
Einige Hauptmomente aus der Geschichte
der Runkelrübenzucker - Fabrikation.

Der berühmte Marggraf war der Erste, den

der Geist der Untersuchung auf die inländischen

Pflanzen aufmerksam machte, um ihren Zu¬

ckergehalt zu entdecken.

Unter denen, die er der Prüfung unterwarf,

zeigte sich die Weisse Runkelrübe am zucker¬

reichsten.

Es war im Jahr 1747 als dieser berühmte

Chemiker die Resultate seiner Versuche der

Akademie der Wissenschaften in Berlin vor¬

legte %). Er

*) Die Abhandlung findet mäu inl dritten ßande der
Histoire de l’Academie Royale des Scien¬
ces et helles lettres, Berl. 1749* Es ist aber
ein Druckfehler, "wenn Hr. G. R. Hermstädt in
seiner Anleitung zur praktischen ökono¬
mischen Fabrikation des Zuckers, Berl.

1811 diese Entdeckung ins Jahr 1764 versetzt.
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Er begnügte sich nicht allein, die Sache
durch neue chemische Prüfungsmillel zu unter¬
suchen ; er war schon damals auf den Nutzen
bedacht, den die inländische Zuckerproduktion
besonders dem Landmann , der sich die Zucker¬
rübe selbst anbauen konnte , gewähren würde.

Er nahm sich vor , diese Arbeit zu einer
andern Zeit fortzusetzen , allein zu mannigfal¬
tige Beschäftigungen , vielleicht die Gleichgül¬
tigkeit , womit sein ZeiLalter diese Bemühungen
aufnahm , hielten ihn davon ab.

Indessen geht ein guter Saamen nicht leicht
verlohren; ein und fünfzig Jahre nachher O798)
pflegte Hr. Acliard jenen nützlichen Keim, und
arbeitete unermüdet an der Entwickelung der
jungen Pflanze.

Er wiederholte die M ar gg r af sehen Yersuche,
er erweiterte sie j indem er mehrere inländi¬
sche Pflanzen, sogar alle diejenigen von wel¬
chen sich einige Ausbeute an Zucker erwarten
liefs, der Prüfung unterwarf. Als er sich über¬
zeugt hatte, dafs die Runkelrübe unter allen
die ergiebigste war , untersuchte er den Zucker¬
gehalt aller Abarten derselben ; als aber nun
die weisse wirklich alle Vorzüge in sich zu ver¬
einigen schien , zeigten bald vergleichende Ver¬
suche den grossen Einflufs der Cullur auf diese
Pflanze. Mehrere Jahre gierigen hin , ehe die
besonderen Umstände ausgemillelt werden konn¬
ten , welche diesen Zuckergehalt modificirten,
und da alles dieses im Reinen war, blieb doch
noch immer das Hauptaugenmerk, Methoden

zu
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zu erfinden, Manipulationen und Machinerien

anzugeben, die sich dazu eigneten, den Zu¬

cker aus der Runkelrübe , mit solcher -Leich¬

tigkeit , in solcher Menge und Giile auszuzie¬

hen , dafs die europäischen Zuckerfabrikanlen,

mit den indischen die Concurrenz aushalleu

könnten.

Wir sprechen hier nicht von den Wider¬

sprüchen die dem Director Achard die Arbeit

verbitterten, von dem Urlheil seiner Zeitgenos¬

sen, das so oft kränkend für iliu ausfiel; er

verachtete das Geschwätz der Unwissenden, die

Witzeleien der Spötter und überwand die Hin¬

dernisse , die seinem grofsen Plan enlgcgen-

wirklen.

Allein seine zahllosen Bemühungen wären

höchst wahrscheinlich , so wie 5 o Jahr früher

die MarggraEschen für Europa’s Wohl verlo¬

ren gegangen, wenn nicht der jetzt regierende.

König von Preussen den regen Eifer des be¬

rühmten Chemikers unterstützt hätte. Der edle

Sinn dieses Monarchen für alles Gemeinnützige,

ist allgemein bekannt.

Er überzeugte sich im Jahr 1799 durch eine

Commission die er ernannte , von der Wahr¬

heit und der Wichtigkeit der Achard sehen An¬

gaben , und versprach ihm eine ansehnliche Be¬

lohnung , wenn er das Werk so durchführte,

dafs die Runkelrübenzucker - Fabrikation unter

die Zahl der nützlichen Gewerbe treten könnte.

Der Monarch hielt Wort; und was noch mehr

ist, er selzLe den Director Achard in den Stand,

selbst Wort halten zu können,
A 2 'Als
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Als Aufmunterung für dasjenige, was die¬

ser Chemiker schon bis dahin geleistet hatte,

Wurde ihm in einer allerhöchsten Cabinetsordre

vom 7. Dec. 1799, mit VorbehalL von der ihm

bereits verheissenen grofsen Belohnung bei er-

wiinfchlem Erfolge der jetzigen Fortsetzung

dieser Zuckerfabrikation, vorläufig eine sehr

ansehnliche Besoldung 1’estgeseLzt.

Zn der Zeit halte er 5 ooo Zentner Rüben

angeschafft, und im akademischen Laboralorio

ein zu den Versuchen brauchbares Lokal einge¬

richtet. Da die bisherigen Arbeiten einen gün¬

stigen Erfolg hoffen Hessen, wurde ihm der auf-

munternde Befehl eriheilt , diesen Vorrath den

Winter hindurch auf königl. Kosten zu verar¬

beiten. So wurde die Sache des Parliculiers die

Angelegenheit der Regierung.

Diese königl. Begünstigungen waren der Er¬

folg des Berichts der Commission, die den Auf¬

trag erhalten hatte, den Gang des Prozesses

und den Erfolg desselben zu untersuchen.

Kurz nachher erliefs das Preufs. Ministerium

zwei Publicanda. Das erste erschien im Jahr

1799 und gab Anweisungen zum Anbau derje¬

nigen Gattung der Runkelrüben, die sich zur

Zuckerfabrikation am meisten eignete. Das an¬

dre vom a 4 . Jan. 1800 erlheilt eine Anweisung,

wie hei der Syrup-Zucker-und Brandweinfabri¬

kation zu verfahren ist.

So wohlmeinend auch die Absichten der

Preufs. Regierung waren, so machte sie doch

die unangenehme Erfahrung, dafs selbst die

deut-



C 5 )

deutlichste Beschreibung des Verfahrens und die

Schilderung der Vortheile, die aus einem neuen

Industriezweig erwachsen , nicht hinreichend

sind , um das Interesse zu wecken und der

Thätigkeit die erwünschte Richtung zu geben.

Diese Publicancla erzeugten hier und da einige

Pflanzungen, einige Versuche, aber keine Zu¬

ckerfabrikation. Vielmehr vereitelten unglück¬

liche Vei’suche , die an verschiedenen Orten

angestellt wurden, die Absichten und die Wün¬
sche des Plofes.

Unter diesen Umständen konnte der Preufs.

Monarch keinen weiseren Entschlufs fassen, als

dafs er dem Director Achard ein einträgliches

Gut unter der Bedingung verlieh, dafs er da¬

selbst eine Fabrik anlege. Ihm wurde also zur

Belohnung das Gut Cnnern in Niederschlesien

bei Steinau an der Oder gegeben, wo er vor

9 Jahren die erste Rimkeliübenzucker - Fabrik

anlegte und sie in Verbindung mit den Neben¬

fabrikationen brachte. In 'dieser Anstalt wur¬

den 6 Jahre hindurch , auf dem Wege der Un¬

tersuchung, und zwar im Grofsen, die Erfah¬

rungen gesammelt, auf welche sich die vortheil-

hafteste Betreibung dieses neuen Industriezwei¬

ges gründet.

Der König von Preufsen , seinen liberalen

Gesinnungen treu , zahlle, wenn wir gehörig

unterrichtet sind, die Ausgaben für die Ein¬

richtung dieser Fabrik , und hielt bei derselben

einen beeideten Factor, der die Bücher über

die Ausgaben und die Einnahme führen mußte,

da-
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damit kein Zweifel über die Gemeinnützigkeit

und den Vortheil des neuen Gewerbes obwal¬

ten könne.

Hier wurde nun ein ganz neuer Weg ge¬

wählt, den Hr. Achar d der Fabrikation im Gros¬

sen angemessener glauble. Als er seine Arbeit

vollendet hatte, wurde die Untersuchung der

Prozesse und der Manipulationen, denen er

nunmehr den Vorzug gab, dem Kreis - Physi-

kus Ne ubek übertragen. Dieser fieng die Unter¬

suchung im . März an , und vollendete sie den

29. August.

Das Resultat entsprach ganz der Erwartung.

Die Achardsclie grofse Fabrik , die blos ei¬

ne Unlersuchungs - Anstalt war, wekte bald

Nacheiferung. Der würdige Major vonKoppy

überzeugte sich in derselben von ihrer Wich¬

tigkeit in sLaalswirLhschafLlicher - und von ih¬

rem Nutzen in ökonomischer Hinsicht, und

legte schon, ehe die königlich Preussische Com¬

mission ihre besondere Arbeit anfieng, im Jah¬

re 1080 in den königl. Preufs. SLaaten die erste,

auf lucrative Gewinnung des europäischen

Rohzuckers abzweckende Fabrik an.

Raid nachher wiithete in jenem Reiche der

verheerende Krieg, und rauhte einer der aller-

thäligsten Nationen alle Hülfsquellen, alle Kräfte,

jedoch nicht den Mulh, der die fehlenden Kräf¬

te erselzL und neue [Hilfsquellen erzeug!.

Kaum fiengen die tiefsten Wunden an zu

vernarben , so entstanden schon in Schlesien ,

der Hauplwiege dieser neuen Cullur, zwei gros¬
se
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se Znckerpflanzungen , beide nach der Achard-

schen Methode, eine zu Rudolphsbach bei Lieg¬

nitz durch den Landphysikus Moges und eine

zu Schrnelwitz durch den Gutsbesitzer Held, und

dieses Jahr erhielt Hr. Director Achard den Be¬

fehl , eine öffentliche Lehranstalt für diejenigen

anzulegen, die sich diesem neuen Industriezweig

widmen wollten.

Auffallend ist es nicht, dafs das National-

Institut früh (An VIII. de la liepublique ) eine

Commission ernannte, die den Auftrag erhielt,

die Achardschen Versuche zu wiederholen, und

sich mit der Zuckergewinnung aus der Runkel¬

rübe zu beschäftigen ; dieses liegt im Geiste ei¬

ner Gesellschaft, die sowohl nach ihrem Um¬

fange als nach der Zahl der vorzüglichsten Ge¬

lehrten , die sie in ihrem Schoofse versammlet,

den ersten Rang behauptet : aber was man

nicht leicht begreifen wird , ist , dafs ungeach¬

tet die ersten Versuche dieser Commissipn nicht

ungünstig ausfielen , sie auf halbem Wege ste¬

hen blieb, und zehen Jahre hindurch von den

fortdauernden Bemühungen der deutschen Ge¬

lehrten und den Fortschritten dieses neuen Fa-

brikalionszweiges keine NoLiz 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 Thätigheit wieder vorgenommen.

Allein die Anwendung der Schwefelsäure,

nach der neuen Achardschen Methode, gniigte

diesen Chemikern eben so wenig, als die frü¬
he-
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heren Achardschen Prozesse. Sie wählten wie¬

derum dasjenige Verfahren , das sie gleich An¬

fangs versucht hatten. Sie erhielten freilich we¬

niger Zucker, als die deutschen Chemiker, al¬

lein bei dieser geringeren Ausbeute leuchtete

doch auch noch der grofise Nutzen der europäi¬

schen Zuckerfabrikation deutlich hervor,

Der Kaiser Napo leon, vollkommen mit der

Schönheit und der Güte des raffinirten Runkel¬

rüben Rohzuckers zufrieden , der mit dem in¬

dischen in allem den Vergleich aushielt , erliefs

den 28. März 1811 ein Decrel 3 das durch sei¬

nen Zweck, seinen Umfang, die Kraft der

Maasregeln und die Beschleunigung der Aus¬

führung Wohl einzig in den Annalen der Ge-

Werbskunde bleiben dürfte.

Kral't dieses Decrets soll , innerhalb drei

Jahren , der Zuckerbedarf der französischen Na¬

tion im Uande seihst erzeugt seyn. , Um 5 o

Millionen zu retten, welche die Einfuhr des

indischen Zuckers verschlingt , sollen Ü2,ooo

Hectare auf die Departements vertheilt, mit

Runkelrüben angebaut und der schicklichste Bo¬

den dazu verwendet werden. Sechs Experimen¬

tal - Schulen sollen die Bereitung des Runkel¬

rüben - Zuckers in Uebereinstimmung mit dem

Verfahren der Chemiker-lehren. Die Herren

Bamel und Isnavd, welche das Verfahren der

Zuckerbereilung aus den Runkelrüben vervoll-

kommneten *) , sind ausdrücklich mit der Di-

reetion

Worinn diese Vervollkommnung bestehe , ist uns

Deutschen nicht einleuchtend.
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reclion zweier Experimental - Schulen beauf¬

tragt, und die nöthige Summe zur Bildung der¬

selben wird ihnen aus einem Fond von einer

Million angewiesen wei den , die der Anordnung

des Ministers des Innern , auf das Budjet des

gegenwärtigen Jahrs zur Emporbringung der

Fabrikation des Runkelrüben - Zuckers und des

"Waidindigos übergeben ist ; und vom i. Jan.

1810 angerechnet , auf den Bericht des Mini¬

sters des Innern , soll der Zucker aus beiden

Indien verbothen tverden. Nur künftige Gene¬

rationen erndtcn sonst die Früchte des Fleifses

eines thätigen Mannes, und der Gelehrte, der

die Saamenkörner ausstreute, siebt höchstens

ihr Aufkeimen, seilen ihre Biiithe, fast nie
ihre Frucht.

Früher als in Frankreich fafsie die Runkel¬

rübenzucker- Fabrikation Wurzeln in'Rufsland.

Es findet sich wohl nichts Grofses und Nützli¬

ches , was irgendwo auf der Erdenkugel ent¬

stand, wovon man nicht Spröfslinge oder eine

Nachahmung in diesem unermefslichen , alle

Extreme umfassenden Reiche an treffen sollte.

Schon im Jahre 1802 errichtete der Gene¬

ral Blaukennagel eine Zuckerfabrik im russi¬

schen Gouvernement Tula, nach einer Metho¬

de, die uns unbekannt geblieben ist.

Der Kaiser Alexander, der alles will, was

die Wissenschaften befördert , die Industrie

Weckt und seinem Volke Nutzen bringt, gab

dem Minister des Innern , einem Liebhaber der

Landwirtschaft und der Industrie, den Befehl
zur
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V

zur Anlegung ansehnlicher Plantagen aufzu-

muntern ; er versprach diese Anlagen durch

Darlehen von Geld, durch Anweisungen von

Kronläudereien zu unterstützen , und ertheilte

die Erlaubnifs , von den Ueberbleibselu des

Runkelrübenzuckers Brandwein zu brennen und

zu verkaufen. Der General ßlankennagel war

der Erste, der diese Erlaubnifs erhielt, und mit

ihr ein Darlehri au Geld , das ihn in den Stand

» setzte, diese Fabrik, welche bis dahin kränkelte,

zu einem solchen Grad von Vollkommenheit zu

bringen , dafs auf derselben roher Zucker äus-

serst. einfach in ansehnlicher Quantität, und raf-

finirter Zucker, der dem indischen nichts nach-

giebt, erzeugt wird.

SeiL der Zeit betreiben zwei einsichtsvolle

und tliätige Gutsbesitzer, die Herren von Jer-

molaeu und von Malzo w, dieselbe Fabrikation,

mit dem Erfolge, der sich von der besonderix

Begünstigung des Ministei-s des Innern erwar¬

ten läfst. Der Erslere hat seine Runkelrüben-

Cultur im Saratowschen Gouvernement , er

war früher in Schlesien und lernte die Zucker-

bereilung an der Quelle, nach der Adiardschen

Methode, die er auch bei sich eingeführt hat;

der Andere treibt die Zuckerfabrikalion auf sei¬

nen Gütern im Orelscheu Gouvernement, nach

der Rlankennagelschen Methode.

In den Staaten des Oesterreichischen Kaisers

schwanket die Zuckergewinnung und mithin die

Industrie zwischen dem Ahornbaum und der

Runkelrübe. Ungewifs ist es noch, welches

Gewächs den Zuckerbedarf des Reichs - liefern

‘ wird
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wird. Die Cultur der Ahornbäume verspricht

den Nachkommen , die Cultur der Runkelrüben

giebt den Zeitgenossen. Grofse Prämien mun¬

tern sowohl für die Pflanzung der einen als der

andern auf. Es sind 1000 Gulden demjenigen

versprochen, der innerhalb zwei Jahren 100

Zenluer Runkelrübenzucker verfertigt. Diese

Aufmunterung blieb nicht ohne Erfolg: schon

im vorigen Jahre sind zu grofsen Plantagen die

Anstalten getroffen worden.

Ehe die Kaiser von Oesterreich und Frank¬

reich auf die Cultur der Zuckerrübe ihre Auf¬

merksamkeit lichteten , überzeugte sich ein

deutscher Fürst im rheinischen Runde, der

Grofsherzog von Frankfurt, von der Nützlich¬

keit derselben , bemiihete sich , sie in seinen

Staaten einzurühren , und nach manchen Ver¬

suchen im Grofsen , die er veranstalten liefs,

und die ihren glücklichen Erfolg nicht versag¬

ten , befahl er , dafs auf seine Kosten eine

Runkelrübenzucker - Fabrik , als Fabrikations-

Schule angelegt werden sollte.

Er erliefs ferner ein Decret, (Aschaffen¬

burg den 26. Nov. 1811), ] worinnen er, als

Aufmunterung, vom Dato des Decrels an, und

zwar auf zwei Jahre , den Fabrikanten auf

den aus eigener Zuckerfabrikation erzeugten

Zucker - Syrup 5 pCto. des Verkaufspreifses,

auf den Farinzucker 7 pCto. des Verkaufsprei¬

ses , auf den raffmirten Brodzucker 10 pCto.

des Verkaufspreifses verspricht. Diese Prä¬

mien sollen bei dem ausgewiesenen Verkaufe

sogleich ausbezahlt werden. Der Grofsherzog

be-
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bewilligte ferner auf die außer Land geführten

inländischen Fabrikate 2 pOlo. gegen den Aus-

weifs des Exports , und die Liberalität dieses

äusserst humanen Fürsten gellt so weit, dafs er

sogar diese Prämien bewilligt, wenn der Un-

terlhan auch nur einen Achlei Zentner Zucker

oder Syrup , und j/2 Ohm Brand wein bereitet.

Dies sind die uns bis jetzt bekannt geworde¬

nen Fürsten , welche die inländische Zucker¬

fabrikation ihrer hohen Einsichten würdig ach¬

teten. Ein jeder dieser Beförderer eines so nütz¬

lichen Erwerbzweiges erwarb sich dabei ein be¬

sonderes Verdienst. Durch den bedeutenden

Kostenaufwand , den der König von Preufscn

auf die zweckmäfsigste Entwickelung einer neuen

Idee verwendete , die, ungeachtet des Enthusias¬

mus den sie Anfangs erregte, doch viel Wi¬

derspruch und wenig Glauben an 'ihren Nu¬

tzen fänd , wurde sie aus dem Reiche der Chi¬

mären gehoben, und aus den wiederholten Un¬

tersuchungen , welche dieser Monarch veran¬

staltete , erwuchs für ganz Europa der unum¬

stößliche Beweifs, dafs dieffer neue Culturzweig,

im Grofsen betrieben, jedem Staate 1, ; um einen

wohlfeilen Preifs , seinen Zuckerbedarf liefern

würde. Nach diesen wichtigen Anfängen war

der Fürst Primas der Eiste , der ihn in staats-

wirthschaftlicher Hinsicht betrachtete , und der

zur Beförderung der neuen Kunst und zur Bil¬

dung geschickter Arbeiter eine Zuckerfabrika-

tious - Schule aulegen liefs. Der Kaiser Alexan¬

der, der schon in seinen Staaten eine solche

Fa-
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Fabrik in vollem Anwüchse hatte, fafste zur

Beförderung derselben einen neuen Gesichts¬

punkt. Er war der Erste , der der Tbäiigkeif.
und der Sachkenntnifs unterrichteter Männer

durch Schenkung von Ländereien und durch

Geldvorschüsse zu Hülfe kam. Der Kaiser von

Oesterreich und der Fürst Primas versprachen

Prämien, und der Kaiser Napoleon, dessen Ge¬

danke sogleich das Ganze eines Gegenstandes

umfafsl, war der Erste der eine allgemeine Zu¬

ckerfabrikation für den Bedarf seines grofseri

Reiches anordnete, und er wird wahrscheinlich

auch der ErsLe seyn, der das 2 uel erreicht.

Was mein jetziges Vaterland in diesen Con-

juncturen tliun wird, ist nicht schwer einzuse¬

hen. Nie blieb es zurück, wo Kraftaufwand

zur Erreichung eines nützlichen Zweckes nölhig

war. Es wird sich gewifs an die deutschen Für¬

sten schliessen, welche durch den Anbau der

Zuckerrübe den Wohlstand ihrer Völker und

den Flor ihrer Finanzen befördern wollen. Schon

hat es der Grau vogelscheu Fabrik in Augs¬

burg eine Unterstützung von 2000 Gulden an

Holz zufliefseu lassen, und wenn ich gut unter¬

richtet bin, so ist, zur Zeit wo ich dieses nie¬

derschreibe, diese wichtige Angelegenheit ein

Gegenstand der weisen und reifen Ueberlegung
der hohen Staatsbehörden.

Schon haben diese in den Bemühungen der

Herren Grauvogel, die Zuckerpflanzungen hei

uns einheimisch zu machen, den auffallenden ße-

weifs der Bereitwilligkeit, womit die Baiersche

Na-
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Nation das Ihrige zur Erreichung ihrer gemein¬

nützigen Verfügungen beitragen wird. Die Herren

Grauvogel zeigLen, was man in diesem neuen

Fache, wenn inan mit einigen Kenntnissen

Thätigkeit und Beharrlichkeit verbindet, leisten

kann ; ihre Fabrik in Augsburg kann sich den

ersten Instituten dieser Art zur Seile setzen ,

und wenn man die Lokalumstände erwägt, un¬

ter welchen sie sich emporhoben', so mufs man

um so mehr den Mulh der Unternehmer be¬

wundern.

Die Gewinnung des Zuckers aus der Run¬

kelrübe ist also nicht mehr eine blofse Angele¬

genheit der Gelehrten; sie ist die Angelegenheit

der europäischen Fürsten, der Oekonomen, des

ganzen Publikums. Sie sichert den Consumen-

ten die leichlere Befriedigung eines Bedürfnisses,

das bis dahin von der Laune, von dem Eigen¬

sinne, von der Streitsucht selbst der entfern¬

testen Staaten ablneng. Sie verschafL den Oeko-

liomen ein Mittel, neben den Vortheilen, die

von der Zuckerfabrikalion unmittelbar abhängen,

den Ertrag ihrer Güter zu verdoppeln, ohne

die Gränzen derselben zu erweitern , und sie

hat die gerechtesten Ansprüche auf die Auf¬

merksamkeit aller europäischen Fürsten, denen

der Flor ihrer Staaten, die Belebung inländi¬

scher Industrie am Herzen liegt, und die patrio¬

tisch genug denken, um der inneren Circulalion

die ungeheuren Summen reiten zu Wollen, die

ohne allen Ersatz , und nunmehr ohne alle

Nothwendigkeit, entfernte Welltheile berei¬

chern ,
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ehern, während der unsrige durch ihren Ver¬

lust verarmt.

Ein Gegenstand der europäischen Industrie,

der allen Classen ohne Ausnahme Vorlheil bringt,-o <

das dringende Bedürfnifs aller befriediget, den

Wohlstand der Völker bewirkt, das erhabene

Pflichtgefühl, noch mehr die väterlichen Gesin¬

nungen der .Häupter der europäischen Staaten

so mächtig, so dringend in Anspruch nimmt,

und sich mit dem Flor ihrer Finanzen so bi¬

lligst verwebt, ein solcher Gegenstand darf sich

doch wohl die kräftigste Mitwirkung aller Clas¬

sen versprechen. Man ist berechtigt, von dem

Gutsbesitzer Thätigkeit , sogar Anstrengung;

von dem Geleinten fortgesetzte Bemühungen,

die Methoden zu berichtigen, zu vereinfachen;

von den verschiedenen Staatsverwaltungen Er¬

leichterungen aller Art, nicht blofs in Worten,
sondern durch Thal zu erwarten.

Die europäische Zuckerfabrikalion ist, nicht

ein Werk, dessen Keim in den rohesten Zeilen

gelegt, sich nach und nach entwickeln kann,

wie die Bedürfnisse wachsen , wie der Ge¬

schmack sich verfeinert. Ihr Werden nicht

Jahrhunderte zu ihrer Bildung vergönnt. Sie

ist im Keimen, und ihre Zweige sollen sich in

einem Zeitraum von wenigen Jahren über ganz

Europa, und in jener Vollkommenheit verbrei¬

ten, die der Geist der Zeit und unser verfeiner¬

ter Geschmack fordern. Sie soll, sie mufs in

Wenigen Jahren eine ausländische Industrie ent¬

behrlich machen, die früher Europa’s Capitalien
ver-
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verschlang um ihr Wachstimm zu befördern,

und die jährlich unseren Staaten Millionen ent¬

zieht um sich bei ihrem Flor zu erhalten. Die¬

se Millionen rettet die inländische Zuckerfabri¬

kation. Was etwa die Staaten zur Errichtung

der Zuckeraulagen herschiessen , ist also kein

Opfer, das sie der Zuckercultur bringen, kei¬

ne Wohll.hal, die sie auf Kosten des Ganzen

dem Einzelnen erweisen, sie erkaufen um einen

geringen l’reifs den Wohlstand ihrer Völker,

sie gehen wenig, um vieles zu retten.

Seitdem mehrere Fürsten in grofsen und

kleineren Reichen ihre hohe Ansicht dieses Ge¬

genstandes deutlich ausspraclien ; seitdem sie ih¬

ren Willen mit einer Bestimmtheit zu erkennen

gaben, die auf Beharrlichkeit hinweiset, und

sie Miltel ergriffen , die den Erfolg herbeifüh¬

ren und sil bern , schwanket die Wage nicht

mehr; sie senkt sich zum Vortheil dieses neuen

Culturzvveiges. Welcher Fürst in Europa wird

Zurückbleiben und seinem Volke den Nutzen

desselben nicht, sobald als möglich, verschallen

wollen ?

Allgemeine Unterstützungsmittel, welche
die Anlage der Zuckerpfiaiizungen

besonders befördern werden.

Wenn man auch von den unmittelbaren

Geldvorschüssen absieht, wodurch die Landes-,Re-
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Regierungen geschickte Pflanzer in den Stand se¬

tzen können , ihrem Valeriande nützlich zu

werden, so . haben sie doch noch verschiedene

andere Mittel in Händen , die Anlagen grösse¬

rer Zuckerpflanzungeu zu beschleunigen.

Unter denen , die den höchsten Landesbe¬

hörden zu Gebolhe stellen, rechnen wir ganz

besonders folgende:

1 ) Die Anlage einer Musterfabrik.

2) Die Abtretung verschiedener Doininialge-
bäude.

5) Die Schenkung urbar zu machender Grün¬
de.

V) Die Erschwerung der Einfuhr des indischen
Zuckers*

i) Anlage einer Musterfabrik.

Es ist durchaus nolhwendig, dafs in einem

Staate von mittlerer Gröfse eine Fabrik vor¬

handen sey j die den übrigen zum Muster die¬

ne, und wo diejenigen die zu Pflanzungen sich

aufgemuntert finden , den nöthigen Unterricht
erhalten.

Die Zuckerfabrikation aus Runkelrüben ist

ein durchaus neuer Industriezweig. Sie weicht

in mehreren Stücken von dem Verfahren ab,

durch welches man den Zucker aus dem Zucker¬

rohr gewinnt. Es müssen aus dem Saft der

Runkelrübe andere Stoffe als aus dem Saft des

Zuckerrohrs abgesondert werden.B
Die-
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Diese Fabrikation setzt iiberdieses Kenntnis¬

se voraus, die der Oekouom, die der Land-

mann nicht besitzt, die aus Bücher, so deutlich

sie auch geschrieben sind, immer nur mangel¬

haft aulgefafst und angewendet werden.

Sie erfordert Fertigkeit in Manipulationen,

die der Ungeübte aus blofsen Beschreibungen,

ohne viele fruchtlose und folglich kostspielige

Versuche, nicht erlernen kann. Diese Manipu-,

lationen sind zwar nicht schwer, sie gelingen

indessen doch nur dem Unkundigen, wenn er das

Verfahren sieht, wenn er selbst Hand ans Werk

legt und alsdann unter den Augen des Sachver¬

ständigen einige Zeit arbeitet.

Die Fabrikation des Rohzuckers aus der

Runkelrübe kann nur im Grofsen mit Nutzen

betrieben werden. Sie erfordert grofse Machi-

nerien, zahlreiche Gefäfse , ein fast gleichzeiti¬

ges Ineinandergreifen vieler Operationen, die

nur in dieser Verkettung zum erwünschten Zie¬

le führen! wie soll der unkundige Landökonom

sich dieses alles anschalfen ? wie soll er sich

durch blofse Einbildungskraft in diesen Geschäfts¬

gang hinein denken und mit Erfolg seine Idee

verwirklichen, wenn er sich nicht an Ort und

Stelle durch sinnliche Anschauung des Ganzen

das AuHassen dieses neuen Wesens erleichterte,

und sich solcher Gestalt in den Stand setzte,

die.Einrichtung der Fabrikanstalt selbst anzuge¬

ben und sein Lokal nach den Bedürfnissen der
Fabrikation anzuorduen ?

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 Kunkelrü¬

benzucker - Fabrikation in dem Wege stehen.

Wir kennen mehrere Versuche im Lande und

aufserhalb , die in Hoffnung eines günstigen Er¬

folgs angefangen wurden ; allein diese Institute,

gieugen alle im folgenden Jahre zu Grunde,

nicht weil es den Unternehmern an Kräften, an

gutem Wüllen fehlte ; es fehlte ihnen an Kennt¬

nissen , au Fertigkeit. Sie erhielten entweder

nur Syrup, oder wenig und schlechten Zucker,

Aus ihren Mifsgrififeu wufsten sie den Nutzen

nicht zu ziehen, den diese, als Erfahrungsleh¬

re, gewähren müssen;

So gehörte , um nur ein einziges Beispiel

anzuführen, schon im Jahre 1801 unter die

Zahl derer , die sich viele Mühe gaben aus der

Runkelrübe Zucker zu gewinnen, ein markgräf¬

licher Hofrath und Amtmann zu Unrlach,

der im Reichsanzeiger bekannt, machte , dafs er

nie so viel Zucker als Achard erhalten konnte,

und was er erhielt, die Versäumnifs der

Zeit, das verbrannte Holz und die wirk¬

lichen Ausgaben nicht lohnte. Solche

Warnungen an das grofse Publicum geben Un¬
berufene !

Es Wurde also schon gleich Anfangs , von

Seiten der Beförderer der europäischen Zucker¬

fabrikation , der Fehlgriff gemacht, dafs man

die Meinung hegte, der erste der beste würde

B 2 auf



auf die blofse Bezeichnung des Verfahrens Zu-

cker erzeugen können, und zwar mit Vortheil»

D ieses klingt ungefähr so, als wenn man von

einem Gutsbesitzer, der grofse Waldungen hat,

verlangte, ei solle, Kunkels Werk in der Hand,

nach den Vorschriften dieses Verfassers, eine

Glashütte aufbauen, selbst Glas blasen und zu

diesem Geschäfte sein Personale anlerneu.

Es ist also oifenbar, clafs der Staat seinen

Zweck nicht erreicht, wenn er sich hlofs be¬

gnügt, die Verfahrungsart allgemein bekannt zu

machen und zur Arbeit durch Prämien aufzu-

muntern; das Publikum will durch praktischen

Unterricht belehrt werden.

Blofs Männer, welche diesen praktischen

Unterricht erhielten, unternehmen alsdann mit

Lust und Erfolg ein Gewerbe, dessen Einträg¬

lichkeit sie aus Erfahrung kennen und dessen

Manipulationen ihnen geläufig geworden sind.

Diese praktisch unterrichteten Männer brauchen

selbst nicht das Vermögen zu besitzen, welches

die llohzuckerprodüction erfordert. Sie treten

alsdann in den Sold der reicheren Entrepreneurs^.

und leiten miL sicherer Hand und mit Erfolg

das neue Geschäft. Ist. das nicht der Fall in

den grösten holländischen Fabriken , wo der

Prinzipal in der Geschicklichkeit des Meister¬

knechtes, den er an die Spitze derselben

setzt, eine sichere Erwerbsquelle findet?

So bald eine Anzahl junger Leute sich in

den bereits schon bestehenden Zuckerfabriken

zu diesem Geschäfte wird gebildet haben, ist
die



f

( 21 )

die Hauptschwierigkeit gehoben. Daher, und

wir können dieses nicht dringend genug allen

patriotisch gesinnten Beförderern der Zucker-

eultur ans Herz legen, daher ist es durchaus

nothwendig, dafs die Rohzuckerfabrik, die schon

im Lande existirt, auch die nöthige Unterstü¬

tzung linde.

Das Königreich Baiern hat den Vorzug,

dafs die Grauvogelsche Fabrik in Augsburg durch

alle Hindernisse , die mit diesem Geschäfte ver¬

bunden sind, sich durchzmvinden wufste. Es

ist aber allgemein bekannt, dafs sie ohne eige¬

ne Fabrikgebäude, ohne eigene Aecker sich in

Flor geselzt hat, dafs sie auf dieser Basis nicht

lange aufrecht stehen kann , und dafs die An¬

schaffung der Gebäude und der Aecker grofse

Summen verschlinget, die sich aus dem Nutzen

der Fabrikation, selbst bei den jetzigen hohen

Zftckerpreisen , nicht erzielen lassen. Ihr künf¬

tiges Schicksal hängt also nicht von der Natur

des Geschäftes, an sich betrachtet, ab, auch

nicht von der Geschicklichkeit der Unternehmer ,

die sie durch kostspielige Erfahrungen erwar¬

ben und hinlänglich bewährten; sondern von

einer kräftigen Unterstützung der Landesregie¬

rung, vermöge welcher die gemietheten Gebäu¬

de und die gedungenen Aecker gegen eigene ver¬

tauscht werden. Eine Rohzuckerfabrikation mufs

schlechterdings auf ihrem eigenen Grund und

Boden Wurzeln fassen , damit sie nicht von

der Laune , von den Leidenschaften , von dem

Eigennützen eines Eigenthiimers abiiänge, der
sie
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sie heute dulden kann und sie morgen nicht

mehr dulden wird.

Sollte die Grauvogelsehe Zuckerfabrik, aus

Mangel an hinlänglicher Unterstützung, im Kam¬

pfe mit ihrer ungünstigen Lokalität , endlich

erliegen müssen , ehe sich eine neue fabrik auf

baierischen Boden emporschwingen könnte ; so

würde dieses widrige Ereignifs ein Unstern von

bedeutend naehlheiligen Folgen für die Zucker-

cultur werden. Man würde die Ursache des

Mifslingens nicht in der ungünstigen Lokalität,

sondern in der Natur des neuen Geschäftes

selbst suchen. Mancher Unkundige könnte so¬

gar auf den Einfall geratheu , dafs in Baiern

weder die Luft , noch die Rüben zu dieser

Kultur taugen; und das grofse Heer derer, die

sich nicht überreden lassen wollen , dafs man

geniefsbaren Zucker aus der Runkelrübe ziehen

kann , würde in diesem Umstande eine Auf¬

forderung finden , durch allerlei llirngespinnste

den Zuckerpllauzer auf immer von jedem Ver¬

suche dieser Art abzuschrecken.

Es läfst sich daher erwarten , dafs die ho¬

hen Landesbehörden dem Wunsche aller auf¬

richtigen Beförderer der inländischen Zuckerfa¬

brikation begegnen , und die Augsburgische

Rohzuckerfabrik in eine Muslerfabrik verwan¬

deln werden.

Auch werden sie gewifs Mittel ausfinden,

junge Leute zu bewegen , sich diesem neueu

Geschäfte zu widmen. Hie Jünglinge in Baiern

haben sich einer grofseu Menge Stipendien zu
er-
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erfreuen } würde es dem Zwecke solcher Insti¬

tute zuwider seyn , wenn der Staat Lehrlinge

der Zuckercultur durch die Hoffnung aufmun¬

terte, auch zum Genufse derselben zu gelangen?

Es fehlt uns an verständigen Factoren für Zu¬

ckerfabriken ,* aber nicht an Theologen, Juri¬

sten und Aerzten. Durch welche Auszeichnungen

im Mittelalter wufsle man nicht die Jünglinge

zur Erlernung nützlicher Gewerbe anzuspornen*

Werden wir in unsern aufgeklärten Zeiten min¬

der erfinderisch seyn?

2 ) Abtretung der unbenutzten

Dominialgebäude.

Der Mangel an einem Lokal zur Anlage

einer Runkelrübenzucker - Fabrik gehört mit

zu den gröfsten Hindernissen, die der Ausdeh¬

nung der Zuckerpflauzungeu entgegen stehen.
Der kleine Landmann findet in seinen Hüt¬

ten den dazu nölhigen Gelafs nicht.

Landgüter von mittlerer Gröfse haben zwar

Gebäude von gröfserem Umfange, aber sie sind

fast durchgehends auf die Bedürfnisse derOeko-

nomie berechnet. Die wenigen vielleicht ent¬

behrlichen Zimmer , reichen zur Fabrikation

des Zuckei's nicht hin.

Die Schlösser der grofsen Gutsbesitzer sind

nur in geringer Anzahl.

In den Städten sind die Häuser zu Wohnun¬

gen , oder zu andern besondern Zwecken einge¬

richtet und bereits benützet.

Wenn
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gung des Zuckers hinlanglen, den ein Staat be¬
darf-; so würde sich der eine oder der andere
wohl enlscliliefsen, für die Bedürfnisse dieses
neuen Gewerbes ein passendes Gebäude- aufzu-
lichten, oder man fände hie und da ein Lokal,
welches sich dazu nolhdürflig anardnen liefseu
Allein eine Bevölkerung von 5 bis 4 Millionen
Menschen erfordert schon einige hundert Zu¬
ckerpflanzungen, von beträchtlicher Gröfse, wo¬
zu in keinem Staate, bei der ersten Anlage
Unserer Oekonomiegebäude, vorgearbeitet wurde.

f)er Zuckerpllauzer mufs also über ein Ca¬
pital disponiren können , w'pnp er sich zur Zn-
ckerfabrikation enlscliliefsen und nicht aus sehr
kleinen Anfäugeu das neue Werk allmählig auf¬
wachsen lassen will. Solche kleine Anfänge dür¬
fen zwar nicht verachtet werden, sie bereiten eir
ne Erndte für die Nachkommen , aber sie hel¬
fen dem Bedürfnisse des Augenblicks nicht ab.

Bearbeitet man io bis 12,000 Zentner Rüben,
so kostet das Fabrikgebäude mit der Machinerie.
und den nö.lhigen Gefafsen ungefähr 5 o,ooo Gul¬
den,

Oer Bauer besitzt diese. Summe nicht, und
sollte der pine oder der andere sie besitzen, so
wird in dieser Ciasse der Gedanke , sie auf eiv
ne Zuckerfabrik zu verwenden, gewifs nicht
frühe rege werden.

Der. gröfsere Gutsbesitzer, erschöpft durch
zwanzigjährige Kriegesl^isten , behält kaum so
viel übrig, dafs er die Wachsenden Forderungen
* des
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des Staates befriedigen und die zur Betreibung

der gewöhnlichen Oekononrie nölfügen Ausga¬

ben herbeisebaffen kann. Die meisten dieser

Güter sind mit Schulden belastet. Wer sie kauft,

vertauscht gegen Aecker und halbverfallene Ge¬

bäude sein weniges baares Geld, und behält zur

Zuckerfabrikation keine Kraft,

Der Adel in den meisten deutschen Staaten,

verzehrt, fern von seinen Gütern, am Hofe, ln

Kriegs - und Civiidiensten, die Ueberresle des

glänzenden Vermögens der Voreltern. Die Spu-?

ren des ehemaligen Glanzes verlöschen in den

verlassenen Schlössern, und wenn diese auch

wirklich einen brauchbaren Raum darbölen, so

findet sich doch weder in dem Verwalter, noch

in dem Pächter der rege Geist, der mit Vor-

llieil eine Zuckcrpilanzung. betreiben kann. Die

Verwalter vergefsen über ihren eigenen Vor¬

th eil 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 Einkünfte

einer Zuckerfabrik würden unter ihrer AdmU

nistralion kein besseres Glück machen. Dadurch

wird der Adel von jeder ökonomischen Specu-r

lation abgeschreckt., i\ls die ländliche Einfall;

der Vorzeit andere Sitten herbeiführte, war je-;

der Edelmann ein Oekonom. Der Ertrag sei¬

ner Güter l'lofs in seine Schatulle. Die hohe

Geburt hinderte die Hausfrau nicht, das Haus¬

wesen mit der nöl.higeu Pünctlichkeit zu bewa¬

chen. Wenn damals, *so wie jetzt, die Um¬

stände
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Stände die Zuckerfabrikalion begünstigt batten;

so würde sie wahrscheinlich ein Monopol des

Adels geworden seyn, so wie es das einträg¬

liche Mühlwesen wurde. Jetzt aber studieren

wir die Landwirtschaft in Büchern, während

unsere Administratoren sie, auf unsere Ko¬

sten , von der Erfahrung erlernen. Wir ver¬

gessen die Künste , die das Vermögen vermeh¬

ren , und finden nur Vergnügen an Beschäfti¬

gungen, die es vermindern. Was kann sich

also die Zuckercullur von einer zahlreichen

Classe versprechen, die sich nicht mehr in der

glücklichen Lage befindet, in welcher sie ei¬

nen der gröfslen Entwürfe, der je die Staals-

wirlhschaft beschäftigte , mit leichter Mühe,

und innerhalb wenigen Jahren , zum Flor des

Vaterlandes und zum eigenen Flor durchgeführt

haben würde.

In den Städten hat der vermögende Mann

andere Mittel sein Vermögen zu verzinsen,

auch kann er da nicht an eine Robzuckerfa-

brik denken. Die Stadl ist der Boden nicht,

auf welchem sie wurzeln kann. Er miifsle aus

einem Städter ein Eandmauu werden, und da¬

zu fehlte den meisten Sinn , Kennliiifse, frühe¬

re Erziehung: dieses verhindern zahlreiche Ver-

hällnifse.

Man denkt nicht genug an diese Umstände,

wenn mau sich in einigen Schriften wundert,

dafs die Runkelrübenzucker - Fabrikation sich

so langsam verbreitet. Die Vor uriheile die sie
g e -
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gegen sich hat, sind nicht das einzige -Hinder-

nifs, vielleicht sind sie das unbedeutendste,

Diese Betrachtungen zeigen, wie nothwen¬

dig es ist, dafs die höheren Staatsbehörden,

in allen deutschen Staaten, der guten Sache zu

Hülfe kommen, und dafs sie den Zuckerpllan-T

zern, da Gebäude eines der wesentlichsten Er¬

fordernisse zu einer Zuckerfabrik sind, und der

Mangel an denselben die meisten Speculanten

zurückhält, durch Abtretung aller entbehrlichen,

die Anlage der Zuckerpflauzungen erleichtern,

Die Verschenkung derselben ist nicht einmal

nöthig, Wenn man nur ein .Lokal hat, wo inan

ungehindert dem Geschäfte nachgehen, und auf

Dauer die Einrichtungen treffen kann, die zum
Ziel führen!

Diese Forderung der patriotisch gesinnten

Beförderer der Zuckercullur an die hohen Sisals-*

behörden wird um so eher Gehör linden, wenn

diese erwägen, dafs ein Rohzuckerproducenl io

bis i4,qoo Zentner Rüben in dem Fabrikge-,

bände selbst, vor dem Froste, den Winter hin¬

durch schützen niufs; — dafs die Zermalmungs-

machinen, die, wo es an Wasser mangelt, durch

Pferde oder Ochsen getrieben w'erden, mit der

Presse und der Waschanstalt in einem erwärm-,

len Zimmer Platz finden müssen; —dafs 6Pfan¬

nen wovon jede wenigstens 6 Fufs im Durch¬

messer hat, einen grofsen Raum eiunehmen; —

dafs die Brand weinbienuerei, mit ihren Maisch-

fässern, ihren Kesseln, ihren Desliilij gefasseu ,

vier bis fünf Zimmer erfordert; — dafs die Es¬

sig-
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sigfabrik wiederum ein eigenes Lokal verlangt; —
dafs die Kristallisation ein besonderes Zimmer

nölhig hat ; ~ endlich dafs die grofse Menge Ge-

fässe , rohe Materialien , ferLige Produkte , die

sich anhäufen , einen sicklichen Ort haben müs¬

sen , wo sie bis zur Benutzung oder bis zum

Verkauf aufbewahrt werden,

3) Abtretung öder Dominial-
gründe.

Wenn die deutschen Fürsten nicht nach

dem Beispiele des Russischen Monarchen bereits

schon in Cultur liegende Krongüler zum Behuf

der Zuckerpflauzuugen geschickten Pflanzern,

übergeben wollen ; so würde die Anpflanzung
der Zuckerrübe von einer andern Seite her be¬

sonders befördert werden , wenn sie dazu die

noch auf Cultur wartende Dominialgrimdstücke

verwendeten und sie den Pflanzlustigen entwe¬

der unentgeltlich oder unter günstigen Bedin¬

gungen überl iessen.

Man findet dergleichen noch in vielen Ge-

'genden Deutschlands, und in Baiern ist längst

schon die uneutgeldliche Abtretung derselben^

ein Princip der hohen Landesirehörde.

Man könnte einWeuden, dafs die Urbarma¬

chung solcher Gründe grofse Summen verschlingt,

die weit vortheilhafler zum Ankauf cultivirter

Ländereien verwendet werden können«

Hierauf läfst sich antworten:
0



C 29 J

l) Dafs der Speculant zunächst selbst wisset!

mufs , was seinen Lokatverhälluissen ange¬

messen ist. Manche Landgüter, die zum

"Verkauf ausgeboten werden, dienen zur Zu¬

ckerpflanzung nicht, entweder weil der Grund

dazu nicht taugt, oder weil die Aecker durch

die Gemeinheiten vertheill , eine zweckrnäfsi-

ge Pflanzung hindern. Eine liohzuckerpro-

duktion gedeiheL nicht auf einem Gute j wo

die Brache durch eine Schäferei einträglich

wird. Diese miifste eingeschränkt werden,

Ueberdieses ist der Ilordenschlag der Zucker¬

produktion nachtheilig.

s) Solche urbar zu machende Gründe sind be¬

sonders lür diejenigen brauchbar, die in an¬

deren Verhältnissen begriffen, die Zuckercul-

tur als Nebensache zu betreiben wünschen,

und ihre jährliche Ersparnisse auf diesen

nützlichen Industriezweig verwenden wollen.

Sie legen hier mit bedachtsamem Fleisse eine

Grundlage , worauf späterhin ein festes Ge¬

bäude sich erheben wird , und da sie von

diesen Anlagen ihren Unterhalt nicht erwar¬

ten, so könne» sie miL desto mehr Ruhe dem

Zeilpunct entgegen sehen, in welchem der

dankbare Boden ihren Eleifs belohnen wird.

5) Man hüte sich aber vor undankbaren Grün¬

den ; kein Moos- kein Torfboden dienet zur

Cullur der Zuckerrübe. So sein- man ihn auch

durch Dünger bessert, so bleibt er doch zu

leicht, zu wenig zusammenhängend. Ein

Versuch, der dieses Jahr in dieser Gegend
von
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von einem geschickten Oekonomen gemacht

worden ist , hat es bewiesen. Die meisten

Pflanzen verdorrten.

4) Erschwerung der Einfuhr
des indischen Zuckers.

So wesentlich auch die bisher erwogenen

Hiilfsinittel zur schnelleren Verbreitung der

Zuckerpflanzung sind ; so giebt es doch noch

ein anderes, welches den übrigen zusammen-

genomtnen an Wirksamkeit gleich kommt, oder

sie sogar iiberlriff’U Es besieht in einer von

Seiten des Staats allen Zuckerpflanzern gegebe¬

nen feierlichen Zusicherung, dals* wenn inner¬

halb einer zu bestimmenden Reihe (von Jahren *

sich so viele Fabriken im Lande ansiedeln,

dafs der Zuckerbedarf des Staats dadurch ge¬

deckt werde, die Einfuhr allen fremden Zu¬

ckers ohne weiteres , wo nicht gänzlich ver¬

boten , doch durch zweckmäfsige Imposte ein¬

geschränkt werden soll.

in dieser feierlichen Erklärung findet jeder

Zuckerpflanzer eine Gewährleistung für die Ca-

pitalieu , die auf die Anschaffung des Lokals
und der Machiuerien verwendet werden müs¬

sen. Da sein Vorlheil, und der Vortheil des

Staats bei dieser Fabrikation zusammen schmel¬

zen , so darf er eine solche Garantie kühn for¬

dern und auch erwarten. Alle Prämien wer¬

den ohne diese die Speculalion nicht wecken.
Wel-
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Welcher vernünftige Mensch wird sein Ver¬

mögen auf Specuiationen wagen , deren Erfolg

noch nicfiL hinlänglich durch die Erfahrung Vie¬

ler bewährt ist , und sie nur auf die unsichere

Dauer des Krieges und auf die augenblickliche

Sperre des Meers gründen! Und wie könnten

die deutschen FürsLen auf eine zweckmäfsige

Thäiigkeit ihrer Unterlhanen, auf einen er¬

wünschten Wetteifer rechnen, Wenn jene Ver¬

sicherung nicht voran geht ! Nur die Aussicht

eines bedeutenden Vortheils kann den gröfseren

Haufen zu grofsen Unternehmungen bewegen.

Wenn es den deutschen Fürsten eben so Ernst

als es Napoleon dem Grofsen ist, eine allgemei¬

ne Zuckerpfhuizung in ihren Ländern zu bewir¬

ken , werden sie nicht so wie Er, diese durch¬

greifende Maasregel vorauswhickeu ? Die li¬

berale Denkart der deutschen Fürsten erlaubt

ihnen freilich nicht Zwangsmittel, die 'mit dem

Geiste dtr französischen .Regierung verträglich

sind, aller die erwünschte Maasregel hat längst

unter den Slaalsmaximen ein Bürgerrecht.

Eine kleinliche, ängstliche Finanzspeculation

konnte einen hohen Werth auf die Einwendung’ ö

legen, dafs in den Staalsgefallen ein Delicit ent¬

stehen würde, wenn man die Zuckereinfuhr

erschwerte * und hieraus könnte sie einen Grund

lierleilen, jene wobllhälige Maasregel zu liinter-

treiben; aber läfst sich das erforderliche Quan¬

tum, und wenn man will, aufs Höchste berech¬

net, nicht mit weit sicherem Erfolge auf die

Zucker pilauzer vertheilen ? Es ist ja doch nur
em
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ein Vorschüfs, den ihnen das Publicum zurück-

zahlL.'

Audi könnle man das Princip eritgegenstel-

len , dafs eine Maasregel, wie die vorgeschla¬

gene , zur CouLrebande reizen würde. Wir

anlworten hierauf blofs * dafs wenn man mit

Ernsl eigene Industriezweige beleben will»

so erschwer!, man die Einfuhr der Artikel t

die luan seihst produciren kann« Die hohen

Landesbehörden haben Mittel genug ■, der Con-

trebäude entgegen zu wirken» sie verhindern

sie zwar nicht ganz , aber sie machen sie doch

dem Flor eigener Gewerbe unschädlich. Dieses

beweiset Frankreich. Preussen hat es bewiesen.

Oesterreich sichert solchergestalt den Debit sei¬

ner Weine, und muntert zu neuen Pflanzun¬

gen auf; auch ßaiern fand in dieser Maasre¬

gel die Ursache des blühenden Zustandes seiner

Lederfabriken, Sit) bald die vaterländischen Be¬

hörden die Zusicherung geben wei den, dafs im

Falle sich die Zuckerplautageu hinlänglich ver¬

mehren, um den Zuckerbedarf des Landes zu

decken, die Einfuhr des indischen Zuckers er¬

schwert werden soll ; so wird sich ein neues

Leben im Staate regen. Wir kennen schon liier

mehr mul minder vermögende Personen, die

blofs auf diese Erklärung warten, um Verbin¬

dungen einzugelieti und durch gemeinschaftli¬

che Kräfte Fabriken auzulegen.

Diese Maasregel könnte nur mit einigem

Scheine des Hechtes verworfen werden, wenn

es sich erweisen liefse, dafs der Rohzuckerpro-
du-
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ducent seine Waare niclit um den Preis liefern

kann, um Welchen man in Friedenszeilen den

indischen Zucker kault. Solchen Beweifs

aber hat Niemand bis jetzt geführt, und der

Glauben des grofsen Haufens über diesen Punct

ist keine Richtschnur für den Verständigen.

Wenn übrigens auch der Staat das von den

Pllauzlusligeu erwünschte Decrel abgefafst hät¬

te, und mau fände späterhin, dafs der Rolizu-

ckerproducent die Erwartung des Staats und

der Consumeulen nicht erfüllte , oder mit billi¬

gen Productionspreissen nicht zufrieden seyn

wollLe, so ist es immer Zeit, die Einfuhrge¬

setze, die doch keine ewige Gültigkeit haben,

noch haben können, zuriiekzunehmeu oder zu

modiliciren : aber es ist die gröfsle Wahrschein¬

lichkeit, dafs alle diese Besorgnisse ungegrün¬

det sind. Folgende Betrachtungen werden die¬

ses darlhun.

Es haben mehrere eine Vergleichung der

Kosten und des Ertrages einer Runkel riibenzLi¬

cker-Fabrik angestellt.

Die vorläufige Berechnung der Franzosen

CMoniteur 21. März 1811) verdient keine A uf-

merksainkeit. Unter mehreren unrichtigen An¬

gaben findet sich nicht eimal die Besoldung für

die höheren Oilicianten, ohne Reiche doch kei¬

ne Runkelrübenzucker - Fabrik dirigirt werden

kann.

In der Berechnung des Directors Achard

ist das Quantum des Zuckerertrages offenbar

zu hoch angesetzt. Dieser Gelehrte stützt sieh

C nur
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nur auf einen einzigen Versuch. Auch sind

die Ausgaben noch etwas zu niedrig angeschla¬

gen. 11 r. Major Koppy, der diesen Etal einsand-

te , isL späterhin von der Erfahrung eines x\n-

dern belehrt worden.

Daher verdienen nur die späteren Angaben

dieses würdigen Beförderers der Zucke rfabrika-

tiou eine Stelle in dieser Schrift. Als Resultat

einer mehrjährigen Erfahrung kommen sie der

Wahrheit um so näher.

. Er liefert zu erst ( pag. 5 i seiner kleinen

Schrift: die Bunkelrübenzuckerfäbrikation in

ökonomischer- und Staatswirllischaftlicher Hin¬

sicht. Breslau und Leipzig 1810) ein Ver¬

zeichn ifs alles dessen , was zu den Fabrikations¬

kosten gehört r umj zwar nach der Achard-

schen Methode , die i,u seiner Fabrik einge-
fülnL ist.

Dahin gehören:

1) Die Salaria der Officianten , inclusive der

Tantiemes, die er Ihnen zur Aufmunterung von

dem reinen Ertrage zuiliefsen läfst.

2) Lohn und Kost für die Fabrikarbeiter.

5 ) Für Tagelöhner und verschiedene Nebenar¬

beiten , als Holzsägen, Einräumen des ange¬

fahren eu Flolzes und Torfes, für das Ab¬

schneiden der kleine! en Wurzeln der Rüben

u. s. w.. Zu. dieser letzten Arbeit weiden,

des geringen Lohnes wegen, nur Kinder von

10 bis i 4 Jahren genommen.

4) Feuefuugsmaterial.
t')
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5 ) Scheidungsmittel, als Schwefelsäure, Kreide
und Milch.

6) Hären in der Brennerei.
7.) Birkenholz - Kohlen , zum Kreidebrennen,

und zur Destillation der Zuckerbraudweine.
8) Beleuchtung.
g.) Unterhaltungskosten von Prefs - und Seihe¬

tüchern, für Bötlcherarbeit , thönerne Ge-
fäfse , hänfne Seile und Körbe.

10) Reparaturkoslen für Schmiede, Tischler,
Maurer , Zimmerleute , Klempner , Mühlen¬
bauerarbeit , und für Anschaffung des Ma¬
terials zu den eben genannten Reparaturen.

11) Kosten , um das Fabrikgebäude im bauli¬
chen Stande zu erhallen.

12) Exlraordinaire Ausgaben , und endlich
i 5 ) Kömmt noch zu den Fabrikationskosten der

Einkauf der weissen Rüben.
Der Geldbetrag von allen diesen Erforder¬

nissen ist für Schlesien :
c) Besoldungen und Tautiemes 1200 Thlr.
I) Für Löhn und Kost, oder Depu¬

tat für die in Diensten stehen¬
den 16 Fabrikarbeiter 960 —

c) Für einige bisweilen benölbigte
Tagelöhner in der Fabrikations¬
zeit — — 100 —

d ) Für 25 o Klafter Holz , pro Klaf¬
ter 5 Thlr., für 100,000 Stück
Torfziegeln, pro 1000 1 Thlr. t
1 5 Ggr. und für 5 o Schock A11-
zündeholz , pro Schock 2 Thlr, 1000

C 2 e)
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t) Für 18 Cent. Schwefelsäure, bei

Verarbeitung von r 4 ooo Zent.

Runkelrüben , p. Zent. S 9 Thlr. 702 Tlilr.

/) Für 65 Zent. Kreide, pro Zent.

g) Für 6000 Quart abgerahmte Milch 5 o —

h) Für Anschaffung und Unterhal¬

tung von Prefs - und Seihetü-

Z) Für Materiale und Reparalurko-

slen von Schmiedearbeit u.s.w. 100 —

m) Zur Unterhaltung des Fabrikge-

o) Für den Einkauf von 8000 Zent,

weissen Runkelrüben , p. Zent.

p ) Der Zinsenbetrag für das Capi¬

tal , welches die Einrichtung

des Etablissements gekostet, und

sich auch da, wo die Bauma¬

terialien am theuersten sind ,

höchstens auf 24 — So,000 Thlr.

belaufen kann a 5 pCto. i 5 oo

Herr Koppy ist überzeugt, alle Kosten

möglichst hoch angeschlagen zu haben.

4 Thlr. 260

h) Für Beleuchtung

7) Für Birkenholzkohlen

5 o

20

ehern

bäudes im baulichen Stande

n) Extraordinäre Ausgaben

8 Ggr. 2666

8 999 f Thlr

Er
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Er schlägt zwar vor, zum Vortheil der

Oekonomen die Fuhren höchstens mit 5oo Thlr.

anzurechnen. Allein wir können unmöglich

liier seiner Meinung seyn. Wir sind vielmehr

überzeugt, dafs ein Gutsbesitzer, der sich zur'

Anlage einer Rohzuckerfabrik entschliefst, diese

nicht als eine Nebenbenutzung seines Gutps be¬

trachten kann : sie ist vielmehr ein Hauptmit¬

tel, auf eine neue, vortheilhalle Art ein

Landgut zu benutzen, und folglich ist sie
von der Oekonomie unzertrennlich. Das Per¬

sonale für die Fabrik und für die Oekonomie

dienet , wie die Umflände es erfordern , bald

der einen , bald der andern , und aus dem Ge-

sammlerlrage des Gutes nach Abzug aller Ko¬

sten , sowohl derjenigen , die allein auf Rech¬

nung der Fabrik, als derjenigen , die auf Rech¬

nung der Oekonomie kommen, liifst sich be¬

stimmen, wie grofs der Vortheil ist, den die

Runkelrübenzucker- Fabrikation dem Gutsherrn

verschaft. Man hat hinreichend erfahren, dafs

die Cultur der Runkelrübe zur Vermehrung

der Masse des Düngers besonders beiträgt, dafs

sie den Ertrag der Aecker wenigstens um ein

Drittel erhöhet und den Viehsland verdop¬

pelt. Hier findet eine Wechselwirkung Statt,

die nur aus den letzteu Resultaten gewürdigt

werden kann. Wenn ein Landgut , das bei der

gewöhnlichen ßenulzungsart höchstens 2000 fl.

abwarf, nunmehr, verbunden mit einer Rohzu-

ckerproduction , dem Besitzer 3ooo 11 verschaft,
so fällt doch offenbar dieser Ueberschufs auf

Rech-
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Rechnung der Fabrik. Dieses scheint uns we¬

nigstens der Gesichtspunkt zu seyu , unter wel¬

chem die europäische ZuckerculLur betrachtet

und ihr Nutzen gewürdigt werden mufs.

Herr Koppy bringt ferner den Ankauf

von 8000 Zentner Rüben in Rechnung.

Er glaubt , dafs man ohne Nachtheil für

andre Oekonomiezweige , die zur Zeit der An¬

pflanzung vorfallen , selbst nicht mehr als 7000

Zentner anbauen könne, dafs die Rüben nicht

allezeit geralhen , dafs man folglich üo Morgen

ipehr bepflanzen miifsle , als mau eigentlich
braucht, damit die Fabrik immer ihre volle Ar¬

beit habe , dafs es sehr schwer seyn würde,

den Dünger zu bekommen, der zu dieser gros¬

sen Pflanzung nölhig ist, auch dafs man nicht

leicht gerade zu der Zeit ioo Arbeiter zusam¬

men bringen würde, welche die Anpflanzung

von i70Magdeburgischen Morgen erfordern, und

endlich, dafs man aus Patriotisirtus auch dem

Landmann einen Anlheil an dem Vorlneii der

Zuckererzeugung lassen müsse.

Sobald der Staat den Zucker bei einem

Preise erhalten will , der weder den Fabrikan¬

ten , noch den Consumenlen drückt, sind wir

überzeugt, dafs man mit dem kleineren Guts¬

besitzer den bedeutenden Nutzen , der mit der

Zuckercullur verbunden ist , Iheilen müsse.

Aber bei sehr niedrigen Zuckerpreisen , scheint

es nichL ralhsam , ohne Nolh die kosuu zu

vermehren, und wenn-es darauf ankö , zu

bestimmen, um welchen niedrigen Preis es et¬

wa
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wa möglich seyn könnte, den Zucker zu lie¬

fern , so fallen alle entbehrlichen Ausgaben

weg.

Wir bemerken ferner dafs Ilr, Maj. v. K o p-

py jetzt den Zentner Rühen mit 12 ggr. bezahlt,

obgleich er ihn nur mil 8 ggr. in Rechnung bringt,

weil er überzeugt ist, dafs der Hauer ihn zu

diesem Preise liefern kann. Wir fragen aber t

Macht der Fabrikant dem Rauer den Preis,

oder der Rauer dem Fabrikanten ? Will der

Fabrikant nicht zahlen, was der Rauer fordert,

so behält dieser seine Rüben und verfüttert sie.

Nie wird er so viel bauen , dafs sie ihm zur

Last sind, denn mehrere Dorfschaften theilen

sich in diese Cullur. Alsdann kann die Fabrik

nicht mehr Preis halten, oder sie mufs ruhen,

Ist ein Miswachs, so ist er allgemein in der

Nachbarschaft, er tri ft den Rauer wie den Fa¬

brikanten. Der erste fordert um so mehr , um

so weniger er eiuerndtet. Auch hier ist dem

Fabrikanten wiederum nicht geholfen. Ja! wenn

die Zuckerpreise mit der mehr oder minder rei¬

cheren RübenerndLe im VerhälLnifs bleiben könn¬

ten, so würde diese Maasregel zweckinäfsig seyn:

aber dieses ist der Fall nicht. Der indische Zu¬

cker , und die entfernte Umstände die ihn

theurer oder wohlfeiler machen, behalten einen

bedeutenden Einflufs auf den Preis unseres Zu¬

ckers. Eine Eunkelrübenzuker - Fabrik , die

ihre Existenz unabhängig machen will, mufs

diese nicht von äufseren Umständen ahhäugen las¬

sen. Kann der Fabrikant nichtin der Gegend Arbei¬
ter
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ter genug anfbringen, oder Dünger genug er¬

zeugen , um den Acker, den er bepflanzen mufs,

im Stande zu halten , so hat er seiner Fabrik

ohne Rücksichten auf die Lokalität, einen zu

grofsen Umfang gegeben. Bei unserer Berech¬

nung setzen wir also voraus, dafs dieser JV1 ifsgrilf

nicht Statt fand, und dafs der Oekonom die

kleine Hälfte seiner Rüben, mit dem Personale

der Oekouomie und der Fabrik anbauet, und

für den Anbau der andern Hälfte besonders

zahlen mufs ; ferner dafs ihm selbst der Anbau

von 100 Pf. Rüben 15 Kr. kostet, ein Preis den

jeder Oekonom, weder zu hoch noch zu niedrig

finden wird, und den die Hru. Grauvogel

ihrer mehrjährigen Erfahrung angemessen fin¬

den. Unter diesen Voraussetzungen wird der

Kostenertrag um 2000 Gulden vermindert, und

es bleiben i 3,746 Gulden.

Es fragt sich nun, welche Produkte, die

auf sichern Absatz rechnen können, lassen sich

aus 1 4,ooo Zentner Rüben erzielen, und in wel¬

cher Quantität 1

Ilr, Koppy erwähnt alles Zufällige nicht,

und bringt blofs in Anschlag, Rohzucker,

Syrup, Rum und einen sehr feinen Es¬

sig.

Da unsere Absicht ist, die Frage zu erör¬

tern, ob bei dem niedrigsten Zuckerpreise, der

vernünftigerweise denkbar ist, eine Rohzucker¬

fabrik bestehen kann; so wollen wir einen Fall

annehmen, der sich vor 32 Jahren ereignete,

und wahrscheinlich nicht wieder Statt hab- >

\\
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wird. In diesem Jahre (”1789) War der Zucker

sehr wohlfeil.

Nachdem die Hirschbergische Raffinerie

eine bedeutende Quantität Runkelrüben Rohzu¬

cker raffinirt hatte, und mit diesem neuen Stoff

hinreichend bekannt geworden war, erklärte sie

(Reichsanzeiger 1801. Band 2. p. 44 i 8), dafs sie

aus dem damaligen Achardschen Rohzucker

erster Prefsung, folglich aus dem unreinsten,

alle Sorten Raffinade um den Preis verfertigen

wolle, um welchem sie im Jahre 1789 verkauft

worden sind, falls der Runkelrüben-Rohzucker-

producent diesen Rohzucker für igGgr. 6 Pfen.

(7, 56 k.J lieferte. Da das baierische Pfund

schwerer ist als das Berlinische, so wird das

baierische Pfund Rohzucker circa mit 9,072 Kr.
bezahlL werden.

Den ordinären Syrup, wovon man in Schle¬

sien das schles. Pfund mit 2 ggr. (9 kr.) bezahlt,

und wovon die Herren Grauvogel jetzt das

baiersche Pfund für 2~i Kreutzer verkaufen, wol¬

len wir 6 kr. fürs Pfund anschlageu. Als das

Pfund Zucker 5 o kr. galt zahlte man 10 bis nkr.

für das Pfund ordinären Syrup.

Wollte man einwenden, dafs man ihm in

solcher Quantität erzeugt, dafs er schwerlich

Absatz finden wird, so verwandeln wir ihn in

Brandwein.

Man weifs dafs 182 Pf. Melasse 40 Quart

Brandwein geben zu 26pCt. Alkoholgehalt. 24 ,

000 Pf. geben also 12,727, 2 Quart.
Den
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Den Eimer Kornbrandwein f6o baierische

Maas) von 18 bis 20 pCL. Alkoholgehalt, zahlt

mau jetzt noch , bei niedrigen GeLreidepreiseu ,

mit 18 bis 20 Gulden. Wenn die Brand weine

nicht viel über 4 o, und nicht viel unter 20 pCt.

Alkoholgehalt haben. ,* so verhalten sich ihre

Werlhe, wie die Procente ihres Gehalts an Al¬

kohol. Der Eimer eines Kornlirandweins von

26 pCt. Alkoholgehalt würde daher 25 , 4 Gul¬
den kosten. t

Nun ist der ßrandvvein von der Zuckerrü¬

be ohne Vergleicn besser, als der Kornbrandwein,

und mufs daher auch höher im Preise stehen.

25 Gulden für den Eimer wird nicht zu viel seyn.

Wenn der Alkohol aber viel über 4 o pCt.

ist, so steigen die Preise nach andern Verhält¬

nissen. Ein Zucker-Brandwein von 00, 60 bis

65 pCt. Alkoholgehalt, er möge nun zu Arak

oder zu Rum umgearbeitet werden , kann nicht

zu 54 kr. verkauft werden, weil der zu 20 pCt.

18 gilt. Ueberdieses mufs hier die Güte des Zu-

ckerbrandweins in Anschlag kommen: auch mufs

der Preis der indischen Zuckerbraudvveine be¬

rücksichtiget werden. Man hat zu jeder Zeit 5/4

Maas .guten Rum wenigstens mit einem baieri-

sclieu Thaler bezahlt: wir wollen indessen, um

allen Vorwurf einer Ueberlreibmig zu vermei¬

den, für die baierische Maas 1 Gulden in Rech¬

nung bringen.

Herr Major v. Koppy benutzet mit gros¬

sem Erfolge , die aus den verkleinerten Run¬

kelrüben übrig bleibenden Rückstände. Hr. Ge¬
ll ei-
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lieimeralh Her ms La dt (Anleitung zur prak-

liscli- ökonomischen Fabrikatur des Zuckers etc.

aus den Runkehiibeu, Beflin 1811 pag. 77.) be¬

merkt, dafs es in keinem Falle rathsam sey,

solche auf Brandwein zu benutzen , “ denn,

sagt er, die Ausbeute von selbigen, die man

daraus gewinnt, ist, wenn das Auspressen des

Rübenbreies' nur gut veranstaltet worden war ,

so geringe, dafs Arbeitslohn und Feuerung da¬

durch kaum ersetzt weiden,,.

Wir bemerken dagegen : 1) Dafs in grofsen

Fabrikanstalten das Ausprefseu nicht so sorgfäl¬

tig vorgenominen werden kann , als in einem

Laboratorium, oder in kleinen Fabriken. 24

Dafs die Kosten für das Personale in der Bren¬

nerei nicht erhöhet \yerdeu , man mag etwas

mehr oder eLwas weniger Brandwein erzeugen.
5 ) Dafs die Prefsrückstände von 4 Zentner Run¬

kelrüben docli wenigstens 7 schlesische Quart

zu 2.3 pCl. Alkoholgehalt liefern *); und dafs,

so geringe auch der Vorlheil seyn könnte, wenn

man im Kleinen arbeitet, so bedeutend wird er,

wenn von den Rückständen von i 4 ,ooo Zentner

Rüben die Rede ist, Herr Koppy berechnet

die Ausbeute, nach seiner Erfahrung auf 17,000
schlesische Maas.

Herr Neubeck, der blofs 4 Zentner Rü¬

ben verarbeitete , erhielt nur von 7 Ouuit

Brandwein zu 20 Proc. nt (§, 5 oo der europ.

Zuckerfabrikation aus Runkelrüben),

1

+) Die europäische-Zuckerfabrikatioii vom Kr Achard,

c. aßt. §. '167.
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i 3 ? Quart Rum,

|f _ Couiacai'tigen Branclwein,

i // _ Schenkbrand wein.

Nach diesem Verhällnifs würde man erhal¬

ten von i4ooo ZenLner Rüben,

5gy5, 6 Quart Rum.

soyo, 2 — Coniacartigen Brandwein,

55 " 9 . 5 — Sclienkbrandwein.

ligiü, 5

Nun erhall. Hr. Major v. Koppy an Arak

zu i/5 Rum und Couiac zu 4/5 17000 Quart,

folglich ist hier ein Uebersclmfs von 5o55 Quart.

Auch macht er die Bemerkung, dafs er

mit der Destillation der Zuckerbrandweiue be¬

sonders glücklich ist. Ei schreibt die vorzügli¬

che GüLe derselben und die Menge , in welcher

er sie erhält, folgenden Ursachen zu. Es bleibt

1 ) in der abgeprefsten Masse beinahe noch ein

Drittel Saft ; 2 ) der Zeitpunkt wird genau

wahrgenommen , wo die Maische aui die Blase

gebracht wird. So bald sie nämlich eine ange¬

nehme Weinsäure zu bekommen aufäugt ; auch

glaubt er , dafs das Wasser etwas dazu beitra¬

gen kann.
Endlich wird man ohne Bedenken für die

Maas eines guten Essigs, der dem Weinessig

sehr nahe stellt, 8 Kreutzer zahlen.

Diese Positionen dienen nur zur Richt¬

schnur.

Nach der mehrjährigen Erfahrung des Hrn.

Majors von Koppy kann man mit Sicherheit,
wenn
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wenn man das Verfahren befolgt, das in sei¬

ner Fabrik üblich ist, erhallen von i4ooo Zent¬

ner weissen Rüben, (im mehrjährigen Durch¬

schnitt) *).

An kandisartigem Zucker und

Farin — — 65ooo Pfund

oder davon' an ralBnirtem — 56 ? 5 ® —-

an ordinärem Syrup —- 4zooo —

an durch das Raüiuiren gewon¬

nenem Syrup — i45oo —

an Arak zu t/5, Rum und Co-

niacartig. Brandweiu zu 4/5 17000 Quart

an sehr feinem Essig — io5oo —

Das Schlesische Gewicht wollen wir, um

unser» Lesern verständlicher zu werden , in

Baiersches , und so auch die Quarte in Baiei—

sehe Maase verwandeln.

Da ij 2 Schlesische Pfunde gleich uo Köll-

nische und 6 Kölluische 5 Baiersche sind; so

sind 5g6 Schlesische Pfunde gleich 276 Baiersche.

Eine Schlesische Quart ist gleich 55,4 Pari¬

ser zwölftheilige Cubikzolle , und da (tooo)*

Französische Cubikschuh gleich ( 1110 )’ Baier¬

sche Cubikschuh sind ; so sind 55,4 Pariser Duo-

decimalcubikzolle gleich 48,8 Baiersche Duodeci-

malzolle.

Es verhält sich folglich die Baiersche Maas

zum Schlesischen Quart
wie

*) Wir gründen hier unsere Berechnungen durchaus auf

die Angaben des Herrn Majors r. Ko pp y, obgleich

wir späterhin den Zuckererlrag nach einer Milteizahl

geringer annrhmen werden. Indessen was an Rohzu¬

cker abgeht, gewinnt mau an Melasse,

i
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wie 1075 : 706 ,

oder 1075 Schlesische Quart sind gleich 706 Bai-
erschen Maasen.

i 4 ooo Zentner Rüben (zu 162 Schlesische

Pfunde der Zentner) , geben also in Baierschen

Pfunden und Maasen ,

an kandisarligen Zucker und Fa¬

rin — — 4i)75o Pfund

oder an raffinirtem Zucker — 26620 g. —

an ordinärem Syrup — 29166-3 —

an .durch das Raffiniren gewon¬

nenem Syrup — i— 10069x57 —

an A'rak , Rum etc. — 111655-3- Maas

au Essig — — 60965 —

Der Ertrag von

43700 Pfunden Rohzucker zu 9,072

Kreutzer, geben — 66 i 5 Gulden

26620 Pfunden ordinär. Syrup zu

6 Kreutzer ist — 2552 —

in 65 Maas Rum , Arak und

Coniacartigem Brandwein zu

1 Gulden, geben — ni 65 —

6895 Maas Essig zu 9 Kreutzer

ist — — io 54 —

Summa 2 i 366 Gulden

Einnahme vom Rohzucker , Sy¬

rup , Ruin und Essig — 21066 Gulden

Umlriebscapilal — — 15746 —

Reiner Ertrag 7620Gulden.

Wir
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Wir überlassen es jedem Unparteiischen

zu entscheiden , ob ein Oekonom , wenn er

durch die Anlage einer Zuckerfabrik, wozu er

jährlich 120 bis i 5 o ßaiersche Morgen, bei ei¬

nem Umtriebscapilal von 10746 Gulden verwen¬

det , seine sonstige Einnahme um 7620 Gulden

vermehrt, nicht Ursache hat, vollkommen zu¬

frieden zu seyn i

Erheben wir die Preise des Zuckers und

des Syrups um ein Geringes.

45760 Pf. Rohzucker zu 12 Kr. 8260 Guld.

26620 Pf. ordin. Syrup um 8. Kr. 34o2 —

11166 Maas Rum etc. zu i Guld. 11168 —

6896 Maas Essig zu 9 Kr. ioo 4 —

Summa 2586 i Guld.

Einnahme 20861

Ausgaben 10746

10,1 o 5

Wenn das Pfund Rohzucker mit 12 Kreu¬

tzern bezahlt Wird, so kostet das Pfund rafUnir-

ter Zucker noch nicht 24 Kreutzer. Wenn die¬

ses 5 o Kreutzer kostet, so wird der Rohzucker

ungefähr um 16 Kreutzer verkauft werden.

43760' Pf. Rohzucker zu 16 Kr. 11166 Guld.

26620 Pf. ordin. Syrup zu io Kr. 4253 —

11166 Maas Rum etc. zu 1 Guld. m 65 —

6896 Maas Essig zu 9 Kr. ioo 4 —

Einnahme 27618

Ausgabe 16746

13,872

2.7,618. —

B ei
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Bei niedrigen Zuckerpreisen wür¬

de also der Ertrag einer wohlgeord¬

neten Ru n k e lr ii b en zucker - Fabrik

über 100 Procent betragen.

Was können wohl in dem gegenwärtigen

Zeitpunkt diejenigen verdienen , die schon eine

guL eingerichtete Zuckerfabrik mit voller Arbeit

besitzen , wenn sie ihren Rohzucker zu 1 Gul¬

den , und ihren Syrup zu 20 Kreutzer abse-

tzen.

40700 Pf. Rohzucker zu 1 Guld. 4575o Guld,

20620 l 5f. Syrup zu 20 Kr. 8006 —

11165 Maas Rum a 1 Guld. 11165 —

6896 Maas Essig ä 9 Kr. ’ io54 —

Summa 64445 Guld.

Einnahme 64445

Ausgabe 10746

50699 Gulden.

Aus den Resultaten dieser Berechnungen

folgt :

i} Dafs ein Speculant, der nach beendigtem See¬

kriege eine Fabrik in voller Tliäligkeit be¬

sitzt, sein Capital wenigstens mit 4o bis So

Procent verzinsen wird , wenn auch der raf-

finirte Zucker um 18 bis 20 Kreutzer das Pfund

von den ■Engländern verkauft werden sollte.

Man hat also gar keine Ursache , den Um¬

sturz seiner Anlagen zu befürchten , so bald

die politischen Verhältnisse sich ändern wer¬
den.

Da
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Da die Brandweine 5 o, 60 bis 70 pCt.

Alkohol enthalten , so ist ihr Absatz zu 1

Gulden die Maas gerechnet sicher.

2) Es folgt ferner, dafs der Stahl nicht Ursache

hat zu besorgeu i dafs die Erschwerung' der

Einfuhr des indischen Zuckers der Contreban-

de die Thiire öffnen werde. Ein Ueberschufs

von wenigen Kreutzern über den Preis des

indischen Zuckers ist hinreichend , um dem

Staate die Abgaben der Zuckerfabrikation, und

dem Fabrikanten die Zinsen seiner Capitalien

und den Lohn für seine Bemühungen zu si¬

chern. Einige Kreutzer mehr drücken den

Consmnenlen nicht , und sind kein Reiz zur

Contrebaude.

Sehr wahrscheinlich aber haben die Za-

ckerfabrikanlen feine bessere Perspektive vor

sich , als mehrere vermulhen.

Aus der Ansicht der Umstände glauben

wir uns überzeugen zu könnten, dafs der in¬

dische Zucker nie wieder zu dem Preise zu¬

rückkommen wird , auf welchem er im Jahre

3789 stand. Die Lage der Dinge ist nicht mehr

dieselbe. Der indische Zucker hat nur deswe¬

gen sich so lange bei niedrigen Preisen erhal¬

ten j weil die Neger , die mau in den Pflan¬

zungen als Vieh behandelte und fütterte , ihn

um geringe Kosten anbaueten. Die Preise

des Zuckers steigen mit dem Preise der Ne¬

ger, und die Unterhaltung dieser kostet mehr,

so wie man sie menschlicher behandelt. Ue-

berdieses haben grofse Revolutionen, an mell-
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reren Orten , die Neger seihst an die Spitze

zahlreicher Pflanzungen gebracht , die rnan.

ihnen nicht leicht wieder abnehrnen wird, und

die sie gewifs nicht mit europäischem Fleifse

bearbeiten. In andern Gegenden zwang die

Furcht vor Rebellion die Gutsbesitzer, 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 Landgüter.

Die Reklamationen der Menschheit wei den im¬

mer dringender, und wenn diese nicht helfen,

so schlägL früh oder spät die Stunde, in wel¬
cher diese Sklaven ihre Fesseln zerbrechen

und sich der Pflanzungen bemächtigen werden,

die sie mit ihrem Blute düngten.

Uebrigens so wohlfeil auch die Engländer

ihre Waare verschleudern wollten, um den

europäischen Zuckerpflauzungen einen em¬

pfindlichen Stofs zu geben, so kann doch die¬
se Raserei nur eine kurze Zeit dauern. Die

vollgepropften Magazine erschöpfen sich, und

Werden nicht mehr um denselben Preis gefüllt.

Wenn die Engländer nun auch wirklich das

Pfund Raffinade um 12 bis i 4 Kreutzer verkau¬

fen sollten, so erfolgt daraus kein anderer

Nachtheil, als dafs unsere Pflanzer sieb, unge¬

fähr ein Jahr hindurch, mit geringeren Procen-

ten begnügen werden.

Aber warum nun eine Erschwerung der

Einfuhr, wenn die europäischen Zuckerpflan¬

zungen , selbst unter den ungünstigsten Um¬

ständen , aufrecht bleiben ?
Sie
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Sie scheint uns dennoch notlnvendig aus fol¬

genden Gründen:

jJ Der Speculant, ob er gleich überzeugt ist,

dafs die Runkelrübenzucker - Fabrikation mit

Vortheil verbunden ist, trauet nur zum Theil

den Berechnungen der Gelehrten und der

Erfahrung einiger wenigen Fabrikanten. Er

glaubt, dafs Männer, die für die Sache einge¬

nommen sind , sie nicht mit der gehörigen

Ruhe betrachten. Er befürchtet , dafs Loca-

litäten einen bedeutenden Einflufs auf den rei¬

nen Ertrag dieser, in ihren verschiedenen

Theilen noch nicht gehörig gekannten Anla¬

gen haben werden. Er weifs aus andern Er¬

fahrungen, dafs Berechnungen dieser Art sel¬

ten der Erwartung entsprechen. Er ist nüs-

trauisch , und wer kann es ihm verdenken?

Sprechen aber die hohem Landesbehörden ih¬

ren Willen deuLlich aus, wird die Zucker¬

pflanzung eine Staatsangelegenheit, darf er

darauf rechnen, dafs der Staat ihm, durch

zweckmäfsige Impostirung der fremden Waa-

re, den Absatz der seinigen sichern wird , ist

ihm die Rettung seiner Capitalien garautirt;

so wird er sich geneigt zeigen, dem Bedürf¬

nisse des Staates zu begegnen.

2) Es sind zwei verschiedene Pflanzen aus wel¬

chen der Zucker in Indien und in Europa

gezogen wird, klier kann Mifswachs seyn,

wenn dort die Krndle reichlich lohnt. Bei

diesen widrigen Umständen findi L der Zucker-

pflanzei’ seine Rettung in den weisen Maasie-

JD 2 geln
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geln der hohen Landesbehörden. Eine zweck-*

mäfsige Erhöhung der Auflagen auf den indi¬

schen Zucker sichert alsdann seine Existenz.

Einige Kreutzer mehr, die der Cousunient

für das Pfund zahlen wird, drücken diesen

nicht, und setzen den Fabrikanten in den

Stand , zweckmäfsig und ohne in Schulden

zu gerathen, für eine neue Erndle zu sorgen.

3_) Und ganz besonders in der gegenwärtigen

politischen Crisis ist die Zusicherung , die

wir im Namen des Zuckerpflanzers reclami-

ren, ein dringendes Bedürfuifs. Er verwen¬

det seine Capitalien auf ein neues Gewerbe,

dessen Hiüfsmiltel die nöthige Festigkeit noch

nicht haben, dessen Machinerien wesentlicher

Verbesserungen fähig sind. Die Anlagen ko¬

sten jetzt weit mehr , als sie späterhin kosten

Werden, wenn die Erfahrung das zweckmäßi¬

gere von dem minder brauchbaren gesichtet

haben wird. Der Fabrikant selbst ist ein

Lehrling, sein einziger Lehrer die Erfahrung,

und man weifs, wie theuer sich diese zahlen

läfst,*wenn sie ihren Zögling wilziget. Die¬

se Umstände fordern Rücksichten von Seilen

des Staats. Es ist billig, dafs die Zuckerprei¬

se anfangs etwas höher erhallen AVerden, als

es späterhin nölhig seyn wird , damit das

neue Gebäude Festigkeit erlange, und der Zu¬

ckerpflanzer mächtiger gereizet werde, sich

durch die Hindernisse zu winden, die von'

mehreren Seilen her , sein Geschäft erschwe¬

ren, So lange der Se^Jtrieg dauert, begüusti-\ gen
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gen ihn zwar die Umstände mehr als weise

Maasregeln es je Ihun könnten und dürften,

allein der Seefrieden kann in dem Augenblick

erfolgen , wo er seine ganzen Kräfte auf die

neuen Anlagen verwendet, und wenn nun

Europa mit indischen Zucker überschwemmt

werden sollte, so würde er keine Aufforderung

mehr haben, das unbekannte Geschäft dem

bekannten vorzuziehen, und der bedeuten¬

de Nutzen den der Staat von der eigenen Zu¬

ckergewinnung bei künftigen Seeki’iegen zie¬

hen wird , gienge für die Nachkommen ver¬

loren, weil es in dem Ideengang deutscher

Staatsbehörden nicht lag, den Zuckerpflanzer

durch die Mittel aufzumunlern, die in ihren

Händen sind und die man doch ohne Beden¬

ken bei minder wichtigen Zwecken voraus

schickt,

Der gegenwärtige Augenblick ist zur
Anlage der Zuckerpflanzungen

der günstigste

Wir zeigten , dafs wenn man die Runkel¬

rübe auf Zucker, Syrup, Rum und Essig ver¬

arbeitet, der europäische Zuckerpflarizer mit

dem indischen die Concurrenz aushalten kann,

und dafs alsdann der Fabrikations-Vortheil noch

immer dem Vortheil gleich kommt, den andere

grofse Fabrikanslalten abwerfen.

Es
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Es giebt; indessen mehrere Fabrikzweige

die so iiberselzL sind , dafs sie dem Speculanten

nur sehr niedrige Procente gestatten ; iiberdie-

ses wird bei der grossen Concurrenz der Ab¬

satz der Waare eingeschränkt und erschwert,

* und es finden sich demohngeachLel docli thäLige

Menschen , die an solche Speeulationen ihr Vei --

mögen wagen. — Um so viel mehr sollte die

Rohzuckerfabrikation , deren Ertrag sicher ist,

deren Producle gesucht werden , und die durch

die zahlreichen Abfälle, die sie liefert, dem

Oekononieu , zur Vermehrung seines Viehslan¬

des und seines Düngers einen beträchtlichen

Nutzen gewählt, die Aufmerksamkeit des ver¬

mögenden Mannes au sich ziehen.

Aber die Zeit dringt. — Derjenige Staat,

der den übrigen, durch die Schnelligkeit und die

Energie seiner Maasregeln den Vorsprung abge-

winnl, sichert sich bei den jetzigen hohen Zu-

ckerpreisen liauptvortheile, die späterhin nicht

mehr zu erzielen sind. — Auch kann ein sol¬

cher Staat späterhin durch die niedrigen Prei¬

se , die er zu machen im Staude ist, im Aus¬

lande die Anlage ähnlicher Etablissements er¬

schweren. Wie oft haben wir nicht gesellen ,

dafs grofse Fabriken , durch Aufopferung eines

bedeutenden Theils ihres Gewinnes , jüngere Fa¬

briken , die sich neben ihnen emporheben woll¬

ten , gänzlich zu Grunde richteten.

Mihrere sind der Meinung, dafs die gegen¬

wärtigen politischen Verwickelungen, \on wel¬

chen die hohen Zuckerpreise abhängen, ihrer
Auf-
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Auflösung sehr nahe seyn müssen, so dafs eine

Zuckeipflanzung, die man in Hoffnung hoher

Zuckerpreise anJegLe, die Erwartung des Un¬

ternehmers täuschen würde. Diese Meinung

theileu wir nicht.

Einige gründen sie auf die Wirkung welche

die Sperre des festen Landes von Europa auf die

briltische Industrie haben mufs, und glauben, dafs

bedrängte Handelsvei hältnisse dieRegierung dahin

bewegen werden , die Vorschläge des französi¬

schen Kaisers anzunehmen. Allein ein Han-

delsslaat, dem drei Welltheile noch offen sind,

und der iiberdieses ganz allein den Handel führt

den sonst alle übrigen Seemächte mit ihm theil-

ten , hat noch, ungeachtet des zwanzigjährigen

Kampfes, zu viele Hülfsijuellen, als dafs, inner¬

halb vier oder fünf Jahren,, sein Stolz gebeugt

werden sollte.

Andere, welche die Entfernung des Frie¬

dens blofs der Hartnäckigkeit der gegenwärtigen

brittiscben Regierung zuschreiben , erwarten von

dem nahen ’J'ode des bejahrten Monarchen eine

günstige Revolution in deu politischen Verhält¬

nissen beider kriegführenden Mächte. Aber seit

zehn Jahren verkündigt inan uns schon den na¬

hen Tod dieses Monarchen. Der entscheidende

Augenblick rückt freilich immer näher; indes¬

sen, wenn der Seefriede eine Folge desselben

seyn sollte, so würde er für unsere europäischen

Zuckerpflanzer nicht nachlheilig seyn. Das Ge¬

fühl eigener Schwäche , verbunden mit der

Ansicht bedrängter Handelsverhällnisse und ei¬
nes
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nes sinkenden Gredits , würden ihn herbeifüh¬

ren. Alsdann würde ihn Frankreich im Gefühl

seiner Kraft mehr dicliren als unterhandeln,

ynd die freie Einfuhr des indischen Zuckers

wird gewifs nicht eine Folge dieses Verhältnis¬

ses seyn.

Diejenigen, die den Seefrieden sa nahe glau¬

ben, scheinen nicht bis zum Kern des Knoten

gedrungen zu seyn, der sich bis jetzt weder

auflösen noch durchhauen liefs. Die einzige Be-

dingnifs , die ihn entfernen oder herbeiführen

kann, ist die Verweigerung oder die Gestat¬

tung der freien Schiffahrt auf allen Meeren.

Nun fühlt jeder Brille, dafs sobald Frankreich

bei seinem jetzigen System, hei dem mächtigen

Schwung seiner Nationalindustrie, zu dieser

freien Schiffahrt gelangt, es um die Existenz

seines Vaterlandes geschehen ist. Hier ist Car-

ihago, und dort Rom. Nur das entschiedene

Ueberge.wicht des einen Staats über den andern

kann iti dieser Lage der Dinge den Frieden er¬

zwingen und ihn erhallen. Bis jetzt aber sind

noch keine Symptome vorhanden, woraus man

zu schliefsen berechtigt wäre , dafs der eine

Staat das Uebergewicht dermaafsen empfinde,

dafs es sich Friedensbediugnisse gefallen liefse,

die sich auf der einen Seile mit der erworbenen

Nationalwürde nicht vereinigen , und auf der

andern Seite das eigene Dafeyn offenbar bedro¬

hen.

Frankreich , welches von der Höhe auf

welche es sich emporschwang, mit seinem BL ke
de
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alle Welttheile umfafst, kann auf die freie

Schiffahrt der Meere nicht mehr Verzicht lei¬

sten, und England, so bald es nichL eine Pro¬

vinz Frankreichs werden will, darf sie nicht

gestatten. Wie kann man sich nun bei den

Kräften, die beide Slaatskörper noch besitzen,

einer entscheidenden Qrisis nahe denken 1

Der wahre Augenblik, Zucketplfanzungeu

anzulegen, ist folglich der gegenwärtige. In

wenigen Jahren erhält man das auf die Anlage

verwendete Capital wieder zurück. Je länger

man zögert, um so geringer mufs die Ausbeute

Ausfallen.

Es ist nicht denkbar, dafs die freie Ein¬
fuhr des Zuckers eine Bedingung des

au schliefsenden Seefriedens
werden wird.

Man schreckt von mehreren Seiten her die

Pflanzlustigen in Deutschland von der Cullur '

der Zuckerrübe ab , durch die Besorgnifs , die

freie Einfuhr der indischen Produkte, möchte,

eine der Bedingungen des Friedens seyn , dafs

Frankreich diese , gegen die freie Schiffahrt auf

der See , gern in die andere Schale fegen wird,

und dafs alsdann die Zuckerpreise so niedrig

seyn werden , dafs der VorLheil nur sein- gerin¬

ge ausfallen mufs, weil man Vorzugsweise doch

bei
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vorziehen wird.

Hei dieser Ansicht betrachtet man die all¬

gemeine Verfügung fies Kaisers in Betreff der

Cull.ur der Zuckerrübe als eine blofs lempoiäre

Maasregel, auf welche er selbst kein grofses Ge¬

wicht legt, und die er ohne Bedenken aufgeben

wil d , wenn sie ein Hindernifs zum Frieden

seyn sollte.

Mau rechnet also auf die Opfer flie Frank¬

reich bringen könnte, um den so sehniiehsl er¬

wünschten Frieden zu erhallen. Grofse Opfer

sind aber nur die Folge grofer Niederlagen, und

bis jetzt hat man noch keinen Grund zu glau¬

ben , dafs Frankreich je von England so gede-

uiül.higt seyn wird, dafs es sich zäir Unterzeich¬

nung der freien Einfuhr der Coionialprodukle

bequemen könnte. Und bei dem hohen Inter¬

esse, das England gegenwärtig und mehr als je¬

mals an der Alleinherrschaft auf der See hat,

eine Alleinherrschaft , um welche der schrek-

iiche Kampf begann und fortgesetzt wird, ist

die freie Einfuhr des einen oder des andern

Artikels etwas so Unhedeutendes, dafs derjenige,

der ein Gewicht darauf legt, offenbar beweiset,

dafs er nicht einmal weifs, wovon zwischen bei¬

den kriegführenden Mächten die Rede ist.

Was die allgemeine Verfügung des Kaisers

anbetrifft, so ist sie in solchen Ausdrücken ab-

gefafsl, dafs man hinlänglich daraus abnelnnen

kann , dafs er sie nicht, zurückrufen wird. Sie

ist unbedingt. Sie hat mit dem Seekriege nichts
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che Maasregel, und kann als solche, unter un¬

abhängigen Mächten, nicht einmal zur Sprache

kommen. Es ist also nicht denkbar, dafs die

Engländer beim Friedensschlufs die Zurücknah¬

me derselben verlangen werden.

Angenommen aber, der französische Kaiser

wollte seinerseits auch Opfer bringen , so wer¬

den sie doch nicht von der Art seyn , dafs sie

die Weisheit seiner Staatsverwaltung compro-

milliren könnten; und die Zurücknahme jener

landwirtschaftlichen Verfügung würde doch dieses

offenbar bewirken: denn die weisesten europäischen.

Mächte haben nunmehr eingeseheu , wie not¬

wendig es ist, die Wohlfahrt ihrer Völker von

den politischen Verhältnissen entfernter Natio¬

nen, entfernter Weltteile unabhängig zu ma¬

chen ; sie haben gefühlt, dafs es ihre Pflicht

ist, für die leichte , ununterbrochene Befriedi¬

gung der ersten Bedürfnisse ihrer Völker zu sor¬

gen. Durch eine lange Erfahrung gewilziget,

würdigen sie jetzt, besser als je, jene Maximen

eines durch seine Fiuanzadministration berühmt

gewordenen Staates, dafs man alle Han¬

delsprodukte die man seihst erzeugen

kann, von anderen Nationen nicht kau-

f e 11 müsse, und d a fs es weit v o r t h e i 1-

hafter sey , sie dem N a I. i o u a I fa br i kan¬

te n etwas theurer zu zahlen, als das

baare Geld der i n n e r e n C i r c u I a t i o n z n

entziehen. Sie sehen ein , dafs der Corisu-

ment im Ganzen genommen nicht gewinnt, wenn
er

s
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er eine Zeitlang eine Waare etwas wohlfeiler

kauft , die er hinterher sechsfach LheurerJaezahT-

ien mufs, wenn er sie nicht entbehren will.

Diese weisen Ansichten der französischen Re¬

gierung kann kein Seekrieg , kein Seefriede

ändern , und, sollte sie je wieder in dein Besi¬

tze ihrer indischen Pflanzungen treten , so wird

sie Maasregelu treffen , die dem Wohl beider

angemessen sind , aber nie wird sie wieder die

Bedürfnisse ihres grossen Reichs , und den Flor

der Nationalindustrie des Mutterlandes , von

entfernten Besitzungen ahhängen lassen , mit

Welchen sie heule in Verbindung ist, von wel¬

chen sie morgen abgeschnilten weiden kann ; die

heute ihr Eigenthum sind, die morgen die Beu¬

le eines entfernten Gröberes werden. Es Wäre

nunmehr widersinnig nach Indien zu wandern

um Pflanzen daselbst anzubauen , deren Be-

slandlheile die Natur in Pflanzen legte, die auf

unserem eigenen Boden wachsen.

In Frankreich wird also die Einfuhr des in¬

dischen Zuckers gänzlich verboten werden, so¬

bald die einheimischen Pflanzungen zu dem ße-

dürfuifs des Reiches hinlangen.

Auch in den deutschen Staaten wird man,
»an möge wollen oder nicht, Runkelrü¬

benzucker essen, keinen indischen.

Erwägt man jenes , so wird man sich leicht

überzeugen , dafs man in allen deutschen Staa¬

ten,
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len , in welchen keine Zuckerpflanztmgen an¬

gelegt werden, von Frankreich aus mit Run¬
kelrüben zuc.ker wird versehen werden.

Frankreich hat sicli nun einmal den Han¬

del aul’ dem festen Lande Europa’s für eine lan¬

ge Reihe von Jahren gesichert , uml iiber-

schvvemml seit einiger Zeit die deutschen Rei¬

che mit den Froduclen seiner Industrie. Wenn

auch einst die Schilfe dieser Nation die See be¬

decken , und den brittischen den Handel der

Welt sreitig machen sollten, so bilde man sich

doch nicht ein , dafs die französische Regie¬

rung je so thörigt handeln könnte, dafs sie

durch unbedingte Gestattung der Fünfuhr der

Erzeugnisse fremder Länder , -ihren eigenen

den Absatz erschweren sollte. Der Französi¬

sche Kaiser wird nicht seinen Einllufs auf das

feste Land Europa’s aufgeben , und wenn auch

der Seefrieden erfolgen sollte, so wird er sich

nicht leicht die deutschen Küsten und Häfen,

die er mit seinen Truppen besetzt , oder durch

seinen Einflufs beherrscht, aus den’ Händen spie¬

len lassen. Er hält die Hauptschlüssel zu

linsern deutschen Staaten , und scheint nicht

gesonnen sie abzugeben. Immer wird er Mit¬

tel finden, die Mächte, die unter seinem Schu¬

tze stehen , in das Interesse seines Reiches' zu

ziehen und sieb hei ihnen , so viel wie mög¬

lich , einen Absatz für die Producle französi¬

scher Industrie zu sichern. •

Man holfe also nicht , dafs Wenn wir

Deutsche , über eine Quelle des Nalionalreick-

tlumis,
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thums, die jetzt, wenn wie es nur wollen ?

aus unserem Boden entspringen kann , so ruhig

einsrhlummern ) wir für diesen Schlummer,

durch wohlfeilen indischen Zucker entschädigt

seyn weiden. Einen solchen, Traum verzeiht

man dem Schlummernden, nicht dem Wachen¬

den. Wir werden Ruukelrübenzucker in un-

sei n Speisen essen , in unserem Thee , in un¬

serem Kalfee Lrinken, wir mögen wollen oder

nicht, und ihn überdies noch so tlieuer zahlen,

als es unsere Nachbarn für gut befinden werden.

Viele rechnen zwar auf die Ergiebigkeit des

Schleichhandels. Allein der Schleichhandel hilft

blofs dem Conlrebandier, nicht dem Consumen-

ten , und wenn man ihn nicht ganz unterdrü¬

cken kann , so werden doch die Maasregeln

dergeslalt geschärft werden, dafs der Ertrag

dieser gewagten Speculalion sehr geringe ausfal-

len mufs.

Diesen Betrachtungen , die in dem Charakter

der französischen Nation , in dem Finanzsy-

slem ihrer Regierung, in der hohen Weisheit

des Kaisers und in mancher Erfahrung ihren

Grund haben, kann mau nur Hoffnungen,

fromme Wünsche, höchstens einige Muthmas-

sungen entgegen stellen , die nicht aus der La¬

ge der Dinge fliessen.

Es folgt:

i) Dafs den deutschen Fürsten nichts anders

übrig bleibt , als selbst dafür zu sorgen, dafs

ihre Völker Zuekerpflanzungeu anlegeu. Ver¬

säumen sie dieses, so werden sie den auf

Iran-
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französischen Boden erzeugten Zucker so

tlieuer bezahlen müssen, als unsere Nachbarn

ihn verkaufen wollen ; denn die französische

Regierung wird nichl unterlassen, wo sie Ein-

Hufs hat, die Einfuhr des indischen Zuckers

zu erschweren, damit der ihrige Absatz finde.

2) Unis wenn die deutschen Fürsten ihre Pflan¬

zer nichl jetzt durch die .tloüinmg aufnnmtern ,

dafs sie die Einfuhr des indischen Zuckers er¬

schweren wollen , wenn innerhalb gewisser

Jahre so viele Zuckerpflanzer sich ansiedeln,

dafs die Bedürfnisse des Reiches gesichert wer*

den; eine Verfügung dieser Art, die von ei¬

ner andern Seite , in einer ganz andern Ab¬

sicht früh oder spät kommen dürfte, alsdann

von einem weit minder wohltätigen Einflufs

seyn wird: denn es wird den Zuckerpflanzern

erstlich die Lockung der hohen Zuckerprei.se

fehlen, und dann gellen noch viele Jahre hin,

ehe so viele Zucicerpilanzungen angelegt wer¬

den können, dafs sie auf die Zuckerpreise
im Slaale einen Einflufs äufsern.

5) Dafs wenn ein Staat, der noch keine Raffi¬

nerie besitzt, den Eulsehiufs fafsl, die Roh¬

zuckerproduktion zu befördern, er auch da¬

für sorgen müsse, dafs so vieJe Zuckerpflan¬

zungen angelegt werden, dafs eine Raffinerie

Beschäftigung finde. Noch existirt keine in

Baiern. Unsere Nachbarn, die Franzosen,

besitzen aber mehrere, und mehrere noch

weiden in deii Departements entstehen. Die¬

ser Umstand ist in der gegenwärtigen Lage
nicht
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nicht unbedeutend. Es liegt klar am Tage,

dafs wenn sich nicht innerhalb vier bis fünf

Jahren die Rohzuckerfabriken so vermehren,

dafs der Rohzucker den sie liefern, im König¬

reiche selbst veredelt Werden kann, man uns,

von Frankreich aus, den rallinirten Zucker

in grofser Menge zuführen wird. Wo sollen

alsdann die wenigen Fabriken, die etwa exi-

slireu werden, ihren Rohzucker abselzen?

ln Frankreich, .durch Tauschhandel, gegen

veredelten Zucker ? Man miifste sehr kurz¬

sichtig seyn , wenn man sich mit solcher Hoff¬

nung schmeicheln wollte. Frankreich kennt

zu gut seinen Vortheil, um nicht die Rohpro-

dukliou mit der Veredelung zu verbinden.

Die Hamburgischen Raffinerien sind für die

deutsche Industrie verloren. Die Preussischen?

— Auch auf diese rechne man nicht. Schon

sind in Schlesien drei bis vier Rohzuckerfa-

brikeu, und vielleicht j ohne dafs wir es wis¬

sen, kleinere in beträchtlicher Anzahl, denn

Industrie weckt Industrie , und die preussi-

sche Regierung, welche ihre tiefen Wunden

in kurzer Zeit mit jugendlicher Kraft heilt,

wird ihrerseits wohl Mittel finden , die Roh¬

zuckeranlagen im Königreiche dermafsen zu

vermehren , dafs ihre Raffinerien die Märkte

des Staates und der Nachbarn, mit veredel¬

tem Rmikelriibeiirohzucker, dem Ertrage des

eigenen Bodens, versehen werden.

Je-
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Jeder Staat , der auf Verbesserung der
Landwirtschaft einen Werth setzet, wird
die Runkelrüben - Pflanzungen begünsti¬

gen, wenn auch sonst die unmittel¬
bare Unterstützung des Fabrik-

Wesens nicht in seinem
System liegt

Die Cultur der Runkelrüben auf Zucker ver¬

dient die besondere Aufmerksamkeit einer jeden

Regierung die auf Verbesserung der Oekonomie

einen Werth setzet, und diese durch zweek-

mäfsige Anstalten zu befördern suchet.

Die Runkelrübe ist für jeden Roden, der

nicht, ohne sich zu ei-schöpfen, von Jahr zu

Jahr HalmfrüchLe tragen kann , eine vorzügli¬

che Brachfruclit , die auf vierfache Art benu¬

tzet, auf Zucker, Rum, Essig und als Vieh¬

futter , dem Landwirth einen höheren Ertrag

darbietet, als er von jeder andern Pflanze er¬

warten kann. Man hat nicht bemerkt, dafs die¬

se Rübe, nachdem sie auf Zucker und ßrand-

wein verarbeitet AVorden ist, dem Vieh Aveni-

ger angenehm und nahrhaft war als zuvor

Eandwirthe wollen A'ielmekr behaupten , dafs

nachdem sie den grösten Tlieil ihres Zucker-

stolFes und ihr scharfes Princip verloren hat

sie eine gesündere Nahrung ist.

Oft schon haben wir erwähnt, dafs der Ro¬

den auf welchem sie wächst, durch die sorg¬

fältige Art, mit welcher sie bearbeitet werden

E mufs
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mufs,, verbessert, wird. Sie macht ihn fällig

reichhaltigere Erndten zuliefern. Diese Pflanze,

blofs als Viehfutter, und in dieser Menge ge-

bauet , würde dem Landmaun zu theuer seyu.

Ihr wohlthätiger Eiuflufs auf den Boden bliebe

eingeschränkt, weil mir kleine Felder damit

bepflanzt werden könnten ; auf Zucker und

BtMiidwein verarbeitet, belohnt sie reichlich die

Kosten des ausgebreiteten Anbaues, und liefert

über dieses dem Vieh eine gesunde Nahrung.

Fünige haben behaupten wollen, dafs sie

den Hoden erschöpft ; sie scheinen aber ohne

hinlängliche Kennlnifs zu urtheilen. Vermuth-

lich haben sie die Erndten nicht verglichen, oder

kein Gelraide gesehen, welches auf einem mit

Rüben bepflanzt gewesenen Boden wuchs, oder

wenn ihre Erfahrung das Gegentheil zeigte, so

haben sie die Hüben und den Boden nicht zweck-

mäfsig behandelt.

Diese ökonomischen Vortheile sind aller¬

dings wesentlich. Wenn nun auch die eine oder

die andere Landesregierung, durch den Misbrauch

abgeschrekt, den verschiedene Speculaulen von

der Unterstützung machten , die der Staat ihnen

zur Einrichtung der projectirteu Fabrikanlagen

zulh'efsen liefs , den Folgenden solche Vortheile

entzog, rmd als Maxime aufstellte, dafs jedes

nützliche Unternehmen , zu seinem Gedeihen

die liuife des Slaales nicht gebraucht, so ist es

offenbar, dafs die Rohzuckcrproduction dieser

Maxime nicht untergeordnet werden kann.

Woll-
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Wollte man auch nicht in Erwägung brin¬

gen , dafs sie ein neuer Zweig ist , der zu sei¬

ner jetzigen Hölle gröfslenlheils nur unter der

Hand der Gelehrten emporwuchs , und deshalb

noch wenig Zutrauen bei dem Landmann lindet,

— ferner, dafs seihst unter den gebildeten, die

von der Natur dieses Geschäfts gröfsteutheils

nur halb unterrichtet sind, Vorurlheile gegen

dasselbe herrschen, die auf den Landtnann ei--

nen naclitheiligen Einflufs haben und die am

leichtesten beseitigt werden, wenn die Landes¬

regierung sich für die gute Sache deutlich aus-

sprichl; so ist es doch offenbar, dafs die lloh-

zuckerproduction mehr ein land wirllischaft-

liches als ein städtisches Gewerbe ist, und

in erster Hinsicht, alle Unterstützung verdient,

selbst da , wo man dem Fabrikwesen nicht hold

ist. Ueberdieses ist sie von einem ausgebreite¬

ten Eiuflufse, indem sie nichL einen, oder ei¬

nige wenige Gutsbesitzer beschäftiget; sie ver-

tlieilt vielmehr unter einige hundert grofse Guts¬

besitzer die beträchtlichen Summen, die ohne

dieses der inneren Circulation entrissen, den

indischen Pflanzer bereichern.

Endlich ersetzet sie den bedeutenden Scha¬

den , den die Gelraidesperre dem Staate in den

Jahreil zufiigt, in welchen ein jYliswachs , der

die Nachbarn drückt, bei diesen eine andere

Maasregel veranlagst.

Einst fanden wir Baiern, in dem Ueber-

flusse unseres GeLraides eine reiche unversieg¬

bare Quelle des Wohlstandes, und konnten,

E 2 ohne



C 68 )

ohne dafs wir es empfanden, jährlich Millionen

hergeben , um aus der Fremde Bedürfnisse zu

ziehen, die unser Boden uns nicht lieferte.

Dieser Zeitpunct unseres Wohlstandes ist vor¬

über, vielleicht vorüber auf ein halbes Jahrhun¬

dert. Die Gelraidesperre, die sonst nur in drin¬

genden Zeitumständen eine Entschuldigung fand)

ist jetzt ein Staatsprincip. Jedes Reich trennt

sich von dem angrenzenden. Diese Sperre nimmt

unserem Getraide seinen Werth, sie verwan¬

delt unseren Ueberflufs in drückende Armuth,

in eine Armuth, die um so drückender ist, da

die Staatsbedürfnisse in den traurigen Conjunc-

turen der Gegenwart steigen, und die Preise

andrer unentbehrlicher Bedürfnisse zu gleicher

Zeit wachsen: nicht zu rechnen, dafs durch un¬

erwartete excenlrische Maasregeln ein Theil

des deutschen, und mithin auch des baierischen

Flors , unwiderbringlich vernichtet worden ist.

Nun mufs das ältere Finanzsyslem, durch ei¬

nen mächtigen Umschwung eine andre Richtung
bekommen. Eine neue Industrie mufs der inne¬

ren Circulalion die Geldsummen retten, die der

Gelraideabsatz nicht mehr vergütet, und dazu

bieten die Zuckerpllanzungen dem Staate sowohl
als dem Volke ein Mittel von umfassendem Ein-

flufse dar, wenn beide dieses mit nöthiger

Energie aufsuchen und benützen wollen.

Der
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Der Runkelrübenzucker ist kein Surrogat.

Eine Fabrik berechnet ihren Vorlheil nach

dem Absätze, den sie sich vernünftigerweise

versprechen darf; welchen Absatz darf sie sich

aber von dem Runkelrübenrohzucker verspre¬
chen ?

Er ist, so heifst es allgemein, so übelschme¬

ckend, so erdicht, dafs man für 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 überzeugt ist,

dafs sie späterhin keine Käufer finden wird.

Man mufs gestehen, dafs der Runkelrüben¬

zucker der zuweilen im Handel ist, sehr übel

schmeckend ist, und zu manchem Gebrauche

nicht dient ; aber man hat Unrecht, wenn man

behauptet dafs er nicht besser seyn kann.

Diese Meinung theillen mit dem grofsen

Publikuni sogar Mitglieder des Nationalinstituts.

Es wird nicht unnütz seyn , um manche Vor-

urtheile zu heben, das Geständnifs des Herrn

Degeux, eines Mitglieds dieses Instituts, wie es

in den Annalen de chemie, Janv. i8ir, enthal¬

ten ist , unseren Lesern mitzutheilen.

„Eine andere Ursache noch, sagt er, die

sehr viel beigetragen hat, die Hoffnung eines

glücklichen Erfolgs zu nehmen, ist ein gewis¬

ses Vorurlheil, dafs der Zucker, den die in¬

ländischen Pflanzen liefern , niemals rein ist >

und dafs es unmöglich sey, welche Methode
man
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man auch versuche, ihn zureinigen, und ihm

den Grad der Vollkommenheit zu geben, die

man dem Rohrzucker so gut zu geben weifs“.

„Man setzte noch hinzu, dafs wenn es auch

gelingen sollte, diesem Zucker alle erwünsch¬

ten Eigenschaften zu verschaffen , so würde

man doch immer durch die Bedenklichkeit zu¬

rückgehalten seyn, dafs sein Preis sehr hoch zu

stehen-kommen würde, und man daher keinen

vernünftigen Grund haben könne, sich mit der

Ausziehung dieses Zuckers zu beschäftigen“.

„Es ist freilich wahr, dafs die- Antwort

auf diese Einwendungen der Erfolg War , den

Hri Achard in Ejerlin und Hr. Baron von

Koppy von ihren Bemühungen erhalten hatten;

aber mehrere zweifelten an diesem Erfolge, und

die meisten , bei denen man ihn geltend ma¬

chen wollte , fanden niemals die Beweise, die

man ihnen gab, stark und bündig genug, um

sie ohne Einschränkung anziuiehmen“.

„Es ist wenigstens gewifs , dafs ich nie er¬

fuhr , dafs mau je in Frankreich dahin gelangt

sey, dem Zucker aus irgend einem inländischen

Gewächs, die Festigkeit, den Geschmack und

die Weise zu geben, die man an den Rohrzu¬

cker kennt. Alles was man bis dabin thun konn¬

te, schränkte sich darauf ein, Krystalle zu er¬

halten , die öfter sehr gut gebildet, aber so

durchdrungen von einem schwarzen, dicken,

übelschmeckenden Syrnp waren , dafs man die¬

sen Rohzucker weit weniger schätzte , als je¬
ne
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ne gemeine und sehr unreine Cassormade , die

im Handel ist“.

„Durch die verschiedenen Gründe , die

ich so eben anführte , abgehaUen , habe ich an¬

fangs , so wie viele andere , Arbeiten verlas¬

sen müssen, die ich übernommen hatLe , in der

Absicht, aus einigen Pflanzen den Zucker zu

ziehen , den sie enthalten. Als ich aber darü¬

ber nachdachte , sah ich bald ein , dafs ich

meine bisherigen Versuche nicht weit genug

trieb, und dafs , da lir, Achard in Berlin

und Hr. Baron von K.oppy, wie mau es ver¬

sicherte, Zucker von vorzüglicher Qualität er¬

halten hatten, welcher der eingeschickten Pro¬

be vollkommen gleich kam , . man auch in Paris

dasselbe miifste leisten können — — — “.

„ Die Kryslalle , sagt er ferner , sind ge¬

wöhnlich sehr regelmäfsig, aber von dunkler,

brauner Farbe. Man mufs sie also reinigen,

nnd dieses macht die gröfste Schwierigkeit“.

„Und in der That bemüht man sich ver¬

geblich, sie mit Wasser zu waschen, um so

den Stoff zu lösen , der sie schmutzet, er wi¬

dersteht allen diesen Mitteln“.

„Nach mehreren anderen eben so unnützen

Versuchen entschlossen wir uns die Kryslalle

mit sehr wenigem Wasser 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 übelsclimecken-

deu Syrup zu entfernen, und es blieb uns in
dem



( 7 2 )

dem Beutel ein wahrer Rohzucker zurück, fast

in allen Stücken , sowohl in der Farbe als in

der Qualität, jenem Rohzucker gleich, den

man im Handel die dritte GaLtung nennt“.

„ Sobald wir diesen Punkt erreicht hatten

fiengen wir an , an die Möglichkeit zu glauben,

diesen Rohzucker durch Raiiinirung in vollkom¬

menen Zucker zu verwandeln“.

Indessen Hr. Degeux so mühsam und so

spät, und nach so vielen Versuchen zu dieser

Entdeckung kam, bereitete man längst schon

in Schlesien einen Puderzucker der von dem

weifsen indischen Puderzucker nicht merklich

verschieden war.

Durch die, freilich sehr langsame , Fabri?

kationsmethude des Hrn. Director Achard , fin¬

det man nach fi bis 10 Wo.cben, einem Zeit¬

raum , innerhalb welchem die gedekten Formen

ablaufen , bis auf eine gewifse Tiefe den Zucker

Weifs und ungefärbt; uni er dieser ganz entfärb¬

ten Lage kommt eine etwas gefärbtere, und

auf diese folgt der, in der Spitze der Formen,

welcher am meisten gefärbt ist, so dafs die For-:

men drei durch den Grad ihrer Entfärbung,

durch ihre Reinheit und daher auch durch

ihren Werth sehr verschiedene Rohzucker ent¬

halten. Bei dem Ausschütten der Formen wird

jede Sorte Rohzucker besonders gebracht, und

auf luftigen Boden der Wirkung der Streich?

luft ausgesetzt. (Siehe §. §. i 54 , 272 der euro¬

päischen 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 setzen 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 nur

eine einzige Art Rohzucker ; weil man in der

Augsburger Fabrik von dieser Verfahruugsart

des Herrn Achard abweicht, und von dem

Zucker erster Krystallisation die Melasse vermit¬

telst Pressen absondert. Das Hauptaugenmerk

dieser Fahrik, die bis jetzt ganz ihren eigenen

Kräften überlassen bleibt, ist, die für sie sehr

günstige Zeitumstände zu benutzen , was ihr

Niemand verdenken kann. Ihr Rohzucker fin¬

det Absatz, was will sie mehr. Aber man mufs

nicht von der Qualität dieses Rohzuckers

auf die Unmöglichkeit scliliefsen, et¬

was besseres zu liefern.

Herr Baron von K o p p y, der auch die

Achard sehe Methode verlassen hat, bedient

sich der Presse , wie die Hm", v. Grauvogel in

Augsburg, allein er verfertiget drei Arten von

Rohzucker, die in der Güte verschieden sind.

Demohngeachlet würde der Fabrikant Be¬

denken tragen müssen, sich auf die Kosten,

die von einer Runkelrübenzucker - Fabrikation

unzertrennlich sind, einzulassen, wenn die Cas-

sonnade, die er erzeugte, blofs als solche ver¬

braucht werden miifste , ohne in den Raffine¬

rien die Veredelung erfahren zu können, die

dem
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dem indischen Zucker einen so hohen Werth

gieht. Dieser Umstand wäre schon hinreichend,
um den Absatz derselben so sehr ei uz u schrän¬

ken , dafs wenige Fabriken hinreichen würden,

die Bedürfnisse des Handels zu befriedigen, und

sie würde iiberdieses noch zu einem äussersl ge¬

ringen Preis verkauft werden müssen. Allein

auch diese Bedenklichkeiten fallen weg. Dieje¬

nigen , die den Zucker aus den Runkelrüben

ein 'ZuckerSurrogat nennen, misbrauchen

diesen Ausdruck , oder sie kennen die Natur

des Zuckers nicht , den sie enthält.

Die Keys Lalle dieses Zuckers sind denen des

Indischen vollkommen gleich. Ein ßeweifs der

Gleichartigkeit beider Producte. Sie gleichen

sich noch in ihren Abweichungen von der Nor-

malform, wodurch der obige Beweis vollstän¬

dig wird.

Der Kreisphysikus Neubeck war der erste

der durch bestimmte Versuche ausmittelte, dafs

der wahre krystallierbare Zucker in dem Run¬

kelrübenrohzucker in derselben Menge enthalten

ist, als man ihn in den indischen Rohzuckern

antrifft.

Um den Zuckergehalt eines Rohzuckers zu

entdecken , bediente er sich eines ganz wasser¬

freien Alkohols. 1 Lolh Rohzucker , nachdem

man ihn sorgfältig ausgetroknet hatte , wurde in

anderthalb Lolh Wasser im siedenden Was¬

serbad aufgelöset. Zu dieser Auflösung gofs

man 20 Loth Alkohol. Mau liefs die Auflösung

i5 bis 20 Minuten im Wasser kochen, filtx-irte
sie
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sie , stellte die klare Flüssigkeit an einen küh¬

len Ort, und warlete alsdann die gänzliche

Ausscheidung des Zuckers ab. Man überzeugte

sich, dafs die Extraction des Zuckers vollstän¬

dig ■war, dadurch, dafs ein neuer Aufgufs von

Alkohol kein Zuckertheilchen mehr absouderte.

Durch dieses Verfahren liefs sich ausmilteln,

wie viel ZuckerstolF in vier Rohzuckerarten, die

er nach der Achardscheu Methode gewonnen

hatte, enthalten war.

Auf 1000 Theilen Runkelrübenrohzucker

fanden sich:

Im unged. gekörnten Rzucker 564 Theile

Im gedeckt, gekörnten Rzuck. 662 —

Im unged. krystall. Rohzucker 654 —

Im gedeckt, krsytall. Rzucker 666 —

Nach eben dieser Methode fand man , dafs

die indischen Rohzucker, wovon die meisten

gewifs mehrmal gereinigt sind, ehe sie nach

Europa kommen, im Ganzen genommen, an

reinem Zucker nicht reicher sind, als unser

Runkelrübenrolizucker.

Auf 1000 Theile:

Erauner Rohzucker aus Jamaika, .

den die Hirsehberger Raffine¬

rie geschickt hatte - - 5 g 1 Theile
Brauner Brasil aus der Hirschber¬

ger Raffinerie - - - 65 i

Weiser Brasil aus der Ilirschber-

ger Raffinerie - y5o —
Brauner Havannah aus der Bres¬

lauer Raffinerie - - 668 —

Brau-
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Brauner Rohzucker von St. Croix

aus der Breslauer Raffinerie 68l —•

Weiser Portugieser aus der Bres¬

lauer Raffinerie - 668 «■»

Weiser Rohzucker aus Martini¬

que aus der Breslauer Raf¬

finerie - 664 —

Da die Unterschiede äusserst geringe sind ,

so kann kein gültiger Grund vorhanden seyn,
warum die Raffinerien den indischen Rokzucker

vorziehen sollten, sobald beide um denselben

Preis zu haben sind, — es wäre denn, dafs die

Raifinirung, wegen den anklebenden Stollen,

nicht vollkommen seyn könnte, oder mit zu

giofsen Kosten verbunden wäre. Aber auch

diese Bedenklichkeiten sind beseitiget.

Anfangs freilich fanden sich nicht unbedeu¬

tende Hindernisse, Die Prozesse durch welche

man dem indischen Rohzucker den Grad der

Festigkeit und der Wffifse giebt, die ihn so

vorzüglich auszeichuen, blieben, auf den Rukel-

rübenrohzucker angewendet, zum Theil unzu¬
reichend.

indessen gelang es schon im Jahr 1800-der

Iiirschbergschen Zuckerraffinerie diesen neuen

Stoff zweckmäfsig zu behandeln.

Sie verarbeitete im Winter 1799 dreifsig

Zentner Runkelrüben, aus welchen sie i 4 ö Pf.

Rohzucker erhielt, ßeym Raffiniren gab dieser

Rohzucker, aufsev mehreren gelängen. Sorten,

8 o/t Pfund der feinsten Raffinade. Hievon leg¬

te die Direction einen feinen Hut dem Könige

von
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von Preufsen Vor, und erhielt darauf folgendes
Cabinetschreiben:

„Der von den Vorsiebern der Gelürgszucker-

raffinerien mir unlenn 5o. d. Monats, aus Run¬

kelrüben verftrligle Hut Zucker, ist wirklich

so schön an Geschmack und äufserm Ansehen,

als der indische raffinirte Zucker nur immer

seyn kann und übertrifft alle bisher gelieferte
Proben vom Runkelrübenzucker. Ich habe mich

daher nicht blofs über dieses schöne Product,

sondern auch besonders darüber gefreuet, dafs

die Vorsteher dieser Raffinerie, [aus eigenem

patriotischen Antriebe, zur Beförderung und

Vervollkommnung dieser ungemein wichtigen

Erfindung, einen so rühmlichen Eleifs arige-

wetidel Indien. Ich gebe denselben deswegen ger¬

ne meine höchste Zufriedenheit mit meinem

Danke zu erkennen, und füge zum immerwäh¬

renden Beweise desselben, beikommende, auf

meinen Befehl in Gold geprägte Medaille,

zur Belohnung des Kunstfleifses bei, mit der

Versicherung, dafs ich eine so nützliche Soeie-

tät , als die schlesische Gebirgsraffinerie, jeder¬

zeit in meinen Schutz nehmen werde *).

Zwei Jahre nachher **), erhielt eben diese

Raffinerie von der königl. Commission 4oo Pf.

Rohzucker einmaliger , und 45 Pf. Rohzucker

zweimaliger Pressung.

Die Raffinirung dieses Rohzuckers lieferte

die feinste Raffinade, Mitielrafiinade , Melis,

alle

*) Reichsailzeiger.

Reichsanzeiger Band 2 p« 44i?.
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alle Sorten Farin - Raffinade -Nachlauf und or¬

dinären Zuckersyrup. Diese Producte wurden

der königlichen Commission übersandt, und ei¬

nige Brodte sind Sr. königl. Majestät vorgelegt
Worden.

Es fand sich zwischen ihnen und denen aus

dem besten indischen Rohzucker bereiteten Pro-

ducten , in der Qualität nicht der geringste Un¬
terschied.

Die Raffinirungskosten des einmal geprefsten,

folglich geringeren Rohzuckers , wurden zu 6

Tlialer auf 100 Pfund des daraus zu erhaltenden

festen raffiuirlen Zuckers, der Erfahrung zufol¬

ge , berechnet, welches auf 100 Pf. Rohzucker

circa 1 1/2 Tlialer Raffinirungskosten beträgt.

Der Doctor Freger, zu Havelberg , der

ebenfalls von der königl. Commission Runkelrii-

benrohzucker erhallen halte , producirle daraus

gleichfalls Raffinade, Melis und die andren

Producte, welche die Raffinirung des indischen

Rohzuckers lieferl , und übersandte solche,

nebst dem Berichte darüber, der königl. Com¬

mission. Dieser Zucker war zwar nicht so

schön als der Hirsehbergische , allein Hr. Doc¬

tor F reger gesteht mit der edelsten Freimü-

thigkeit, dafs er eben die Resultate der Hirsch¬

berger Raffinerie erhalten hauen würde, wenn

er nicht in Folge seiner noch damaligen Unbe¬

kanntschaft mit den Eigenschaften und der Na¬

tur des Runkelrübenrohzuckers , beim Anfänge

der Bearbeitung desselben gefehlt hätte.

Die-
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Dieser Unbekanntschaft mit per Natur des

Runkelrübenrohzuckers , über welche nur allein

Versuche belehren können, kann man, wie Hr.

Direclor Achard richlig bemerkt, die bei der

Anwendung alles Fleifses und Geschicklichkeit

dennoch fehlgeschlageuen anderweitigen Raifini-

rungsproben zuschreibeu.

Die Roppysche Fabrik *) verscbafte sich

im Jahre .1809 den höchst wichtigen V.orLheil,

ihren Rohzucker zu raffiniren. Sie l'arul Ge-

legenheit durch einen Raffineur aus der Rosto¬

cker Raffinerie, welcher von da an die Fabrik

geschikl wurde, um zum Behuf eines auch da¬

selbst zu errichtenden Etablissements, die sämmt-

lichen Fabrikalionsgeschäfte zu erlernen , den

dortigen Zuckersieder das Raffiniren erlernen

zu lassen. So sind in dieser Zuckerpflanzung

und schon vor zwei Jahren, einige 20 Zentner

raffinirt worden, wovon gröfslenlheils ein sehr

schöner Melis erhallen worden ist, und -was

mau von diesem zu Raffinade umgearbeitet hat,
steht keiner der feinsten Raffinade des Auslan¬

des nach.

Was den Preufsen früher'gelang, haben die

französischen Chemiker ebenfalls, obgleich spä¬

ter, zu Stande gebracht.

In den Annales de Chemie 1811 erzählt Hr.

Deg eux Folgendes:

„Hr. Allard, Eigenlhümer einer ziemlich

beträchtlichen Raffinerie in Paris, war derjeni¬

ge zu welchem wir uns begaben

*) Die Runkelrübenzucker - Fabrikation p. 4o.
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„Er befrachtete sorgfältig Jen Rohzucker

den wir ihm vorlegten, und verbarg uns nicht,

dafs er besorgte, aus demselben kein schönes

Product zu erhalten. Er war aber überzeugt,

dafs der erhalLene Zucker sich allein durch sei¬

ne Farbe von dem Indischen unterscheiden wür¬

de“.

,jDas besondre Interesse, mit welchem Hr.

Allard diese Arbeit fortsetzte, und besonders

' der Wunsch, den er zu haben schien, keinen

glücklichen Erfolg zu erlialLen , llöfsten uns für

ihn das gröfste Zutrauen ein , und wir haLten

bald den Beweis, dafs es gegründet war, als

wir die Aufmerksamkeit sahen, mit welcher

er seine Operationen, bis zur Thondecke * ver¬

folgte“.

„Jetzt wurde der Zucker aus den Formen

genommen , aber wir hallen nicht Ursache mit

dem Zustande sehr zufrieden zu seyn $ in wel¬

chem wir ihn fanden. Gegen die Festigkeit war

nichts einzuwendeu , der Geschmack war ange¬

nehm , im Bruche zeigte sich ein glänzender

Kern, aber die gräuliche Farbe war weit dunk¬

ler , als die des Rohrzuckers nach der dritten

Thondecke“,

„Wir schlugen eine vierte Thondecke vor;

als aber Hr. Allard uns versicherte, dafs die¬

ses Mittel unzureichend seyn würde, und dafs

der Stoff, der abgeschieden werden mufste , noch

zu fest am Zucker hafte Le, enlschlofseu wir uns,

ihn im Wasser aufzulüsen , die Auflösung zu

klären, sie einzudicken, und ihn alsdann eben

so
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so zu behandeln, wie mau es Anfangs zur Raffi-
nii'ung gethau hatte. Nacli der zweiten Thon¬
deckung nahmen wir den Zucker aus den For¬
men, und wir sahen zu unserer gröfsten Zufrie¬
denheit , dafs er uns vollkommen gerallierie,
sehr trockene, gut kliugeude Produkte darbot,
mit gläuzendem Korn im Bruche, kurz dem Rohr¬
zucker vollkommen gleich, der im Handel für
Zucker von guter Qualität gilt“.

„Es war uns ohne Zweifel möglich , in¬
dem wir diesen Zucker durch eine dritte Thon¬
decke reinigten, seine Weise noch zu eihöhen
und ihn dem Königszucker (_ Sucre royal) voll¬
kommen gleich zu machen. Hr. A 11 a r d woll¬
te uns dazu bewegen, aber die Quantität, über
welche wir disponiren konnten , war zu gerin¬
ge, zumal da wir eine bedeutende Menge unse¬
res Rohzuckers auf verschiedene andere Versu¬
che verbraucht hallen. Wir glaubten, dafs es
hinreichend seyu würde, dem Institut die zwei
Zuckerhiile , die wir noch halten , vorzulegen,
und dafs man hinlänglich von dieser Arbeit auf
die Möglichkeit; schliefsen wüi’de, noch etwas
Schöneres zu liefern-wenn man den Zu¬
cker zum drilteurcale railinirte “.

Als sich Herr' Degeux in Paris mit der
Raffiuirung des Runkelrüben rohauckers beschäf¬
tigte , bearbeitete Herr D ra ppiez , Apotheker
zu Lille j und zwar mehr im Grofsen, densel¬
ben Gegenstand.

ln dem Bericht über seine Arbeit (Moniteur
1811, 11. April ) heifst es:

F „ Herrn
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,jHerrn Drappiez’s -Zucker hat eine sehr

Schöne Weifse. Der Kern ist dicht, fest, zu¬

sammenhängend, nnd er gleicht vollkommen ei¬

nem sehr schönen Rohrzucker“.

,, Man glaubt ziemlich allgemein , dafs die

Siifsigkeit dieser Zuckergattung etwas geringer

als die des gewöhnlichen 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 Schönheit gleich kam, (er

kostete io Francs das Kilogramm) weil es all¬

gemein bekannt ist, dafs der sehr weifse Zucker

immer etwas weniger siifset, als der gemeinere.

Beide Arten gab man einer grofsen Anzahl

von Personen zu kosleu ; aber je nachdem sie

sich einbildelen, dafs das Stück Rohrzucker

oder Runkelrübenzucker war , schien es ihnen

mehr oder minder siifs. Wir sahen Personen ,

welche die Wahrheit aufrichtig suchlen, die

den Runkelrübenzucker schöner, merklich süfser

fanden, blofs weil sie sich einbildeten, dafs sie

Rohrzucker kosteten. So sehr verändert die Ein¬

bildungskraft unser Uriheil über unsere eigene

Empfindungen.- Wir , die wir zu verschiede-

nenmälen beide Sorten prüften, indem wir die

Stücke äufs Gerathewobl, und ohne die Augen

daraufzu richten, nahmen, wir konnten nie¬

mals den geringsten Unterschied wahrnehmeu “.

„Hr. Drappiez’s Zucker, wenn man ihn

in fester Gestalt kostet, hat einen reinen Ge¬

schmack, ohne allen Nachgeschmack, Wir woll¬
ten
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ten versuchen , ob dieser Geschmack , wenn er

schwächer ist, seine Reinheit nicht verliert,

und ob er sich, unter allen Umständen, wie

der des Rohrzuckers verhält. Mau löfste beide

Arten in einer gleich grofsen Quantität Wasser

auf. Man kostete alsdann die Auflösung. Der

Geschmack beider war vollkommen gleich , ihre

Siifsigkeit durchaus dieselbe. Beide Auflösun¬

gen wurden nach und nach verdünnt, aber unter

keinen Umständen war es möglich, sie zu un¬

terscheiden , und man konnte nichts unangeneh¬

mes daran entdecken“.

„Hierauf süfsle man mit Ilr. Drappiez’s

Zucker sorgfältig bereiteten Kalle, wozu man

vortreffliche Moca Bohnen wählte. Personen von

feinem Geschmacke und sehr geübtem Gau¬

men, fanden die Feinheit des Geschmacks auch

im mindesten nicht verändert“.

„Es kann also nicht der geringste Zweifel

über die vorzügliche Eigenschaft des Zuckers

des Herrn Drappiez herrschen. Er schien uns

allerwenigstens dein schönsten Zucker gleich,

der je aus den preussischen Raffinerien kam,

und man fludel sogar in dem Handel sein- we¬

nigen Rohrzucker, der ihn an Schönheit über¬

träfe. Uebrigens wäre es leicht, ihm dasselbe

Ansehen zu geben , aber das würde seine Güte

nicht erhöhen“.

„Auch schien die Auflösbarkeit dieses Zu¬

ckers der des Rohrzuckers vollkommen gleich ,

so dafs alle Eigenschaften dieser beiden Arten,

, über die Gleichartigkeit ihrer Natur nicht den
F 3

. / 4

mm-
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mindesten Zweifel überlassen. Beide miifseh

als ebenderselbe, nur aus verschiedenen Ge¬

wächsen ausgezogene Stoff betrachtet werden.

Wenn es nölhig wäre, einen neuen Beweis die¬

ser Wahrheit aufzuführen , so würde er sich

in der vollkommenen Aehnlichkeit der Kryslalle

beider Alten 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 Bestandteile verschiedener

Zuckerarten übernahm, und die ihm einen merk¬

lichen Unterschied in dem Verhältnifse der Prin-

cipien des Rohr - und Runkelriibenzuckeis an¬

zuzeigen schienen; aber es isL wahrscheinlich,

dafs einige besondre Umstände ihn täuschten *) “.

Die Herrn Baruel und Isnard , welche auf

Befehl des Kaisers die Arbeit des Hrn. Degeux

von Vorne wieder anfiengen, um aus der Be¬

rechnung der Kosten den Preis des raflinirleri

Runkelrübenzuckers zu berechnen , legten dem

Ka iser mehrere Zentner raifinirien und krystal-

lisirten Runkelriibenzucker vor. Er besafs so

vollkommen alle Eigenschaften des indischen

Zuckers, dafs, nachdem beide Arten •unter¬

einander gemacht wurden , es unmöglich war,

jede Art zu erkennen.

Dieses wird hinreichend seyn , um diejeni¬

gen , die sich einbilden , dafs der Runkelrüben

zucker

Schon Rome de Lille hatte bemerkt, dafs der Zucker

unter verschiedenen Formen krystaliisirt.
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zucker den Geschmack der Runkelrübe nicht

verliert, von dem Gegentheil zu überzeugen.

Auch werden sie an den Angaben der Hirscli-

bergischen Raffinerie gesehen haben, dafs die

Raffinirungskosten sehr mäfsig sind.

Zuckergehalt der Runkelrübe.

Wir besitzen verschiedene Angaben über

den Zuckergehalt der Runkelrüben. Einige sind

Resultate eines genaueren, aber kostspieligen Ver¬

fahrens, andre sind der Erfolg der zur fabrik-

mäfsigen Extraction des Zuckers vorgeschlagenen

Prozesse. Die eisten geben uns mit ziemlicher

Zuverläfsigkeit den Zuckergehalt der Ruhe an,

die zu dieser Untersuchung diente, — die andren,

Was wir durch die fabi'ikmä'fsige Extiactions-

Methode , die wir wählten, folglich auf eiuem

minder kostspieligen Wege, an krystallisirba-

rem Zucker erhalLen. Durch die erste MeLhode

geliL uns kein kryslallisirbarer Zucker, oder nur

Wenig verloren; durch die andren wird ein,

Theil desselben zersetzet, und diejenige ist als¬

dann die beste, welche dieser Zersetzung am

meisten vorbeugt.

Zu-

v
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Zuckergehalt der Rübe, erforscht durch
die Weingeistsprobe.

Marggraf war der Erste, der ein genaueres

Mittel erfand, den Zuckergehalt einer Pflanze zu

entdecken. Er bediente sich dazu des Weingei¬

stes , welcher das Schiefspulver zündet. Man

kannte damals noch keine zuverläfsigere Probe

seiner Güte.

Die Versuche dieses berühmten Chemikers

gründen sich auf folgenden Erfahrungssatz :

Wenn auf zwei Drachmen des weifsesten ,

feinsten , zerslofsenen Zuckers vier Unzen rec-

iificirlen Weingeistes gegossen werden, und man

den Weingeist zum Sieden bringt, so wird der

Zucker vollkommen aufgelöset. Fillrirl man

die Auflösung noch ganz warm, und giefst man

sie in eine mit einem korkenen SLöpsel versehe¬

ne Flasche, so sieht man nach 8Tagen den

Zucker zu schönen Kryslaiien anschiefsen.

Marggraf bemerkt , dafs der Versuch nur

dann gelingt, wenn man vollkommen reclificirten

Weingeist dazu verwendet , und wenn Glas

und Zucker vollkommen Lroken sind. Ohne die¬

ses gr folgt die Krystallisalion nur mühsam.

Indem nun Marggraf 8 Unzen getroknete

und pulverisirte Runkelrüben mit 16 Unzen

Weingeist kochen liefs, die Füifsigkeit, so warm

als möglich fdtrirle, und in ein Glas zum Auf¬

bewahren gofs, wurde anfangs der Weingeist

etwas trübe , es zeigte sich aber nach einigen

•Wochen ein kryslailinisches Salz, mit allen
cha-
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charakteristischen Zeichen des Zuckers, millel-

mäfsig rein, und voll harter Krystalle. Dieses

Salz wurde von neuem im Weingeiste aufgelö-

set, um den Zucker davon rein abzuscheiden.

So erhielt dieser Chemiker von einem hal¬

ben Pfunde getrokneter weifser Rüben 1 Loth
reinen Zucker.

Folglich von 100 Theilen 6, 25 Theile.

Die französische Commission, die im Jahre

1801 dein Nalional - Institut über die Achard-

sche Versuche Bericht abstatlete, bediente sich

eines Weingeistes der am Beaumeschen Aero¬

meter 67° bezeichnete, und folglich 20 Procent
Wasser enthielt.

Sie liefs , wie wir es in einem andern Ab¬

schnitte umständlicher erzählen werden , ein be¬

kanntes Gewicht getrokneter Runkelrüben, meh¬

rere Tage hindurch, in iklkohol digeriren.

Die vom Bodensatz abgegossene Flüssigkeit

wurde so viel als nöthig abgeduuslet, worauf

sich bald die Zuckerkrystalle bildeten.

Acht Theile gelröknete Rüben gaben 2 Thei¬

le Zucker. Diese acht Theile aber waren das

Resultat von 52 Theilen frischer Rüben; folglich

enthielten die Riiben , die zum Versuche dien¬

ten, zum wenigsten r/16 ihres Gewichtes kry-

stallisirbaren Zucker.

Von diesem wurden 69 Grammes in einer

genügsamen Menge Wasser aufgelöset. Diese

Auflösung gab in drei Kristallisationen einen Zu¬

cker, der viel Aehnlichkeit mit dem künstli¬

chen



( 33 )

chen Kandiszucker halle. Der Verlust betrug

ein Achtel des dazu verwendeten Zuckers..

Die Rüben in dünnen Scheiben geschnitten,

an einem warmen Orte bi? zum Zerbröckeln ge-

troknet, hallen einen Verlusl von drei Viertel

ihres Gewichts erlitten.

Folglich enthielten iao Theile frische Rüben,

an reinen Zucker , 5 , 44 Theile.

Jn dem Berichte der pariser Commission wird

die Farbe ihres gereinigten Zuckers nicht er¬

wähnt. Es lieifst bloCs darin, dafs er viel Aehn-

»lichkeit mit dem künstlichen Kandiszucker

hatte.

Nun weifs man aber, dafs der Zucker, der

in seiner Melasse krystallisirl, einen nicht un¬

bedeutenden Theil derselben mit sich nimmt,

der nicht blofs die Krystalle umwickelt, son¬

dern in die Krystalle selbst hinüber geht.

Die Reinigung des Rohzuckers durch eine

einmalige Auflösung in Wasser ist daher nicht

hinreichend, um uns über den wirklichen Zu¬

ckergehalt der Rühe einen befriedigenden Auf-

schlufs zu geben.

Marggraf reinigte den Seinigen durch eine

abermalige Auflösung in re c I ific i r t e rn Wein-

geiste, die Pariser in Wasser. Da beide

Wege verschieden sind, lassen sich die Resul¬

tate, in Ansehung des Zuckergehalts, nicht ge¬

radezu vergleichen, obgleich man docli im All¬

gemeinen schließen mufs, dafs die pariser Com¬

mission aus derselben Quantität Rüben mehr Zu¬

cker erzielte, als Marggraf.
Hr-
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Ilr. Drapiez versichert uns, (Moniteur n,

April 1811 No. 101) er habe aus 100 Theilen

Runkelrüben 191/2 Mosco vade erhallen. Nach

der analytischen Arbeit dieses Chemikers fallen

auf HX) Th eile frischer Rüben 4 , 2120 Theile Zu¬

cker. — Da dieser Zucker aber eine Moscova-:

de ist, so ist er mit Melasse verunreinigt. Neh-r

men wir an, dafs die Melasse sich darin in dem¬

selben Verhältuifs befand, als in dem Rohzu¬

cker, den die pariser Commission erhielt, so

dafs die aus einer ersten Auflösung erhaltenen

Kryslaüe 1yB am Gewicht verloren hätten; sq

würde Hr. Drapiez aus 100 Theilen Runkelrüben

blofs 5 , 656 ... Theile Zucker bekommen haben.

Uebrigens entfernen sich die anafys! ischen

Versuche des Hrn. Drapiez in ihren Resultaten,

auch in andrer Hinsicht, von den Resultaten

der Marggrafschen Versuche.

Marggraf erkannte keinen wahren Zucker in
dem Exlract der Quecken; sie gaben Hin,
Drapiez 4 1/2 Theile Moscovade. Der ßirkeur
safL unter der Hand jenes berühmten Chemikers
liefert ein Product, das sich der Mauna nähert.

Für Hr. Drapiez ist er eiue, obgleich unange-,
nehme Moscovade.

Noch auffallender entfernen sich von jener

Angabe des berühmten Marggrafs die Resultate
einiger Analysen des Herrn Hofralh Juchs.

(Siehe: Europäische Zuckerfaln ikation aus Run¬

kelrüben, etc, practisch dargestellt etc, Augs¬
burg 1811.9

Die eine Cp. 4 i) giebt 7 Procept Zucker an,
die andere 8 Proceut.

Der Verfasser erzählt p. 23 die Versuche,

die er mit Rühen anslellle, die er sorgfältig in
ei-
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einem Boden zog , den er in Reviere einlheilte
und miL verschiedenen Arien von Dünger be¬
handelte.

Nachdem er genau das Gewicht der 4 Rü¬
ben augiebt , die in jedem Reviere gewachsen
waren, bemerkt er, dafs zu jeder Probe 2 1/2 Pf.

gewidmet worden sind. Er schied den Zucker

nach Marggrafs Methode mit Weingeist von' 24
Grad nach Beck.

D iese Rüben enthielten Zucker in folgenden
Verhältnissen : —

Auf 100 Theile

mit Gyps gedüngte - 7> 6

mit Taubenmist ged. - ~ 7> 5

mit Menschenkolh ged. - 6, 2

mit Kuhmist ged. - - 6, 2

mit Rufs ged. - - - 5, O

mit llolzerde ged. - 4, 2

mit Kohle ged. - - - - 5, 8

mit. Schaafmisl. ged. - 5,
1

So Ich rreioh auch diese Versuche in andi sn

II jnsiclit sind , so gehen sie uns doch nicht den

gewünschten Aufschlufs über die wirkliche Men¬
ge des Zuckers, den die Rüben enthalten; denn
sehr wahrscheinlich war dieser Zucker ein aus

der Melasse augeschossencr Rohzucker, der ei¬
nen sehr bedeutenden Verlust erlitten haben wür¬

de. ehe er die Reim,"it und die Weifse des raf-
fmirten Zuckers erhallen häLte.

lir, Obermedicinalralh Klaproth liefs den Saft
bis zu einer harten Mafse ciudi^ken, löste diese

in Weingeist auf, und erhielt nach Verdampfung
desselben, so viel Zucker, dafs man im Durch¬

schnitt aus roo Pf. rohen Ruhen, 8 Pf. rohen
Zucker rechnete: — also auch einen sehr rohen

Rohzucker.
Man sieht wie arm wir noch an zuverlässi¬

gen Versuchen über den eigentlichen Zuckerge¬
halt der Runkelrüben sind.

Roh-
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Rolizuckergehalt der Rübe , erforscht
durch fabrikmäfsige Prozesse.

Die erste officielle Probe auf fabrikmäfsigem

Wege über den Zuckergehalt der Rübe wurde

im Jahre 1801 von einer königlichen preufsischen

Commission angestellt.

Eei diesen Versuchen wurden die Rüben

über Feuer in Wasser erweicht, und dann aus-

geprefst.

i 5 oo Zentner Rüben gaben 6 g 52 Pfund Roh¬
zucker.

5 o Zentner Rüben, die genau nach der

achardschen Vorschrift cultivirt waren, gaben
18 5 Pfund Rohzucker.

Als Herr Director Achard diese Methode

verliefs, und eine neue als zweckmäfsiger vor-

sclüug , erhielt der Kreisphysikus Neubeck den

Auftrag, über die Resultate derselben zu referi-

ren.

Vier Zentner Runkelrüben , mit weifsein

Fleische und mit weifser Rinde, die das königl.

preufs. Domainen-Amt zu Wohlau im Decera-

ber i 8 o 5 in die Cunersche Fabrik geliefert hat¬

te, dienten zu diesem Versuche. Sie wurden

zu gleicher Zeit zerrieben, ausgeprefst und ein-

gesotten, Man verfuhr in allem sehr genau nach

der zu prüfenden Methode.

Der zur Syrup - Consislenz eingedickte Saft

wurde gewogen, und in 2 gleiche Theile ge-
theilt.

Ei-
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Eine Hälfte iiberliefs man der langsamen

Kryslallisalion, die andere Hälfte wurde bis zur

Körnung eingesqtten,

Man verlJieille wiederum, sowohl die eine

Ms die andere Masse, jede in zwei Formen, deck¬

te die eine mit nafsem Thon , und Jiefs die an¬

dere ungedeckt. In dieser Form befand sich,

also der Zuckergehalt von einein Zentner Rü¬

ben.

Man erhielt nach Ablauf der Melasse:

von 1 Zent, unged. gek. Zucker 7 Pf. n Lth.

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

von 1 Zent, krystalh ungdeckt. Z .6 — iS —

von 1 Zent, krystall, gedeckt. Z. 5 — iS —
In den 4 Znckerformen befand sich der

Rohzucker, 5 bis 4 Zoll hoch an der Spitze, noch
etwas Von anklebender Melasse feucht. Herr

Rienbeck schäLzte diese Feuchtigkeit auf 6 Loth

für den krystallisirten, auf loLoth für den ge^

körnten Zucker, die von obigen Werthen ab¬

gezogen werden müfsen; bleiben:

für den unged. gek. Zuck. 7 Pf. 5 Lth. ig —

für den ged. gek. Zuck. 6 — 6 — —

für den unged. krystall. Z. 6 — — — —

für den ged. krystall. Z. 5 —-—

Da der schlesische Zentner in i 52 Theile

getlieilt ist, so findet man durch eine leichte

Rechnung:

für 100 Th. unged. gek. Zuck. 5 , 42 i 4 o Theile

für 100 — ged. gek. Zuck. 4 , 66582 —

für 100 — unged. krystall. Z. 4 , 64 ooo —

für 100 — ged. kryst. Z. 3 , 55 n 5 —Die
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Die Zuckerraffinerie zu Hirschberg bekam,

von oo Zentner Rüben i 45 Pf. Zucker; der Zent¬

ner zu 15 ^ Df. giebl aut' lOoTheile 5 , 66jÖ2.

Herr geheime Rath fclermstädt, der auf Be¬

fehl seines Königes ebenfalls die Rüben auf Zu¬

cker verarbeitete , hat in verschiedenen Schrif¬

ten die Resultate dieser Versuche verschieden

angegeben.

In seinem Bulletin. sagt er, dafs das Maxi¬

mum der Ausbeute an gutem körnigen raffiuir-

ten Runkelrübenzucker 4 Pfund beträgt , das

Minimum 2 j/a Pf. von ioo Pf. Runkelrüben,

und dafs das mittlere Verhäilnifs der Ausbeule

also zu 5 Pf., angenommen werden kann.

In seiner Anleitung etc. Berlin 1811 lesen

wir, dafs man aus dem Safte, der aus einem

Zentner Runkelrüben gezogen worden ist, als

Minimum 2 Pfund , als Medium 5 Pfund , und

als Maximum 5 j/2 Pfund fertigen Rohzucker,

also das mittlere Verhäilnifs auf 2 Pf. 262/5 Elh.

feslsetzen kann.

Dieses Schwanken in den Resultaten von

Versuchen , die augestellt werden, um den Zu¬

ckergehalt der Rüben zu prüfen , sollte nicht

statt linden. Es macht den Spekulanten irre.

Man setzet voraus , dafs der Chemiker der sich

auf diese Untersuchungen oiliciel einläfst, ge¬

nau das Gewicht des Rohzuckers aufzeichnet,

den jeder Sud liefert; und alsdann erfolgen die

Resultate von selbst.

Da nun der Berliner ZenL (Anleitung etc.

p. 60,) 110 Pfund köiinisches Gewicht wieget,
so

*
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so beruhen vermulhlich die angegebenen Pfunde

auf dieser Eintheilung. Folglich bekommt man :

als Maximum aus 100 Th. Runk. 5 , 17171 —

als Medium - 2, 72727 —

als Minimum 1, 72727 —

das mittlere Verhältnifs ist also 2 , 542 o 8 —

Aus verschiedenen Schriften des Hin. ge¬

heimen Rath Hermstädl sehen wir , dafs er Rü¬

ben von verschiedener Farbe und Cullur seinen

Untersuchungen unterwarf; es ist uns nicht ge¬

sagt , ob dieses Miltelverhältnifs , den Zucker¬

gehalt der weifsen Rübe angiebt, oder ob man

solches erhält, ivenn man Rüben aller Art,

ohne Rücksicht auf Farbe und Cultur verarbei¬

tet.

Die pariser Commission erhielt durch die

erstere Achardsche Methode aus 1102 Theilen

Rüben 18 Theiie Rohzucker, und durch die

ihrige ein Zehntel mehr.

Die ersten Versuche haben sie mehrmal

wiederholt, und ungefähr dieselben Resultate

erhallen: Ihre Methode scheint damals nur ein¬

mal versucht worden zu seyn , denn sie sagen

dafs nachdem der Syrup über einen Monat in

der Wärmestube geblieben war, er das eben

erwähnte Resultat zeigte. Aus dieser Bemer¬

kung scheinl zu folgen , dafs sie den nach der

Achardschen Melhode gewonnenen Syrup nicht

so lange stehn Jiefsen , so dafs wahrscheinlich

noch Zucker in der Melasse zurückblieb.

Ihrer Angabe zuFolge gehen nach der Achard¬

schen Methode;
100
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ioo Theile Runkelrübenz.

nach der ihrigen

i, 5625o
l, g 55 io

Im verwichenen Jahre wurden auf Befehl

des Kaisers die Arbeiten von neuem angefangen

und die Herrn Baruel und Isnard bekamen

durch eben diese Methode aus 5 ooo Kilogramme

Runkelrüben 74 Kilogramme Rohzucker, folglich
aus

ioo Theilen - 1, 48 ooo

Also weniger als sie ungefähr 10 Jahre frü¬

her durch die Achardsche erhielten.

Herr Professor Lampadius hat durch ei¬

ne Methode von seiner Erfindung , aus 100

Zentner Rüben 200 Pfund Zucker gewonnen.

Der Leipziger Zentner zerfällt in 110 Pfund

Handelsgewicht. 100 Zentner sind also noooPf.

Daher geben

100 Theile Runkelrüben an Rohz. 1, 90909

Herr Major von Koppy, der von eine)- mehr¬

jährigen Erfahrung ausgeht, erzielt von i 4 ooo

Zentner Rüben , 63 ooö Pf. Rohzucker. Der

schlesische Zentner hat i 5 z Pf. Er gewinnt also

aus 100 Theilen Rüben an Rohz. 5 , 4oy09

Zur leichteren Uebersicht des Erfolges der

verschiedenen Methoden, die jene Zuckerver-

hältnifse lieferten, wollen wir die Neubeckschen

vier Zuckerarten zusammenwerfen, und den

vierten Theil des Ertrages , als den Zuckerge¬

halt von einem Zentner Rüben betrachten. Wir

erhalten dadurch einen Rohzucker, der um die

Hälfte reiner ist, als das Product der ersten
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Kryslallisation, und auf 100 Th. Rüben 4,66909

Rohzucker.

Man rnufs bei diesen Angaben nicht verges¬

sen , dafs die verschiedene Rohzucker ungleich

rein sind, und dafs wahrscheinlich unter allen die

Hermslädlschen am meisten geläutert situ! , in¬

dem er seine Rohzucker mit Thon behandelt.

U e b e r s i c h t.

Der Kreisphysikus’ Neubeck 4, 56909

Die hirscliberg. Raffin. 5, 66161

Die erste preusis. Commiss. 3, 60727

Herr Major v. Koppy
5 ,

40909

Herr Hermstädt., Mittelzahl 2, 54208

Die erste pariser Commission nach

eigener MeLliode
h

g55io

Herr Professor Lampadius 1» 9°9°9

Die erste pariser Commission nach
der ersten Achard. Metli. h 66260

Die zweite pariser Commiss.
h 48ooo

M i 11 e 1 v e r h ä 11 n i fs.

Das MitLelverhälLnifs aus diesen nenn Re¬

sultaten wird uns der Wahrheit sehr nahe brin¬

gen. Es folgt aus demselben, dafs man

von 100 Pfund Runkelrüben 2, 74576 Theile

Rohzucker erwarten kann.

Ein Verhältnifs, dem die von dem Herrn

Gelieimerath Hermstädt angenommene Mittel¬

zahl sehr nahe ist:

Mitlelzahl aus 9 Versuchen 2, 74.676

Hermstädsclie Mitlelzahl 2, 542p8

Diifer. o, 20168
Ver-



Verhältnifs des reinen raffmirbaren Zu¬
ckers, den man aus ioo Pfand Run¬

kelrüben durch fabrikmäfsige Pro-
cesse geAvinnen kann.

Da die Resultate der Raffiuirung des Run-

kelrübenrohzückers in den preussischen Raffine¬

rien dem Publikum nicht vollständig milgetheilt

worden sind , so entgehn uns liier interessante
Nachrichten.

Der Kreisphysikus Neubeck hat zwar ver¬

mittelst Weingeist den Gehalt seiner R-ohzucker

geprüfet, allein da der Rohzucker durch Raf-

finiruug anders behandelt AVird , und folglich

krystallisirbarer Zucker zersetzet Averden kann ,

dürften die Resultate seiner Versuche nicht fiir

jedermann gleich befriedigend scheinen.

In 1000 Theilen Rohzucker fanden sich :

im unged. gek. Rzuck. 564 Theile

im ged. gek. Rzuck.
662 —

im unged. kryslall. Ilzuck. 654 —

im ged. kryslall. Rzuck.
666 —

Folglich enthalten ioo Theile Runkelrüben

an unged. gek. Rohzucker 5, 4ai4o

an reinem Zucker 5, 05770

an ged. gek. Rzucker 4, 66582

an reinem Zucker 5, 08744

an unged. kryslall. Rzucker 4, 64ooo

an reinem Zucker 5, o5 165

an ged. kryslall. Rzucker 5, 55 1 15

an reinem Zucker 2 , 565o5

Die Miltelzalil giebt für den reinen -

G Zu-
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Zuckergehalt des Rohzuckers aus

4 Zentner Runkelrüben 2, 88621

Der Herr Major von Koppy, der durch,

selbst RaiRtiirung seines Rohzuckers mit dem

Gehalt desselben an kryslallisirbarem Zucker

vollkommen bekannt seyn kann , erhält von

i4ooo Zentner Rüben , oder von 65ooo Pf. Roh¬

zucker , 5645o Pf. raffinirten Zucker. Hieraus

folgt, dafs

100 Theile gehen 1, 98860
reinen Zucker.

Dacl ie pariser Chemiker aus dafs5ooo Kilogram¬

me Runkelrüben ?4 Kilog. Rohzucker , und aus

4o Kilog. Rohzucker 54, 4 Kilog. raffinirten Zu¬

cker von verschiedener Qualität erhielten, so

gaben ihnen joo Pf. Rüben 1, 2728 Pf. reinen
Zucker.

Ilr. D r a p p i e z berechnet, dafs 5o,ooo Kilo¬

gramme Runkelrüben ihm 661 Kilog. raffinirten

Zucker lieferten. Er erhielt folglich aus 100

Theilen 1, 522.

Professor Lampadius, der seinen Rohzu¬

cker wo nicht ganz raffinirte , doch sehr sorg¬

fältig reinigte, bekam von 200 Pf. Rohzucker

180 Pf. reineren Zucker.

U e b e r s i c h t.

100 Theile Rüben geben dem Kreisphysikus

Neubeck an reinem Zucker 2, 88621

dem Hrn. Maj. v. Koppy

dem Hrn. Drappiez

1, 98860

1, 52200

den
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den pariser Chemikern
Mittelzahl

1, 27280

l, 886965

Resultale aus jenen Versuchen.

Es fällt auf, dafs die Versuche der preus-

sischen Gelehrten und Fabrikanten, auf einen

weit höheren Zuckergehalt der Hüben hinwei-

sen, als die Versuche der Franzosen und die

des Hrn. Professors Lainpadius.

Die Mittelzahl aus den preussischen

Versuchen ist 5 , 55 ^82
Die Mittelzahl aus den Versuchen

der französischen und des Hrn.

Professor Lainpadius ist 1, 72619

Eine Ursache dieser auffallenden Differenz

könnte wohl in der Flüchtigkeit liegen, womit

die Franzosen dieses neue, ihnen noch ganz

unbekannte Fach behandeln.

PlerrDrappiez sagt in seinem Bericht:

,,So wie die Krystalle sich ansetzen , nimmt

man sie hinweg und fährt so fort, bis die

Kryslallisirung gänzlich beendigt zu seyu scheint.

Der Ueberrest laugt zu nichts mehr,

aufs er man unterwerfe ihn der geisti¬

gen oder essigartige 11 Gährung.

Die pariser Chemiker äufseru sich folgen-
dermafseu:

„ Wenn sich auf der Oberfläche des Syrups

keine Krystalle mein - bilden, und die FliiFigkeit

ihren Zuckergesehmack verloren und dafür ei-

Differenz 1, 83 160

G 2 neu
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nen unangenehmen und salzichlen angenommen

]iat, so ist die Krystallisalion beendigt, was

gewöhnlich in 25 bis 5 o Tagen geschieht.,

Wenn der Zuckersyrnp noch ein wenig Zucker

enthält, so darf man ihn nur wieder in die Wär¬

mestube bringen, wo er kryslallisiren wird“.

In dem Auszuge aus dem Werke des Hm.

Prof. Lampadius heifst es : (Ann . de Chemie

Tom. 5 y p. 8i.)

„Nach beendigter Auspressung findet man

den Zucker in dem Beutel, und da der ausge-

prafsle Syrup keine Kryslalle mehr geben kann,

so hebet man ihn auf, um ihn in Alkohol Zu

verwandeln“.

Hr. Major von FCoppy kann innerhalb 25

bis 5 o Tagen die Kryslallisation seines Zuckers

nicht beendigen; und aus dem Syrup, aus wel¬

chem keine Krystailen mehr anschiefsen, erzielet

er noch eine bedeutende Menge Zucker. Er

bringt den Syrup in Fässer, wo er einige Mo¬

nate steht, und auf den Boden einen feinen Zu¬

cker, wie Sand, oft 9 bis 10 Zoll hoch, abse-

tzel. Er berechnet den Betrag desselben, durch

eine ganze Fabrikationszeit, wenigstens auf 2000

Pfund.

Es wird jeden befremden, dafs die Versu¬

che die unter den Augen des Hrn. Directors

Achard angeslellt worden sind, einen so hohen

Zuckergehalt darbielen. Eine Ausbeute, die alle

übrigen nicht, erzielten — es sey denn die Hirsch-*

belgische Raffinerie. Ist dieses Zufall und

hieng der bessere Erfolg von den Rüben ab ,
die
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die zu diesen Versuchen dienten? oder rnufs

man ihn der grösseren Geschicklichkeit und der

längeren Erfahrung des Hrn. Direclors zuschrei¬

ben , der die Arbeit leitete ? oder ist der Er¬

trag höher, wenn inan mehr im Kleinen ope-

rirt ? Aber alsdann miifsten die Franzosen mehr

Zucker erhalten haben.

Man könnte auch die Ursache dieses Un¬

terschiedes in dem Verhältnisse 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-

liältnifs seines Rohzuckers zum raffinirlen Zu¬

cker kennt, berechnet aus den erhaltenen Pro¬

dukten , dafs 65 ,ooo Pfund seines Rohzuckers

06,700 Pfund raffinirlen Zncker gehen. Zieht

mau den raffinirlen von dem Rohzucker ab, so

beträgt die Differenz 26,260 Pfund, die als Sy-

rup Zurückbleiben.

Herr Neubeck hat zwar nicht auf dem

fabrikmäfsigen Wege die Menge der Melasse

untersucht, die in seinem Rohzucker enthalten

Avar. Er bediente sich des Weingeistes. In ei¬

ner Raffinerie würde sein Rohzucker einen be¬

deutenderen Abfall erlitten haben. Da wir

aber Untersuchungen von dieser Art bis jetzt

noch in so geringer Menge besitzen , so mag

auch diese zum Vergleich ihren. Platz hier fin¬

den.

Von
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Von dem Neubeekschen unged. gekörnten

Rohzucker enthielten 5 , 4 zi 4 Theile — 5 , 0677

Theile reineu Zucker, — also 2, 5657 Melasse.

Von dem gedekten gekörnten , enhielten

4 , 66082 Theile — 5 , 08744 Theile reinen Zucker

— folglich 1, 576,58 Theile Melasse.

Von dem ungedeckten kryslallisirten ent¬

hielten 4 , 64 Theile 5 , o 5465 Theile reinen Zu¬

cker — folglich 1, 6 o 555 Theile Melasse.

Von dem gedeckten krystallisirten enthielten

5 , 55 n 5 Theile 2, 565 o 5 Theile reinen Zucker

— folglich 1 , 1861.0 Theile Melasse.

Die Franzosen berechnen , dafs 4 oKilogram-

lue roher Zucker 55 , 4 Kilogramme raffinirten

Zucker geben. Der, Syrup belrägl also 4 , 6 Ki¬

logramme.

Es verhält sich folglich die Melasse zum

reinen Zucker in dem Koppyschen

wie

in dem Neubeckschen unge-

Rohzucker

M9995

deckten gekörnten wie 1: 1,29668

gedekt. gek. Wie 1: 1,95856

unged. kryslall. wie 1: 1,89002

gedeckt. krysLall. wie 1: 1,99092
in dem Pariser wie 1: 7,69545

Der Neubecksche ungedeckte Zucker ent¬

hält also die meiste Melasse.

Der Pariser aber hat in gleichen Theilen

ungefähr 6 mal mehr reinen Zucker, als der un¬

gedeckte gekörnte Zucker des Firn, Neuheck

und der Rohzucker des Iirn. Koppy.

Da
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Da aber Hr. Koppy aus 100 Theileu Rü¬

ben 4 , 4 x ... Zucker gewinnt, und diese 2,

Theile ralünirlen Zucker liefern :

Da ferner Herr Neubeck aus 100 Theilen

Rüben 5 , ob? .. Tbeile reinen Zucker erzielt:

So läfst sich durch die Annahme , dafs der

pariser Rohzucker reiner ist, die Frage, die wir

aufwarfen noch nicht lösen , indem die pariser

Chemiker aus 100 Theilen Runkelrüben doch

nur i, 5 reinen Zucker bekommen.

Auch könnte man die Schuld dieser gerin¬

gen Ausbeute in der Gattung der Rüben suchen,

die sie verarbeiteten. Allein zu den ersten Ver¬

suchen verschafften sie sich die weifsen Rüben

mit rolher Rinde , welche mit zu den zucker¬

reicheren gehören, und wenn sie auch zu den

letzteren die gelben wählten und etwas weni¬

ger Zucker erzielten, so ist die Differenz im Er¬

trage doch zu gering, als dafs sie in Anschlag

gebracht werden könnte.

Es scheint also, dafs wesentliche Fehlgriffe

während den verschiedenen Manipulationen be¬

gangen werden , so dafs ein bedeutender Ver¬

lust an Zucker dadurch bewirkt wird.

Es würde überhaupt sehr wichtig seyn, wenn

man im Staude wäre, die Gröfse des Verlustes

genau zu schätzen, den die verschiedenen Me¬

thoden , welche die Chemiker uns empfehlen,

nach sich ziehn: alsdann erst würde sich über

diese oder jene angepriesene Methode ein richti¬

ges Urtheil fällen lassen. Leider aber,, sind die
Ar-
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Arbeiten der Gelein ten , von diesem Gesichts¬

punkte aus betrachtet , alle sehr dürftig.

Marggraf der vermittelst Weingeist den Zu¬

ckergehalt de)- Rüben prüfte und hinterher ei¬

ne Methode versuchte die siph im Qrofsen an¬

wenden liefse, begnügte sich Zucker zu erzeu¬

gen , ohne cjie Menge desselben zu bestimmen.

Er versparte diese Untersuchung für eine andere

Zeit, — Er starb ohne sie vorgenommen zu

haben.

Die Hrn. Achard und Hermbstädt, wenn

sie vergleichende Versuche dieser Art anstelllen,

haben dem Publikum die Resultate nicht mitge-

theilt, sie begnügten stell ihre Methoden, als

die einzigen brauchbaren , oder doch als die

befseren zu empfehlen, ohne ihr Urtheil über

ihre Erfindungen zu motiviren, ohne durch be¬

stimmte Versuche darzulhun , dafs die wohlfei¬

lere Methode auch wenigstens eben so viel Zu¬

cker liefere als die kostspieligere. Hr. Achard

hegnügt sich in seinem letzten Programm *) mit

der Anzeige, dafs er neben seiner Methode, das

Verfahren anderer Chemiker lehren wird. Hr.

Hermbstädt iiberläfst es dem grofsen Publikum

durch selbst anzustellende Versuche zu entschei¬

den , welche Methode den Vorzug verdient.

Durch sedehe Verfahr ungsart legen die Gelehrt
ten

Pie letzteren Schriften dieses Gelehrten, die in öffent¬

lichen Blättern, als bereits schon erschienen angekiin-

-digt worden sind, konnten wir bis jetzt noch nicht

erhalten, obgleich wir uns au mehrere Buchhandlun¬

gen wendeten.
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ten selbst der Rnnkeli übenzucker - Fabrikation

bedeutende Hindernisse in den Weg; sie ma¬

chen selbst das Urtheil des Publikums scliwan-r

kend, über die Sorgfalt mil welcher sie zu Wer-?

ke giengen , über die Genauigkeit ihrer Res ul-?

täte, über den Werth ihrer Angaben, über

den mit der Ruukelriibenzucker - Fabrikation

verbundenen Vortheil. Das ganze Wesen be-

kommt das Ansehen einer gelehrten Rechthabe¬

rei? Alle Methoden, die den Gährungsprocefs

und die gänzliche Zersetzung des Zuckers aus

dem Wege räumen, geben Zucker: der Fabri¬

kant aber , der sich zu einer kostspieligen Ein¬

richtung bequemen will, ehe er wissen kann,

Welchen Nutzen die Methode, clie er einschlägl,

ihm bringen wird ; der Fabrikant, der sich an¬

fangs sclavisch an die vorgeschriebene Verfall-

rungsart binden mufs, weil ihm die theoreti¬

schen Kenntnisse fehlen , die zu mancherlei

zAVeckmäfsigen Modiiicationen den Schlüfsel ge¬

ben , und überdieses von der Erfahrung noch

keinen Unterricht empfieng ; der Fabrikant dem

eine Differenz, selbst von 2 Loth Zucker mehr

oder weniger, nicht gleichgültig seyn kann *),
er-

’t) Eine Fabrik die 2a,ooo Zentner Rüben verarbeitet, ver-
liert oder gewinnt bei einem Verlust oder einem Ge¬
winn von 2 Loth , auf 100 Pfund Runkelrüben i 25 o4
Pfund Zucker, und folglich jetzt, wo das Pfund Roh¬
zucker im Zentner mit ifl.2.4kr. bezahlt wird 1766 i/3 fl.
Man sieht hieraus wie wichtig es für den Fabrikanten
ist, diejenige. Methode zu kennen, die, unter sonst
gleichen Umständen, ihm die reichste Ausbeute liefert.
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erwartet mit Recht Data , woraus er vernünf¬

tiger Weise schliefsen könne, dafs die eine Me¬

thode ihm mehr Zucker liefern wird als die an¬

dre: denn er arbeitet nicht in der AbsichL Ver¬

suche anzustellen , Methoden zu vervollkomm¬

nen, sondern um seine Capilalien auf die nütz¬

lichste Art zu verwenden. Vergleichende Ver¬

suche , wie wii sie fordern, sind freilich kost¬

spielig, der Gelehrte hat selten das Vermögen,

sie aus eigenen Mitteln anzustellen; auch be¬

gehrt man sie nicht von demjenigen, der, aus

Liebe zur guten Sache, einen Tlieil seiner Ein¬

künfte an die europäische Zuckergewinnung wagt,

mit Dank nimmt man von diesem jeden zweck-

mäfsigen Wink auf; aber an Männern, denen

der Staat, mit nicht gewöhnlicher Freigebigkeit,

die Kosten zu zweckmäfsigeu Versuchen vergü¬

tet , machL man mit RechL andte Forderungen.

Ihr Beruf ist alsdann nicht, um die Ehre zu ringen,

Erfinder zu seyn, sondern der hohe Auftrag legt

ihnen die Pflicht auf, das Publikum über den

verschiedenen Werth der Methoden zu belehren,

die ihm von mehreren Seiten her angepriesen
werden. Sollte dann auch das Resultat die¬

ser Untersuchung därthun, dafs die Vortheile

und die Nachtheile sich balanciren: so wird doch

dadurch die Uebersicht des Ganzen erleichtert;

die Urlheilskraft findet einen Stoff, woran sie

ihren geschärften Blick versucht; die Vernunft

kann sich nach Motiven zur Wahl und zur Be¬

stimmungumsehen, und der blinde Glauben an

die Untriiglichkeit des Meisters ist nicht mehr

der



der trügliche Leitslern, der den Unkundigen

auf unbekannter Bahn, zu kostspieligen Anla¬

gen führt.

Herr Hofralk Juch, der uns die Resulta¬

te seiner Versuche mit Weingeist millheilt,

scheint nicht die Resultate ' der fabrikmäfsigen

Processe mit den Resultaten der genaueren che¬

mischen Analyse verglichen zu haben. Seine

schätzbaren Arbeiten geben uns daher auch uiclit

die erzielten Aufschlüfse.

Es ist uns nicht bekannt geworden, dafs Hr.

Professor Lampadius, dem die Runkelriibenzu-

cker-Fabrikation nicht unwichtige Versuche ver¬

dankt , durch die genauere chemische Analyse

den Uulershied untersuchte, den die Methode,

die er wählte und selbsl im Grofseu durchzu¬

führen suehle, in die Resultate brachte,

Hr. Drappiez hat die Melasse nicht vom

kryslallisirbareu Zucker geschieden. Er erhielt,

sagt er , Rohzucker. Da es möglich ist , dafs

er die Hälfte Syrup enthielt, so sieht man blofs,

dafs auf dem Wege, den er einschiug, viel Zu¬

cker verloren gegangen ist, aber man weifs nicht
wie viel.

Die Versuche der ersten pariser Commission

sind die einzigen , die in dieser besondern Ab¬

sicht angestellt worden sind *)
Sie

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

bersetzung des Berichtes an die mathematisch - physi¬

kalische Klasse des Nationalinstituts etc. abgcstattet den

6teu Mesidor. 8ten Jahres, (ah. Jun. i8ou). Die ije-
bersutzung ist vom Herrn Wurzer Doctor der i'vled.

und öflentl. Prof, der Chemie zu Bonn.
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Sie liefs eine bestimmte Menge Alkohol so

weit reclilicireu , dafs er bei 5o° Reaumur 5j°

am Aerometer von Beaume zeigte.

Sie verschalte sich die Art Runkelrüben,

die Hi-. Aehard damals als die zuckerreichsle

empfohlen hatte. — Solche deren Wurzeln dick,

spindelförmig, saftig, äußerlich röthlich, und

inwendig weifs waren.

Diese, zu dünnen Scheiben geschnitten, an

einem warmen Ort bis zum zerbröckeln gelrok-

jiet, erlitten einen Verlust von drei Viertel ih¬

res Gewichts.

Anstatt, sie zu pulvern , wie Marggraf es

that, wurden sie in kleine Stücken gebrochen

und dann in einen Kolben gebracht.

Auf 3 Theile Rüben gofs man 02 Theile Al¬

kohol. Nachdem sie 5 Tage an einem warmen

Orte digerirt halten, wurde die klare Flüssigkeit

abgegossen. Beim Erkalten liefs sie eine Menge

kleiner weifsen Krystalle fallen, die sich inwen¬

dig an die Wände des Gelafses anleglen, und

sie zum Theil undurchsichtig machten.

Ais dieser Niederschlag sich nicht mehr

vermehrte , gofs man den Alkohol ab und

setzte ihm bei Seite.

Man schüttete von neuem Alkohol auf die

Runkelrüben, die im Kolben geblieben waren,

und nach einer Digestion von 4 Tagen gols man

ihn, wie den vorhergehenden, ab.

Dieser war weniger gefärbt als der vorige,

aber schmeckte doch noch zuckericht.

Man
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Man schüttete nun zum drillen’mal Alkohol

auf die Runkelrüben , aber da dieser, nach ei¬

ner Digestion von mehreren Tagen, nicht den

Geschmack erhallen hatte, den man an dem er¬

sten und zweiten wahrnahm, so schlofs maiij

dafs der Zucker , der in den Runkelrüben ge¬

wesen war, nun gelöset sey.

Die drei Fliifsigkeilen wurden zufammenge-

gossen , und drei Viertel davon durch die De¬

stillation abgezogen.

In diesem Zustande war die Flüfsigkeit, so¬

wohl in Rücksicht der Consistenz als ihres Ge¬

schmacks, ein wirklicher Syrup. Man brachte

ihn in ein andres Gefäfs und liefs ihn verdam¬

pfen.

.Nach 10 Tagen erzeugte sich erst auf seinek

Oberfläche eine Kruste. Sie wurde mit Reimt-

samkeit zerbrochen , damit ihre Stücke sich auf

dem Roden des Gefäfses vereinigen konnten.

Finige Tage später zeigten sich dicke und

isolirle Krystalle, die sich an die Wände des

Gefäfses setzten. Diese Krystalle vermehrten

sich merklich. Als sich keine mehr bildeten,

gofs man den Syrup all, der nun so dik wie

Honig war.

Da die französischen Chemiker vermuthe-

ten, dafs diese C onsistenz vielleicht Schuld dar¬

an sey, dafs sich nicht aller Zucker, den der

Syrup enthielt, aus ihm krystailisirte , so ver¬

dünnten sie ihn, mit einer hinreichenden Men¬

ge Alkohol, und nachdem sie ihn einige Minu¬

ten im Wasserbade erwärmt hatten , wurde er

aber-
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abermal zum freiwilligen Abdampfen hinge-
stelll.

Nach und nach bildeten sich neue Kryslal-

le, aber in geringerer Menge. Endlich blieb

nichts übrig, als eine wirkliche Melasse, die

sich durchaus nicht krystallisiren wollte.

Das Produkt dieser beiden Krystallisalionen

betrug am Gewicht, nachdem man es halte ab-

tröpfeln und troknen lassen , 1 % der gelrokne-

len Rüben. Der Geschmack war angenehm ,

und obschon der Zucker gelb aussahe , so hatte

man ihn doch statt gewisser Cassonnadeu aus

dem Zuckerrohr, die nicht vollkommen w reifs

sind , gebrauchen können.

Als man den Bodensatz untersuchte,- den

der Alkohol, der mit den trokenen Runkelrü¬

ben in Digestion gesetzt worden war , zurück-

gelassen halte ; so schien dieser wirklicher Zu¬

cker zu seyn. Er betrug x 6 der trokenen Ru¬

hen.

Wann man alle diese Produkte zusammen-

reclmeL, so gaben 8 Theile gelroknete Ruhen 2

Theile Zucker. Diese 8 Tlieile aber waren das

ResultaLvon oaTbeilen frischer Rüben: folglich

enthielten die Rüben, die zum Versuche dien¬

ten, zum wenigsten r^icl ihres Gewichtes kry-

tallisirbaren Zucker; denn es ist wahrschein¬

lich, dafs während dem Versuche, etwas Zu¬

cker sich in Schleimzucker verwandelte.

Versuche mit. zwei neuen Portionen Rüben

angeslellt, gaben nur einen unbedeutenden Un¬
terschied.

Um
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Um nun den wirklichen Zuckergehalt die¬

ser Cassonnade zu erforschen, wurden 69 Gram¬

me in einer genügsamen Menge Wasser aufge-

löset. Diese Aullösung wurde fiitrirt, abge¬

dampft, und zum Kryslaliisiren hingestelll. Sie

gab in drei Krystaüisationen einen Zucker, der

viel Aehnlichkeit mit dem künstlichen Kandis¬

zucker hatte. Dei- Verlust betrug ein Achtel
des dazu verwendeten Zuckers.

Wie verhält sich nun die Quantität des Zu¬

ckers, den diese Chemiker vermittelst der älte¬

ren Methode des Hi n. Acliards erhielten, zu

dem Resultat, welches diese Versuche lieferten?

Sie erhielten durch die Achardsclie

ältere Methode auf 100 Theile

Runkelrüben - - - x, 56

Durch die Methode die sie die Ihri¬

ge neunen - - - x, g5

Zehn Jahre später durch eben diese

Methode - - - - 1, 45

Vermittelst Alkohol - - 6, 25

Die Rüben in Deutschland werden gewifs nicht

mehr als XV ihres Gewichts von einem Rohzucker

enthalten, der nur durch $ Melasse verunreiniget

ist. Da man nun in Deutschland um die Hälf¬

te mehr Zucker aus derselben Quantität Rüben

erzielt, so kann die Ursache dieses grofsen Un¬

terschiedes hauptsächlich nur in besonderen Mo¬

difikationen des Verfahrens liegen, welches die

pariser Chemiker wählten. Modifikationen ,

auf welche sie ihre Aufmerksamkeit nicht rich¬

teten, weil sie dem Scheine nach unbedeutend

sind,.
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sind. Dali in gehört sehr Wahrscheinlich die

Zeit, die auf das Zermalmen verwendet wird;

die Zeit, die zwischen dem Auspressen des Saf¬

tes und der Lenierung desselben verstreicht; der

Grad der Hitze die man anwendet; die gröfse-

re oder geringere Zäheit der Melasse, die der

Scheidung des Zuckers mehr oder minder hinder¬

lich ist etc. Hier fehlen vergleichende Versu¬

che , sorgfältig angestellte Beobachtungen*

Die Commission wundert sich in ihrem Be¬

richte , dafs Marggraf aus den Rüben, die er

mit Weingeist behandelte, nur so wenig Zu¬

cker zog. Sie sagen:

„Wenn wir die Menge des -Zuckers, die

wir durch den Alkohol erhalten, mit dem Ver¬

gleichen , den Marggraf durch eben diesen er¬

halten zu haben versichert j so ist es deutlich ,

dafs die in Frankreich gebaueten Runkelrüben,

mehr Zucker enthalten, als die, mit welchen

dieser Scheidekünstler in Berlin vor ungefähr
4 o Jahren, Versuche angeslellt hat“.

„Wirklich hatte er nur 1 Lolh reinen Zu¬

cker aus .16 Lolh gelrokneten Runkelrüben er¬

hallen, da uns die unsrigeu, in derselben Men¬

ge, beinahe 2 und 1/2 mal mehr gaben“.

j,Können -wir diesen Unterschied wohl dem

Mangel an Genauigkeit zuschreiben j die Marg¬

graf bei diesen Versuchen an Wendete. Wir glau¬
ben diefs nicht“.

„Die Pünktlichkeit, die dieser Scheidekünst¬

ler in allen seinen Arbeiten beobachtete , ist zu

bekannt, als dafs mau ihn einer Nachläfsigkeit
bei
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bei einem Versuche beschuldigen könnte, auf

dessen Erfolg er einigen Werth zu setzen schien“,

„Wir glauben aber, dafs di?'Runkelrüben,

die er untersuchte, nicht von der Güte und

von der Art waren, als die Unsrigen. Viel¬

leicht war ihre Kultur nicht gehörig besorgt

Worden

Wenn-wir über diesen Gegenstand ein Ur-

theil aussprechen dürfen, so scheint, uns, dafs

Marggraf der Meinung gewesen ist, dafs der

Zucker, den die Ruhen enthalten , sich eben so

schnell in seinem Alkohol, aullösen würde , als

der reine Zucker, womit er seinen Fundamen-

lalversuch anstellte. Der llauplunterschied in

den Resultaten scheint uns in den Modificatio--

nen des Prozesses selbst zu liegen, Marggraf

hat seine Ruhen, nur i/4 Stunde im Wasserba¬

de mit dem Alkohol in Digestion gelassen; die

pariser Chemiker liefsen sie sieben Tage digeri-
ren. Wir sind indessen weit entfeint zu be¬

haupten, dafs nicht andere Ursachen zugleich

gewirkt haben. Marggraf sagt nicht in welchem

Moinile er seine Versuche anstellte; er wufste

damals noch nicht, dafs der fortgesetzte, un-

merkliche Vegetalionsprözefs den Zucker in der

Rübe vernichtet. Wahrscheinlich haL er auch

Rüben, verarbeitet, die in den Ringmauern von

Rcrlin gebauet worden sind, und man hatte zu

seiner Zeit noch nicht die Beobachtung gemacht^

dafs ein freier Luftzug nothvvfcndig ist, wenn

die Rübe zuckerreich‘Werden soll.

H Es
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Es ist wahrscheinlich , dafs wenn die pari¬

ser Chemiker das Marggrafsche Verfahren pünkt¬

lich befolget hätten, sie weniger Zucker erhal¬

ten haben würden. Die Verhältnisse wären aber

ziemlich nahe dieselben geblieben , und alsdann

hätte man eine Vergleichung zwischen den Ber¬

liner und den Pariser Rüben anstellen können.

Zuckerbedarf des Königreichs Baiei n.
Nehmen wir an, dafs Baiern und Böhmen,

der Lebensweise des Volkes nach und im Ver¬

hält» ifse mit der Bevölkerung beider Reiche gleich

viel Zucker bedürfen, so hätten wir folgende

Data:

Nach Berechnungen vom Jahre 1800 bis 1809

ist in Böhmen die jährliche Einfuhr des Zu¬

ckers im Durchschnitt 12077ZL. 17 Pf.

Die des Syrups i 44 g 4 Zt. 91 Pf.

Summa 26572 Zt.

Wird diese ganze Summe, von welcher

der Raffinat ergiebiger ist als der Rohzucker,

der Syrup aber dagegen weniger ausgiebig ist,

der kürzeren Berechnung wegen und mit Weg¬

lassung der Brüche als Rohzucker angenommen;

nimmt man feiner an, dafs die Bevölkerung in

Böhmen sich auf 5 , 100000 Seelen belauft , so

Werden wir zu unserer Consumtion 5 o,ooo Zent¬

ner Rohzucker gebrauchen.

«mmm t i i n ■■■■—

Flä-
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Flächen - Inhalt, zur Erzeugung der zu
diesen 3o,ooo Zentner Rohzucker

nötliigen Rüben.

Herr Achard glaubt, dafs man mit Zuver-

läfsigkeit von einem Magdeburgischen Morgen

zu 180 rheiuländischen Quadratrutlien 120 Zent.

Rüben, der Zentner zu 102 schlesischen Pfunden

gerechnet, erwarten kann.

Hr. Major von Kop'py aber rechnet im

mehrjährigen Durchschnitt nur auf 100 Zt. Die¬

sen Ertrag, und zwar der Zentner zu 100

Eaierischen Pfunden gerechnet, wollen wir zur

Basis unserer Berechnung festsetzen.

Der baierisclie Juchart oder Morgen, zu
4 o,ooo baierischen Quadratfufs, ist gleich 1, 5545

magdeburgischen kleinen Morgen zu 180 rheinl.

Quadratrulhen.

Wenn 1 magdeburgischer Morgen 100 baie-

rische Zent. Ruhen producirt, so geben 1, 5545

magdebnrgische Morgen oder 1 baierischer Ju¬

chart 1 55 , 45 ... Zentner.

Nehmen wir zur Basis die Hermbslädtische

Mittelzahl an, die noch um 2/10 kleiner ist,

als die Mittelzahl aus 9 Versuchen, nämlich für

100 Pf. Rüben 2, 5 f 2 o 8 Pf. Rohzucker , so ist

die A usbeute von dem Rubenertrage eines baie¬

rischen Morgen 55 g, 240576 Pfund Rohzucker;

und um 5 o,ooo Zentner Rohzucker zu produci-

ren, miifste man 8845 , 287 baierisclie Morgen

mit Rüben bepflanzen.

H 3 Ein
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Ein Flächeninhalt, der gegen den Flächen¬
inhalt des Königreiches so geringe ist, dafs man
nicht zu besorgen Ursache hat, der Rübenbau
möchte dem Bau des Geträides nachtheilig Wer¬
dens

Menge der Rohzucker-Fabriken die zur
Erzeugung von 3o,ooo Zentner Roh¬

zucker nöthig sind.

Setzen wir voraus, dafs eine Fabrik i4,ooo
Zentner Rüben verarbeitet, so erzeugt sie 5558g ,12
Pfund Rohzucker , wenn löo Pf. Rüben 2 , 542o3
Pf. Zucker liefern.

Um 5o ,000 Zentner, öder 3oooooo Pfund zu
erzeugen , sind also 98 Fabriken nöthig.

Jede Fabrik würde io4 bis io5 baierische
Morgen mit Rüben bepflanzen.

Dafs dieses sehr gut möglich sey, beweisen
die Herren Grauvogel in Augsburg, deren Fa¬
brik wenigstens in Deutschland die. erste ist,
die durch den Selbstanbau ihrer Rüben ihre
Zuckei-pllänzungen hundert Morgen weit erstreb¬
te.

Nach dieser Berechnung fielen auf jeden
Kreis aO oder ix Fabriken.

Wo-
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Woher die Unternehmer zu diesen 96
Fabriken ?

Ist es aber wohl denkbar , dafs sich im Kö¬

nigreiche so viel palriotischgesinnte Menschen

fänden , dafs 96 Rohznckerfabriken in wenigen
Jahren entstehen soll Len!

Die Sache ist freilich nicht ohne Schwierig¬

keit. Die vermögenden Gutsbesitzer leben fern

von ihren Gütern; den ärmern fehlen die Mittel.

Der vermögende Mann , der in seinen je¬

tzigen Einkünften eine hinreichende Quelle Le-

bensgenüfse findet, die ihm zmn Bedürfnifs

geworden sind, wagt sich nicht in neue Speku¬
lationen.

Der Kaufmannstand findet bei der europäi¬

schen Zuckerpflanzung offenbar seine Rechnung

nicht, und wird sie nur dann unterstützen,

wenn ihm alle Mittel zum Einkauf des Indischen

abgesclmilten sind. So bald die inländischen

Fabriken uns unseren Zuckerbedarf liefern, ha¬

ben die einträglichen Spekulationen ein Ende*

Man kann daun nicht mehr in wohlfeilen Zeiten,

oder w enn das Meer offen ist, die Magazine

füllen, und bei jeder dazu schicklichen Gelegen¬

heit die Preise erhöhen und die Capilalien ver¬

doppeln.

Indessen , so grofs auch die Hindernisse sind,

die der europäischen Zuckerfabrikation in unse¬

ren Zeiten entgegen wirken , so werden sie ara

Ende doch Patriotismus , National bedürfnifs und

Nacheiferung besiegen.
Soll-
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Sollte nicht in jedem Kreise, wenigstens Ein

vermögender, patriotisch gesinnter, von Vor-

urlheilen befreiter Mann auftrelen, der sich

von der Natur der Sache hinlänglich unterrich¬

tete, seinem Vorlheil in dem Vorlheil des Staa¬

tes suchte, und den übrigen als Beispiel voran-

gienge!

Werden unsere Kreiskommissäre , ihren

Einflufs in ihrer Wirkungssphäre, nicht zum

Betrieb der" Zuckerkullur verwenden-, die Ge-

nhither zur Anlage der neuen Pflanzungen aul-

regen und sie mit den Mitteln bekannt machen,

solche zweckmäfsig atizulegen?

Man darf es von ihren Einsichten, von ih¬

ren Kenntnissen , und besonders von ihrem Pa¬

triotismus erwarten.

Sehr viel wird von tliätigen , unternehmen¬

den Köpfen geleistet werden, welche dieses neue

Gewerbe als ein Mittel betrachten , Vermögen

zu erwerben. Mancher wird ihr Unternehmen

ein Wagestück nennen, und den Sturz dessel¬

ben prophezeihen ; allein was blofs kühn ist,

kann der gröfsere Haufen nicht von dem ge¬

wagten unterscheiden, und nenn die hohen Lan¬

desbehörden auf diese ihr Augenmerk richten

und sie, wo-es angeht, durch Mittel unterstü¬

tzen, die dem Staat nicht kostspielig sind und

ihnen zu Gebote stehn ,' so gedeiht das Werk

um so schneller und der erfreuliche Erfolg

Wei-kt dann, sogar den Trägen, zur Nachahmung.

Sehen wir nicht an dem Beispiele der Herren

Grauvogel, was ein spekulativer Kopf in diesem
ua-

r
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Fache leisten kann ! Hat unsere hohe Finanz¬

behörde nicht schon TalenL und Thäligkeit be¬

rücksichtiget und diesen Fabrikanten einige Er¬

leichterungen verschalt? Und hat nicht ein je¬

der geistvolle Unternehmer gegründete HolFnung,

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 Kräften zu jener Höhe gebracht hat,

von welcher der Staat sich Vortheile verspre¬

chen- kann ?

Am leichtesten aber würden sich die Zu-

ckerpilanzungen verbreiten, wenn sich mehrere

benachbarte Oekonomen dazu vereinigen und

aus gemeinschaftlichen Kosten, in einem schick¬

lichen Mittelpunkte, das Fabrickgebäude auf-
richLen wollten. Niemand würde wohl auf sol¬

che Anlagen so viel Eiuflufs' haben können , als

unsere aufgeklärten und patriotisch gesinnten

Landrichter. Um solche Corporationen entste¬

hen zu lassen , ist öfters nur ein guter Rath,

nöthig. Die Unternehmer würden jetzt schon

leichter als es vor einigen Jahren möglich war ,

zu einem ausgelernten Factor gelangen , und

die Aufsicht würde entweder wechseln , oder

dem Geschicktesten anvertraut werden.

Diese Einrichtung schickte sich ganz beson¬

ders für unsere Landgemeinden ; wie leicht

könnte ein Bauer 5 bis 6 Morgen , und auch

noch mehr, mit Rüben bepflanzen!

Da man ziemlich genau weifs, was sich

aus einem bestimmten Quantum Rüben an Zu¬
cker
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cker, Syrnp, Rum und Essig erzielen läfst,

so würde der Laudmaim von Seiten der Fabrik-

direction nicht leicht auf eine beträchtliche Art

liintergangen werden können, falls diese nicht

redlich zu Werke gehen wollte; und die Be-

sorgnifs der Gemeinde 1} 4hl’ Interesse fremden

Peisonen anvertrauen zu müssen, liefse sich

Überdieses npch auf mehr als eine Art heben.

Vortheile , welche die inländische Zu¬
ckerfabrikation den Finanzen

bringet.0

Die Vorth eile der inländischen Zuckerfabri¬

kation ihr die Finanzen des Staats sind bedeu¬

tend.

Mann kann annehmeu , dafs, bei billigen

Znckeipi eisen, jälnlich an 5 Millionen Pfund Zu¬

cker und Syrup consumin. weiden. Diese ko¬

sten dem Staat ungefähr 1 1/2 Millio.n, die jähr¬

lich ausNvandert; und AVenu man auch diese

Summe durch den Gelraide-Handel vom Aus¬

lande zurückbekommt , so hat der Staat zwar

keinen Verlust, aber auch keinen Vortheil.

Retten wir aber jene Summe qnd liefern wir

zugleich unseren Nachbarn Getraide, so ist sie

ein baarer Gewinn.

Ein solcher bedeutender Zuwachs des Ver¬

mögens der UnLerthaneir ist wiederum von gros¬
se m
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sem Einflufse auf die Finanzen des Staats. Ein

beträchtlicher Th eil dieses Geldes wird auf Lu¬

xus Artikel verwendet und, da diese hoch im-

poslirt zu seyu pflegen, so wächst die Einnah¬
me.

Noch wichtiger für die Finanzbehörde ist

die Leichtigkeit , womit die Auflagen auf die

Einfuhr des Zuckers gehoben wei den , sobald

die Zuckerfabriken organisirt sind, die zu den

Bedürfnissen des Staates hin reichen. Die Mauth

erhob, der Regel nach, 5 fl. für den Zentner

Zucker und eben so viel für den Zentner Sy-

rup. Die Einnahme blieb sich nicht gleich, weil

sie manchem Zufall ausgesetzt war. Wird aber

die Summe , weiche die Zuckerconsumlion dem

Staate einbraehle , auf die Pflanzer repartirt,

so kann man auf die Einnahme mit Gewifsheit

bauen und , wenn die Staalsbediirfnisse es er¬

fordern sollten, die Auflage leichter erhöhen.

Die Zuckerrübe , oder die Runkelrübe

mit weifser Rinde und -weifsein

Fleische,

Der berühmte Markgraf halte mit der lyeis-

sen Runkelrübe und mit der spindelförmigen

rot hen Rübe bereits schon Vor llrn. Achard

Versuche angeslellt.

Bitte blanche ou dairee , que Port nomme attssi

Cicla ofjicinarum C- B.

La,



C 122 )

La Bette a meine de rave o u Bette rouge C. B.

Von beiden lieferte ihm die weifse den mei¬

sten Zucker,

Hr. Achard, der noch weit mehr Abar¬

ien genau untersuchte , entscheidet unbedingt

für die weifse, mit weifser Rinde jiud 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 Frösten und läfst sich besser er¬

halten, ohne zu verderben;

c ) sie hat die reinste Siifse und mn wenig¬

sten von dem scharfen beifsenden Stoffe, den

man bei allen gefärbten Arten mehr oder

Weniger antrifft;

d) sie hat keinen Farbestoff’;

e) sie hat mehr EyWeifsstoff’, AVodurch die

Läuterung des Saftes befördert wird ;

f) sie hat nur kleine Köpfe und, da man die¬

se abschneiden mufs, so ist der Verlust ge¬

ringer ;

g) sie tritt nicht leicht über die Erde und lei¬

det also weniger bei dürrer WiLterung ;

h) sie treibet weniger Nebenäsle aus der Wur-

zel und liefert folglich mehr zuckerhalti¬

ges Mark, auch läfst sie sich leichter rei-

■ nigen;

i) der Hoden, worauf sie gebauet wird, kann

weniger tief seyn, weil sie sich mehr in

die Breite als in die Länge ausdelmt;
JO
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JO ihre Eiälterstiele sind länger , ihre Blätter

gewöhnlich schmäler, daher die Sonne den'

Boden besser erwärmen kann, was die Bil¬

dung des Zuckerstofles in gröfserer Menge

befördert;

e) sie leidet nicht leicht von frühen Herbst¬

frösten, weil sie ganz mit Erde bedeckt ist.

Dieser Vorzug, den die Aveifsen Rüben

verdienen, findet sich vollends durch die Hermb-

Glädtischeu Versuche bestätiget.

Die pariser Chemiker , die dem Zeugnisse

der Hrn. Achard und Hermbstädt nicht traueten,

Arerarbeiteten die Gelben , blofs w r eil sie dem

Geschmak nach süfser waren. Indessen , nach¬

dem sich Ilr. Dejeux weifse Runkelrüben ange-

schall't , und sie durch eigene Versuche geprüft

hatte, gestand er :

Dafs er zwar einige Zeit geglaubt habe, dafs

der Vorzug, den man der weifsen Art einräum¬

te , nicht gegründet sey , dafs er aber nun den

Arollständigen Berveifs erhalten habe, dafs sie

mehr Zucker liefern als viele andre Arten, und

dafs dieser Zucker auch leichter zu ralliniren

sey.

„Man wild leicht glauben, setzt er hinzu,

dafs die Sache sich so verhalte, wenn man wis¬

sen wird, dafs sich aus der Vergleichung dieser

Rüben mit denen , welche Hr. Baruel und ich

zu unsern Versuchen gebraucht haben, ergiebt,

dafs diese letztem, obgleich sie sehr siifs waren,

eine sehr grofse Menge salzsaures Ammonium

und
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und einige andere Produkte enthielten, deren.

Daseyn wir nichL in den ersten erkannten

Pin Zuckerfabrikant kann also nur mit gros¬

sem NacliLheil e die gefärbten Sorten verarbeiten.

Sein liauptfleifs mufs darin bestehen , sich den

Saamen der Zuckerrübe selbst zu ziehen. Allein

die grüfsle Behutsamkeit wird nicht, verhindern,

dafs nicht einige ausarlen. Die Ursache dieser

Ausartung liegt nicht allein in dem Saamenslaub

der schlechtem zu nahe stehenden Abarten, sie

scheint in dem Saarnenkorn selbst ihren Gi und

zu haben.

NacJi Hermbstädt folgen im Range, nach ih¬

rem Zuckergehalt, die mit gelber Scliaale und
Weifsem Fleische , dann die mit rolher Scliaale

und weifsem Fleische , dann die mit rotlier

Scliaale und weifsem Fleische , das rothgeringelt

ist.

Die Art der Kultur hat einen Einflufs auf
den Zuckergehalt der Rübe,

Anch io son’ pittore, auch wir können

rechnen, ruft ein gewisser M — r dem Herrn

Achard in einer Schrift entgegen, die er über

den Runkelrübenbau im Jahre 1799 in Wien dru¬

cken liefs, und machte sich nach seiner Art lu¬

stig über die vorläufige Anzeige dieses Gelehrten,

dafs der Zuckergehalt der Runkelrübe von der

Art ihrer Behandlung und Kultur abhängt.

Der
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Der gute Mann sieht in dieser Anzeige nichts

weiLer, als eine Gelieininifs Kramerei , '-hinter

Welcher vielleicht noch eine andere Spekulation

steckt. Er ist der Meinnng, dafs lir. Achard

der Welt weis machen will, dafs der glück¬

liche Erfolg der Zuckerfabrikation von der be-

sondern , noch geheim gehaltenen Kultur der

Runkelrübe abhänge, um den Vorlheil der so¬

genannten neuen Erfindung länger für sich [zii

behalten, und versichert seine Leser, dafs jeder

Landwirlh längst die Kunst verstünde, gute

saftige vollkommen ausgewachsene Runkelrü¬

ben zu ziehen, und dafs man bei ihm zu Lan¬

de genug solcher Rüben-hat, die die Preussi-

scheu an Gröfse, Schwere und Saftigkeit
Weit übertreiben. —

Einige Monate später aber als diese Schrift’

erschien das preussische Publicandum über die

zweckmiifsigste Kultur der Zuckerrübe und die

Beobachtungen, die es enthielt, wurden später¬

hin noch durch mehrere auch theils bestätiget,
llieils vermehrt.

Es erfolgt ans diesen sorgfältig angestellen

Betrachtungen, dafs der Zuckergehalt der Rübe

von der Gattung des Boden, von seiner

Lage, von seiner schwachem oder star¬

kem Düngung, von der Art des Dü n-

gers, von der Gröfse der Ruhe, von

der Behandlung derselben, während

sie Wächst und von der Zeit, wo die

Aerndte angeht, abhängt.

0
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1) Gattung des Bodens.

Die Runkelrübe ist zuckerreich in einem

fruchtbaren, Waitzen tragenden Boden, der

eine tiefe Behandlung geslaüeL, und bei dürrer

Witterung nicht zu sehr erhärtet.

Audi in einem bindenden, aus Sand und

Lehm gemischten, in Kultur und guter Dün¬

gung gehaltenem Boden , wenn er gleich zum

ergiebigen YYaiLzenbau sich nicht eignen sollte.

Auch in einem guten Mittelkorn - Boden,

wenn er nur nicht zu durchlälsig ist.

Indessen ist die Aerndte in Ruhen in dem

bessern Boden ergiebiger.

Ein Sandboden, dem es an aller Bin¬

dung fehlt ist zum Anbau der Runkelrübe

nicht anwendbar, weil er zu schnell austroknet.

Die Zuckerrübe in einem inoos-, oder torf-

artigen Boden hat gar keinen, oder nur äusserst

wenig krystallisirbaren Zucker.

So weiL Hi’. Achard. „Wir haben erkannt,

sagen die pariser Chemiker , dafs so wie es die

berühmten Landwirlhe auzeigen , die Runkel¬

rüben, die auf einem, leichten sandigen

Boden wachsen, der nicht feucht ist

und der im Jahre der Pflanzung nicht gedüngt

wurde, einen bessern Syrup und eine gröfsere

Menge desselben geben. Einem solchen Erdbo¬

den mul's man also den Vorzug geben, und um

so mehr, da er zu jedem andern Anbau min¬

der geeignet ist. Hermbslädt macht die Bemer¬

kung , dafs Runkelrüben , die auf sandigem

Lehm-



Lehmboden gesäet werden, zuckerreicher sind,

als die , welche auf feltem Thon oder Kleibo¬

den gesäet werden.

2) Lage des Bodens.

Ein etwas tief liegender , aber nur mäfsig

feuchter und den Ueberschwemmungen nicht

ausgesetzter Boden ist der Runkelrübe zuträglich;

sie werden freilich minder dick, aber sie sind

zuckerreicher.

, Sie erfordern, •wenn sie Zucker in hinläng¬

licher Menge enthalten sollen , einen warmen

Boden ; in kalten Gründen sind sie an diesem

Stoffe ärmer.

Sie wollen freien Zutritt der Sonnenstrah¬

len. Die weifse Rübe, weil sie schmälere Blät¬

ter hat, begünstiget ihn.

Ein freier Luftzug ist für . die Runkelrübe

unentbehrlich. Die Sonnenstrahlen, ohne diesen,

sind zur Erzeugung des Zuckers nicht hinrei¬
chend.

Die in den Gärten in Berlin gepflanzten

Runkelrüben , hatten wenig Zucker. Sie hatten

schon mehr in den Vorstädten , noch mehr auf

dem Felde um die Stadt.

In Schlesien lieferten die nahe an einem

Walde stehenden Runkelrüben weniger Zucker

mit denen verglichen , die entfernter waren ,

obgleich sie die Mittagssonne halten. Auch konn¬

te die Mittagssonne in den Gärten in Berlin den

Zu-
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Zuckergehalt der Rüben nicht vermehren , weil

freier .Luftzug fehlte*

3) Düngung des Bodens.

Ein guter Waitzenboden, gui.gedüngl , der

das folgende Jahr nach dem Waitzeu eine ande¬

re Getreidefrucht trägt, ist alsdann noch ohne

frische Düngung zum Rübenbau änzuwendeu.

In einem minder guten Waitzenboden müs¬

sen die Runkelrüben zur ergiebigen Zuckerärnd-
te ais zweite Frücht nach der Düngung auge¬
bauet Werden.

fn einem Milleikornboden mufszum Anbau

der Rüben uotliwendig frisch gedüngt werden.

Diese Forderung des Firn. Ächards scheint

nicht mit der Beobachtung der pariser Chemiker

iibereiuzustimmen. ihr leichter sandiger

Roden soli nicht im lall re der Pflanzung

gedüngt werden. Allein IIr. Achard be¬

merkt , dafs 'wenn die Rüben auch wirklich

unter solchen Umständen zuckerreicher sind ,

so sind sie. auch weit kleiner, sie haben zu viel

Rinde gegen den Mark , so dafs man von dem¬

selben Flächen - Inhalt wirklich weniger Zucker

bekommt, als wenn man durch etwas Düngung

ihr Volumen vergrößert.

Zu starke Düngung giebt dicke saflige Ra¬

ben ; aller die starke Düngung vermehrt zugleich

in ihnen die Sch lei ml heile und andere der Zu-'

ckergewinnung nachtheilige Stoffe.

Herrn-
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Hermbstädt hat bemerkt, dafs Runkelrüben;

die auf Brachland gebauet wurden , zwar klei¬

ner als die auf gedüngtem Laude gezogene j in¬

dessen reich an Zucker sind.

4) Gattung des DüngdrS;

Der Rindviehdiinger erzeugt unter sonst

gleichen Umständen den meisten Zuckerstoff,

und in geringerer Menge diejenigen, welcha

die Zuckergewinnuug erschweren;

Nach dem Rindviehdiinger thut der Pferde-

diinger die besten Dienste;

Der Schaafdiinger vermehrt den Scldeimstolf,

erzeugt Salz - und besonders Salpeter und ver¬

mindert folglich den Zuckergehalt.

Herr Achard glaubt, dafs der Schweine-

diinger sieh wie der Schaafdiinger verhake.

Er hat indessen noch niciit hinlängliche Versuche

damit angeslellt.

Asche, dick auf den Boden gestreut, ver¬

mehrt den Zuckergehalt der Ruhen, jedoch nicht

mehr als Rindviehdiinger.

Sobald die Runkelrüben nicht als erste Frucht

in den frisch gedüngten Acker gesäet werden,

verliert sieh nach und nach, und im dritleu

Jahre ganz, die besondere Wirkung einer jeden

Gattung von Dünger. Die gröfste Vorsichtigkeit

erfordert daher ein Boden von mittlerer Güte,

der frisch zum Rübenbau gedüngt werden mufs,

I Uebri-
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Uebrigens mufs der Dünger im Herbste un-

tergepfliiget werden, theils AVeil er nur. durch

Seine Zersetzung wirksam ist, theils auch weil

die Kuben, wenn sie auf nicht zerrottenen Dün¬

ger stofsen, sich in mehrere AesLe zertheilen.

Auch nach Herrnhstädiischen Erfahrungen

geben Runkelrüben, die auf einem Boden ge¬

wachsen sind, worauf mehrmals Schaafe stan¬

den, oder der mit Schaafmist gedüngt worden

ist, fast gar keinen Zucker, dagegen viel Salpe¬
ter.

Runkelrüben, die auf einem mit Pferdemist

frisch gedüngten Boden wachsen, liefern wenig

Zucker, dagegen viel Salz und salpetersaures
Kali.

Runkelrüben, die auf einem mit Kuhmist

frisch gedüngten Boden gebauet werden, liefern

Zucker, er enthält aber viel phosphorsaures und

äpfelsaures Ammonium, und salzsaures Kali.

Auf diese Erfahrungen dev deutschen Che¬

miker und Zuckerpllanzer scheinen die pariser

Chemiker kein Gewicht zu legen, denn in dem

kurzen Unterrichte über die Runkelriibenzucker-

Eabrikalion , den sie im Moniteur einrückten,

erwähnen sie von dem Allen keine Sylbe. Es

läfst sich hieraus auf die zahlreichen M^grifle

schiiefsen, die ihren Zuckerpflanzern dieses Jahr

die Zuckererndte verkümmex-n werden. Auch

daher riihrt es zum Theil wohl, dafs man in

Italien an mehrern OrLen anstatt Zucker blofs

Salpeter gewonnen hat, wie wir es aus Privat¬

nachrichten erfuhren. Von Bi'achfeldern, die un¬
ter
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Lei’ dem ITordenschlag standen, haben die Fran¬
zosen dasselbe zu erwarten.

5) Volumen der Rübe.

Die Erfahrung, sagt Hr. Achard, hat mich,

überzeugt, dafs sehr grofse Runkelrüben, im

Verhällnifs ihrer Masse , weniger Zucker als

Rüben von mittlerer Grofse, dagegen aber mehr

Schleim enthalten , welches eine Folge ihres zn

üppigen Wuchses zu seyn scheint, bei welchem

mehr Schleim - als Zuckerstoif gebildet wird.

„Bei zu kleinen Riiben ist aber wieder das

Verhältnifs der nicht zuckerhaltigen Oberfläche

oder Rinde zu dem eigentlich zuckerhaltigen

Marke so grofs , dafs sie auch hei reichhaltigem

Zuckergehalt dennoch in Rücksicht der Quanti¬

tät des daraus zu gewinnenden Zuckers die mög¬

liche Erwartung nicht erfüllen. Aus diesem

Grund ist es am zweckmäfsigslen, die Runkel¬

rüben in der Art anzubauen, dafs sie eine mitt¬

lere Giöfse erhalten, und nur zu einer Schwere

von 5—4 Pfund heranwachsen“.

Dieser Zweck wird erreicht, wenn man sie

nahe an einander bringt. Die Natur des Bodens

bestimmt aber die zweckmäfsige Entfernung,

und die Erfahrung allein kann sie lehren.

I 2 6)
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6) Behandlung der Rübe während
sie wächst.

"Wenn man die Rüben behacket , mufs man

die Erde um die Rüben sorgfältig anhäufen.

Man vermindert dadurch die Vergröfseruug des

Krautkopfes, die auf Kosten des Zuckergehalts

der Pflanze geschieht. Ilr. Achard lernte erst

den Nutzender Anhäufung auf den Aeckern des

Hrn. Raron von Koppy einsehen.

Deshalb mufs auch der Roden eine gehörige

Tiefe haben; wo diese fehlt, wachsen die Rü¬

ben aus der Erde hervor, wodurch ihr Zucker¬

gehalt vermindert wird.

Um diesen Krautkopf nicht Zu vergröfsern

und der Pflanze nicht Stoffe zu entziehen, die

sie zur Vermehrung ihres Zuckergehaltes ver¬

arbeitet, darf man den Rüben keine Blätter ab¬

nehmen, ehe sie gelb werden, und dann tmr

diese. — Eine Vorschrift, die sich nicht nur

auf die Theorie , sondern auch auf wiederholte

■Versuche gründet.

Die pariser Chemiker (Mon. 21. März 1811)

schreiben vor, ' dafs man unmittelbar vorder

Erndte die Blatter abnehmen , und die Wur¬

zelnd bis 7 Centime!er entblösen solle, um sie da¬

durch der Einwirkung der Sonnenstrahlen aus-

zusetzen.

7) Zeitpunkt der Erndte.

Herr Drappiez hat die Bemerkung ge¬

macht, dafs der Zeitpunkt der Erndte auf den

Zu-
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Zuckergehalt einen Einflufs hat. Innerhalb 3
Wochen von 8 zu 8 Tagen wurden von dem¬
selben Acker Rüben zur Zuckerfabrikation aus¬
gezogen, und es fand sich, dafs diejenigen, die
zuerst und zuletzt herausgenommen waren, sich
minder zuckerreich zeigten.

Bei sehr grofsen Plantagen dürfte indessen
diese Beobachtung, so wichtig sie an sich auch
seyn kann , keine Anwendung linden: indem
es unmöglich ist; , diese ungeheure Menge Ru¬
hen in einer so kurzen Zeit aus der Erde und
in die Magazine zu fördern.

Vorsichtigkeit während und nach der
Erndte,

Rüben, <fie so wenig es auch sey, vom
Froste gelitten haben, verlieren zwar dadurch
au ihrem Zuckergehalte nicht, sie lassen sich
aber nicht aufbewahren , und müssen zuerst be¬
arbeitet werden.

Rüben, die man bei nasser Witterung ein¬
bringt, und in den Magazinen nafs anhäuft, er¬
hitzen sich: es entsteht in ihnen eine Gährungy
die den Zuckergehalt anfangs vermindert, dann
zernichtet. Die Wurzeln gehen bald in Fäul-
nifs über.

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

kraut-
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krautartige Theil des Kopfes und das Herz

ganz abgenommen werde. Die Köpfe, wenn sie

an den Rüben bleiben, erschweren nicht nur

die Zuckergewinnung, sondern man verhindert

auch, indem man sie abniminl, die Folgen der

fortgesetzten und der sich erneuenden Vegeta¬

tion,

Bis zur Zeit, wo die Fröste in die Gebäude

■dringen; kann man die Rüben in Scheunen,

Ställen , Remisen aufbewahren. Was später

verarbeitet wird, mufs aber an Oerlern liegen,

wo die Rüben vor dem Froste gesichert sind.

Leiden in grofseu Pflanzungen die Rüben

vom Froste , so mufs man gelindere Witterung

ab warten , ehe man sie aus der Erde nimmt,

sonst verderben sie schnell.

Die durch Ausstecken des Saamens erbauten

Runkelrüben , die unverrückl an deu Stellen-,

wo sie aus dem Saamen aufgiengen , ihr Wachs-

tlmin vollenden, widerstehen weit besser dem

Froste, als die durch Anpflanzung erbaueten.
Ihr Fleisch ist fester.

Reinigung der Runkelrüben zur Zu¬
ckerfabrikation.

Die Franzosen überlassen ; es dem Pflanzer,

die Waschmaschine seiner Localilät gexnäfs ein¬

zurichten und geben ihm dazu keine Vorschrift.
Die
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Die Achardsche. scheint zweckmäfsig. Sie

bestellt aus einem hohlen Cylinder, den man

in einem mit Wasser angefüllten Behälter so

lange herumdreht bis die Erde sich von den

Wurzeln löset. Um ihn zu füllen und wieder

auszuladen, wird er vermittelst einer leichten

Maschinerie herausgehoben; sein Umkreis be¬

stellt aus Latten , in schicklicher Entfernung.

Steht diese Wasclieinrichlung in Verbindung

mit dem Gehwerk der Fabiik , so erspart man

Arbeitslohn.

Nach der Hermbstädtischen und Koppysclien

Vorschrift werden die Ruhen vor der Zermal¬

mung von ihrem kleinen Wurzelwerk befreiet.

Idr. Achard giebt nirgends diese Vorschrift.

Zerkleinerung der Rüben.

Wer nur wenig Rüben verarbeitet, zerreibt

fsie auf Reibeisen. Dieses Mittels bediente sich

Marggraf, der indessen doch schon bemerkte,

dafs die Arbeit im Großsen andere nMaasregeln

erfordere.

Die pariser Chemiker liefsen ebenfalls die

5ooo Kilogramme Rüben, die sie' in ihren letzten

Vei’suchen verarbeiteten,, auf Reibeisen zerklei¬

nern. Weiber verrichteten diese Arbeit. Eine

Person hätte dazu 16 Tage nölhig gehabt.

Hermbstädt meinet, dafs ,eine Frau, wenn

sie fleifsig ist, täglich 5 auch wohl i Scheffel
Ruu-

4
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Runkelrüben (ohugefähr 5 bis 4 oo Pfund) auf
solche Art verkleinern kann.

Da 56 16/100 Kilogramme roo Pf. Baierisches

Gewicht sind , so verkleinerte eine Frau in Pa¬

ris zwischen 6 und 700 Pf. täglich. Entweder

waren die Rüben sehr grofs , so'dafs die Arbeit

besser förderte, oder die pariser Weiber sind

fleifsiger als unsre fleifsigeu Deutschen.

Man hat zu diesem Behufe verschiedene Mut

sch inen yorgeschlagen.

lir. Kriegsrath Siebeke .in Berlin hat eine

angegeben. Sie besteht in einem Eyliuder von

Eisenblech, der gleich einem gewöhnlichen Reib¬

eisen, mit ausgeschlagenen scharfen Oeffn ungen

versehen ist. Er bewegt sich unter einem Win¬

kel von 55 Grad, unter einer Art von hohlem

Mühlentviohler, der die Rüben enthält , die

durch ihr eigenes Gewicht auf den Cylinder

herabfallen, und dadurch zu eiper breiartigen

Masse zerrieben werden, die in ein unlergesetz-

tes Gefäfs hinabsinkt. Die Bewegung geschieht

durch einen Pferdegöpel. Dieser Ajjparat soll in

jeder Stunde' 6., ja, wenn alles gut geht, selbst

9 Zt. Rüben '-verkleinern,',, Wir haben ihp in der

Augsburger Fabrik gesehen, wo er aber nicht

der Erwartung entsprach, es sey nun, dafs sei¬

ne Cons'lrucliqn selbst sich nicht zu dem ver¬

sprochenen Resultat eignet, oder dafs er schlecht

bearbeitet war*).
Der

*) In der Anleitung zur praktisch - ökonomischen Fa¬

brikation des Zuckers spricht Ilr. Hermbstädt (_ §■ 58)
vea



( i57 J>

De] - Gi -af von Reicheubach auf Zessalr und

Polnisch- Würbilz war der erste , der auf deiq

letzten Gute, zum Behuf seiner Arbeiten über

die Zuckerfäbrikalion zur Zermalmung der Rü¬

ben, einen durch ein Rofswei-k in Umdrehung

gebrachten Cylinder auweudete. Die Cuuersche

Vorrichtung ist eine Nachahmung des Würbi-

tzers, nach einem vergröfserten Maasstabe und

jnit Vervielfältigung der zerreibenden Cyjiqders.

Diese bisher erwähnten Arten von ileibe-

maschinen haben den Nachlheil, dafs sie sich

bald abstumpfen und durch wiederhohlles Schär-

fen werden die Oeffnungen zu grofs und die

Cylinder unbrauchbar. Auch verstopfen sich

die Ocilimngen. Ueberdieses setzet sich die zerr

riebene Masse in den Räumen zwischen den

Schärfen*- häuft sich daselbst au und macliL sie

unwirksam. '

i Die .Franzosen geben folgender Vorkehrung

den Vorzug. Ihre Zermalrnungsmaschine besteht

aus’zwei horizontalliegenden Walzen, von we¬

nigstens i-5 Zoll im Durchmesser, und einer mit

der Kraft, die sie bewegt, im Verhältnifs ste¬

henden Länge. Diese Walzen sind der Länge

nach eingekerbt und drehen sich beide von Aus¬

sen

ron einem Apparat , 'den der. Mechanikus Schulz in

Berlin ausgefiihrl hat, und womit täglich durch einen
lG bis 18 jährigen Knaben 10 bis Scheffel Runkelrü¬

hen zu Brei zerrieben werden können. Nach der Zeich¬

nung zu urtheilen, so ist es derjenige, den Hr. Sie-

beke angegeben hat. Man vergleiche was Hr. Herm.br

städt von diesem Apparat in seinem Bulletin mittheiR
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seil nach Innen. Oben ist ein Trichter , dessen

untere OelFnnng beinahe so lang seyn mufs als

die Walzen sind. Auch mufs dieser Trichter

so hoch als möglich seyn , damit die unterste¬

henden Hüben, durch den Druck der ganzen

Masse, desto geschwinder durch die Walzen

kommen. Eine schief über der Walze stehende

Rinne nimmt die zermalmten Runkelrüben auf.

Wahrscheinlich ist diese Vorkehrung eine

blofse Idee der pariser Chemiker, deren An¬

wendung die Erfahrung bewahren oder verwer¬

fen mufs.

Hr. Drappiez verfährt folgendermafsen.

Die Wurzeln werden in kleine Stücke, von der

Dicke eines Daumens, mit Stampfen zerschnit¬

ten , die mit Messern bewaffnet sind. Daun

werden sie in eine Mühle getragen, welche : in

einem Rade besteht, das sich horizontal in ei¬

nem zirkelförmigen Troge herumdreht. Der

Umkreis des Rades ist mit einer eisernen Be¬

waffnung bekleidet, welche die Stelle einer Ras¬

pel vertritt. Diese Bewaffnung, zerreifsl die Rü¬

ben , die vollends unter dein Rade zermalmt ,

in einen Brei verwandelt weiden. Dieses Werk

wird von Pferden getrieben.

tir. Koppy zermalmet seine Rüben vermit¬

telst metallener , drei Enfs iin Durchmesser hal¬

tender Scheiben, über deren Oberfläche, durch

lange Oeifnungen, Zähne von Sägeblättern her-

4'orragen, die unterhalb, vermittelst Schrauben,

befestiget sind. Die Scheiben drehen sich unter

einem Kasten, der die Runkelrüben enthält.

ln
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In dieser Fabrik wird das Reibezeug durch ein

Ochsentretrad in Bewegung gesetzt. Eine Schei¬

be zermalmt in einer Stunde vier Zentner Rü¬

ben. Wird die Maschine mit Ochsen in Bewe¬

gung gesetzt, so mufs für jede Scheibe mehr,

die durch das Stirnrad getrieben werden soll,

ein Ochse mehr ins Rad treten. Diese Reihe¬

scheiben aber müssen vollkommen plan seyu,

und die Sägen, in ihrer ganzen Länge, gleich

hoch über die Scheiben und weder zu viel

noch zu wenig hervorragen. Stehn sie zu viel

hervor, so bröckeln sie; stehen sie zu wenig

hervor, so fördern sie nicht. Auch erschwer!,

nach llr. Koppy’s Bemerkung, eine zu fein zer¬

riebene Masse die Auspressung auf der Prefsma-

schine, die in dieser Fabrik üblich ist. Da mail

nicht in allen Gegenden Eisenhütten findet, wo

mail mit der erforderlichen Genauigkeit arbei¬

tet, und wo auch das GufseiSen von-der nöthi-

gen Gute ist, so Ihut man in solchem Falle

besser, die Scheiben von Kupfer machen zu las¬
sen.

Diese Maschine erspart, im Vergleich mit

der Cylindermaschine der Cunerschen Fabrik,

a/ 5 'an Arbeitslohn. Sie ist auch in der Augs¬

burger Fabrik eingeführt, mit dem Unterschie¬

de, dafs sie hier mit Pferden getrieben wird.

Dem Zeugnisse des Ilrn. Acbard zu Folge ge¬

hört die Idee und die Ausführung dem Herrn

Factor Busse.

I11 der Anleitung zur praktisch - ökonomi¬

schen Fabrikation des Zuckers p. 91 unter der
Ru-
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Rubrik : „Beschreibung der Verkleine¬

rungs-Maschinen zu den Runkelrüben“,

Wird eine ähnliche beschrieben , die der Archi¬

tekt, Herr Frank, angegeben hat.

Das Verdienst dieses Architekten scheint

blofs darin zu besLehen, dafs er sich bemü-

lieLe, die Maschine des Hrn. Busse, die mit

einein Ochsentrelrad verbunden ist, so einzu-

?*ichLen, dafs sie mit Menschenkräften in Bewe¬

gt) ng gesetzt werden kann.

Wenn sie diesem Zwecke entspricht. So

werden allerdings die kleineren Runkelnibenzu-

cker - Fabrikanten dem Ilrn, Frank Dank wis¬

sen, dafs er ihnen ein Mittel verschaffte, in

kürzerer Zeit, als es mit. Haudreiben möglich

ist, und zugleich mit geringerem Koslenauf-

wände, eine gröfsere Menge Rüben zu zeripalmen.

Fs wäre aber zu wünschen , dafs der be¬

rühmte Verfasser der AäH ei l,u n g uns angezeigt

hätte , ob di? Angabe des Hrn. Frank blofs nur

im Mpdell, qder iii (fei,- Zeichnung exislirt. Der
Fabrikant der an eine solche Mascjuvue die Ko¬

sten wagt, die sie verursacht, will wissen. . W . ' . 9
Wie viel mit derselben in einer Stunde geleistet

werden kann, Die Unterlassung einer solchen

Anzeige führt auf die Vermulhung, dafs diese

M.ascbine in keiner Zuckerfabrikalionsanstalt bis

jetzt versucht worden ist,, und man wird dai’in

durch den Zusalz verstärkt: „Diese Scheibe..,,

wird mit der Kurbel von einem oder zwei

Menschen in Bewegung gesetzt“. Wäre diese

Einrichtung irgendwo schon zum zermalmen

der
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der Rüben benutzt worden, so wäre dieses ge-

wifs zur Kenntuifs des Hm. Verfassers gelangt,

und er hätte alsdann nicht unterlassen, mit Be¬

stimmtheit anzuzeigen, ob ein einziger Mensch

liinreiehl, oder ob mehrere erfordert, werden

das Werk in Bewegung zu setzen und zu er¬
halten.

Wir sehen uns, aus der Vergleichung mit

der Achardschen Scheibe, zu dieser Bemerkung

genöthigt. Die Acliardsche Scheibe hat 5 Fufs

im Durchmesser, die Franksche 2 Fufs 7 Zoll.

An der Frankschen isL das Getriebe an der Wel¬

le der Scheibe in seinem Verhällnifs zum Durch¬

messer der Scheibe etwas gröfser als an der

Achardschen, dagegen aber ist das Verhältnis

der Kurbel zum Rade an der Axe derselben,

kleiner als das Verhällnifs des Ochsentretrades

zum Rade, das die Scheibe in Bewegung setzt.

Da d ie Acbardsche Zermalmungsmaschine

auf die Schwere eines Ochsen berechnet ist, soll¬

ten wohl zwei Menschen hinreichen die Frän¬

kische zu regieren? Die erste verkleinert 24

Zent. Rüben in einem Tage; Avenn die andere

nicht wenigstens eben so viel verarbeitet, sollte

wohl der Kostenaufwand , den sie verursacht,

vergütet werden ?

Die Grauvogelsche Scheibe ist die Acbard¬

sche: nur ist aus Mangel an Raum der Hebel,

an Avelcbem die Pferde gespannt sind, etwas

kürzer. Sie drehet sieh daher geschwinder,

und zermalmet in einem Tage wenigstens 100

Zentn. Ruhen; allein sie greift die Pferde so

an,
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an, däfs zwei Pferde jedesmal zu dieser’ Arbeit

erforderlich, und sechs zur Abwechsluug nö-

thig sind.

Die Zellen an der Fränkischen Maschine

verhindern zwar das Fortwaizen der Hüben;

werden sie aber dem Stofse Vorbeugen, der ih¬

nen einen Schwung nach oben giebt. ? Herr

Factor Busse , den die Erfahrung leitete , sähe

sich genöthigt, in dem Rubenbehäller, zwei

schief liegende Bretter anzubringen. Die Rüben,

Während die Scheibe sie fortwalzt, drücken sich

in'dem Winkel zusammen, den diese Bretter

mit der Fläche der Scheibe bilden, und kön¬

nen solchergestalt , mit der nölhigen Kraft ,

vom Zahne angegriffen wei den.

Wenn nun auch wirklich, bei einem sehr

schwachen Eingreifen des Zahnes der Sägen,

diese Maschine von zwei Menschen regieret wer¬

den könnte, so ist zu besorgen , dafs sie die

Arbeit nicht fördern wird.

Eine gute Reibe ist die Seele einer Run¬

kelrübenzucker - Fabrik, sie fördert das Werk.

Sie macht eine reiche Ausbeute an Saft mög¬

lich. Es würde den angehenden Runkelrübenzu¬

cker-Fabrikanten besonders interessant seyn,

wenn sie erfahren könnten , ob die Fränkische

Maschine wirklich in einerFabrik gebraucht wird

und ihrem Zwecke entspricht.

Aus-
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Auspressung des Saftes.

Die Art zu pressen, sagen die pariser Che¬

miker in ihrer Anleitung zur Runkelriibenzu-

cker-Fabrikation ist sehr willkülirlich. Es kön¬

nen dabei Wiuden-Sclirauben - oder Keilpressen

gebraucht werden. Nur gebe man denjenigen

den Vorzug , die mit der gröfslen Schnelligkeit

die gröfsle Krall verbinden.

Dieses ist sein- wahr. Aber der Landmanri

ist kein Mechaniker, und findet gewöhnlich nur

auf dem Lande Grobschmiede und ganz gemei¬

ne Zimmerleule, die seilen erfahren genug sind,

um ihn über die Gattung der Prefsen zu beleh¬

ren, die zum erwünschten Erfolg am sichersten

führt. Der Landmann erwartet also mit Recht

einige Belehrung.

Hr. Achard hat sich zum Auspressen des

Saftes der Hebel- und Schraubenpressen bedient,

und läfst sich über die Unzulänglichkeit oder

Unbequemlichkeit derselben umständlich aus.

Sie zerdrücken, sagt er, mit einem Male eine

zu geringe Quantität der auszupressenden Masse.

Diese Masse inufs zu lange ihrem Drucke

ausgesetzt bleiben, um all ihren Safl herzuge¬

ben, -wodurch an Zeit verlohren geht, beson¬

ders auch an Zuckerstolf, weil eine langsame

Gährung eintritt, und einen Theil des Zucker-

sloffes zersetzt.

Die Pressen von dieser Art müssen, sobald

man im Grofsen arbeitet , sehr vervielfältiget

Werden, und vertheuern das Geschäft, sowohl

durch
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durch deil beträchtlich gröfseren Raum den sie

einnehmen , als durch die Menge der Hände die

sie beschäftigen.

ln der Fabrik des Hrn. Achard waren Schräti-

heupresseil. Eine Walzenpresse, von der Er¬

findung des Hrn. P ’aclor I 3 usse , wurde in der

Koppyscheü Fabrik angebracht.

Ein siebenzig bis achtzig Zentner schwerer

Cyliuder, von ungelähr 5 Fufs im Durchmesser,

und 5 ö Zoll breit, wird der Angabe des Hrn.

Achard zu Folge daselbst auf einem, von ei¬

nem festen , 5 ö Fufs langen Geri-iste von Zim¬

merarbeit getragenen Roste, langsam l’orlgewälzt.

D er Rübeiuiiark wird in einer Leinwand, über

diesem Roste ausgebreitet. Eine einfache Ma¬

schinerie wälzt diesen Cylinder 4 oder 5 mal

über die Rubenmasse hin und her.

Wiegt er 70 Zentner , ,so prefst man aus 100

Pf. Rüben 62 1f-2 LJ f. Saft. Zwei Menschen sixid

zu dieser Presse hinreichend. Man verarbeitet

vermittelst derselben in einem Tage r nach der

Angabe des Hrn. Achard, 70 bis 80 Zt. Ruben-

mark, wenn dieser 4 bis 5 Zoll hoch aufgetra¬

gen wird.

D ieser Chemiker vergleicht auf folgende Art

die Walzenpresse mit den Schraübenpressen:

,, ln einen Prefskiibel, um den Saft gehö¬

rig abpressen zu können j darf mau nur 5425
Onbikzolle Rühenmasse in der Höhe von 12 Zoll

eintrageil. Auf den Rost der Walzenpresse aber

bringt man, wenn er 24 Fufs Länge hat, und

die Masse 4 Zoll hoch und 28 Zoll breit auf
sol—
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solchen gebracht wird, 29568 Cuhikzoll Rüben-

masse. Die Quantitäten der .Massen , die durch

eine Pressungsoperalion vermittelst der Wal¬

zen - und der Schraubenpressen abgeprefst wer¬

den können, verhalten sich also wie 5420 : 29

568 . Es kann daher auf einmal der Wirkung

der Walzenpresse eine fafst sechsmal gröfsere

Quantität zermalmter Rüben , als der Wirkung

der Schraubenpressen, ausgesetzt werden.

Aus gemachten Erfahrungen und ihrer Verglei¬

chung geht hervor, dafs mit 12 Schraubenpres-

sen, deren Prefskübel 2 Fufs im Durchmesser

haben, nicht mehr Riibenmasse abgeprefst wer¬

den kann, als mit einer Waizenpresse von der
beschriebenen Gröfse “.

Hr. Achard zeigt ferner , dafs der Druck ,

den die Walzenpresse ausiibt, weit stärker als

derjenige ist, den man vermittelst der Schrau¬

benpresse geben kann.

„Ist der kubische Inhalt der abzupressen¬

den Masse 54 z 6 Cubikz. und wirkt die Schrau¬

benpresse mit einer Kraft von 100 Pf. so beträgt

ihr Druck auf jeden Cubikzoll i 5 147/1000.

„Die Walzenpresse drückt auf den ihrer

Wirkung zu gleicher Zeit ausgesetzten Theil

der abzupressenden Masse mit einer ihrer Schwe¬

re gleichen Kraft. (Nach der Achardschen An¬

gabe mit einer Kraft von ungefähr 78 Zt.)“

„Wenn man nun annimmt, dafs die Ru-

benmasse 4 Zoll hoch über 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 drückt, so würde sich ihr Druck

auf 356 Cubikzoll der Masse verbreiten. Jeder

Cubikzoll würde also einem Druck von 5o Pf.

20 33/ioo Loth ausgestellt seyn. — Er ist also

mehr als 12 mal stärker“.

Gegen diese Darstellung des Hrn. Director

Achard werden wir uns einige Bemerkungen er¬
lauben.

So vortheilliaft auch die Walzenpresse zu

seyn scheint, so glauben wir doch, tlafs ihre

Wirksamkeit nicht so grofs ausfallen wird, als

man es aus dieser Betrachtung schliefsen sollte.

Hr. Achard hat wohl nicht in Erwährung gezo¬

gen , dafs der Saft, der sich unter dem Dru¬

cke dieser Presse nach zwei Seiten hin (vor

und hinter der Walze^) verbreiten kann, den
Effect in eben dem Grade vermindert.

Die Achardsche Berechnung beruht ferner

auf der Annahme, dafs die Rübenmasse 4 Zoll

hoch über den Rost, und 23 Zoll breit gelegt

wird. Dagegen bemerkt aber Hr. Koppy, dafs
wenn man die Masse höher als 5 Zoll aufschüt¬

tet, so bleibt unerachLet des starken Druckes

des gegen 80 Zent, schweren marmornen Cylin-

ders viel Saft in den unteren Tlieilen der Mas¬

se sitzen.

Auf der Koppyschen Rollpresse können in

der hier angegebenen Höhe 5 Zentner auf ein¬

mal angebracht werden. Der Cylinder wird

dreimal über die Masse geführt. Jedesmal mnfs

die Masse sorgfältig umgerührt werden. Die
Bahn
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Balin der Presse ist, so weit sic mit Rosien be¬

legt werden kann, 54 Fufs lang.

Herr Koppy sagt uns nicht, wie viel Zeit

auf die Auspressung dieser Masse verwendet

wird. In der Grauvogelsehen Fabrik ist dazu

ungefähr eine Stunde nölhig. Nehmen wir an,

däfs ohne Unterbrechung 12 Stunden hindurch

fortgearbeilet wird, so kann man mit dieser

Rollpresse 60 ZerUner täglich auspressen, uiid

die Riibenmasse bleibt dabei j Stunde hindurch ,

von dem Augenblick angerechnet, in welchem,

sie auf die Presse gebracht wird , zerstörenden

Wirkungen und folglich nachtheiligen Zerse¬

tzungen ausgesetzt. Da nun in der Grauvogel-

sciien Fabrik täglich über die Hälfte mehr Rü¬

ben verarbeitet werden, als in der Koppyschen,

so sind auch daselbst zwei noch mächtigere Wal¬

zenpressen in Bewegung.

Nun lassen sich Hebelpressen angeben , ver¬

mittelst Welcher man jedesmal und innerhalb

einer Stunde wenigstens 1 1/2 Zent. Rübenmasse

abpressen kann. Solche Hebelpressen scheinen

uns vor der Rollpresse Vorzüge zu besitzen ,

die Hr. Achard vielleicht an ihnen verkennt,

Wreil er mit zu schwachen Maschinen seine Ver¬

suche anstellte. Der Saft kann sich ihrer Wirk¬

samkeit nicht entziehen. Die Einrichtung kann

so getroffen werden, dafs er nach allen Seiten,

nach oben , nach unten und seitwärts ausslrömt,

und man kann den Rost so einrichten, dafs

weniger Feuchtigkeit unten in der Masse zu-

riickbleibt , was nicht gut bei einem Rost zu

K 2 ver-
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vermeiden ist, der zwischen langen Stäben,

eben so lange Zwischenräume zuriickläfst, — nicht

zu erwähnen, dafs auf der Rollpresse die Lein¬

wand weit mehr angegriffen wird, als cs in ei¬

ner wohleingericlitelen liebelpresse geschehen

würde.

Vier Pi’essen von der verlangten Wirk¬

samkeit, ersetzen daher eine Rollpresse, sie

werden wohlfeiler seyn , mehr Saft liefern, die

Leinwand weniger abnulzen und nicht mehr

Arbeiter beschäftigen.

Aber die Hebelpresse, die in der Anleitung

zur praktisch - ökonomischen Fabrikation des

Zuckers (Tab. V. Fig. 2) den Zuckerfabrikanlen

empfohlen wird , kann die Hauptforderungen,

die wir an eine gute Hebelpresse machen, nicht

erfüllen. Sie ist viel zu schwach. Ein Druck

von wenigstens 4 oo Zentner ist erforderlich, um

den Saft aus einer 70 bis 76 Pf. schweren Ru-

benmasse zu pressen, wenn er in hinlänglicher

Menge und schnell abgegeben werden soll; wie
viel Saft kann man von einem Drucke von 10

bis x2 Zentner erwarten!

In dieser Anleitung etc. findet sich eine von

dem Architekten, Herrn Frank, angegebene

Schraubenpresse.

Die Schraubenspindel ist von geschmiedetem

Eisen, sie hält 21/2 bis 5 Zoll im Durchmesser,

und wird mit einem 6 Fufs langen eisernen He¬

bel gedreht.

Der



Der untere Theil dieser Schraubenspindel

drückt auf einen , an der Spindel augehänglen,

Prefsdeckel.

Der Prefskiibel ist von gegossenem Eisen an-

geferligt, von runder Form, und unterhalb

mit einer Oeffnung zum Ablaufen des SafLes

versehen.

Auf dem Boden desselben liegt eine durch¬

löcherte Scheibe von Eisen , oder auch von ver¬

zinntem Kupfer, welche dazu dient, dafs der

ausgeprefste Saft leicht abiliefsen kann.

Der Leser sieht schon, dafs diese Presse

blofs für Fabrikanten passet, denen nicht un¬

bedeutende Capitalien zu [Gebote stehn. Der

Preifs derselben, gering geschätzt, beläuft sich

auf 1000 Gulden, denn die starke Schrauben-

spindel ist 4 Fufs lang, und alles übrige mufs

nach Maasgabe der Kraft, mit welcher sie drückt,

eingerichtet werden.

In dieser Presse, sagt der Verfasser, kann
mit einemmale der Brei von einem Zentner Rü¬

ben ausgeprefst werden, wozu höchstens 5 o Mi¬

nuten erforderlich sind , so' dafs in einem Tage

wenigstens s 4 Zentner damit ausgeprefst werden
können.

Dieser Angabe können wir nicht so gerade¬

zu beipilichlen. Gegen die Wirksamkeit der

Presse selbst läfst sich zwar nichts einwenden.

Auch sind wir nicht abgeneigt zu glauben, dafs

sie innerhalb oo Minuten den Saft von 100 Pfund

Runkelrüben auspressen wird. Allein wir sind

überzeugt, dafs ebenfalls 5 o Minuten uöthig seyn
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werden um die Schraube hinauf und hinab zu

winden, um die Rubenmasse in den Kübel zu

bringen, die abgepiefste wenigstens einmal auf¬

zulockern , und den Prefsriickstand bei Seiten

zu schaffen.

Der Fabrikant wird also , anstatt den Saft

von 24 Zentnern täglich auszupressen, höchstens

nur 12 bis 1 3 Zentner verarbeiten können, und

wenn er auf die Angahe der Anleitung bau¬

te , sich in seiner Erwartung auf eine für ihn

sehr nachtheilige "Weise getäuscht finden.

Mail berufe sich nicht auf die Wirksamkeit

der Schraube, um zu behaupten dafs der Saft

innerhalb wenigen Minuten aus dem Mark der

zermalmten Ruhen ablliefsen wird. Er strömt

nur anfangs sehr schnell aus, hinterher aber

weicht er langsam vor der Gewalt, welche die

Masse zusammenprefst , und um so langsamer,

je stärker sie zusammengedruckt w'ird. 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 wieder einzurichLen, so sieht

ein jeder deutlich ein, dafs wenn auch die Spin¬
del mit einer Kraft von 5 bis 6oo Zentner wirk¬

te , sie dennoch den angegebenen Effekt nicht

in der angegebenen Zeit erzielen könnte. Und

da die Frictionen in den Schraubengängen mit

dem Widerstande zunehmen , den die zusam¬

mengedrückte Masse der Potenz entgegensetzt,

die am Hebel wirksam ist, so verschlingen sie,

gegen das Ende der Operation, einen nicht
leicht
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leicht zu schätzenden, aber gewifs 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 vergönnt. Je nachdem

der Februar und der März gelinde oder strenge

sind , verliert sich der Zucker in den Rüben

mehr oder minder. Ein vorsichtiger Fabrikant

wird sich daher, besonders in wärmern Gegen¬

den, nicht auf den März verlassen, sondern sich

bemühen, mit der Arbeit, so früh als möglich,

fertig zu werden. Will er 20,000 Zentner Rüben

in 5 Monaten verarbeiten , so fallen auf jeden

Tag i 55 Zentner. Diese erfordern 11 Pressen,

und da eine jede wenigstens 100.0 Gulden kosten

würde, so miifsle 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 Runkelrübenzucker - Fabri¬
kation zu befördern.

Wollten wir annehmen , dafs Tag und Nacht

ununterbrochen gearbeitet würde, so kann man

zwar mit der Hälfte dieser Pressen fertig wer¬

den , aber dagegen mufs man die Anzahl der

Kessel vermehren, oder sie einmal gröfser ma¬

chen lassen.

Herr Hermbslädt läfst sich nirgend weder

über die Art der Pressen ein, die zu seinen

Versuchen dienten, noch über die Rübenmasse 3

die er mit einemmale ausprefsle. Er giebt uns
blofs
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blofs im Allgemeinen die Resultate aller seiner

Versuche an, die i 5 oo Pf. Rohzucker produ-

cirten. Wenn wir annehmen, dafs er von 100

Rf. Riiben im Durchschnitt 2 j J2 Pf. Zucker er¬

hielt, (er selbst sagt, dafs man 2 x 5/i 6 zu er¬

warten berechtigt sey) so sind diese i 5 oo Pf.

Rohzucker, die Ausbeute von 600 Zentner Ru¬

hen, der Ertrag von höchstens vier baierischen

Morgen. —

Um nun urtheilen zu können , in wie fern

diese Arbeit ein Versuch im Grofsen genannt

zu werden verdient, müfste man wissen , wie

viel täglich verarbeitet w°vden ist.

Vertheilt man die Arbeit auf 5 Monate , so

fallen auf jeden Tag 4 Zentner, die in Vergleich

auf 100 Zentner , die wenigstens das Tagwerk

einer Fabrik seyn müssen, die auf Vortheil ar-

heit, in keinen Betrag kommen*

Wir können nicht umhin, zu bemerken,

dafs durch die Unbekannlschaft, in welcher wir

mit den mechanischen Mitteln gelassen werden,

deren sich der Herr Hermbstädt bei seinen Vex’-

suchen bediente, unser Uri heil über verschie¬

dene seiner Angaben irre wird. Auch erscheint

mit sich selbst nicht einig zu seyn,

lm Bulletin lesen wir:

„ xoo Pf. Runkelrüben liefern nach dem Vei*-

kleinern und Auspressen als Maximum 52 ifaPf.

und als Minimum 42 Pf. Saft, und der Rück¬

stand wiegt im iten Falle 471/2 und im 2ten

Falle 58 Pf. 'f

Da-



Dagegen lesen wir in der Anleitung:

„Wird die Rübe auf einem Reibeapparat

verkleinert, und der Saft ausgeprefst, so ist

das Minimum des Saftes, den man von einem

Zentner Runkelrüben zu erwarten hat, minde¬

stens i 5 Berliner Quart, und das Maximum der¬

selben beträgt 25 Berliner Quart ; folglich kann

das mittlere Verhältnifs des ausgejirefsten Saftes

auf 20 Quart festgesetzt werden , von welchem

Safte das Gewicht von jedem Berliner Quart

circa 2 5/4 Pf. beträgt. Dem gemäfs beträgt also

das mittlere Verhältnifs des ausgeprefslen Rück¬
standes für den Scheffel oder den Zentner Run¬

kelrüben 55 Pf., also gerade die Hälfte der Rü¬

ben “,

Also wäre nach der Anleitung etc, das mitt¬

lere Verhältnifs gröfser als das Maximum im

Bulletin !

Woher dieses Schwanken , wenn der Ver-

fassser die Resultate seiner Versuche wirklich

notirte und aus denselben die Mitlelzahl ent¬

warf?

Nach dem Bulletin beträgt das Mittel 471/4

Pf. Die Differenz ist also 7 5/ 4 .Pf. Gewifs kei¬

ne Kleinigkeit, Denn ist die erste Angabe die

richtige, !so verliert der Fabrikant, wenn er

seinen Ueberscblag auf 55 Pf. Saft machte, un¬

gefähr — Wenn wir die 5/n vernachlässigen,

auf 7 Zent. Rüben den Ertrag von 1 Zent.: folg¬

lich auf 20,000 Zent', den Ertrag von 2857 1/2 Zt.

Frühen, und er biifset, wenn wir das Pfund

Rohzucker, nach dem jetzigen Preifsen zu ur-

thei-»
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tlieilen , sehr mäfsig anschlagen, 4286 j /4 Gul¬
den ein.

Verfasser, deren Beruf es ist, Fabrikanten

zu belehren, und sie bei kostspieligen Untersu¬

chungen zu leiLen, können nicht bestimmt,und

consequent genug in ihren Aeusserungpn seyn.

Ihre Angaben sind der Grundslein, auf wel¬

chen der Fabrikant seine Hoffnungen, und mit¬

hin seine Anlagen baut.

Hr. Koppy sagt nirgends, wie viel Saft er

aus 100 Pf. Runkelrüben ausprefst.

Hr. Dr.'appiez der erste in Frankreich der

etwas mehr im Grofsen Zucker fabricirte, und

zu diesem Zwecke eine mit Pferden getriebene

Maschinerie pacii eigenen Ideen anordnete, be¬

dient sich der Keilpressen. Er schliefst den Brey

hi Säcke von Pferdehaaren ein, und prefst die¬

se zwischen hölzernen Bohlen, vermittelst ei¬

nes Laslschlägel aus. 100 Pf. Runkelrüben ga¬

ben ihm 78 Pf. Saft.t

Nach der Quantität Saft, die Hr. Drappiez

erhält, zu urtheilen, mufs seine Presse unter

die wirksamsten gerechnet werden. Es fragt

sich nur, ob sie in einer Fabrik, die täglich

mehr Rubenmasse verarbeitet, als bis jetzt die

Drappiez’sche", die Arbeit hinlänglich fördern
würde.

Hr. Derosne in Paris, der.sehr im Klei¬

nen arbeitete, hat sich vermulhljcli der Schrau¬

benpressen bedient, und aus 100 Pf. Runkelrü¬

ben 65 Pf. Saft, ei’lialte^i.

. Die-
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Die Pariser Chemiker geben uns die Quan¬

tität Saft nicht an, die sie aus 100 Pf. erhielten,

auch nicht die Art der Pressen, die sie anwen¬

deten. Herr Desco ti ls sagt in seinem Berichte

über die Desronische Arbeit. „Wir übergehen,

Avas «von den mechanischen Mitteln abhängt,

weil sie im Grofsen nicht anwendbar sind, wir

werden blofs sagen, dafs sie nur an Saft 63 /ioo

vom Gewicht der Riiben lieferten“.

Dieses Uriheil inufs befremden.' Man sollte

glauben die pariser Chemiker hätten es weiter

gebracht. 65 Theile Saft auf 100 Theile Rüben

ist mehr als fir, Achard erhalten könnte; un¬

gefähr i /5 mehr als Hr. Hermbslädt. 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 78Pf.

Herr Derosne - . - 63 Pf.

Herr Achard - - - 601 /zPf.

Herr Hermbslädt Mittelzahl nach der

Anleitung - -' - 55 Pf.

Es ist freilich wahr, dafs die Qualität der

Ruhen zu diesen Verschiedenheiten viel.es bei¬

trage, wir ’ werden uns indessen der Wahr-

heitjaähern, wenn wir aus diesen Versuchen die

Mittelzahl* nehmen, t Diese gieb’t auf 100 Pf. Rü¬
ben 64 Pf. Saft.

Ein Fabrikant'der auf diese Zah^ seine Rech¬

nung baut, nach dieser' seine Kessel und übri¬

gen Gefäfse einrichtet,‘ .wird keinen für ihn

.nach-



C 156 )

narb (heiligen Irrthum zu besorgen haben. Be¬

kömmt er bei guten Pressen etwas mehr, so

werden seine Kessel und seine Apparate zu die¬

sem Ueberschufs reichen. Wenn er aber auf

100 Pf. Rüben 20 bis 22 Pf. Saft mehr erhielte,

als' die Herrnbstädtische Mittelzahl 55 ihn zu er¬

warten berechtigte, miifste er täglich weniger

Rüben verarbeiten, oder sich gröfsere Kessel

anschaffen.

Eine sehr einfache Berechnung zeigt, wie

bedeutend der Irrthum bei einer Fabrikation

von 20,000 Zentner Rüben seyn würde , wenn

man die Kessel und den übrigen Apparat auf

55 Pf. Saft berechnet hätte, und dagegen 75 er¬

hielte. *

Wenn man vom Anfang'Septembers bis En¬

de Januars seinen Riibenvorrathden wir auf

20,000 Zent, anschlagen , Verarbeiten wollte , so

würden täglich 3 55 Zent, verkleinert, und der

gewonnene Saft derselben eingedickt werden
müssen.

Wären nun die Kessel auf 55 Pf. Saft einge- -

richtet, und man erhielte 75 Pf., also 20 Pf.

mehr, so würde der Ueberschufs an Saft 2660 Pf*

betragen, und von den Kesseln nicht gefafst

werden können.

Man würde also 55 4/5 Zent, täglich weni¬

ger verarbeiten können , und die Fabrikation;

anstatt in 5 Monaten vollendet zu seyn , wür¬

de ungefähr 7 Monate erfordern, wodurch das

Arbeitslohn nicht nur beträchtlich vermehrt ■>

sondern auch durch den eintretenden Vegetations-

pro-
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procefs der Zuckergehalt der Rüben thells be¬

deutend vermindert, theils gänzlich vernichtet

seyn würde. Wir haben in einer sehr ansehn¬

lichen Fabrik viele hundert Schüsseln gesehen,

deren Syrup, im Monat März gewonnen, kei¬

nen Zucker mehr lieferte.

Läuterung des Saftes.

Wollen wir den Zucker, der im Safte der

Rüben enthalten ist, in seinem reinen Zustan¬

de erhallen, so müssen wir diejenigen Stolle

die der Zuckergewinnung nachtheilig sind, zu

entfernen wissen. Entweder zersetzen sie den

Zucker und verwandeln ihn in eine schleimig-

te Masse, die alle Fähigkeit, sich zu kryslalli-

siren verliert; oder sie hindern die Zuckertheil-

chen, welche sie einwickeln , sich iii Krystalle

zu vereinigen, so dafs sie , fein zertheilt, in

der Melasse Zurückbleiben.

Es ist daher gut, dafs der Fabrikant die

Bestandteile des Saftes kenne, den er verar¬

beitet, damit er Verfall rungsarten, die unter

gewissen Umständen anwendbar sind, mit Ein¬

sicht und Erfolg nach der JBewandtnifs der Um¬

stände modificiren könne.

Wir haben indessen bis jetzt noch sehr un¬

vollständige Analysen , sowohl der Runkelrübe

selbst, als des ausgeprefsten Saftes, und es wird

auch wohl nicht möglich seyn, zu etwas Allge-
mei-
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meinem zu gelangen, indem es erwiesen ist,

dafs Witterung , Boden und Cullur, sowohl

auf die Natur der Bestandteile dieser Pflanze }

als auf das quantitative Verhältnifs derselben

einen wesentlichen Einflufs haben.

Herr Hofralh Juch fand in den Rüben die

er analysirte, ausser dem Zucker und den Thei-

len die unauflöslich blieben, Extractivsto ff,

Ey weisstoff und Sal miak.
Herr Achard fand überdieses noch darin

Salpeter, Kochsalz und ein flüchtiges

scharfes Princip , welches die Rüben blofs durch

das Kochen verlieren und das während der

Destillation mit dem Weingeist übergeht, wenn

man sie roh auf Brandtwein verarbeitet.

Marggraf und Achard erkannten die Gegen¬

wart des Satzmehls in dem Safte.

Neubeck zeigLe die Gegenwart einer freien

Säure, aber ohne ihre Natur näher zu bestim¬

men. Zwischen die beiden Hälften einer mit

dem Messer zertheilteii Runkelrübe steckte er

ein Streifchen Lackmufs - und Curcuma - Pa¬

pier und band die beiden Hälften zusammen.

Als er sie nach einer halben Stunde auseinan¬

der nahm , hatte das Lackinnfs - Papier eine

röthliche Farbe bekommen, das Curcuma - Pa¬

pier hingegen keine Veränderung erlitten.

Die pariser Chemiker haben sich überzeugt,

dafs diese Säure freie Aepfelsäure ist.

Es giebt, sagt Hr. Deyeux (Ann. de Che¬

mie Jan. 1811 p. 8 -0 , in dem Safte der Runkel¬

rübe genug freie Aepfelsäure, um die beab-

sich-
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sichtigte Wirkung hervovzubringen, und diese

Säure ist darin oft in solcher Menge enthalten ,

dafs , selbst nach der Gewinnung' des Eyweifs-

stofFes, es noch möglich ist zu beweisen, dafs

sie in der Fliifsigkeit ganz entwickelt ist.

Die freie Aepfelsäure, und die am-

moniacalischen Salze zersetzen unter gewis¬

sen Umständen den Zucker.

Der Ey weifsstoff, die mehliglen

Teile mnwikeln ihn, und verhindern seine

Krystallisalion.

Der Ex tracti v - Stoff und die Farbe¬

stoffe verunreinigen ihm.

Die Wirkung des Salpeters und des

Ko ch salzes auf den Zucker ist uns aus di-

recten Versuchen noch nicht hinlänglich be¬

kannt. Es scheint, dafs in einer Auflösung 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 Säure auf

den Zuckerstoff hat Bouillon la Grange , doch

blofs für den Fall erwiesen, wo eine

höhere Temperatur mit ins Spiel
kommt.

Diese Beweise findet man in den Annales de

Chemie T. III. 1809 p. g 5 etc.

Er mischte 1/2 Drachme Salzsäure 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-

stallisationsfähigkeit , er war in Schleimzucker

verwandelt.

Zu ähnlichen Versuchen wurden nebst an¬

dren Säuren auch die schwachen vegetabilischen

Säuren angewendet, und jede gab dasselbe Re¬

sultat.

In diesen letzten Versuchen vermifst man

indessen die Anzeige des Grades der Verdün¬

nung der Säuren, und der Quantität in welcher

sie zugemischt wurden.

Herr Achard behauptet, sich aus directen

Versuchen überzeugt zu haben , dafs schwache

Säuren, dem Safte zugemischt, wenn die

Wärme nicht darauf wirkt, dem Zucker

nicht nachtheilig sind.

Hieraus scheint zu folgen, dafs es ein Ver-

hältnifs der Menge der ZuckerLheilchen zu der

Säure geben mufs , bei welchem jene von ihrer

Reaclionskraft so viel verlieren werden, dafs

die Zersetzung wenigstens eines Theiles der Mas¬

se die Folge des Uebergewichtes der Action der

Säure 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 Zuckerauflösung bekannt

geworden.

Wie sich die gummiartigen - und die

E xtr a c ti v s t o f fe zum Zucker verhallen, er¬

fahren wir zum Theil aus einigen directen

.Vei’suchen, die Bouillon la Grangc angesteilt

hat,
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hat, und die in demselben, schon angeführten,

Aufsätze enthalten sind.

In einem mit Schleimtheilen und Extracliv-

slolf stark beladenen Decoct von verschiedenen

Pllanzen liefs er weifsen Zucker auflösen, und

erhielt jedesmal nach einer zweckmäfsigen Ein¬

dickung weifse, sehr harte und gut gebildete

Krystalle. Er sagt aber nicht, ob sie dem Ge- 1

Wichte des angeweudeten Zuckers gleich waren.

Dasselbe geschah mit einer Veilchen - Infu¬

sion. Dickt man Veilchen - Syrup gehörig ein,

so bekommt man sehr schöne Krystalle, wie

sie der Rohrzucker giebt,.

Man sieht, dafs diese Versuche nur dann

vollkommen 'befriedigen werden , wenn man

sich überzeugt haben wird , dafs man aus den

Decocten, und aus einer Auflösung von gum¬

mösen Stollen dieselbe Quantilät Zucker, die

man hineinthat, wieder gewinnen kann.

Herr Achard bemerkt, dafs die gummö¬

sen Theile , bei einer anhaltenden starken Hitze

sicli leicht zersetzen , und dann mit den Zu-

ckerthedchen eine Verbindung eingehen, welche

die Gewinnung desselben zum Theii erschwert,

zum Theii ganz unmöglich macht.

Die Frage ist , durch weiche schickliche

Mittel entfernen wir jene nachtheiligeu Stolle ,

ohne dafs wir durch die Mittel selbst, die wir

dazu wählen , auf den Zucker einen nachtheili-

gen Einflufs bewirken.

L Die
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Die Aepfelsäure.

Wir haben kein schicklicheres Mittel gegen

die Aepfelsäure als den Kalk. Er bildet mit

dieser Säure ein schwerauflösliches Product.

Aber wie wendet man ihn an ? Kaustisch

oder kohlensauer ? ("Gebrannt, oder als Krei¬

de?)

Herr Achard versichert, dafs die freie

Kohlensäure sich nicht durch die Hitze allein

aus der Masse vertreiben läfst, und er behaup¬

tet, sie habe auf den Zucker einen nachteili¬

gen Einflufs. Dieses folgt einigermafsen aus der

Theorie : denn die Kohle ist ein Bestandteil

des Zuckers , und ein Zusatz von diesem Stof¬

fe könnte allerdings die quantitativen Verhält¬

nisse des Zuckers verändern. Man kennt nicht

alle Verwandschaftskräfte , die hier im Spiele

sind, und die eine wechselseitige Auflösung

beider Substanzen zur Folge haben können. Die

Erfahrung allein kann uns über diesen Punkt
belehren.

Die pariser Chemiker bedienten sich der

kohlensäuren Kalkerde (Kreide).

Herr Drappiez nimmt gebrannten, in

der Luft zerfallenen Kalk und Kreide. Beides

mischt er Portionweise in den Saft, um die

schweflichte Säure die er anwendet zu entfer¬

nen. Zugleich aber wird die Aepfelsäure, wenn

solche vorhanden ist , gebunden.

Herr Derosne nimmt gebrannten Kalk,

den er, vermittelst etwas Wasser, fein zerLheilt.

Herr
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Herr Acliard gebraucht die Kreide, 11m

die Schwefelsäure, die er mit den Safl mischt,

wiederum zu entfernen, und späterhin gebrann¬

te Kreide, um die Kohlensäure, die sich ent¬

wickelte, zu binden..

Hr. H ermbstädt bedient sich des frisch-

gebrannten Kalks.

Also blieb in dem Safte, den die pariser

Chemiker und Ilr. Drappiez behandelten , das
kohiensäure Gaz zurück.

Der Zusatz des Kalkes oder der Kreide er¬

fordert aber Vorsichtigkeit. Die Herren Achard

und Neubeck haben hierüber folgende Versuche

angestellt.

Man bediente sich des indischen Farinzu¬

ckers, und mischte zu dem‘Ende

aj 4 Lolh Kalk mit 20 Eoth Zucker, oder 1

Theil gegen 5 Theile.

b) j f'2 Loth Kalk mit 25 Lolh Zucker, oder

1 Theil gegen 5 o,Theile.

c) ifi LoLh Kalk mit 25 Loth Zucker, oder

1 Theil gegen 100 Theile.

d) 8 Loth Kalk mit 1 Ff Zucker.

Jedes der drei ersten Verhällnifse wurde

mit 2 1/2 Pfund Wasser durch Umrühren wohl

vermischt. Die Mischungen blieben über Nacht

stehen , um dem Kalk Zeil zu lassen , auf den

Zucker einzuwirken. Am andren Morgen wur¬

den diese Mischungen, jede für sich, eine hal¬

be Stunde lang gekocht, mit abgerahmter Milch

geklärt und iitlrirt.

• L 2 Die
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Die 4le Auflösung wurde mit hinreichen¬

dem Wasser gekocht, und zum Verdunsten des

Wassers in einem warmen Zimmer aulgestellt.

a färbte das Curcuma - Papier braun , zum

Beweise, dafs noch überflüssiger Kalk in der

Flüssigkeit war.

b und c liefsen es unverändert.

' In a bewirkte Kohlensäure ein Präcipilat 5

in b und c keines.

Nach Verlauf von 6 bis 8 Wüchen erhielt

man folgende Producte;

a lieferLe eine trokrie krysiallisirische Masse,

dem braunen Candis ziemlich ähnlich;

b hatle sich gar nicht krystallisirt, sondern

in eine, dem Vogelleim an Zähigkeit ähnliche

Masse verwandelt;

c lieferte hellgelbe dem weifsen Candis fast

ähnliche Krystalle;

d stellte eine durchsichtige, dem Gummi

ähnliche Masse, mit eingeslreuten rhomboidali-

sclien Kryslallen dar.

Jede dieser Massen wurde geprüft.

Das Wasser, worin a aufgelöst wurde,

trübte sich augenblicklich; die fillrirte, dem

Weine ähnliche Auflösung, liefs einen erdich¬

ten Stoff auf dem Fliefspapier zurück, der mit

Salpetersäure aufbrauste, aus der ihm die Schwe¬

felsäure wieder niederschlug. Die klare Flüs¬

sigkeit wurde durch die Zuckersäure getrübt,

und sie liefs, als man sie einer ferneren Ver¬

dünstung ausselzte, einen abermaligen Boden¬

satz fallen. Die durch einen Theii dieser Auf¬

lösung
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lösung geleitete Kohlensäure präcipitirte kohlen¬

sauren Kalk.

Die dein Vogelleiin ähnliche Masse b war

schwer auflöslich, und machte das zur Auflö¬

sung desselben genommene Wasser, nach eini¬

gem Umrühren, etwas undurchsichtig; doch

klärte es sich bald wieder, als man es an die

Wärme stellte, wo sich die ganze Masse voll¬

kommen auflösLe. Die fillrirte Auflösung liefs

nichts auf dem Papier zurück. Die Zuckersäu¬

re trübte solche ; die durchgeleitete Kohlensäu¬

re aber liefs dieselbe klar.

Die Masse c trübte ebenfalls das zur Auf¬

lösung derselben angewendele Wasser , und die

Zuck'crsäure schlug daraus Zuckerselenit nieder.

Die Kohlensäure hingegen trübte sie nicht im

geringsten.

In dem Wasser , worin die gummiähnliche

Masse d aufgeiöset ward, entstand sogleich ein.

weifser Niederschlag. Durch das Fliefspapier

lief zwar die Flüssigkeit klar ab, wurde aber

bald wieder milchfarbig trübe. Auf dem Fit¬

trum blieb eine Erde, die gegen Säuren reagir-

le. Die zum Verdunsten über Feuer gebrachte

Flüssigkeit trübte sich , und liefs ein weifses

Sediment fallen. Die Zuckersäure schlug Kalk¬

erde daraus als Zuckerselenit nieder, und die

Kohlensäure fällte daraus einen beträchtlichen

Theil kohlensauren Kalk.

Durch die Einäscherung aller vier Producte

erhielt mau kohlensauren Kalk.

Die
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D ie bei diesen Versuclien beobachteten Er¬

scheinungen 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

entzogen , und sich iiberdieses 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 glaubten wir das wahre Verfahren

gefunden zu haben, da der erhaltene Syrup

uns in kurzer Zeit einen weniger braun gefärb¬

ten Rohzucker, und dabei in gröfserer Menge

gab, als w r ir' ihn in allen vorher gemachten

Versuchen erhallen hatten“.

„Dieses Verfahren, Avelehes ("wie man uns

nachher versichert hat) mit Vorlheil in den Raf¬

finerien angevvendet wird, wenn man sehr brau¬

nen Rohzucker reinigen will , bestellt in Fol¬

gendem

„Nachdem man eine gewifse Menge Saft aus

gekochten Runkelrüben , bis ungefähr auf die

Hälfte abgedampft und den Schaum fleifsig

weggenoramen hat, so wirft inan, statt Kalk¬

wasser hineinzuschütten, eben an der Luft zer¬

fallenen Kalk hinein ; die Flüssigkeit schwillt

jilölzlich auf, und das A ufbrausen wird so leb¬

haft , dafs uns ein Theil der Flüssigkeit aus dem

Geläfse herauslief. Es entsteht eine grofse Men¬

ge
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ge Schaum , die Flüssigkeit erhält eine Art von

Durchsichtigkeit, und um sie ganz hell zu ha¬

ben , seihet man sie nun durch ein dichtes

Wollenes Tuch. Wir verdampften diese nun

bis zur Dicke eines Syrups, und setzten sie an

einen mäfsig warmen Ort. Nach 5o Tagen

erhielten wir Zucker in grofsen Kryslallen, und

weniger gefärbt, als der Rohzucker, den wir

bis dahin gesellen hatten. Nach der ersten Kry-

stallisalion hatten wir schon mehr Product, als

wir noch von den Syrupen erhalten hatten , die

nach anderen Verfahrungsarten bereitet Worden

waren “.

„Indem wir diesen Zucker untersuchten,

fanden wir, dafs er einen eckelhaften Geschmack

halle, so , dafs es Miihe kosleLe ihn zu vertra¬

gen. Die Menge Kalk die wir bei diesem Ver¬

suche angewendet halten, betrug ungefähr den

64olen Theil der Flüssigkeit, womit wir ope-

rirlen tl .

„Man versuchte 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¬

genschaften sind wesentlich von den gewöhnli¬

chen unterschieden, und er verdient genau un¬

tersucht zu werden £\

„Das Wichtigste, was aus dem eben er¬

zählten Versuche folgt, ist, dafs man durch

den Kalk den Saft der gekochten Riiben von
ei.-
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einem Theile der Stolle trennen kann, die mit

seinen Zuckertlieilen verbunden sind, und dafs

man hiedurch seinen Hang zum Kryslallisiren

vergröfserL“.

Da man nun schwerlich verhindern kann,

dafs ein Theil des Kalkes, den mau zur Ent¬

fernung der freien Säuren verwendet, sich nicht

zugleich mit Zuckertlieilen verbinde; da man

fe rner die Quantität des Kalkes nicht vollkom¬

men genau in dem Verhältnifs der Säure bin-

zutlmn kann: so wird freilich immer etwas Zu¬

cker verloren geben ; und iibertiieses wird sich
der kohlensaure Kalk mit dem Zucker vermi¬

schen , die gewonnene Masse verunreinigen,

und ihre Kallinirung erschweren.

Dieser Kalkanlheil läfst sich schwer entfer¬

nen. Indessen hat Hr. Derosne einige Versuche

gemacht, au^- welchen zu folgen scheint, dafs

eine AlaunaiVflösupg in gehöriger Quantität und

zur rechlen Zeit angewendet, die erdiglen SloE-

fe präcipiliren wird.

Marggraf achtete die Gegenwart der freien

Säure im Runkelriibensafte nicht. Er suchte

nicht., sie zu entfernen. Und am Ende kann

man vielleicht mit liecht die Frage aufwerfen,

ob , da nun doch einmal Zucker verloren geht,

durch die Reaction des Kalkes , oder durch die

Reaction der Säure , es nichL vorteilhafter sey,

bei Behandlung des Ruukelriiberisafles, den Kalk,

wenigstens während der ersten Eindickung, ganz

■wegzulassen. Herr Achard selbst macht die

Bemerkung, dafs der Zucker im Salt der Run¬

kel-
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kelriibe so leicht krystallisire, dafs er schon zu

Krystallen anscliiefset, bei der blofsen Eindi¬

ckung des SnfLes ohne allen Zusatz. Es hätte

sich doch gewifs der Muhe gelohnt , dieselbe

Portion Saft in zwei Theile zu theilen, die eine

mit Kalk, die andere ohne Kalk zu behandeln,

und die Resultate aufzuzeichucn. Dieser leich¬

te Versuch hätte ein grofses Licht über diese

Materie verbreitet. Leider! nach vierzehnjäh¬

rigen kostspieligen Bemühungen mufs die Mate-?

l'ie wieder von vorn an vorgenommen werden , —

so viel Dunkel herrscht noch über das Wesentlich¬

ste ! Wir sind mit Vorschriften und Receplen

überladen ? die Versuche fehlen uns,

Der Salmiak.

Der Kalk zersetzet die ammoniakalischen

Salze ; der Ammoniak verflüchtigt sich.

Herr Achard hat beobachlet, dafs der

salzsaure Kalk, der nach der Auflösung des

Salmiaks in der .Flüssigkeit zuriickbleibt, der

Zuckergewinnung nicht nachtheilig ist.

Wie verhält es sich aber mit dem phosphor¬

sauren Kalke, wenn phosphorsaures AmmonL

um, das auch häufig in manchen Rühen ange-,

troffen wird , in der Mischung zuriickbleibt ?

Der
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Der Eyweifsstoff.

Das einfachste Mittel den Eyweifsstoff zu

entfernen, wäre tvohl, ihn durch die Wärme

zum Gerinnen zu bringen, wo er alsdann, in

Gestalt eines Schaumes mit verschiedenen an¬

dren Stoffen, die er einwickelt, und mit sich

fortreifst, abgenommen werden kann.

Herr Acliard behauptet aber, dafs dieses

MiLlel zwar im Kleinen gute Dienste thut, dafs

es aber hei grofsen Massen unzureichend ist.

Seine Gründe sind : dafs der Eyweifsstoff sich

nicht in hinreichend grofse Flocken sammelt,

sondern zum Theil,. sehr fein verLheilt, in der

Masse zurückbleibt, und durch die Seigetiicher

diu'chfliefst, und dafs das starke Kochen viel

dazu beiträgt , ihn noch mehr zu zertheilen.

Um ihn leichter zu gewinnen, glaubt er, müsse

man sich einer schicklichen Säure bedienen;

die Schwefelsäure bieLe die meisten Vorlheile,

nicht nur weil sie wohlfeil ist , sondern

auch, weil sie sich am leichtesteu wieder weg-

scliaffen läfst, indem sie, mit Kalk verbunden,

ein im Wasser schwer auflösliches Product, den

Gyps, bildet.

Herr Deyeux behauptet dagegen, dafs,

wenn eine Säure erforderlich ist , um auf den

Eyweifsstoff zu reagieren , so sey es nicht nöthig,
zu einer fremden Säure seine Zuflucht zu neh¬

men, der Saft enthalte freie Aepfelsäure in hin¬

länglicher Menge, um die beabsichtigte Wir¬

kung hervorzubringen, und er gründet diese
Be-

\
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Behauptung auf den Umstand, dafs, selbst nach

Gewinnung des Ey weifsstolfes, es sogar noch

möglich sey , die Gegenwart der freien Aepfel-

säure darzu'llmn.

So evident auch diese Behauptung des Ilrn.

Deyeux für manchen seyn wird , so scheint sie

uns doch, wenn wir das Verhallen der Säuren

zum EyweifssLoff, in dem Prozefs der Gerin¬

nung richtig aufgefafst haben , auf einer falschen

Ansicht dieses Verhaltens zu beruhen.

Es ist wohl jetzt anerkannt, dafs die Ge¬

rinnung des Eyweifsstolfes theils eine Folge sei¬

ner innigeren Verbindung mit dem Sauerslolfe

ist, theils und hauptsächlich von einem Zu¬

wachs an Sauerstoff abhäng!.

Jedes Mittel , welches diese Verbindung er¬

leichtert, jeder Körper, welcher dem Eyweifs-

stolf von seinem Sauerstoff ablreleti kann, coa-

gulirt diese Substanz. Unter die ersten gehö¬

ren vorzugsweise die Wärme, und alle Stoffe

welche die Eigenschaft besitzen, Wärme zu er¬

regen , es sey durch chemische Zersetzungen,

die sie in der Masse bewirken , oder indem sie

blofs das Dichtigkeitsverhältuifs derselben ver¬

ändern. Unter die andren gehören die Substan¬

zen, die durch ihre eigene Zersetzung den Sau¬

erstoff hergeben, der sich mit den EyweifsslolF

verbinden wird. Dieses fetztere erfolgt, wenn

man ihn mit metallischen Oxiden verbindet.

Beides zugleich kann eine Wirkung verschiede¬

ner Säuren seyn, die zugleich Wärme erzeu¬

gen, indem sie Zersetzungen bewirken, und

das
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das Diclitigkeitsverhältnifs ändern, und durch

.ihre eigene Zersetzung einen Theil .ihres Sauer¬

stoffes abgeben. Die Schwefelsäm e besitzt die¬

se Eigenschaften. Durch ihre Verbindung mit

dem Wasser und den vorhandenen Salzen, er¬

regt sie Wärme , und erleichtert vermittelst

derselben den Uebergang des Sauerstoffes der

Atmosphäre in den Eyweifsstoff'. Durch ihre

Reaclion auf den Eyweifsstoff und die mehlig-

len , in dem Safte enthaltenen, Substanzen,

kann sie in schweflichle Säure verwandelt wer¬

den , und einen Tlieif ihres Sauerstoffs au den

Eyweifsstoff' abtreten.

Nun ist aber schon die Aepfelsäure ganz

gebildet und frei in dem Saft der Runkelrübe:

sie kann also durch ihre Gegenwart keine Salze

mehr aullösen , das Diclitigkeitsverhältnifs der

Flüssigkeit nicht ändern, und da sie selbst nicht

zersetzt und nicht in andre vegetabilische Säu¬

ren umgewandell wird, kann sie auch von ih¬

rem Sauerstoff nichLs abgeben. Das gleichzeiti¬

ge Daseyu dieser Stoffe in den Rüben deutet

schon ohnehin auf ein vollkommenes Gleichge¬

wicht der Kräfte. Man kann also von der in

dem Safte befindlichen freien Aepfelsäure den

verlangten Effect nicht erwarten, er kann nur

die Wirkung einer fremden Säure seyn, die

das Mischungsverhältuifs verändert.

Herr Deyeux scheint anzunehmen, dafs

ein Theil der freien Aepfelsäure während der

Gewinnung des Eyweifsstoffes verschwindet:

„Denn man kann sogar noch, sagt er, nach die¬
sem
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sem Procels, die Gegenwart der freien Aepfel-

säure darlhun. Er scheint also der Meinung zu

seyn, entweder dafs sie dadurch zersetzt, oder

ein Besl.andlheil des geronnenen EyweifssLolfes

wird. Beides scheint uns den entwickelten Prin-

cipien zuwider. Ueberdieses Jäfst sich das erste

von der Aepfelsäure nicht vermulhen ; sie scheint

so wenig geneigt, von ihrem Sauerstoffe ahzu-

geben, dafs sie vielmehr, wenn Umstände dazu

günstig sind , diesen SLolf in noch gröfserer

Menge aufnimmt, und sich iti Sauerkleesäure

verwandelt. Und das andre streitet mit der

Erl'ah i ung, die uns wohl mehr oder minder

verkohlten Eyweifsstoll'zeigt, - aber bis jetzt noch

keinen Aepfelsauren Eyweifsslolf gezeigt hat.

WohL aber hat uns die Erfahrung gelehrt, dafs

jede vegetabilische Säure und der Zuckerstoff

aufeinander reagiren, so dafs beide in ihrem

Wesen verändert "werden. Verschwindet also

Während der Gewinnung des Eyweifsstolfes freie

Säure, so geschieht dieses weit wahrscheinlicher

auf Kosten des Zuckers, der sich mit der Säu¬

re vermindert.

Die ganze Sache beruht also immer noch

auf der Beantwortung dieser Frage :

Uäfst sich der Eyweifsstoff aus ei¬

ner grofsen Masse Run keiriibensaft,

wenn sie einer zweckm äfsigen Wärme

ausgesetzt ist, durch Abschäumen und

f i 11 r i r e n hinlänglich entfernen, und

irrt sich 11 r. Achard, indem er be¬

hauptet, dafs ein Theil dieser Substanz,

fein
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fei n z ertheilt, dem Safte an hängt und

mit i h m durch die Seigetiicher fliefst?

Diese Frage hat Hr. Deyeux weder durch bün¬

diges llaisounemenl, noch durch unmittelbare

Versuche beantwortet.

Es läfst sich nicht läugnen, dafs der Achard-

sclie Kunstgriff, wenn er wirklich zum Ziele

führt, den JNachtheiL hat, dafs er nicht einfach

genug ist. Man braucht drei verschiedene Sub¬

stanzen: Schwefelsäure, Kreide und kau¬

stischen Kalk, um sich eines kleinen Theils

des Eyweifsslolfes zu bemächtigen , der im Saf¬

te Zurückbleiben könnte , und überdieses bedient

er sich solcher Stoffe , deren nachiheiliger Ein-

flufs bei Umständen , die man nicht immer in

seiner GewalL hat , sich wohl nicht immer

vermeiden läfsL.

Man könnte sich wundern , dafs Herr

Achard zuerst Kl eide, und dann kaustischen

Kalk angewendeL wissen will, und fragen: wa¬

rum nicht gleich kaustischen Kalk? Alsdann

wurde man nicht nöthig haben , die entbunde¬

ne Kohlensäure durch einen Zusatz an gebrann¬

ten Kalk zu entfernen. 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 anfänglichen Gebrauch des

kaustischen Kalkes nachlheilige Wirkungen ge¬

spürt hatte, und es läfst sich in der Thal .den¬

ken, dafs die grofse Menge Wärme, die durch

die Reactiou der Säure auf den Kalk plötzlich
frei
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frei wird, die Säure sowolil als verschiedene

andre in dem Salle enthaltene Stolle, in ein sehr

ungünstiges Verbällnifs zum Zucker versetzet —

ein Verbällnifs in welchem viel Zucker in

Schleirazucker verwandelt werden mufs, Bedie¬

net man sieb aber des kohlensauren Kalkes , so

bindet die freiwerdende Kohlensäure die Wärme

in dem Augenblick , in welchem sie auf den

Zucker ihren zerstörenden Einllufs äufsern könn¬

te.

Als der berühmte Marggraf lebte, wnfste

inan noch nicht, dafs es in den Pflanzen eine

Substanz giebt, welche die gröfste Analogie

mit dem Eyweifssloff im Thierreich hat. Was

sich als Schaum beim Kochen des Saftes sam¬

melte, nannte man damals blofs Unreinig¬

keiten', die man durch Hülfe des Eyweifsslof-

fes, oder des Ochsenbluts wegzuschaffen suchte.

Jedoch halte dieser Chemiker schon damals

die NoLhwendigkeit einer anderen Läuterung

eingesehen , als die durch die Siedhitze bewirkt

werden kann. Er hatte nämlich gefunden, dafs

sich von dem Safte der Runkelrübe durch >die

Ruhe ein Salz absoudert, worin er, neben far-

biglen Stollen, mehligle Theile erkannte, und

er war zu der Ueberzeugnng gelangt, dafs wenn

man nicht die Theile, welche sich solcherge¬

stalt trennen, mit der gröfsten Sorgfalt entfernt,

nie die Ausziehung des Zuckers gelingen würde.

Je vais tout dire en peu de mots ; sagt er,

le grand point, d’ oii depend la reussite de cette

ope-
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Operation , consiste dans cette depuration faitepar
voie de depbt.

Um diesen Zweck zu erreichen, will Marg-

graf, dafs man den Sali, an einem kühlen Or¬

te, 24 Stunden stehen lasse, auch wohl 48Stun¬

den , wenn die Temperatur es erlaubt.

Auf diesem Wege, sagt er, scheiden sich

die mehligten Theile , die langsam zu Boden

fallen, aber vennuthlich auch ein Theil des Ey-

weifsstofFes; denn es beginnt während der Zeit,

obgleich unmerklich, jener Eulmischungspro-

zefs, der die Gährung der Flüssigkeit zu Folge

hat, der von Wärmeeulwickelung begleitet ist,

die Oxigenalion des Eyweifsstolfes , und folglich

die Gerinnung desselben befördert; ein Theil

schlägt sich schon jetzt in zarte Flocken nieder,

der audeie coagulirt sich späterhin leichter.

Allein es läfst sich schwerlich denken, dafs

dieser Prozefs nicht auf Kosten des Zuckerslof-

fes geschehen sollte. Es frägt sicli nur, ob der

"Verlust bedeutender ist, als er auf einem an¬

dren Läulerungswege ausfallen würde ? Ob die

Menge des Zuckers, die mau durch den ver¬

wickelten Achardschen Prozefs mehr erhält, im

Verhäittiifs mit dem Aufwande an Zeit und

Kosten steht, der darauf verwendet wird? Viel¬

leicht ist er auch nur bei kalter Witterung an¬

wendbar.

Hr. Achard hat uns nirgend angezeigt,

oh er jenen Weg anfangs gegangen ist. oder nicht.

Herr JLampadius hat seinen SafL, wie Marggral,

einige Zeit laug stehen lassen, ehe er ihn fer¬
ner
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suche über den VorLheil oder den NaclHlieil

dieses Verfahrens bekannt zu machen. Riem

hat denselben Procefs eingeleitet, aber nur zur

Syrup Gewinnung; wenn das Gedächtuifs uns

nicht trügt, so hat er auch einen Theil dieses

Syrups krystallisiren lassen, aber auf die Men¬

ge des erhaltenen Zuckers kein Gewicht gelegt.

Es giebt wahrscheinlich einen Zeitpunot,

während dieser Entmischungsprocefs in Begin¬

nen begriffen ist, der für die Läuterung des

Zuckersloifes der günstigste seyn- wird ; ein Zeit-

punct worin .durch das Spiel, selbst der Reactio-

nen, die Lösung der farbigen Theile am leich¬

testen bewirkt werden kann. Der Beobach¬

tungsgeist wird gewifs einst diesen Zeitpunct
aulfassen.

Verfahren verschiedener Chemiker lind
RunkeRübenzucker - Fabrikanten, den

Saft der Rüben bis zur Syrupcon-
sistenz zu behandeln,

Methode des berühmten Marggräfi

Nachdem Marggraf sich vermittelst des

Weingeistes von dem Daseyn des Zuckers in

verschiedenen einheimischen Pflanzen genugsam

Versichert hatte, diese Scheiduiigsart aber zit

M kost-
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kostspielig ist , den Zucker mit Vorllieil aus

den Pflanzentheilen zu ziehen , so hielt er es

für rathsam, den gewöhnlichen Weg zu erwäh¬

len , nämlich den Pflanzen Saft auszupressen,

zu reinigen, abzudünsten, und alsdann zu kry-

Stallisiren.

Es fanden sich indessen hier verschiedene

Schwierigkeiten , hauptsächlich weil diese Wur¬

zeln mehligte Theile enthalten. Er glaubte aber,

dafs man ihnen Vorbeugen könne, weil unsere

Wurzeln in einer Jahreszeit reif wei den , in

Welcher die Hitze schon nachläfst, nämlich im

Oclober.

Diese Wurzeln, sagt er, sind am besten

im Oclober, November, December, und auch

im Januar. Er bemerkt indessen, dafs er aus

alten Wurzeln, die den Winter durch im San¬

de aufgehoben gewesen, und bis zum May, ja

sogar den Junius gelegen halten, noch recht

guten Zucker erhielt, obgleiches nicht zu zwei¬

feln sey, dafs diese Wurzeln, wenn sie völ¬

lig ausgekeimt sind, zum Zuckermachen nicht

mehr nutzen.

Da er nur im Kleinen und versuchswei¬

se arbeitete, so zerrieb er die Runkelrüben auf

gewöhnlichen Reiben. Er bemerkt indessen ,

dafs zum zerstossen und kleinmachen derselben,

allerhand Maschinen eingerichtet werden kön¬

nen, und dafs man auch das, von der Aus¬

pressung derselben Zurückbleibende, nicht weg-

werlen müsse, sondern es zu anderweitigen

Nutzen anwenden könne. Er erwähnt nament¬

lich
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]ich die Destillation eines guten Brandweins.

Der Vater der europäischen Zuekerfabrikatlon

halle also schon die Idee aufgefafst, nach wel¬

cher die Zuckerseheidung aus inländischen Pflan¬

zen mit Nutzen würde bearbeitet werden kön¬

nen.

Die verkleinerten Wurzeln that er in einen

leinenen Beutel, und prefsle den Saft davon

so stark als möglich aus. Zu denen im leine¬

nen Beutel zurückgebliebenen Wurzeln gofs er

noch etwas kaltes Wasser, und zwar so viel

als der erste ausgeprefsle Saft betrug, prefste

es nochmal scharf aus , vermischte beide Pro-

ducle, und setzte den Saft in den Keller, oder

an einen andren millelmäfsig warmen Ort. Hier

liefs er ihn a4 bis 4o Stunden ruhig stehen. Wäh¬

rend dieser Zeit wird der Saft klar. Es setzt

sich ein mehligles Pulver zu Boden , welches

bei den Zuckerwurzeln noch weit häufiger sich,

bildet, als bei den Runkelrüben. Den klar ge¬

wordenen Saft gofs er ab, und filtrirte den Salz.

In dieser ersten Reinigung bestehl, nach

Murggraf, die Hauptsache , denn wenn nicht

alles Mehligle abgesondert wird, so wird man

wohl , sagt er, eine Art von Leim , aber keinen

Zucker erhalten- Dieses gilt ganz besonders

von der Zuckerwurzel, allein er erklärt aus¬

drücklich, dafs das Verfahren mit dem Run¬

kelrühensafte vollkommen das nämliche sey

nur sey hier der Salz, der sich in der Ruhe

scheidet, geringer, und er habe kein Weifses Satz¬

mehl daraus erhalten, können.

M 2 Nach
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Nach geschehener Reinigung des Saftes durch

das Selzen, nachfolgendes Abgiefsen, und Durch¬

seigen , wird der klare Safl der Wurzeln 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 verschäumt und gereinigel; welches auch,

Wenn die Quantität grofs ist , mit Ochsenblut

und andren ähnlichen Substanzen geschehen kann,

alsdannn aber durch ein von Tuch gemachtes

Fillrum vollends fillrirc wird , wo er dann hell

und klar wie Wein durchläuft.

Dieser Saft wird weiter in einem kleineren

Kessel gekocht, bis er die Konsistenz eines di¬

cken Syrups erhält , worauf.er in reine Gefäs-

se gegossen, und wohl zugedeckt, an einen

warmen Ort gestellt wird.

Uebi’igens wenn man etwas an der Feue¬

rung ersparen wollte, so könnte man sich auch

im Winter des Einfrierens — wenn nämlich des

rohen Saftes viel wäre — bedienen.

Diesen Vorschlag hat Hr. Professor Lam-

padius nicht ungeprüft gelassen.

Er hat den Saft der Runkelrübe einem Fro¬

ste von 5 bis 8 Grad ausgestellt.

Das Eis, welches sich bildete, liels er

sorgfältig abnehmen, und indem er diese Ope¬

ration fortsetzte, gelang es ihm , den Saft bis

zu einem Drittel zu concentriren. Die fernere

Eindickung kostete also weniger Holz. Er zeigt

nicht an, ob der Saft zuckerreicher blieb.

Frii-
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Früher schon hatte; ein gewisser M. Wil¬

helm Koch , (Leipziger In teil. BL vom 28ten

Juni 1800, und R. Anz. 1800, Th. 2. p. 20oi)

denselben Weg versucht.

„Ich habe, sagte er, nämlich dadurch,

dafs ich den Saft der Runkelrüben dem Froste

aussetzte, folgende Vortheile erlangt;“

1) „Wurde dadurch dem Safte über die Hälf¬

te seiner Wassertheile entnommen , und

ich ersparte mithin mehr als die Hälfte

Feuerung“.

2) „Erhielt ich den Eyweifsstoff, der be¬

kanntlich die Krystaliisation so sehr verhin¬

dert, einer Substanz, die sich zu einer zä-;

heu Resina eiulroknen liefs “.

5 ) „Krystallisirte mein Saft, den ich blofs bis

zu einem in runden Tropfen von der Kel¬

le herabfallenden Syrup verkocht hatte, ei¬

ne Stunde darauf, als er vom Feuer ge¬

nommen war , schon völlig Und

4 ) „gewann ich 5 pC. Zucker mehr, als bei

allen vorherigen Behandlungsarten, Weil

alles zu Krystallen anschöfs , und fafst gar

kein Syrup zurückblieb“.

Aeltere Methode des Hrn. Achard.

Die königl. preussische Commission machte

im Jahre 1800 den Erfolg dieser Methode be¬

kannt. i 5 Zentner Riiben gaben 5 y 1/2 Pf. Roh¬

zucker.

/

Den
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Den 24 . Dec. 1801 ('Reichsanzeiger 1801 Th. 2.

pag. 44 i 3 ) machte Hr. Achard den Erfolg ei¬

ner neuen, unter den Augen der preussischen

Commissäre vorgenommenen Arbeit bekannt.

Es wurden j5oo Zentner verarbeitet, von wel-

chen man 0902 PI. Rohzucker gewann. Hun¬

dert Koc hungen waren dazu not big. Die Rüben

waren theils in dem Magdeburgischen, theils

um Berlin angebaueL.

Dreissig Zentner, genau nacli der Vorschrift

angebauet, lieferten iiberdieses 6 Pf. 6 Loth per

Zentner. Also über i 85 Pf.

Herr Achard zeigt nicht an , oh er die in

dem Publicandum mifgelheilte Methode befolg¬

te, oder nach der Verbesserung, oder vielmehr

nach der modificirlen Methode arbeiten liefs,

die er den 5 . März j8oo im Reichsanzeiger

(Tb. 1. p. 683 J) bekannt machte.

Der Methode gemäfs, die durch das königl,

Publicandum bekannt gemacht wurde, übergofs

man die Rüben mit Wasser in einem Kessel,

und kochte sie so lange , bis sie erweicht wa¬
ren.

Es ist genug, sagt Hr. Achard in einem

Schreiben an v. Mons , ( Arm. de Chemie T. 32

p. i 64 .) dafs man sie einigemale aufkochen las¬

se. Sie sind weich genug, wenn man einen

Strohhalm hineiusteckeu kann.

So erweicht, prefste man sie aus, schäumte

den Saft bei raschem Feuer ab, tliat auf 100

Maas (225 ßiandeub. PfundeJ Saft 0 bis 4 Loth

ge-
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gebrannten Kalk, filtrirte, und inspissirte bei

gemärsigtem Feuer.

Damals gab der Verfasser, wie man es aus

einem andern Briefe an v. Mous sieht, dieser

Methode, vor der Behandlung des rohen ausge-

prefsten Saftes, den Vorzug, weil der Eyweifs-

stoff sich in den Zellen der Rüben selbst coagu-

lirt.

Er glaubte indessen in einer Modifikation

dieses Processes einigen Vortheil zu finden. An¬

statt die ganzen Rüben zu kochen, lieis er sie,

zerschnitten, mit Kalkwasser sieden, und sie

mit dem Wasser worin sie gesotten waren, un¬

ter die Presse bringen. Hierauf wurde der ein¬

gesottene Saft ohne allen Zusatz eingedickt. Die

Rüben erweichten sich so leichter, und man

gewann über dieses den im Wasser enthaltenen

Zucker.

Es scheint, dafs der Br. D. Achard sich zu

dieser Methode, durch die AutoritäL der damali¬

gen preussischen Unlersuchungs - Commission

verleiten iiefs.

Es wurden nämlich früher unter ihren Au¬

gen vier Versuche angestellt, und auf jeden i5

Zentner Rüben verwendet, die aus dem Hal-

berstädlschen geschikt worden waren.

1 . Versuch. Die Rüben wurden weder ge¬

schält noch geköpft. Man eerrieb sie vermit¬

telst einer Maschine, und prefste sie unter ei¬

ner Schraubenpresse: nach dem ersten Pressen
be-
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begofs man die Masse mit *) heifsem Wasser ,

lind prefsle sie den andern Tag abermals. Den

Salt vcjn dem ersten und zweiten Auspressen

kochte man , und zvyar jeden in einem besonn

dren Sessel zur Syrupsdicke ein , und erhielt

aus allem Safte 098 Pf. Syrup, der sehr siifs war,

aber einen geringen Nebengeschmack hatte.

Der Zucker den man erhielt betrug 65 Pfund ,

und der durch das Pressen abgeschiedene Syrup

etwas über 70 Pfund.

2. Versuch, Die Köpfe wurden so weil sie

grün waren abgeschnitten. Man schälte die Rü¬

ben , zerrieb und behandelte sie wie die vori-r

gen. Man erhielt 70 1/2 Pfund Rohzucker, und
4 i 1/2 ßerl, Quart Melasse, welche i 4 ifi Bert.

Quart sehr guten Brandwein lieferten. Der Ab¬

gang des Rohzuckers beym Ralfmiren, und das

Spiihlwasser gaben fünf Quart Zuckerspirilus,

5 . Versuch. Die Rüben wurden geköpft

aber nicht geschält, übrigens aber nach dersebr

beti

*) Die Beschreibung dieser Versuche entlehnen wir, da

die Originalschrift uns hier fehlt, aus der Zucker¬

fahr i k a ti o n in ihrem ganzen Umfange, etc,

Von J. Ch. Gotthard , D, und Prof, in Erfurt. Ham¬

burg, bei Gott], Vollmer.

Warum wich der Hr. Direct. Achard von der Marg-
grafschen Vorschrift ab, und nahm heifses. Was¬
ser, anstatt kaltes Wasser?

Der Saft , den die zweite Auspressung lieferte,

Wurde besonders eingekocht : warum erfahren wir nicht

ob er auch besonders zum Krystallisiren hingestellt wur¬
de, und wie viel Zucker er lieferte?
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ben Methode behandelt. Man erhielt 621/a Pf.

Rohzucker, und 56 1/2 Pf. Melasse.

4 . Versuch. Man erweichte die Rüben, un¬

geköpft und ungeschält, in siedendem Wasser,

zerschnitt sie auf einer KartoH'elachueide in

Scheiben, und behandelte sic dann wie vorher

beschrieben. — Man erhielt einen bessern Saft

der sich beym Sieden leichter und ohne allen

ZusaLz *) abklärte, und sich in kürzerer Zeit

krystallisirtc. Man vollendete die Scheidung

des nicht kryslallisirbareu Syrups dreimal ge-^

Schwindel - , und man erhielt einen Rohzucker

der eine hellgelbe Farbe , dabei aber keinen

fremden Nebengeschmack hatte. Der erhaltene

Rohzucker betrug 5 y Pfund und io Lolli **).

Der

In der Beschreibung der Versuche a, b und c wird
von keinem Zusatz gesprochen, IYtan vermifst also
wirklich hier das Original.

a) Ungeköpfte und ungeschälte Ruhen
gaben - - - - 63 Pi. Z.

b) Geköpfte und geschälte gaben - 701/1 PI. Z.

c) Geköpfte und ungeschälte gaben 6a tfj. Pf. Z.
d) Ungek. und ungeschälte weichgekoch¬

te und in Scheiben zerschnittene Ru¬
hen gaben — — — 57 i /3 Pf. Z,

Also gaben

a) 100 Pf. Riiben
b) 100 Pf. Rüben

c) 100 Pf. Rüben
d) 100 Pf, Rüben

- 4 , 2 Pf. Rz.

4 , 9 Pf. -
4, i Pf -

5 3 , 8 Pf. -

A«s

k
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Der abgeprefüle Syrup war süfs , hatte dabei

einen sehr unangenehmen Nebengeschmack und

gal) ir Quart guten, starken, wohlschmecken¬

den, den Rum ganz ähnlichen Brandwein.

Die Behandlungsart wurde nun von der kö-

nigl. Commission, welche aus den Hin. Staats-

minislern von Ileiuilz, von Werder, von Vofs

von Hardenberg, von Slrueusee und von Schrö¬

ter bestand, für die beste gehalten.

Ae 1 Lere Versucheder Pariser Chemiker.

Den Werth dieser Methode des Hrn. Achard

zu prüfen , ernannte das Nalionalinslilut im

Jahr 1800 eine Commission: die Hrn. Cels,

ChapLal, Dar cel, Fourcroy, Guyton,

J 5 a r m e u t i e r , Tessier, Vauquelin und

Deyeux erhielten diesen Auftrag.

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 bedauern mit

Beeilt, dafs dieser Scheidekünstler die Versu¬

che nicht mitgetheilt hat, die er ohne Zweifel

ma-

Aus den Versuchen a und c scheint zu folgen, dafs

es für die Zuckergewinnuug gleichgültig ist, ob man

die Rüben köpft oder nicht.

Auch dafs es nicht der Mühe lohnt , sie zu schä¬

len , indem die 6 oder 7 Zehntel die man dadurch an

Zucker mehr gewinnt, die Kosten der Arbeit nicht

vergüten.
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machen mufste *), ehe er sicli bestimmen konn¬

te, diesem Verfahren den Vorzug zu geben-

Er hätte den andren viele unnütze Mühe erspart.

Diese Lücke bemübeleu sich mm die Pari¬

ser Naturforsche]’ zu füllen, indem sie die Art

zu arbeiten veränderten, und nicht blos eine

gröfsere Menge Zucker aus den Runkelrüben zu

erhalten suchten, sondern auch darauf dachten,

wie dieses schneller und leichter geschehen könn¬

te, als durch das Verfahren des Berliner Schei¬

dekünstlers.

In dieser Hinsicht versuchten sie die Stolle

zu trennen, durch die der Rohzucker seine dun¬

kelbraune Eai'be erhält, die seinen Geschmack

etwas unangenehm machen , und ihn verhin¬

dern, sich zu krystallisireu. Diese Stolle sind

Beslandtheile der Runkelrüben und sind mit

den Zuckerlheilen fest verbunden. Sie suchten

diesen Zweck dadurch zu erreichen, tlafs sie den

gekochten Runkelriibeusaft den verschiedenen

Operationen unterwarfen, denen man den aus-

geprefsteu Saft des Zuckerrohrs unterwirft.

Kalkwasser, Aschenlauge, Ochsenblut, Eyer-

weifs, olleres Durchseihen, , kurz alle übliche

Verfahrimgsarlen der Zuckersiedereien wurden

nach und nach angewendet, und mehrere Male

mit grofsen Mengen Saft aus gekochten Run¬

kelrüben wiederholt: aber man konnte nie die¬

sen

*) Die französischen Chemiker scheinen von den eben

beschriebenen Versuchen a, b, c und d keine Kennt-

nifs gehabt zu haben.



sen Saft zu dem eigenen Zustande bringen, zu

dem der Saft des Zucherrohrs gewöhnlich kommt,

und nach welchem derjenige , der den Saft des

Zuckerrohrs siedet, (Mail re de cuite erklärt,

dafs der Syrup guten Zucker geben werde.

Inzwischen krystallisirten alle ihre Syrupe,

die sie in die Warmslube setzten; aber die

Menge Rol/zucker., die sie erhielten, war nicht

beträchtlicher, als die, welche die Achardsche

Methode liKfe'-te.

Da sie nun über die wesentlichste Bedingung

dieser Achardscheu Methode nachdachten , und

die darin besteht, die Runkelrüben zu ko¬

chen, ehe man den Saft ausprefst, so

glaubLen sie einzusehen, dafs sie mehr nachtei¬

lig als nützlich seyti müsse,

Es schien ihnen, als könnte man die Run¬

kelrüben nicht mit Wasser kochen, ohne sie

eines Theiles ihres Zuckers zu berauben, und

ohne dafs der zuriickbieibende Zucker sich mit

andern Stoffen vereinige , die sich in diesen

Wurzeln befinden.

Sie glaubten sich um so mehr in der Ver¬

mutung bestärkt, dafs die Sache sich wirklich

so verhiell, da sie den merklichen Unterschied

kannten, der zwischen einem Extracle Statt hat,

den man aus der Abkochung der Pflanzen be¬

reitet, und aus einem solchen, wobei man nur

den ausgeprefslen Saft derselben Pflanzen an-
wcndql.



Dii sie sich in dieser Hinsicht die gröfsle

Sicherheit verschaffen wollten , so entschlossen

sie sich zu folgenden Versuchen:
i) Statt die Runkelrüben erst zu kochen be¬

arbeiteten sie sie roh. Um dm Saft ohne

Schwierigkeit zu erhalten, wurden sie auf

der Schabiniihle, die Herr P a r in e n t i e r

in seiner Abhandlung: Heber die Kartof¬

feln, beschrieben hat, zu Brei gemacht.

Dieser Brei ward nun stark ausgeprefstj sie

erhielten von eilf hundert zwei und fünfzig
Theilen frischer Runkelrüben sieben hun¬

dert und acht und sechzig Theiie *) von

einer trüben Flüssigkeit, die sehr znckericht

schmeckte, und braun von Farbe war. Sie

liefseii sie einige Stunden an einem kühlen

Ort sich setzen, und gofsen sie dann durch
ein wollenes Tuch. Sie war zwar nun noch

nicht ganz hell, indessen trugen sie Beden¬

ken, sie länger stehen zu lassen, weil sie

befürchteten, die Gährung möchte einen

Tlieil des Zuckers zersetzen. Sie verdampf¬

ten sie daher jetzt, bei anhaltender Siede¬

hitze, zur Dicke eines Syrups. Während

dem Abdampfen bildete sich viel Schaum ,

den sie fleifsig Wegnahmen. So ward der

Syrup endlich klar. Sie gofsen ihn nun in

eine weile, irdene Schüssel, und setzten ihn

an einen warmen Ort.

Sie bemerken, dafs es wesentlich ist, die

Flüssigkeit stets im Sieden zu erhalten, und
den

*) Also von 100 Theilen Rüben 65, 8 Theiie Saft.
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den Seliauin immer so bald wegzunehmeij ,

als er entsteht; sonst wird der Syrup dick,

klebrig, und giebt keinen Rohzucker. Auch

nmfs man den Syrup nicht zu lange kochen.

Nachdem er i4 Tage gestanden hatte, er¬

hielten sie in zwei Kn-ystallisationen 24 Thei-

le Zucker. Das macht also den 48ten Tlieil

der gebrauchten Runkelrüben. Dieser Roh¬

zucker War nicht so braun, als derjenige,

welchen mau bei der Methode des Herrn

Achards erhält; aber die Melasse, worin

er entstand , war sehr braun , zähe und

dick *). Sie setzten diese Weg, als sie sa¬

hen, dafs sich nichLs mehr daraus krystal-

lisirte.

Der 48sle Tlieil von 1102 ist 24. Da nun

ii 52 Pf. Runkelrüben 24 Pf. Rohzucker ga¬

ben, so bekamen sie auf diesem Wege von

ioo Pf. Ruhen 2 , i5. .. Pf. Zucker.

2 ) Anstalt den rohen Saft der Runkelrüben

allein zu nehmen , rauchten sie eben so viel

davon, wie im vorigen Versuche, bis zu

5/r ah, und setzten nun Kalkwasser hinzu.

Hiedurch wurde die Flüssigkeit schneller

hell und weniger zähe; nachdem sie genug

eingedampft war, setzte man sie in die

Wärme. Nach einem Monate hatte sie 20

Tlieile

*) Es ist nicht entschieden, oh dieser Zustand des Sy-

rups der Mt thode zugeschrieben wei den mufs > oder

zufälligen Umständen , die man bei öfterem Wieder¬

holen aus dem Wege hätte räumen können.



Theile Rohzucker abgesetzt, der nicht so
braun war, wie der vorhergehende; die

iibrigbleibende Melasse gab keine KryslalJe
mehi'. Durch diese Modificalion ei ziehen
sie also aus 100 Theilen l, 72 . .. Tlieile
Zucker.

5j Da sie vermuthelen, das Kalkwasser habe
nicht, kräftig genug gewirkl, so versuchten
sie, den rollen Saft der Ruhen mit Kalk
zu behandeln. Es entstand gleich viel Schaum,
und so lauge die Flüssigkeit im Sieden blieb,
war sie hell; aber beim Erkalten wurde sie
bald trübe. Als sie nun den Syrup an ei¬
nen mäfsig warmen Ort setzten, kryslalli-
sirLe er nicht schneller, als beim Kalkwas¬

ser, und der Rohzucker betrug, in Rück¬
sicht aut' die Menge , eben so viel, wie vor¬
hin. Uebrigens war der Geschmack dieses
Rohzuckers unangenehm, und so wie der,
den sie wahnrahmen, als sie zu dem Safte
der gekochten Runkelrüben Kalk zuschülLe-
ten, in der Absicht, den Achardselieu Pro-
ct-fs wo möglich zu verbessern.
Es wird die Eeser befremden, dafs die Pa¬

riser Chemiker so umständlich ihre mit dem

ausgepreftLen Safte der Runkelrüben angeslell-
ten Versuche erzählen, ohne auch nur mit, ei¬
ner Sylbe die Vorarbeit des berühmten Marg-
grafs zu erwähnen. Man sieht aus der Darstel¬
lung der Methode dieses Scheidekünsllers, dals
sie mit dem ersten der drei letzten Versuche
in allem vollkommen übereinstimmt. Die Ar¬

beit
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beit des Herrn Markgraf konnte diesen berühm¬

ten Gelehrten nicht unbekannt seyn.

Der Zusatz des Kalkwassers, nachdem die

Flüssigkeit bis zu 5/4 abgeraucht war, ist eiu

Versuch, der den Parifer Chemikern gehört.

Er gab ihnen zwar einen minder braunen Zu¬

cker, aber 4 i/ooo weniger. Es fragt sich, ob

die braunere Farbe ihre Ursache nicht in Ne-

beimmständeu hat, vielleicht in dem Grade der

Wärme, vielleicht auch darin, dafs der ausge-

prefstc Saft nicht lange genug stellen blieb; denn

sie sagen selbst, dafs er noch nicht ganz hell,

war, nachdem sie ilm durch ein wollenes Tuch

gegossen hatten, und Marggraf sagt 'ganz be-

sliinmt, dafs der Saft erst nach einer Ruhe von

•A bis 'io Stunden klar wird. Beide Versuche

müssen öfter mit demselben , in zwei gleiche

Tiieile ■gelheilten Safte wiederholt werden, ehe

man bestimmen kann, was der Methode zuge¬

lchrieben werden mufs.

Die Marggrafsc.be Methode, verglichen mit

jeder andern möglichen, empiiehlL sich durch

ihre grofse Einfachheit Flerr Achard hat sie

dem Wesen nach wiederholt, auch olme den

Namen des berühmten Erfinders zu erwähnen,

(Siehe ältere Achardsehe MeLhode, i. Versuch).

Er erhielt durch sie auf 100 Pfund Riiben 4 2/10

Pfund, die Pariser 2 1/10 Pf, Rohzncker»

Auch er verliefs sie wieder wie die franzö¬

sischen Chemiker, um eine andere zu wählen,

die weniger ergiebig war, uud beide ohne zu.

untersuchen, ob es uichl ein Zufall war, der

ih-



ihnen bei einer andern Manipulation einen schö¬

neren Zucker gab.

Neuere Methode des Herrn A c h a r d;

Vielleicht lag in dem Gefühl, dafs der er¬

haltene Rohzucker höchstens die Hälfte wahren

ZuckersLoiF in sich fafste, die Ursache des fort¬

dauernden Slrebens dieses Chemikers,’ eine an-

dre genügendere Methode zu linden.

Schon .im December 1801 (Reichsanzeiger

i8oi ß. 2. p. 4420 ) zeigte er an* dafs er auf

seinen schlesischen Gütern, Ober- und Nieder-

kunern, in der Fabrik, mit deren Anlage er

sich damals schon beschäftigte, aus dem rohen

Safte, durch bisher noch nicht angewendete

Mittel, die er zwar schon seit zwei Jahien be¬

kannt gemacht hätte, den schleim - und gerinn¬

baren Stoff scheiden würde.

Das Wesen dieser Methode, die in mehre¬

ren schlesischen Fabriken , in der Augsburgi-

schen, und in einigen Russischen und gewifs

noch an andern Orten eingeführt ist, findet sich

in der Anwendung der veidünnten Schwefelsäure.

Die Vorschrift, in ihren Hauptlheilen, wie

sie in der Europäischen Z uck er fab r i c a-

tion umständlich angegeben ist, besteht ini Fol¬

genden ;

Man giefse zu dem ausgeprefsten Safte Schwe¬

felsäure mit Wasser in dem Verhältnifs ver¬

dünnt, dafs auf 100 Pfund Schwefelsäure von

70 Grad Concentfation, 209 Pfund (schles; Gew.)

N W as-
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Wasser gemischt werden. So kommen auf 100

Pfund Runkelrübensaft 677 Gran concentrirte

Schwefelsäure.

Man säure gegen Mittag den Saft, den man

Vormittag, und gegen Abend den Saft, den man

Nachmittag ausprefste.

Den folgenden Tag schütte man in eine mit

Dämpfen erwärmte Pfaqne für 42 Pfund Saft

7 1/2 JÄ&ttiif^reide, fülle die Pfanne auf ‘Jj 5 ih¬

rer Höhe, und rühre wohl um.

Nach Verlauf einer Viertelstunde setze man

fiir jede vi Pfund Saft, 2 ifj Loth gebrannte

Kreide hinzu, die man zuvor zu Kalkmilch auf-

lösete, und decke nach gehöriger Mischung die

Pfanne zu. Der kleine Ueberschufs von Kalk

dienet zur Zersetzung des Salmiacs.

Sobald die Flüssigkeit bis auf 20 Grad Reau-

mur erwärmt worden ist, mische man, für jede

42 Pfund Saft i /5 oder ifi Maafs ( ein Berliner

Maafs hält 2 j /4 Berliner Pfund Wasser) abge¬

rahmte Milch. Der Deckel wird wieder aufgelegt.

Sobald das in der Flüssigkeit hängende Ther¬

mometer auf 79 Grad gestiegen ist, lasse man

das Feuer ausgehen, warte dann noch bis es

auf 5 o bis 60 Grad fällt, hemme nun den Zu-

flufs neuer Dämpfe, und hebe den Deckel ab.

Ueber der Flüssigkeit steht eine zusammen¬

hängende schwarze Masse, unter welcher der

Saft vollkommen klar ist. Die schwarze Masse

nimmt man mit dem Schäumer ab. Die klare

Flüssigkeit wird zuerst durchgeseihet, dann der
Bo-
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.Bodensatz mid alles ganz warm noch in die

Verdampfpfanne, ungefähr sechs Zoll hoch,

zum Eindicken gebracht. Während der Saft ein

kocht, scheidet sich der Selenil, den man von

der Oberfläche sorgfälLig abnehmen mufs.

Sobald der Saft die gehörige Consistenz hat,

läfst man ihn einige Tage hindurch in konischen

Gefäfsen ruhen , die sich nach oben hin veren¬

gen, um die Präcipitalion der Unreinigkeiten
zu erleichtern,

Ueber dieses in seinen Wirkungen corapli-

eirte Verfahren läfst sich, wie wir es schon an

einem andern OrLe sagten , nicht leicht ein Ur-

theii fällen, Die Schwefelsäure i’eagirt in dem

Safte auf zu viel verschiedenartige Stoffe, die

gleichzeitig darin zugegen sind, als dafs es mög¬

lich seyn könnte, ihren Effect zu würdigen.

Das IlesulLat allein, bei comparativen, unter

gleichen Umständen angeslellten Vei suchen, 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 nicht Rüben *

die auf demselben Grund und Roden wuchsen j

gleichzeitig nach der älteren und neueren 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* 45 ,,, zu 4, 64 .,.

so dafs zum Vorllieil der letzteren 19 ,,, mehr
N 2 iii
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in Anschlag kommen. Allein dieser Vortheil

scheint nicht auf Rechnung der Methode, son-

dern auf Rechnung der Rüben gebracht werden

zu müssen; denn wenn man erwägt, dafs oo

Zentner Rüben, durchaus nach der Methode des

Verfassers cultivirt, ungefähr jg5 Pfund liefer¬

ten, so fallen

auf joo 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 ausfällt, und die zur Differenz i, 86’. ..

pCt. giebl.

Wenn man indessen auch gegen die Metho¬

de selbst'nichts einwenden wollte, so kann man

nicht umhin, zu bemerken, dafs der berühmte

Verfasser die quantitativen Verhältnisse der Säu¬

re hauptsächlich nur auf die Rüben berechnet

hat, die in der Gegend, die er bewohnt, wach¬

sen. In dieser Beziehung kann, dieselbe Menge

Säure schwerlich mit Erfolg auf Rüben ange¬

wendet werden, die den Schlesischen , in ih¬

ren Bestandteilen, nicht gleich sind, und selbst

ist die Vorschrift für Rüben, die auf demsel¬

ben Grund und Boden wachsen, unsicher, in¬

dem die Rüben nach Verschiedenheit der Jahie

und

*) Bei dieser Berechnung ist der Zentner-zu ioo Pf. an¬

genommen; nehmen wir an dafs er no Pf. beträgt,
wie dieses imHandel üblich ist, so kämen nur auf ioo Th.

Rüben 5, 9 ,. .Zuck., u. die Differenz wäre alsdann i,aö.. .
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und der Witterung in ihrem Zuckergehalt nicht

gleich ausfallen.

Herr Deyeux hat sich die Mühe gegeben,

diese Methode zu prüfen, und sich aus den Re¬

sultaten bewogen gefunden, sie ganz zu ver¬

werfen. (Arm. de Ch. T. 77 . p. 5i.). Er findet

die Schwefelsäure nicht nur unnütz , sondern

auch nachtheilig. Seine Behauptung, wiewohl

er sie auf Versuche gründet, 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 Händen des Herrn Deyeux Modificatio-

nen erlitten hat, die auf den Effect Einflufs ha¬

ben mufsten.

Es heifst in dem citirlen Aufsatze p. 44:

„Apres quelques heures de repos on decante

la liqueur , et on y ajoute de la craie blanche en

puudre , et meme un peu de chaux vive

Welchen Begriff liifst nun dieses et meme

von dem Verfahren des Herrn Acliards fassen?

Sieht der Leser wohl hieraus, dafs die Absicht

des Herrn Achard. ist, dafs man vor dem Sie¬

den des Saftes die Kreide zulhun soll, und dafs

der kaustische Kalk eine Viertelstunde nachher,

wenn jene ihre Wirkung geleistet hat, zugesetzt

werden mufs, und zwar um einen andern Stoff

zu binden!

Pag. 4g heifst es:

La liquer ainsi melangee doit ensuite etre

mise dans une chandiere , disposee de maniere ...
Aus
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Aus diesem Satze scheint wieder zu folgen,

dafs Hr. Deyeux der Meinung ist, Kreide und

kaustischer Kalk werden gleichzeitig mit dem

SafLe gemischL.

Pag. 5‘2 a la virile la craie et la chauxque l'au-

teur recommande d’ajouter, diminuent l’effet de l'acide.

Das ist doch der Sinn der Methode nicht.

Der kaustische Kalk soll ja nicht die Schwefel¬

säure, er soll die Kohlensäure binden, die durch

die Action der Schwefelsäure auf die Kreide

aus dieser frei wurde, und der vollkommenste

Beweis, dafs Hr. Deyeux den Sinn des Herrn

Achard nicht fafste, liegt in Folgendem:

Pag. 55 La craie et la cha ux que Mon¬

sieur Achard fait ajouter pour saturer V a c i d e

sulfurique que prekblement il a introduit dans

le suc de Betteraue. . . ,

Wie flüchtig mufs die Schrift des Herrn

Achard gelesen worden seyn! Oder wie fehler¬

haft war der Auszug der davon vorgelegt wun¬

de ! Was soll das Nalionalinstitut von unseren

deutschen Chemikern denken, wenn französi¬

sche Referenten, Mitglieder dieses Instituts, ili^

neu ein solches sinnloses Verfahren zur Last legen!

Es ist freilich wahr, dafs an der Luft zer¬

fallener Kalk, in dem Safte der Pflanzen, sich

zuweilen anders verhält als Kreide, oder kau¬

stischer Kalk, allein eine Mischung von kau¬

stischem Kalke und Kreide ist noch kein a n

der Luft z erfal 1 e n e r Kalk.

Es folgt also offenbar aus den Worten selbst

des lim Deyeux, dafs er den Gerst der Achard-

sehen
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scheu Methode nicht gefafst zu haben scheint.

Es ist auch möglich, dafs ein Irrthum in Anse¬

hung der quantitativen Verhältnissen der Säure

begangen worden sey.

Es heifst pag. 5i.

„11 nous paroit bien demontre que l’addition

de l’acide sulfurique au suc exprime de Betterave

ne produit pas un aussi bon ejfet que Monsieur

Achard le pretend ; nous dirons meine mieux , c’es t

que cet acide peut quelquefois devenir nuisible au

succes de l'operation,

Was Hr. Deyeux hiermit sagen will, leuchtet

uns nicht ein. Es ist allgemein bekannt, dafs

Reagenlien in zu grofser oder zu geringer Men¬

ge angebracht, den beabsichtigten Effect nicht

hervorbringen, und in dieser Hinsicht kann

allerdings die Schwefelsäure nachtheilig werden.

Hr. Achard hat nirgend das Gegenlheil behaup¬
tet.

Hr. Koppy hat indessen aus seiner be¬

währten Erfahrung, dafs das vom Hrn. Achard

angegebene Verhällnifs etwas zu geringe ist. Et¬

was zu viel Säure schadet nicht leicht, zu we¬

nig aber ist nachtheilig. Die Hrn. v. Grauvo¬

gel haben dasselbe bemerkt. Da man hier auf

einen Stoff wirken will, der sich nicht überall

gleich ist, so müssen wahrscheinlich einige Ver¬

suche vorangehen.

Es heifst ferner:

,. En ejfet son action ne se borne pas seule-

ment k coaguler Valbunime que content le suc de

Betlerave , eile l'exerce encore sur les autres ma-
teri-

f
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teriaux immidiats contenus dans ce merne suc;

c’ est pour cela que souvent il arrive que les molecu-

les saccharines surtout eprouvent une alteration , qui

les empeche de se separer. Dans ci cas au lieu

d’avoir un Sirop clair et suffisamment liquide, on

n !o btient qu ! une espece de rnagma tres epais et

visqueux, danslequel liest impossible qu ,’ aucune ma-

tiere cristalline pu'isse se forrner , ou s’il s’ en

forme, c'est toujours en petite quantite u .

Wir glauben, dafs Herr üeyeux der

Schwefelsäure einen Effect zuschreibl, der nicht

ihr Werk ist. So oft der Syrup sohleimigt und

zähe wird , so scheint uns dieses' die Folge ei¬

ner früheren Gährung zu seyn. Entweder lag

die Masse zu lange, ehe der Saft ausgeprefst

Werden konnte, jader was dasselbe ist, die Rü¬

ben wurden zu langsam verkleinert, oder der

Salt stand zu lauge, ehe er eingesotlen wurde,

Diese ZerseLzung der SLolfe kann sogar schon

in den Rüben selbst ihren Anfang gehabt haben,

unter welchen Umständen ein achleimigler, zä¬

her sich in Fäden ziehender Syrup entstellen

wird, selbst wenn auch in der Arbeit nichts

versäumt worden ist.

Grofse Fabriken, wenden die Schwefelsäure

mit Erfolg an. Dieser Umstand spricht laut

für diese Methode,

Die Frage ist: kann man, wenn man im

Grofsen arbeitet, ohne sie, eben so leicht gu¬

ten Zucker erhallen, und in gleich grofser Men¬

ge? und diese Frage ist durch die Versuche fies

Herrn Deyeux poch nicht, beantwortet. Man

sietit
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sieht blofs, dafs er auf Schwierigkeiten geslos-

sen ist, deren Ursache er noch nicht aufzufin¬

den wufste, und die er grade zu auf Rechnung

der Schwefelsäure brachte , die ihm gewifs ,

wenn er sie in den gehörigen Verhältnissen an¬

gewendet hätte, einen sehr klaren und dünuilüst

sigen Syrup zuriickgelassen haben würde,

Neue Methode der Pariser Chemiker,

Die mit der neuen Achardschen Methode

verunglückten Versuche des Hin, Deyeux be¬

wogen die Pariser Chemiker zu ihren eigenen

früheren Versuchen zurückzukehren, und sie

gaben nun folgenden Procefs, den sie allen Zu-

ckerpflanzern zur Norm vorschrieben, den Vor¬

zug.

Der ausgeprefsle Saft Avird durch ein leine¬

nes Tuch geseihet, und sogleich zur Verdam¬

pfung in einen kupfernen , über Kohlen gestell¬

ten Kessel gebracht, — Sie entfernen sich aU

so Ar on der Marggrafschen Vorschrift, nach wel¬

cher er einige Zeit lang an einem kühlen Ort

sich durch die Ruhe klären sotl.

Sobald der Saft im Sieden ist, wirft man

pulverisirle Kreide theilweise hinein , bis er

nicht mehr aufbrausel, und das Lakmuspapier

nicht mehr färbet. — Sie haben folglich ihren

2len Versuch (siehe: allere Versuche der Pari¬

ser Chemiker) modificirt. Nach diesem mufste

nicht Kreide, sondern KLaikwasser binzugeselzt

Werden j und. zwar nicht in dem Augenblick

W9,
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wo der Saft zu kochen anfängt, sondern nach¬

dem er bis zu 5/4 abgeraucht ist.

Man nimmt den Schaum ab, der sich oben

bildet, und verdampft die Flüssigkeit unter be¬

ständigem Aufwallen, bis sie die Dicke eines

mitleimäfsig gekochten Syrups erhält.

Den so eingekochten Syrup giefst man in

grofse kegelförmige Gefässe, die man an einem

kühlen Platz 7 bis 8 Tage lang stellet, damit

die Kalksalze sich setzen, und filtrirt ihn durch

ein leinenes Tuch.

Den filtrirlen Syrup that man wieder in

einen Kessel mit ungefähr dem iooten Theil sei¬

nes Volumens Ochsenblut oder abgerahmter ein

wenig säuerlicher aber nicht geronnener Milch,

rührt diese Mischung mit einem hölzernen Spa¬

tel, und läfsl sie fortwährend aufsieden. Dabei

mufs man die Oberfläche sorgfältig abschäumen,

und mit dem Sieden forlfahren, bis der

Saft breit vom Löffel lauft: dann nimmt man

ihn aus dem Kessel , und filtrirt ihn noch sie¬

dend durch ein leinenes Tuch.

Dieser Syrup , wenn die Operation gelun¬

gen ist, mufs eine schöne grünlich gelbe Farbe

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

unnütz , kostspielig und zeitraubend.
Man arbeitet auf dem blofsen Feuer freilich

rascher , aber es ist Weit schwerer einen be¬

stimm-
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stimmten Grad Hitze, und diesen gleichförmig

zu geben.

Wenn man nach der Achardschen Methode

klärt, so setzen sich viele Unreinigkeiten auf

den Boden des Kessels, Man läuft Gefahr,

Wenn man etwas zu viel Feuer giebt, dafs die¬

se Unreinigkeiten anbrennen und den Sud ver¬
derben.

Arbeitet man nach der Methode der Pari¬

ser Chemiker, so ist freilich hier die Gefahr

geringer, allein der Kessel sowohl zum Klären

als zum Eindicken erfordert die immerwähren¬

de Gegenwart des Sieders, der stets dafür sor¬

gen mufs, dafs das Feuer weder zu stark noch

zu schwach sey. Gemeinen Arbeitern darf diese

Operation nicht anvertrauet werden.

Wenn dagegen auch das Dampf- oder Was¬

serbad den Procefs verlängert, so kann der ge¬

meinste Taglöhner ohne Anstand vier bis fünf

Kessel bewachen, und das Feuer unter densel¬

ben erhallen, so dafs man an Arbeitslohn wie¬

derum dasjenige gewinnt, was man an Brenn¬

material mehr zahlen mufs, und iiberdieses ist

man um keinen Sieder verlegen.

Methode des Herrn Geheimenrath

Hermbstäd t.

Die Methode der Pariser Chemiker hat viel

ähnliches mit derjenigen, die Plr. Iiermbslädt

befolgte. Er machte sie in seinem Bulletin,

dann in der Agriculturchemie, und später mitMo-
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Modificationen in seiner Anleitung etc. be¬

kannt.

Da die getrübte Beschaffenheit des Runkel-

riibensaftes eine Folge des natürlich darin auf¬

gelösten Fflanzeneyweifses ist, so ist es, nach

Hermbstädts Meinung, hinreichend , ihn nach

und nach bis zum gelinden Sieden zu erhitzen,

Wobei die eyweifisarlige Substauz gerinnt, sich

in Form eines weifsgrauen Schaumes auf die

Oberfläche wirft, und nun mittelst einer Schaum¬

kelle abgenommen werden kann.

Um diese Ausscheidung des Ey weifsstoffes,

eine der wichtigsten Operationen für die Zu¬

cke rfabrikaLion, mit glücklichem Erfolg zu ver¬

anstalten , bringt man den Runkelrübensaft in

abgemessener Quantität, auf den Klärkessel,

erhitzt denselben nach und nach bis zum Sieden,

und nimmt den geronnenen Eyweifssloff in eben

dem Maase mit der Schaumkelle ab, als er sich

bildet, wobei man das gelinde Sieden des Saf¬

tes so lauge fortsetzt, bis zuletzt kein Eyweifs-

stoff mehr aus demselben herausgeworfen wird,

und der Saft eine mehr geklärte Beschaffenheit

angenommen hat. Jenes Filanzeneyweifs schei¬

det sich nicht nur hiebei selbsL aus , sondern

es veifset zugleich eine Quantität anderer fremd¬

artigen Unreinigkeiten mit sich fort , die dem

Saite beigemengt waren, und eben diese sind

es auch, die dem geronnenen Wesen die graue

schmutzige Farbe ertheilen.

Sobald alles Pflanzeneyweifs ausgeschieden

ist, wird die Reinigung des Saftes durch ge-brau n-



C 2 o5 )

brannten Kalk veranstaltet: eine Operation}

die dazu bestimmt ist, die, dem Satte noch

beiwohnenden , schleimigen Bestandlheile ab¬

zusondern , die darin enthaltenen animalischen

Salze zu zerlegen, und die dem Satte beigemeng¬

te Aepfelsäure zu binden.

Zu dem Behuf läfst man den Saft in dersel¬

ben Klärpfanne, und setzt ihm nun die er¬

forderliche Quantität reinen, gebrannten, und

vorher miL Wasser gelöschten Kalk zu. Man

rührt dann alles recht wohl durcheinander, er¬

hitzt den Saft zum Sieden , und unterhalt den¬

selben anhaltend dax’in. Der Saft dunstet wäh¬

rend dem Sieden einen starken flüchtigen am-
ruoniäcalisclien Geruch aus.

Wenn das Sieden des mit dem Kalke ver¬

bundenen Saftes ungefähr eine Stunde lang ge¬

linde fortgesetzt worden ist, so ist der flüchtige

Geruch gröfslentheiis verschwunden, und der

Saft hat eine völlig klare, dem jungen Frauz¬

wein ähnliche, Farbe angenommen. Man er¬

kennet dieses besonders daran, wenn man eine

Portion des Saftes in ein Weinglas füllet, und

ihn ein paar Minuten darin stehen läfst, wobei

ein grauer Satz zu Boden fällt, und der wein-

klare Saft darüber stehen bleibt.

Ein Hauplgegeustand bei jener Reinigung

des Saftes ist die Quantität des Kalkes , der da¬

bei in Anwendung gesetzt wird. Um sicher da¬

bei zu gehen , ist es rathsam , solchen erst durch

eine .vorläufige Prüfung auszumilteln, weil nicht

jede Art der Runkelrüben gleich viel Kalk er-

for-
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fordert, und es auf dem gröfsern oder gerin¬

geren Zusatz desselben doch sehr ankomrnt,

wenn ein glückliches Resultat erreicht werden

soll.

Um den Kalk vorzubereiten, wählt man ei¬

nen möglichst reinen, gut und frisch gebrann¬

ten Kalkstein aus. Ist man in der Lage, sicli

Austersi'halen öder guLe Ki eide zu verschallen,

lind diese zu Kalk zu brennen, so ist solcher

Kalk, wegen seiner Reinheit, zur Reinigung des

Runkelriibensaftes ganz vorzüglich geeignet.

Man wiegt eine beliebige Quantität ab, und

iibergiefst denselben in einem irdenen oder höl¬

zernen Gefäfse mit dem vierten Theil seines Ge¬

wichtes reinem Flufs - oder Regenwasser. Er

wird sich nach einiger Zeil löschen und zu ei¬

nem zarten, weifsen Pulver zerfallen, Welches

in gut verschlossenen Gefäfsen aufbewahrt wer¬

den mufs, und in diesem Zustande nun zur Rei¬

nigung des vom Eyweifs befreieten Saftes ange-
■wendet werden kann.

Um die Quantität zu erforschen, welche von

jenem gelöschten Kalk erfordert wird, wiegt

man ein paar hundert Gran f 24 o Gran gehen

auf ein LothJ von selbigem ab. Hierauf erhitzt

man eLwa ein Berliner Quart von dem Safte zum

gelinden Sieden, und trägt nun von dem Kalk¬

pulver nach und nach bei kleinen Portionen so

viel hiuzu, bis ein in den Saft getauchtes, durch

eine Abkochung von Kurkumewurzel hellgelb

gefärbtes Stück Papier seine hellgelbe Farbe

Verliert, und in eine orangegelbe Farbe über¬

geht,-
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geht, auch beim fortgesetzten Sieden des Saftes

sein flüchtiger Geruch nachiäfst.

Wendet man hiebei zu viel Kalk an, so er¬

hält der Saft davon einen widrigen Geruch und

Geschmack, und man hat alsdann mit Schwie¬

rigkeiten zu kämpfen, um diesem Uebel wieder

abzuhelfen. Wendet man hingegen zu wenig

Kalk an, so wird die Aepfeisäure nicht voll¬

kommen gebunden, und das Ammonium nicht

vollkommen entwickelt; es bleiben zu viele

SchleimIheile mit dem Safte vereinigt, und der

Zweck wird gleichfalls nur sehr unvollkommen

erreicht.

Bei einer hinreichend genauen Beobachtung

dieser Vorschrift wird man finden, dafs, um

ein Quart jenes Saftes mit dem gelöschten Kalk-

puiver zu reinigen, bald 80, bald 100, bald

i 5 o Gran des letzteren erfordert werden.

Ist die Reinigung des Saftes durch den Kalk

vollendet, so wird der so gereinigte Saft auf ei¬

nen Klärungsbotlich gebracht, worauf 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 Kläruugsboltichs in verschiedenen

Höhen übereinander angebrachten Zapfen oder

Hähnen, klar abgelassen werden kann.

Die schlammigten Bodensätze werden ge¬

sammelt, mit reinem Wasser aufgerührt, um
sol-
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solchergestalt noch den Zucker zu erhallen * der

darin zurück blieb.

Der durch den Kalk gereinigte und geklärte

Saft enthält immer noch gummige und schlei¬

mige Theile, die daraus hinweggeschafft wer¬

den müssen, und hiezu dienet die abgerahmte

Kuhmilch. (In dem ßulleliu wird diese Klä¬

rung nicht zur Vorschrift gemacht)»

Um diese Klarificalion zu veranstalten, wird

folgender Maafsen operirt. Man bringt den

durch den Kalk geklärten Saft in den gereinig¬

ten Kläruugskessel, setzet auf jede j5 Quart Saft

ein Quart abgerahmte Milch hinzu, die man

vorher mit einem Quirl so gut untereinander

gearbeitet hat, dafs die käsigen Flocken ver¬

schwinden, und eine völlig gleichförmige Flüs¬

sigkeit hervorgebracht wird, welche nun mit

dem kalten Safte recht untereinander gerührt

Wird. Ist dieses geschehen, so wird nun Feuer

•unter den Kessel gemacht, imd der Saft nach

und nach Zum Sieden erhitzt. Hiebei erfolgt die

Gerinnung der Milch und die neue Klärung des

Saftes, der dann dunch eitlen Spilzbeutel von

Flanell gegosse.n wird, um ihn Von den geron¬
nenen Theileli vollkommen Zu befreien.

Sollte es jemanden gefällig seyii, den Saft

vor dem Zusatze der Milch erst noch mit Koh¬

le zu reinigen, welches auf seine größere Rein¬

heit einen entschiedenen wohllhätigen Einflufs

hat, so kann auch dieses geschehen. Man be¬

dient sich zu dem Behuf einer vollkommen gut

ausgeglüheter Kohle, die, wenn sie entzündet

wird,
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wird, nur glimmt, olme mit einer Flamme zu

brennen, in gröblich gepulvertem Zustande. Am

besten ist es, eine Kohle von einem leichten.

Holze, z. 13 . Lindenhölz , Pappelholz, Faul-

baumhoiz elc., dazu zu wählen. Man selzet

dem Safle für jedes Quart 2 auch wold 5 Loth

jenes Kohlenpulvers zu, rührt selbiges mit dem¬

selben wohl durcheinander, und kocht ihn eine

Stunde lang damit, worauf derselbe durchge-

gosseu wird, um ihn erkalten zu lassen.

Bedient man sich der Kohle , so mufs die

abgerahmte Milch jelzL erst hinzugelhau wer¬

den, weil das Filtruin die feinen Kolilentheil-

chen nicht absondert.

So vorbereitet, wird nun der Runkelrüben-

safl in die flachere Abduustungspfanne (4 Falb

lang, 5 Fufs breit, i 5 Zoll tief] oder auch ö Fufs

lang, 1 Fufs 9 Zoll breit und 11 Zoll tief) bis

auf den Raum von 2 Zoll von der Oeffüung an,

mit dem klaren Safte gefüllt, und die Verdun¬

stung desselben so langsam wie möglich veran¬

staltet, so clafs der Saft nicht zum Sieden

kommt*), sondern nur bei einer Temperatur

von 60 bis 70 Grad R. erhalten wird. So wie

der Salt allinählig verdunstet , wird der abge-
dun-

/

*) Dagegen heifst es im Bulletin : „ Der So geklärte Saft

■wird nun aufs Neue in einenzweiten Kessel Ubergetra¬

gen , und ohne weiteren Zusatz, unter gelin¬

dem Siedern desselben, so lange abgedampft, bis

solcher die Gonsistenz eines dünnen Syrups angenom¬

men hat, dessen speciiische Dichtigkeit sich gegen
Wasser wie 4 : 5 verhält, o
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dunstete durch neu hinzugegossenen ersetzt, und

mit dieser Arbeit so lange for(gefahren, bis der

ganze Saft die Consistenz eines in der Kälte sehr

dünnflüssigen Syrups angenommen hat.

Das Umrühren des Saftes mufs während

dem Abdunsten desselben .möglichst verhütet

werden, auch mufs man sehr Sorge tragen, dafs

die Flüssigkeit nie ins wirkliche Sieden

kommt, weil ein gewaltsames Sieden die nach¬

malige Krystallisirbarkeit des Zuckers aus dem

Syrup verhindert.

Wenn aller Saft so weit bis zur Consistenz

eines dünnen Syrups gebracht ist, so wird das

Feuer unter der Pfanne hinweggenommen, und

der darin befindliche Syrup, so heifs wie mög¬

lich in ein reines, hölzernes Fafs gebracht, in

welchem derselbe Stunden stehen bleibt. Hier

läfst derselbe einen braunen Bodensatz aus sich

niederfallen , der in äpfelsaurem Kalk besteht.

Diese Absonderung des äpfelsauren Kalkes

ist um so nolhwendiger , weil derselbe, falls er

mit den Syrup gemengt bliebe , ihn verunrei¬

nigen , und sich bei der Scheidung des Zuckers

daraus mit diesem zugleich ausscheiden würde.

Aus diesem Saft nun, von dem Bodensatz klar

abgegossen, wird, in der Wärmestube, der

Zucker durch Krystallisation ausgeschieden.

Mit dem UeberresLe bleibt indessen eine be¬

deutende Menge Syrup verbunden. Um diesen

davon zu scheiden , verdunstet man den Boden¬

satz mit seinem gleichen Umfange kalten Was¬

sers, setzet alsdann für den Umfang von jedem

ßer-
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Berliner Mafs desselben einen Theekopf voll ab¬

gerahmter Milch hinzu, rührt alles recht wohl

untereinander, uud erhitzt alsdann das Ganze

zum Sieden, uud wenn alle Milch geronnen ist,

giefst mau den klargewordeueu Syrup durch

einen Spitzbeutei von Flanell.

Methode des Hin. Professor Lampadius,

Herr Professor Lampadius hat sich um.

die Runkelriibenzucker - Fabrikation besondre

Verdienste erworben , und über diesen Gegen¬

stand eine Schrift herausgegeben , die wir nur

aus einem Auszug in den Annales de Chemie

(Tom, 58 pag. 76—90) kennen.

Sein Verfahren , wie es iul Grofsen in der

Bollendorfer Fabrik, nach seiner Angabe, ein¬

geleitet war , theilt er dem Publikum im fünf¬

ten Bande des neuen Journals für Fabriken, Ma-

mifacturen, etc. pag. ui etc. mit.

Den ausgeprefslen Salt sott man schnell in

kupfernen Kesseln auf, uud setzLe 600 Pfund

desselben 5J-i Plund gelöschten Kalk , und nach

dem ErkalLeu 2 Kannen Milch zu. Bei iliesem

Aulkochen wurde lleifsig geschäumt, uud nach

demselben gofs mau den Aufsud in grofse höl¬

zerne Kästen zum Abklären. Nach s 4 bis 48

Stunden Ruhe konnten 2Jo Klares abgelassen ,

und in Kesseln bei 60 Grad Reaumui unter ste¬

tem Umrühren , jund lleifsigem S< bäumen bis

zur Syrupcousistenz abgedampft werden. Von
O 2 dem
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dem zurckgebliebenen Drittel wurde ein dicker

Syrup gekocht, und auf Geist benutzt.

Bei dieser Anzeige fehlt uns freilich man¬

ches Detail , rnan sieht aber, dafs diese Me¬

thode , in allem Wesentlichen , der Methode

des Hin. Hermbstädt und der Pariser Chemiker

gleicht./

M etho de Sr. Excellenz des k. k. Oberst¬

kämmerer Ru d o 1 p li Grafen von
W r b n a.

Sobald eine Rübenmasse von 2 Zent, und 88

Pf. verarbeitet war, so wurde sie sogleich in

die Presse gebracht und der Wirkung dersel¬

ben so lange überlassen, bis sie einer folgenden

Raum machen mufsLe, und zwar in einer Pres¬

se mit berechneter Kraftvoll 1000 Zentner. Die

Menge des erhaltenen SafLes war gewöhnlich 67

bis 70 östreichische Maafse.

Diese mechanische Arbeiten geschahen täg¬
lich viermal. Alles was nun an Saft in einem

Tage gewonnen wurde, blieb indessen in ei¬

nem dazu bestimmten Bottiche bis gegen den

Abend, die Zeit des Aufsiedens und Abschäu¬

mens , aufbewahrt.

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 nächsten an der Presse

liieng in siedendem Wasser ein leinener, an ei¬

nem Reife befestigter, Trichter den man mit
den
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den entsafteten Rückständen füllte, tun den Zu¬

ckergehalt derselben, der dem Drucke trotzt, und

•sich dem Wasser liiugiebt , zu gewinnen.

Die ausgekochte Rübenmasse kam wieder

in die Piesse, und die erhaltene süfse Flüssig¬

keit in ihren Kessel zurück. Am Abend, nach¬

dem schon alle Prefsriickstände eines Tagwerks

ihren Zuckersaft dem siedenden Wasser mitge-

theilt hallen , wurde diese Flüssigkeit in ihrem

und der durch die Presse erzwungene rohe Rü¬

bensaft in seinem Kessel, mit liinzuthun einer

bestimmten Menge Kalkmilch blofs aufgesotten,

abgeschäumt, und beide auf ihre weiten Bot¬

tiche gefüllt, um da bald auszukühlen, und der

Ruhe überlassen, um sich die Nacht hindurch

klären zu können.

Am folgenden Tage des Morgens, da die

mechanischen Vorarbeiten wieder ihren Anfang

nahmen, hat man die jetzt schon klaren Säfte

mit Hülfe eines Hebers von verzinnlein Füsen-

hlecli und einem Ventil am kurzem Schenkel

von ihrem Bodensatz abgezogen , und im zwei¬

ten und dritten Kessel, bei sorgfältigem Umfüh¬

ren, und öfterem Abschäumen, bis zur dünnen

Syrupconsisienz eingekocht. Zur Seite des Kes¬

sels standen hölzerne mit Hähnen versehene Gc-

fäfse, um den abgenommeneu Schaum aufzu-

nehmen, und den darin gesammelten Syrup

ihnen zurückzugeben. Der aus den Prefsrück-

sländen erzeugte Syrup erhielt den Namen zwei¬

ter Syrup, oder Nachsyrup j zum Unterschie¬

de
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de von jenem, der aus dem rohen Rübensafte

bereitet worden war.

Die Feuerung geschah mit Steinkohlen, und

wurde nach Umständen legulirt.

Alle diese Arbeiten waren in einem ganz

dazu geeigneten, grofseu und leichten Gebäude

so geleitet, dafs sie einander wechselseitig beför¬

dern konnten. Auf einer Seite geschahen die

mechanischen , und ihr gegenüber die chemi¬

schen Arbeiten. Jeder Procefs begann und en¬

digte zur bestimmten Zeit, und so WufsLe auch

jeder, was er zu tlnin , und wie lange er hier

oder dort zu arbeiten habe. Daher Ordnung ,

Reinlichkeit und allgemeine Thätigkeil, die

jedem fremden Anwesenden aullielen und ei¬

nen erfreulichen Eindruck zuriiekliefsen.

ln dieser Fabrik machte mau zvjerst die Er¬

fahrung, dafs Kessel von unverzinntem Gufsei-

sen auf den Ruukelrübensalt keinen nachtheili¬

gen Eiiiflufs haben.

Nicht minder wichtig ist die Erfahrung,

dafs aus den Prefsrueksländen , durch Ausko¬

chen und Wiederpresse derselben, eine beträcht¬

liche Menge guten Nachsyrups gewonnen wer¬
den kann.

Wir vermissen aber die bestimmte Anzei¬

ge, ob dieser Svrup Idofs als Syrup brauchbar

ist, oder ob sich auch Zucker in kristallinischer
Gestalt davon scheidet.

Wen n man Prefsriickstände auf einer Dar¬

re so hinge erhitzt bis sie dampfen, so läfsl sich

noch eine ziemiien bedeutende Quantität Syrups

, \

aus
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denselben pressen, aber, der Erfahrung der

Hrn. Grauvogel zu Folge, ist aller Zucker in

Schleimzucker verwandelt; es sondert sich kein

Krystall daraus ab.

Der berühmte Marggraf der auch auf den

Zucker Rücksicht nahm, der sich in den Prefs-

riickständen dem Drucke entzieht, benetzte die¬

se mit eben so vielem Wasser, als der Saft be¬

trug , den sie gegeben halten. Er erinnert aber

ausdrücklich, dafs man kaltes Wasser, kein

warmes*) dazu anwenden müsse; vernmlhlich

weil er eine nachlheilige Wirkung des warmen

Wassers erfahren hatte.

Hr. Riem ist der einzige, der uns anzeigt,

dafs er nach dieser Vorschrift gearbeitet habe.

(Reichsanz. 1799. 2ler Band pag. 1875.)

Er nahm 4 oo Pf. Runkelrüben, und befreie-

te sie von den Köpfen und der Scbaale. Es

blieben ihm 2o5 Pfund zurück. Diese wurden

theils auf Reibeisen zerrieben , theils mit Keu¬

len zerslossen, dann in einem leinenen Sacke

unter einer guten Presse ausgeprefst, wodurch

er 46 Kannen , oder 92 Pf. schönen Saft erhielt.

Das im Sack zurückgebliebene übergofs er, der

Marggrafschen Vorschrift geruäfs , mit 46 Kan¬

nen oder 92 Pfund kalten Wasser, und prefsle
es

*) Um so wichtiger war es, zu erfahren , wie viel Zu-

•cker sich aus dem Syrup ausscheiden lafst. den (siehe

altere Achardsche Versuche, 1 St. Versuch) man er¬

halt, wenn man auf die Prefsriickstände heifses

Wasser giefst tmd den Saft von Neuem ausprefst.
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es nach 12 Stunden noch einmal aus ; — 37 Pf.

Runkelrüben so behandelt, hatten ihm 3 1/2 Pf.

Syrup von erster Pressung geliefert, die zwei¬

te Pressung gab an eingedicktem Syrup 1 3/4 Pf,

also die Hälfte, — Herr Riem arbeitete blofs

auf Syrup ; warum Marggrafs Nachfolger von

dieser Vorschrift abgiengen , will uns nicht ein¬

leuchten: fanden sie etwa dafs die Benutzung

der Rückstände auf Rum vortheilhafter ist;

entschädiget etwa nicht der gewonnene Syrup
für das darauf verwendete Holz?

In eben diesem Verhältnifs steht in der Fa¬

brik zu Horzowitz in Böhmen der Syrup er¬

ster Pressung, zum Syrup zweiter Pressung.

125 Zent:. 26 1/2 Lolli Runkelrüben gaben,

im Jahre i 8 q 5 , 6 Zent. 84 Pf. Syrup und 5 Zt.

cjSi/ePf. Nachsyrup.

Die Plorzowilzsche Methode und die Margr

grafsche geben also die nämlichen Resultate, mit

dem Unterschiede, dafs die letztere vielleicht

an Feuerungskoslen erspart, und dafs mau mit

Zuverlässigkeit von derselben einen krystallisir-

haren Syrup erhalten wird.

Man kann nicht einwenden, dafs, bei einer

guten Presse, diese Nacharbeit die Mühe nicht

lohnen würde. Die Horzowilzsclie Presse gehört

gewifs zu den kräftigsten, die bisher angewen¬

det worden sind , da sie mit einer berechneten

Kraft von 1000 Zentnern wirkt, und dorh noch

?u einer so bedeutenden Ausbeute Zucker zu-

rüekiiefs.

Me-
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Methode des Hin. Professor Göttling.

Unter den deutschen Geleinten versuchte

früher schon Hr. Professor Göttling, eine neue

Verfabrungsart zu empfehlen.
Er versichert in seinem Werke: Zucker-*

h e r e i t u n g aus den Maugoldarten , Jena

3799, dafs sich der Zuckerstoll' weit leichte?

vom Schleimzucker absondere, wenn die Run¬

kelrüben , in Scheiben geschnitten , an der Luft

troknen , als wenn man nach der bisherigen

Methode den Saft aus ihnen presse.

Aus den gelrokuelen Runkelrüben zieht er

durch mehrmaliges Aufgiefsen desselben Was¬

sers über mehrere Quantitäten Rüben den Zu-

ekerslolf aus; das Wasser darf indessen auf je¬

der Quantität Rüben nur drei Stunden stehn;

auf diese Art soll man aus 100 Pf. Runkelrüben

zwei und ein halb Pfund krystallisirten Zucker

und eben so viel Syrup erhallen.

Da diese Methode nicht mehr Zucker lie¬

fert als andre, so nrüfsle sie sich etwa durch

die Schönheit des Zuckers empfehlen , die man

durch dieselbe erhalten könnte : denn an den

Kosten scheint sie nichts zu ersparen.

Melhode des Hm. Drappiez zu Lille.

Zwei Franzosen , die Herren Apotheke?

Drappiez zu Lille, und Derosue zu Paris ver¬

suchten eigne Wege.

Hr. Drappiez kocht, den ausgeprefslen

Saft bis zur Häille eiq, indem er ein wenig
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Kreide mit Kohlenstaub hinzufügt; die erste um

die wenige Säure zu binden, die sich während

der Eiudickung des Saftes bildet, den andren,

um dem Saft seinen unangenehmen Geschmack

zu entziehen, und die zu starke Färbung des¬

selben zu verhindern.

Die bis zur Hälfte abgedunstele Flüssigkeit

filtrirte er durch eine dichte Leinwand , die

über einen Korb gespannt war, und vertheilte

sie in Fässer; so wurden alle gröbere Stoffe ab¬

gesondert , die der Druck der Presse gelöset

halte.

So bald der Saft erkaltet war, behandelte

er ihn mit sc hwe flicht er Säure. Diese Säu¬

re zerstört die färbenden Stoffe, sie zersetzet

zum Tlieil den Schleim, und, indem sie den

Exlraclivstoff im Wasser unauflöslich macht,

präcipilirl sie ihn fast augenblicklich. Man mufs

nur sorgen, dafs die Flüssigkeit gut umgerührt

werde, so lange die Verbindung der schweflich-

ten Säure mit verschiedenen Substanzen, die sie

enthält, vor sich gebt.

Lange schon batte Herr Drappiez sich be¬

müht, in der Zersetzung mehrerer Reagenlien

ein Mittel zu finden, den Extractivstoff zu oxi-

diren , ohne den Zuckerstoff zu gleicher Zeit zu

zersetzen. Unter allen Substanzen, die er in

seinen Versuchen zu diesem Zwecke amvendete,

entsprachen allein nur die sch we flieh te und

die salp et richte Säure vollkommen seiner

Erwartung; er gab der ersten blofs deshalb den

Vorzug, Aveil sie nicht so llieuer ist, und weil

man
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man leichter tfie geringe Quantität Säure weg-

schalfen kann, die sich AVährend der Operation
nicht zersetzt, und sich vielmehr mit Sauerstoff
sättiget.

Er hat sogar gefunden, dafs es nicht ein¬
mal nöthig ist die ganze Masse mit der schwef-
lichlen Säure unmittelbar zu behandeln. Er

iiat den vierLen Theil derselben gesättigt, die¬
sen zu den übrigen drei Viertel gegossen , und
dasselbe Resultat erhalten. Der Procefs wird
solcher Gestalt erleichtert.

Um diese schweflichle Säure zu bilden ver¬

mischt man in einem Kolben Schwefelsäure mit

vegetabilischen Stollen, z. 13. Sägespänen, giebt
hinlängliches Feuer , und leitet die sich bilden¬

de Dämpfe in die den Saft enthaltenden Fässer.

Nach einigen Stunden Ruhe gofs man den

Saft in den Kessel, und A'erdampfte ihn wie¬
derum ungefähr bis zur Hälfle. Alsdann warf

man mehnnalen kleine Quantitäten vom gebrann¬
ten, an der Luft zerfallenen, Kalk, mit etwas

Kreide vermischt, in die Flüssigkeit, in der
Absicht, die Säure zu binden, die sich während
der Verdichtung entwickelt, so wie auch die ge¬

ringe Quantität Schwefelsäure zu neulralisiren ,
in AVelehe sich etwas schweflichle Säure, Aväh-

rend der Verdampfung, umwandelt. War der
Kalk nicht hinreichend, um alle Säure zu ent¬
fernen , so bediente man sich einer schwach aus¬

gelaugten Asche.

So bald der Saft hinlänglich eingedickt war,

Wurde er geklärt. Man verminderte plötzlich
die
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die Temperatur durch den Zusatz einer hinläng¬

lichen Quantität kalten Syrups, von einem vor¬

hergehenden Sude, und gofs Ochsenblut dazu,

indem man den Syrup stark umrührte , dann

liefs man den Schaum sich bilden, und hob ilin

mit der Schaumkelle ab, so bald er sich dick

genug angesetzt hatte. Merkte man, dafs aller

Schaum noch nicht oben gekommen war, so

Wurde wieder eLwas Blut hiuzugeselzt, und so

lange bis der Saft gehörig klar war. Von die¬

sem Augenblik an beschleunigte man das Ko¬

chen, so viel möglich ohne den Saft zu breu-

nen , und vertheilte den Syrup in die KrystaK

lisationsgefäfse»

Methode des Hm. Derosne»

Die Methode des Hrn. Drappiez hat Aelm-
lichkeit mit der des Hrn. Achard.

Hr. Derosne hingegen schlofs sich näher

an das Verfahren der Pariser Chemiker, und

wählte grade denjenigen Procefs, (siehe: ältere

Versuche der pariser Chemiker, 5ter Versuch)
den sie als minder brauchbar verwarfen. Er

behandelte nämlich den rohen Saft, gleich nach

der Auspressung mit Kalk, und erhielt ein schö¬
nes Product.

Dieses beweiset, wie unrecht es ist, eine

Methode als unbrauchbar zu verwerfen, weil

sie, nach einem Versuche, kein erwünschtes

Resultat liefert. Versuche dieser Art wollen

oftmals wiederholt und verschiedentlich modifi-

cirt
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cirt werden; elwas Kalk zu viel, kann vieles

verderben, und das richtige Maafs findet, sich

nicht beim ersten Griff*

Auf jeden JLitre Saft tliat Hr. Derosne 2 !

Grammes gebrannten Kalk, durch etwas Was¬

ser in Pulver verwandelt, und welcher unter

diesen Umstanden, seiner Erfahrung gemäfs, die
zwei Drittel seines Gewichtes an trocknen kau¬

stischen Kalk enthält. Man löset ihn in eine et¬

was dicke Kalkmilch auf. Nach der Mischung
läfst man den Salt kochen und schäumet ihn ab.

IsL dieses geschehen , so läfst man ihn einige

Zeit lang stehen, giefst das Klare ab, liltrirt den

Bodensatz, und dicket den Saft in kleinen Por¬

tionen bei einem lebhalLen P'euer ein, bis die

Flüssigkeit 5o Grad zeigt, dann klärt mau sie

mit Ochsenblut und etwas Alaun *), fährt mit

der Verdampfung fort bis zum 5bten Grad, und

vertheilt hierauf den Saft in die Krystallisir-

gelafse*

Es wäre sehr gut gewesen , wenn Hr. De¬

rosne uns die Quantität Alaun angegeben hätte^

die- er dem Safte zuthul* Auch diese kann zum

Erfolg nicht gleichgültig seyn. Wenn er selbst

diese Lücke in dem Werke, das er über diesen

Gegenstand dem Publikum mittheilen will) nicht

sorgfältig füllet, so hat er nur den Fabrikanten,

der siclx dieser sonst sehr einfachen Methode be¬

dienen möchte, auf den halben Weg geführt,
und

*) Eine Moditication , die Herr Derosne jener Verfah-
rungsart angebracht hat.

t
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und nöthigt ihn zu neuen, besonders für den Un¬

kundigen immer sehr unangenehmen Versuchen.

Dieses sind die verschiedenen Manipulatio¬

nen, die mau veisuclit und vorgesehlagen hat,

um deu Saft der Runkelrüben, von seinem ro¬

hen Zustande an, bis zur Syrupconsislenz zu

führen. Vielleicht haben einige noch andre Mo-

dilicalionen versucht, aber die Resultate sind

uns nicht bekannt geworden. Es wird dem Leser

nicht unangenehm seyn, diese verschiedenen Ale-

thoden in gedrängter Kürze neben einander ge¬

stellt, mil einem Blicke übersehen zu können.

(Siehe die beiliegende Tabelle).

Ein Blick auf diese Tabelle zeigt, dafs eine

jede dieser Methoden entweder neue zerslörende

Trincipien in die Masse hineinlegt, oder die

schon beiwohnenden nur unvollkommen oder

langsam wegschaift.

Der Scheidekiinsller, der sie systematisch

prüfen wollte, würde sich um die Ruukelrüben-

zuckerfabrikation besondre Verdienste erwerben.

Man könnte sich füglich die Mühe ersparen, die

altere Achardsche Methode mit in diese Unter¬

suchung zu begreifen, Der Erfinder derselben

hat sie längst verlassen und dadurch ihren Werth

selbst gewürdigt. Wenn sie auch bei gehöriger

Behandlung eben so viel und einen eben so gu¬

ten Zucker lieferte, als iede andere, so ver¬

mehrt sie doch offenbar die Kosten der Feue¬

rung, ohne das sonstige Arbeitslohn zu ver¬

mindern.

Bei
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Methode des Herrn

Mar ggraf.

1. Der rohe Saft läuter¬
te sich durch die Hu¬
be 24 bis 25 Stunden.

2. Er wird durcligesei-
get.

3 . Eingekocht , abge-
schäumt, mit gerinn¬
baren Stoffen geklärt,

4. Durchgeseiget,
und

5 . eingedickt zur Syrnp-
consistenz.

Uebersiclxt

der

Hauptläuterungs - Methoden.

Achardsche ältere
Methode.

1. Die Rüben werden
durch Kochen erweicht.

2. Ihr ausgeprefster Saft ,
wird gekocht und ab¬
geschäumt.

3 . Zusatz von Kalk.

4. Durcliseigung.

5 . Eindickung bis zur
Syrup - Consistenz.

A c h a r d s neuere
Methode.

1. Der ausgeprefste rohe
Saft wird gesäuert,

2. mit Kreide gemischt,
vor der Erwärmung.

3 . Zusatz von kausti¬

schem Kalke , eine
Viertelstunde nachhei'.

4. Zusatz von abgerahm¬
ter Rlilch, nachdem er
bis 3 o° R. erwärmt
worden ist.

5 . Hemmung des Zu¬
flusses der Dämpfe ,
wenn bei 7g 0

6. Abschäumung.
7. Durcliseigung.

8. Verdampfung.

g. Scheidung der Sele-
nit- Rinde , die sich
oben bildet.

10. Sedimenliruiig, oder
Ruhe des Syrups in
konischen Gefäfsen.

H e r m b s t ä d t s c h e

Methode.

1. Sieden des ausge-
prefsten rohen Salles,
und Abschäumen des¬
selben.

2. Zusatz von Kalk;
neue Schaumbildung.

3 . Sedimentirung in ke¬
gelförmigen Gefäfsen.

4. Durcliseigung des
Bodensatzes.

5 . Klärung durch abge¬
rahmte Milch.

6. Durcliseigung.

7. Eindickung bis zur
Dicke eines dünnflüs¬

sigen Syrups.

8. Erkaltung in einem
besondern Gefäfs zur

Scheidung der Aepfel-
säure.

Methode der Pari¬
ser Che m i c e r.

1. Durchseiguug des ro¬
hen Saftes.

2. Abdampfung bis zur
mäfsigen Dickt;

3 . Zusatz von Kreide,
sobald der Safti siedet-

4. Eleifsiges Abschäu¬
men.

5 . Ruhe des S ftes, 7
bis 8 Tage hindurch
in kegelförmigen Ge¬
fäfsen , zur Scheidung
der Salze.

6. Durcliseigung.

7. Einsieden des Saftes,
bis er breit vom Löf¬
fel fällt.

8. Klärung mit Ocliscn-
blut oder abgerahmter
Milch.

g. Durcliseigung, ganz
siedend,

Drapiez Metho¬
de.

1. Eiusieden bis zur
Hälfte.

2. Zusatz von Kreide
und Kohlenstaub.

3 . Durcliseigung.

4. Zusatz von schwefc-
lichter Säure.

5 . Eindampfuug bis zur
Hälfte, mit Zusatz von
Kalk und Kreide, und,
wenn cs nölliig sejm
sollte , etwas Holz¬
asche.

6. Erniedrigung der
Temperatur, vermit¬
telst kalten Syrups.

7. Zusatz von Ochsen¬
blut zur Klärung. —
Fleifsises Abschäumen.

8. Eiusieden bis zur nö-

lliigeu Consistenz.

Dero6iie’s Metho¬
de.

1. Der rohe Saft wird
mit Kalk behandelt,

2. eiugcsotLen , abge-
schäuml;

3 . klärt sich durch Ru¬

he, der Bodensatz wird
filtrirt ;

4 . wird eingesotten (bis

3 o Gr. Reaum.,

5 . mit Ochsenblut und

etwas Alaun geklärt;
6. und endlich bis 38

Gr. cingedamplt.
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Bei dieser Untersuchung kommt es nicht

auf die ahsolule, sondern nur auf die relative

Menge des Zuckers an, die aus den .Runkelrü¬

ben einer Art, je nachdem mau sie behandelte,

zu erhalten ist. Es ist folglich hier unnaeh-

läfsige Bedingung, dafs dieselbe Quantität

Saft, jedesmal in zwei oder mehrere Portionen

getheilt, gleichzeitig dem prüfenden Versuche

unterworfen werde. Zeigt sich von zwei ver¬

schiedenen Methoden die eine anhaltend ergie¬

biger als die andere, so wird alsdenn diese er¬

giebigere der Probieisteiu , au welchem die

Brauchbarkeit einer dritten sich untersuchen

läfst. Es hindert nicht, wenn auch jetzt die

Rüben minder reich au Zucker seyn sollten,

als die vorhergehenden: denn, wie gesagt, man

prüfet nicht die Ergiebigkeit der Rüben, son¬

dern die Ergiebigkeit der Methode. Wer die

Gedult hat, auf diesem mühsamen Wege das

Brauchbare von dem minder Brauchbaren zu

scheiden, wird uns endlich au das erwünschte

Ziel führen.

Der Eabrikaut 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 gröfseru Kostenaufwand nach

sich ziehen. Ehe man sie als Grundlage zum

Fabrikalionswerke wählt, mufs mau wohl er¬

wägen, ob der Aufwand an Ilolz, an. Arbeits¬

lohn, an Eäuterungsmaterial auch durch den

höheren Zuckerertrag hinlänglich vergütet wird.
ßo-
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Betrachtet man min die Sache von der ökono¬

mischen Seite , so ergiebt sich aus der Tabelle

sehr deutlich, dafs die älteste Vorschrift, die

Marggrafsehe, die einfachste unter allen, den

geringsten Kostenaufwand verursachet. Die Pa¬

riser Chemiker versichern zwar, auf diesem

Wege einen Zucker erhalten zti haben , der

brauner aussah als derjenige, den die Modifica-

tion lieferte, die sie (Versuch 2 .) anbrachten;

es ist aber noch nicht ausgemiLLelt, ob diese

dunklere braune Farbe der Methode oder beson¬

deren Umständen, die sich vielleicht entfernen

liefsen, zugeschrieben werden müsse. Die neuere

Achardsclie Methode verlheuert den Procefs, hei

i 4 ,ooo Zentner Hüben zuerst wenigstens um 1000

Gulden durch den Gebrauch der nicht wohlfei¬

len Schwefelsäure, den sie zur Bedingung macht,

dann durch die Nothwendigkeit, Kreide anzu-

Wenden, eia Produkt, welches nicht überall in

der gehörigen Reinheit Wohlfeil zu haben ist.

An die Achardsclie Methode schliefst sich , in

dieser Hinsicht, die Drappiezsche an, die,

ausser dein Ankauf dei; Schwefelsäure, den Fa-

brikproeefs noch durch die Nothwendigkeit. er¬

schwert. , dieser Säure einen Theil ihres Salier-

stolles zu enlzielm, um sie in schweflichte Säu¬

re zu verwandeln', wodurch der Apparat ver¬

wickelter , die Feuerung und die Handarbeit

vermehrt wird.

Wir Wiederliohlen est man miifs sich nicht

gleich von einer Methode abschrecken lassen ,

weil
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weil sie anfangs nicht ein erwünschtes Resultat

liefert.

Unkundige Fabrikanten erzielen auch nicht

gleich durch den Achardschen Procefs einen

Rohzucker, der sich durch seine Qualität em¬

pfiehlt, Wir sahen dieses in inehre v en Anstal¬

ten, in welchen die Producle sich vervollkomm-

ten, wie die Erfahrung des Fabrikanten wuchs.

Diese Erfahrung allein lehrt nach und nach,

was man bei Anwendung einer Methode zu

berücksichtigen hat, wenn sie ihrem Zweck

entsprechen soll. Ein einziger Versuch kann

liier nicht entscheiden, und wenige sind noch

unzureichend.

Gewinnung des Zuckers aus dem geläu¬
terten, bis zur Syrupconsistenz

eingedickten Safte.

Man hat drei Wege versucht, um den Zu¬

cker aus dem Syrup in krystallinischer Gestalt

zu gewinnen.

1 ) Den Weg der langsamen Kryslallisation»

2 ) Den Weg der Körnung.
5) Den Weg der langsamen Kryslallisation,

verbunden mit einer nachherigeu Körnung,

Langsame Krystallisation.

Der Weg der langsamen Krystallisation er¬

fordert ein stark geheitztes Zimmer.P In
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In der Koppysclien Fabrik wird dieses Zim¬

mer durch Röhren geheitzl, die mit den Oefen,

in der Zuckersiederei, in Verbindung stehen ,

wodurch Ersparnifs an Brennmaterial erzielet

wird. Diese Einrichtung setzt voraus, dafs

man das Gebäude planmäfsig zur Zuckerfabri¬

kation anlegte.

Da die Temperatur in dem Zimmer so viel

als möglich gleichförmig seyn mufs, so darf die

KryslallisirsLube nicht zu hoch seyn.

Die Pariser Chemiker schreiben folgende

Einrichtung vor.

„Da es darauf ankommt, dafs der Luftzug,

die Oberfläche des Syrups berühre, so mufs,

sagen sie, das Innere der Wärnieslube in meh¬

rere Ablheilungen, jede ungefähr einen Meter

hoch, eingeLlieilt, und so gebauet werden, dafs,

wenn der warme Luftzug von der rechten Sei¬

te der unteren Abtheilung hereinkommt, er in

der ganzen Länge keinen Ausgang findet, aus¬

ser auf der entgegengesetzten linken Seile , dafs

er also in die zweite Abtheilung auf der linken

Seile eindringe , und seinen Ausgang wieder

nur auf der entgegengesetzten rechten Seile fin¬

det, und so fort, bis ganz oben, wo ein Luft-

zugloch angebracht werden mufs , damit die ,

mit wässerichten Theilen geschwängerte Luft,

ihren Ausgang finde“.

Nach Hermbstädt bedient man sich am be¬

sten eines massiven , länglicht vierekiglen , Zim¬

mers , das, um die Wärme möglichst darin
zu-
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zurückznhalten, inwendig mit Brettern belegt
werden kann.

Innerhalb des Zimmers, nicht weit vom

Fufsboden, wird ein massiver, heilzbarer Feuer¬

kanal angelegt, der aus Steinen aufgemauert ,

oben aller mil Platten von gegossenem Eisen

belegt ist, um die Hitze durch dieselben leicht

in das Zimmer zu leiten, ohngefähr in dersel¬

ben Art, wie dergleichen Feuerkanäle in den

Treibhäusern angelegt zu werden pflegen. Ist

das Zimmer sehr grofs, so müssen auch wohl

zwei dergleichen Feuerkanäle darin angebracht

werden , um nie Mangel an der erforderlichen

Temperatur zu leiden.

In der Krystallisirstube mufs eine gleichför¬

mige Wärme von 20 bis 00 Grad Reaumur er-

lialLen werden. Hr. Hermbstädt fordert sogar

4 oGrad. In der Augsburgischen Fabrik schwe¬

bet sie zwischen 5 o und 4 o Grad.

D ieses Zimmer mufs mit Gerüsten versehen

Werden, worauf die Ilaihen Gefäfse geordnet

werden, die den Syrup enthalten.

Es ist entschieden , dafs es nicht gleichgül¬

tig ist, wie hoch der Syrup in diesen Gefafsen

Stellt.

Die Pariser Chemiker fordern eine Höhe

von ungefähr 4 Zoll ( 11 Cenlim.) für ihre Ge¬

fäfse. Der Syrup würde also darin ungefähr 3
Zoll hoch vom Boden abstehn.

Auch in dieser Höhe steht er nach def

Achardschen Vorschrift.

P a liermb-
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Hermbsiädt giebt seinen Scbaalen eine Tie¬

fe von 2 ij2 bis 5 Zoll. Der Syrup würde also

in diesen höchstens 2 Zoll hoch stehen.

Koppy findet, dafs die zweckmäfsigste Hö¬

he des Syrups in den Schüsseln i 1/2 Zoll ist.

Er krystallisirt so am schnelleslen. Man ge-

braucht freilich zur ersLen Aufstellung eine grös¬

sere Menge Schüsseln, allein nach der Verfali-

rungsart des Hrn. Koppy , bedarf man im Gan¬

zen doch weniger Krystallisirgefäfse, weil die

Operation schneller vor sich gehl.

Auch ist der Grad der Eindickung des Saf¬

tes , der in die Krystallisirstube gebracht wird,

nicht gleichgültig.

Nach Achard ist der zweckmäfsigste der,

bei welchem die specifische Schwere desselben,

sich, bei 12 Gr. Wärme nach dem Reaumiii—

sehen Thermometer , zu der des W assers wie

i 548 zu 1000 verhält.

Nach Hermbsiädt fährt man mit der Ab¬

dunstung so lange fort, bis der ganze Saft die

Consistenz eines in der Kälte sehr dünnflüssigen

Syrups angenommen hat; und um jene Consi¬

stenz nicht zu überschreiten , mufs man mit

einem Löffel von ZeiL zu Zeit eine Probe des

abdunsLenden Saftes aus der Pfanne herausneh¬

men , und ihn in einer Theetasse erkalten las¬

sen.

Die Pariser Chemiker schreiben vor, ihn

so lange einzudicken, bis er die Consistenz des

Sir op Capillaire habe, oder bis er breit vom

Löffel laufe, (qiCil 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 Saft zu dick , so geht die Kiy-

stallisation schwer und langsam vor sich. Der

Zuckersieder erkennt die schickliche Consistenz,

wenn er einen Löffel mit Saft aus der Pfanne

nimmt, solchen gegen das freie Tageslicht hält,

und sanft auf den, in dem Löffel befindlichen

Saft bläst. Bemerkt er nun, dafs sich durch

dieses Blasen ganz kleine Falten bilden, die

auf der Oberfläche, von einer kaum bemerk¬

baren dünnen Haut entstehen, so hat die Ver¬

dampfung ihren erforderlichen Grad erreicht.

Körnung.

Man versteht unter Körnung eine unre-

geltpäfsige Krystallisation. Man bewirkt sie ,

indem man dem Zucker , durch fortgesetzte

Eindampfung, so viel Wasser entzieht , dafs er

darin nicht mehr aufgelöst bleiben kann.

Man gelangt dahin am scbuelleslen, wenn

man den Syrup, auf offenem Feuer, bis zu

diesem Punkt einsiedel. Dieser Weg aber ist
unsicher.

Die Behandlung des Saftes auf freiem Feuer

erfordert einerseits viele Aufmerksamkeit, denn

er brennt sehr leicht an , und wird alsdann un¬

brauchbar, andrerseits erhält er eine Menge gum¬

möser Theile, die sicli in der Siedehitze zer¬

setzen > und mit den Zuckerlheilen eine Verbin¬

dung
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ilung eingehen , die ofL innig genug wird, um
die Scheidung des Zuckers unmöglich zu machen.

Da es nun sehr schwer ist, das Feuer so

zu leiten und zu massigen, wie es die jedes¬

maligen Umstände erfordern, besonders wenn
man im Grofsen arbeitet, so räht Hr. Achard

zu einem Da mpfap parat.

Bei dieser Körnung ist ferner noch zu be¬
merken, dafs wenn man grofse Quantitäten mit
einemmale behandeln wollte , so würde sich in
der Siedehitze ohnfehlbar ein Theil des krystal-
lisirbaren Zuckers in SchJeimzucker verwandeln,
Weil die Hitze zu anhaltend aijf dieselbe Masse
wirken würde. Deshalb darf man nur kleine

Quantitäten mit einemmale einsiedeu.

H err Achard will also, dafs man den Sy-

riip in die mit Dampf erhitzten Pfannen höch¬
stens ein Zoll hoch eintrage. Man verstärkt

alsdann die Hitze, so viel als möglich, und

rührt von Zeit zu Zeit den Syrup um, damit
sich keine flaut auf der Oberfläche bilde , wel¬

che die Verdunstung hemme. Sollte sicli etwa
Schaum zeigen, so nimmt man ihn nicht ab.
Die Eindicknng wird fortgesetzt, bis im Safte

kleine Krystalle entstehn, die zwischen den Zäh¬
nen bemerklich werden. Sobald man dieses

wahrnimmt, mufs der Saft fortdauernd lunge¬

rn hrt werden , um die Verdampfung zu be¬
schleunigen , und jetzt tritt der wichtigste Zeit¬

punkt ein, wo die Masse beim Erkalten fest
wird,

Der
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Der Zuckersieder hat einige Zeichen, wor¬

aus er diesen Zeitpunkt erkennt, und die Er¬

fahrung lehrt ihn , sie genau aufzufassen. • Man

kann sie nur unvollkommen beschreiben. Es

ist indessen für denjenigen , der etwa in der

Lage seyn sollte, das Körnen aus eigner Ue-

bnng zu lernen, gut, einen Leitfaden zu er¬

halten, und er findet ihn in folgender Beschrei¬

bung, die Hr. Achard so umständlich als mög¬

lich, in seinem grofsen Werke den Zuckerfa¬

brikanten giebt.

Ein erstes Kennzeichen besteht nämlich

darin, dafs man von der Masse etwas zwischen

den Daum und den Zeigefinger nimmt, alsdann

den Finger etwas seitwärts vom Daum abzieht

und dabei bemerkt, ob der Faden, in welchem

sich die Masse zwischen dem Daum und dem

Finger zieht, zuriickfällt, oder zerreifst, und

in diesem letztem Falle, ob das Eude des oben

am Finger hängend gebliebenen Fadens sich lier-

aufwärts krümmt, und dann nach oben schnellt.

Findet dieses letztere Statt, so ist die Eindi¬

ckung weit genug getrieben , dagegen sie noch

nicht hinreichend ist, wenn der Faden in der

Art reifst, dafs der untere Theil auf den Daum

zurückfällt, der abgerissene Theil aber, sich

in den Spitzen nicht krümmt, und nicht nach

oben schnellend , in sich zurückkehrt. Man

nennt dieses die Faden probe.

Ein andres Kennzeichen besteht darin , dafs

man aus der Pfanne etwas von der Masse nimmt,

auf ein kaltes Stück Eisen tröpfeln läfst, und
be-
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beobachtet, ob sie, bei schneller Erkaltung, fest

wird, Ina Bruche grobkörnig ausfällt, und zwi¬

schen die vorderen Zähne genommen und ge¬

drückt, in etwas grobe scharfe Körner zerfällt;

ist dieses, so hat die Masse den zweckdienlich¬

sten Grad der Eindickung: bleibt aber dieMassebei

dem Erkalten weich, so dafs sie an den Fingern

bei der Berührung anhängt, so ist sie noch nicht

hinreichend eingedickt; dagegen ist sie schon

zu stark eingedickt, wenn die feste Masse, in

die sie beim Erkalten übergeht, im Bruche sehr

feinkörnig, ohne allen Glanz ist, und sie bei

ihrem Zerdrücken zwischen den Zähnen breiar¬

tig zergeht, ohne dafs man scharfe Krystalle

darin bemerkt.

So bald der Saft gehörig eingedickt ist, so

wird er , so warm als möglich , in grofse Zu¬

ckerformen gegossen, die man vorher durchs

Wasser gezogen hat. Sie werden noch heifs an

einen Ort gebracht, wo die Temperatur nicht

unter 26 Grad, und nicht über 3 o Grad Reaum.

seyn darf, und bleiben daselbst auf den ver¬

stopften Spitzen 2a Stunden lang ruhig stehen.

Hr. Achard giebt die Kennzeichen genau

an, W'bran man die gelungene Arbeit, von der

nicht gelungenen unterscheiden kann.

Wenn die Arbeit gelungen ist, findet man

die Masse im Bruche grobkörnig und fest, je¬

doch so, dafs sie sich, wenn man mit den Fin¬

ger darauf drückt, zwar eindrucken Jähst, da¬

bei aber so brüchig ist, dafs die eingedrückten

Stellen , sich nicht blofs einbiegen, sondern
mehr
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mehr einbrechen. Die Oberfläche, die gleich

nachdem man die Formen gefüllt halle, eben

war, findet man jetzt in der Mille eingesenkt,

dabei auch öfters an mehreren Steilen geborsten,

auch ist sie meistentheils glanzend.

Dagegen ist die Eindickung mifsrathen,

wenn nach der Erkaltung die Masse nicht gauz

troken und festj ausfällt, sondern weich, schlei-

migt gar nicht brüchig, sielniehr sehr ausdeh¬

nend und ziehend befunden wird. So wie sie

im Gegeutheil durch zu starke Eindikung mifs¬

rathen ist, wenn sie sehr fest wird, auf der

Oberfläche dem Drucke des Fingers nicht nach-

giebt, im Bruche nicht dem Auge bemerkbare

Zwischenräume zeigt, sich unter dem Erkalten

in der Milte der Form nicht mehr als an den

Seidenwänden niedergesenkt hat, und so fein¬

körnig ausfällt, dafs man in solcher, wenn man

sie zwischen den Vorderzähnen zerdrückt, nur

sehr kleine, nicht scharfe Krystaile bemerkt,

und das ganze im Munde mehr leigai tig zer¬

geht,als schnell in Stücke zerfallend befunden wil d.

In beiden Fällen bleibt nichts übrig als die

Masse in halb so viel Kalkwasser als sie schwer

ist, wieder aüfzulösen, und die Auflösung, oh¬

ne sie erst mit Milch zu klären, aufs Neue

bis auf den erst verfehl len, zur Körnung zweck¬

dienlichen, Grad einzudickeri.

Nachdem die Formen 24 Stunden an dem ,

zwischen 25 und 5o Gr., erhitzten Oi t gestanden

haben; werden die Spitzen derselben geöffnet,

und au einen Ort gebracht, wo eine mäfsige

Wärme von in bis 20 Gr, herrscht.
Ist
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Ist rler Saft blofs um ein weniges zu stark

eiugedickl, so läfst sich das Uebel durcii wolle¬

ne Lappen*) lieben, die inan anfeuchtet, und

oben auf die Masse legt; man feuchtet sie wie¬

der an, wenn sie austrokuen: sie lassen das

Wasser langsamer fahren als der [Thon, kön¬

nen leichter von Neuem benetzt werden als die¬

ser, und leisten daher unter den gegenwärtigen

Umständen bessere Dienste.

Wenn das Abfliessen der Melasse gut von

Slatten geht, so ist, nach Verschiedenheit der

Gröfse der Formen, der Zucker innerhalb 6 bis

10 Wochen trokeu.

Man findet auch in denselben dreierlei Ar¬

ten von Rohzucker; und mau behandelt sie mit

nassem Thon, um ihn noch mein - zu entfärben.

Der Syrup, der nach der Thorldeckung ab¬

läuft, ist besser als der zu erst ablaufende, und

ist Kaufmaunswaare.

Die Körnung hat offenbar grofse Vorzüge

vor der langsamen Kryslallisalion. Der Zucker

kryslallisirt durch Körnung innerhalb wenigen

Stunden, wogegen er sicli , durch langsame

Kristallisation wenigstens nach 4 bis 5 Wochen

von der Melasse scheidet. Man erspart das be¬

deutende Kapital, das die Anschaifung der Kry-

slallisirgefäfse erfordert, so wie die kostspnelige

Unterhaltung derselben: nichL zu erwähnen, dafs

der Dienst in der Wärmestube sehr mühsam ist.

Die

*) In den Inseln bedient man sich dieses Mittels, anStatt

der ThonerUe, um den sogenannten Königs - Zucker
au bereiten.
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Die Körnung erfordert freilich einige Er¬

fahrung und Fertigkeit; allein die Schwierigkei¬

ten , die anfangs dieser Methode entgegenstan-

den, können jetzt für so gut als gehoben ange¬

sehen werden. Die Runkelrübenzucker-Fabri¬

kation hat ihre Stelle unter die Zahl der nütz¬

lichen Gewerbe eingenommen, und wie jedes

andre bildet sie schon Lehrlinge. Kein Zucker-

labrikant wird jetzt eine Zuckerfabrik anlegen ,

ohne die Erfahrungen seiner Vorgänger zu be¬

nutzen , ohne Lehrlinge in ihrer Schule bilden
zu lassen.

Ilr. Achard selbst, der sich früher für die

langsame Kristallisation erklärte, hat nunmehr

seine Meinung über diesen Punkt geändert, und

erklärt sich in einer Ankündigung vom a. April

a8ax , folgendermassen:

„Die Vorzüge dieser Abscheidungsart des

Zuckers vor der durch reguläre Kiyslallisalion

welche ich in der Krayner Fabrik, wo sie noch

befolgt wird , eingeführt habe, siud sehr grofs,

mad bestehen:“

a) „In der Darstellung des Zuckers in weit

kürzerer Zeit , andern dazu nur so viel

Tage erfordert werden , als Wochen , ja

öfters Monate auf die Abscheidung des

Zuckers durch Krystallisation verwendet

weiden müssen.“

b) „In der Gewinnung eines durch Thonde¬

ckungen weit leichter zu entfärbenden ,

und auch aaach den Erfahrnngeaa der Zu¬

cker-
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ckersieder, viel leichter zu raffinirenden

Rohzuckers “.

c) „ln einer weit reineren, von selbst, oh¬

ne weitere Bearbeitung erfolgenden Tren¬

nung der Melasse vom Zucker' 4.

d) „ln der Entbehrlichkeit des bei der Ge¬

winnung des Zuckers durch reguläre Kry-

stallisat.ion öfters nötliigeu 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 Zu¬

cker verbunden ist, ohne dafs einmal der

Zucker, auf diesem Wege der Abschei¬

dung, von der Melasse so geieinigt wer¬

den kann, als der durch die Körnung zu

gewinnende“.

e) „In dem Gewinn vielen Zuckers, der,

wenn man, zur Abscheidung desselben,

den Weg der Krystallisalion einschlägt»

entweder, wenn das Verhältnifs der Me¬

lasse zum Zucker überwiegend geworden

ist, nicht krystallisirt, oder an den Wän¬

den der zahlreichen Krystallisirschiisseln,

und an den andern Gefäfsen, in welchen

er noch abwechselnd behandelt werden

inufs, hangen bleibt, und endlich“

f) „ln der Entbehrlichkeit der, bei der Ab¬

scheidung des Zuckers durch die Kryslal-

lisalion nöthigen , grofsen Anzahl von

Krystallisirschiisseln, und des sehr ausge¬

dehnten, beständig Warm zu erhaltenden
Rau-
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Raumes, der zu ihrer Aufstellung noth~

wendig ist.“

Diese Vorzüge sind allerdings so überwie¬

gend, und so gegründet, dafs sie bei jeder neuen

Anlage ein Hauptaugenmerk seyn müssen, und

wenn auch die zu erlangende Uebung anfangs ei¬

nigen .Zeitverlust und' einige Kosten nach sich

ziehen sollte , so überwiegt sie der nachherige

Gewinn reichlich.

Hr. Hermbslädt schreckt freilich in seiner

Anleitung zur praktisch ökonomischen Fabrika¬

tion des Zuckers, pag. 54 den Fabrikanten von

diesem Wege zurück, indem er §. n6 sagt:

„Wenn man vorzüglich gute Runkelrü¬

ben hat, und selbige vor dem Verkleinern

von der äusseren S c b a a 1 e befreien kann ,

und wenn man sich überhaupt einige Routine

in dieser Arbeit verschalt bat, so kommt man

dabin, auch ohne Abdunstung des Syrups in

Schaalen, gleich durch ein unmittelbares Ein¬

dicken desselben in einem Kessel, jedoch bei

nur gelinder Wärme , denselben so weit zu

bringen, dafs er sich in der Kälte körnet, und

nun gleich in die Form gegossen werden kann,
um ihn darin erstarren zu lassen“.

Wir können durchaus nicht einseben, war¬

um Hr. Ilermbstädt es dem Fabrikanten zur

Bedingung macht, dafs wenn ihm diese Opera¬

tion gelingen soll, seine Rüben vorzüglich

gut, und iiberdieses von ihrer Schaale be¬

freiet seyn müssen: obgleich wir gern zugeben,

dafs
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cels leichter vor sich geht.

Die Methode des Hin. Hermbstädt, die wir

so eben a uzeigen werden , ist inv Grunde nur

cme K. ö r n ii n g s ui e t h o d e , bei welcher es

durchaus nicht auf das Verhällnifs der Melasse

zum Zucker ankoniuit. Seine Probe, daf. die

Melasse in den Schaalen, hinlänglich eingedickt

ist, ist die ganz gewöhnliche Körnnngsprobe.

W enn nämlich bei schnellerer Verdampfung

der Syrup im Kaltwerden erstarret , dann ist

ja hier, eben so gut wie dort, der wahre Zeit¬

punkt getroffen , es möge nun etwas mehr

oder etwas weniger Melasse vorhanden seyu.

Wird die Körnung, oder das Abslerben

des Zuckers durch zu viele Melasse gehindert,

so mufs dieses auch der Fall seyu, wenn man

unter solchen Umständen, die in den Schüsseln

bereits schon gebildeten Rrystalie, mit der Me¬

lasse in welcher sie eingewikelt sind, auf dem

Feuer llussig me ht, und sie alsdann in die For¬

men gi'efsl. 11 r. ilermbslädt ist ein zu gelehr¬

ter und scharfsinniger ScheidekiiusÜer , als dafs

ihm dieses nicht einleuchten sollte. Die Kör-

nuugsmethode^ die er in die Runkelrübenzucker-

Fabriken emluhren möchte, isL folgende:

Krystallisalion verbunden mit Kör-

n u n g.

So bald die Schüsseln in der Wärmestube

sieb mit einer Zuckerrinde bedecken, slöfstFlr,
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slalle mit der Masse, indem er den Syrup wohl
uniriihrt.

Wenn die ganze Zuckermasse in den Schaa-

len einen körnigt krystalliniselien Zustand ange¬

nommen hat', und eine Probe, die man her-

ausnimmt, die Eigenschaft zeigt in der Kälte

völlig zu erstarren, so uimmL man eine Schaa-

le nach der andren ab , setzt sie auf die Ober¬

fläche des' Feuerkanals und hält sie, unter öf¬

terem Umriihren , so lange darüber, Ins die

ganze Masse wieder flüssig geworden ist, wo¬

nach sie in eine dazu passende Zuckerhut-Form

ausgegossen wird, nachdem vorher die spitze

Oeffuung der Form mit einem dünnen Slöpl’el,

oder auch mit etwas Papier ausgestopft worden

war. Man stellt 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 Zuckerfabrikan-

ten die Arbeit zu erleichtern , so halten wir

dafür, dafs der Zweck unerreicht geblieben ist.

Sie hat erstlich alle Unbequemlichkeiten der

Krystallisationsmethode , ( und erleichtert nicht

das Geschäft der Körnung; der Fabrikant wie

Avir es so eben sagten, mufs ebenfalls den Avali-

ren Zeitpunkt der Eindickung des Syrups ab-

Warlen. Ueberdieses hat sie den grofsen Nach¬

theil, dafs sie das Geschäft kostspielig macht.

Im
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Im Grofsen ist, sie gar nicht anwendbar, denn

wer kann die vier bis fünf hundert Schüsseln

täglich auf den Wärmekanal hinselzen ,

und diese einzeln umrühren , bis die Masse

flüssig geworden isl. Diese Methode passet

höchstens für kleine Anlagen.

Diefs sind die drei möglichen Methoden den

kiystallisationsfähigen Zucker in fester Gestalt

aus der Melasse zu scheiden. Durch die lang¬

same Kryslallisalion erhält man ihn grobkörnig,

kandisartig. Durch die Körnung wird er fein¬

körnig.

Die Erscheinungen , die sich bei der Kry-

stallisirung des Zuckers darbieten, sind in An¬

sehung der Zeit, des Ortes, und der Gestalt

des Zuckers verschieden. Mehrere Syrupe kry-

stallisiren früher , andre späLer. Die Kryslalle

entstehen entweder an ihrer Oberfläche , oder

am Boden der Gefäfse , oder oben und unten

zugleich, oder sie sind durch die ganze Syrup-

masse verLheill. Im ersten Falle in Gestalt ei¬

ner durchsichtigen , kandisartigen, festen Kin¬

de, und in den beiden andren in Gestalt klei¬

ner Köl ner , am Boden aneinander gehäuft, in

der Masse von einander getrennt. Oefters bilden

sich unter der Rinde grofse schön geformte

Kryslalle. Diese Verschiedenheiten hängen tiieils

von der Varietät der Rüben, tiieils auch von

der TemperaLur der Wärmestube , von dem

Grade der Eindickung des Syrups, von seiner

Reinheit , und von andren noch unbekannten

Bedingungen ab.
Was
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Was die Scheidung des Zuckers aus der Me¬

lasse betrifft, so hat der berühmte Marggraf
seinen Nachkommen noch vieles zu Ihun über¬
lassen.

„Hat nun , heifst es, in der Ueberselzung
seiner Schriften, ater Theil p. 78 , dieser ein¬

gekochte Saft eine Zeitlang, etwa ein halbes
Jahr, also gestanden], so findet man den Zu¬
cker, in kleinen Kryslallen, am Boden und an
den Seiten des Gefäises häufig sitzen“.

SollLen unsere Fabrikanten, beider Gtöfseihrer

Anlagen, ein halbJahraul’dieSclieidungdesZuckers
aus derMelasse warten müssen, so miifste man auf

die europäische Zuckerfabrikatiou VerzichL thun.
lir. Koppy der ebenfalls, nach der Achard-

schen Anleitung, den Weg der KryslalJisalioti,
in seiner Fabrik zu Krayn, wählte, mufste ge¬
wöhnlich vier bis fünf Monate warten, ehe er

die Ge.wifsheit hatte, dafs der Krystallisations-

procefs geendigt war. Damals gab Hr. Acliard
noch der Krystallisalionsmetliode den Vorzug.
Die Achardsehe Vorkehrung halte also vor der

Maiggrafschen geringe Vorzüge.
Hr. Koppy verkürzte die Arbeit. Sein Ver¬

fahren besLebl in folgendem ;

Er bringt den Syrup nicht höher als 1 i/j
Zoll hoch in die Schüsseln. Nach 5 höchstens 4

Wochen, ist, bei gehörig unterhaltener Wär¬

me , der Syrup mit einer nicht unbedeutend
starken Krystalldecke überzogen, ln diese De¬
cke macht man ungefähr wöchentlich zweimal

eine oder ein paar OeH’nungen, in der Gröfse
Q ei-
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eines Zwejgrosschenslückes. Diese Kristalldecke

wird nach Verlauf des liier angegebenen Zeit¬

raums in grofsen Scheiben abgenommen. Der

unter der Krystalldecke befindliche Syrup wird

auf eine andre Schüssel abgegossen, und aber¬

mals zum Kryslailisiren , in schon angegebener

Höhe, aufgestellt. Diese Operation wird mit

jeder Schüssel alle Monate wiederhohlt, bis die

Krystallisation so weit vorüber ist, dafs keine

feste, kandisartige Decke mehr erscheint, son¬

dern statt dieser nur eine etwas zusammenhal¬

tende nachgebende Haut, unter welcher der Sy¬

rup mit kleinen unzusammenhängenden Zucker-

theilchen vermischt ist. Auf diesem Wege

scheidet sich der Zucker innerhalb 3 bis 4 Mo¬

naten.

Die Pariser Chemiker wählten auch die Kry-

stallisationsmethode, hallen aber die Krystalli-

sat.ion nach 28 bis 5o Tagen für vollendet.

Hr. Hermbstädt bestimmt keine ZeiL. Die

Schaalen bleiben so lange stehen, bis man be¬

merkt, dafs auf ihrer Oberfläche eine dicke kry-

slallinische Kruste von Zucker gebildet worden

ist; ist dieses der Fall, so wird die Rinde, mit¬

telst einer hölzernen Spatel, niedergestossen,

und mit dem übrigen flüssigen Syrup recht

wohl unter einander gerührt. Wenn sich nach

einigen Tagen eine neue Zuckerkruste gebildet

hat, so wird diese abermals niedergestofsen, und

mit dem flüssigen Syrup recht wohl unter ein¬

ander gerührt, und so fährt man mit dieser

Operation so oft fort , bis die ganze Masse in
der
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der Schaale, einen körnigt kryslallinischen Zu¬

stand angenommen hat.

Hr. Drappiez, Hr. Derosne und alle die¬

jenigen , deren Methoden uns bis jetzt bekannt

geworden sind, nahmen zur langsamen Kry-

slallisation ihre Zuflucht *).

Absonderung der Melasse von dem kry-
stallinischen Zucker.

D ie Trennug der Melasse von dem Zucker

ist eine der schwierigsten Operationen, welche

die Ruukelriibcnzucker-Fabrikation durchzufiih-

ren hat. Sie ist die Klippe woran die früheren

Anfänge fast alle scheiterten. Die braune Me¬

lasse klebet so fest an den Zuckerlheilchen, dafs

besondre Kunstgriffe nöshig sind, um sie abzu¬

sondern.

Man hat dazu zwei Mittel vorgeschlagen,

und auch in den verschiedenen Anstalten ange¬

wendet, Das langsame ab tröpfeln und die

Presse. Es wird zweckdienlich seyn, den

Leser mit dem Verfahren der Hauplbeförderer

der Runkelriibenzucker-Eabrikation einzeln be¬

kannt zu machen.

Q 2 V er-

*) Unser«, im verflossenen Jahre in München angelegte,

Ruukelrubenzucker - Fabrik scheint die erste zu seyn,

welche mit Erfolg die Körnung angewendet hat, und

geläuterten Rohzucker innerhalb 10 bis 12 Tagen,

von dem Tage der A.uspressung des Saftes angerechnet,
in den Handel liefern kann.
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Verfahren des berühmten Marggraf.

Um die Zuckerkrystalle von der Unreinig¬

keit , die ihnen in Gestalt des Syrups noch an¬

hängt, zu reinigen, setzte er das Gefäfs in heis-

ses Wasser. So bald dasselbe warm wird, wird

das Syrupartige flüssiger, da man denn alles zu¬

sammen in ein weites Gefäfs von verzinntem

Eisen oder von Erde das oben weit, und unten

enge zugeht, an dem Boden aber, sowohl als

an den Seiten durchlöchert ist, hinein schüttet,

und an einen warmen Ort. über ein andres Ge¬

fäfs, worin der Saft abfliefseii kann, hinstellet,

und wohl vor Staub bewahret. Da sondert sich

nun das Syrupartige nach und nach von den

Krystallen ab, und fliefset in das unLergeselzle

Gefäfs; der Zucker bleibt also ziemlich, obwohl

nicht ganz, von den Syruptheilchen befreiet zu¬

rück. Setzt man diesen Syrup wieder au einen

warmen Ort, so krystallisirt sich noch mehr

Zucker, mit dessen Reinigung man eben so ver¬

fahren, und ihn dem ersten beifügen kann.

Diesen nun noch mit einigen Syruptheilchen

vermischten Zucker, legte Marggraf zwischen

vielfach Löschpapier, und prefste ihn gelinde

unter einer Presse ; da zog das Papier die dün¬

nem Theile in sich, und der Zucker wurde da¬

durch reiner erhalten.

Diesen löste er aufs neue in Wasser auf,

clarificirte ihn mit Eyweifs, schäumte ihn ab,

gofs darauf die Auflösung durch ein reines Tuch,

Und kochte ihn zu einem dicken Syrup ein.
Dar-
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Darauf that er etwas Wasser von ungelöschtem

Kalk hinzu, und kochte es alsdann mit gelindem

Feuer so lange, bis sich dieser inspissirte Saft

in Fäden zog, wenn man etwas davon zwischen

den Daumen und Zeigefinger nahm, und diese

beiden Finger schnell auf und zuklappte. Be¬
merkt man dieses Zeichen . so nimmt man den

Zucker vom Feuer, und rührt ihn mit einem

Spatel so lange, bis er beinahe erkaltet, timt

ihn darau 1 in wohlgebrannte konische , erdene

Gefäfse, welche unten an der Spitze mit einer

Oeffnung versehen sind, die man mit einem

hölzernen Slöpl’el zustopft ; man setzet hierauf

das Gefäfs mit seiner Spitze auf ein andres von

Glas oder Erde, setzt alles an einen ziemlich

warmen Ort, und läfst es daselbst eine Zeitlang

stehen. Der Zusatz des Kalkwassers geschieht

liier lediglich um die dem Zucker noch anhän¬

gende zähen Theile zu verdünnen, damit sie

sich besser absondern.

Nach Verlauf einiger Tage wird man den

Zucker in dem oben durchlöcherten Topf, schon

ziemlich hart und krystallinisch finden, und

wenn er acht Tage gesLanden , kann man das

untere Loch des Gefäfses öfihen; dann wird der

Syrup dadurch abfliefsen, den man nun aus-

dampfen, und wieder krystallisiren, oder ihn

auch so brauchen kann.

Fährt man endlich etlichemal mit einem

Pinsel, der in Kalkwasser getunkt ist, über die

Oberfläche des Zuckers hin, so nimmt solches,

indem es den Zucker durchdringt, noch einen
gu-
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guten Theil des syruparligen Wesens mit, wel¬

ches dui’cli die Oeffnuug der Form in das un¬

tergestellte Gefäfs abläuft. Nimmt man hierauf

den Zucker aus dem obersten Topf, und ver¬

fährt man mit mit dem Auspressen wie oben

gesagt worden ist, so wird man einen schönen,

rohen, gelblichen, dem sogenannten Thomas¬

zucker gleichen rohen Zucker erhallen.

So weit hatte Marggraf seinen Zucker ge¬

bracht , welcher durch neue Auflösung und

Zusatz des Kalkwassers und durch das Verfah¬

ren nach Art der Zuckerraffineurs zu eben so

schöner Weifse und Güte als der ordinaire iin

menschlichen Verkehr gebräuchliche Zucker ge¬

bracht werden kann.

Man sieht, dafs das Ab pressen zwischen

Liöschpapier, wenn man im Grofsen arbeitet,

nicht angewendet werden kann, und die Nach¬

folger mufslen daher auf andre Mittel sinnen.

Verfahren des Herrn Achard.

Herr Achard wartet die völlige Beendigung

der Kryslallisalion ab, ehe er Zucker von den

Schüsseln weghebl.

Während der Periode, in welcher die Kry-

stalle sich bilden, will er, dafs man die Kry-

stalldecke einstofse, den Zucker, der sich an

die Wände der Gefäfse ansetzt, löse, und die

ganze Masse durcheinander rühre , theiks um

die Verdunstung zu beschleunigen, theils um
zu
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zu verbinden], dafs die Krystalle nicht zu grofs

werden.

Man erkennt, dafs die Kryslallisation been¬

digt ist, wenn sich an der Oberfläche eine zähe

Haut bildet, die dem Drucke nachgiebt, und,

indem man etwas davon zwischen den Zähnen

nimmt, keine Krystalle mehr bemerken läfst.

Alsdann werden die Schüsseln von den Ge¬

rüsten genommen, und an einen kühlen, etwas

feuchten, Ort gestellt, damit die Masse etwas

flüssiger und die Scheidung des Zuckers dadurch

erleichtert w'erde.

Man giefsel die ganze Masse in grofse, thö-

nerne, durch Wasser gezogene, Zuckerformen,

über deren Spitze, innerhalb, (eine Vorkehrung

des Herrn Koppy) ein hohler, wie ein Durch¬

schlag durchlöcherter, gut gebräunter, thöner-

ner Kegel auf seine Basis gestellt wird, um
das Abfliefsen der Melasse zu befördern. Man

füllt diese Formen bis auf einen Zoll vom Ran¬

de, und empfängt, in darunter gestellten Ge-

fäfsen , die ablaufende Melasse.

Sechs, acht bis zehn Wochen sind zu die¬

sem Abfliefsen nölliig.

Will man den Zucker nicht weiter veredeln,

so leert man die Formen aus, sondert den obern

Zucker von dem untern ab, der noch etwas

feucht bleibt, bringt beide Sorten auf einen luf¬

tigen Boden, und läfst sie der Wirkung der Zug¬

luft i4 Tage bis 5 Wochen ausgesetzt. Hier

verliert sich der dumpfige Geruch, 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 durchläfsigen,

hinlänglich angefeuchtelen Thon; ein besserer Sy-

rup läuft jetzt ab, und nach 8 bis 10 Wochen

ist der Zucker trocken,

Ist man mit dieser ersten Veredlung noch

nicht zufrieden , so wiederholt man die Thon-

deckung; nur mufs man jedesmal abwarlen, dafs

aller Syrup vollkommen abgelaufen sey.

Durch diese Operation gewinnt man 2 bis
3 Sorten Zucker. Der mittelste ist mehr gefärbt

als der oberste, und weniger als der unterste.

Man trocknet sie auf luftigen Söllern.

Allein durch diese Thondeckung wird der

Rohzucker noch nicht den allerveredelsteu indi¬

schen Rohzucker gleich. Um ihn dahin zu brin¬

gen , verfährt man nach folgender Vorschrift:

Die zu läuternde Quantität Rohzucker erster

KrystallisaLiou wird gewogen, und gegen Abend

in eine Klärpfanne geschüttet, mit ein und ein

viertel mal so viel starkem Kalkwasser, als der

Zucker wiegt, und alles gut durch einander ge¬

rührt. Den folgenden Morgen zündet man das

Feuer an, und löset den Zucker langsam auf

Sobald die Auflösung bis auf 3 o Grad erwärmt

ist, setzet man abgerahmte Milch in dem Ver-

hältnifs zu, dafs 20 schlesische Quart derselben

auf 100 schles. Pfund des in Kalkwasser aufge-

löselen Zuckers gerechnet werden. Man erhi¬
tzet nun schnell die Masse bis auf 79 Grad,

und
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und eine viertel Stunde nachher hemmt man den

Zufluß der Dämpfe, schäumt die Kläre ab, sei-

get sie durch, dampfet sie ein, und verLheilt

sie in die Kryslallisirgefäfse, wo sie nach 6 bis

8 Wochen ihre Krystalle absetzet. Mau ver¬

fährt alsdann , wie bei der ersten Krystallisation,

giefst alles in Formen, und sobald die Melasse

abgelaufen ist, decket man mit Tlion.

Von den drei Sorten Rohzucher, die man nun

erhält, ist die oberste dem allerveredellesten in¬

dischen Puderzucker vollkommen gleich.

Herr Acliard hatte anfangs die Presse ge¬

braucht, um den Zucker von der Melasse zu

trennen. Er bereitete damals zwei Sorten Roh¬

zucker von sehr verschiedener Güte. Um die

bessere Sorte zu erhalten, brachte er den be¬

reits schon abgeprefsten Zucker in einen feuch¬

ten Ort, und nachdem dieser Zucker die Feuch¬

tigkeit hinlänglich eingesogen halte, prefste er
ihn zum zweilenmale.

In den indischen Rohzuckerfabriken wird

die gekörnte Zuckermasse in grofse Fässer ge¬

gossen, deren Boden durchlöchert isl. Hier läuft

die Melasse langsam ab; wenn sich diese Fässer

bei der Runkelrüben - Rohzuckerfabrikalion an-

Weqden liefsen, so würde man wenigstens die

Zahl der leichlzerbrechlichen Gefäfse vermin¬

dern, und überhaupt weniger Gefäfse braschen.

Indessen, da das Verhällnifs der Melasse zum

Zucker bei uns weit gröfser ausfällt, als in In¬

dien, so wird diese Methode, aul die Runkelrü¬

ben -Zucfceriabrikation angewendet, immer uu-

voll-
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vollkommen bleiben. An unsern Zucker hängt

sich die Melasse weit inniger an, als solches

beim Rohrzucker Statt findet. Das erste Ab¬

läufen läfst unsern Zucker unreiner zurück, und

überdiefs mufs der Fabrikant, wenn er mit die¬

sem Verfahren das Krystallisiren verbindet, 7

bis 8 Monate warten, ehe er im Stande ist, dem

Handel die ersten Produkte seiner Fabrikation

zu liefern; will er sie veredeln, so kann er

kaum' in neun Monaten dazu gelangen. Wel¬

ches Umtriebs-Capital erfordert ein so langsa¬

mer Gang nicht.' und wenn man nicht auf kür¬

zeren Wegen zum erwünschten Ziel gelangen

könnte, wer würde den Mulli haben, sich an

die Europäische Zuckerfabrikalion zu Wagen!

Lieber etwas mehr Kosten, und ein schnellerer

Umsatz!

Die Achardsche Methode bedarf also we¬

sentliche Modificationcn , wenn die Rohzucker¬

fabrikation in Europa Wurzeln fassen soll. Hr,

Achard hat das Marggrafscbe Verfahren blofs

modificirl, ohne es zu verbessern. Hat Herr

geheime Rath Hermbslädt das Werk dem Ziele

näher gebracht?

Verfahren des Herrn Hermbstädt.

Wenn die ganze Zuckermasse in den Schaa-

len einen körnigt kryslallinisclien Zustand ange¬

nommen hat, so nimmt mau eine Schaale nach

der andern von dem Gerüste ab, setzet sie auf

die Oberfläche des Feuerkanals, und hält sie un¬
ter
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ter öfterem Umrühren so lange darüber, bis die

ganze Masse wieder flüssig geworden ist, wo-,

nach sie in eine dazu passende Zuckerhulform

ausgegossen wird, nachdem vorher die spitze

Oefl'nung der Form mit einem dünnen Stöpsel,

oder auch mit etwas Papier zugestopft worden
war. Man slellL diese Formen senkrecht am

Fufsboden des geheitzten Zimmers, bis die ganze

Zuckermasse in denselben erstarrt, welches nach

einem Zeitraum von 16 bis 24 Stunden erfolgt.

Flat man die Abdunstung des Syrups in

den Schaalen nicht zu weit getrieben, so kry-

stallisirl sich der Zucker daraus als eine hell¬

braune sehr poröse Masse, dagegen die noch

übrigen Theile des Syrups zwischen den Kry-

slallen hängen bleiben.

Werden nun die Spitzen der Zuckerhutfor¬

men geöffnet, so fliefst ein brauner Sjwup ab,

den man in untergesetzten Gefäfsen aulfängt.

Wenn das Abfliefsen des braunen Syrups

nacldäfst, oder er nur noch in geringer Menge

abfliefst, dann schreitet man zur Thondpckung.

Die Thondecke macht man ein bis anderthalb

Zoll dick, ebnet vorher die Oberfläche des Zu¬

ckers ab, und trägt die Form an einen kühlen

Ort.

In diesem Zustande bleibt nun der mit Thon

bedeckte Zucker, bis die Thondecke sich zu-

sammeng.ezogen liat, und so weit abgetrockuet

ist, dafs sie nicht mehr auf der Oberfläche des

Zuckers klebt, und mit der Hand davon abge¬

nommen weiden kann. Man bringt jetzt einezwei-
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zweite Decke darauf, und wartet ab, bis aucli

sie bequem abgenommen werden kann, und so

fahrt man fort, bis der aus der Spitze ablau-

fcnde Syrup ganz hellgelb zu werden beginnt.

Ist diese Operation so weit gediehen, so

findet man nun den Zucker in der Form um

den drillen Theil seines Umfangs vermindert,

dagegen aber seiner vorigen braunen Farbe und

seines etwaigen Beigeschmacks zugleich beraubt.

Mau läfst ihn nun so lange in der Form sLelien,

bis aus der Spitze derselben kein Syrup mehr

abfliefst, und der gewonnene Zucker ist um so

viel reiner , je öfter derselbe mit Thon bedeckt

war.

Durch dieses Verfahren erhält man drei ver¬

schiedene Sorten Syrup, aus welchen der darin

enthaltene Zucker wieder gewonnen werden

kann.

Die erste Sorte, die unreinste, wird beson¬

ders gelassen. Man bringt sie in die Kryslalli-

sirstube, an diejenige Stelle, wo die niedrigste

Temperatur ist, wartet die Kiyslallisalion ab,

und verfährt übrigens wie zuvor.

Die Zuckerkrystalle, welche sich aus diesem

braunen Syrup ausscheiden, sind in der Regel

sehr klein, und bilden unter der Flüssigkeit ei¬

nen feinkörnigen, sandartigen Niederschlag. Die

Melasse wird abgegossen, der Niederschlag in

die Zuckerlmtforra gebracht , darin nach der

Vorschrift behandelt, und wenn die Melasse

abgelaufen ist, zu wiederhohlten Malen mit

Thon bedeckt. Er giebt die schlechteste Sorte.
Da-
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Dagegen kann nun der nach dem zweiten,

so Avie nach dem dritten und vierten De¬

cken des zuerst geschiedenen Zuckers, allgeflos¬

sene, verhältnifsmäfsig reinere Syrup verdun¬

stet und abermals auf kryslallinischen Zucker

verarbeitet werden, und man gewinnt daraus

eine noch bedeutendere Portion Zucker von gu¬

ter Beschaffenheit. Bearbeitet man den ersten

und zweiten, so wie den dritten und vier¬

ten Abilufs des Syrups, jeden für sich allein,

so erhält man aus den beiden letzten noch ei¬

nen reineren Zucker als aus den beiden ersten.

Auch der aus diesem 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 ähnlich.

Das ist das Hermbslädtische Verfahren.

Der Verfasser sagt uns nicht wie lange der eben,

beschriebene Procefs dauert: es läfsl sich aber

aus allen Umständen abuehmen , dafs wenigstens

5 bis 6 Monate verstreichen werden, ehe dieser

Zucker seine erwünschte Vollkommenheit er¬

reicht.

Er unterscheidet sich von dem Achardsclien

blofs darin , dafs der Herinbstäd Ische dem Zu¬

cker mehr das Ansehen des Farinzuckers giebt.

Sollte er im Grofsen ausführbar seyn, so

müfste mau den Wärmekanal verlassen , die

Schüsseln in einem grofsen Kessel ausleren , die

Masse darin schmelzen, und sie nun in die Zu-

ckerhutformen vertheilen.

Wei t
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Weit, zweckmäfsiger und kürzer ist es, den

Saft seihst bis zu diesem Punkt einzudicken.

Der Fabrikant erzielt .sein Product 6 Wochen

früher, er erspart die Heitzunng der Wärme¬

stube, die Aufwartung, die der Zucker in der¬

selben erfordert, uud die bedeutenden Auslagen

für die Schaalen.

Auch in dieser Methode liegt also nicht die

erwünschte Vervollkommnung, die darin be¬

stehen mufs, in kurzer Zeit einen brauchbaren

Zucker zu liefern.

Verfahren des Herrn Majors von

K o p p y.

Hr. v. Koppy scheint dem Ziel um etwas

näher gekommen zu seyn.

Nachdem der Syrup in den SedimentirLöpfen

20 bis 24 Stunden ruhig stehen blieb, bringt er

ihn in ein von Eichenholz verfertigtes, inwendig

mit Lakfiirnifs überzogenes, Gefäfs. Dieses Ge-

fäfs mufs so grofs seyn , dafs es den ganzen ge¬

wonnenen Syrup einer Verdampfpfanne fassen,

und seiner Gestalt nach etwas konisch seyn kann.

Am Boden mufs es l bis l 1/2 Zoll hoch einen

Halm zum Ablassen haben , auch auf ein Ge¬

stell so hoch aufgesetzt seyn, dafs die Schüsseln

unter den Halm gestellt werden können. Der

Syrup wird darin mit Behutsamkeit aus den

Sedimenlirlöpfen abgegossen, und bleibt noch
hier 5 o bis 4 o Stunden unberührt stehen. Eine

jede Schüssel wird alsdann i 1/2 Zoll hoch ge¬

füllt ,
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füllt, und man ist versichert, dafs kein Boden¬

satz mit hinüber geht; was nicht leicht zu ver¬

meiden ist, Wenn man den Syrup unmittelbar

aus den Sedimeutirtöpfen in die Schüsseln bringt.

Die in dem Werke des Hrn. Achard ange¬

gebenen thöuernen Ablafsröhren an den Sedi-

mentirgefäfsen sind nicht brauchbar befunden

worden’, weil sie sehr stark und fest verschlossen

werden müssen, wenn sie keinen Syrup durchlas¬

sen sollen , alsdann aber leicht zerbrechen , so

oft der Propfen mit einiger Gewalt berausgenom-
men werden mufs.

In der Beliandlungsweise des Syrups in der

Wärmestube ist der Hr. Major von Koppy von

der Verfahrungsart des Hrn. Direktor Achard

abgegangen.

Wenn der Syrup nicht höher als x 1/2 Zoll

in den Schüsseln steht, so ist, bei gehörig un¬

terhaltener Wärme, der Zucker nach 5 höch¬

stens 4 Wochen mit einer nicht unbedeutend

starken Krystalldecke überzogen. ln diese De¬

cke macht man wöchentlich ungefähr zweimal

eine oder ein paar Oelfnungen, in der Gröfse

eines Zweigroschensliickes. Diese Krystalldecke

wird nach Verlauf des hier angegebenen Zeil-

l'aums in grofsen Scheiben abgenommen, und

in Schüsseln, deren Boden, gleich einem Durch¬

schlag, mit mehreren Löchern versehen ist, ge¬

bracht. Der unter der Ki’ystalldecke in der

Schüssel befindliche Syrup, wird in eine andre

Schüssel gegossen, u. abermals zum Kryslallisiren

in der schon angegebenen Höhe;, hingestellt.

Die
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Die am Boden der Schüssel befindlichen Kryslal-

le werden ebenfalls in Schüsseln mit durchlö¬

chertem -Boden gellian, deren Löcher indessen

ein wenig gröfser , als in denjenigen sind, wel¬

che die obere Rinde aufnehmen. Diese Schüs¬

seln , wenn sie mit dem abgenommenen Kry-

stall - oder kandisartigen Zucker gelullt sind,

Werden nunmehr an einen Ort gebracht, wo

weniger Wanne, als in den Zuckersluben be¬

findlich ist , damit der Syrup , der noch au

dem Krystall isL , vollends ablaufeu könne»

Nach etlichen Tagen, wenn der Krystall rem

abgelaufen ist, kömmt er , auf ein paar Tage,

Wieder in die Zuckerstube, zum Abtrokuen;

so dafs man nach der Operation des Abnehmern*

des krystallisirlen Zuckers , längstens binnen 8

Tagen , sehr schönen , trokuen , und reinen

kandisarligen Zucker erhält. Diese Operation

wird mit jeder Schüssel alle Monate wiederhohlt,

bis die Kryslallisation so weit vorüber ist, dals

keine feste, kandisartige Decke mehr erscheint,

sondern statt dieser eine etwas zusammeuhal-

tende, nachgebende Haut, unter welcher der

Syrup mit kleinen unzusammenhäugenden Zu- »
ckertheilchen vermischt ist.

Wenn er in diesem Zustande so weit ist,

dafs man keine Vermehrung der kleinen Zucker-

theile bemerken kann, so wird die ganze Masse

in grofsen irdenen Gefässen so lange aufbewahrt,

bis man sie unter die Presse bringen kann. Der

alsdann durch die Presse von dem Syrup ge¬

schiedene Zucker ist der Farin.

Der



Der abgeprefste Syrup wird in Passer ge¬

bracht , von welchen der obere Boden heraus¬

genommen ist und als Deckel dient. Wenn

der Syrup in solchen Fässern einige Monate lang

stellt, so setzet sich ein, wie Sand, feiner Zu¬

cker, oft 9 bis 10 Zoll hoch, ab; über diesem

Salz 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 BeLrag des auf diese Art ge¬

wonnenen Zuckers , durch eine ganze Fabrika¬

tionszeit sich wenigstens auf 2000 Pf. belaufen

dürfte.

Noch ist zu bemerken, dafs der ausgeprefs-

te Syrup etwa 8'läge auf Schüsseln in die Wär¬

mestube gebracht werden mufs , damit das we¬

nige Wasser verdunste, welches beim Pressen,

durch das Anfeuchten des Prefstuches, und der

zu verarbeitenden Masse selbst, in den Syrup

gekommen ist.

Die Vorlheile dieser Behandlungsart sind,

1) dafs Zeit, Raum und Schüsseln erspart "Wer¬

den. Zwar braucht man zum ersten Aulsetzen

des aus einer Verdampfpfanne erhaltenen Sy-

rups, wenn mau statt 5 nur 1 \f>. Z"H aufselzt,

doppelt so viel Schüsseln ; allein da diese Schüs¬

seln nur einen 2 1/2 Zoll hohen Rand erfordern,

so kann man in jeder Abtheilung auch noch ein¬

mal so viel stellen. Bei der schnellen Kryslal-

lisation, und dem öfteren Abnehmen des kan¬

disartigen Zuckers erhält man jedesmal so viel

R Scliiis-
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Schüsseln zurück, dafs nach Verlauf von 8 Wo¬

chen, kaum der drille Theil zurückhleibt, und

nach Verlauf von 12 Wochen nicht, der fiinfle

Theil.

Dagegen War , hei der Achardschen Me¬

thode, Hr. Major von Koppy nie so glücklich,

dafs er unter 4 bis 5 Monaten die Kryslallisation

für vollendet ansehen konnte, und jede Schus¬

sel also einen so langen Zeitraum stehen lassen

mufste.

Der 2 te wichtige Vorlheil ist, dafs bei der

jetzigen Behandlung fast aller zu gewinnende

Zucker vom Syrup gereinigt erhalten wird.

5lens erlangt man auch dadurch die grofse

Annehmlichkeit, dafs man längstens nach Ver¬

lauf von 6 Wochen, vom Anfang der Fabrika¬

tion an, schönen, verkaufbaren Zucker erhält.

Endlich gewinnt man hierdurch an vermin¬

derter und verkürzter Arbeit, indem, wenn man

jede Schüssel so lange stehen lassen miifste, Ins

die Kryslallisalion vollendet wäre, die neue Fa¬

brikation eintreten würde, ehe die Zuckerge-

schäfte der alten beendigt wären.

Durch diese Behandlung 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 üblich wa¬

ren , lieferten den Zucker nicht so rein , als es

zu wünschen war, und die Arbeit gierig lang¬
sam
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sam vor sich. Hr. 13usse verfertigte zu diesem

Endzweck eine Ilebelpresse, die sehr gute Dien¬
ste leistete.

Die Verfahrungsart beim Abpressen des Zu¬

ckers ist folgende:

Die beinahe aus 2 Zent, bestehende Masse

von Zucker und Syrup, die abgeprefsl werden

soll, wird einige SLundeu vorbei-, ehe sie auf

die grofse Fresse kommt. , dicht an einem in

der Zuckerstulie befindlichen heifseu Ofen , in

grofseu Schüsseln aulgestellt. Wenn sie hier nun

stark genug erwärmt worden ist, so wird sie

in der Presse, in ein stark angefeuchtetes leine¬

nes Tüchj nachdem sie vorher mit ein wenig

lauem Wasser, wie ein ßrodteig, wohl durrh-

knetet Worden, eingeschlagen, und durch den

von Zeit zu Zeit verstärkten Druck der Presse

in 24 Stunden dahin gebracht j dafs oft das Ah-

pressungsgescliäft gänzlich vollbracht ist. Sollle

indessen der Fall eiulrelen , dafs der Zucker in

2-1 Stunden noch nicht vollkommen rein ahge-

prefst ist, woran entweder unzulängliche Er¬

wärmung der Masse vor dem Eitipressen , oder

dafs das kleine Gemach, worin die Presse be¬

findlich ist, zu sehr auskühlt, Schuld ist; soi

wirdj Um keinen Aufenthalt zu machen, der

nicht ganz rein abgeprefsle Zucker in die klei¬

nen Schraubenpressen gebracht , und darin

wie in der grofseu Presse, in ein gut angefeuch-

telcs Tuch, eben so dinchkneteL. wie vorher

erzählt worden * eingeschlagen, alsdann kann er

R 2 bei
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bei mäfsigem Drucke, nach Verlauf von 24

Stunden, aufs vollkommenste ausgeprefst seyn.

Diese Methode hat ollen har ihre Vorzüge.

Man kann nicht läugnen, dufs der Zucker der

oberen Decke nicht sehr rein erhalten werden

sollte : dagegen inufs man auch eingesLehen,

dafs der Zucker, der sich auf dem Boden der

Schüsseln bildet, unreiner bleibt, und nur dann

durch das blofse Abtröpfelu Handelsgut werden

kann, wenn der Syrup der ihn abselzte, auf das

vollkomensle sediinentirt war. Sonst präeipili-

ren sich mit dem Zucker die Unreinigkeiten,

und besonders der Gyps , der noch im Syrup

zurückblieb. Was sie vor den bisher beschrie¬

benen vorlheilhaft auszeichnet, ist, dafs man

zur Zuckergewinnung eLwas schneller gelangt.-

Verfahrendes Iirn. Drappiez.

llr. Drappiez, dem die Koppysche Methode

nicht unbekannt geblieben seyn kann , da sie

früher schon durch Franzosen, welche diese Fa¬

brik besuchten, in öffentlichen Blättern bekannt

gemacht wurde , bediente sich dennoch des Ab¬

tröpfelns.

Er vertheilt, den, bis zur Syrupconsislenz

eingedickten Saft, in Krystallisirgefäfse. Von der

Oberfläche und von den Seitenwänden sondert

er täglich die Krystalle ab, wie sie sich bilden.

Was zurückbleibt ist eine schleimigle, dicke,

zähe, wenig siifse Masse, die sich blofs noch

auf Alkohol oder Essig brauchen läfst,

Die-
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Diese abgesonderte Krystalle löset er in ei¬

nem gleich grofsen Gewicht Wasser auf, und klärt

die Auflösung. Dieser Syrup ist Kastanienbraun,

von reinem und angenehmen Geschmack, und

behält wenig von der Hübe zurück. So wie er

ist, kann er in Haushaltungen dienen.

Um einen guten Rohzucker daraus zu er¬

hallen, kocht er ihn ein, und vertheilt ihn in

eichene Krystallisirgefäfse , mit durchlöchertem

Boden; die Oelfnungen werden mit hölzernen

Zapfen verstopft , die sich leicht herausziehen

lassen. Das Gefäfs, welches den Syrup enthält

pafsL in ein zweites , niedrigeres, sorgfältiger

bearbeitetes , und sein Boden hat eine Neigung

von i5 bis i3 Grad, ln diesen Gefäfsen werden

die Krystalle von den Sei Len wänden und von

der Oberfläche gelöset, und in die Masse ge¬

mischt, so wie sie sich bilden, und man wie-

derhohlt diese Operation, so lange bis der Sy¬

rup blofs noch eine feuchte Masse darbietet.'

Alsdann zieht man die Zapfen aus, und läfst

den Syrup in die unlergestellten eichenen Ge-

fäfse ablaufen. Nach Verlauf von 10 Tagen ist

der Zucker so trokeu , dafs man ihn auf Hor¬

den , die mit Leinwand überzogen sind, aus¬

breiten kann , wo er schnell austroknel. Dieser

Rohzucker ist von schönem Korn, gelblich,

und er hat den Geschmack der Rübe fast ganz
verloren.

Der Verfasser bemerkt, dafs er seinen Ki¬

stenapparat hätte vereinfachen, und für alle obe¬

ren Kisten, eine gemeinschaftliche untere an-

brin-
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bringen können, allein sein Lokal Jiefs diese

Einrichtung nicht zu.

Diesen Rohzucker löset man in einem Raf-

finirkessel, in einer hinlänglichen QuanlitäL ge¬

sell Wachten Kalkwassers. Beim ersten Aufwal¬

len schäumt man sorgfältig ab, alsdann setzt

man einen Eimer YV assei *), mit einer hin¬

länglichen Menge Eyweifs, hinzu, um die Klä¬

rung zu vollenden. Man schäumt von Neuem

ab, und sobald sich kein Schaum mehr bildet,

fillrirt man durch ein wollenes Tuch. Jetzt wird

der Syrup eingekocht, wobei man ihn fortdau¬

ernd umriihrt, theils um das Anbrennen, theils

pni das Ueberlaufen zu verhindern.

Nachdem er erkaltet, vertheilt man ihn wie¬

derum in die eichenen Gefäfse, und beobachtet

durchaus das nämliche Verfahren , ausgenom¬

men dafs mau die abgelröpfelle Masse nicht her-

ausuimmt, sondern man bedeckt sie mit Thon.

Einige Tage nachher, als dieser alles Wasser

abgegeben hat, nimmt man ihn ab, kehrt die

Gefäfse um, und bringt die Masse in die Wär-

meslube, um sie zu Iroknen. Dieser Rohzu¬

cker ist etwas vveifser, fällL aber noch ins Falbe;

er hat einen angenehmen Geschmack, und ist

in der Qualität wenig von dem indischen Ba¬

stardzucker unterschieden : nur hat er weniger
Consislenz und zerbröckelt leicht.

Diese Methode bat den Vorzug, dafs sie die

zerbrechlichen irdenen Gefäfse entbehrlich macht.

Sie

*) Einen Eimer Wasser ! Worn diese Bestimmung , wo
alle übrigen fehlen.
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Sie beweiset, dafs hölzerne Gefäfse, zum Kry-

stallisalionsgeschäft, eben so brauchbar sind,

als irdene, oder blecherne. Da diese hölzerne

Gefäfse einen gröfseren Umfang bekommen kön¬

nen, wird die Handarbeit in der Wärmeslube

vermindert.

Auch sieht man , dafs die Thondeckung mit

Vortheil angebracht werden kann, ohne dafs

man gerade zu zu diesem Geschäft ZuckerhuLfor-

mert nölbig hälie.

Das tägliche Umrühren der Masse , in den

Krystallisationsgefäfse ist aber, bei diesem Ver¬

fahren, nolhwendig, weil der Zweck nur er¬

reicht werden kann, wenn die Kryslalle klein
bleiben.

Hr. Drappiez hat also auch hier unleugba¬
re Verdienste um die Zuckerfabrikalion.

Uebrigens hat er, so wie Marggraf und

Hermbslädt, die Nothwendigkeit gefühlt, den

Rohzucker durch eine zweite Umarbeitung

zu läutern , ehe man ihn dem Publikum über¬

liefert.

Die Runkelrübenzucker - Fabrikation hätte

offenbar, weit schneller die; öffentliche Mei¬

nung für sich gehabt , wenn Hr. Achard und

die ersten Beförderer derselben, sich bemühet

hätten , einen wohlschmeckenderen Zucker zu

erzeugen. Die Güte der Waare hätte weit si¬

cherer auf den grofsen Haufen gewirkt , als

die Hoffnung die sie erblicken liefsen, dafs man

bei diesem Geschäft, goldne Berge anhäufen,

und über hundert Procent gewinnen könnte.
Ein
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Ein reiner Gewinn von 2 5 bis 60 Procenl ist bei

jedem Fabrikationsgesrhäft vollkommen hinrei¬

chend, um den Fabrikalionstrieb zu wecken.

V e r f a li reu der Pariser Che m i k e r.

Die Pariser Chemiker sind hierin eben¬

falls minder schwierig, ihr Verfahren ist fol¬

gendes;

Ihren, bis zur Consislenz des fiirop Ca-

pillaire , eingedickLen Saft kann man sogleich

jn die. Wärmeslube bringen, oder ihn auch,

wenn die Umstände dieses nicht erlauben, in

Fässern aufbewahren.

Sie fordern KrysLallisatiansformen von zu

Steingut gebrannter Thonerde, oder von Eisen¬

blech , deren flöhe ungefähr 11 Cenlimeler be¬

trägt. Um sie leichter hin und her zu bringen,

müssen sie höchstens 5 o Kilogramme fassen, Nach

Verlauf von 6 bis 7 Tagen bemerkt man am Sy-

rup einige Merkmale der Krystallisation.— Mau

mufs von Zeit zu Zeit die oberste Zuckerdecke

einslossen , denn ohne diese Maasregel würde

sich die Verdunstung verzögern. Die Wärme¬

slube mufs beständig 2 5 bis 28 Grad Reaumur

haben. Wenn sich auf der Oberfläche des Sy-

rups keine Krystalle mehr bilden , und die Flüs¬

sigkeit ihren Zuckergesthmack verloren , und

dagegen einen unangenehmen und salzigen an¬

genommen hat, so ist die Krystallisation been¬

digt, was gewöhnlich in 20 bis 5 o Tagen ge¬
schieh t
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schieilt. Man nimmt sofort die Gefäfse aus der

W ärmestuhe, lind macht mit einem eisernen

Schäufelchen den Zucker, der sich au den Wän¬

den und am Boden angesetzt hat, los, schüttet

ihn in einen Sack von weit gewobener Lein¬

wand , den man unter die Presse bringt, jedoch

mit der Vorsicht, dafs man langsam und stu¬

fenweise ausprefst. So erhält man aus dem Salt

Rohzucker , den man alsdann 10 bis 12 Stunden

lang in der Wärmestube troknen läfst. Dieser

Rohzucker, dessen gröfsere Stücke man zer¬

brechen mufs , kann in Geschmack und Par he

mit der schönen blonden Havanuah-Cassonnade

verglichen, und ganz so wie jene gebraucht

werden. — Wenn der Zuckersyrup noch ein

wenig Zucker enthält, so darf mau ihn nur wie¬

der in die Wärmestuhe bringen.

Nach dieser Methode würde man innerhalb

5 bis 6 Wochen aus dem eingedickten Saft, fer¬
tigen Rohzucker erhalten.

Wie die Abpressung des Syrups ohne an¬

gefeuchtete Tücher, ohne Hülfe des Wassers

gut von Statten gehen soll, will uns nicht ein-

leuchlen.

Auch scheinen uns 4 bis 5 Wochen hei 2 5

bis 28 Grad Wärme, nicht zu reichen, um al¬

len Zucker aus dem Syrup zu scheiden.

Das Merkmal, dafs der zurückgebliebene

Syrup seinen zuckerigen Geschmack ganz ver¬

lieren, und dagegen einen salzigen annchnien

mufs, läfsL sich vielleicht auf gewisse Arten

Rüben anwenden, aber gewils nicht auf alle.

Wir
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Wir würden den Zuckerfabrikanten den

Rath nicht gehen, den Syrup, den sie etwa nicht

gleich in die Wärmestube bringen können, auf

Fässern zu bewahren. Auch in dem eingedick¬

ten Syrup ist der unmerkliche Gähruugsprocefs

thätig, und es wird gewifs ein Theit des kry-

stallisirbareu Zuckers in Schleimzucker verwan¬

delt. Man kann diesen Verlust blofs an der

Menge des Zuckers wahrnehmen, die man als¬

dann erhallen wird.

Verfahrendes Herrn Professor Lara-

padius.

So wie die Herren Marggraf, Achard, Kop-

py und HermbstädL, läfst Hr. Professor Lam-

padius seinen Syrup , ehe er ihn irr die Kry-

stallisirstube bringt, sedimentiren. Dazu dienen

grofse hölzerne Kästen , woi-iti der Syrup 24 bis
48 Stunden der Ruhe überlassen wird.

Alsdann wird 2 /5 abgezapfl, das Uebrige ist

trübe, und wird auf Rum verarbeitet.

Er vertheilt den klaren Saft in blecherne

Gefäfse, und läfst ihn in der Wärmestube kry-

slallisiren.

Das Krystalli.sationsgeschäft ist bei 5o Gr. R.

in 6 bis 8 Tagen vollendet.

Da der angeschossene Rohzucker von dem

sehr zähen Syrup nicht durch Thonformen zu

scheiden war, auch nicht abflofs; so mufste

man ihn, zwischen angefeuchleten härenen Tü¬

chern , gelinde pressen. Nach mehrmaligem
Pres-
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Pressen blieb ein brauner, jedoch körniger Roh¬

zucker, von noch ziemlich unangenehmen Ge¬

schmack zurück, und ein dicker Rohsyrup,

zum Verkauf untauglich , prefsle sich aus.

Der Rohzucker wurde geläutert. Dazu half

der Handgriff, bei der Auilösung etwas Milch

zuzusetzen , und diese durch einige Löffel Essig

zum Gerinnen zu bringen.

Hi-. Professor Lampadius fügt p. 112 hinzu,

dafs die Büttendorfer Fabrik gewifs in andren

in der Folge wieder aufleben, und ihn mit Nu¬

tzen für die Nachwelt belohnen wird.

Auf derselben Seite lieset man aber folgen¬

de Worte;

„Freilich ist der Handel frei, so wird im¬

mer die Wühlfeilheit des Rohrzuckers allen

europäischen Zuckerbereitungen das

Garaus machen, wenn sie nicht zugleich

auf andre Fabriken berechnet sind.“

Wir sind mit dem Ilrn. Professor Lampa¬

dius vollkommen einverstanden, dafs, sobald das

Pf. raJIinirter Zucker i 5 bis 20 Kreutzer kostet, ei¬

ne Runkelrübenzucker - Fabrik , die blofs auf

Zucker arbeitet, nicht bestehen kann.

Es wäre für das grofse , nicht vorurlheils-

freie Publikum zu wünschen gewesen, dafs

Ilr. Professor Lampadius sich etwas näher über

die andren Fabriken erklärt hätte, die durch

ihre Verbindung mit der Zuckerproduclion, die¬

ser, selbst bei wohlfeilen Preifseu, die Existenz

sichern würden. Es ist zu befürchten, dafs Män¬

ner die an der Spitze der Geschäfte sieben, und

der
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8er Runkelriibenzncker - Fabrikation nicht hohl

sind, eine so vollwichtige Autorität, als die

Seinige ist, benutzen werden , um diese nützli¬

chen Anstalten, so viel an ihnen liegt, zu un¬

terdrücken. Wenn wir die Meinung des be¬

rühmten Verfassers richtig aulfassen , so spricht

er hier von den Rum - und Essigfabriken,

die von der europäischen Zuckerfabrikation un¬

zertrennlich seyn müssen, wenn das Werk ge¬

deihen soll.

Uebrigens scheint uns, dafs , irgendwo in

der Manipulation, ein Fehlgriff obwaltete. Ein

gut behandelter Saft läfst nur wenig Sediment

zurück. Wir haben solchen gesehen, der, im

Sedimenlirgefäfs, auf 6 Maafs, blofs einige Efs-

Iöfiel voll abgesetzt hatte, die trübe waren.

Ein Drittel Syrup, welcher der Zuckerge¬

winnung abgeht, ist allein hinreichend, einer

Fabrik das Garaus zu machen.

Wenn man erwägt, dafs derselbe Saft,

nach unbedeutend scheinenden Modifikationen

behandelt, bald mehr bald weniger Bodensatz

zuriickläfst, bald hellgelber bald brauner wird;

so führt diese Wahrnehmung zu der Folgerung,

dafs wir noch in der europäischen Zucker-

fabrikatiou unerfahren sind. Unsere

mifslungenen Arbeiten sind der Saame, der un¬

seren Nachkommen Früchte bringen wird. Kein

Fabrikationszweig wuchs plötzlich, unter dem

Schutze der Theorie allein, zu seiner Vollkom¬

menheit empor. Aus mannigfaltigen Erfahrun¬

gen schöpft der Beobachtungsgeist das Zweck-
mäs-
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lind nach die Rahn, die zum Ziele führt.

Verfahren des Herrn Professor GöLt-

lin g.

Ist der Syrup bis zum krystallisationsfähi-

gem PunkLe eingekocht, so seigel. man ihn durch

ein wollenes Tuch , und nachdem er etwas ab-

gckiibll ist , vertheilt mau ilm in die Krystalli-

sirgefäfse, die entweder aus Thon oder aus ver¬

zinntem Eisenbleche bestehen. Die Wärmestube

mufs eine Temperatur von i 5 bis 18 Grad R.

haben.

Hat man nun die Stärke des Syrups recht

getroffen, (wenigstens eine dünne Syrupconsi-

~ stenz), so zeigen sich schon nach einigen Tagen

Zuckerkryslalle auf dem Boden des Gefäfses ,

und in j 8 höchstens 21 Tagen isl die Krystalli-

sation des Zuckers völlig beendigt.

Nun thut inan den krystallisirten Syrup in

einen derben Leiuwaudsaek , und bringt ihn

unter die Presse, prefsl ganz gelinde, und nö-

thigt hier durch den Syrup nach und nach in

untergesetzle Gefäfse abzulaufen.

Den bei dieser Operation erhaltenen Syrup

kann man nun entweder gleich als Syrup ver¬

brauchen, oder ihn abermal zum Kiystaliisiien

hinsetzen , wo man dann noch einen etwas gel¬

ben Farinzucker erhält. Der Syrup, der von

diesem abgeprefst wird, kann dann auch w'ohl
noch
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«och zum drillenmale Zucker durch die Kry-

stailisalion gehen.

Den, iu dem Sacke zurückgebliebenen, Zu¬

cker thul mau in ein Gefäfs, und feuchtet, ihn

entweder mit. etwas kaltem Wasser au, oder

durchknelet ihn mit etwas Wasser vermittelst

eines hölzernen Instruments; bringt ihn noch¬

mals unter die Presse, und drückt abermals den

Syrup heraus , wo man dann einen schon rei¬

nen und iu den Haushaltungen brauchbaren Sy-

rnp erhall. — Diese Operation kann mau üb¬

rigens auch so lange wiederhohlen, bis der Zu¬

cker ganz weifs erscheint. Will man aber etwa

noch eLwas längere Zeit zu dem Krystallisalions-*

und Reinigungsprocefs auwendeu, so kann mau

auch den Zucker, der nach der ersten Auspres¬

sung in dem Prefssacke zuriickblieb , in so viel

reinem Wasser in der Wärme aullösen , dafs

er wieder die starke Syrupscousistenz erhält; ihn

sodann iu die Krystallisationsgefäfse füllen, und

zum krystallisireu hinstellen , und den Syrup ,

ohne ihn abzupressen, durchs Neigen der Ge-

fäfse in untergeselzte Töpfe abiaufen lassen.

Diese Vorschrift ist, unserer Meinung nach,

ganz der Natur des llunkelrubensyrups ange¬
messen.

Die Presse wird wahrscheinlich das einzige

Mittel seyn, das mau iu allen grofsen Anstalten

auwenden wird, um die Melasse leicht und

schnell vom Zucker zu trennen. Sie läfst sich

freilich nicht geradezu mit Erfolg anwiiden,

allein die Erfahrung wird die zweekmäfsigsleu

Ma-
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Manipulationen, uinl die Einrichtungen lehren,

die das Geschäft vereinfachen und erleichtern.

Hr. Direclor Acliard meint zwar in seiner

letzten .schon angeführten Anzeige, dafs diese

"Vorkehrung zeitraubend, und mit Verlust an

Zucker veihunden ist. Wir können dieser Mei¬

nung nicht b 'istimme:. I ie Zuckerkammer, so¬

bald das Geschält im Grofsen betrieben wird, er¬

fordert doch einen oder mehrere Menschen , Wenn

man auch wirklich den Zucker iri die Formen

vertheilen wollte : denn diese Formen müssen

liei'heigeschaft, gefüllt, fortgebraehl , geordnet,

geleert, gereinigt etc., und der Zucker den sie

enthalten , nach Maasgabe seiner Güte abge¬

sondert, auf Söller gi b, acht, und mehrmals um¬

gerührt werden: und so können auch ein oder

zwei Arbeiter mehrere Pressen sehr gut regie¬

ren. Es ist leicht eiuzuschen, dafs, durch Hül¬

fe des Drucks, die Melasse weit schneller ahfliefst.

I11 kürzerer Zeit thul in,<11 w'eit mehr. — Der

gut abgeprefsle Zucker trocknet sehr schnell.

Der Verlust an Zucker scheint uns auch

nicht gröfser zu seyn. Auf dem Wege der Kör¬

nung scheidet sich nicht aller Zucker dergestalt

von der Melasse, dafs nicht etwas mit dieser

abfliefsen sollte; und noch weil mehr gehl durch

die Thoudeckung mit dem Syrup über.

Wer die Presse zu regieren versieht, son¬

dert anfangs von dem Zucker einen Syrup ah,

der nichts weniger als sufs ist,, und nur später¬

hin, wenn die Misse befeuchtet wird, ist die¬

ser Syrup zuckerreiciier. Er kann aber sehr

leicht
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leicht von dem ersten abgesondert; und, wenn

mau will, von Neuem auf Zucker behandelt

werden.

Der Zucker, den man durch die Presse er¬

hält, ist vergleichungsweise immer reiner, als

derjenige, den man aus den Zuckerformen neh¬

men wird. Die Melasse ist so zähe , dafs sie

sich nur mühsam von den Zuckerkörnern trennt,

und sobald ihr Gewicht nicht mehr ihre Anzie¬

hung zum Zucker überwindet , troknet sie an :

wenn mail also durch die Ablxöpfelungsmelho-

de aus einer bestimmten Quantität Rüben mehr

Zucker erhält, so ist dieser auch um desto un¬

reiner ; man wird ihn bei dem gemeinen Käu¬

fer vielleichleine Zeillang mit mehr Vortheil au-

bringen , die KaJlhierieu aber werden bald wissen,

wie es sich mit dieser Waare verhält. Daher

schlug der tlr. Geheimeralh JHermbslädt den

Weg der Thoudeckung ein : er fühlle wie we¬

nig der rohe R u n kel r ii b e n zu cker sich

dazu eignet, Liebhaber und Abnehmer zu ge¬

winnen.

Wir sind von dem Nutzen der Presse so

überzeugt , dafs wir sogar den Fabrikanten den

Rath gehen würden , sie hei der Kürnungsme-

tliode anzubringen. Es lassen sich Manipulatio¬

nen anwendeu , und Vorkehrungen Ir eilen , die

das Geschäft besonders beschleunigen und er¬

leichtern, und wir können hinzusetzen, dafs

uns dieser Weg vorzüglich gelungen ist.

Wir haben dieses Jahr nicht unter üo und

nicht über 80 Maas Saft mit cinemmale einge-

sot
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sotten. Ans mannigfaltigen Beobachtungen ha¬
ben wir uns überzeugt, dafs dieses Geschäft

noch einer grofsen Vervollkommnung fäjiig ist.

Es wäre zu voreilig das Wenige, was wir da¬
zu beitragen könnten, vor das grofse Publikum
zu bringen , ehe wir durch neue Erfahrungen,

die früheren zeitigten. Wenn die Umstände

uns nicht zu ungünstig sind , so werden wir
das künftige Jahr dieses Geschäft erweitern, die
Menge der Beobachtungen , und der vergleichen¬
den Versuche vermehren, und alsdann erst von

unserer Arbeit Rechenschaft ablegen.

Raffinirung des Runkelrübenrohzuckers.

Es lag nicht in dem System der preussischen

Regierung, den Rohzaekerproduceulen die Raf-
iiuirung ihres Rohzuckers zu überlassen. Diese
Arbeit sollte das Geschäft der schon bestehen¬

den Raffinerien seyu.
Vermulhlich deshalb theille man dem Pub¬

likum die Resultate der ersten Raffinirungsver-
suclie nicht miL.

Die kleine Schrift des Hrn. Major v. Kop-
py, (Die Runkelrübeuzucker-Fabrikaliou in öko¬
nomischer und staal.swirlhschalilicher Hinsicht,
Rreslau und Leipzig 1810) war die erste, in

weicher das Publikum über einen so wichtigen
Gegenstand einige Belehrung erhielt.

Der eigenen Erfahrung dieses würdigen Be¬
förderers der Runkelrühenzuckei' - Fabrikation zu

Folge, geben 60,000 Ptund von seinem Rohzu¬
cker 06,700 Pf. ruffinirten Zucker, und i 4 , 5 ooPf.

Syrup.
Einen zweiten Raffinirungsversuch verdan¬

ken wir dem k. k. Oberstkämmerer, Rudolf Grä¬
len v. Wi lma.

Hundert sieben und zwanzig Pfund Rohzu¬
cker gaben nach wieilerhohller Läuterung

q Brod Raffinat in kleinen Formen 20 Pf. 4 Llli
S 2
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2 Brod fein Melis in grölseren— 11 Pf. 5 Lth.
2 Brod ordin. Melis in gröfslcu — 10 — 4 —

Sämmtliche Kosten der Verarbeitung, FracJit

u. s. w. betrugen i 4 11. 55 kr.
Die Zuckersiederei zuKönigsal, unweit Prag,

Welche diesen llalünirungsversucli machte , fügt

die Bemerkung bei, dafs der grölser als ge¬
wöhnliche Abgang datier riihre, weil durch das
öftere Kochen in kleinen Gefäfsen , sehr viel ver¬

loren gehe , was bei einer ordentlichen Zucker¬
siederei der Fall nicht ist.

Hr. Drap iez erhielt aus seinem Rohzucker,

durch folgendes Verfahren, die schönste Raffinade.
Um die Moscouade zu reinigen, löset er sie

in einer hinlänglichen Quantität schwachen Kalk¬
wassers. Er schäumet beim ersten Aufwallen

ab , setzt dann eine hinlängliche Menge mit
Wasser vermengten Eyweifses hinzu, schäumt
von Neuem ab, und wenn ffiein Schaum mehr

zum Vorschein kommt,-seiget er die Flüssigkeit

durch einen weifsen TuchJappen. Der Salt wird
unter besländigem Umriihren eingekocht, damit

der Syrup nicht anbrenne, oder nicht über den
Rand des Kessels laufe. Diesen Syrup verlheilt

er wiederum in KrystailisirgeläEe. Nach vollen¬

deter Kryslallisation und Scheidung der Melasse
bringt er eine Thondecke an, wodurch man ei¬
nen Rohzucker erhält, der mall weifs ist, schwach

ins Falbe fällt, einen sehr angenehmen Geschmack

hat, und in der Qualität wenig von dem soge¬
nannten Bastard Zucker verschieden ist , nur ist

seine Consislenz geringer. Diesem Zucker giebt

er nun die Eigenschaft und das Ansehen des

Köuigszucker;, indem er ihn in einem mit Ey-

a4 — i5

Syrup

Unreinigkeiten

Abgang

ii 5 — 21
11 — 11

weifs



weifs nml einer sehr kleinen Quantität Kalk
versetzten Wasser aullöset; (um den Zucker,
den er der Gesellschaft vorlegte, zu raliiniren,
wurde dieser Procefs dreimal wiederhohitQ die¬

ser Syrup wird unter leichLeni Sieden abge-

schäurnt, durchgeseiget, in Formen vertlieilt,
wo er kryslallisirt, und nach 24 Tagen zum

Trokuen geeignet ist. Die Austroknung wird
aui der Darre vollendet.

5o,ooo Kilog. Ruhen gäben an Syrup i64q KiL,
an Rohzucker 1238 Kilog., an geläutertem Zucker
745 Kilog., an raiiiuirlem Zucker 661 Kilog.

Hl', Drapiez erhielt also von 1238 Kilog.
Rohzucker etwas mehr als die Hälfte an raffi-

nirtem Zucker, und der Syrup betrug 677 KiLog.
Folglich gaben lOoTheile Rohzuck. 53, 5.. Theile
schönen rallinirten Zucker.

Aus dem Berichte des Grafen Chaptal an
den Kaiser sehen wir, dafs 3oo Pfund Rohzu¬
cker aus der ßarueischen Fabrik nur 100 Pf.

rallinirten Zucker gaben.
Rucken vir diese Resultate näher an ein¬

ander.

Koppy von 100 Pf. Rohz. 58, 2 raffin. Z.
Drapiez von — — — 53, 3 — —

Graf Rudolph*) — — — 58, 2 — —
Earuel von — — — 55, 5 — —

Diese Resultate tverden auffallend, wenn
man auf die Methoden Rücksicht nimmt, durch

Welche jener Rohzucker erzeugt wurde.

lir. Koppy und Hr. Drapiez , welche Säu¬
ren zur Läuterung anwenden , erhallen ein an
Zucker weit reicheres Product als der Hr. Graf

Rudolph und der Hr Baruel, die sich keines
Säurungsmiltels bedienten. Wir bedauern, dafs
uns keine mit dem Rohzucker des Hin. Hermb-

städl angestellte Raffiuirungsversnclie bekannt ge¬

worden sind. Da auch dieser die Säurungsmit-
S 2 tel

Es wurden zwar 127 Pfund raffinirt, aber da 11 Ff.
Verlust in Rechnung kommen, und folglich weit mehr
als man einbiifst, Wenn man im Grofsen operirt, so
haben wir vorausgesetzt, dafs 11 5 Pfund 44 Pf. Raffi¬
nade gegeben hätten.



C 276 )

tel verwirft, so würde es lehrreich gewesen
seyn , die Resultate der Raffln irung seines Roh¬
zuckers mit den eben angeführten au verglei¬
chen.

Surrogat für die Thondeckung.

Die Franzosen waren die ersten, die sieh

des Weingeistes bedienten, um ihren Trauben¬
zucker au waschen, und demselben, durch Ent¬

ziehung aller Feuchtigkeit die Gestalt eines Fa¬
rinzuckers zu geben.

llr. v. Jacquin, als er im vorigen Jahre
auf Befehl der Regierung mit dem Ahornsaft
Versuche anstellte, bediente sich desselben, als

Ersatz für die Thondeckung. Man gofs nämlich

auf den Zucker in den Formen einen Ringer
hoch Weingeist, von 26 bis 5 o Gr., dieser saugt

sieb durch, und nimmt den farbigen Syrup mit
sich.

Hr. Derosne war der erste der sich des¬

selben Mittels zur Reinigung des Runkelrüben¬
zuckers bediente.

Er behandelte einen Theil Rohzucker mit

dem 2osleti Theil seines Gewichtes Wasser , und

prefste ihn aus. Er erhielt einen sehr schwar¬
zen Syrup, der Zucker war nocli sehr feucht,
und dessen Farbe nicht viel gebessert.

Er gofs auf einen andren Theil den loten
Theil seines Gewichts Alkohol zu 54 Gi. Nach

der Anspressung war der Zucker schöner und
trokner als der vorige.

Der mit Wasser behandelte Zucker halle i/4

seines Gewichtes verloren, der mil Weingeist 1/7.

Beide Sorten wurden gemischt ; man ver¬

suchte aber vergeblich, sie mit Eyweifs zu klarem
llr. Derosne schrieb diesen Umstand dem Kal¬

ke zu, der in dem Rohzucker enthalten seyn

mochte, und gofs deshalb in die Flüssigkeit et¬
was Alaunauflösung, ln dem Augenblick ver¬

lor der Saft beinahe ganz seine Farbe, und zu¬

gleich
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gleich seinen üblen Geschmack. Er wurde bis

zur gehörigen Dicke eingesotlen, und in eine

.Form gegossen, worin er krystallisirte. An
der Steile des Thons bediente sich Hr. Derosne

mit Erfolg des Alkohols.
Als wir zu verschiedenen Versuchen das¬

selbe Mittel anwendeten, bemerkten wir, dafs
der Alkoholgeruch von dem noch mit Melasse

verunreinigten Zucker nicht leicht wegzubringen
ist. Wir haben Rohzucker mit Weingeist behan¬
delt, und nach acht Wochen noch den Geschmack

und den Geruch des Weingeistes an demselben
Wahrgenommen. Dagegen aber haltet er pur
sehr schwach an dem von seiner Melasse befrei¬

ten Zucker ; nach vierzehn Tagen war er ganz
verschwunden.

Da der Runkelrühensyrup keinen angeneh¬
men Geschmack hat, so lafst sich der mit Al¬

kohol vermischte Syrup nicht zur Verfertigung
der Liqueure an wenden , und wenn man auch

den Weingeist ahzieht, indem man den Syrup
mit etwas Wasser verdünnt, so bleibt noch im¬

mer ein unangenehmer Nebengeschmack zurück,
der vom Alkohol entsteht.

Wir bedienten uns zu diesen Versuchen des

aus Kornbrandwein verfertigten Alkohols

L i t t e r a t u r.

* 749 .

Experiences ebimiques faites dans le dessein de tirer un ve-
ritable Sucre de diverses plantes qui croissent dans nos con-
trdes , par Mons Marggr af, tradnit du Latin. ■—■His-
taire de V Acadimie des Sciences et bellet iettres. Ann. 1747 .
Berlin 1749 .

Audi in der deutschen Uebersetzung der chemischen

Schrifreu dieses Scheiddciinstlers) herlin 1767* 2ter Band
pag. 70.

Auch im Hamburger Magazin. 7ter fiand Seite 563 .
*799
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Der neueste Stellvertreter des indischen Zuckers, oder
der Zucker aus Runkelrüben, die wichtigste und wohl-
thätigste Rnldeckung des i8ten Jahrhunderts, mit 1 K.,
Berlin 17yy. 2 Hefte.

Ausführliche Beschreibung der Methode, nach welcher
hei der Cultur der Runkelrüben verfahren werden mufs,
11m ihren ZuckerstotF nach Möglichkeit zu vermehren,
und sie so zu erhalten, dafs sie mit Vortlleil ange-
wendet werden können. Achai'd. Heidin 1799.

Ueber den Anbau der sogenannten Runkelrüben, und dis
mit denselben angestellten Zuckerversuche. Von C. A.
No Idechen, k. Kriegsr. und Ass. bei der General—
salzedmiiiistration. Berlin und Stettin 1799- 5 Hefte.

Deutschlands Goldgrube, oder durch welche inländischo
Erzeugnisse kann der fremde Ralfe, Ihee und Zucker
möglichst ersetzt werden, und was ist insbesondere
von der Zuckerbereitung von Runkelrüben und von
Ahornbäumen zu erwarten? mit 2ill. K., Berlin 1799.

Abhandlung über die vorzüglichsten einheimischen oder
leiclit einheimisch zu machenden Zuckersurrogate, zur
Vergleichung und wahrer Bestimmung ihres Werlhes,
zum Behuf der Ctilturbeförderung derselben, von Dr.
C. G. Rössig. Leipzig 1799.

Einige chemische Beobachtungen und Versuche über die
Zubereitung des Zuckers aus einheimischen Bilanzen,
welche als Surrogat statt der ostindischen Bilanzen die¬
nen können, von Meier. Düsseldorf 1799.

Nähere Beleuchtung der Erlindung, Zucker aus Runkel¬
rüben zu erzeugen. Nebst Beweifs, dafs dieser in den
k. k. Staaten aus türkischem Waizen vorteilhafter und

leichter zu erzeugen ist. Mit Beschreibung eines Sud¬
kessels von neuer Art, von C. F. v* M — r. Wien 179g.

Veischiedenes über die Runkelrüben , und die Runkelrü¬
benzucker - Fabrikation findet mau im Reichsanzeiger

1709. 2ter Band pag. 1870, 1810, 1955, 2073, 22G8,
3070, 3107, 0089, 5107, 3383 -

Ueber die Veredelung einiger vorzüglichsten Landespro-
ducte, herausgegeben auf Veranlassung der Schrift: —
Der neueste Stellvertreter des indischen Zuckers, von
J. G. Braumüller, Berlin 1799.

Riems fortgesetzte neue Sammlung vermischter ökono¬
mischer Schriften, aufs Jahr 1799. 7te Lieler. mit K.
Leipzig.

Zuckerbereitung aus den Mangoldarten, vom Prof. Gött-
ling. Jena 1799.

1800.

Anleitung zur Bereitung des Rohzuckers und des rohen
Syrups aus den Runkelrüben. Achard. Berlin 1S00.

Beant-
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Beantwortung 5 er Frage : Wie ist die Zuckerfabrikation
aus den Runkelrüben, und die des Brandweins aus de¬
nen dabei abfallenden Abgängen zu betreiben etc., von
Achard. Berlin 1800.

Kurze Geschichte der Beweise, welche ich von der Aus-
iührbarkeit im Grofsen und den vielen Vortheilen der

von mir angegebenen Zuckerfabrikalion aus Runkelrü¬
ben geführt habe, mit einer hinzugefügien tabellarischen
Darstellung der unter der Aufsicht einer zu ihrer Be-
urtheiiung und Prüfung allerhöchst ernannten Commis¬
sion «gemachten Fabrik«tionsproben, nach Aussage der
Commissionsacten, von F. C. Achard. Berlin 1800.

kVersuch einer botanischen Bestimmung der Runkel - oder
Zuckerrüben, nach ihren Ab - und Spielarten, nebst
Bemerkungen über die Cultnr derselben zur Zucker—
gewinnung und andren Benutzungen, von Dr, C. G.
Rössig, Prof, zu Leipz, Leipzig 1800.

Publicandum. Betreifend die Anweisung , wie hei der
Syrup - Zucker- und Brandweinfabrikation aus Mangold
oder Runkelrüben zu verfahren ist. Berlin, den a^.Jan.
1800.

Im Jahre 1800 erschien zu Glogau eine kl e »Jie Schrift: —
TJeber den Werth und Nutzen der Runkeliüben, von

J. G. W. Der 2te Abschnitt enthält die Anweisung,
wie Brandwein, Rum und Katfe aus Runkelrüben

verfertigt werden.
Rei c h s a n z ei g er 1800, iter Band pag« 8, C29 , 688,

689, 720. 2ler Band pag. 1915, 1987, 200*, 2092
2195, 2419.

1801.

Reichsanzeiger 1801, iter Band pag. 58 r , no 3 , iGl 3 ,
Ster Band pag. 44 i 3 .

Rapport fait ä la Classe de Sciences matbimatiques et pbysi -
ques , par la Commission , chargie de ripiter les expirien -
cts de Mons. Acbard> sur le Sucre covtenu dans la bet¬
ter ave. igoi.

Im Auszuge in den Annales de Cbimie Tom . 35 p. i 34 »
Uebersetzt von Wurzer. Bonn 1801.

1809.

Die Europäische Zuckerfabrikation aus Runkelrüben, in
Verbindung mit der Bereitung des Brandweins, des
Rums, des Essigs und eines Kaffe - Surrogats aus ih¬
ren Abfällen, von F. C. Achard etc. 3 Theile, mit
K. Leipzig 180g.

Anleitung zum Bau der Runkelrübe, als Zuckerpllanze ,
.von J. N, v. Gr au vogel, mit K. Augsburg 180g.

i8to
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1810.

Die Runkelrubehzücker-Fabrikation iii ökonomischer und

staatswirthschaftlicliei- Hinsicht , practisch dargestellt
von Koppy aut' Krayn in Schlesien. Breslau und Leipz.
bei Korn 1810.

Ueber die Zuckerfabrikation in Baiern. Eine Darstellung
vort Ch. v, G r a u v o g e 1 et Compag, Unternehmer der
Runkelriibenzucker-Fabrik in Augsburg, 1810 gedruckt
bei Hübschmann,

l8l*i.

Mimolre sur la Fahrication du stiere de bester ave > par Mr m
Drapiez , Pbarmacien d Lille , Paris 1811.

Im Auszuge im Moniteur, 11 Av. 1811.
Ueber die Zuckerbereitung aus Runkelrüben. Auszüge

aus dein allgemeinen kais, franz. Moniteur, übersetzt
und mit Anmerkungen begleitet , von Joseph Michael
Edlen von Grauvogel, konigl. baier ft Zahlmeister
zu Kempten. Augsburg 18il.

Die Originale findet mant — Moniteur 8. Okt. 1810,
ai. Marz 1811, 26. März 1811 und 11. April 1811.

Die Europäische Zuckerfabrikation aus Runkelrüben, prak¬
tisch dargestellt, *nebst Anleitung zur Benutzung der
Abgänge bei derselben , zu Brand^-ein , Essig und
Catfe - Surrogaten etc., von Dr. K. W. Ju c h , mit
i Kupf, Augsburg 1811.

Rapport au Conseil de la societv d' encouragemetity sur un pro -
cid6 pour V extraction du stiere de betterave , qui hi a ite
commtiniqtte par Mr . Derosne y pbarmacien de Paris , et
sur nn ccbantillon de stiere obtenu par ce procidc t Moniteur
12 Av, 1811.

Anleitung zur praktisch - ökonomischen Fabrikation des
Zuckers und eines brauchbaren Syrups aus den Run¬
kelrüben , so wie zur anderweitigen Benutzung dersel¬
ben. Auf Befehl des Departements für die Gewerbe
und den Handel, im höhen Ministerio des Innern,
ausgearbeitet von 8. F. Hermbstadt, Berlin 1811.

Darstellung einer sichern und vortheilhaften Gewinnungs¬
ari des Zuckers, Syrups und Brandweins aus Runkel¬
rüben, von Dr, Willmans. Osnabrück x8li, "

1812.

Die Zuckerfabrikation in ihrem ganzen Umfange atc,, von
J, Cb. Gotthard Dr. und Prof, in Erfurt. Hamburg
bei Vollmer. (Ein aus einem grÖfsern Werke abgeris¬
senes Stück, mit einem besondren Titel versehen,)
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