

Es ist wohl jelzt anerkannt, dafs die Ge-
vinnnng des Eyweilsstofles theils eine Folge sei-
ner innigeren Verbindung mit dem Sauerstoffe
ist, theils und haaptsichlich von einem Zu-
Wachs an Sauerstoff abhangt.

Jedes Mittel , welches diese Verbindung er-
leichtert, jeder Korper, welcher dem Eyweifs-
stoff von seinem Sauerstofl ablreten kann, coa-
gulirt diese Substanz. Unter die erslen geho-
ren vorzugsweise die VWiarme, und alle Stoile
welche die Bigenschaft besitzen, Wirme zu er-
regen, es sey durch chemische Zerselzungen,
die sie in der Masse bewirken, oder indem sie
blofs das Dichtigkeitsverhaltnifs derselben ver-
dndern. Unter die andren gehoren die Substan-
zen, die durch ihre eigene Zerselzung den Sau-
erstoff’ hergeben, der sich mit den Eyweifsstoff
verbinden wird. Dieses lelztere erfolgt, wenn
man ihn mit metallischen Oxiden verbindet.
Beides zugleich kann eine Wirkung verschiede-
ner Sduren seyn, die zugleich Wirme erzen-
gen, indem sie Zersetzungen bewirken, und

dag




das Dichtigkeiisverhiltnifs dndern, und darch
ihre eigene Zersetzung einen Theil ihres Sauner-
stoffes abgebed., Die Schwefelsime besitzt die-
se [igenschaften. Durch ihre Verbindung mit
dem Wasser und den vorhandenen Salzen, er-
regl sie Wirme, und erleichlert vermitlelst
derselben den Uebergang des Sauerstoffes der
Atmosphire in den Dyweifsstoff, Durch ihre
Reaction aul den Eyweifsstoff und die mehlig-
ten, in dem Safte enthaltenen, Substanzen,
kaun sie in schweflichte Siure verwandelt wer-
den, und einen 'I'beil ihres Sauerstofls an den
Eyweifsstoll’ abtreten.

Nun ist aber schon die Aepfelsiure ganz
gebildet und frei in dem Saft der Runkelriibe:
sie kaun also duorch ihre Gegenwart keine Salze
mehr auflosen , das Dichtigkeitsverhaltuifs der
Flussigkeit nicht dandern, und da sie selbst nicht
zerselzt und nicht in andre vegetabilische Sdun-
ren umgewandell wird, kann sie auch von ih-
rem Sauerstofl’ nichts abgeben. Das gleichzeiti-
ge Daseyn dieser Stofle in den Ruben deutet
schon ohnehin auf ein volikommenes Gleichge-
wicht der Krilte. Man kann also von der in
dem Safte befindlichen freien Aepfelsiure den
verlanglen Effect nicht erwarten, er kann nur
die Wirkung einer fremden Siure seyn, die
das Mischungsverhiltni{s verdndert.

Herr Deyeunx scheint anzunehmen , dafs
cin Theil der freien Aepfelsiure wahrend der
Gewinuung des Eyweifssloffes verschwindet:
»BDenn man kann sogar noch, sagt er, nach die-

S€1
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sem Procefs, die Gegenwart der freien Aepfel=
sdare darthun. FEyr scheint also der Meinnng zu

seyn, entweder dafs sie dadurch zersetzt, oder

ein Beslandtheil des geronnenen BEyweifsstofles
wird. Beides scheint uns den entwickelten Prin=
cipien zuwider. Ueberdieses lafst sich das erste
von der Aeplelsiure nicht vermuthen ; sie scheint
§o wenig geneigl, von ihrem Sauerstoffe abzu=
geben, dafs sie vielmehr, wenn Umstinde dazn
gunstig sind, diesen Stoff in noch grofserer
Menge aulnimmt, wund sich in Sauerkleesiure
verwandelt. Und das andre streilet mit der
Erfahrung , die uns wohl mehr oder minder

verkohlien Eyweilsstofl zeigt, -aber bis jetzt noch

5ty

Keinen Aeplelsauren Byweifsstofl gezeigt hat.
Wohl aber hat uns die Erfabrung gelehrt, dafs
jede vegetabilische Siure uud der Zuckerstoff
auf einander reagiren, so dafs beide in ihrem
Wesen verandert werden, Verschwindet also
wihrend der Gewinnung des Dyweilsstofles freie
Sduve, so geschieht dieses weit wahrscheinlicher
auf Kosten des Zuckers, der sich mit der Sau-
re vermindert.

Die ganze Sache berulit also immer noch
auf der Beantwortung dieser Frage :

Lifst sich der Eyweifsstoff ans ei-
ner grofsen Masse Runkelrubensaft,
wenn sie einer zweckmifsigen Warme
ausgesetzt ist, durch Abschiumen und
filtriren hinlinglich entfernen, und
irrt gich Hy "Achard, indem ‘er .be-
hauptet, dafsein I'heil dieserSubstanz,

fein




fein zertheilt, dem Safte anhingt und
mit ihm durch die Seigetiicher fliefst?
Diese Frage hat Hr. Deyeux weder durch bun-
diges Raisonnement, noch durch unmittelbare
Versnche beantwortel.

Bs lLifst sich nicht ldugnen, dafs der Achard-
sche Kunstgriff, wenn er wirklich zum Ziele
fithrt ; dew Nachtheil hat, dafs er nicht einfach

genug ist, Man braucht drei verschiedene Sub-
stanzen: Schwefelsinre, Kreide und kau-
stischen Kalk, um sich eines kleinen Theils
des Eyweifsstoffes zu bemichtigen , der im Saf-
le zurtuckbleiben kounte, und uberdieses bedient
er sich solcher Stoffe, deren nachtheiliger Ein=-
flufs bei Umstinden, die man nicht imnrer in
seiner Gewalt " hat , sich wohl nicht immer
vermeiden lifsl.

Man konnte sich wundern, dafs Herre
Achard zuerst Kreide, und dann kaustischen
Kalk angewendel wissen will, und fragen: wa~
ruin nicht gleich kaustischen Kalk? Alsdann
wiirde man nicht nothig haben , die enthunde-
ne Kohlensiure durch einen Zusalz an gebrann-
ten Kalk zu eunlfernen. Herr Achard giebt uns
freilich nirgend die. Motive an , die ihn zu die~
sem Umwege bewogen. Er hat sich wahrschein~
lich doch wohl zu demselben bequemt, nach-
dem er von dem anfinglichen Gebrauch des
kaustischen Kalkes nachtheilige Wirkungen ge-
spirt hatte, und es lifst sich in der That den-
ken, dafs die grofse Menge Wirme, die darch
die Reaction 'der Siurve auf den Kalk plotzlich
frei
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frei wird, die Sdure sownhl als verschiedene If
¢ i 5 AR & H
andre in dem Safle enthallene Stofle, in ein sehr i

ungunstiges Verbilinifs zum Zucker verselzet —
ein Verhillnifs in  welchem viel Zucker in
Schleimzucker verwandelt werden mufs, Bedie=
net man sich aber des kohlensauren Kalkes ., so
bindet die freiwerdende Kohlensaure die Wiirie
in dem Augenblick, in welchem sie auf den
Ziucker ihren zerstorenden Einflufs dufsern kénn-
Le.

Als der berithmte Marggraf lebte, wufste
man noch nicht, dafs es in den Pllanzen eine
Substanz giebt, welche die grofste Analogie
mil dem Eyweifsstoff im Thierreich hat. Was
sich als Schaom beim Kochen des Saftes sam-
meite , nannle man damals blofs Unreinig-
keiten, die man durch Hiilfe des Eyweifsstof-
fes, oder des Ochsenbluls wegzuschaffen suchte,

Jedoch halte dieser Chemiker schon damals
die Nothwendigkeit einer anderen Lauterung
eingesehen , als die durch die Siedhilze bewirkt
werden kann. - Er hatte nimlich gt:ﬁm(!l‘.n. dafs
sich von dem Safle der Runkelrube durch ,die
Ruhe ein Satz absondert, worin er, neben far- i

o

biglen Stolfen, mehligte Theile erkannte, und /1,

er war zu der Ueberzeugung gelangt, dafs wenn %
man nicht die Theile, welche sich solcherge- i {
stalt trennen, mit der grtﬁfs!(ﬂl St)l‘glliil. (’tl[{.fli'lll?

nie die Ausziehung des Zuckers gelingen wurde.
8 gelng

Je vais tout dire en peu de mots; sagt er,
le grand point, d’ ou dépend la reussite de cetie -

Ol)t’-
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operation , consiste dans cette depuration faite par
voie de depot.

Um diesen Zweck zu erreichen, will Marg-
graf, dafs man den Saft, an einem kiihlen Or-
te, 24 Stunden stehen lasse, auch wohl 48 Stun-
den, wenn die Temperalur es erlanbt.

Auf diesem Wege, sagt er, scheiden sich
die mehligten 'Theile, die langsam zu Boden

fallen, aber vermuthlich auch ein Theil des Ey-~
weifssloffes; denn es beginut wihrend der Zeit, W
obgleich unmerklich, jener Entmischungspro-
zefs, der die Gahrung der Flussigkeit zn Folge
hat, der von Warmeentwickelung begleitet ist,
die Oxigenation des Eyweifsstolles , und folglich
die Gerinnung desselben befdrdert ; ein 'I'heil
schlagk sich schon jelzt in zarle Flocken nieder,
der andeire coagulivt sich spilerhin leichter.
Allein es lifst sich schwerlich devken, dafs

dieser Prozefs nicht auf Kosten des Zuckersiof-
fes geschehen sollte. Es frigt sich nur, oh der

Verlust bedeulender ist, als er aul einem an-

dren Linterungswege auslallen wurde? Ob die
Menge des Zuckers, die man durch den ver- ._;'
wickelten Achardschen Prozefs mehr erhilt, im -| :
Verhiltnifs mit dem Aunlwande an Zeit und ﬁ

Kosten sleht, der darauf verwendet wird? Viel-
leicht ist er auch nur bei kalter Wilterung an- I
wendbar.

Hr. Achard hat uns nirgend angezeigt,

anfangs gegangen ist oder nicht.

C

ob er jenen Weg
Herr Lampadius hat seinen Saft, wie Marggraf,
einige Zvit lang slehen lassen, ehe er ihn fer-
ner
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ner behandelte 5 aber ohne vergleichende Vep=
suche 1tiber den Vortheil oder den Nachtheil
dieses Verfahrens bekannt zu machen. Riem
hat denselben Procefs eingeleitet, aber nur zur
Syrup Gewinnung; wenn das Geddchtnifs uns
nicht triigt, so hal er auch einea 'Theil dieses
Syrups krystallisiven lassen, aber auf die Men-
ge des erhaltenen Zuckers kein Gewicht gelegt.

Es giebt wahvscheinlichh einen Zeitpunet,
wahrend dieser Entmischungsprocefs in Begin-
nen begriffen ist, der fir die Liuterung des
Ziuckersloiles der gunstigste seyn- wird ; ein Zeil=
punct worin durch das Spiel, selbst der Reactio=
nen; die Losung der farbigen Theile am leich=
testen bewirkt werden kann. Der Beobach=
tangsgeist wird gewifs einst diesen Zeilpunct

auflassen.

Verfahren verschiedener Chemiker und
Runkelriibenzucker - Fabrikanten, den
Saft der Riiben bis zur Syrupcons

sistenz zu behandeln;

Methode des beriihmien Marggraf.

Nachdem Margovaf sich vermittelst des
Weingeistes von dem Daseyn des Zuckers in
verschiedenen einheimischen Pflanzen genugsam
versicherl hatte; diese Scheidungsart aber zu

M
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kostspielig ist, den Zucker mit Vortheil aus
den Pflanzentheilen zu ziehen , so hielt er es
fiir rathsam, den gewohnlichen Weg zu erwih-
len, nimlich den Pflanzen Saft auszupressen,
zu reinigen, abzudunsten, und alsdann zu kry-
stallisiren.

Es fanden sich indessen hier verschiedene
Schwierigkeiten , hauptsichlich weil diese Wur-
zeln mehligte Theile enthalten. Er glaubte aber,
dafs man ihnen vorbengen kdnne, weil unsere
Waurzeln in einer Jahreszeit rveif werden, in
welcher die Hitze schon machlifst, nimlich im
Oclober.

Diese Wurzeln, sagt er, sind am besten
im Oclober , November, December, und auch
im Januar. FEr bemerkt indessen, dafs er aus
alten Wurzeln, die den Winier durch im San-
de aufgehoben gewesen, und bis zum May, ja
sogar den Junius gelegen halten, moch recht
guten Zucker erhielt, obgleich es nicht zu zwei-
feln sey, dafs diese Wurzeln, wenn sie vol-
lig ausgekeimt sind, zum Zuckermachen nicht
mehr nutlzen.

Da er nur im Kleinen und wversuchswei-
se arbeitete, so zerrvieb er die Runkelriitben auf
gewdohnlichen Reibea. Er bemerkt indessen ,
dafs zum zerstossen und kleinmachen derselben,
allerhand Maschinen eingerichtet werden kon-
nen, und dafs man auch das, von der Aus-
pressung derselben Zmriickbleibende, nicht weg-
werfen miisse, sondern es zu anderweiligen
Nutzen anwenden konne. Er erwahnt nament-
lich

b
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lich die Destillation eines gulen Brandweins,
Der Vater der ecuropiischen Zuckerfabrikation
hatte also schon die Idee aufgefafst, mach wel-
cher die Zuckerscheidung aus inlindischen Pflan=
zen mit Nulzen witrde bearbeitet werden kon-
net.

Die verkleinerten Wurzeln that er in einen
leinenen « Beutel , und prefste den Saft davon
so stark als moglich aus., Zu denen im leine=~
nen Beulel zuruckgebliebenen- Wurzeln gofs er
noch etwas kalltes Wasser, und zwar so wviel
als der erste ausgeprefste Saft betrug, prefste
es nochmal scharf aus, wvermischte beide Pro-
ducle, und setzte den Safl in den Keller, oder
an einen andren mittelmafsig warmen Ort. Hier
liefs er ilin 24 bis 40 Stunden ruhig stehen. Wih-
rend dieser Zeit wird der Saft klar.  Es setzt
sich ein mehligles Pulver zu Boden, welches
bei den Zuckerwurzeln noch weit hiufiger sich
bildet, als bei den Runkelriben. Den klar ge-
wordenen Saft gofs er ab, und filtrirte den Salz,

In dieser ersten Reimgung besleht, nach
fﬁl.-i;'g;{ru[‘. die Hauptsache , denn wenn nicht
alles  Mehligte abgesoudert wird, so wird man
wohl , sagt er, eine Art von Leim, aber keinen
Zucker erhalten. Dieses gill ganz besonders
von der Zuckerwurzel , allein er erklirt aus-
driicklich, dafs das Verfahren mit dem Run-
kelruibensafte vollkommen das nidmliche sey,
nur sey hier der Satz, der sich in der Rube
scheidel, geringer, und er habe kein weifsesSatz=
mehl daraus erhalten kounens.

M 2 Nach
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Nach geschehener Reinigung des Saftes durch
das Setzen, nachfolgendes Abgiefsen, und Duorch~
scigen, wird der klare Saft der Warzeln in
einem reinen kupfernen Kessel gekocht.. Der
unter dem Kochen oben aufkommende Schaum
wird mit der Schaumkelle abgenommen, und
ferner mit Eyweifs, nach bekannter Art, vol-
lends verschaumt und gereiniget; welches auch,
wenn die Quantitit grofs ist, mit Ochsenblut
und andren ahnlichen Substanzen geschehen kann,
alsdannn aber durch ein von 1'uch gemachles
Fillrum vollends filtrire wird, wo er dann hell
und klar wie Wein durchliuft.

Dieser Saft wird weiter in einem kleineren
Kessel gekocht, bis er die Konsistenz eines di-
cken Syrups erhilt , worauf.er in reine Gefis-
se gegossen, und wohl zugedeckt, an einen
warmen Ort gestellt wird.

Uebrigens wenn man etwas an der Feue-
rung ersparen wollte, so konnte man sich auch
mm Winler des Einfrierens — wenn nimlich des
rohen Saftes viel wire —: bedienen.

Diesen Vorschlag hat Hr. Professor Lam-
padius nicht ungeprult gelassen.

Er hat den Saft der Runkelriibe einem Fro-
sle von 5 bis 8 Grad ausgestellt,

Das EHis, welches sich bildete, liefs er
sorzfiltig abnehmen, und indem er diese Ope-
ration fortseizte , gelang es ihm, den Saft his
zu einem Drittel zu concentriren. Die fernere
Eindickung kostete also weniger Holz, Er zeigt
nicht an, ob der Saft zuckerveicher blieh.

Frii-
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Frither schon hatte ein gewisser M. Wil-
helm Koch , (Leipziger Intell. Bl. vom 206ten
Juni 1800, und R. Anz. 1800, Th.2. p. 2004)
denselben Weg versucht.

»lch® habe, sagte er, nimlich dadurch,
dafs ich den Saft der Runkelriiben dem Froste
ausselzte, folgende Vortheile erlangt;

1) ,,Wurde dadurch dem Safte tiber die Half-
le seiner \Wassertheile entnommen, und
ich ersparte mithin mehr als die Hailfte
Feuerung .

2) ,, Brhielt ich den Eyweifsstoff, der be-
kanntlich die Kryslallisation so sehr verhin-
dert, einer Substanz , die sich zu einer zi=
hen Resina eintroknen liefs ¢,

5) ,,Krystallisirle mein Saft, den ich blofs bis
zu einem in randen 'I'ropfen von der Kel-
le herabfallenden Syrup verkocht hatte, ei-
ne Stunde darvanf, als er vor Feuner ge-
nommen war, schon vollig % Und

&) ,,gewann ich 5 pC. Zucker mehr, als bei
allen vorherigen Behandlungsarten, weil
alles zu Kryslallen anschofs, und faflst gar
kein Syrup zuriickblieh

Aeltere Meihode des Hrn. Achard.

Die konigl. preussische Commission machte
im Jahre 1800 den Eifolg dieser Methode be-
kannt. 15 Zentner Ruben gaben 57 1/2 Pf. Roh-

zucker.

Den
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Den 24, Dec. 1801 (Reichsanzeiger 1801 Th. 2.
pag. 4415) machte Iir. Achard den Erfolg ei-
ner neunen, unter den Augen der preussischen
Commissire vorgenommenen Avbeit bekannt.
Es wurden 1500 Zentner verarbeilet, von wel-
chen man 5952 Pl Rohzucker gewann, Hun-
dert Kochungen waren dazu nothig, Die Ruben
waren theils in dem Magdeburgischen , theils
um Berlin angebauel.

Dreissig Zentner, genau nach der Vorschrift
angebauet, lieferlen tiberdieses 6 Pf. 6 Loth per
Zenlner, Also iiber 185 PL

Herr Achard zeigt nicht an, ob er die in
dem Publicandum milgetheilte Methode belolg-
te, oder nach der Verbesserung, oder vielmehy
nach der modificivten Methode arbeiten liefs,
die er den &5, Mirz 1800 im Reichsanzeiger
(Th. 1. p. 688) bekannt machte.

Der Methode gemifs, die durch das konigl,
Publicandum bekannt gemacht warde, tibergofs
man die Ruben mit Wasser in einem Kessel,
und kochle sie so lange, bis sie erweichl wa=
rer,

s ist genug, sagt Hr. Achard in einem
Schreiben an v. Mons, (Ann. de Chemie T. 52
p. 164 ) dafs man sie einigemale anfkochen las-
se. bie sind weich genug, weun man einen
Strohhalm hineinstecken kann.

So erweichl, prefste man sie aus, schinmte
den Saft bei raschem Feuer ab, that auf 100
Maas (225 Brandenb. Plunde) Suft 5 bis 4 Loth
ge-

pre—
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gebrannten Kalk, filtrivte, und inspissirte bel

gemifsiglem Feuner.

Damals gab der Verfasser, wie mam es aus
einem andern Briefe an - v. Mous sieht, dieser
] Methode, vor der Behandlung des rohen ausge-
prefsten Saftes, den Vorzug, weil der BEyweifs-
sloff' sich in den Zellen der Ruben selbst coagu-
lirt.
Er glaubte indessen in einer Modifikation
' dieses Processes einigen Vortheil zu finden. An-
slait die ganzen Riiben zu kochen, liefs er sie,
zerschnitten , mit Kalkwasser sieden, und sie
mit dem VWWasser worin sie gesollen waren, un-
ter die Presse bringen. Hieraut wurde der ein-
gesoltene Saft ohne allen Zusalz eingedickt. Die
Ritben erweichten sich so leichler, und man
gewann iiber dieses den im WWasser enthallenen
Ziucker.
Es scheint, dafs der Hr. D. Achard sich za
dieser Methode, durch die Autoritit der damali-
gen preussischen Untersuchangs - Commission

verleiten liefs.

Bs wurden nimlich frither unter ihren Au-
gen vier Versuche angestellt, und auf jeden 15
Zentner Riiben verwendet, die aus dem Hal-
berstidischen geschikt worden waren.

1. Versuch. Die Riiben wurden weder ge-
schilt noch gekopft. Man gerrieb sie vermit-
telst einer Maschine, und prefste sie unter ei-
ner Schraubenpresse: nach dem ersten Pressen

be-
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hegofs man die Masse mit *) heifsem Wasser ,
und prefste sie den andern Tag abermals. Den
Salt von dem erslen und zweiten Auspressen
kochte man , und zwar jeden in einem beson-
dren Kessel zur Syrupsdicke ein, und erhielt
aus. allem Safte 598 Pf: Syrup, der sehr siifs war,
aber pinen geringen Nehengeschmack hatte.
Der Zucker den man erhielt betrug 65 Pland,
und der durch das Pressen abgeschiedene Syrup
elwas tiber 7o Pfund.

2. Versuch, Die Kopfe warden so weil sie
grin waren abgeschnitten. Man schiilie die Rii-
hen, zervieb und behandelle sie wie die vori-
gen. Man erhielt 73 1 /2 Pfund Rohzucker, und
41 1f2 Berl, Quart Melasse, welche 14 1/2 Berl.
Quart sehr guten Brandwein lieferten. Der Ab-
gang des Rohzuckers beym Rafliniven, und das
Spithlwasser gabeu finf Quart Zuckerspiritus,

3. Versuch, Die Riiben wurden gekopft
aber nicht geschalt, ubrigens aber nach dersel-

ben

*) Die Besc hreibung dieser Versuche entlehnen wir, da
die Originalschrift uns hier fchlt, aus der Zu cker-
fabrikation in ihrem ganzen Umfan ge. elc,
Von I. Ch. Gotthard, D, und Prof, in Erfurt. Ham-
burg, bei Gottl, Vollmer,

Warum wich der Hr, Direct. Achard von der Marg-
grafschen Vorschrift ab, und nahm heifses W a s-
ser, anstatt kaltes Wasser?

Der Saft , den dic zweite Auspressung lieferte,
wurde besonders eingekocht : warnm erfahren wir nicht
ob er anch besonders zum Krystallisiren hingestellt wur-
de, und wie viel Zucker er lieferte ?
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ben Methode behandelt, Man erhielt 62 1f2 Pf
Rohzucker, und 56 if2 P Melasse.

4, Versuch., Man erweichle die Riithen, ui-
gekoplt und ungeschalt, in siedendem Wasser,
gzerschnilt sie auf einer Kartoffelschneide in
Scheiben, und behandelte sie dann wie vorher
beschrieben. — Man erhielt einen bessern Salt
der sich beym Sieden leichler und ohne allen
Zusalz *) abklarte, und sich in kurzerer Zeit
krystallisirte. Man vollendete die Scheidaug
dles nicht krystallisirbaren Syrups dreimal ge-
schwinder, und man erhielt einen Rohzucker
der eine hellgelbe Farbe, dabei aber keinen
fremden Nebengeschmack hatle. Der erhallene

Rohzucker hetrug 57 Plund und 10 Loth #*)

+ ,‘_

Dk

1L/€1

) In der Beschreibung der Versuche a, b und ¢ wird

e
von keinem Zusatz gesprochen, Man wvermifst also

wirklich hier das Qriginal.

i) 2) Ungekopfte und ungeschilte Ruben
gaben - = - < 63 PEIg.

b) ‘Gekoplte und geschilte gahen =i a5 f PIGA,

¢) Gekoplte und ungeschilte gaben 62 12 PEZ.
d) Ungek, und ungeschilte weichgekoch~

te und in Scheiben zerschnittene Rii-

ben gaben - - =i B PIRE 7
Also gaben
a) 1ooPf. Riben - - - 4, 2Pf, Rz,
b) 100 Pf. Riiben - - - 4y g Pf. -
¢) 100 PI. Ritben =) . ¥ g 1PF -
d) 100 P, Rijben - - @ Tl e
Aus

e
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Der abgeprefste Syrup war sifs, hatte dabei
cinen sehr unangenehmen Nebengeschmack und
gab 11 Quart guten, starken , wohlschmecken-
den, den Bum ganz ihnlichen Brandwein.

Die Behandlungsarl wurde nun von der k- |
nigl. Commission, welche aus den Hrn. Slaats- |
ministern von Heinitz, vou Werder, von Vofs
von Hardenberg, von Strueusee und von Schro- !
ier besltand, fur die beste gehalten.

Aeltere Versucheder Pariser Chemiker.

Den Werth dieser Methode des [Frn. Achard
zu prulen , ernannte das Natlionalinstitul im
Jahr 1800 eine Commission : die Hrn. Cels,
Chaptal, Darcel, Fou reroy, Guyton,
Parmentier, Tessier, Vauquelin und
Deyeux erhiellen diesen Aultrag.

Sie konnten es nicht dahin bringen, nach
der obigen Methode , eine so grofse Menge Zu-
cker zu erhallen, als Hr. Achard daraus er-
halten zu haben vorgiebl; und sie bedaunern mit
Recht, dafs dieser Scheidekiinstler die Versu-
clie nicht milgetheilt hat, die er ohne Zweilel |

ma= |

Aus den Versuchen a und ¢ scheint zu folgen, dafs
es fiir die Zuckergewinnung gleichgiiltig ist, ob man

die Riiben kopft oder nichi,

Auch dafs es nicht der Miihe lohnat s sie zu scha-
len, indem die 6 oder 5 Zehntel die man dadurch an )
Zucker mehr gewinnt, die Kosten der Arbeit nicht !
vergiiten,




machen mufste *), ehe er sich bestimmen konn-

seben.

te, diesem Verfahren den Vorzug zu g

Er hitte den andren viele unniitze Miihe erspart.

Diese ILiicke bemiiheten. sich nun die Pari-
ser Naturforscher zu fullen, indem sie die Art
zu arbeiten verdnderten, und nicht bles eine
grofsere Menge Zucker aus den Runkelrithen zu
erhalten suchten, sondern auch darauf dachten,
wie dieses schneller und leichter geschehen konn-
te, als durch das Verfahren des Berliner Schei-
dekunstlers. :

In dieser Hinsicht versuchten sie die Stoffe
zu trennen, duvch die der Rohzucker seine dun-
kelbraune Farbe erhilt, die seinen Geschmack
elwas unangenehm machen, und ihn verhin-
dern, sich zu krystallisiren. Diese Stotle sind
Bestandtheile der Runkelriiben und sind mit
den Zuckertheilen fest verbunden. Sie suchlen
diesen Ziweck dadurch zu erveichen, dafs sie den
gekochten Ruonkelriibensaft den verschiedenen
Operationen unterwarfen, denen man den aus-
geprefsten Saft des Zuckerrvohrs unterwirtt.

Kalkwasser, Aschenlauge, Ochsenblut, Byer-
weifs, dfteres Durchseihen, ,kurz alle iibliche
Verfahrungsarten der Zuckersiedereien wurden
nach und nach angewendet, und mehrere Male
mit grofsen Mengen Salt aus gekochlen Run-
Kelvuben wiederholt; aber man konnle nie die-

SC1

*) Die {ranzosischen Chemiker scheinen von den c¢hen
beschriebenen Versuchen a, b, ¢ und d keine Kennt-
nifs gehabt zu haben.

——
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sen Saft zu dem eigenen Zustande bringen, zu
dem der Salt des Zucherrohrs gewohalich kommt,
und nach welchem derjenige, der den Safl des
Zuckerrohrs siedet, (Maitre de cuite), erkldart,
dafs der Syrup gulen Zucker gehen werde.

Inzwischen krystallisirten alle ihre Syrupe,
die sie in die Warmstube selzlen ;3 aber die
Menge Rolizucker, die sie erhiellen, war nicht
]v:--[|'i=.|_-1illh{;h(-:|', als die, welche die Achardsche
Melhode i‘['.\fl-:te.

Da sie nun iiber die wesentlichste Bedingung
dieser Achardschen Methode nachdachten, und
die darin besteht, die Runkelriitben zu ko-
chen, ehe man den Saft ausprefst, iso
glaubten sie einzuselien, dafs sie mehr nachthei-
lig

g als nulzlich seyn musse.

Iis schien ihnen, als kénnlte man die Run=
kelmiben nicht mit Wasser kochen, ohne sie
eines Theiles ihres Zuckers zu berauben, und
ohne dafls der zuruckhbleibende Ziucker sich mit
andern “Stoffen vereinige , die sich in diesen

Whurzeln belinden.

Sie glaubten sich um so mehr in der Ver-
muthung bestarkt, dafs die Sache sich wirklich
so verhielt, da sie den merklichen Unterschied
kannten, der zwischen einem Extracte Slatt hat,
den man aus der Abkochung der’ Pflanzen be-
reitet, und aus einem solchen, wobel man nur
den ausgeprefsten Saft derselben Pflanzen an~
wendel.

Da
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*) Also von 100 Theilen Ruben 65,8 Theile Saft,

( 189 )

Da sie sich in dieser Hinsicht die gvofste
(el

Sicherheit verschaffen wollten, so entschlossen

sie sich zu folgenden Versuchen;

Stalt die Runkelruben erst zn kochen ; be=
arbeiteten sie sie voh. Um den Saft ohue
Schwierigkeit zu erhalten, wurden sie aut
der Schabmuhle, die Herr Parmentier
in seiner Abhandlung: Ucher die Karto £~
feln, beschrieben hat, zun Brei semacht.
eprefst; sie

Dieser Brei ward nun slark ausg

erhielten von eilf hundert zwei und funkzig
Theilen frischer Runkelruben sieben hun-
dert und-acht und sechzig Theile *) von
einer triben Flussigkeit, die sehr zuckericht
schmeckte, und braun von Farbe war. Sie
liefsen sie einige Stunden an einem kiihlen
Ot sich selzen, und gofsen sie daun durch
ein wollenes 'Tuch. Sie war zwar nun noch
nicht ganz hell, indessen trugen sie Leden-

ken, sie ldnger stehen zu lassen, weil sie
befurchteten, die Gihrang maochte einen
Theil des Zuckers zersetzen. Sie verdampf-
ten sie daher jelzt, bei aphaltender Siede-
hilze, zur Dicke eines Syrups. Waihrend
dem Abdampten bildete sich viel Schaum,
den sie fleifsig wegnahmen. 8o ward der
Syrup endlich klar, Sie gofsen ihn nun in
eine weile, irdene Schussel, und setzlen ihn
an einen warmen Ort. '

Sie bemerken, dafs es wesentlich ist, die
Flussigkeit stets im Sieden zu erhalten, und

den
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den Schaum immer so bald wegzunehmen ,
als er entstehts soust wird der Syrup dick,
klebrig, und giebt keinen Rohzucker. Auch
mufs man den Syrup nicht zu lange kochen.

Nachdem er 14 Tage gestanden hatte, er-
hielten sie in zwei Krystallisationen 24 Thei-
le Zucker. Das macht also den 48ten Theil
der gebrauchten Runkelritben. Dieser Roh-
zucker war nicht -so braun, als derjenige,
welchen man bei der Methode des Herrn
Achards erchilt; aber die Melasse, worin
er enlstand , war sehr braun, zihe und
dick *). Sie setzten diese weg, als sic sa-
hen, dafs sich nichts mehr davaus krystal-
lisirte,

Der 48ste Theil von 1152 ist 24, Da nun
ithe PE Runkelriiben 24 Pf. Rohzucker ga-
ben, so bekamen sie auf diesem Wege von
100 P, Ruben 2,15... PL. Zucker.

2) Anstalt den rohen Saft der Runkelriitben
allein zu nehmen, rauchlen sie eben so viel
davon, wie im vorigen Versuche, bis zn
5[t ab, und setzlen nun Kalkwasser hinzu,
Hiedurch wurde die Flissigkeit schneller
hell und weniger zihe: nachdem sie genug
eingedamplt war, selzle man sie in die
Wirme., Nach einem Monate halle sie 20

Theile

*) s ist nicht entschieden, ob dieser Zustand des Sy~
rups der Mcthode zugeschrieben werden mufs, odet
zufdlligen Umstanden , die man bei ofterem Wieder~

aus dem W hiitte ridumen konnen.

holen
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Theile Rohzucker ahgeselzt, der nichi so

braun war, wie der vorhergehende; die

ubrigbleibende Melasse gab keine Krystalle
mehr.  Durch diese Modificalion eiziellen
sie also aus 100 Theilen 1, 72... "Theile

Ziucker,

5) Da sie vermuthelen, das Kalkwasser habe
nicht kraflig genug gewirkl, so versuchien
sie, den vrohen Safbt der Ruben wmit Kalk
zu behandeln, Es entsland gleich viel Schaum,
und so lange die Pliissigkeit im Sieden blieb,
war sie hell 5 aber beim Erkalien wurde sie
bald tritbe. Als sie nun deu Syrap an ei-
nen mafsig warmen Ort selzten, krystalli-
sirle er nicht schueller, als beim Kalkwas-
ser, und der Rohzucker betrug, in Riick-
sicht auf die Menge, eben so viel, wie vor-
hin. Uebrigens war der Geschmack dieses
Rohzuckers unangenehm, und so wie der,
den sie wahrmabmen, als sie zu dem Salle
der gekochten Runkelruben Kalk zuschulte-
ten, in der Absicht, den Achardschen Pro-
cefs wo moglich zu verbessern.

s wird die Leser befremden, dafs die Pa-
riser Chemiker so umstdndlich ithre mil dem
ausgeprefsten Safte der Runkelruben angestell-
ten Versuche erzahlen, ohne auch nur mit ci-
ner Sylbe die Vorarbeit des berithmten Marg-~
grafs zu erwiahnen, Man siehl aus der Darstel~
lung der Methode dieses Scheidekunstlers, dafs
sie mil dem ersten der drei letzten Versuche
in allem vollkommen uberveinstimmt. Die Ar-

beit
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beit des Herrn Marggraf konnte diesen beriilnm-
ten Gelehrten nicht unbekannt seyn.

Der Zusatz des Kalkwassers, nachdem die
Flissigkeil bis zun 5f& abgeraucht war, ist ein
Versuch, der den Parifer Chemikern gehort.
Er gab ihnen zwar einen minder braunen Zu-
cker, aber 4ifooo weniger. Hs frigt sich, ob
die braunere Farbe ihre Uvsache nicht in Ne-
benumstinden hat, vielleicht in dem Grade der
Wiarme, vielleicht auch davin, dafs der ausge-
prefste Saft nicht lange genug slehen blieb; denn
sie sagen selbhst, dafs er noch nicht ganz hell

war. nachdem sie ithn darch ein wollenes Tuch

gegossen hatten, und Marggral sagt ganz be-
stimmt, dafs der Sall erst nach einer Ruhe von
24 bis 40 Stunden klar wird, Beide Versuche
miissen ©fter mil demselben, in zwei gleiche
Theile getheilten Salte wiederholt werden, ehe
man bestimmen kann, was der Methode zunge-
fchrieben werden mufs,

Die Marggrafsche Methode, verglichen mit

jeder andern moglichen, empliehll sich durch

hheit Herr Achard hat sie

ithre grofse Einfac
dem Wesen nach wiederholt, auch ohne den

Namen des berubhmten Erhnders zu erwihnen

(Siehe dltere Achardsche Methode, 1. '\."{31'511':51;,

Er erhielt durch sie auf 100 Pfund Ruben 4 2f10
Pfund; die Pariser 2 1f10 Pf. Rohzncker.

Auch er verliels sie wieder wie die franzo~
sischen Chemiker , um eine andere zn wihlen,

die weniger erg

ebiec war, und beide ohne zu

a

untersuchen, ob es nichl ein Zulull war, der
1h-
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ihnen bei einer andern Manipulation einen schiji«

neren Zucker gab.

Neunere Methode des Herrn Achard.

Vielleicht lag in dem Gefiihl, dafs der er-
haltene Rohzucker hochstens die Halfte wahren
Zuckerstoff in sich fafste, die Ursache des fort=
dauernden Strebens dieses Chemikers, eine an-
dre genugendere Methode zu finden.

Schon im December 1801 (Reichsanzeiger
i8o1 B. 2. p. 4420) zeigte er an; dafs er auf
seinen schlesischen Gutern, Ober- und Nieder-
kunern, in der Fabrik, mit deren Anlage er
sich damals schon ])l‘bL‘h'.-li‘lij"i(?, aus dem rohen
Safte, durch bisher noch nicht angewendete
Mittel, die er zwar schon seit zwel Jahien be=
kannt gemacht hitle, den schleim = und gerinn=
baren Stoff scheiden wirde.

Das Wesen diesér Melhode; die in mehre=
ren schlesischen Fabriken; in der Augsburgi=
schen, und in einigen Russischen und gewifs
noch an andern Orten eingefuhrt ist, fiidet sich
in der Anwendung der verdiinnten Schywefelsdure,

Die Vorschrift, in ihren Haupttheilen, wie
siec in der Huvopidischen Zuckerfabrica-
t1on amstandlich angegeben ist; besteht im Fol-
genden ;

Man giefse zu dem ausgéeprefsten Safte Schwe=~
felsiure mit Wasser in dem Verhillnifs ver=
dunnt: dafs auf 100 Pfund Schwefelsinre von
70 Grad Concentration; 239 Pfund (schies: Gew.)

N Was-
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Wasser gemischt werden, So kommen auf 100
Pfund Runkelriibensalt 677 Gran concentrirte
Schwefelsinre,

Man siure gegen Miltag den Saft, den man
Vormittag, und gegen Abend den Saft, den man
Nachmittag ausprefste.

Den folgenden Tag schiilte man in eine mit
Dimpfen, erwarmte Pfapne fiir 42 Pfond Saft
g 1f2 R Kreide, fiille die Pfanne anf 2/3 ih-
rver Hohe, und rubre wohl um.

Nach Verlauf einer Viertelstunde setze man
fiic jede 42 Plund Saft, 2 .1f2 Loth gebrannte
Kreide hinzu, die man zuvor zu Kalkmilch auf-
losete, und decke nach gehoriger Mischung die
Pfanne zu. Der kleine Ueberschufs von Kalk
dienet zur Zersetzung des Salmiacs.

Sobald die Fliissigkeit bis auf 20 Grad Reau-
mur erwarmt worden ist, mische man, fiir jede
42 Pfund Saft 1f5 oder 1f4 Maafs (ein Berliner
Maafs halt 2 1f4 Berliner Pfund Wasser) abge-
rahmte Milch, Der Deckel wird wieder aufgelegl.

Sobald das in der Fliissigkeit hingende ‘Ther-
mometer aul 79 Grad gestiegen ist, lasse man
das Feuer ausgehen, warte dann noch his es
auf 50 bis 60 Grad fillt, hemme nun den Zu-
flufs neuer Dampfe, und hebe den Deckel ab.

Ueber der Fliissigkeit steht eine zusamamen-~
hingende schwarze Masse, unter welcher der
Saft vollkommen klav ist. Die schwarze Masse
nimmt man mit dem Schiumer ab, Die klare
Fliissigkeit wird znerst durchgeseihet, dann dex

Bo-
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Bodensatz und alles-ganz warm noch in die
Verdampfpfaune, ungefihr sechs Zoll hoch,
zum Bindicken gebracht. Wihrend der Saft ein
kocht, scheidet sich der Selenil, den man vou
der Oberfliche sorgfiltig abnehmen mufs.

Sobald der Saft die gehérige Consistenz hat;
lafst man ihn einige Tage hindurch in konisched
Gelifsen ruhen, die sich nach oben hin veren=
gen, um die Pricipitalion der Unreinigkeiten
zu erleichtern,

Ueber dieses in seinen Wirkungen compli-
cirte Verfahren lifst sich, wie wir es schon ai
cinem andern Orle saglen, nicht leicht ein Ur-
theil fillen. Die Schwefelsiure reagirt in dem
Safte auf zu viel verschiedenarlige Stoffe, die
gleichzeitig darin zugegen sind, als dafs es mdg=
lich seyn konnte, ihren Effect zu wiirdigen.
Das Resultat allein, bei comparativen, unter
gleichen Umstinden angestellten Veisuchen, kann
darthun, ob diese Methode anhaltend mehr Zu=
cker, und einen besseren Zucker liefert, als eine
jede andere: und diese vergleichende Versuche
scheinen noch zu fehlen.

Herr Achard selbst scheint micht Ruben;
die auf demselben Gruund und Boden wuchsen,
gleichzeilig nach der dlleren und neucren Me=
thode bearbeitet, und die Resultate verglichen
zu haben.

Die zu verschiedenen Zeiten nach der ersten
und der andern Methode gewonnenen Zucker=
massen verhallen sich wie 3,456 ... zu 4, 64 ..,
so dafs zum Vortheil der letzleren 1; 19 . « mehr

N 2 i
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in Anschlag kommen, Allein dieser Vortheil
scheint nicht aul Rechnung der Methode, son-
dern auf Rechnung der Riiben gebracht werden
zu miissen 3 denn wenn man erwigt, dafs 30
. Zentner Riuben, durchaus nach der Methode des
: Verfassers cultivivt, ungelihr 195 Pfund liefer-
| ten, so fallen *)

auf 100 Theile - - - 6, 5
wogegen er durch die neue Methode
in dem Probeversuch nur 4, 64.:.

an krystallisirten ungedeckten Rohzucker erzie-
len konnte,

Eine Vergleichung, die nicht zum Vortheil
derselben ausfillt, und die zur Differenz 1. 86'. ..
pCt. giebt.

Wenn man indessen auch gegen die Metho=
de selbst  nichls einwenden wollte, so kann man
nicht umhin, zu bemerken, dafs der beriibmte
Verfasser die quantitativen Verhiltnisse der Siu-
die - Ritben berechnel
hat, die in der Gegend, die er bewohnt, wach-
sen. In dieser Beziehung kann dieselbe Menge
Sdure schwerlich mit Erfolg auf Riiben 'ange-
wendet werden, die den Schlesischen. in ih-
ren Bestandtheilen, nicht gleich sind , und selbst
ist die Vorschrift fir Riiben, die auf demsel-
ben Grund und Boden wachsen, unsicher, in-
dem die Riiben nach Verschiedenheit der Jahye
und

*) Bei dieser Berechnung ist der Zentner-zu 100 Pf. an-
genommeni nehmen wir an dafs er 110 PL betrigt,
wie dieses imHandel iiblich ist, so kimen nur auf 100 Th,

Riiben 5, 9,

‘uck.; u, die Differenz wire alsdann 1,26, ,
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und der Wilterung in ihrem Zuckergehalt nicht
gleich ausfallen.

Herr Deyeux hat sich die Miuhe gegeben,
diese Methode zu prufen, und sich aus den Re-~
sultaten bewogen gefunden, sie ganz zu ver-
werfen. (Ann. de Chi 'T. 77, p.51.), Er findet
die Schwelelsiure nicht nur unniitz, sondern
auch nachtheilig, Seine Behauptung, wiewohl
er sie anf Versuche grindet, scheint uns indes-
sen nicht erwiesen. Wir glauben vielmehr aus
dem Memoire des Herrn Deyeux wahrzuneh~
men, dafs die Methode des Herrn Achard un-
ter den Hinden des Herrn Deyeux Modificatio-
nen-erlitien hat, die aul den Effect Einflufs ha-
ben mufsten,

Es leifst in dem cilirten Aufsatze p. 44:

v Aprés quelques heures de repos on decante
la liqueur, et on y ajoute de la craie blanche en
Jum:h'c,' et méme un peu de chaux vive,*

Welchen Begriff lifst nun dieses et méme

von dem Verfahren des Herrn Achards fassen?

Sieht der Leser wohl hieraus, dafs die Absicht
des Herrn. Achard ist, dafs man vor dem Sie=
den des Saftes die Kreide zuthun soll, und dafs
der kaustische Kalk eine Viertelstunde nachher,
wenn jene ihre Wirkung geleistet hat, zugeselzt

werden mufs, und zwar um einen andern Stoff

zu hinden!
Pag. 4g9 heiflst es:
La liguer ainsi mélangee doit ensuite elre

mise dans une chandiére, disposce de maniere, ..

Aus
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Aus diesem Salze scheint wieder zu folgen,
dafs Hr. Deyeux der Meinung ist, Kreide und
kaustischer Kalk werden gleichzeitig mit dem
Safle gemischt.

Pag. 52 ala vérité la craie et la chauzx que Pau-
teur recommande d’ajouter, diminuent Peffet de Pacide.

Das ist doch der Sinn der Methode nicht.
Der Kkaustische Kalk soll ja nicht die Schwefel-
sdure, er soll die Kohlensiurve binden, die durch
die Action der Schwelelsiure auf die Kreide
aus dieser fret wurde, nnd der vollkommenste
Beweis, dafs Hr, Deyeux den Sinn des Herrn
Achard nicht fafste, liegt in Folgendem :

Pag. 55 L a craie et la chaux que Mon-
steur Achard fait ajouter pour saturer Pacide
sulfurique que preablement il e introduit dans
le suc. de Betteraue. . . .

Wie fluchtis mufs die Schrift des Herrn
Achard gelesen worden seyn! Oder wie fehler-
hafi war der Auszug der davon vorgelest wur=
de! Was soll das Nationalinstitut von unseren
deutschen Chemikern denken, wenn franzsi-
sche Releventen, Mitglicder dieses Instituts, ih-
nenein solchessinnloses Verfahren zur Last legen!

Es ist freilich wahr, dafs an der Luft gzep—
fallener Kalk, in dem Safle der Pflanzen, sich
zuweilen anders verhalt als Kreide, oder kau-
stischer Kalk, allein eine Mischung von kau-
stischem Kalke und Kreide ist noch kein an
der Luft zerfallener K alk.

Hs folgt also offenbar aus den Worten selbst
des Hrn Deyeux, dafs ‘er den Geist der Achard-

schen
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schen Methode nicht gefafst zu haben scheint,
Es ist auch moglich, dafs ein Irrthum in Anse-
hung der quantitativen Verhiltnissen der Siure
begangen worden sey.

Bs heifst pag. 51.

s Xl nous parcit bien demontré que Paddition
de Pacide sulfurique auw suc exprime de Betterave
ne produit pas un aussi bon effet que Monsieur
Achard le prétend ; nous dirons meéme mieux, c’est
que cet acide peut quelquefois devenir nuisible au
succes de lopération,

Was Hr. Deyeux hiermit sagen will, leuchtet
uns nicht ein. Hs ist allgemein bekannt, dafs
Reagentien in zu grofser oder zu geringer Men-
ge angebracht, den beabsichligten Iiffect nicht
hervorbringen, und in dieser Hinsicht kann
allerdings die Schwefelsaure nachtheilig werden.
Hr. Achard hat nirgend das Gegentheil behaup=
tet.

Hr. Koppy hat indessen aus seiner be-
wahrten Erfahrong, dafs das vom Fin. Achard
angegebene Verhilinifs etwas zu geringeist, Ei-
was zu viel Saure schadet nicht leicht, zu we=
nig aber ist nachtheilig. Die Hrn. v. Grauvo-
gel haben dasselbe bemerkt, Da man hier anf
einen Stofl’ wirken will, der sich nicht uberall
gleich ist, so mussen wahrscheinlich einige Ver-
suche vorangehen.

Es heifst ferner:

» In effet son action ne se borne pas seule-
ment a coaguler Palbunime que content le suc de
Betterave , elle I'exerce encore sur les autres ma-
1eri-
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tériaux immeédiats contenus dans ce méme suc:
¢’ est pour cela gue souvent il arrive que les molécu-
les saccharines surtout eprouvent une altération, qui
les empéche de se séparer. Dans ¢f cas an lieu
d’ayoir un Sirop clair et suffisamment liguide, on
n ‘obiient qulune espéce de magme itrés épais et
yisqueus, danslequel il esi impossible qu> aucune ma-
tiere cristalline puyisse se former, ou §il sen
forme, clest toujours en petite gquantite*’,

Wir glauben, dafs Herr Deyeux. der
Schwefelsiure einen Effect znschreibt, der nicht
ihr Werk ist. So oft' der Syrup schleimigt und
zihe wird , so scheint uns dieses' die Folge ei-
ner friuheren Gahrung zu seyn. Entweder lag
die Masse zu lange, che der Salt ausgeprefst
werden konnte, odér was dasselbe ist, die Rii-
ben wurden zu langsam verkleinert, oder der
Saft stand zy lange, ehe er eingesotlen wurde,
Diese Zersetzung der Stoffe kann sogar schon
in den Ruben selbst ihren Anfang gehabt haben,

upter Welchen Umslanden ein schleimigter, zd=

her sich~in Fiden ziehender Syrup entstehen
wird, selbst wenn auch in der Arbeit nichis
versaumt worden ist.

Grofse Fabriken wenden die Schwefelsiure

nmut Brfolg an., Dieser Umstand spricht laut
5 I

tur diese Methode,

Die Frage ist: kann man, wenn man im
Grofsen arbeitel, ohne sie, eben so leichl ou-
ten Zucker erhalten, und in gleich grofser Men-
ge? und diese f'rage 1st durch die Versuche des
Herrn Deyeux noch nicht beantwortet, Man

sieht
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sicht hlofs, dafs er auf Schwierigkeiten gestos-
sen ist, deren Ursache er noch nicht aufzufin-
den wufste, und die er grade zu auf Rechnung
der Schwefelsinre brachte | - die ithm gewifs,
wenn er sie in den gehorigen Verhaltnissen an-
gewendel hilte, einen sehr klaren und diinnfliis-

n Syrup zuriuckgelassen haben wiirde,

Neue Methode der Pariser Chemiker.

Die mit der neuen Achardschen Methode
verungliickten Versuche des Hin. Deyeux be-
wogen (die Pariser Chemiker zt ihren eigenen
truheren Versuchen zuruckzukehren, und sie
gaben nun folgenden Procefs, den sie allen Zu-
ckerpflanzern zur Norm vorschrieben, den Vor-
Zug.

Der ausgeprefsle Saft wird durch ein leine-
nes T'uch geseihet, und sogleich zur Verdam-

pfung in einen kapfernen, tiber Kohlen gestell-

ien Kessel gebracht, — Sie entlernen sich al-
so von der Marggrafschen Vorschrift , nach wel=
cher er einige Zeit lang an einem kiihlen Ort
sich darch die Ruhe kliren soll.

Sobald der Saft im Sieden ist. wirft man
pulverisirte Kreide theilweise hineln, bis er
nicht mehr aufbrauset, und das Bakmuspapier
nicht mehr firbet. — Si¢ haben folglich ihven
2ten Versuch (siehe: iltere Versuche der Pari-
ser Chemiker) modificirt. Nach diesem mufste
nicht Kreide, sondern Kalkwasser hinzugeselzt
werden , und zwar nichi in dem Augenblick

Wo
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wo der Saft zu kochen anfingt, sondern nach-
dem er bis zu 5[4 abgeraucht ist.

Man nimmt den Schaum ab, der sich oben
bhildet, und verdampft die I'liissigkeit unter be-

staindigem Aufwallen, bis sie die Dicke eines

3

millelmafsig gekochten Syrups erhalt.

Den so eingekochten Syrup giefst man in
grofse kegelformige Gelisse, die man an einem
kuhlen Platz 7 his § Tage lang stellet , damit
die Kalksalze sich selzen, und filtrirt ihn durch
ein leinenes ['uch.

Den filivirten Syrup that man wieder” in
einen Kessel mit ungefihr dem 1ooten Theil sei-
nes Volumens Ochsenblul oder abgerahmter ein
wenig sinerlicher aber nicht geronnener Milch,
vithrt diese Mischung mit einem holzernen Spa-
tel, und lifst sie fortwahrend aufsieden. Dabel
mufs man die Oberfliche sorgliltig abschiumen,
und mit dem Sieden fortfahven, bis der
Saft breit vom Loffel lauft: dann nimmt man
ihn aus dem Kessel , und filtrirt ibn noch sie-
dend durch ein leinenes T'uch.

Diecser Syrup, wenn die Operation gelun-
gen ist, mufs eine schone grunlich gelbe IMarbe
und einen reinen Zuckergeschmack haben.

Die Pariser Chemiker wollen also, dafs
man den Saft auf dem blofsen Feuer behandle.
Sie verwerfen das Wasser - und Dampfbad, als
unnulz , kostspielig und zeitraubend.

Man arbeitet auf dem blofsen Feuer freilich
rascher, aher es ist weit schwerer einen be-

stimm-
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stimmten Grad Hitze, und diesen gleichformig
zu geben.

Wenn man nach der Achardschen Methode
klart, so selzen sich viele Unreinigkeiten auf
den Boden des Kessels, Man Iliuft Gelahr ,
wenn man etwas zu viel Feuer giebt, dafs -die-
se Unreinigkeitlen anbrennen und den Sud ver-
derben.

Arbeitet man nach der Methode der Pari-
ser Chemiker, so ist freilich hier die Gefahy
geringer, allein der Kessel sawoh! zum Kliren
als zum Eindicken erfordert die immerwiihren=
de Gegenwart des Sieders, der stets dafiic sor-
gen mufs, dafs das Feuer weder zu slark noch
zu schwach sey. Gemeinen Arbeitern davf diese
Operation nicht anvertranet werden.

Wenn dagegen auch das Dampf- oder Was~
serbad den Procefs verlingert, so kann der ge~
meinste Taglohner ohne Anstand vier bis fiinf
Kessel hewachen, und das Feuer unater densel-
ben erhalten, so dafs man an Arbeilslohn wie-
derum dasjenige gewinnt, was man an Bremn=
material mehr zahlen mufs, und iiberdieses ist
man um keinen Sieder verlegen.

Methode des Herrn Geheimenrath
Hermbstidt.

Die Methode der Pariser Chemiker hat viel
dhnliches mit derjenigen, die Hr. Hermbstidi
befolgle, Er machte sie in seinem Bulletin ,
dann in der Agriculturchemie, und spiler mit
Mo-
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Modificationen in seiner Anleitung ete. he-
kannt.

Da die getriible Beschaffenheit des Runkel-
viibensaftes eine Tlolge des natiivlich darin auf-
gelosten Pflanzeneyweilses ist, so isi es, nach
Hermbstadts Meinung, hinreichend , ihn' nach
und nach bis zum gelinden Sieden zu erhitzen,
wobel die eyweifsartige Subslanz gerinnt, sich
in Form eines weifsgranen Schaumes auf die
Oberfliche wirft, und nun miltelst einer Schaum-
kelle abgenommen werden kann.

Um diese Ausscheidung des Eyweifsstoffes,
eine der wichtigsten Operationen fur die Zu-
ckerfabrikation, mit glucklichem Erfolg zu ver-
anslalten, bringt man den Runkelrubensaft in
abgemessener Quantitit, duf den Klarkessel,
erhilzt denselben nach und nach bis zum Sieden,
und nimmt den geronnenen Eyweifsstofl’ i eben
dem Maase mit der Schaumkelle ab, als er sich
bildet, wobei ‘man das gelinde Sieden des Saf-
tes so lange fortsetzt, bis zuletzt kein Eyweifs-
stofl mehr aus demselben herausgeworfen wird,
und der Saft eine mehr geklirte Beschalfenheit
angenommen hat, Jenes Pllanzeneyweils schei-
del sich nicht nur hiebei selbst aus, sondern
es veilset zugleich eine Quantitat anderer fremd-
artigen Unveinigkeiten mit sich fort, die dem
Salte beigemengt waren, und eben diese sind
¢s auch, die dem geronnenen Wesen die graue
schmulzige Farbe ertheilen,

Sobald alles Pflanzeneyweifs ausgeschieden
ist, wird die Reinigang des Saftes durch ge-
b rann-




brannten Kalk veranstaltet: eine Operation
die dazun bestimmt ist, die, dem Safte noch
beiwohnenden , schleimige

gen Bestandtheile ab-
zusondern , die darin enthallenen animalischen
Salze zu zerlegen, und die dem Safte beigemeng~
te Aeplélsinre zu binden,

Zu dem Behul lafst man den Saflt in dersel-
ben Klirpfanne, und setzt ihm nun die er-
forderliche Quantitit reinen, gebrannten, und
vorher mit VVasser geloschien Kalk zn. Man
ruhrt dann alles recht wohl durcheinander, er-
hitzt den Saft zum Sieden, und unterhilt den=
selben anhaltend davin, Der Saft dunstet wih=
rend dem Sieden einen starken fliichtigen am-
moniacalischen Geruch aus.

Wenn das Sieden des mit dem Kalke ver-
bundenen Saftes ungefihr, eine Stunde lang

ge-
linde fortgesetzt worden ist, so ist der fliichtige
Geruch grofstentheils verschwunden, und der
Saft hat eine vollig klare, dem jangen Franz-
wein dhnliche, Farbe angenommen. Man er=
kennet dieses besonders daran, wenn man eine
Portion des Saftes in ein Weinglas fiillet, und
ihn ein paar Minulen darin stehen lafst » wobel
ein grauer Satz zu Boden fillt, und der wein=
klare Salt dartiber stehen bleibt.

Ein Hauptgegenstand bei jener Reinigung
des Saftes ist die Quantitit des Kalkes, der da-
bei in Anwendung gesetzt wird. Um sicher-da-
bei zu gehen , isl es rathsam, solchen erst durch
eine vorlinfige Priifung auszumitleln, weil nicht
jede Axt der Runkelviiben gleich viel Kalk er=

fors
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fordert, und es auf dem grofsern oder gerin-
geren Zusatz desselben doch sehr ankommt,
wenn ein gluckliches Resultat erreicht werden
soll.

Um den Kalk vorzubereiten, wihlt man ei-

gut und frisch gebrann-

nen moglichst reinen,
ten Kalkstein aus. Ist man in der Lage; sich
Austerschalen oder gute Kieide zu verschaflen,
und diese zu Kalk zu brennen, so ist solcher
Kualk, wegen seiner Reinheit, zur Reinigung des
Runkelrubensafltes ganz vorzuglich geeignet.
Man wiegt eine beliebige Quantildat ab, und
iibergiefst denselben in einem irdenen oder hol-
zernen Gefilse mit dem vierlen Theil seines Ge=
wichtes reinem Flufs ~ oder Regenwasser. Kr
vird sich nach emiger Zeil loschen und zu ei-
nem zarten, weifsen Pulver zerfallen, svelches
in gut verschlossenen Gefifsen aufbewahrt wer-

den mufs, und in diesem Zustande nun zur Rei-

nigung des vom Eyweifs befreieten Saftes ange=

wendet werden kann.

Um die Quantilit zu erforschen, welche von
jenem geloschten Kalk erfordert wird, wiegi
man ein paar handert Gran (240 Gran gehen
auf ein Loth) von selbigem ab. IHierauf erhitzt
man elwa ein Berliner Quart von dem Safte zum
gelinden Sieden, und triagt nun von dem Kalk-
pulver nach und nach bei kleinen Portionen so
viel hinzu, bis ein in den Saft getauchtes, durch
eine Abkochung von Kurkumewurzel hellgelb
gelirbtes Stuck Papier seine hellgelbe FIarbe
verliert; und in eine orangegelbe Farbe iiber-

geht
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geht, auch beim fortgesetzien Sieden des Saftes
sein fluchtiger Geruch nachlafst,

Wendet man hiebei zu viel Kalk an, so er-
hilt der Saft davon einen widrigen Geruch und
Geschmack, und man hat alsdann mit Schwie=
rigkeiten zn kimpfen, um diesem Uebel wieder
abzuhelfen. Wendet man hingegen zu Wenig
Kaik an, so wird die Aeplelsaure nicht voll-
kKommen gebunden, und das Ammoninm nicht
vollkommen entwickelt; es bleiben zu viele
Schleimtheile mit dem Safle vereinigt, und der
Ziweck wird gleichfalls nur sehy unvollkommen
erreicht,

Bei einer hinreichend genauen Beobachtung
dieser Vorschrift wird man finden, dafs, um
ein Quart jenes Saftes mit dem geloschten Kalke
pulver zu reinigen, bald 8o, bald 100, bald
150 Gran des lelzteren erfordert werden.

Ist die Reinigung des Saftes durch den Kalk
vollendet, so wird der so gereinigte Saft auf ei-
nen Kidrungsbottich gebracht, woraut derselbe
24 Stunden lang ruhig stehen bleibt; hierauf
setzet sich der gebildete Schlamm zu Boden,
und der Saft nimmt eine klare Beschaffenheit
und eine helle weingelbe Farbe an, in welchem
Zustande derselbe nun, mittelst der an der Sei-
tenwand des Klarungsbottichs in verschiedenen
Hghen iibereinander angebrachten Zapfen oder
Hahnen, kiar abgelassen werden kanm.

Die schlammigten Bodensitze werden ge-=
sammelt, mit reinem WWasser anfgerithet, um

sol-
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solchergestalt noch den Zucker zu erhallen; der
darin zuruck blieb.

Der durch den Kalk gereinigle und geklaric
Saft enthalt immer noch gummige und schlei~
mige Theile, die daraus hinweggeschaflt wer~
den miissen, und hiezu dienet die abgerahmle
Kuhmilch. (In dem Bullelin wird diese Kli-
rung nicht znr Vorschrift gemacht),

Um diese Klarification zu veranstalten, wird
folgender Maafsen operirt. Man bringt den
durch den Kalk geklirlen Saft in den gereinig=
ten Klirungskessel, setzet auf jede 15 Quart Saft
ein Quart abgerahmte Milch binza, die man
vorher mil einem Quirl so gut untereinander
gearbeitet hal, dafs die kdsigen Flocken ver-
schwinden, und eine vollig gleichformige Flus-
sigkeit hervorgebracht wird, welche nun mit
dem Kkalten Safle rvecht untereinander geruhrt
wird. Ist dieses geschehen; so wird nun I'euer
unter den Kessel gemaclit; und der Saft nacli
und nach zam Sieden erkitzt, Hiebel erfolgt die
Gerinnung der Mich und die neue Kliruug des
Saftes, der dann duwscl einen Spilzbeutel von
Flanell gegossen wird, um ilin von ded géron-
nenen Theilen vollkommen Zu belreien.

Sollte es jemanden gelillig seyn, den-Saft
vor dem Zusatze der Milch erst noch mit Koh-
le zu reinigen, welches auf seine grofsere Rein-
heit einen enischiedenen wohlthdtigen Einflufs
hat, so kann auch dieses geschehen. Man be=
dient sich zu dem Behul einer vollkommen gut
ausgeglitheter Kohle , die, wenn sie entziindet
wird ,

Lo
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wird, nur glimmt, ohne mit einer Flamme zii
brennen, in groblich gepulveriem Zustande. Am
besten ist es, eine Kohle von einem leichten .
Holze, z. B. Lindenbolz , Pappelholz, Faual-
baumholz elc., dazu zu wihlen. Man selzet
dem Safte hip jedes Quart 2 auch wohl 5 Loth
jenes Kohlenpulvers zu, riihrt selbiges
selben woll darcheinander,
Stunde lang damil s Wworaul derselhe darchge-
gossen wird, um ihn erkalten zn lassen,

mit dem-
und kocht ilin eine

Bedient man sich der Kohle, so mufs die
abgeralimte Milch jetzt ersi hinzugethan wep-
den, weil das Filtrum die feinen Kohlentheil-
chen nicht absondert.

So vorbereitet, wird nuin der Runkelriiben-
saft in die flichere Abdunstungsplanne (4 Fufs
lang, 5 Fufs breit, 15 Zoll tiet; oder anch 5 Fufs
lang, 1 Fufs g Zoll breit und 11 Zoll tief) his
auf den Raum von 2 Zoll von der Oeffnung an,
mit dem klaven Saflle gelilit, und die Verdun=
stung desselben so langsam wie moglich veran-
staltet, so dafs der Saft nicht zum Sieden
kommt *), sondern nar bei einer Temperatur
von 6o bis 7o Grad R. erhalten wird.
der Saft allmiblig verdunstet

S0 wie
, wird der abge-

dun~

y
*) Dagéegen heifst es im Bulletin : » Det so geklarte Saft

wird nun aufs Nene in einenzweiten Kessel ubergetra-

gen, und chne weiteren Zusatz; unter

dem Siedem desselben ,

gelin-
so lange abgedampft, bis
solcher die Consistenz eines diinnen Syrups angenom-
men hat; dessen

spéciische Dichtigkeit sich gogen
Wasser wie 4: 3 verhilt,

0O
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dunstete durch neu hinzugegossenen erselzt, und
mit dieser Arbeit so lange fortgefahren, bis der
ganze Saft die Consistenz eines in der Kille sehr
diinnfliissigen Syrups angenommen hat.

Das Umriihren des Saftes mufs wihrend
dem Abdunsten desselben moglichst verhutet
werden, auch mufs man sehr Sorge tragen, dafs
die Fliissigkeit nie ins wirkliche Sicden
kommt, weil ein gewaltsames Sieden die nach-
malige Krystallisirbarkeit des Zuckers aus dem
Syrup verhindert.

Wenn aller Saft so weit bis zur Consistenz
cines diinnen Syrups gebrachtist, so wird das
Feuer unler der Pfanne hinweggenomien, und
der darin befindliche Syrup, so heifs wie mog-
lich in ein reines, holzernes Fafs gebracht, in
welchem derselbe 24 Stunden stehen bleibt.  Hier
lifst derselbe einen braunen Bodensatz aus sich
niederfallen , der in dpfelsaurem Kalk besteht,

Diese Absonderung des dpfelsauren Kalkes
ist um so nothwendiger , weil derselbe, falls er
mit den Syrup gemengt bliebe , ithn verunrei-
nigen , und sich bei der Scheidung des Zuckers
daraus mit diesem zugleich ausscheiden wiirde.
Aus diesem Saft nun, von dem Bodensatz klar
abgegossen , wird, in der Wirmestube , der
Zucker durch Krystallisation ausgeschieden.

Mit dem Ueberreste bleibt indessen eine be-
deulende Menge Syrup verbunden. Um diesen
davon zu scheiden , verdiinstet man den Boden-
nge kallen VWas-

salz mit seinem gleichen Umfa
sers, selzet alsdann fiir den Umfang von jedem
Ber-
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Berliner Mafs desselben einen Theekopf voll ab-
gerahmter Mileh hinzu, ruhrt alles recht wohl
unlereinander , und erhitzt alsdann das Ganze
zum Sieden, und wenn alle Milch geronnen ist,
giefst man den klargewordenen Syrup durch
; einen Spitzbeutel von Flanell.

Methode des Hrn. Professor Lampadius.

Herr Professor Lampadius hat sich um
die Runkeliiibenzucker - Fabrikation besondre
Verdiensle erworben, und tber diesen Gegen-
sland eine Schrift herausgegeben , - die wir nur
aus einem Auszug in den Annales de Chemie
( Tom, 58 pag. 76 —~go) kennen.

Sein Verfahren, wie es imt Grofsen in der
Bollendorfer Fabrik , nach seiner Angabe, ein-
geleitet war, theilt er dem Publikum im fing
ten Bande des neuen Journals fiir Fabriken, Ma-
nufacturen , ele. pag. 114 ete. mil.

Den ausgeprefsten Saft sott man schnell in
kuplernen Kesseln auf,  und setzle 6oo Pluncd
desselben 5f+ Plund gel6schien Kalk, und nach
dem Erkalten 2 Kannen Milch zu. Bei diesem
Aulkochen wurde fleifsig geschaumt, und nach
demselben gofs man den Aufsud in grofse hol-
zerne Kiasten zum  Abkliren. Nach 24 bis 48
Stunden Ruhe konuten 2/5 Klares abgelassen ,
und in Kesseln bei 60 Grad Reaumur unter ste-
tem Umrihren, jund fleifsigem Schiumen his
zZur Syrupcousistenz abgedampft werden, Von

0 2 dem




dem zurckgebliebenen Driltel wurde ¢in dicker
Syrup gekocht, und auf Geist benutzt.

Bei dieser Anzeige fehlt uns Aveilich man-
ches Delail , man sicht aber, dafs diese Me-
thode, in allem Wesentlichen, der Methode
des Hrn, Hermbstidt und der Pariser Chemiker
gleicht.,

Methode Sr, Excellenz des k. k. Oberst-

kimmerer Rudolph Grafen von
W rbna.

Sobald eine Ritbenmasse vou 2 Zent. und 88
Pf. verarbeitet war, so wurde sie sogleich in
die Presse gebracht und der Wirkung dersel-
hen so lange uberlassen, bis sie einer folgenden
Raum machen mufste, und zwar in einer Pres-
se mit berechneter Kraft von 1000 Zentner., Die
Menge des erhaltenen Saftes war gewohnlich 67
bis 7o ostreichische Maafse,

DDiese mechanische Arbeiten geschahen tig-
lich viermal., Alles was nun an Saft in einem
Tage gewonnen wurde, blieb indessen in ei-
nem dazu bestimmien Botliche bis gegen den
Abend , die Zeit des Aufsiedens und Abschin=
mens , aulbewahrl,

Zu diesen Verrichtungen standen drei Kes-
sel von Gufseisen in ihren Oefen eingemauert,
in einer Reihe, und in bestimmten Entfernun~
gen. In dem ersten und nichsten an der Presse
hieng in siedendem Wasser ein leinener, an ei=
nem Reife iJL'i‘uS[iglL‘r, Trichter den man wmit

den
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den entsafteten Riickstinden fillte, um den Zu-
ckergehalt derselben, der dem Drucke trotzt, und

Die ausgekochte Rubenmasse kam wieder
in die Piesse, und die erhallene sufse Flissig=
keit in ihren Kessel zariick, Am Abend, nach-
dem schon alle Prefsriickstinde eines 'Tagwerks
ihren Zuckersaft dem siedenden VWasser mitge-
theilt hatten, wurde diese Flussigkeit in ihrem
und der durch die Presse erzwungene rohe Rii-
bensaft in seinem Kessel , mit hinzuthun einer
bestimmten Menge Kalkmilch blofs aufgesotten,
abgeschiumt, und beide auf ihre weiten Bot-
tiche gefullt, um da bald auszukiihlen, und der
Ruhe tuberlassen, um sich die Nacht hindurch
kliven zu konnen.

Am folgenden 'Tage des Morgens, da die
mechanischen Vorarbeilen wieder ihren Anfang
nahmen, hat man die jelzt schon klaren Sifle
mit Hulfe eines Hebers von verzinntem FEisen-
blech und einem WVentil am kurzern Schenkel
von ihrem Bodensatz abgezogen, und im zwei-
ten und dritten Kessel, bei sorgfiltigem Umriih-
ren, und ofterem Abschiumen, bis zur dinnen
Syrupconsistenz eingekoclit. Zur Seite des Kes-
sels standen hélzerne mit Hihnen versehene Ge- /
fifse, um den abgenommenen Schaum aufzu- ;
nehmen, und den darin gesammelten Syrup '
ihnen zuriickzugeben. Der aus den Prefsruck- .
stinden erzeugle Syrup erhielt den Namen zwei-
ter Syrup, oder Nachsyrup; zum Uunterschie~
de
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K de von jenem , der aus dem rohen Riibensafte .
{ bereitet worden war.
Die Feuerung geschah mit Steinkohlen, und
wurde nach Umslanden pegulirt,
j Alle diese Arbeiten waren in einem ganz
(8 dazu geeignelen, grofsen und leichlen Gebaude
. so geleitet, dafs sie einander wechselseitig befor-
dern konnten. Auf einer  Seile geschahen die
mechanischen , und ihr gegeniiber die chemi-
schen Arvbeiten. Jeder Procefs ﬁugaml und en-
digle zur bestimmten Zeit, und so wufste auch
| 4] jeder, was er zu thun, und wie lange er hier
Ll oder dort zu arvbeiten habe. Daher O:'(!lleg,
Reinlichkeit und allsemeine Thatigkeit, die
i jedem  fremden Anwesenden auflielen und ei-
nen erfreulichen Eindruck zurickliefsen, v
‘ ‘ In dieser Fabrik machle man zuerst die Er-
\\\ fahrung, dafs Kessel von unverzinntem Gufsei-
’ sen auf den Runkelriibensalt keinen nachlheili-

gen Finflufs haben,
Z

Nicht minder wichtig ist die Erfahrung,
dafs aus den Profsriickstinden . duarch Ausko-

chen und Wiederpresse derselben, eine betrichi-

liche Menge gutén Nachsyrups gewonnen wer-
den kann.
Wir vermissen aber die bestimmte Anzei-

Y

Syrap blofs als S yrup hrauchbar

ge, ob dieser
ist, oder ob sich auch Zucker in krystallinischer
Gestalt davon scheidet,

Wenn man Prefsriickstinde auf einer Dar-
j re so lange erhilzl. bis sie dampfen, so lifsl sich
ll g & noch eine ziemlich bedeutende Quantitdt Syrups

aus
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.‘ denselben pressen, aber, der FErfahrung der
' Hrn. Grauvogel’ zu Folge, ist aller Zucker in
Schleimzucker verwandelt ; es sondert sich kein
Krystall darans ab.

Der beruhmte Marggral der auch auf den
| Zucker Riicksicht nahm, der sich in den Prefs-
riickstinden dem Drucke enlzieht, benelzle die-
se mit eben so vielem \Wasser, als der Saft be-
trug , den sie gegeben hallen, Er erinnert aber
ausdruicklich, dafs man kaltes Wasser, kein
warmes *) dazu anwenden misse; vermuthlich
weil er eine nachtheilige VWirkung des warmen

Wassers erfahren hatle.

Hr. Riem ist der einzige, der uns anzeigt,
dafs er nach dieser Vorschrilt gearbeitet habe.
(Reichsanz. 1799. 2ter Band pag. 1875.)

Er nahm 400 Pf. Runkelriiben, und befreie-
te sie von den Koplen und der Schaale. FEs
blieben ihm 205 Pfund zuriick, Diese wurden
theils anf Reibeisen zerrieben, -theils mit Keu-
len zerslossen, dann in ewnem leinenen Sacke
unler einer guten Presse ausgeprefst, wodurch
er 46 Kannen , oder g2 Pf. schénen Saft erhielt.
Das im Sack zuruckgebliebene tibergofs er, der
Marggrafschen Vorschrift gemifs, mit 46 Kan-
nen oder 92 Pfund kalten Wasser, und prefste

es

*) Um so wichtiger war es, zn erfahren, wie viel Zn-
cker sich aus dem Syrup ausscheiden lifst; den ( siehe
altere Achardsche Versuche, 1 St. Versuch ) man er-
hialt, wenn man aul die Prefsriickstinde heifses

Wasser giefst und den Saft von Nenem ausprefst.
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es nach 12 Stunden noch einmal aus; = 357 PL
Runkelriiben so behandelt ; hatten ithm 51/2 PF.
Syrup von erster Pressung geliefert, die zwei-
ic Pressung gab an eingedicktem Syrup 135f4 P,
also die Hilfte, — Herr Riem arbeitele blofs
aufl S)-‘z'{'lp; wartm T\I:Ll‘ggl‘alf:s Nachfolger von
dieser Vorschrifl abgiengen, will uns nicht ein-
leuchten: fanden sié etwa dafs die Benulzung
der Riickstinde auf Rum vortheilhafter ist;
entschidiget etwa nicht der gewonnene Syrup

fiar das darauf verwendete Holz?

In ehen diesem Verhilinifs steht in der Fa-
brik zu Horzowilz in Bohmen (Im‘ Syrup er-
ster Pressung, zum Syrup zweiter Pressung.

125 Zent. 26 12 Loth Runkelriiben gaben ,
im Jahre 1805, 6 Zent, 6% Pf, Syrup und 3 Zt.
95 1f2 Pf. Nachsyrup.

Die Horzowitzsche Methode und die \{;n‘;—
grafsche geben also die ndmlichen Resultate, mit
dem Unterschiede, dafs die letztere '»'!:-.‘H:"Jvh!i
an Feuerungskosten erspart, und dafs man mit
Zuverl:

baren Syrup erhalten wird,

ssigkeit von derselben einen krystallisir-

Man kann nicht einwenden, dafs, bei einer
suten Presse, diese Rawh:n‘hmf. die Mihe nicht
lohuen wurde. Die Horzowitzsche Presse gehort
gewifs zu den kriltigsten, die bisher angewen-
det worden sind, da sie milt einer berechneten
Kraft yon 1000 Zentnern wirkt, nnd doch noch
zu einer so bedeulenden Ausbeute Zucker zu-
ruckliefs,

Me-
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Methode des Hrn., Professor Gotiling,.

Unter' den deutschen Gelehrien versuchte
friber schon Hr. Professor Gollling, eine neue
Verfahrungsart zu emplehlen.

Er versichert in seinem Werke: Zucker-
bereitung aus den Mangoldarten, Jena
1799, dafs sich der Zuckerstoff weit leichier
vom Schleimzucker absondere, wenn die Run-
kelruben , in Scheiben zeschnitten , an der Luft
troknen, als wenn man nach der bisherigen
Methode den Saft ans ihnen presse.

Aus den gelrokneten Runkelritben zjehi er
durch mehrmaliges Aufgiefsen desselben VWase
sers uiber mehrere Quantitilen Riiben den Zu-
ekerstoff' aus; das Wasser darf indessen aul’ je-
der Quantitit Riben nur drei Stauden slehn ;
auf diese Art soll man aus 100 PF Runkelriitben
zwel und ein halb Pfund krystallisirten Zucken
und eben so viel Syrup erhalten,

Da diese Methode nicht mehr Zucker lje-
fert als andre, so miifste sie sich eiwa durch
die Schonheit des Zuckers emplehlen , die man
durch dieselbe erhalten konnte: denn an den
Kosten scheint sie nichts zu ersparen,

Methode des Hrn. D rappiez zu Lilte,

Zwei Franzosen, die Herren Apaotheker
Drappiez zu Lille, und Derosne zu Paris yer-
suchten eigne W ege.

Hr, Drappiez kocht den ausgeprefsien
Saft his zur Haifle ein, indem er ein Weing

Kit
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Kreide mit Kohlenstaub hinzuftigts die ersie um
die wenige Sinre zu binden, die sich wihrend
der Eindickung des Saftes bildet, den andren,
um dem §aft seinen uoangenehmen Geschmack
zu enlzishen, und die zu slarke Farbung des-
selben zn verhindern.

Die bis zur Hilfte abgedunstete Flussigkeit
filtrirte er durch eine dichte Leéinwand, die
uber einen Korh gespannt war, und vertheilte
sie in I'dsser; so wurden alle grobere Stoffe ab-
gesondert, die der Druck der Presse geloset
hatte,

So bald der Saft erkaltet war, behandelte
er ithn mit sc hweflichter Siure. Diese Siu-
re zerstort die firbenden Stofle, sie zersetzet
gum '['heil den Schleim, und, indem sie den
Extractivstoff im Wasser unaufloslich macht ,
pritcipitivt sie ihn fast augenblicklick. Man mufs
nur sorgen, dafs die Flussigkeit gut umgerihyt
werde, so lange die Verbindung der schwellich-
ten Sdure mit verschiedenen Substanzen, die sie
enthialt, vor sich geht.

i,ange schon hatle Herr Drappiez sich be-
mitht, in der Zerselzung mehrerer Reagentien
ein Mittel zu finden, den Exiractivstoff zu oxi-
diven , ohpoe den Zuckerstofl’ zu gleicher Zeit zu
zersetzen, Unler allen Substanzen, die er in
seinen Versuchen zun diesem Zwecke anwendele,
entsprachen allein nar die schwe flichte und
die salpetrichte Sidure vollkommen seiner
Erwartung; er gab der ersten blofs deshalb den
Vorzug, weil sie nicht so theuer ist, und weil

111411
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man leichter die geringe Quantilil Siure weg-
schaffen kann, die sich wihrend der Operation
nicht zersetzt, und sich vielmehr mit Sauerstoff
sitliget.

Lr hat sogar gefunden, dafs es nicht ein-
mal nothig ist die ganze Masse mit der schwef-
lichten Siure unmittelbar zu behandeln. Fr
hat den vierten Theil derselben gesiltigt, die-
sen zu den tbrigen drei Viertel gegossen, und
dasselbe Resultat erhalten. Der Procefs wird
solcher Geslalt erleichtert.

Um diese schweflichle Sinre zu hilden ver-
mischt man in einem Kolben Schwefelsinre mit
vegelabilischen Stoffen, z. B. Sigespinen, giebt
hinldngliches Feuer , und leitel die sich bilden-
de Dimpfe in die den Salt enthaltenden Fisser.

Nach einigen Stunden Rube gofs man den
Saft in den Kessel, und verdampfle ihn wie-
derum ungefiby bis zur Hilfle, Alsdann warf
man mehrmalen kleine Quanlititen vom gebraun-
ten, an der Luft zerfallenen, Kalk, mit elwas
Kreide vermischt, in die Flissigkeit, in der
Absicht, die Siure zu binden, die sich wihrend
der Verdichtung entwickelt, so wie auch die ge-
ringe Quantilat Schwefelsiure zu neulralisiven
in welche sich elwas schweflichte Siure, wih-
rend der Verdampfung, umwandelt. War der
Kalk nicht hinreichend, wm alle Siure zu ent-
fernen, so bediente man sich einer schwach aus-
gelaugten Asche,

So bald der Saft hinlinglich eingedickt war,
wuarde er geklirl, Man verminderte plotalich

die
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die Temperatur darch den Zusalz einer hinling-
lichen Quantitdt kalten Syrups, von einem vor-
hergehenden Sude, und gofs Ochsenblut dazu,
indem man den Syrup stark wmriihrte , dann
liefs man den Schaum sich bilden, und hob ihn
mit der Schaumkelle ab, so bald er sich dick
genug angeselzt hatle. Merkte man, dafs aller
Schaum noch nicht oben gekommen war, so
wurde wieder elwas Blut hinzugeselzt, und so
lange bis der Saft gehorig klar war. Von die-
sem Augenblik an beschleunigle man das Ko-
chen, so viel moglich ohne den Saft zan breu-
nien, und vertheilte den Syrup in die Krystal~
lisationsgefifse,

Methode des Hrn, Derosne.

Die Melhode des Hrn. Drappiez hat Aehn-
lichkeit mit der des Hrn. Achard.

Hr. Derosne hingegen schlofs sich niher

fal
an das Verlahren der Pariser Chemiker, und
wihlte grade denjenigen Procefs, (siehe: dltere
Versuche der pariser Chemiker, 5ter Versuch )
den sie als minder brauchbar verwarfen. Er
behandelte nimlich den rohen Saft, gleich nach
der Auspressung mit Kalk, und erhielt ein schi=
nes Product.

Dieses beweiset, wie unrecht es ist, eine
}\If_‘u]()[llf ('_'I_[Q llllh]‘il“['.hh?l r Zua \'(‘|‘\’\"i3]'j‘ﬂl] 5 \'\"(_'i]
sie, nach einem Versuche, kein erwiinschtes
Resunltat liefert. Versuche dieser Art wollen
oftmals wiederholt und verschiedentlich modifi-
cirt




(o). oy

cirt werden: etwas Kalk zu viel, kann. vieles
verderben, und das vichtige Maafs findet sich
nicht beim ersten Grill,

Anf jeden Litre Saft that Hr. Derosne 24
Grammes gebrannten Kalk, duvrch etwas VWas-
ser in Pulver verwandelt, und welcher unter
diesen Umstinden, semer Irfahrung gemifs, die
zwel Dritlel seines Gewicliles an lrockuen kau-
stischen Kalk enthalts  Man lgset ihn in eine el=
was dicke Kalkmilch aut, Nach der Mischung
Lifst man den Salt kochen uud schiumet ihn al.
Ist dieses geschehen , so lifst man ihn einige
Zeit lang stehen, giefst das Klarve ab, filtvivt den
Bodensatz, uud dicket den Salt in kleinen Por-
tionen bei einem lebhalten Feuer ein, his die
Flugsigkeit 50 Grad zeigt, dann klirt man sie
mit Uchsenblut und etwas Alaun *), fahrt mit
der Verdampfung fort bis zum 58ten Grad, und
vertheilt hieranf den Saft in die Krystallisir=
gelafse,

Hs wire sehr gut gewesen, wenn Hr. De-~
rosne uns die Quantitdt Alaun angegeben hitte;
die- er dem Safle zuthut: Anuch diese kann zum
Erlolg nicht gleichgullig seyn. Wenn er selbst
diese Liucke in dem Werke, das er tiber diesen
Gegenstand dem Publikum mittheilen will, nicht
sorglaliig ftullet, so hat er nur den Fabrikanten,
der sich dieser sonst sehr einfachen Methode be~
dienen mochle, auf den halben Weg geltihrt,

und

*) Eine Modification , die Herr Derosne jener Verfal-

rungsart angebracht hat.
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nund nothigt thn zu neuen, besonders fiir den Un-
kundigen immer sehr unangenehmen Versuchen.

Dieses sind die verschiedenen Manipulatio-
nen, die mau veirsucht und vorgeschlagen hat,
um den Saft der Runkelriiben, von seinem ro-
hen Zustande an, bis zur Syrupconsistenz zu
fuhren. Vielleicht haben einige noch andve Mo-
dificationen versucht, aber die Resullale sind
uns nicht bekannt geworden. Es wird dem Leser
nicht unangenehm seyn, diese verschiedenen Me~
thoden in gedringter Kiirze neben einander ge-
stellt, mil einem Blicke ubersehen zu kénnen,

(Siehe die beiliegende Tabelle).

Bin Blick aufl diese 'T'abelle zeigt, dafs eine
jede dieser Methoden entweder neue zersiGrende
Principien. in die Masse hineinlegl, oder die
schon beiwohnenden nur unvollkommen oder
langsam wegschallt,

Der Scheidekunstler, der sie systematisch

prifen wollte, wiirde sich um die Runkelriiben-

zuckerfabrikation besondre Verdienste erwerben.
Man konnte sich fiiglich die Miihe ersparen, die
altere Achardsche Melliode mit in diese Unter-
suchung zu begreifen, Der Erfinder derselben
hat sie lingst verlassen und dadurch ithren Werth
selbst gewurdigl, VWenn sie auch bei gehorviger
Behandlung eben so viel und einen eben so gu-
len Zucker lieferie, als iede andere, so ver-
mehrt sie doch oflenbar die Kosten der Feue-
rung, ohne das sonstige Arbeilslohn zu ver-

mindern.
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Jei dieser Untersuchung kommt es mnicht
auf die absolule, sondern nur auf die relative
Menge des Zuckers an, die aus den Runkelrii
ben einer Art, je nachdem man sie behandelte,
zu erhallen 1st. Es ist lolslich hier unnach-
lifsige Bedingung, dafs dieselbe Quantitit
Saft, jedesmal in zwei oder mehrere Porlionen
getheilt, gleichzeilig dem priifenden Versuche
unterworlen werde, Zeigl sich von zwer ver-
schiedenen Melhoden die eine anhaltend ergie-
biger als die andere, so wird alsdenn diese er~
giebigere der Probierstein, an welchem die
Brauchbarkeit einer dritten sich untersuchen
lafst. Es hindert nicht, wenn auch jelzt die
Riben minder reich an Zucker seyn sollten,
als die vorhergehenden: denn, wie gesagt, man
prifet nicht die Ergiebigkeit der Ruben, son-
dérn die FErgiebigkeit der Methode. Wer die
Gedult hat, aul diesem miihsamen Wege das
Brauchbare von dem minder Brauchbaren za
scheiden, wird uns endlich an das erwiinschle
Ziel fihren.

Der Fabrikant hat indessen doch noch ein
zweites nicht minder wichtiges Augenmerk. Ei-
ne Methode kann eine reichere Zuckererndle
liefern, und dabei verschiedene Unbequemlich-
keiten oder einen grofsern Kostenaufwand nach
sich ziehen. Ebe man sie als Grundlage zum
Fabrikationswerke wahlt, mufs man wohl er=
wigen, ob der Aufwand an Holz, an Arbeils-
lohn, an Laoterungsmaterial auch duorch den
hoheren Zuckerertrag hinlinglich vergulet wird.

i

b
AyC-
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Betrachiet man nmin die Sache wvon der skono-
mischen Seite,, so ergiebt sich aus der Tabelle
sehr dentlich, dafs die dlleste Vorschrifl, die
Marggrafsche, - die einfachste unter allen, den
geringsten Kostenaufwand verursachet. Die Pa-
riser Chemiker versichern zwar, auf dieseni
Wege einen Zucker erhalten zu haben , dei
brauner aussah als derjenige, deh die Modifica~
tion lieferte, die sie ( Versuch 2.) anbrachten}
és ist aber noch nicht ausgemiltelt, ob diese
tdunklere braune Farbe der Methode oder beson=
deren Umstinden, die sich vielleicht entfernen
liefsen, zugeschrieben werder miusse, Die neuere
Achardsclie Methode vertheuert den Procefs, ber
14,000 Zentner Riiben zuerst wenigstens um 1000
Gulden durch den Gebrauch der nicht Wwohlfei-
len Schwefelsiure, den sie zur Bedingung macht,
dann durch die Nothwendigkeit, Kreide anzu=-
wenden, ein Produkl, welches nicht tiberall in
der gehorigen Réwheit wohlfeil zu haben ist.
An die Achardsche Methodé schliefst sich, in
dieser llinsicht, die Drappiezsche an, die,
ausser dem Ankaul derr Schiwelelsiure, den Fa-
brikprocefs noch durch die Notliwendigkeit ei-
schwert ; dieser Siurve einen Theil ilires Sauer=
stofles zu entziehn, um sie in schweflichie Siu-
re zu verwandeln , wodurch der Apparat ver=
wickelter ; die Feuernng und die MHaundarbeit
vermehrt wird.

Wir wiederhohlen es! ihan mufs sich nicht
gleich von einer Methode abschrecken lassen ,
weil
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weil sie anfangs nicht ein erwiinschtes Resultat
liefert.
Unkundige Fabrikanten erzielen auch nicht
gleich durch den Achardschen Procefs einen
Rohzucker, der sich durch seine Qualitit em-
pfiehlt, Wir sahen dieses in mehreven Anstal-
ten, in welchen die Producte sich vervollkomm-
ten, wie die Erfahrung des Fabrikanlen wuchs.
Diese Erfabrung allein lehrt nach und nach,
was man bei Anwendung einer Methode zu g
berucksichtigen hat, wenn sie ibrem Zweck l
entsprechen soll. Ein einziger Versuch kann
hier nicht entscheiden, und wenige sind noch
unzureichend.

Gewinnune des Zuckers aus dem geliu-
o o :
terten, bis zur Syrupconsistenz :
eing{)diulctcn Safte,

Man bat drei Wege versucht, um den Zu-
cker aus dem Syrup in krystallinischer Gestalg
Zu gewinnemn.

1) Den Weg der langsamen Krystallisation,

2) Den Weg der Kornung,

5) Den Weg der langsamen Krystallisation,
verbunden mil einer nachherigen Kornung,

Langsame Krystallisation.

Der Weg der langsamen Krystallisation er-
fordert ein stark geheitztes Zimmer,

P In
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In der Koppyschen Fabrik wird dieses Zim-
mer durch Rohren geheitzt, die mit den Qefen,
in der Zuckersiederei, in Verbindung stehen ,
wodurch Ersparnifs an Brennmalerial erzielet
wird., Diese Eirichtung setzt voraus, dafs
man das Gebiude planmifsig zur Zuckerfabri-
kation anlegte.

Da die Temperatar in dem Zimmer so viel
als moglich gleichformig seyn mufs, so darf die
Krystallisirstube nicht zu hoch seyn.

Die Pariser Chemiker schreiben folgende
EBinrichtung vor.:

»Da es daranl ankommt, dafs der Luf‘lzug.
die Oberfliche des Syrups beruhre, so mufs,
sagen sie, das Innere der Wirmestube in meh-
rere Ablheilungen, jede ungefihr cinen Meter
hoch , eingetheilt, und so gebauet werden, dafs,
wenn der warme Luflzug von der rechlen Sei-
te der unteren Abtheilung heveinkommt, er in
der ganzen Linge keinen Ausgang findet, aus-
ser auf der entgegengesetzlen linken Seile, dafs
er also in die zweile Abtheilung auf der linken
Seile eindringe, und seinen Ausgang wieder
nur auf der entgegengesetzlen rechten Seite fin-
det, und so fort, bis ganz oben, wo ein Lufi-
zugloch angebracht werden mufs, damit die,
mit wisserichten 'T'heilen geschwingerte Luft,
thren Ausgang finde “.

Nach Hermbstidt bedient man sich am he-
sten eines massiven, linglicht vierekiglen, Zim-
mers, das, um die Wiarme moglichst darin
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zurtickzuhalten , inwendig mit Brellern belegt
werden kann.

Innerhalb des Zimmers, nicht weit vom
['ufsboden, wird ein massiver, heitzbarer Feuer-
kanal angelegt , der aus Steinen aufgemanert,
oben aber mit Plalten von gegossenem Eisen
belegt ist, um die Hitze durch dieselben leicht
in das Zimmer zu leiten, ohngefabr in dersel-
ben Art, wie dergleichen Feuerkanile in den
Treibhdusern angelegt zu werden pllegen. Tst
das Zimmer sehr grofs, so missen auch wohl
zwei dergleichen Feuerkanile darin angebracht
werden , um nie Mangel an der erforderlichen
Temperatur zu leiden.

In der Krystallisirstube mufs eine gleichfor-
mige Wirme von 25 bis 50 Grad Reaumur er=
halten werden. Hr., Hermbstidt fordert sogar
40 Grad. In der Augshurgischen Fabrik schwe-~
bet sie zwischen 50 und 40 Grad,

Dieses Zimmer mufs mit Gertisten versehen
werden, woraul die flachen Gefifse geordnet
werden, die den Syrup enthalten.

s ist enlschieden, dafls es mnicht gleichgiils
tig ist, wie hoch der Syrup in diesen Gefifsen
sleht.

Die Parviser Chemiker fordern eine Hohe
von ungefihr 4 Zoll (11 Cenlim.) fir ihre Ge=
fifse. Der Syrup wurde also darin ungefihr 3
Zoll hoch vom Boden abstehn.

Auch in dieser Hohe steht er nach der
Achardschen Vorschrilt.

| Hermb=
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Hermbstidt giebt seinen Schaalen eine Tie-
fe von 2 12 bis 5 Zoll. Der Syrup wurde also .
in diesen hochstens 2 Zoll hoch stehen.

Koppy findet, dafs die zweckmafsigste Ho-
he des Syrups in den Schisseln 1 3/2 Zoll ist.
Er krystallisirt so am schnellesten. Man ge-
braucht freilich zurerslen Aufstellung eine gros=
sere Menge Schiisseln, allein nach der Verfah-

rungsart des Hrn. Koppy , bedarf man im Gan- |
zen doch weniger Krystallisirgefifse, weil die
Operation schneller vor sich geht. '

Auch ist der Grad der Eindickung des Saf-
tes, der in die Krystallisivstube gebracht wird,
nicht gleichgultig.

Nach Achard ist der zweckmifsigste der,
bei welchem die specifische Schwere desselben,
sich. bei 12 Gr. Wirme nach dem Reaumtir-
schen 'Thermometer , zu der des Wassers wie
1548 zu 1000 verhalt.

Nach Hermbstidt fihrt man mit der Ab-
dunstung so lange fort, bis der ganze Saft die
Consistenz eines in der Kilte sehr dunnflussigen
Syrups angenommen hat; und um jene Consi=
stenz nicht zu uberschreiten, mufs man mit
einem Loflel von Zeil zu Zeit eine Probe des |

abdunstenden Saftes auns der Planue herausneh- ’
men, und ihn in einer Theetasse erkalten las- 3
S€n.

Die Pariser Chemiker schreiben vor, ihn
so lange einzudicken, bis er die Consistenz des
Sirop Capillaire habe, oder bis ex breit vom
Loflel lanfe, (qu’il fasse la nappe).

Hr.
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Hr. Koppy giebt folgende Probe an: Er be-
merkt, dafs ein zu starkes Verdampfen jeder-
zeit nachtheiliger ist, als ein zu schwaches seyn
kann. Ist der Safl zu dick, so geht die Kiy-
stallisation schwer und langsam vor sich. Der
Zuckersieder erkennt die schickliche Consistenz,
wenn er einen Loffel mit Saft aus der Planne
nimmt, solchen gegen das freie Tageslicht halt,
und sanft auf den, in dem Laffel befindlichen
Saft blist. Bemerkt er nun, dafs sich darch
dieses DBlasen ganz kleine Falten bilden, die
auf der Oberfliche, von einer kaum hemerk-
baren diinnen Haut entstehen, so hat die Ver-
dampfang ilren erforderlichen Grad erreicht.

Kérnung.

Man versteht unter Kornung eine unre-
gelmiifsige Krystallisation.  Man bewirkt sie,
indem man dem Zucker , duorch forigeselzle
Bindampfung, so viel Wasser entziebt, dafs er
darin nicht mehr aufgelost bleiben kann,

Man gelangt dahin am schuellesten, wenn
man den Syrup, auf offenem Feuer, bhis zu
diesem Puonkt einsiedet. Dieser Weg aber ist
unsicher,

Die Behandlung des Saltes auf freiem Feuner
erfordert einerseits viele Aufmerksamkeit, denn
er brennt sehr leicht an, uud wird alsdann un-
brauchbar, andrerseils erhilt er eine Menge gum-
maoser Theile, die sich in der Siedehilze zer-
setzen, und mit den Zockertheilen eine Verbin-

dung
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dung eingehen, die ofl innig genug wird, um
die Scheidung des Zuckers unmoglich zu machen.

Da es nun sehr schwer ist, das Feuer so
zu leiten und zu missigen, wie es die jedes-
maligen Umstande erfordern, besonders wenn
man im Grofsen avbeitet, so viht Hr, Achard
zu einem Damplapparat

Bei dieser Kérnung ist ferner noch zu be-
merken, dafs wenn man grofse Quantititen mit
einemmale behandeln wollte, so wiurde sich in
der Siedehilze ohnfehlbar ein Theil des krystal-
lisirbarven Zuckers in Schleimzucker verwandeln,
weil die Hitze zu anhaltend ayf dieselbe Masse
wirken wirde, Deshalb darf man nur kleine
Quanlililen mit einemmale einsieden.

Herr Achard will also, dafs man denr Sy-
rup in die mit Dampf erhitzten Plannen héch-
stens ein Zoll hoch eintrage. Man verstarkt
alsddann die [Ililze, so viel als moglich, uud
rubrt von Zeit zu Zeit den Syrup um, damit
sich keine Haut aul der Oberfliche hilde, wel-
che die Verdunstung hemme. Sollte sich etwa
Schanm zeigen , so- nimmt man ihn nicht ab.
Die Bindickung wird fortgeselzt, bis im Safte
kleine Krystalle entstehn, die zwischen den Zih-
nen bemerklich werden. Sobald man dieses
wahrnimmt, mufs der Salt forldauernd wmge-
vithet werden , um die Verdampfung zu be-
schleunigen, und jetzt tritt der wichtigste Zeit-
punkt ein, wo die Masse beim Erkallen fest

wird,
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Der Zuckersieder hat einige Zeichen, wor-
aus er diesen Zeitpunkt erkennt, und die Hr-
fahrung lehrt ihn, sie genau aufzufassen. - Man
kann sie nur unvollkommen beschreiben. Es
ist indessen fiir denjenigen , der etwa in der
Lage seyn sollle, das Kornen ans eigner Ue~
bung zu lernen, gut, einen Leitfaden zu er-
halten, und er findet ihn in folgender Beschrei-
bang, die Hr. Achard so umstindlich als mog-
lich, in seinem grofsen Werke den Zuckerfa-=
brikanten giebt.

Ilin erstes Kennzeichen besteht nimlich
darin, dafs man von der Masse elwas zwischen
den Daum und den Zeigefinger nimmt, alsdann
den Finger elwas seitwirts vom Daum abzieht
und dabei bemerkt, ob der Faden, in welchem
sich die Masse zwischen dem Daum und dem
Pinger ziebt, zurtickfillt, oder zerreifst, und
in diesem lelzlern Falle, ob das Ende des oben
am Finger hingend gebliebenen I'adens sich her=
anfwirts kriimmt, und dann nach oben schnellt.
Findet dieses letztere Statt, so ist die Bindi-
ckung weit genug gelrieben , dagegen sie noch
nicht hinreichend ist, wenn der Faden in der
Avrt reifst, dafs der untere 'Theil auf den Daum
zuruckfallt, der abgerissene 'Theil aber, sich
in den Spitzen nicht kriimmt, und nicht nach
oben schuoellend, in sich zurtickkehrt. Man
nennt dieses die Fadenprobe.

Ein andres Kennzeichen besteht darin, dafs
man aus der Planne etwas von der Masse nimmte,
auf ein kaltes Stick Iisen tropfleln ldfst, und
be-
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beohachtet, ob sie, bei schneller Erkaltung, fest
wird, im Bruche grobkornig ausfallt, und zwi-
schen die vorderen Zihne genommen und ge-
driickt, in etwas grobe scharfe Kérner zerfillt;
ist aieses, so hat die Masse den zweckdienlich-
sten Grad der Eindickung: bleibl aber dieMasse bei
dem Erkalten weich, so dafs sie an den ingern
bei der Beriihrung anhingt, so ist sie noch nicht
hinreichend eingedickt; dagegen ist sie schon
zu stark eingedickt , wenn die feste Masse, in
die sie beim Hrkalten ubergeht, im Bruche sehr
feinkornig, ohne allen Glanz ist, und sie bei
ihrem Zerdriicken zwischen den Zihnen breiar-
tig zergeht, ohne dafs man scharfe Krystalle
darin bemerkt.

So bald der Saft gehorig eingedickt ist, so
wird er , so warin als moglich, in grofse Zu-
ckerformen gegossen, die man vorher durchs
Woasser gezogen hat. Sie werden noch heifs an
einen Ort gebracht, wo die Temperalur nicht
unter 25 Grad, und nichl tiher 50 Grad Reaum.
seyn darf, und bleiben daselbst auf den ver-
stopften Spilzen 24 Stunden lang ruhig stehen.

Hr. Achard giebt die Kennzeichen genan
an, woran man die gelungene Arbeit, van der
nicht gelungenen unterscheiden kann.

Wenn die Arbeit gelungen ist, findet man
die Masse im Bruche grobkornig und fest, je-
doch so, dafs sie sich, wenn man mit den Fin-
ger darvauf druckt; zwar eindrucken lifst, da-
bei aber so bruchig ist, dafs die eingedriickten
Stellen , sich nicht blofs einbiegen, sondern
mehr
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mehr einbrechen. Die Oberfliche, die gleich
nachdem man die Formen gefiillt haile, eben
war, findet man jetzt in der Milte eingesenkt,
dabei auch ofters an mehreren Stellen geborsten,
auch ist sie meistentheils glinzend,

Dagegen ist die Eindickang wmifsrathen
wenn nach der Erkallung die Masse nicht ganz
troken und festj ausfillt, sondern weich, schlei-
migt gar nicht briichig, sielmehr sehr ausdeh-
nend und ziehend befunden wird. So wie sic
im Gegentheil durch zu starke Eindikung mifs-
rathen ist, wenn sie sehr fest wird, aufl der
Oberfliche dem Drucke des Fingers nichi nach-
giebt, im Bruche nicht dem Auge bemerkbarc
Zwischenrdume zeigt, sich unter dem Erkalten
in der Mitle der Form nicht mehr als an den
Seidenwinden niedergesenkt hat, upd so fein-
kornig ausfillt, dafs man in solcher, wenn man
sie zwischen den Vorderzahnen zerdriickt, nup
sehr kleine, mnicht scharfe Krystalle bemerkt,
und das ganze im Munde mehr teigartig zer-
geht, alsschnell inStiicke zerfallend befunden wird.

In beiden Fillen bleibt nichts iibrig als die
Masse in halb so viel Kalkwasser als sie schyver
ist, wieder atfzuldsen, und die Auflsung, oh-
ne sie erst mit Mileh zn kliren, auls Neue
bis auf den erst verfehlien, zur Kornung zweck-
dienlichen, Grad einzudicken.

Nachdem die Formen 24 Stunden an dem ,
zwischen 25 und 50 Gr., erhilzten. Ort gestanden
haben; werden die Spitzen derselben geollnet,
und an einen Ort gebracht, wo eine milsige
Wirme von 15 bis 20 Gr, hervscht;

Lst




Ist der Saft blofs um ein weniges zu stark
eingedickt, so lifst sich das Uebel durch wolle-
ne Lappen #) heben, die man anfeuchlet, und
oben auf die Masse legt 5 man feuchtet sie wie-
der an, wenn sie austroknen: sie lassen das
V¥ asser langsamer fahren als der {Thon, kon-
| nen leichler von Neuem benetzl werden als die-
ser, und leislen daher unter den gegenwirtigen
Umstinden bessere Dienste.

Wenn das Abfliessen der Melasse gut von
Slatten geht, so ist, nach Verschicdenheil der
Grofse der Formen, der Zucker innerhalb 6 bis
10 Wochen Lroken.

Man findet auch in denselben dreierlei Ar-
ten von Rohzucker; und man behandelt sie mit
nassem L'hon, um ihn noch mehr zu entfirben.

Der Syrup, der nach der Thondeckung ab-

lduft, ist besser als der zu erst ablaufende, und
? ist Kaulmaunswaare,

Die Kornung hat offenbar grofse Vorzuge
vor der langsamen Krystallisation. Der Zucker
krystallisivt darch Kornung innerbalb wenigen
Stunden , wogegen er sich, durch langsame

Krystallisation wenigslens nach 4 bis 5 Wochen

\ von der Melasse scheidet. Man erspart das be=
1 deulende Kapital, das die Anschaffung der Kry-

(// stallisirgefifse erfordert, so wie die kostspielige
: Unterhaltung derselben: nicht zu erwéhnen, dafs
der Dienst in der Wirmestube sehr mithsam ist.
il Die

gy
i iy *) In den Inseln bedient'man sich dieses Mittels, an Statt
} 5\ der Thonerde, um den sogenannten Kénigs- Zucker

gu bereiten,
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Die: Kornung erfordert freilich einige Fr-

fahrung und Fertigkeit; allein die Schwierigkei-

ten, die anlangs dieser Methode entgegenstan-

den, konnen jetzt fur so gul als gchoben ange

sehen werden, Die Runkelrithenzucker- Fabri-
kation hat ilire Stelle unter die Zahl der niitz-
lichen Gewerbe eingenommen, und wie jedes
andre bildet sie schon Lehrlinge., Kein Zucker-
fabrikant wird jetzt eine Zuckerfabrik anlegen,
ohne die Erfahrungen seiner Vorginger zu be-
nulzen , ohne Lehrlinge in ihrer Schule bilden
zu lassen.

Hr. Achard selbst, der sich frither fiir die
langsame Krystallisation erklirte, hat nunmehr
seine Meinung uber diesen Punkt geindert, und
erklirt sich in einer Ankiindigung vom 1. April
1611, folgendermassen !

»Die Vorzige dieser Abscheidungsart des
Zuckers vor der durch regulare Krystallisation
welche ich in der Krayner Fahrik, wo sie noch
befolgt wird , eingefubrt habe, sind sehr grofs,
und bestehen

a) ,,In der Darstellung des Zuckers in weit

kurzerer Zeit, indem dazu nur so viel

Tage erfordert werden, als Wochen, ja
olters Monale auf die Abscheidung  des
Zuckers durch Krystallisation verwendet
werden mussen.

b) ., In der Gewinnung eines durch Thonde-
ckungen weit leichter zn entfirbenden .
und auch nach den Erfahrungen der Zu-

cker-

— e
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ckersieder, viel leichter zu raffinirenden
Rohzuckers ¢,

In einer weit reineren, von selbst, oh-
ne weitere Bearbeitung erfolgenden 'I'ren-
nung der Melasse vom Zucker*,

,In der Entbehrlichkeit des bei der Ge-
winnung des Zuckers durch regulive Kry-
stallisation ofters nothigen Abpressens,
um die Melasse vom Zucker zu trennen,
welches immer mit vielem Zeitaufwande,
vieler Arbeit, und was noch weit nach-
theiliger ist , mit vielem Verlust an Zua-
cker verbunden ist, ohne dafs einmal der
Zucker, atf diesem Wege der Abschei-
dung, von der Melasse so gereinigt wer-
den kann, als der durch die Kornung zu

gewinnende ¢,

e) ,In dem Gewinn vielen Zuckers, der,

wenn man, zur Abscheidung desselben,
den Weg der Krystallisation einschligt»
entweder, wenn das Verhilinifs der Me-
lasse zum Zucker' Uberwiegend geworden
ist , nicht krystallisivt, oder an den Win-
den der zahlreichen Krystallisirschusseln,
und an den andern Geldfsen, in welchen
er noch abwechselnd hehandelt werden
mufs, hangen bleibt, und endlich *

»In der Entbehrlichkeit der, bei der Ab-
scheidung des Zuckers durch die Krystal-
lisation nothigen, grofsen Amnzahl von
Krystallisirschiisseln, und des sehr ausge-
dehnten, bestindig warm zu erhaltenden
Rau-
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Raumes, der zu ihrer Aufsiellung noth-
wendig isl. ¢

Diese Vorziige sind allerdings so uberwie~
gend, und so gegrindet, dafs sie bei jeder neuen
Aulage ein Hauplaugenmerk seyn miissen, und
wenn auch die zuerlangende Uebung anfangs ei-
nigtu Zeitverlust und einige Kosten nach sich
ziehen sollte, so uberwiegt sie der nachherige
Gewinn reichlich,

Hr. Hermbstddt schreckt freilich in seiner
Anleitung zur praktisch konomischen Fabrika-
tion des Zuckers, pag, 54 den Fabrikanten von
diesem WWege zuriick, indem er §. 116 sagt:

» Wenn man vorzuglich gutle Runkelrii-
ben hat, und selbige vor dem Verkleinern
vonder dusseren Schaale befreien kann ,
und wenn man sich Uberhaupt einige Routine
in dieser Avrbeit vérschaft hat, so kommt man
dahin, auch obne Abdunstung des Syrups in
Schaalen, gleich durch ein unmittelbares Ein-
dicken desselben in einem Kessel, jedoch bet
nur gelinder Wirme, denselben so weil zn
bringen, dafs er sich in der Kilte kornet, und
nun gleich in die Form gegossen werden kann,
um ihn darin erstarren zu lassen ‘.

Wir kénnen durchaus nichi einsehen, war-
um Hr. Hermbstidt es dem Fabrikanlen zup
Bedingung macht , dafs weun ihm diese Opera-
tion gelingen soll, seine Riiben vorziglich
gut, und tiberdieses von ihrer Schaale be-
freiet seyn miissen: obgleich wir gern zugeben,

dafs
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dafs unter solchen Umstinden der Kornungspro-
cefs leichter vor sich geht.

Die Methode des Hrn, Hermbstidt, die wir
so eben anzeigen werden , ist im Grunde nur
eine !'QCi:‘nilngxr::cllmdc: . bei iyelcher es
durchaus nicht auf das Verhiltnifs der Melasse
zum Zucker ankommt. Seine Probe, dafs die
Melasse in den Schaalen, hinlinglich eingedickt
ist, ist die ganz gewdohnliche Kornungsprobe,
Wenn nidmlich bei schuellerer Verdampfung
der Syrup im Kaltwerden erstarret , dann ist
ja hier, eben so gut wie dort, der wahre Zeit-
erjk[ getroflen , es moge nun etwas mehr
oder etwas weniger Melasse vorhanden seyi.
Wird die Koruung, oder das Absterben
des Zuckers durch zu viele Melasse gehindert ,

so mufs dieses auch der Fall seyn, wenn man

unter solchen Umslinden, die in den Schiisseln
berveils schon gebildeten Krystalle, mit der Me-
lasse in welcher sie eingewikelt sind, auf dem
Feuer flussig me ht, und sie alsdann in die Fér-
men grefst.  Hr., Hermbstidt ist ein zn gelehr-
ter und scharvlsinniger Scheidektiustler, als dafs
ihm .dieses nicht eiuleuchten sollte. Die Koi-
nungstethode, die er in die Runkelriibenzncker~

Fabriken emfuhren mochte, ist folgende:

Krystallisation verbunden mit Ko p-
]ll.l“g.

So bald die Schiisseln in der Wirmestube
sich mit einer Zuckerrinde bedecken, stofst

Hr.
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Hr. Hermstidt diese ein, und mischt die Ky
stalle mit der Masse, indem er den Syrup wohl
umrihrt.

Wenn die ganze Zuckermasse in den Sch:
len einen kornigt krystallinischen Zustand ange-
nommen hat, und eine Probe, die man her—
ausnimml, die Bigenschafl zeigt in der Kille
vollig zu erstarren, so nimmt man eine Schaa-
le nach der andren ab, setzt sie auf dic Ober~
flache des” Feuerkanals und hilt sie, unter 6f=
tecem Umrithren, so lange lriti;|JLfl', bis die
ganze Masse wieder I'Iii.k'sig geworden ist ., wo-
nach sie in eine dazu passende Zuckerhut-Form
ausgegossen wird, mnachdem vorher die spilze
Oeffnung der Form mil einem diinnen Stopfel,
oder auch mit etwas Papier ausgestopft worden
war. Man slelit diese Formen senkrecht am
Fufsboden des geheitzlen Zimmers, bis die gan-
ze Zuckermasse in denselben erstarrt, welches
nach einem Zeitraum von 16 bis 24 Stunden er~
folgt.

Wenn der Herr Verfasser diese Methode
vorschlug, in der Absicht den Zu kerfabrikan-~
ten die Avrbeit zu erleichitern, so halten wir
dafiir, dafs der Zweck unerreicht geblieben ist.

Sie hat erstlich alle Unbequemlichkeiten der
Kl'ystulli.~,;|liunsuwtllo\tle,i und erleichtert nicht
das Geschilt der Kornung; der Fabrikant wie
wir es so eben sagten, mufs ebenfalls den wah-
ren Zeitpunkt der Eindickung des Syrups ab=
Warten. Ueberdieses hat sie den grofsen Nach-
theil, dafs sie das Geschilt kostspielig macht.

Ly
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Im Grofsen ist sie gar nicht- anwendbar, denn
wer kann die vier bis funf hundert Schiisseln
taglich aufl den Wirme kanal hinselzen ,
and diese einzeln umriibren, bis die Masse !
fliissig geworden ist.  Diese Methode passel
hochstens fur kleine Anlagen. |

Diels sind die drei moglichen Methoden den
krystallisationsfahigen Zuacker in fester Gestalt
aus der Melasse zu scheiden. Durch die lang- |
same Kryslallisation erhilt man ihn grobkornig,
kandisartie. Dutch die Kornung wird er fein-
kornig.

Die Erscheinungen , die sich bei der Kry-
stallisirung des Zuckers darbieten, sind in Aun- B
sehung der Zeit , des Ortes, und der Gestalt
des Zuckers verschieden, Mehrere Syrupe kry-
stallisiven frither, andre spiler. Die Krystalle

enlstehen entweder an ihrer Oberfliche , odex
am Boden der Gelifse , oder oben und unten
zugleich, oder sie sind durch die ganze Syrup-
masse vertheill. Im ersten Falle in Gestalt ei-
ner durchsichtigen , kandisartigen , festen Rin-
de, und in den beiden andren in Gestalt klei-
ner Korner, am Boden aneinander gehauft, in
der Masse von einander getvennt. Oefters bilden

sich unter der Rinde grofse schon geformte i
Krystalle. Diese Verschiedenheiten hingen theils
von der Varietit der Ruben, theils auch von
der 'l'emperatur der Wiarmestube , von dem
Grade der Eindickung des Syrups, von seiner
Reinheit , und von andren noch unbekannlen
Bedingungen ab, B

Was
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Was die Scheidung des Zuckers ang der Re-
lasse betrifft, so hat der bertuhmte Marggraf
seinen Nachkommen noch vieles zu thun uber-
lassen.

,Hat nun, heifst es, in der Uebersetzung
seiner Schriften, 2ter Theil p. 78, dieser ein-
gekochte Saft eine Zeitlang, etwa ein halbes
Jahr, also gestandenj, so findet man den Zu-
cker, in kleinen Krystallen, am Boden und an
den Seiten des Gefilses hiulig sitzen *,

Sollten unsere Fabrikanten, beider Grofse ihrer
Anlagen, ein halbJahrauldie Scheidungdes Zuckers
aus der Melasse warten mussen, so mifste man auf
die europiische Zuckerfabrikation Verzicht thuu.

Hr. Koppy der ebenfalls, nach der Achard-
schen Anleitung, den Weg der Krystallisation,
in seiner Fabrik zu Krayn, wihlle, mufste ge-
wohnlich vier bis finf Monate warten, ehe er
die Gewilsheit hatte, dafs der K;'y'.ul.‘;“i.snfi{,\ns—
procels geendigt war, Damals gab Hr. Achard
noch der Krystallisationsmethode den Vorzug.
Die Achardsche Vorkehrung hatte also vor der

ve Vorzige.

<

Marggrafschen gerin

Hr. Koppy verkiirzte die Arbeit. Sein Ver-
fahren bestebt in folgendem :

Er bringt den Syvup nicht hoher als 113
Zoll hoch in die Schusseln. Nach 5 hochstens %
Wochen, ist, bei gehorvig unlerhaltener Wir=
me , der Syrup mit einer nicht unbedeutend
starken Krystalldecke tiberzogen. In diese De~
cke macht man ungelahr wochentlich zweimal

eine oder ein paar Oellnungen, in der Grol

Q ei-
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eines Zweigrosschenstiickes. Diese Kristalldecke
wird nach Verlauf des hier angegebenen Zeit-
ranms in grofsen Scheiben abgenommen. Der
unter der Krystalldecke befindliche Syrup wird
auf eine andre Schiussel abgegossen, und aber-
mals zum Krystallisiren , in schen angegebener
Hohe , aufgestellt, Diese Operation wird mit
jeder Schiissel alle Monale wiederhohlt, bis die
Krystallisation so weit vortber ist, dafs keine
feste, kandisartige Decke mehr erscheint, son-
dern slalt dieser nur eine ebwas zusammenhal-
tende nachgebende Haut, unter welcher der Sy-
rup mit kleinen unsusammenhingenden Zucker~
theilchen vermischt ist. Auf diesem Wege
scheidet sich der Zucker innerhalb 5 bis 4 Mo-
naten.

Die Pariser Chemiker wihlten anch die Kry-
stallisalionsmethode, halten aber die Krystalli-
sation mach 28 bis 50 Tagen fur vollendet.

Hr. Hermbstidt bestimmt keine Zeil. °Die
Schaalen bleiben so lange stehien, bis man be-
merkt, dafs aat ihver Oberfliche eine dicke kry-
stallinische Kruste von Zucker gebildet worden
ist; ist dieses der Fall, so wird die Rinde, mit-
telst einer hdlzernen Spalel, niedergestossen,
und mit dem iibrigen flussigen Syrup recht
wohl unter einander gerithrt, VVenn sich nach
einigen Tagen eine neue Zuckerkruste gebildet
hat, so wird diese abermals niedergestofsen, und
mit dem fliissigen Syrup recht wohl unter ein-
ander gerithrt, und so fihrt man mit dieser
Operation so oft fort, his die ganze Masse in
der
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der Schaale, einen kornigt krystallinischen Zu-
stand angenommen hat.

Hy. Drappiez, IHr. Derosne und alle die-
jenigen, deren Methoden uns bis jetzt bekaunt
geworden sind, nahmen zur langsamen Kry-
stallisation ihre Zuflucht *).

Absonderung der Melasse von dem kry-
stallinischen Zucker.

Die 'I'rennug der Melasse von dem Zucker
ist eine der schwierigsten Operationen, welche
die Runkelriibenzucker-Fabrikation durchzuliih-
ren hat. Sie ist die Klippe woran die fritheren
Anfinge fast alle scheilerten. Die hraune Me~
lasse klebet so fest an den Zuckertheilchen, dafs
besondre Kunstgriffe noshig sind, um sie abzu-
sondern.

Man hat dazu zwei Mittel vorgeschlagen,
und auch in den verschiedenen Anstalten ange-
wendet, Das langsame abtropfeln und die
Presse. Es wird zweckdienlich seyn, den
Leser mit dem Verlahren der Hauplbeforderer
der Runkelrthenzucker-Fabrikalion einzeln he-
kannt zu machen,

Q.2 " Ver-

*) Unsere, im verflossenen Jahre in Miinchen angelegte,

Runkelritbenzucker = Fabrik scheint die erste zu seym,
welche mit Erfolg die Kornung angewendet hat, und
gelduterten Rohzucker innerhalb 10 bis 12 Tagen,
von dem Tage der Auspressung des Saftes angerechnet,
in den Handel liefern kann,
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Verfahren des beruhmten Marggrak

lf" Um die Zuckerkrystalle von der Unreinig-
! keit , die ihnen in Gestalt des Syrups noch an-
hingt, zu reinigen, setzte er das Gelifs in heis-
ses Wasser. So bald dasselbe warm wird, wird
das b_‘,lll[)d]il"e flitssiger, da man denn alles zu-
sammen in ein weiles Gefafs von verzinntem
Eisen oder von Eirde das oben weit, und unten
enge zugeht, an dem Boden aber, sowohl als
an den Seiten durchlochert ist, hinein schiiltet,
und an einen warmen Ort, iiher ein andres Ge-
fifs, worin der Saft abfliefsen kann, hinstellet,
und wohl vor Staub bewahret. Da sondert sich
nun das Syrupartige nach und nach von den
Krystallen ab, und fliefset in das untergesetzle
Gefifs; der Zucker bleibt also ziemlich, ob wohl
nicht ganz, von den Syruptheilchen hefreiet zu-
rick. Setzt man diesen Syrup wieder an einen
warmen Ort, so krystallisirt sich noch mehr
Zucker, mit dessen Heinigung man eben so ver-
| fahren, und ihn dem ersten beifiigen kann.

Diesen nun noch mit einigen Syruptheilchen

vermischten Zucker, legle Marggral zwischen

‘} vielfach Loschpapier, und prefste ihn gelinde

| unter einer Presse; da zog das Papier die diin-

) nern Theile in sich, und der Zucker wurde da-
durch reiner erhalten,

Diesen loste er aufs neue in Wasser auf,

ﬁ clarificirte ihn mit BEyweifs, schiumte ihn ab

gofs daraunf die Auflosung durch ein reines I'uch,

| und kochte ihn zu einem dicken Syrup ein.

i )
! Dar-



¢ 285 )

Darauf that er etwas Wasser von ungeltschtem
Kalk hinzu, und kochte es alsdann mit gelindem
Feuer so lange, bis sich dieser inspissirte Saft
in Fiden zog, wenn man etwas davon zwischen
den Danmen und Zeigefinger nahm, und diese
beiden Finger schnell auf und zuklappte. Be-
merkt man dieses Zeichen . so nimmt man den
Zucker vom Feuer, und riihrt ihn mil einem
Spatel so lange, bis er beinahe erkaltet, thut
ihn darauf in wohlgebrannte konische , erdene
Gefifse, welche unten an der Spilze mit einer
Oeffuung versehen sind, die man mit einem
holzernen Stopfel zustopft; man setzet hierauf
das Gelifs mit seiner Spitze auf ein andres von
Glas oder Evde, setzt alles an einen ziemlich
warmen Ort, und lifst es daselbst eine Zeitlang
stehen. Der Zusaiz des Kalkwassers geschieht
hier lediglich um die dem Zucker noch anhin-
gende zihen 'Theile zu verdinnen, damit sie
sich besser absondern.

Nach Verlauf einiger 'Tage wird man den
Zmcker-in dem oben durchlécherten Topf, schon
ziemlich hart und krystallinisch finden, und
wenn er acht Tage gestanden, kann man das
untere Loch des Gellifses offnen; dann wird der
Syrup dadurch abfliefsen, den man nun aus-
dampfen, und wieder krystallisiven, oder ihn
auch so brauchen kann.

Fabrt man endlich etlichemal mit einem
Pinsel, der in Kalkwasser getunkt ist, tber die
Oberfliche des Zuckers hin, so nimmt solches,
mmdem es den Zucker durchdringt; noch einen

gu-
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guten Theil des syrupartigen Wesens mit, wel-
ches durch die Oeffnung der Form in das un-
tergestellte Gefifs abliuft. Nimmt man hierauf
den Zucker aus dem .obersten 'Topf, und ver-
fahrt man mit mit dem Auspressen wie oben
gesagt worden ist, so wird man einen schonen,
rohen, gelblichen, dem sogenannten Thomas-
zucker gleichen rohen Zucker erhalten.

So weit hatte Marggraf seinen Zucker ge-
bracht, welcher durch neue Auflosung und
Zusatz des Kalkwassers und darch das Verfah-
ren nach Art der Zuckerrallinenrs zu eben so
schoner Weifse und Giite als der ordinaire im
menschlichen Verkehr gebriuchliche Zucker ge-
bracht werden kann.

Man sieht, dafs das Abpressen zwischen
Loschpapier, wenn man im Grofsen arbeitet,
nicht angewendet werden kann, und die Nach-
folger mufsten daher aufl andre Mittel sinnen.

Verfahren des Herrn Achard,

Herr Achard wartet die vollige Beendigung
der Krystallisation ab, ehe er Zucker von den
Schiisseln weghebt.

Weihrend der Periode, in welcher die Kry-
stalle sich hilden, will er, dafs man die Kry-
stalldecke einstofse, den Zucker, der sich an
die Winde der Gelifse ansetzt, lose, und die
ganze Masse duorcheinander rithre, theils um
die Verdunstung zu beschleunigen, theils um

zu
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zu verhindern, dafs die Krystalle nicht zu grofs
werden.

Man erkennt, dafs die Krystallisation been-
digt ist, wenn sich an der Oberfliche eine zihe
Haut bildet, die dem Drucke nachgiebt, und,
indem man elwas davon zwischen den Zihnen
nimmt, keine Krystalle mehr bemerken lifst,

Alsdann werden die Schiisseln von den Ge-
riisten genommen, und an einen kuhlen, etwas
feuchten, Ort gestellt, damit die Masse elwas
flussiger und die Scheidung des Zuckers dadurch
erleichlert werde.

Man giefset die ganze Masse in grofse, thd-
nerne, durch Wasser gezogene, Zuckerformen,
uber deren Spitze, innerhalb, (eine Vorkehrung
des Herrn Koppy) ein hohler, wie ein Duarch-
schlag durchlocherter, gut gebrannter, thoner-
ner Kegel auf seine Basis gestellt wird, um
das Abfliefsen der Melasse zu befordern. Man
fullt diese Formen bis auf einen Zoll vom Ran-
de, und empfingt, in darunter gestellten Ge-
fifsen, die ablaufende Melasse.

Sechs, acht bis zehn Wochen sind zu die-
sem Abfliefsen nothig,

Will man den Zucker nicht weiter veredeln,
so leert man die Formen aus, sondert den obern
Zucker von dem untern ab, der noch etwas
fencht bleibt, bringt beide Sorten auf einen Iuf-
tigen Boden, und lifst sie der Wirkung der Zug-
luft 14 Tage bis 5 Wochen ausgesetzt. Hier
verliert sich der dumpfige Gevuch, indem der
Zucker trocknet,

Will
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Will man diesen Zucker Weiter reinigen,
so leert man die Formen nicht aus, sondern,
sobald die Melasse abgelaufen ist, bedeckt man
den Zucker mit weifsen, etwas durchlifsigen,
hinlinglich angefeuchtelen Thon; einbesserer Sy~
rup liuft jetzt ab, und nach 8 bis 10 Wochen
ist der Zucker trocken,

Ist man mit dieser ersten Veredlung mnoch
nicht zufrieden, so wiederholt man die Thon-
deckung; nur mufs man jedesmal abwarten, dafs
aller Syrup vollkommen abgelaufen sey.

Durch diese Operation gewinnt man 2 bis
% Sorten Zucker, Der miltelste ist mehr gefdrbt
als der obersie, und weniger als der unterste.
Man trocknet sie aufl luftigen Scllern.

Allein durch diese Thondeckung wird der
Rohzucker noch nicht den allerveredelsten indi-
schen Rohzucker gleich. Um ihn dahin zu brin-
gen , verfihrt man nach folgender Vorschrift:

Die za liuternde Quantitit Rohzucker erster
Krystallisation wird gewogen, und gegen Abend
in eine Klirpfanne geschiiliet, mit ecin und ein
viertel mal so viel starkem Kalkwasser, als der
Zucker wiegt, und alles gut durch einander ge=
rithrt. Den folgenden Morgen ziindet man das
Feuer an, und loset den Zucker langsam auf,
Sobald die Auflosung his auf 50 Grad erwirmt
ist, setzet man abgerahmie Milch in dem Ver-
hiltnifs zu, dafs 20 schlesische Quart derselben
auf 100 schles, Pfund des in Kalkwasser aufge-
Joselen Zuckers gerechnet werden. Man erhi-
izet nun schnell die Masse bis auf g9 Grad,
und

=EL
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und eine viertel Stunde nachher hemmt man den
Zuflufs der Dimple, schiumt die Klire ab, sei-
get sie durch, dampfet sie ein, und vertheilt
sie in die Krystallisirgefifse , wo sie nach 6 bis
6 Wochen ihre Krystalle absetzet. Man ver-
fihrt alsdann, wie bei der erslen Krystallisation,
giefst alles in Formen, und sobald die Melasse
abgelaufen ist, decket man mit Thon.

Von dendrei Sorten Rohzucher, die man nun
erhilt, ist die oberste dem allerveredellesten in-
dischen Puderzucker’ vollkommen gleich.

Herr Achard hatie anfangs die Presse ge~
brancht, um den Zucker von der Melasse zu
trennen. Er bereilele damals zwei Sorten Roh=
zucker von sehr verschiedener Giite. Um dje
bessere Sorte zu erhalten, brachte er den be-
reits schon abgeprefsten Zucker in cinen feuch-
ten Ort, und nachdem dieser Zucker die Feuch-
tigkeit hinlinglich eingesogen hatte, prefste er
ihn zum zweilenmale,

In den indischen Rohzuckerfabriken wird
die gekornte Zuckermasse in grofse Fisser ge-
gossen, deren Boden durchlochert ist.  Hier liuft
die Melasse langsam ab; wenn sich dieso Fisser
hei der Runkelviiben - Rohzuckerfabrikation an-
wenden liefsen, so wiirde man wenigstens die
Zahl der leichtzerbrechlichen Gefifse vermin-
dern, und iiberhaupt weniger Gefifse brawchen.
Indessen, da das Verhilinifs der Melasse zum
Zucker bei uns weit grofser auslillt, als in In-
dien, so wird diese Methode, auf die Runkelrii
ben - Zuckerfabrikation angewendet, immer un-

volls
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vollkommen bleiben. An unsern Zucker hingt
sich die Melasse weil inniger an, als solches '
beim Rohrzucker Statt findet. Das erste Ab-
laufen [ifst unsern Zucker unveiner zurtick, und
iiherdiefs mufs der Fabrikant, wenn er mit die- it
sem Verfabren das Krystallisiren verbindet, 7 i)
bis 8 Monate warlen, ehe er im Stande ist, dem

Handel die ersten Produkte seiner Fabrikation

zu liefern; will er sie veredeln, so kann er \

kaum' in neun Monalen dazu gelangen. Wel-

i ches Umtriebs - Capital erfordert ein so langsa- i3
B i ! r s o1t P |7
mer Gang nicht! und wenn man nicht aut kur- f

zeren Wegen zum erwiinschten Ziel gelangen
kénnte, wer wirde den Muth haben, sich an
die Buropiische Zuckerfabrikation za wagen !
Licher etwas mehr Kosten, und ein schnellever
Umsaliz!
Die Achardsche Methode bedarf also we-
! sentliche Modificationen, wenn die Rohzucker-
fabrikation in Europa Wurzeln fassen soll. Hr,
Achard hat das Marggrafsche Verfahren blofs
modificirt, ohne es zu verbessern. Hat Herr |
geheime Rath Hermbstidt das YWerk dem Ziele |

niher gebracht? |

Verfahren des Herrn Hermbstidt.

. Wenn die ganze Zuckermasse in den Schaa-
1 len einen kornigt krystallinischen Zustand ange-
\ nommen hat, so nimm¢ man eine Schaale nach

der andern von dem Geruste ab, setzet sie auf
die Oberfliche des Feuerkanals, und hilt sie un-
ier
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ter ofterem Umriihren so lange daruber, bis die
ganze Masse wieder fliissig geworden ist, wo-
nach sie in eine dazu passende Zuckerhutform
ausgegossen Wird, nachdem vorher die spilze
Oeffnung der Form mit einem diinnen Stopsel ,
oder auch mit elwas Papier zugestopft worden
war, Man stellt diese Formen senkrecht am
Fufshoden des geheitzten Zimmers, bis die ganze
Zuckermasse in denselben erstarrt, welches nach
einem Zeilraum von 16 bis 24 Stunden erfolgt.

Hat man die Abdunstung des Syrups in
den Schaalen nicht zu weit getrieben, so kry-
stallisict sich der Zucker darans als eine hell-
braune sehr porose Masse, dagegen die noch
iibrigen Theile des Syrups zwischen den Kry-
stallen hingen bleiben.

Werden nun die Spitzen der Zuckerhutfor-
men geollnet, so fliefst ein brauner Syrup ab,
den man in untergesetzten Gefifsen auflingt.

Wenn das Abfliefsen des braunen Syrups
nachlafst, oder er nur noch in geringer Menge
abfliefst, dann schreitet man zur Thondeckung.
Die Thondecke macht man ein bis anderthalb
Zoll dick, ebnet vorher die Oberfliche des Zu-
ckers ab, und trigt die Form an einen kiihlen
Ort,

In diesem Zustande bleibl nun der mit 'hon
bedeckte Zucker, bis die Thondecke sich zu-
sammengezogen hat, nnd so weit abgetrockuet
ist, dafs sie nichl mehr auf der Oberfliche des
Zuckers klebt, und mit der Hand davon abge-
nommen werden kann, Man bringl jetzt eine

LAWeal=




(202 3
sweite Decke darauf. und warlet ab, bis auch
sic bequem abgenommen werden kana, und so
fihrt man fort, bis der aus der Spilze ablau-
fende Syrup ganz hellgelb zn werden beginnt.

Ist diese Operation so weit gediehen, s0
findet man nun den Zucker in der Form um
den dritten Theil seines Umfangs vermindert,
dagegen aber seiner vorigen braunen Farbe und
seines elwaigen Beigeschmacks zugleich beraubt.
VMan Lifst ihn nun so lange in der Form stehen,
bis aus der Spitze derselben kein Syrup mehr
abfliefst, und der gewonnene Zucker i1st um so
viel reiner, je ofter derselbe mit Thon bedeckt
war.

Durch dieses Verfahren erhilt man drei ver-
schiedene Sorten Syrup, aus welchen der davin
enthaltene Zucker wieder gewonnen werden
kann.

Die erste Sorte, die unreinsie, wird bheson-
ders gelassen. Man bringt sie in die Krystalli-
sirstube, an diejenige Stelle, wo die niedrigste
Temperatur ist, wartet die Kiystallisalion ah;
und verfihrt thrigens wie zuvor.

Die Zuckerkrystalle, welche sich aus diesem
braunen Syrup ausscheiden, sind in der Regel
sehr klein, und bilden unter der Flussigkeit ei-
nen feinkornigen, sandartigen Niederschlag. Die
Melasse wird abgegossen , der Niederschlag in
die Zuckerhutform gebracht, darin nach der
Vorschrift behandelt, und wenn die Melasse
abgelaufen ist, zu wiederhohlten Malen mit
'Thon bedeckt, Er giebt die schlechteste Sorte.

Da-




Dagegen kann nun der nach dem zweiten,
50 wie nach dem dritten und vierten De=
cken des zuerst geschiedenen Zuckers, abgeflos-
sene , verhaltnifsmifsig reinere Syrup verdun-
stet und abermals auf kryslallinischen Zucker
verarbeilet werden, und man gewinnt daraus
eine noch bedeutendere Portion Zucker von gu-
ter Beschalfenheit. Bearbeilet man den erslen
und zweilen, so wie den dritten und vier-
ten Abflufs des Syrups, jeden fiir sich allein ,
so erhilt yman aus den beiden letzten noch ei-
nen reineren Zucker als aus den heiden ersten,

Auch der aus. diesemn Syrup gewonnene Zu-
cker mufs mit Thon gedeckt werden, und er
wird nach dem mehr oder weniger oft wieder=-
hohlten Decken dem zuerst gewonnenen Zucker
mehr oder weniger dhulich.

Das ist das Hermbslidtlische Verfahren.
Der Verfasser sagt uns nicht wie lange der eben
beschriebene Procefs dauert: es lifst sich aber
aus allen Umstanden abuehmen, dafs wenigstens
5 bis 6 Monate versireichen werden, ehe dieser
Zucker seine erwtinschte Vollkommenheit er-
reicht,

Er unlerscheidet sich von dem Achardschen
blofs darvin, dafs der Hermbstidtsche dem Zu~
cker mehr das Aunsehen des Farinzuckers giebt.

Sollte er im Grofsen ausfilhrbar seyn, so
mufste man den Wairmekanal verlassen, die
Schiisseln in einem grofsen Kessel ausleren , die
Masse darin schmelzen, und sie nun in die Zun-
ckerhutlformen vertheilen.

Woeit




Weit zweckmifsiger und kivzer ist es, den
Saft selbst bis zu diesem Punkt einzudicken.
Der Fabrikant erzielt sein Product 6 Wochen
frither, er erspart die Heitzunng der Wirme-
stube , die Aulwartung, die der Zucker in der-
selben erfordert, und die bedeulenden Auslagen
fitr die Schaalen.

Auch in dieser Methode liegt also nicht die

erwunschte Vervollkommnung, die darin be-

e L)

stehen mufs, in karzer Zeit einen brauchbaren
Zucker zu lietern.

Verfahren des Herrn Majors von

K 8] l) [] )'.

Hr. v. Koppy scheint dem Ziel um elwas
naher gekommen zu seyn.
Nachdem der Syrup in den Sedimentirtopfen
20 bis 24 Stunden ruhig stehen blieb, bringt er
ihn in ein von Bichenholz verferligtes, inwendig
mit Lakfurnifs tiberzogenes, Gefifs. Dieses Ge-
fifs mufs so grofs seyn, dafs es den ganzen ge-
wonnenen Syrup einer Verdampfpfanne fassen,
und seiner Gestall nach elwas konisch seyn kann.
Am Boden mufs es 1 bis 1 1f2 Zoll hoch einen
Hahn zum Ablassen haben, auch auof ein Ge-
stell so hoch aufgesetzt seyn, dafs die Schiisseln
unter den Fahn gestellt werden konnen. Dey
Syrup wird darin mit Behulsamkeit aus den
Sedimentirtopfen abgegossen, und bleibt noch
hier 50 bis 40 Stunden unberthrt stehen. Bine
jede Schussel wird alsdann 1 1f2 Zoll hoch ge-
fiillt ,

FE
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fiillt , und man ist versichert, dafs kein Boden~
satz mit hinuber geht; was nicht leicht zu ver-
meiden 1st, Wenn man den Syrup unmittelbar
aus den Sedimentivtopfen in die Schiisseln bringt.

Die in dem Werke des Hrn. Achard ange-
gebenen thonernen Ablafsrohren an den Sedi-
mentirgefafsen sind nicht brauchbar befunden
worden', weil sie sehr stark und fest verschlossen
werden miissen, wenn sie keinen Syrup durchlas-
sen sollen, alsdann aber leicht zerbrechen, so
oft der Propfen mit einiger Gewall berausgenom-
men werden mufs,

In der Behandlungsweise des Syrups in der
Wirmestube st der Ilr. Major von Koppy von
der Verfahrungsart des Hrn. Dirvektor Achard
abgegangen.

Wenn der Syrup nicht hoher als 1 1f2 Zoll
in den Schusseln steht, so ist, bei gehorig un-
terhaltener Wirme, der Zucker nach 5 hoch-
stens 4 Wochen mit einer nicht unbedeutend
starken Krystalldecke Uberzogen. In diese De-
cke macht man wochentlich ungefihr zweimal
eine oder ein paar Oellnungen, in der Grofse
eines Zweigroschenstiickes. Diese Krystalldecke
wird nach Verlauf des hier angegebenen Zeit-
raums in grofsen Scheiben abgenommen, und
in Schiisseln, deren Boden, gleich einem Durch-
schlag, mit mehreren Lochern versehen ist, ge-
bracht. Der unter der Krystalldecke in der
Schiissel befindliche Syrup, wird in eine andre
Schiissel gegossen, u. abermals zum Krystallisiren
in der schon angegebenen Hohe!, hingestellt.
Die




——

Die am Boden der Schiissel befindlichen Krystal-
le werden ehenflalls in Schiisseln mit durchlo-
chertem Boden gethan, deren Locher indessen
ein wenig grofser , als in denjenigen sind, wel-
che die obere Rinde aufnehmen. Diese Schiis-
seln, wenn sie mit dem abgenommenen Kry-
slall - oder kandisartigen Zucker gelullt sind ,
werden nunmehr an einen Ort gebracht, wo
weniger Wirme, als in den Zuckerstuben be-
findlich ist, damit der Syrup, der noch an
dem Krystall ist, vollends ablaufen konne,
Nach etlichen 'Pagen, wenn der Krystall rein
abgelaufen ist, kommt er, auf ein paar Tage,
wieder in die Zuckerstube, zum Abtroknen;
so dafs man nach der Operalion des Abnehmens
des krystullisiru:n Zuckers, langstens binnen 8
Tagen, sehr schonen, trokuen, und reinen
kandisartigen Zucker erhill. Diese Operation
wird mit jeder Schiissel alle Monale wiederhohlt,
bis die Krystallisation so weit voruber ist, dafs
keine feste, kandisartige Decke mehr erscheint,
sondern statt dieser cine etwas zusammenhal-
tende, nachgebende Haut, unter welcher der
Syrup mit kleinen unzusammenhingenden Zu-
ckertheilchen vermischt ist.

Wenn er in diesem Zustande so weil ist,
dafs man keine Vermehrung der kleinen Zucker-
theile bemerken kann, so wird die ganze Masse
in grofsen irdenen Gefissen so lange aulbewahrt,
bis man sie unter die Presse bringen kann, Der
alsdann durch die Presse von dem Syrup ge-
schiedene Zucker ist der Farin.

Der
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Der abgeprefste Syrup wird in Fisser ge-
bracht, von welchen der obere Boden heraus-
genommen ist und als Deckel dient, Wenn
der Syrup in solchen Fissern einige Monale lang
steht , so setzet sich ein, wie Sand, feiner Zu-
cker, oft g bis 10 Zoll hoch, ab; iiber diesem
Satz wird das Fafs angebohrt, um den Syrup
bequem abzulassen.

Ehe dieses geschehen ist, kann der Syrup
nicht ohne bedeutenden Verlust verkauft wer-
den, indem der Betrag des auf diese At ge~
wonnenen Zuckers , durch eine ganze Fabrika-
tionszeit sich wenigstens auf 2000 Pf, belaufen
durfle,

Noch ist zn bemerken, dafs der ausgeprefs-
te Syrup etwa 8 lage aul Schiusseln in die Wap=
mestube gebracht werden mufs, damit das we-
nige Wasser verdunsle, welches heim Pressen ,
durch das Anfeuchten des Prefstuches, und der
zn verarbeitenden Masse selbst, in den Syrup
gekommen ist. ]

Die Vortheile dieser Behandlungsart sind,
1) dafs Zeit, Raum und Schiisseln erspart wer=
den. Zwar braucht man zum ersten Aufselzen
des aus einer Verdamplpfanne erhalienen Sy-
raps, Wenn man slait 5 nur 1 1/2 Zoll aufsetzt,
doppelt so viel Schiisseln ; allein da diese Schiis=
seln nur eien 2 1f2Zoll hohen Rand erfordern,
so kann man in jeder Abtheilung auch noch ein-
mal so viel stellen. Bei der schnellen Krystal-
lisation, und dem &fteren Abnehmen des kan-
disartigen Zuckers erhilt man jedesmal so viel
R Schiis-
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Schusseln zurtick, dafs nach Verlauf von 8 Wo-
chen, kaum der dritle 'Theil zuruckbleibt, und
nach Verlauf von 12 VWochen nicht der fiinfle
'Iheil.

Dagegen war, bei der Achardschen Me-
thode, Hr. Major von Koppy nie so glicklich,
dafs er unter 4 bis 5 Monaten die Krystallisation
fiir vollendet ansehen konute, und jede Schus-
sel also einen so langen Zeitraum stehen lassen
mufste.

Der ote wichtige Vortheil ist, dafs bei der
jetzigen Behandlung fast aller zu gewinnende
Zucker vom Syrup gereinigt erhalten wird.

5lens erlangl man auch dadurch die grofse
Annehmlichkeit, dafs man lingstens nach Ver-
lauf von 6 Wochen, vom Anfang der Fabrika-
tion an, schonen, verkaufbaren Zucker erhilt.

Endlich gewinnt man hierdurch an vermin-
derter und verkurzter Arbeit, indem, weno man
jede Schussel so lange stehen lassen mufste, his
die Krystallisation vollendet wire, die neue Fa-
brikation eintreten wiirde, ehe die Zuckerge-
schiifte der alten beendigt wiren.

Dureh diese Bebandlung wird der kandis-
artige Zucker rein von Syrup, und der von
der obern Decke abgenommene, hellgelb erhal-
ten.

Die mit Zucker und Syrup gemengte Masse
wird in dieser Fabrik durch Pressen gereiniget,
Die Schraubenpressen, die daselbst tiblich wa-
ven , lieferten den Zucker nicht so rein, als es
zi Winschen war, und die Arbeit gieng lang-

sam
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sam vor sich. Hr. Busse verfertigle zu diesem
Endzweck eine Hebelpresse, die sehr gule Dien-
sle leistele.

Die Verfahrungsart beim Abpressen des Zu-
ckers ist l[olgende:

Die beinahe aus 2 Zent. bestehende Masse
von Zucker und Syrup, die abgeprefst werden
soll, wird einige Stunden vorher, ehe sie auf
die grofse Presse kommt ; dichit an einem in
der Zuckerstube befindlichen heifsen Ofen, in
grofsen Schusseln aufgestelll.  VWenn sie hier nun
slark genug erwdrnit worden ist, so wird sle
in der Presse, in ein slark angefeuchtetes leine-
nes Thuch, nachdem sie vorher mit ein wenig
lavem WWasser, wie ein Brodieig, wohl durch-
knetet worden , eingeschlagen, und duarch den
von Zeit zu Zeit verstirklen Druck der Presse
in 24 Stunden dahin gebracht, dafs oft das Ab=
prtf:;slingsgust‘liiif'l_ ganzlich vollbracht ist, Sollte
indesseri der Fall einlrelen ; dafs der Zucker in
24 Stunden noch nichl vollkominen rein ahge-

liche Er=

prefst ist, woran enlweder unzulin
wirmung der Masse vor dem Fiopressen , oder
dafs das kleine Gemach, worin die Presse be=
findlich ist, zu sehr auskuhlt, Schuld st ; so
wird; uim keinen Aufenthalt zu machen; dep
nicht ganz rein abgeprelste Zucker in die kleis
ven Schraubenpressen gebracht ;  and darin
wie in der grofsen Presse, in ein gut angefeuch=
tetes T'uch, eben so durchknetet. wie vorher
erzahlt worden; eingeschlagen, alsdann kaun er

R 2 bei
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bei mifsigem Drucke, nach Verlauf von 24
Stunden , aufs vollkommensie ausgeprefst seyn.

Diese Methode hat ollenbar ihre Vorzige.
Man kann nicht liugnen, dafs der Zucker der
oberen Decke nicht sehr rein erballen werden
gollte : dagegen mufs man auch eingestehen,
dafs der Zucker, der sich anl dem Boden der
Schiisseln bildet, unreiner bleibt, und pur dann
durch das blofse Abtropfeln Handelsgut werden
kann, wenn der Syrup der ihn absetzte, auf dus
vollkomenste sedimentirt war. Sonsl prdcipiti=
ven sich mit dem Zucker die Unreinigkeiten,
und besonders der Gyps, der noch im Syrup
zuritckblieb,  Was sie vor den bisher beschrie-
benen vortheilhaft auszeichnet, ist, dafs man

zur Zuckergewinnung etwas schneller gelangt.

Verfahren des Hrn, Drappiez.

Hr. Drappiez, dem die Koppysche Methode
nicht unbekannt geblieben seyn kann, da sie
fruher schon durch Franzosen, welche diese Fa-
brik besuchten, in oflentlichen Bliattern bekannt
germacht wurde , bediente sich dennoch des Ab-
tropfelns,

Ir vertheilt, den, his zur Syrupconsistenz
eingedickten Saft, in Krystallisirgelifse. Von der
Oberfliche und von den Seilenwidnden sondert
er liglich die Krystalle ab, wie sie sich bilden.
Was zuriickbleibt ist eine schleimigte, dicke,
zahe , wenig siifse Masse, die sich blofs noch
auf Alkohol oder Essig brauchen lafst,

Die-
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Diese abgesonderte Krystalle lgset er in ei-
nem gleich grofsen Gewicht Wasser anf, und klirt
die Auflosung. Dieser Syrup ist Kastanienbrauon,
von reinem und angenchmen Geschmack, und
behilt wenig von der Riibe zuriick, So wie er
ist, kann er in Haushallungen dienen.

Um einen guten Rohzucker daraus zu er-
halten, kocht er ihn ein, und vertheilt ihn in
eichene Krystallisirgefifse , mit durchléchertem
Boden; die Oeilnungen werden mit halzernen
Zaplen verslopft , die sich leicht heraunsziehen
lassen, Das Gefifs, welches den Syrup enthilt
pafst in ein zweiles , niedrigeres, sorgliltiger
bearbeitetes, und sein Boden hat eine Neigung
von 15 bis 18 Grad. In diesen Gefifsen werden
die Krystalle von den Seitenwinden und von
ge=
mischt, so wie sie sich bilden, und man wie-

der Oberfliche geloset, und in die Masse

derhohlt diese Oper;)!inn, so lange bis der Sy-
rup blofs noch eine feuchte Massé darbietet.
Alsdann ziecht man die Zapfen ans, und lifst
den Syrup in die unlergestellten eichenen Ge-
fifse ablaufen. Nach Verlauf von 10 Tagen ist
der Zucker so troken, dafs man ibn auf Hor-
den, die mit Leinwand iiberzogen sind, aus-
breiten kann, wo er schnell austroknet, Dieser
Rohzucker ist von schonem Korn, gelblich,
und er hat den Geschmack der Riibe fast ganz
verloren,

Der Verfasser bemerkt, dafs er seinen Ki-
stenapparat hille vereinfachen, und fiir alle obe-
ren Kisten, eine gemeinschaltliche untere an-
brin-

S
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} bringen konmen, allein sein Lokal liefs diese
Einrvichtung nicht zu.

1 Diesen Rohzucker lsset man in einem Raf-
finirkessel, in einer hinlauglichen Quantitidt ge-
schwichlen Kalkwassers. Beim ersten Aulyval-

'\ len schiumt man sorgfiltis ab, alsdann selzt

i man einen Eimer W asser #), mit einer hin-

langlichen Menge Eyweifs, hinzu, um die Kli-
rung zu vollenden. Man schiumt von Neuem
ab, und sobald sich kein Schaum mehp bildet ,
filtrirt man durch ein wollenes 'uch.  Jetzt wird

der Syrup eingekocht, wobei man ihn fortdaa-

ernd umruhrt, theils um das Anbrennen , theils

um das Ueberlaufen zu verhindern.

Nachdem er erkaltet, vertheilt man ihn wie-
derwm in die eichenen Gefifse, und beobachtet
t durchaus das nimliche Verfahren, ausgenom-
I men dafs man die abgelropfelte Masse nicht her-

ausnimml, sondern man bedeckl sie mit Thon,

| Einige Tage nachher, als dieser alles Wasser
| abgegeben hat, nimmt man ihn ab, kehrt die
, g

Gefiifse um, und bringt die Masse in die War- '
mestube, um sie zu troknen, Dieser Rohzu- |
\ cker ist etwas weifser, [illl aber noch ins Falbe; '
er hal einen angenchmen Geschmack, und ist
in der Qualitit wenig von dem indischen Ba-
stardzucker unterschieden : nur hat er weniger
! Consistenz und zerhvéekelr leicht.
Diese Methode hat den Vorzug, dafs sie die
B zerbrechlichen irdenen Gefifse entbehylich macht.

Sie

\ if *) Einen Eimer Wasser! Wozu diese Bestimmung . wo
alle dbrigen fehlen,
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Sie beweiset, dafs holzerne Gefifse, zum Kry-
stallisationsgeschift , eben so brauchbar sind,
als irdene, oder blecherne. Da diese hélzerne
Gelafse einen grofseren Umfang bekommen kon-
nen, wird die Handarbeit in der Warmestube
vermindert.

Auch sieht man, dafs die Thondeckung mit
Vortheil angebracht werden kann, ohne dafs
man gerade zu zu diesem Geschifl Zuckerhutfor-
men nothig hitce,

Das tigliche Umruhren der Masse, in den
Krystallisationsgefafse ist aber, bei diesem Ver-
fahven, nothwendig, weil der Zweck nuar er-
reicht werden kann, wenn die Krystalle klein
bleiben.

Hr, Drappiez hat also auch hier unleugba~
ve Verdienste um die Zuckerfabrikation.

Uebrigens hat er, so iie Marggraf und
Hermbstadt, die Nothwendigkeit gefiihlt, den
Rohzucker durch eine zweite Umarbeitung
zu lautern, che man ihn dem Publikum tiber-
liefert.

Die Runkelriibenzucker - Fabrikation hitte
oflenbar, weit schneller diei offentliche Mei-
nung fiur sich gehabt, wenn Hr, Achard und
die ersten Beforderer derselben, sich bemiihet
hiitten , einen wohlschmeckenderen Zucker zu
erzeugen. Die Giute der Waare hitte weit si-
cherer auf den grofsen Haulen gewirkt, als
die Hoffnung die sie erblicken liefsen, dafs man
bei diesem Geschift, goldne Berge anhiufen,
und iiber hundert Procent gewinnen konnte.

; Ein
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Ein reiner Gewinn von 25 bis 30 Procent ist bei
jedem Fabrikationsgeschaft vollkommen hinrei-
chend, ym den Fabrikationstrieb zu wecken,

Verfahren der Paviser Chemiker.

Die Paviser Chemiker sind hierin eben-
falls minder schwierig. Ihr Verfahren ist fol-
gendes:

Ihren, bis zur Consistenz des Sirop Ca-
pillaire , eingedicklen Saft kann man sogleich
in die Wirmestube bringen, oder ihn auch,
wenn die Umstande dieses nicht erlauben, in
Fassern anfhewahren.

Sie fordern Krystallisationsformen von zu
Steingut gebrannter ''honerde, oder von Eisen-
blech , deren Hohe ungefilhr 11 Centimeter be-
tragl.
miissen sie hochstens 50 Kilogramme fassen, N ach
Verlauf von 6 bis 7 Tagen bemerkt man am Sy~
rup einige Merkmale der Krystallisation. — Man
mufs von Zeit zu Zeil die obersle Zuckerdecke

Um sie leichter hin und her zn bringen,

einstossen, denn ohne diese Maasregel wiirde
sich die Verdunstung yerzdgern. Die Wiarme-
stube mufs bestindig 25 bis 28 Grad Reaumur
haben. Wenn sich auf der Ober{liche des Sy-
rups keine Krystalle mehr bilden, und die Flus-
sigkeit ihren Zuckergeschmack verloren, und
dagegen einen unangenehmen und salzigen an-
genommen hat, so ist die Krystallisalion been-
digt, was gewohulich in 25 bis 50 'I'agen ge-
schieht
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schielit.  Man nimmt sofort die Geflifse aus der
Wirmesiube, und macht mit einem eisernen
Schiufelchen den Zucker, der sich an den Wiin-
den und am Boden angesetzt hat, los, schiiltet
ibn iu einen Sack von weit gewobener Lein-
wand , den man unler die Presse bringt, jedoch
mit der Vorsicht, dafs man langsam und stu-
fenweise ausprefst. So erhilt man aus dem Saft
Rohzucker, den man alsdann 10 bis 12 Stunden
lang in der Wirmestube troknen lifsi. Dieser
Rohzucker, dessen grofsere Stiicke man Zer-
brechen mufs, kann in Geschmack upd Farhe
mit der schonen hlonden Havannah - Cassonnade
verglichen, und ganz so wie jene gebraucht
werden. — WWenn der Zuckersyrup noch ein
wenig Zucker enthilt, so darf man ihn nur wie-
der in die Wirmestube bringen.

Nach dieser Methode wiirde man innerhalb
5 bis 6 Wochen aus dem eingedickten Sall, {
tigen Rohzucker erhalten.

er-

Wie die Abpressung des Syrups ohne an-
gefeuchtete Tiicher, ohne Hiilfe des W assers
gul von Slallen gehen soll, will uns nicht ein-
leuchten.

Auch scheinen uns 4 bis 5 Wochen bei 25
bis 28 Grad Wirme, unicht zu reichen ,
len Zucker aus dem Syrup zu scheiden.

Das Merkmal, dafs dep zuriickgebliehene
Syrup seinen zuckerigen Geschmack ganz ver-

um al-

lieren, und dagegen einen salzigen annchnien
mufs, lifst sich vielleicht auf gewisse Arlen
Ruben anwenden, aber gewils nicht aul alle.

Wir

cd
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Wir wiurden den Zuckerfabrikanten den
Rath nicht geben, den Syrup, den sie elwa nicht
gleich in die Wiarmestube bringen konnen, auf
Fissern zu bewahren, Auch in dem eingedick-
ten Syrup ist der unmerkliche Gahrungsprocefs
thilig, und es wird gewifs ein Theil des kry=-
stallisirbaren Zuckers in Schleimzucker verwan-
delt.  Man kann diesen Verlust blofs an der
Menge des Zuckers wahrnehmen, die man als-
dann erhalten wird,

Verfahren des Herrn Professor Lam-~
padius.

So wie die Herren Marggraf, Achard, Kop-
py und Hermbstadt, lafst Hr. Professor Lam-
padius seinen Syrup, ehe er ihn in die Kry-
stallisirstube bringt, sedimentiren. Dazu dienen
grofse holzerne Kislen , worin der Syrap 24 bis
48 Stunden der Ruhe tiberlassen wird.

Alsdann wird 2f5 abgezapft, das Uebrige ist
trube, und wird auf Rum verarbeitet.

Er vertheilt den klaren Saft in blecherne
Gefafse, und lifst ihn in der VWiarmestube kry-
stallisiren,

Das Krystallisationsgeschilt ist bei 50 Gr. R.
in 6 bis 8 Tagen vollendet.

Da der angeschossene Rohzucker von dem
sehr zzhen Syrup nicht durch Thonformen zu
scheiden war, auch nicht abflofs; so ' mufste
man ihu, zwischen angefeuchteten hirenen T'i-
chern, gelinde pressen. Nach mebhrmaligem
Pres-
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Pressen blieb ein brauner, jedoch kérniger Roh-
zucker, von noch ziemlich unangenechmen Ge-
schmack zurtuck, und ein dicker Rohsyrup,
zum Verkauf untauglich, prefste sich aus.

Der Rohzucker wurde geliutert. Dazu half
der Handgriff, bei der Auflssung etwas Milch
zuzusetzen , nnd diese duvch einige Loflel Essig
zum Gerinnen zu hringen.

Hr. Professor Lampadius fiigt p. 112 hinzu,
dafs die Boitendorfer Fabrik gewils in andren
in der Folge wieder aufleben, und ihn mit Nu-
fzen fur die Nachwelt belohnen wird.

Auf derselben Seite lieset man aber folgen-
de Worle:

» Freilich ist der Handel frei, so wird im-
mer die Wohlfeilheit des Rohrzuckers allen
europiischen Zuckerbereitungen das
Garaus machen, wenn sie nicht zugleich
aul andre Fabriken berechnet sind.

Wir sind mit dem Hrn., Professor Lampa-
dius vollkommen einverstanden, dafs, sobald das
PL raflinivter Zucker 15 bis 20 Kreulzer kostet, ei-
ne Runkelriibenzucker - Fabrik , die blofs auf
Zucker arbeitet, nicht bestehen kann.

Es ware fiir das grofse, nicht vorurtheils-
freie Puablikum . zu wiinschen gewesen, dafs
Hy, Professor Lampadius sich elwas niher tiber
die andren [IPabriken erklirt hitte, die durch
ihre Verbindung mit der Zuckerproduction, die-
ser, selbst bei wohlfeilen Preifsen, die Existenz
sichern wurden. Es ist za befiirchten. dafs Min-
ner die an der Spitze der Geschilte stehen, und

der
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der Runkelrubenzucker - Fabrikation nicht hold
sind , eine so vollwichtige Autoritat, als die
Seinige ist, benutzen werden , um diese nutzli-
chen Anstalten, so viel an ihnen liegt, zu un-
terdricken. Wenn wir die Meinung des be-
rithmten Verfassers richlig auffassen, so spricht
er hier von den Rum- und Essigfabriken,
die vou der europiischen Zuckerfabrikalion un-
zerirennlich seyn mussen, wenn das Werk ge-
deihen soll,

Uebrigens scheint uns, dafs, irgendwo in
der Manipnlation, ein Fehlgriff obwallete. Ein
gut behandelter Salt lifst nur wenig Sediment
zuviick, Wir haben solchen gesehen, -der, im
Sedimentirgefifs, auf 6 Maafs, blofs einige Efs-
Jotlel voll “abgesetzt halle, die lrithe waren.
Ein Drittel Syrup, welcher der Zuckerge-
winnung abgeht, ist allein hinreichend, einer
Fabrik das Garaus zu machen.

Wenn man erwigt, dafs derselbe Saft,
nach unbedeutend scheinenden Modifikalionen
behandelt, bald mehr bald weniger Bodensalz
zuricklifst, bald hellgelber bald brauner wird ;
so [uhrt diese Wahrnehmung zu der Folgerung,
dafs wirnoch in der europidischen Zucker-
fabrikation unerfahren sind. Unsere
mifslungenen Arvbeiten sind der Saame, der un-
seren Nachkommen Friichte bringen wird. Kein
Tabrikationszweig wuchs plotzlich, unter dem
Schutze der Theorie allein, zu seiner Vollkom-
menheit empor, Aus manniglaltigen Erfahrun-
gen schopft der Beobachlungsgeist das Zweck-

mads-
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mifsigere, und diese Erfalirangen ebnen nach
und nach die Bahn, die zum Ziele fiihrt,

Verfahren des Herrn Professor Golt-

ling.

Ist der Syrup bis zum krystallisationsfihi-
gem Punkle eingekocht, so seiget man ihn durch
ein wollenes 'I'uch , und nachdem er elywas ah-
gekublt ist, vertheilt man ihn in die Krystalli-
sil'g:-i':'ifst:r, die entweder aus 'Thon oder aus vep-
zinntem Eisenbleche hesichen. Die Wiirmestube
mufs eine Lemperalur von 15 bis 18 Grad R
haben.

Hat man nun die Stirke des Syrups recht
getroffen, (wenigstens eine diune Syrupconsi-
stenz ), so zeigen sich schon nach einigen Tagen
Zuckerkrystalle auf dem Boden des Gef

aflses ,
* (a] iy "
und in 18 hochstens 21 I

agen ist die Kyrystalli-
sation- des Zuckers vollig beendigi.

1

Nun thut man den krystallisirten Syrup in
einen derben Leinwandsack , und bringt ihn
unter die Presse, prefst ganz geliude, und neo-
thigt hier durch den Syrup nach und nach in
untergeselzte Gelifse abzulaulen,

Den bei dieser Operation erhallenen Syrup
kann man nun entweder gleich als Syrup ver-
brauchen, oder ihn abermal zum Krystallisiven
hinsetzen , wo man dann noch einen etwas gel-
ben Farinzucker evhilt. Der Syrup, der von
diesem abgeprefst wird, kann dann auch wobl

noch
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noch zum driltenmale Zucker durch die Kry-
stallisation geben.

Den, in dem Sacke zuriickgebliebenen, Zu-
cker thut man in ein Gelifs, und feuchlel ihn
eniweder mit etwas kallemn Wasser an, oder
durchknetet ithn mit elwas Wasser vermillelst
eines holzernen Instvuments; bringt ihn noch-
mals unter die Presse, und druckl abermals den
Syrup heraus, wo man dann einen schon rei-
nen und in den Haushaltungen brauchbaren Sy-
rup erhalt. — Diese Operation kann iaan 1h-
rigens auch so lange wiederhohlen , bis der Zu-
cker ganz weifs erscheint. Will man aber etwa
noch elwas lingere Zeil zu'dem Krystallisalions=
und Reinigungsprocefs anwenden, so kann man
auch den Zucker, der nach der ersten Auspres-
sung in dem Prefssacke zurtickblieb , in so wviel
veinem WVWasser in der \Wirme auflosen, dafs
er wieder die starke Syrupsconsistenz erhilt; iha
sodann in die Krystallisationsgefafse fullen, und
zum krystallisiven hinstellen, und den Syrup,
ohine ihu abzupressen, durchs Neigen der Ge-
fifse in untergescizle T'opfe ablaufen lassen.

Diese Vorschrift ist, unserer M('immg nach,
ganz der Natur des 1{lH]LL’II‘Ll])(ﬂliS}'l‘l.ll}b‘ ange-
messell.

Die Presse wird wahrscheinlich das einzige
Mittel seyn, das man in allen grofsen Anstalten
anwenden wird, um die Melasse leicht und
schinell vom Zucker zu trenunen. Sie lafst sich
freilich nicht geradegu mit Erfolg anwenden,
allein die Erfahrang wird die zweckmifsigsten
Ma-=

e el b e
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Manipulationen, und die Einrichtungen lehren ,
die das Geschill vereinfachen und erleichtern,

Fr. Direclor Achard meint zwar in seiner
letzten schon ancefithrien Anzeige, dals diese
Vorkeheung zeitraubend, und mit Verlust an
Zucker veibunden ist. Wir kéonen dieser Mei-
nung nicht beistimmen,  1ie Zinckerkammer, 'so~
bald das Geschilt im Grofsen belrieben wird, er-
fordert doch einen oder mehrere Menschen, wenn
man auch wirklich den Zucker in die Formen
vertheilen wollte: denn diese Formen miissen
herbeigeschaft, gelullt, fortgebracht , georduet,
geleert, gereinigt ete., und der Zucker den sie
enthalten, nach Maasgibe seiner Giite abge-
sondert, auf Soller gebracht, und mehrmals um-
geruhrt werden: und so kénnen auch ein oder
zwel Arbeiter mehrvere Pressen selir gul regie-
ven. Hs ist leichl einzusehen, dafs, durch Hiil-
fe des Drucks, die Melasse weit schneller abfliefst.
In kurzerer Zeit thul man weit mehr. ~ Der
gul abgeprefste Zucker trocknei sehr schnell.

Der Verlust an Zucker scheint uns auch
nichl grofser zu seyn. Auf dem Wege der Kor-
nung scheidet sich nicht aller Zucker dergestalt
von der Melasse, dafs nicht etwas mit dieser
abfliefsen sollte; und noch weil mehr geht durch
die Thondeckung mit dem Syrup uber,

Wer die Presse zu regieren versleht , son-
dert anfangs von dem Zucker einen Syrup ab,
der nichts weniger als sufs ist, und nur spiler-
bin, wenn die Masse befeuchlet wird, ist die-
ser Syrup zuckerreicher, Er kann aber sehr

leicht
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leicht von dem erslen abgesondert; und, wenn
man will, von Newuem aul Zucker behandelt
werden.

Der Zucker, den man durch die Presse er-
hilt, ist vergleichungsweise immer reiner, als
derjenige, den man aus den Zuckerformen neh-
men wird. Die Melasse ist so zihe , dafs sie
sich nur muhsam von den Zuckerkérnern trennt,
und sobald ihr Gewicht nicht mehr ihre Anzie-
huang zum Zucker uberwindel , troknet sie an:
wenn man also darch die Abtropfelangsmetho-
de aus_einer bestimmien Quantitit Ruben mehr
Zucker erhdlt, so ist dieser auch um deslo un-
reiner ; man wird ihn bei dem gemeinen Kiu-
fer vielleicht eine Zeillang mit mehr Vaortheil an-
bringen, die Rallinerien aber werden bald wissen,
wie es sich mit dieser Waare verhilt, Daher
schlug der [ir. Geheimerath Hermbstadt den
Weg der Thondeckung ein: er fihlle wie we=-
nig der rohe Runkelriibenzucker sich

dazu eignet, Liebhaber und Abnehmer zu ge-
Winnen.

Wir sind von dem Nutzen der Presse so
itherzeugt , dafs wir sogar den Fabrikanten den
Rath geben wurden, sie bei der Koérnungsme-
thode anzubringen. " Es lassen sich Manipulatio-
nen anwenden . und Vorkehrungen trellen, die
das Geschilt besonders beschleunigen und er-
leichlern, und wir kénnen hinzusetzen, dafs
uns dieser Weg voraiiglich gelungen isL.

Wir haben dieses Jahr nichbt unter 5o und
nicht uber 8o Maas Saft mit einemnale einge-
sot
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sottén. Aus 111mmr'7f1hi=ren Beohachtungen ha-

beu wir uns uberze ugl, dafs dieses Geschaft
noch einer grofsen V {‘1\uinunnmnn'i fahig ist.
s wire zn \01:,1]10 das Wenige, was wir da-

Z1 hmtr.iﬂeu l\fmnh n, vor das L‘|.,1".(- f’uhlm umn
ALY lnm'wu, ehe wir durch nene Erfahrungen,
die fritheren zeiligten, Wenn die Umstinde
uns nicht zu uugunstig sind , so werden wir
das kiinflige Jahr dieses Geschilt erweilern, die
Menge der Beobachtungen, und der vergleichen=-
den ‘vﬂbml vermehren, und alsdann erst von
unserer Arbeit’ Rechenschaft ablegen.

l’;aﬁlnimmg des Runkelriibenrohzuckers,

Es la ag nicht in dem System der [,:Lusam:hm_
P\""lt‘llill', den l\llh"Hl.nLilllfi’[H{l‘Hlfll die Raf-
{lmumg thres Lu.l/m,\u zu uberlassen. Dicse
Arbeit sollle das Geschiaft der schon bestehen-
den Rallinerien seyn.

Vermuthlich deshalb theilte man dem Pub-
likum die Resultale der ersten Ralfinirungsyer-
suche nicht milt, g

Die kleine Schrift des Hm Major
PY > {;}1:_ Runkelritbenzucker-Fabrikation in ko
nomischer und staatswirthschafilicher Hiusicht ,
lJJ(‘a]Ilt u 1d L\'Jiu,l,; 18107, War die ersle~ in

relcher das Publikum tiber einen so wichtigen
(_,vgcnﬂ;li:(! einige soelehvung erhielt. i

Der eigenen Erlfahruug dieses wirdigen Be-
fordevers der Runkelvubenzucker - Fabrikation ZU
Folge, vui;eu 65,000 Pltund von seinem th/,u-
cker 56,750 Pf. ralfinirten Zucke
Syruap.

Finen zweilen Raf I'm"1‘1'.‘:,-'::'\'91“;1:(41 verdan—=
ken wir dem k. k. Uhm stkammerer
fen v. Wrbna.

Hundert sieben und zwanzig Pfund Rohzu-
cker gaben nach wiederhohlier Linterun:

§ Brod Raflinal in kleinen Formen 25
]

Kop-

r, und 14,500 PF,
; Budollf Gra-

(43
Y
b I b
l

e —



11 P, 5Lith,

2 Brod fein Melis in grofseren —

2 Brod ordin. Melis in grofsten — 10 — 4 —
44 — 15 —
Syrup - - - -~ 47 — 28 —
92w
Unreinigkeiten - - - 25 = 12—
115 = 21—
Abgang - - - = 11 =]

Tt

Simmtliche Kosten der Verarbeitung, Fracht
u. s, w. betrugen 14 14l. 55 kr.

Die Zuckersiederei zu Konigsal, unweit Prag,
welche diesen Rathinirungsversuch machte , luﬂt
die Bemerkung bei, dafs der grofser alc ge-
wohnliche \|).=_{,1r|ﬂ daher rahre, weil durch das
oftere Kochen in I\Ivu-en Gelilsen , sehr viel ver—
loren gehe , was bei einer ordentlichen Zucker-
siederei der Fall nicht ist

Hr. [)lelpl(_’.& erhielt aus seinem Rohzucker,
durch folgendes Verfahren, dieschonste Rallinade.

Um die \[mmu wle zu reinigen, loset er sie
in einer hinlanglichen Quantitit bLh‘\:ICll(‘ll Kalk=
wassers. Er sn.}mmml beim ersten . Aufwallen
ab, selzl dann eine hinlingliche Menge mit
Wasser vermengten Byweifses hinzu, schiumt
von Neuem ab, und wenn kein Schaum mehy
zum Vorschein kommt, seiget er die Flussigkeit
durch einen weifsen T uchllnpprn. Der Salt wird
unter bestandigem Umriihren cingekocht, damit
der Syrup tmhl anbrenue. oder wicht uber den
Rand des Kessels laufe. Diesen Syrup vertheilt
er wiedernm in Kryslallisirge fafse. Nach vollen-
deter Krystallisation und Scheidung der Melasse
bringt er eine [hondecke an, wodurch man ei-
nen Bohzucker evhilt, der matt weifs ist, schwach

ing Falbe Eallt, eiuen sechr angenchmen Geschmack

hat, und in der Qualitit wenig von dem soge-
nannten Bastard Zucker verschieden ist, nur ist
seine Consistenz geringer. Diesem Zucker giebt
er nun die {;]”(’llbl.‘ild{ und das Ansehen des
Konigszucker), wdem er ihn in einem mit ]_-33?-
weifs




weifs und einer sehr Hv}nen Quantiltit Kalk
versetzten Wasser aufloset; (um den Zucker;
den er der Gesellschalt vorlegte, zu raffiniren,
wiurde dieser Procefs dreimal \\wd{lhu]l[ ,) die~
ser Syrup wird unler leichlem Sieden abge-
schiumt , durchgeseiget, in I'ormen vmthult
wo er ]\Ms!alh«.nt mul nach 24 Tagen zum
Trokuen geeignet ist. Die Auuhukuuuﬁ wird
auf der Darre vollendet.

50,000 Kilog. Riihen gaben an Syrup 1649 Kil.,
an Rohzucker 1238 Kilog., an gelautertem Zucker
745 Kilog., an raffinirtem Zucker 661 Kilog.

Hr. Drapiez crhielt also von 1258 l\ilng.
Rohzucker etwas mehr als die lldl['te an rafli-
nirlem Zucker, und der Syrup betrug 577 Kilog.
Folglich gaben 100 Theile Rohzuck. 53, J.. Theile
schonen rallinirten Zucker.

Aus dem Berichle des Grafen Chaptal an
den Kaiser sehen wir, dafs 500 Pfund Rohzu-
cker aus der Baruelschen Fabrik nur 100 Pf
aflinirten Zucker gaben.

Rucken wir L!IL.::L' Resultate niher an ein-

ander,
Koppy von 100 Pf, Rohz. 58, 2 raffin, Z.
Drapiez V0N —— 53,5 = e
Grat Rudolph?) — == o= 88,2 o= —
Baruel VO == = - 35,5 — e

Diese Resultate werden auflallend, wenn
man aul die Methoden Rucksicht nimml, durch
welche jener Rohzucker erzengt wurde.

Hr. Koppy und Hr. l)utqnw.., welche Siu-
rven zur Liulerung anwenden , erhalten ein an
Zucker weit reicheres Product als der Hr. Graf
}{luiulph und der Hr ‘Baruel, die sich keines
Saurungsmillels bedienten. Wir bedauern, ‘dafs
uns keine mit deim Robzucker des Hrn., Hermb-
stadl angestellte Raflinirungsversuche bekannt ge-
worden sind. Da auch dieser die Siurungsmit-

S 2 tel
*) Es wurden zwar 127 Pfund raflinirt, aber da 11 Pf,

Verlust in Rec linueg kommen, und folglich weit mehr

als man einbiifst, wenn man im Grofsen operirt, so
setat, dofs 115 Plund 44 Pf. Raffi-
nade gegecben hiltten.

hah “ -
Nnajden wir vorausg
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tel verwirft, so wurde es lehrreich gewesen
seyin, die Resultale der Raflinirung seines’ Roh-
zuckers mit den eben angefubrten zu verglei-
chen,

Surrogat fiir die Thondeckung.

Die Franzosen waren die ersten, die sich
des Weingeistes bedienten, um ihren Trauben-
zucker zu waschen, und demselben, durch Eni-
ziechung aller Feuchtigkeit die Gestalt eines Fa-
vinzuckers zu geben.

Hr. v. Jacquin, als er im vorigen Jahre
auf Befehl der Regierung mit dem Ahornsaft
Versuche anstellte, bediente sich desselben, als
Ersatz fur die Thondeckung. Man gofs nimlich
auf den Zucker in den Formen einen Finger
hoch Weingeist, von 25 bis o Gr., dieser saugt
sich durch, und nimmt den farbigen Syrup mit
sich.

Hr. Derosne war der ersle der sich des-
selben Mittels zur Reinigung des Runkelruben-
zuckers bediente.

Er behandelte einen 'Theil Rohzucker mit
dem 2oslen T'heil seines Gewichtes Wasser , und
prefste thn aus. Er erhielt einen sehr schwar=
zen Syrup, der Zucker war noch sehr feucht,
und dessen Farbe nicht viel gebessert.

Iir gofs auf einen andren Theil den 1olen
Theil seines Gewichts Alkohol zu 54 Gi., Nach
der Auspressung war der Zucker schoner und
trokner als der vorige.

Der mit Wasser behandelte Zucker hatle 1f4
seines Gewichies verloren, der mit Weingeist 1/7.

Beide Sorten wurden gemischts man ver-
suchte aber vergeblich, sie mit BEyweifs zu klaren.
Hr. Derosne schrieb diesen Umstand dem Kal-
ke zu, der in dem Rohzucker enthallen seyn
mochie, und gofs deshalb in die Flussigkeit et-
was Alaunauflosung. In dem Awugenblick ver-
lor der Saft heinahe ganz seine Farbe, und zu-~
leich

o
=
L




gleich seinen tublen GE!S("}II‘!I'ICT\ Er wurde bis
zur gehorigen Dicke eingesotten, und -in eine
Form gegossen, worin er Lnshllmnte An
der bleHe des Thons bediente sich Hr. Derosne
mit Erfolg des Alkohols.

Als wir zu verschiedenen Versuchen das-
selbe Mittel anwendeten, bemerkten wir, dafs
der %Ikuhoie,t*zu(h von dem noch mit \lt_hihaf‘
verunreinigten Zucker nicht leicht w egzubringen
ist. Wir lmhen Rohzucker mit W eingeist behan-
delt, und nach acht Wochen noch den Geschmack
und den Geruch des Weingeistes an demselben

lllrffcmummr'n. Dagegen d.l}(‘l haftet er nur
se]u schwach an dem von seiner Melasse befrei=
iten Zucker ; nach vierzehn I’ Lagen war er ganz
verschwunden.

Da der Runkelriibensyrup keinen angeneh-
men Geschmack hat, so lifst sich der mit Al-
kohol vermischte Syrup nicht zur V erfertigung
der Liqueure anwenden, und wenn man auch
den Weingeisl abzieht, indem man den Syrup
mit eiwas Wasser \mdmml so bleibt noch im=
mer ein unangenehmer _\(‘i)u:“mdl mack zuriick,
der vom Alkohol entsteht.

Wir bedienten uns zu diesen Versuchen des
aus Kornbrandwein verfertiglen Alkohols

Liitteratur

——— —

1749,

Expériences chimiques faites dans le dessein de tirer un vé-
ritable sucre de diverses plaptes qui croissent dans mos cone
irdesy par Bons. Mar Egraf, traduit

du Latin. — His=
foire de I Académie des sciences et pelles lettres. Ann. 1747,
Berlin 1749,

Auch in der deutschen Uebersetzung  der chemischen
Schrifren dieses Sche idekiinstlers, Be 1[1!1 1767. ater Band
Pag. jo.

Auch im Hamburger Magazin, 7ter Band Seite 563.

1799




1799

Der neueste Stellvertreter des indischen Zuckers, oder
der Zucker aus Runkelriiben, die wichtigste und wohl-
thiitigste Entdeckung des 18ten Jahrhunderts, mit 1 K3
Serlin 1799, 2 Helte.

Auskibrliche Beschreibung der Methode, nach welcher
bei der Qultur der Runkelriiben verfahren werden mufs,
um ihren Zuckerstoff nach Moglichkeit zn vermehren,
und sie so zu erhalten, dafs sie mit Vortheil ange=~
wendet werden konnen. Achard. Berlin 1799,

Ueber den Anban der sogenanaten Runkelrtiben, und die
mit denselben angestellten Zuckerversuche, Von C. A,
Noldechen, k, Kriegsr. und Ass. bei der General=

salzadministration. Berlin und Stettin 1799. 5 Helte.

:hlands Goldgrube, oder durch welche inlindische

seugnisse kann der fremde Kaffe, Thee und Zucker
moglichst ersetzt werden, und was ist insbesondere
von der -kerbereitung von Runkelriiben und von
Ahornbiumen zu erwarten? mit 2ill, K., Berlin 1799,

Abhandlung iiber die vorziighchsten éinheimischen oder
leient ‘einheimisch za machenden Zuckersurrogate, zur
Vergleichung und wahrer Hestimmung ihres Werthes,
zum Behut der Culturbeftrderung derselben, von Dr.
3. G, Rossig. Leipzig 1799.

Binige chemische Beobachtungen und Versuche iiber die
Zubereitung des Zuckers aus einheimischen Pflanzen,
welche als Surrogat statt der ostindischen Pllanzen die~
nen kinnen, von Meier. Diisseldorl 1799,

Nihere Beleuchtung der Erfindung, Zucker aus Runkel~
rithen zun erzeug Nebst Beweils, dafs dieser in den
L. k. Staaten aus tirkisuhem Waizen vortheilhafter und
leichter zu erzeugen ist. DMit Beschreibung eines Sud-
kessels von neuer Art, von C.F.v,M—r, Wien 179q.

Verschiedenes tiber die Runkelriiben , und die Runkelrii-
benzucker — Fabrikation findet man im Reichsanzeiger
1700. ater Band pag. 1873, 1815, 1955, 2073, 2208,
3075, 5107, 5089, 3107, 3383

Ueber die Veredelung einiger vc iiglichsten Landespro-
ducte, herausgegeben auf Veranlassung der Schrift: —
Der neueste Stellvertreter des indischen Zuckers, von
J. G. Braumiuller, Berlin 1790.

Riems fortgdsetzte neue Sammlung vermischter 6kono-
mischer Schrifien, aufs Jahr 1799. 7te Liefer. mit K.
Leipzig,

Zuckerbereitung aus den Mangoldarten, vom Prof, Gétt=

ling. Jena 17g9.

1800.
Anleitung zur Bereitung des Rohzuckers und des rolen
S:.ruj:s- aus den Runkelritben, Achard. Berlin 1500.
Beant-
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Beantwortung der Frage: Wie ist die Zuckerfabrikation
aus den Runkelriiben, und die des Brandweins aus de—
nen dahei abfallenden Al
Achard. Berlin 1800,

Kurze Geschichte der Beweise, welche ich von der Aus—
fithrbarkeit im Grofsen und den vielen Vortheilen der
von mir angegebenen Zuckerfabrikation aus Runkelri-
ben gefiihrt habe, mit einer hinzugefiigten tabellarischen
Da tellung der unter der Aufsicht ciner zi: ithrer B3
urtheilung und Priifung allerhochst ernannten Comnris—
sion.gemachten Fabrikationsproben, nach Aussage der
Commissionsacten, von F, C. Achard. Berlin 18c0.

Versuch einer hotanischen Bestimmung der Runkel~ oder
Zuckerrithen, nach ihren Ab - und Spielarten, nebst
Bemerkungen iiber die Cultnr derselben zur Zucker—
gewinnung und andren Benutzungen, von Dr, C. G.
Rossig, Prof. zu Leipz, Leipzig 18co.

Publicandum. Betreflend die Anweisung, wie bei der
Syrup — Zucker— und Brandweinfabrikation aus Mangold
oder Runkelruben zu verfahren ist. Berlin, den 24, Jan.
1500

Im Jahre 1800 erschien zu Glogau eine kleine Sclirilt: —
Ueber den Werth und Nutzen der Run
7. G. W, Der ate Abschnitt enthilt die -"l“\\”'i\illlg,
wie Brandwein, Rum und Katfe aus HRunkelriiben
verfertigt werden,

Reichsanzeiger 1800, 1ter Band pag, 8, 620, 688,

689, 720. ater Band pag. 1915, 1987, 2004, 2ogz

2192y 241G,

ngen zu betreiben etc., von

Iruben, wvon

1 8 01.

Reichsanzeiger 1801, 1ter Band pag. 381, 1103, 10613,
ater Band pag. 4413,

Rapport fait ¢ la Classe de sciences mathématiques et physi-
ques s par la Commission, chargée de répéter les expérien-
ces de Mons, Achardy sur le sucre contenu dans la bet-
terguve. 1801,

Im Auszuge inden dnpales de Chimie Tom. 35 p,134.

Uchersetzt von Wurzer,- Bonn 1801,

18049.
Die Europiische Zuckerfabrikation aus Runkelriiben, in
V::l_:b[ml[mg mit der RBereitung des Brandweins, des
Rums, des Essigs und eines Kaffe - Surrogats ans ih-
ren Abfillen, von F, C. Achard etc. 3 Theile, mit
K, Leipzig 1809.
Anleitung zum Ban der Runkelriibe, als Zuckerpflanze ,
von J, N, v. Grauvogel, mit K, Augsburg 180g.
1810




i 2Bor )

1810.

Die Runkelriibenzucker - Fabrikation in Okonomischer und
staatswirthschaftlicher Hinsicht , practisch dargestellt
von Koppy auf Krayn in Schlesieri, Breslan und Leipz,
bei Korn 18j0.

Ueber die Zuckerfabrikation in Baiern. Eine Darstellung
von Ch.v, Grauvogel et le!p;zg_ Uaternehmer der
Runkelriibenzncker - abrik in Augsburg, 1810 gedruckt
bei Hibschmann,

1811,

Mémoire sur la Fabrication du sucre de beticrave, par Mr.
Drapiez, Pharmacien & Lille. Paris 1811,

Im Auszuge im Moniteur, 11 Av. 1811, v

Ueber die Zuckerbereitung ats Runkelriiben. Anszii
aus dein allgemeinen kais, franz, Moniteur, tbersetzat
und mit Anmerkungen begleitet, von Joseph Michael
Edlen von Graunvogel, konigl, bajer, Zahlmeister
zu Kempten, Augsbuig 1811,

Die Origitiale findet mani — DMoniteur 8, Okt, 1810,
21, Mirz 1811, 26, Mirz 1811 und 11, April 1811.
Die Europilische Zuckerfabrikation aus Runkelriiben, prak-
tisch dargestellt, *nebst Anleitung zur Benulzung der
Abgange bei derselben; zu Brandwein ; 1 ig und
Calte - Surrcgaten etes, von Dro K. W, Juch, mit

1 Kupf, Augsburg 1811.

Rapport au Conseil de la saciété rf’z'r;m:ry'agemm:, sur unm pro-
cédé pour P extraction du sucre de betterave, qui lui a {1é
communiqué par Mr. Derosne, pharmacien de Paris, e
sur un échantillon de sucre obtenu par ce procédés IMomiteur

12 v, 1311,

Anleitung zur praktisch - 6konomischen Fabrikation des
Zuckers und eines brauchbaren Syrups aus den Run-
kelriiben, so wie zur atderweitigen Henutzung dersel-
ben. Auf Befchl des Departements [liir die Gewerbe
und den Handel, im hohen Ministerio des Innern,
ausgearbeitet von S, ¥, Hermbstidt, ‘Berlin 1811,

Darstellung einer sichern und vortheilhaften Gewinnungs-
art des Zuckers, Syrups und Brandweins aus Runkel-
riitben, von Dr, Willmans., Osnabrick 1811,

1879,

Die Zuckerfabrikation in ihrem ganzen Umfange stc,; von
J, Ch, Gotthird Dr. und Prof, in Erfurt,, Hamburg
bei Vollmer, (Ein ans einem grifsern Werke abgeris—

senes Stiick, mit einem Dbesondren Titel versehen,)
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