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Vorberidyt,

@as fleine WerFchen 1ber die Fabrifarion
des Fucers und des Snrups aus Runs
Eelviben, weldes idy den Theilnehmern
an Ddiefem neuen fandwivthfchaftlichen Ges
toerbe bier ubergebe, it auf Befeh! des Hody
preislichen Departements fur die Ges
werbe und den Handel, tm Mini,
fievio Des Jnnern, von miv ausgearbeis
tet wotden, um foldyes Denjenigen {andmwivs
then in Die Hande ju geben, bdie fid) geeignet
fiffen; gedachte Sabrifation deg Juckers, an
Die Neibe andrer [landwirchfchaftlicher Ges
werbe angufdhliefien, und fo den Staat mit
einem Dedirfnif ju befriedigen, bdas thnen
einen [ufrativen Erwerbssweig, den Bewols
ner des Staates aber ein unentbebrlices
Miccel Darbiecet, fir weldes benden bis

*
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jet Debeutend grofe Summen durd) das
Ausland entgogen wurden,

Diefes Heine Werkdyen enthaft Feiness
weges fpefulative Anfichten, und nidyt vealis
fitbave Vorfchlage 1ber einen Segenfiand,
Defjen Bidytigheit nicht nur fiir den Staat;
fondern fir gang Curopa ancrfannt werden
muf; fondern es enthalt die erprobreffen Res
fuftate meiner feit fanger als swdlf Jabren
angefteliten, und oft im Kleinen fo ie e
Grofien uber jenen Gegenftand wwiederholten
Avbeiten; Die fich daher aud) durdiaus bes
wabren retben, wenn Eifer fir bie gufe
Sadye den Unternehmer einer foldhen Fabrir
fation leitet, wenn dem gunfligen Crolge
devfelben, nicht Mangel an gutem Willen
entgegen arbeitet,

Die Sdheidbung des Juckers ans den
Runtelviiben fomwie ausandern Beetens
avfen, twourde vou Dem verfrorbnen Margs
graf, (dormals Diveftor dev phyfital, Klaffe
der Konigl. Afabemie der Liffenfchaften Hies
fefbfty, bereirs im Jafr 1764 guerii entbeckt;
vou dem Herrn Diveftor Achard aber im
Nabr §798 iwieber gur Spradye gebracht;
fie bag, feit Diefam langen Reitvaume, bey




aller Senfation die fie Unfangs erreqte, dod
nur wenfg Anbanger und MUnternehmer ges
funtben, und iff befonders in dem preufifdyen :
Staare fo wenig prafeifd) in Ausibnng ges !
fefit worben, dafi man fid) billig daraber wuns
Dernt muf,

K mag Hrer nicht die Urfadhen unfer:
fuchen, weldhe den Mangel an Bevtrauen in
Diefe an fich gute Sache Herben gefure Ha
Den, und cben fo wenig Diejenigen weldye
die Bervanlaffung gegeben Haben, daff die we
nigen Unternehmer, die fid) damit befaffeten,
aus Mangel eines glucklichen Erfolgs, davon
gueiick gefchrecte wurden: denn, mit Ansnal:
me Der Deftehenben Fabrif von NRunfelriibens
Qucker; toelche der Herr Major von Koppy
s Krapny und der Herr Syndifus Megen
bey $Hegnifs in Schlefien ervichiet Haben, exiftive
in der That im  gangen preuifihen Staare
nocf) Feine andre.

Meine eiqenen AUrbeiten 1ber diefen Ges
genftand find nid)t neu, fie fallen mit Dens
jenigen gufammen, telde i) bereits im Jabe
1706 tiber die Fabrifation Der Jucfers aus
dem Safte det Ahornbaume angeftellet Habe,
und finben fich berejts in dev Sefellfdhafe
* 4
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naturforfdhender Freunde zu Bers
lin neuen Sdriften, 2. Band 1799,
©. 324. abgedructe,

ABaprend fener Jeit habe idy Feinen Tins
ter entweichen faffen;- ohne meine frihern Ars
beiten 11ber Diefen Gegenytand zu wiederholen,
um ifnen denjenigen Grad der Vollfommens
Beit yu evtheilen, Den fie, wie ich miv {thmeis
el Darf, jest befiien, twelche ibnen aud)
in Den $Handen eines jeden Ungenbeen, einen
gluctlichen Erfolg grunden werden,

Da ¢s mir gelungen war, denfelben Ses
qenftand, bereitd vor einigen Jahren, auf
Ullerbdchiten Befehl Sr. Majeftar des
Konigg, einer Prrifung im GSrofen su un
tererfen, woben 1500 Pfund NRobhsucer
probucirt wurden, der durd) feine Rafination
it Drey verfchiedenen Rafinerien bewief, daf
er fich dem indifchen Robzucker volig gleid
verhielt; fo tourde ich von Der prafeifhen
Brauchbarfeit meiner Verfabrungsart, fo
wie bon der Guite Des dabdburd) eryiclten Proz
dufes, aufs vollfommenite 1iberzengt 5 unb hiets
auf grundete fic) die Befanntmachung desjes
nigen; was idy in meinem Urcdhiv Det
AUgrifulturzEhemierc. 4. Vand, Bers
fin 1810. &. 437, fo wie in verfhicdenen




Heften meines DB ulleting, Des Neueften
und Wiffenswiurdigften, dariber mlt,
getheilt Habe,

Meine daben zum Grunde gelegte Abs
fiche, durd) jene Befannrmachung patriorifch
gefinnte Mamner ju einer Prifung meiner
Verfabrnngsart aufzumuntern, um dabdurd)
gu erfabren, ob meine gegebenen Worfdyrifs
ten wicflid) geeignet fenen, in Den Hanbden
eines Ungeubten, efnen fichern und glict(i
den Exfolg su gewabren, und ibre prafeifdye
BraudybarFeit Dadurd) u begrimmbden, iff nid)t
verfehlt worden; und jum WVeweife diefes ers
faube i) mic Bier anjufibren, Daf meine
BVerfabrungsare durd) den Konigl. Gepeimen
Oberfinangrath Heren Reinbe f Pier in
Berling, durch den Konigl. Kreis: Stener s
Einnehmer Heren van der Goes ju Spots
tau in Sdylefien, bdurcd) den Gutsbes
fiser Herrn von Tresfomw gu Obinst im
‘j)eraogtbum Warfchaun 5 durch Herrn Dies

diinalrath und Profefior Dr. Lromsdor ff
in Erfureh, {o wie durd) die Kauflente Heren
Placke und Herrn Hammer in Mags
Deburg, lauc den von ihnen erbaltenen
Radyrid)ten, ofne eine anbdre Anleicung al3
dicjenige, weldye fie aus meinen oben anges
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fiprten Schniften Eennen gelernt baben, fo glitcks
Tidh ausgefithre worden ift, daf Einige von i
sien, felbft bey Der vorgenommenen Rafination
Des quf jenem Ieqge gewonnenen Juntelrnben:
sucters, das glictiichite Nefultat erveicht Has
Ben; und fo darf ich miv denn wobl fhmeis
dheln, daf meine BVerfabrungsare, auch in
Den Hanbden ¢ines jeden Andern, ein eben {0
suveridfiges Nefultar gewdhren wird.

Die gegenwdrtige Schrift, teldhe das
s Deftimme ift, Die Aufmerfameeit Detr
Sanbivivehe auf diefen wichrigen Jweig der
vater(andifthen Snbiftie ju vidyten, enchale
nicht blof die Nefultate meiner Crabrung
fber Die Scheidung Des Qucters aus den
Runkelviiben, fondern auch die iber die Kuls
tur Derfelben, wenn fie sur gedadhten Fas
Brifation Des Quckers und des Syrups braud)s
Bar werden follen; fie witd alfo aud) ges
fehicke feyn, Diejenigen, weldye noch nidht
Samit befannt feyn folltgn, mit Den noths
wenbdigen Borfidytigeits, Maastegelit, ubet
9ic Ruitur der Munkelenbe, in Ruickficht Dett
SBabl des Bodens, Des Diingers und dev
@inerndiung Derfelben, Binveithend befannt
und vertraut 3 machen,




Endlidy muf id) noch errwdbnen, Ddaf
meine Anleitung gur Fabrifation des Jucfers
und des Syrups aus Runfelmiben, Feinesres
ges aus Demjenigen entlebne iff, was bie Hevs
ven Achard, Lampading Judy, Soce
Ting und mehreve uber denfelben Gegenftand
befannt gemacht Habens fie gehore miv wiels
mehr gang eigentbimlich gu, e man fid)
burdy efne Vergleichung meiner NRegeln und
Botfchriften mit Denjenigen, weldhe Andre
su Diefer Sabrifation gegeben Haben, leicht
wird nbergeugen fonnen,

MWas meine Operationsarvten nod) vou
denjenigen unterfiheidet, weldye AUndre Dars
1ber befannt gemadht Haben, {fF: 1, Einfady
feit und (eichtigfely in allen Dabey vovfom,
menden Arbeiten; 2. Einfachbeit und A0ohls
feilfeit in Der Tahl Der Hulfsmictel; 3.
ftete Sidyerheit des gluctlichen Exfolgs. [eh
Bedbarf weder et Schwefelfaure, nod
Des Blutes, nodh) des Eiweifes, nodh
ber Kreide, weldhe Andbre erfordern, Mas
teviet, Die auf bem platten fande nid)t fine
mer, und wie die Sdywefelfanure, fles
nur gu theuren Preifen ju baben find, folgz
fich einen nadhtheiligen Einfluf  auf bie
Selbitfoften Des VProdufts qusibenr mufien.




Sy gebrauche blof gebrannten Kalf,
and Mildy, Materien, Die auch auf dem
plaiten $anbde immer fetcht und wohifeil §u
paben {ind, folglich Feine Hinderniffe in den
Gang der Operation herbenfuifren fonuen.

¥Gird man aber den Jueker aus Rune
felviben aud) Dennoch mie einem gureichens
den Gewinn produciven Fonmen, wenn 1ies
per offener Handel gur See eintritt, und
der indifche Jucfer ju den vorigen wohlfeis
Ten Preifen ju Haben fenn with? with eine
Goncurreny des aus Nunfelvribent gewvontes
nen Quckers mit den Jndifthen méglid) fepn?
sitd man nicht die ju feiner Fabrifation ers
forderfichen Anlagen vergeblich gemacht, Ddie
Koften unntiferweife dazu angelegt Haben?
Diefes find Fragen, die natirlich Seder fich
felbft vorlegen wird, Der nidht gewobne ift;
fein Geld auf unniie Spefulationes gu vers
soenden, Der Den regelmagigen Ererag feines
Permopagens gefichert haben will,

Diefen Fragen glaube i suverfichelich die
Untwort entgegen frellen gu durfer, Daf
man ey der Fabrifation Des Runfelenbenguts
fers auch Dann Feiner Gefafhe ausgefest fens
witd, wenn alle fonftige gunflige Berhalts
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niffe Des frenen Hanbels zur See tiebey
Pergeqtellt feyn werden: Denn {0 lange Der ins
oifche Queker nody night unter drey Grog
fchen Das Pfund dargefellt twerden fann,
witd immer Der Gewinnit benm infandifihen
Queker binveichend fepn, um Concurteny mit
oem indifchen Balten ju Fonnen. TWenn nue
die Jabrifation Des Mubenjuckers immer auf
dem platten fandé angelegt 1with, «wobin
fie als e¢in. Tandwirthfthafeliches Eewerbe
allein, Feinesiweaes in grofie Seddte, ges
pove, weil fie su febr mic andern Jiweigen
Der fandwivthfchaft verwebt iff: bann darf
man fogat Hoffenr,. Daf man den JQucker aus
Runtelriiben aud) nod) woblfeiler witd fabriz
ciren Edmmen, als in dem Budye angegeben
worden ift,

Nue Hute man fidh, Ddeffen Jabrifation
in grofien volfreidhen Stadten ju griinden, fie
itd Bier nie profperiven;, und immer ihren
Untergang bey ihrem Entfiehen in fich aufs
Teimen laffen.  PWer mit Nuien Jucker
aug Runtelriben fabriciven will, muf die
Ruben felbft bauen, oder doch in Der tage
fepny, folche won andern Kultivateurs wohlfeil
genug anfaufer ju- fonnen 5 v muf ferner
in Dev tage feyn, Oie Abfalle jur Biekmaft
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verwenden ju Ednnen, und fo nichts une
benust verlobren geben laffen, Diefes iff
aber feinesweqes Dder Fall in  grofien
©Stadten, nut der Sandwirth iff daju bes
ftimme, bdie Droduftion Des rohen Juckers
mit glicElichem Erfolg, und mit einem
fichern Getvinnft ju verfolgen; in dieStadte
gehort nur die Nafination Des getwonnes
nen Robhzuckers,

Berlin, im Mary 1811.0

Hermbftaote.
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.-é,, ie Worfehung Hat fie die unentbehrlid)fien Bea
vifuiffe der Menfhen unrer allen Nimmeldftrichen
febr weife geforget: einen Beweid davon qiebt und
per Jucker, Oft- und Weftindien bieten denjel=
Ben i Marfe ded Jucerrobrd dary; Nordameris
Fa gewinnt ihyn aus dem Safte der dafelbfi io bius
fig wachfenden Ubornbiume; Spanien und tasd
fudliche Franfreic) gewinnt ihn aué dem
PMofie der reifen Trauben; Cauch iff er in den meiz
ften Arten der Pflaunien, fo wie der andern
fitfien Obftarten, enthalten, und fann daraus dars
geffellt werben); aber gany CGuropa befibe in
der fogenanuten Runfelvithe eine gedeihliche Felds
frucht, die Gey einer ywectmafigen Kultur fo ubers
and reich mic Sucler beladen ericheint, dafi fie denm
Off = und TWeftindifchen Plantagen des Juders
relré, fo wenig in Hinficht ver Leihriqieit bed
Anbauesd, ald der Crgiebigieit ber Uusbente,
nachfiehen darf,

dent ucferhaltigen
SHielIil ges

Aumerfung 2 denr Enrnpe
Pitausen tonn Feinesmeges, e man
glaude hat, aud der Maig, oder tirkithe Weisen
( Zea mais) gesahlewoerden, aus defjer griien Stens

A 2
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gelir und Frichtahren fich Tnmz und Anslinder bes
mbht haben, Bucker darguftellen. Alles mwas man
Daraus gewinnt, iff blof cin {ifer Syrup, der nicht,
oder nur-auferft fobtoer Frifallifivbar iff, ardfentheils
blof in Shleimzucker befiehet, und bey einer i Dep
That fehe grofien Sifiskeir, doch tnuner nod) eiven bigs
bermicht vertilgbaren grasartigen Bevgefshmadt befis.

S

©o vie e nur ein eingiges wahred Kiidenfaly
in ber ganzen Natur giebr, das fidh immer gleich
bleibt, e mag ausd biefem ober einem andern Theile
Ded Crobodensd gewounen, ed mag aud dem Welt=
aneere, oder. aué unfern gewdhnlidhen Salifoolen
gesogen worbden fenn, yoenn {old)es nur rein, und vou
allen frembartigen nichr su feinem Wefen gehbrizen
Shaterien befrenet worben iff : eben jo giebt e8 audy
sy einerley Art ded wabhren und wirllichen Jufs
Ferd, der fich immer gleich bleibt, er mag aud dem
Sucferrohr Der beyden Snbien, aud ven Whorn:
Haumen Nord=-Amerifas oder Curopas, obet aus der
Runfelribe, gejogen worden fepn, bdie unferm
oaterlantijchen Boden fo vollfommen aclimatifice iff.

§- 3

Diefed wird hinrcichend fepn, dasd Vorurtheil
Derjenigen ju widerlegen, welche, aug Mangel einer
hinreichenden Keantnif von der Natur des Juckers,
uoch imner in dem Wahne fleben, daf nur allein
0as mbdijdye Suderrobr cinen wabren Sucfer dar=
bicten ¥onme, und daf hingegen per Jucerfioff,
Der in den beh uné einbeimifchen Planzen vorfans
den liegt, swar ein dem ucfer Ahnliches Mefen, fei-
aesweges aber eien wiflicdhen Suder audmacde,

c
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fonbernt Hdchfiens nur a8 ein Stellvertreter Hed
wabhren Jucters, wie Honig, Syrup 1. angefehen
werben Foune,

S, - 4

Der ucter aud den Runfelritben, in feinem
vdllig reinen Suffande dargeftellt, i nicht nur dem
tnvifchen Hobguder in allen feinen Cigenfdaften
vollformmen gleich, fonbern er ift aud), gleidh fenem,
permogend, den hvchfien Grad der Raffination an=
junehmen, ohne mehr al3 der indijde Sucer dgs=
bey eingubifen,

§. 5.

Soll aber der Sucfer mit Vortheil aud bdew
Runfelriiben angefertigt werden, fo Fommt ed vor
allen Diuvgen darauf an, folden mit Wortheil dars
aus ju fcheiden, und frey von den ubrigen frembd=
artigen Gemengtheilen darftellen 3u fonnen, mit
denen derfelbe in den Tunfelriben verbunden war;
und wie diefes veranfialter werben muf, foll fers
nerhin ausfubrlich gelehrt werden; nadhpem vors
Bet vou den Runfeleiiben felbft, und den unerlafi:
lichen SacEfichten bey ihrem Anbau basdjenige er=
ortert worden iff, worauf ed gang vorpuglich ans
fommt, wenn bie gewonnene Fube reich mit Juk:
Yer Deladen erfcheinen {ulf.

§ 6.

Siebey faun man uidt unterfafien, wnody die
DVemerfung hinguyufugen, daf, wie foldesd wei=
fer bin umfiandlicher audeinanber gefeit otz
den ift, die Fabrifation bded Iucderd aud Pen

a3
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Runfelritben, bdicfe Feldfrudht nodhy Feinediveqes
fo weit er{hdpft, daf niebt felbit auddy der wadh
dem Auépreffen ded Sajres davon tbrig bleibende
Nicfjtand, alé ein nabrhafres Futrer. fur dad
Sornvieh benuit werden Fonnte,

§..7.

Nber auch felbff diejenigen Landivirthe, iwel=
e entweder Feine Meiqung dazu haben, oder
aupervem dburch ortliche Umiftande daran verhindert
werden mdchren, die Fabrifation ded Juders und
©yrupd aus Nunfelriiben ju unternebmen, fo lus
Trativ fie auch, vorzuglich fitr die fehigen Jeitums:
ftande feyn mup, werden durch den Unbau der
Runfelritben fiberall gewinnen, da folche vermbge
ihredreichen Gebalted an Juclerftoff eined der nith=
lichften und nabrhafieffen Fusrergeroachie fiir 3
gebende Kiihe darbicten, dae bey einer regelmafis

gen Adujbewabrung, bis gum April hin, mit Nuben
verflittert werden Eann, und bey alfedem in Duans
titat wnd Dualicat, einen uberaud reichen Crirag
an Mild) gewahre,

EGrefter Abfchnitt,
Bon den Runfelritben und den verfchicdenen

@pielarten derfelben,

§- 80
Die Runfelriibe, weldhe andy Ringel:
vithe, Burguuperriibe, fo wie Juderrabe
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und Runfel gemannt wird, iff eine Sprelart
ver Mangoldd (Beta), welder an den Mees
rvesufern im fudblichen Curopa wild wadyfE, zwen=
fabrig iff, und eine mehr oder weniger grofe NRiie
benabnliche Wurgel producirt, die, wenn niche Ne=
benumftanve eine Abweichung veranlafen, veidh
mit Sucfer belaben erfcheint.

§. 9.

Die Runkelrlibe (Beta altissima) ift die
gidfite aller Spielarten der Mangolds: fie erveicht
oft die Grdfie eined Menfdhenfopfé, und ein Ge=
wicht pon 1o bid 12 Pfund.,  Fhr Nusen ift
gwiefach s nemlich, um fie den mildyenden Kithen
alg ein fehr nahrendes Futrer ju reichen, das fie
febr gern geniefien; und, um einen dem indifchem
gleichformmenden Sucter daraud gu {deiden.

. “10.

Yusgenommen, daf die RunFelriibe {Hon felbfE
eine ©piclart der Mangolds iff, [aft fie fid) wies
der in vier Varietaten unterfcheiden, die in Ninfid)t
ibrer Qualififation jur Verfertigung ded Suderd
siemlich von einander abweichen, 3u jenen vier
Warietaten gebdren:

a) bie dburcdhaud weife Nunfelribe ;

b) die Nunfelritbe mic gelver Schaale und

weifern Fleifd) ;

¢) bie, HRunfelriibe mit rother Schaale und
weifiem Fleifdy;

d) bdie Runfelvibe mit vother Schaale und
weiffem Fleifdhe, das mit rothen NRingen
durdpwachfen ift.

N 4




Auferbem finden {ich, vorsiglich unter den
lefitern, einige, die aud ver Grbe empor wadbjen,
wabhrend andere diefes unicht thun; wobey uoch
genan ju unterfuchen ifi, ob jeneé Gmpormadien
in cinem eigenen Rarafter jener Beeten beftehet,
oder als etwaé Sufalliged angefehen werden muf.

Nl i

ARird bie eine obder Ddie anbere Spielart bder
Runfelribe, von der Gufern fie mmgebenden Schaale
Befrevet, fo zeigt das Fleifch derfelben eine gewiffe
irte, einen farbenlofen Saft, der in eiqenen G-
fagen eingefchloffen ift, einen fiberaus fifien Juk
ferartigen efthmact, der aber mit einer cigenen
@dyirfe verbunden iff, die man {ange nidyt aus
vem Gaumen und dem Schlunde los wird,

Q¢ 12,

MWird die Runfelritbe in Eeine Sthcfe ser=
fhnitten, und dicfe an warmer Luft gerrodnet, fo
verliert fie 75 bid o Procent am Giewicht, wels
“dher Gewidytéverluft in wafrigen Theilen befiehet,
die beym Yuctrodnen daraus entweichen,

§. 13.
Wird die Runfelriibe ciner chemifdhen Serglic-
derung auf dem naffen 9Bege uuterworfen; fo

laffen fid) Ruder, G@dyleimyucter, Pfangenci:

mvi{j, ein Mehlartiged Marf, mannigfaltige fal:

aige Materie und eipe faferige Sudfiany daraus
fdheiven, weldyen Materien tberbied nodd eine eigene
tiechbare und {charf fhmedende Subftang beywoh=
stet, die in ber Warme flichtig iff, und al@ cin
eigenes agendes Pringipivm anerfannt werden muf,
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Wt

Die Schaale und das Fleifh der Ruulelriibe,
find in threr Grundmifchung be i‘:’”'u"‘ “ei;dmccm
Die Schaale fcheint faft gany aus PHangeneimeif
und Fajerfioff 3u beffehen, und in .I)' ift bas Gfende
Privzipium, mit einem dem Lalyif
then Schleimpucter, vovyhglich angehavft; dages
gen basd Fleifch weniger Sdlehmgucker, und dbages
gen melr wabren friftallifivbaren 3ucer enthalt,
veffen Duantitat aber, nad) der Varietat ver Ritbe,
fo wie nach iHrer Kultur, oft febr differive.

ufaft abnliz

SO HIRT it

SRird die Stunfelriibe von der dufern Schaale,
§o twie pon dem Keime befrevet, und dann auf
cinem gewihnlichen Neibeifen gerrieben, o wers
pen ibre @aftgefafe gerriffen, und fie gehet in
einem fluffigen Brey fiber, aus dem nun der Saft
mittel(t einer Preffe von den fafrigen und marfigts
mehlartigen Theifen leicht abgefondert werden
fann, Der Ga r't jeigt einen jufen Gefihmad,
1aGt aber i Goumen cine brennenve Cmpfindung
guriicf,

§. 16,

o~

TBird fener Saft jum Sieden erbilt , {o er:
folgt cine Gierinnung deffelben, und dad Pfangens
eiveif {cheidet fich in Geftalt efned etwad grauen
Sdhaumesd darausd ab, Der Saft ninuut eine Helle
weingelbe Farbe an, und bildet, wenn derfelbe fil
trirt, und jur Spvupgdide verdunjiet wird, t‘ém‘;;
fupithmectenden, reich mit uctertheilen belaben:
Eorup, aus bem beym fernern gelivben AUbdunfre

A 5
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®in gelbbranner Jucfer, in Fleinen Kriftallen fich
ausjonderr, der eime flebrige BVejdaffenbett befitt,
und jugleid) eine Cmpfinoung von Sauve auf der
uiige veranlager,

e Te7a

MWerden die Schaalen der Runfelrhibe fiir fich
verfleinert, der Suft audgepreft, und gang nach
per vorigen Weife behandelr, fo gewinnt man einen
dunfelbraunen Syrup, ver beym fernern Abbunfien
Yeinen Suder liefert, fonbers in eiwe 3abe flebrige,
dem RLalrifienfajte ahnliche Subjiany hibergebhet.

AHERE Ll

MWerben die Riben nicht rob verarbeitet, fons
pern mit Waffer oder mit Dampfen gefochet, fo
verlieverty fie thre ©charfe grbfrentheild.  Wird
aber nun der Saft ausgepveffer, unbd gelinde ein=
gedidt, fo erftheint er febr fhleimig, dem FMoor=
ritbenfafte abnlicdh und der Jucter gt fich niche
mehr davaus abjdeiven.

SR oy

s jenen Eritheinungen [aft fich erfennen,
fie nothwendig ¢ ift, daf die Runfelriiben anf
eine eigene ihrer Grunomifdhung angemefiene MWeife
bearbeiret werden mivffen, wenn der Sucfer daraus
mit Boreheil gefchieven werden foll: wie diefes ges
{cheben muf, foll deutlich erdreert werden, nash-
dem wir vorber dag Crforderliche fHiber ihren Un:
bau bepgebracht haben werden,
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Qenter Abfhnite.
Wom Anbau der NRunfelriaben,

§.' 20,

M die RNunfelriibe anzubaren, wird felbige
aud ibrem ©aamen gejegen, den fie im jweyten
Sabre pmmer {ebr veichlich producivt,  Da  aber
ben umh per  verfchicvenen Matar

¢ gebauet werden, f{o awie
womit bad Land ge=
it febr bedentenden Un=
""'cnnm laffen, fo
jachlichfte bier 3u

r
v

eh

iff ¢8 nothwendig

’

erbrtern, worauf ¢ bepm _,11\1:5*;.-1.10,\11 Anbau

fener Feldfruche gang vorglglich antommt,
N 20,

St ed bTow bie AGHTche, die Nunfelriben sum
Mielifutter 3u bau n, fo ift - fever Voden dazu
leichanltig, er 1L‘ ﬁ oder focfer, fo wre eben:
HE

& die I0ahl bed 3‘ ftingerd bicr in fetnen befon=

-

ern Bervache Fomme: und man mird imnter eined
mehr oder weniger reichen Grirags fich 3u erfresen
Baben, je nachdem der Boben hishere oder geriu=
gere ,-,ll :)t arfeir | \!lt wenn nur der cker Itff
genug gevflitat wird, m tb eine mapig fendite Sab-
vedselt den Wadhdrhum der NRitben beglinfiigte,

§. 22,

St ed aler bie AB{Icht die Nunfelrhben iu

cultiviren, um mit Vortheil Juder b iraud u
veiten, o find BVoben und Dinger nidit gleichg

Iy

L&




tig mefr dbabey, fondern fie verbienen eine gang
Bejondere ‘i‘wcrflt‘fﬁ(i')riq1111g, wenn ein g(ich[id)eé
Sefultat erzielt werden foll,

S hen,

Pad dbie Matur bed BVodens Betrift, weldher
gum Uubau der Slunfelrliiben, wenn foldhe auf
Sucfer benufit werden folien, mit mbglichfter Si=
cherheit gebraudhe werden faun, fo haben die dar:
iiber befannt gewordenen Crfahrungen gelehrt,
baf:

1) Cin gany fefter fdhwerer Thonboden um
Anbau over NRunfelribe Hberhaupt nicht
swobl qualificict ift, weil folcher der Nuss

ehrtung berfelben tad) der Tiefe zu viel
iberfiand entgegen fesf, und fie fiber bie

b
pl
€

ftand derfelben berben gefiibrt wird, der

Grunde nadtheilig ift.

2) Veffer qualifizirt fich dagu ein mafiger Kley-
Boden, der hinreichend mit Sand gemengt
ift, mn die erforderliche Locferheit u bes
filzen.

3) 2w alferqualificivteffen dagu ift aber ein fan-
biger Thon oder Lelhmboden, in weldhem
per Thon vorwaltet, und ber hinseichend
mit Humud oder Damerbe purd)brungen
ift, um der Sunfelviibe den erforberlichen
Rabrungsfioff sufithren gu Founen, Die lef
tere 2t bed Ucerbodend mufi baber, wo
nian ihn Haben Faun, sum Anbay der Nun:
telenbe fur bie Juckterfabrifation, jedemt ane
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dern ‘Bergesvgen w"*b CGin fefmy
Ganblboben, ober hu,{\ ein ganj faudig
(_abi'm!), qemalet dagegen, felbfEbey

fien Dunger, nur einen | 3
trag an ‘:‘,ldn""irfihcn. Bum vorzliglichffen *
Gebeihen trdat ein falfreidher, oder mit Kalfs

mergel dburchieite BVoven viel bey.

Y

Nicht weniger wichtig alé die Natur ded Bos
pens, ift aud) die JHabl ved Dim ‘.mﬁ mit weldent
derfelbe bedunger worden iff: venn hier lehret die
Crfabrung, dag:

1) Runtelvitben, die auf cinem Voden gerwachs
fen find, auf dem ebumals ‘cimf‘w‘ en
ftanden, ober ber mit ©cdyasfmift bedlnge
wotden war, wenig oder gar feinen Jucler,
dagegen aber immer falpeteractige Salye
probugiven,

2) Nun
frifch beblingten Boven gawachien (\b, liea
fern wenia Suder, dagegen aber piel Salj=
und falpeterfaureds Kali,

7) Runfelritben, bie auf einem mit Hornoviehs
mift frifch gedunaten Boden eryielt worden
find, liefern yrar Suder, thy Saft enthalt

aber viel phosphorfoures, Wevfelfauresd und

falzfanred Ymmonium, nebft falzfaurent
Kali bengemengt, die fthwer daraud ges
{chieden werden founen,

4} NRunkelviiben, biein der dritten Frucht, oder auf
Bradhland gebanet worben find, werben fms=
mer Fleinerald die auf frifthgedungtem Boden

+ Wia A
fl)!!_ul:l, Di¢ au
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eryiclten, fic find aber reicher an Sucfergee
halt, ald jene,

Wi D5
Cndlich find andy die oben genannten verfdhies
penen @pielavren der Hunfelriben nidyt alle gleich
gut in Wnwenduug 3u fefsen, wm mit Vortheil
udter bdarausd ju fabriciven, mbgen fie audy auf
cinerley Boden ersielt worden feyn. Was die Gr-
fabrung daruber gelehre hat, ° befiehct in Fol=
genpem:

1) Die grofite Duantitat Jucer gewinnt man
aué ven Stunfelriiben mit weiger Sdhaale
und weifiem Fleifch.

2) Eine erwad gervingere Ausbente an Jucker
gawinnt man aus den Runfelriben mit qel-

ber Schaale und rweifem Fleijdh, die aufer:
et noch ben Nadhtheil haten, bag fie oft
eine holzartige Sudeclofe BVefhaffenheit an=
nebiuen,

3) Cine nody geringere Anébente an Jucker ge-
winat man qud den Ruulelriben mit rother

Gdhaale nnd weifem Fleifeh.

4) Die gert

te WUnsbeute an Braudbarem

, liefern aber bie Runfelritben mit vo-

ther ©daale und weiffem Fieifeh, dbasd in=
wendig mit vothen Ringeln durdywachfen ift.

§. 26.

Um die Runfelriben anjupflangen, muf ber
Boven gwepmal tief genfiiigr worden feyn, damit
die Stlbe mit der langen {piten Warzel, bdie fie bil:
bet, binreicheny tief eindringen Fann, ohue cinen




- 15 e

merflichen Miderffand 3u finden, weil fie fonf
einerfeitd mut der Srone ju fepr uber der Grde ems
por wahft, undanderniits eine 2u febr verfripyelte
Gieftalt befommt, weldhes auf ihre regelmapige
Ausbiloung emen nachtbeiligen Sinflug hat.

S

Dad Anpflangen der Nunfelriben fann auf
brey verfthietenen Wegen vervichret werden: a) entz
webder burch daé Nuéfaen, oder b durd) bag Ans=
Teqen der eingelnen Samentn ner,  ober( ¢) durdh
dag Nuépflangen der auf einem Beere geyogenen
jungen Piangen,

8. 28,

Soll ber Same auigefder werben, fo verridyz
tet man diefed fn der Mitte oder im Wnégang ded
Marymonared, oder auch im Apwil, nachoem dep
Sdmee fich verloren, und ver Feoff aus der Grde
entwichen 1t.  Man ftreuer den Samen in die
Surchen ded tiefgenfliigten Yandes fehyr dliinn aqus,
forgt danundafir, vaf er tief genng mit Groe bes
Dectt wird, und warret nun dbas Cmporwadjen et
jungen Pilanzen ab,

?

Neio0;

Wenn bdie junaen Pflanen fo weit gediehen
find, daf die Wuryeln bie Lange cineé Fingerd ers
veicht haben, fo werben die iberfliifigen fo weit anga
gesogen *), baf die ubrigen Pflanzen auf cinen

¥y MNadh einer Exfabring des ' Staatsraths
Thaer findet benm Bau der Moovry fben ein
groger Wnterfehied fiask, ob die s dick Febenden
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big auderthald Tuf oon einander entfernt fichen

, wobey man \zm'm' tragen mup, daff oie
fien und gefundefien Pflangen ftehyen Dleiben;
bie audgejogenen den Kuben verfurtert
erben fonnen.

i‘Ic:{‘-c

...J.-.-

§. 30

Goll der Same audgelegt werden, fo bedient
wman fidh dazn eined Hdlzernen Stederd oder Grifs
felé, it toelchem ¢in wm Qoll tiefed Loch in Ddie
Crde gemacht wird, in bas man ein Samentorn
fegt, worauf, nmm pas Land damit ‘beftectt iff,
die Dberflache durch eine Cgge geebnet wird.
$icbey iff es fehr 3u empfehlen, die Samenforuer
nach der Schnur auderthalb Fuf von einander ju
Iegen, bamit bie mzf;.;ehcnben ’l‘g“t.‘m;cn regelniz

0

fiige Jteihen bilben, um diefe foaterhin, gleich ven
Kartoffeln, mic vem Nadenpflug mm Unfraute
su veinigen und bebaufeln ju fonnen. Aud) dies

net dad Auslegen der Samenidrner in Aeiben degy,
die jungen Vilanzen nach demr Aufgehen beffer ju
finben, und vom Unfraute unterfcheiden ju dnnen.

§. 31.
IRGHIt man dad Uuslegen der einjelnen Sas
menfdrner, fo iff nicht zu vermeiden, daf nicht
Bin und wicber cingelne derfelben ausdbleiben foll=
ten, baber eb rathfmm iff, in jenem Fall, ey eb

i

i eittett Wilansen gehadkt; oder ausgesogen toers
i etfiern 3a Llth man vollfians
ovviiben, DO diefes aundy auf die Nuwns
e Anmendung findek, verdient uis
terjuchs su moerden.

1|.n'|.




in einem Garten, obder auf vem Acker, eine Pors
tion Samen su gleicher 3eit audzufien, um diejes
nigen Pflangen, weldye nad) dem Steden ausges
blicben find, durch die gu gleicher Seit Heranges
mwachfenen jungen Pflangen auf dem Samenbecte,
erfetien und nadpflanzen ju Fonnen, weil {onft viel
Zerrain verloven gelen wide,

it

TR man Wberhaupt dad Pflangen der Run=
Felriiben vorzichen, {o ift e2 3u empfeblen, in einem
Garten, fa felbft wohl anf einem IMifibecte, im
Monat Mary, fo frib ed fich immer thun I3,
eine Dartie Samen nicht 3u dide audzuften, da
bent in ber Witte, vder gegen Andgang des Maps,
die jungen Pflanzen o weit cmporgewachien find,
baff ihre Warzeln die Dicke einer ftarfen Federpofe
erfennen laffen, in weldhem Fall folde nur jum
weitern Verpflansen geeignet find,

§ 33

1 jene jungen BVeeten nun ju verpflangen,
mufi dag daju beftimmte Land im Yudgang desd
Diays, oder im Anfang des Juniud, hinreidhend
tief gepfliigt moorden fevne.  FMan 3iehet hierauf bdie
jungen Pflangen mic Hilfe eines Spatens Derges
ftalt aué ihrem Mutterlande aud, dag die Spitien
ber Wurgeln nicht verleBt werden , wahlt die grofs
ten und gefundeffen Vflanghen ausd, {dhneidet die
Blatrer, vhne die Krone der Pflange 3u perlefsen,
bis einen Nalben ol von derfelben entfernt ab,
und pflanst fie nun Reihemweife 15 big 18 Jolf
von einander entfernt, gleich den Koblpflangen,

D
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aud: wobey ed rathfam iff, das udpflansen ent:
weber gleich nad) einem fiatt gefundencn Regen,
oder 3u einer folchen 3eir ju veranffalten, wo man
pic fichere Crmartung haben fann, daf bald dars
auf ein Fegen erfolgen witd. Jm entgegengefels
ten Fall wiffen die jungen Vflanzen mittel{ einer
Giefifanne angegofien werden, um gehbdrig ju bes
Fleibew, und ihre BWegetation in dem neuen Boden
fm'rfczgcu 3u fonnen,

§. 34

Nach der Crfalhrung ded Heren Staatéraths
Thaer, bedient man fich beym Verpflangen der
quugen Runfelriiben mit oiclom Vortheil eines
Dreped qud gefdlemmeen Lehm mit Mifitaude
und MWaffer bereiter, in welchem man die jungen
Pllangenwurzeln, fo wie fie audgezogen und
DBitfchel jufamimen genommen worden find, eins
taucht, weldhes eine ungemein glnftige ZBirfung
leifter, und dad Angiefen unnudthig madyt; bie

feimu TWurzeln werden dadurd) infruffist, vor der

Onnwrfm:q ber Atmodphare gefichert, und 3ichen
ihre erfte Mal rung darausd an, eine BVerfabrungsart,
die aud) far alle ubrige verpflangte Feldfrlichre mit
Juiien angewendet werden fann,

8 35
Da inbeffen bey alledem nidyt verhittet werden
fann, baf nicht demohngeachter hin uud wieder
einige Pflangen nachbleiben follten, fo muf auch
in biefem Fall cin Plangbeet vorrathig gebalten
mwerden, aut weldhem die audgegangenen Plangen
gur rechfer Jeit erjelit werden Fonnen.
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Diehet man dad Auépflanzen der RunFelriiben
pen ubrigen SMethoden vor, o gebet man swar fehr
ficher, weil man e in der wm\nfr hat, nur [guter
gefunde Vflangen auswdahlen 3u fdnnen: da aber
beym Berpilangen vderfelben vom Veete in den
Acker, allemal eine Periode der Kranfheit eintritt,
fo bleiben bdie Pflangen in- der Vegetation war
denfenigen nach, die aus den audgelegren Samen=
Fornern emporgewachfen find, und wman hat in
diefern Fall eine fpatere Crnote ju gewartigem,
Diefern Nachtheil Fonn aber dadurd) febr leicht ab=
gebolfen merden, wenn man den Santen fhon im
{ mafiiq warmes, oder auch nur in
beet ausfaet, wobdurc) man in den
wird, das Berpflangen der jungen
o im Monar Upvil veranftalten ju fon=
rch) fie Seit genug gewinnen, mit den
erft fpaterhin ausgelegten Sarmentdrnern emporges
wachfenen, 3u gleidher Seit fidh ausdbilben zu
founen, :

9 37

Da dad Emporwachfen ded Unfrantes ywifthen
ben Jtllllrl]hL‘LI'I—;“hﬂ.LJL‘H ibrem @Gebeiben febr
nachtheilig ift, fo muffen fie von Jeit su Seit von
pemfelben Defreper rwerden.  Diefed gefchiehet ents
weder wit ci"c' flachen Sacke, ober dem Had'ens
pflug; o wie ed fehr mecb[ungmvm dig ift, Dey
dev mehrern 2Mnébildung der jungen Nunfelriben,
folche 3wey bis dreymal 3u behacken , vorgliglich,
enw fie ein befonbderes Vefireben erfeunen lafjen,

oIt Krone ftark Dber der Crde empor zu heben.
D 2
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§ 38

Wenn basd Krant felhr grof wird, und fid) bedeu:
tend audiubreiten begiunet, fo fonnen die Miben
ohne Gefahr fiw ben Jucderertrag, oder ifire {onfiige
NAusbilbung, ein bis ywepmal dbgeblatet werden,
wenn man nur Sorge tragt, daf feine Verlehung
der Srone, oder bed SHerzend, dabey begangen
wird,  Die Blatter gewabhren {owohl griin ald ges
trodnet, eine veichliche und Fraftvolle MNabrung fur
bagé Hornovieh, fowie fie im getrodneten Jufiande
su einem fehlechten andhrabact verarbeiret wers
pen fonnen,

§. 39,
Da weder Crdflbhe, noch anbdere Feinde, bey
- den Nunfelritben Cingang finden, mit venen man
bey den Kobfarten, fo wie bey den. tweifien= oder
Wafferviiben 3u fampfen hat; fo gewdbhre der Ans
Bau bder Junfelvitben faft {ietd einen fehr glik:
lichen Crfrag,

Dritter Abfchnitt,
Lon der Grndte und dem Aufbewabren der
Runfelriben.

§. 4o,

Dip Runlelritbe erveicht ihre vollfommene Nuss
Biloung, und mit berfelben ihre Neife, im Anfang
bis jur Mitte ded Octobers, oft auch erff in der
Mitte ded Novembers, Da indeffen im Novems=
ber gememiglich fchon bedeutende Nachtirdfie ein=
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jufreten pflegen, fo iff ed umt fo mebr vathjam,
wit demn Cinerndten ber Runfelriiben {hon gegen
bie Mitte des Octobers, and) wohl nod) frliher 3w
Beginnen, weil einerfeitd Nadhtfrdfte denfelben
Teicht {chaden, und fie jur Faulnif disponiren, ane
dernfeits aber fiir dbie Suderbereitung e gar nidit
nadytheilic ift, wenn dic NRunfelriibe nidht ibhre
vollformmenfte Neife erhalten bat, weil eine lan,
gere Dauer in der Erde, wie folched die Criahrung
Bewicfenn hat, ibren 3udergehalt in Feinem Bes
tracht vermebre,
§. 41,

Ut die Nunfelenben einguerndten, iwerden
{olche, gleich ben Kohl= und Wafferriben, fey eé
mittelft @paten, oder mittelft Hacken, aud der Eroe
Herandgenonunen, auf Haufen geworfen, und dbann
eingefalrem,  Am aber yu verhinbern, daf ju viel
Croe an ben Riben Feben Gleiben Fann, ifi ¢ noth-
wenbig, 3u ibrem Audheben eine trocene IWitte-
rung audyumablen, weil jie fonft {hwer von ber
antlebenben Crde ju befrepen find,

oy

@iud bie geerndteren Runfelriben eingefal:
ren, fowerben {ie auf einer Sdenntenne, nidht 3u
hoch, dtbereinanber gejchuttet, und gwar jo, daf fie
von allen Sciten von der Luft beftrichen werden
Fbunen, um ihre Oberflacke mafig ju trockaen,
und fie von ber nod) antlebenden Erde defio leid)-
ter Defreyen ju Fonuen,

: §. 43.

@ind fie hinreichend abgetrodnet, fo werden

fie wittclfi einem Kragbejen von der daran Fle-

B3
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beuden Grde nach Mbdglicheit !befrevet, Bieranf
vie zarten QMWurzelnfafern fo wie die Krome mit
cinem Seffer abgefhuitten, und bie qany Fleinen
perfrippelten, oder wobl gar mit Stoctflecten durch-
festen Sticfe, purliclgew orfen, um folche yujarumen
bem Bie eh au verfuttern,

5. 41,

Wm Bingeqen die 5ur Sucterfabrifation andges
wablten und nach der befehricbenen IWeife gereis
nigten Runlelrithen aufjubewabhren, bLedient man
fich dagu entweder gut gewbdlbter, trodtner, Infti;
ger-Rellervaume, oder wenn man bdiefe nicht, we=
nigftens nicht in der erforderlichen Anzahl Haben
Yamn, mad)t ntan an troctnen, nicht dem Emypors
fteigen bed Grunowaffers aur«m"f ten Stellen, {echsd
big acht Fuf tiefe, 30l Fuf lange und fechd Tuf
breite Gruben in der Grde, {thidhtet dbie Runfels
tiben fn denfelben, ofne irgend ein Swifhenmits
tel, locFer fbereinander, bedeclt die Graben erft it
Lolzernen DBrettern, hi:rv:f mit €troh, und als:
Dann mit einer jweh Fuf hoben Decte Strobrei=
chen Plerdemift, unter welchen Umfianben die
Sunfelruben fid) fehr gut anfbemahren laffen, und
felbft bey ber firengften Kalte vor dem Cifricren
gefchuge bleiben.

Nunmerbung Dicfes Wnfbemwabren der Nunkelriben
it Gruben ift iudeffen ‘nue dann vorytalid RAUCE
vetty et ed die Noth evforderlidh madyt, und Feine
bimretdhende Seller gu deren Aufbewalbring vorhatiz
doi finnd.  Weffer bleiben Dasu aber imnter die SKels
fev, weil bevm Aufbemwalren dey q‘!lnh[‘ll‘\il jin Der
£1ve oft eine Gaulnif verfelben cintrirt.




§. 45

asd ben Ertrag der Nunbeleben Befrift; fo
it diefer fich nicht immer gleich.  Wer folche in
frifch gedlgrem Ucker bauer, um fle al8 Futter
fir's Rindvieh su gebrauchen, Fanu rwenigftens
fr ben TMagoeburger Morgen, 3u 180 Rheinlan:
dijchen Quadratruthen, 100 big 120 Berliner
Ea‘[?cﬁa‘l, auch wahl noch mehr in Unfd)lag bringen,

nmevfung.  Rad den Erfabrungen bes Horrn

k:‘ﬁ-‘*ul:‘.lijn Thacr, Fonnew voryialich vou der vos
th unfelvibe bis 290 Centuer pder Shefel fir

oeburgjchen Dorgen evgielt werden, Hier hat
{feit befonders die gelbew uud die wets
feu R benw als die tauglidhfien sur Suckerfa:
brifation vor Augen gehabt, welthe bevde Spiclavten
allerbings einen gevinacrit Sitvag Liefern,

O 40,
et hingegen die NRunfelruben 1m fandigen
Lehmbodben in der Brache bauet, um foldye sudor:
reich 3u erhalten, und zur Fabrifation deé Sucers
3u DenufBien, der erhalt ywar gucferveichere, aber
nur Heivere Fhben, und muf fich mit 8o bis 100
Sdyeffel fur den Magdeburger Morgen begniigen,
weldhed, ba der Berliner Scheffel fener Riben im
Durchfchnitt 110 Piand Ju wiegen pflegt, go bis

100 Centuer gleich Fommt,
Aumervtung . Nad ved Herrn Staatstath Thacts
Erfabrung, mwachfen auf eime !‘iumauurn fliglich

g0 Gl Runkelvdben, folglich auf eitenn Magdeburs
ger SNorgen 14,400 Cuuu, weldhes , wenn die Flegs
1eit cbe tm Durdfchunitt 0 ein Pfund angenome

et wied ; 14000 Piund , oder auf 13r Centuer bes
tragen iy m. maw bat aber audh Dier wur vie
Hemifie Ausbeute annehmen twollen,




Bon den Mafhinen, Gerathichaften und
Hilfsmateriaiien, sur Fabrifation des Juf:
Fers aud tHunfelritben,

5 47

@oll bie Werarbeitung der NunFelrnben auf
Sucfer und Syrup begonnen werden, o miffen
vie erforderlichen SRafchinen, Gerathfdharien und
Shulfgmaterialien vorhanden feyn, fo wie ein pvect=
magiger Raum, in e bie Bearbeitung des Gans
aen veranftaltet werden Fany,

§ 48,

Bu dem Raum, in weldherm die Wrbeiten ver-
anftaltet ywerden {olfen, muf billig ein folcher ge-
wablt werden, i dew man bepm Gintrict firenger
Kalte fein Crfrieven der Jhben ober bed bdaraus
gepreften Safted su befirchten hat, weil fonft die
Wrbeiten leicht unterbrochen werden, und die fur=
gt bazu vorbhandene Jeit, ohne Nuben ver{thwens
Det twird,

§. 49,

Kaun man einen gehbrig Gellen gut gewblbeen
Rellervamm vazn in Anwendung felen, bder audh
bey cinfallender firenger Kalte vor derem Gindrange
gejehiiiit bleibt; fo iff biefer am allergefchicirefien
bagu.  Fm entgegengefessten Fall muf aber cin
folcher THaum gawdnle werden, ber entweder burch
ven Detrieh auderer Generbe in deufelben hinrei:
dend enwirme wird, oder er mup esforderlichen
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falls durd)’ cinen darin angebradtcn Ofen geheite
werden {dnuen,

§. 5o,

Bag die Mafhincrien und Gerithidaften be-
trirr, weldye gur Fabrifation ded Sucferd und bded
Oprups notiwendig erfordert werden, {o gebbren
pabin;

1) Der NReibe- oder Iepfleinerungd = Upparat,
Seine Eiurichtung oll fernerbin naher bes
fchrieben werben,

2) Cine BVorrichtung jum Wafdhen der Riben,

bevor folche gerFleinert werben Edunen,

aile anflebende erdige Theile, vollfommen
vavon hinwe C}\ln,l{)l‘lutu

Cine cinfache Proffe, welhe gefdyicte iff,

bie Duantitat ded Lu berbrenes in eben der

Beit gleichmagiq audgupreifen, in ber felbi=

ger von bem 1’ht.u.’ﬂ‘"‘m!‘a[ gawsnien wid,

weil ein langed &t ehen deffelben, im nicht
auﬂgc*wv’m: Juftande, jolhen leidht zur

Shurung disponirt.

4) Cine Klarungépfannce, am beften aus Kupfer
geavbeitet, welche sum Klaren des gewons
nenen Safted befiimme [T,

5) Bwey Abbunftungsd = Vaunen,  gleidfalls
son ‘Kupfer, in welchen der geflarte Saft
gum dlmmen Syrap abgebunfier wird.

6) Cin pagr'grofe Shaum - Kellen, von ver:
sinntem Cifenblech, wmu den Jcﬁarreu Saft
damit abfchammen ju founen,

7) Cin Ddlzerner Seigerbottich mit doppels
tem BVuden, wovon ber obere durchldchers

D 5

2
e
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iff, tie wan foldhen in dew BVierbravereien
amvendet, um ten Sdhaum darauf vollends
abrrdpfeln ju lafien.
%) Mehrere hdlzerne Fafer oder K1 muuqf Sot=
: tiche, die die Form eined an ber Spike abge-
f{chnirtenen fegels befiben, und fenfrecht an
ber auffern Seite heral mit holzernen Iapfen
poer Habien verfehen find, wm den in felz
TJi'r:-::x geflarten ©aft vom Bovenfuss flae
ab
9) Berf

und Fleinere hdlzerne

&y
nisbentel

@dhaas

fe up dari sur Keiftallifation

] 3 Disy , jede 3 Soll tief, uud 15 30l

im Dauw.um-q,u

12) Ruderhutformen mit irbenen Unterfefsges
fagen, wm den gewonnenen Suder bdarinm,
burch bad Decten mit Thow, von dem ankles
benben Sorup und Scleimsucter 51“-.‘ frepen,

23) Gine Seifammer, in der das Abdunjten
des Syrupé jur Kriftallifation, durch gehds
rige Heizung veranftalret wird.

14) agen und Gewichte von verfdichener
Girdpe.

§ 51,

Mad bdie nothivendigen Hirlféaterialien bes
#ift, {o werden von felbigen erforbert

1) guter reiner gebrannter Kalf, over ju Kalf
gebrannte freide, sum Klaren ded Safted,




2) Ubgefanete Milch, swm Reinigen des ge:
flarten Saftes,

3) Gin gurer eijenfreier magrer Thon, um
Decen ded Iucters in den Formen,

S 52y
TMWas ben Klar=feffel betrift, fo fann der

felbe in einer langlicht vierectigen fupfernen “imuu
beftehen, die 5 Fuf lang, 4 Guf tief, und 3 Fuf
breit ift, folglich eine9Naffe von 6o Swuu?“l,,\..n,[
aufyunehimen verimag; auch Fanu Hiegu eine jede
Braupfanne oder cin anbderer Keffel, der in einct
Defonomie=Unfialt vorrathig iff, gebraudt wers
oen, nur muf ber Fewerraum dagu fo vorgerichtet
feyn, daf die mdglidyie Criparung im Brennma:
serial ftate finber,

S 53
9Rad die Verduuftungd -VPfanmwen He-
trift, fo miffen diefe fo -flach ald mbglich feyn,
Man thuet wobl, wenn man fid) Fupferne Pfannen
3u dem BVehuf anfertigen laft, die 4 Fuf lang,
ﬁn"" breit, aber wur 15 3ol tief; oder audy
:11, lang, 1 §uf 9 Joll breit, und 11 3ol tef
fonwen feldhe fnmwendig vergiunt fepu, fo
in ¢5 boch Deffer.  Bey jenen Dimenfionen gehet
bie Abdunftung fehr {hnell von fratten, wenn auch
das Fluidum in der Ybdunjtungsd - Pfaune gar niche
cimmal i Kochen, fonvern was beffer iff, nut den
Ciedepunct nahe erhalten wird,

‘_uJ

+

""" UJ (&b
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Tunfter AOTHnite,
Vo der BVerarbeitung der Runleleidben

ot MLy

auf  Sucker,
§. 54.

TMenn bdie Verarbeitung der Runfelriben auf
Buder, mit einewr gludlidhen Crefolg, veranftaltet
werben foll, fo ift vor allen Dingen jn Erivagung
su siehen, Daf foldhe gleich nach ihrer Einerndiung,
und von da an, big hbchftend jum Auégang ved
Sanvaré gefdehen mufi: weil die Crfaby
Iehit hat, dag mit bem @intritt dbed Februars, die
Girundmifchung der Runfeleibe cine {0 widitige
DWeranderung erleibet, vaf ber Friftallifivbare Jucer
darin nach und nady immer mehr vern uud
in die Vefdliaffenteit vbes S chleimzucers tbergefiihre
wird, fo baf man nun oje BVerarbeitung derfelben
auf friftallifivten Suder, nidf olhne die wicdrigfien
Umftanbe, uud immer nur mit einem uberausd
wrecaiven Nefultar unternimme: eine auf Erfafrung
gegrimdete SRahrbheit, die demjenigen, ber fich mit
der Fabrifation ded Juderds aud den Runbelriiben
Befchaftigen will, nicht evnfilich gemug an das He;
gelegt werben Fann,

ng ges

8 53
Die Werarbeitung der Runfelrithen gu Syrup
gnd Judler, seefallt in mebrere einjelnen Operae
tionen, babin gehdren 1) bas Tafchen der Run-
Telriiben, 2) die Werfleinerung derfelben auf bom
Hteibeapparat, 3) bas Ausdpreffen des Safted ausd

e

pem HRunfelvitben - BVuey, 4) die Scheidung ded

i
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Saftes pon bem Vlangeneiweid, 5) die Reinigung
deffelben purdh) gebrannten falf, 6) bie Klarung
des bureh Kalf gereinigten Safted auf dem Klars
bottidy, 7) bie Vehandlung ded Elaren Saftes mit
abgerabmiter Milch, 8) das Abdunfien ded [Haven
Saftes sum dhnnen Sorny, 0) bie ©dyeidbiing des
phnnen Syrupsd vom Apfelfauren Kali;, 1 “) vie
Abdunfiung ved Sprups ju Juder, 11) das Fil
Ten Ded abgebunfteten Eprupd auf bdie L:,m?, thut=
formen, 12) das Abtropfen ded liquidben Syruns
pon dem critarrten Suder, 13) dad Deden des
erftarcten Sucferd mit Thon, 14) dad Abdunften
ves abgeflofienen ©yrups, 3ur neuen Sriffaliifation.

2) Das Wafchen der Runkelriben.

G 506,

ey nur im Rleinen arbeitet, Fann dad Mz
fchen ber MunFelriben, um folehe won ber anfles
Benden Crbe und anbern Unreinigfeiten ju Lefreien,
in einer bolzernen Wanne oervichten, indem fie
darin mit faltem Waffer tbergoffen, mit einem Be=
fen gut darin hHerumgearbeitet, und denn fo oft mit
Waffer abgefpiilet werben, Hid fie von allen an:
Flebenven UnreinigEeiten I‘reﬁcnct find, wobey man
©orge tragt, die Krone vorher {o weit abjujchneiz
ven, ald fie bolzig iff, f{o wie bie ettoa in den iz
Ben Defindlichen Stodflede audjujdhneiden,  I0er
bingegen im Girofien arbeitet und taglid 30 bid
40 Sdeffel Runfelviiben reinigen will, dev Fann
fich bes Wafdhapparates bedienew, bder {paterhin
naher befchrichen werben wird,




b) Dic BerFleinerung der gerafchenen Runkelriben,

ey nidht im Vefils cins ":ic{‘c:t Seibeayps
parates iff, und etwa Verfud nuy im flei=
nen arbeiten will, Lc: Faun |m.) mit q aclichem G-
folg eined gemwdhnlichen, nur im grofien auaq*
fiitbrten Meibeifend von Cifenblech bedienen, wel:
ched in ein serient Mabmen- eingefaifer 1,
und auf reldyem die Ranfeletben eingeln mit dev
Hand ut\qc:::x £n r=“Lc:1, wahreud der badurch ges
bilvete & in eine hHolzerne Wanne abflieft, nber
weldyer: dad Jeibeifen vlacirt . Auf foldye Wnt
Taun eine Frav, wenn fie fleifig ift, taglich 3 auch

e

wohl 4 Seheffel Hunfeleiben vertleinern.

r

Y 58

Rer aber mehy Befchaffen twill, ber fann fidy
sum  Werbleinern  ded  von  bem  Mechanifusd
G dyuly bier in Verlin audégefabreen und weiter
hin naber ju befcdhreibenden Neibeapparatd bedies
wen, witrel{f el ourch einen fechszebn bid
achtzehniahrigen Knaben, taglich 1o bid 12 Schef=
el Runfelruben ju Brey jervichen werden [Huuen,

§ 59

Per bingegen die FabriFation fo toeit ind
Grofe betre w*n will, m{‘ tiglid)_20 bis 24
Sdyeffel, (Berfiner), oder Centner, Nunfelritben
verfleinert werd f en, ber fann den {paterhin

befchriebenen _q:og; eren Reibeapparat dazu in An=
wendung fefien, der umu) ein Pierd betrieben wird,
amd der, wo eé fich thun [&FE, auch leicht durd)
mﬁswufrafr in Vewegung gefelit werben Fanu.
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§. Go.
Der Brey, weldher durdh dad erveiben der
Runkelritben gewonnen wird, darf bill;

: feine gang
Stiicfe derfelben mehr enthalt m, W‘il oiefe fonf
beym Wuépreffen ihren Soft nidht orig von fich
geben. o wie der Nibenbrey ab ful-.l, wird ders
felbe in hHolsernen Wannen aufgefangen, und, ohne
ibn Tange fieben 3u lafien, weldhes 1’«*i'neu Ueber=
gang in die Fermentation befordern wirde, fo bald
toie mbglich Dc:n Auéprefien nntarwvr{an.

~td

€) DOas Ansprefien Des Ribenbreves.
Wi

Wer mit einet Weinpreffe verfehen ift, auf
twelcher der Weinmoft gefeltert wird. fann diefe
aud) 3um Nudprefjen des RunFelrirh cn"rwc@ fehe
Bequem in Unavenbdung feien, und [narr feiner
aundern Preffe dazu, fo wie audh die Dveration nach
verfelben 2eife veranfraltet wird,  MWer bingegen
mit ciner folchen Weinkelrer nicht verfehen ift, ber
Fanu fich dazu derjenigen Prefien bedienen, bie wei-
terhin Defchricben find,

N6 2%

m bad Anépreffen ded Brenesd st seranfial:
ten, wird in dem Preptaften eine ditne Lage @trok
gelegt, bicfed mit cinem Prefruche aus grober Leis
newand bededr, auf weldies nun der Brey ge=
bradye wird. W‘ an Dedectt den Vrey Inemm aber=
& mut Leimwand, avf die man eine dinne Xage
rof Tegt, fefst ulubmm oen Prefivectel daranf,
und verrichrer das Yusdpreffen durch einen anfangs
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gang (hwadyen, nach und nach aber ininer s ehy
gerftarften Druct, big suleit bey der fiarkfen Kraft

fein Saft mebr herausdgetrieben werben Famt, und
die rhdfaudige Majfe fo trocken wie mdglich in

pem Prefudge ywritkoleibts

O 63
Die Duantitat t'~ @nfted, ben nian aud emer
gegebenen "“an: per SRunfelrtiben gewinut, it fich
nicht immer gle Q'm‘ ilen betragt die Mafle
bes Safted fir einen Centner der Runfelvhben 15,
suweilen 18, gumeilen 20, jo smoeifen felbft big
oA Berliner Suart, dasd Suart dem Bmfange von

o L Prund Maffer gleich gefetst: weldye Differeny

%)

in der Saftausbente, gemeiniglich von der fu:d)tm
pher troctnen Witterung, o wie von der Lage Ded
Bodend abhangig iffs ]
§. 64 ‘
Der nach) bem Audprefien gnvonncne @aft,
seichuet fid) qemeiniglich) D purcd) eine mehr obes f
weniger fribe Vefdhaffenbeit aus, feine Fatbe ift |
graugeld, fein Gefdhmad, wenn i:vic Runfelriibesn
von guter Befchaffenbeit waren, febr g, erift
Febrig, wenn er an ben Fingern puftroctnet, und f
jmmer Dhinter[dft er, oenn man efiwvas dabon ge= |
nieft, im Schlunde einen unaungenehmen breunens |

ven Slei5. i

d) Sdeidung des Saftes vom Wilanseneiveif.
§. 63,
Die getriibte Vejdaffenbeit ded JN tunfelritbens

faftes, ift eine Folge des natiwlish darin gelbfiten
Pflans




Pflangeneiweifesd, ober bed {ogerdnnter
Ciweifjtoffed, eine bem Weifien der Himereier
fehr analogen Subftang.  Um den Caft davon zu
fcheiben, iff 8 Binreichend, ibn nad) und nach bid
gum gelinben Sieden gu erbien, twobey die iz
toeifartige ©ubftang gerinnt, fid) in Forrht eined
weifigrauen Sdyaumes auf die Oberflache wirft,
unbd nun nuttelft einer Schaumtelle, von dem daruns
ter befindlichen fich geflarten Safte, abgenvmmen
werben Fanm,

§. 66;

Sene Ausfdheivung ved Velangeneiverfics, ifi
eine der widjtigiien Operationen fiir die Jucterfabris
fation, fo einfod) fie audy iff.  Um fie mit glic=
ligem Griolg su vefanfialterr, Dbringt man den
Nunfelriibenfaft, in abgemeffencr Quantitit, auf
ben Klarfefiel (§, 52.) erbitit benfelben nach unbd
had) bis gurin Siedenw, und nivamt den geronnenen
Ciweififioff in eben dem Maage mit der Schaume
Eelle ab, al8 er fid) bildet, toobey man das gelinde
Sicden ded Saftes fo lange fortfest, bis gulest
Fein Giweigfioff mehr aus oemfelben Herand gewors
fon wird, und dér Saft eine mehr geflirte Bes
fhaffenheit angenommen hat,  Senes Pflangen=
eiweifs feheidet fich nicht nun hiebey felbff aus, fon-
oern e reifiet gugleich eine Quantitit andere frembs
artige UnreinigFeiten mit fich fort, dic dem Safte
bevgemengt waren, 1nd eben viefe find ed audy,
bie demt geronnenen Wefen die graue {dhmusige
Favbe ertheilen.

€
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e) NReinigung des Saftes, buvdh gebranuten Kalk,
G i67:

Nachdem alled Pflangeneiweif fich aus dem
@afte audgefhieden hat, und von demfellen abges
nommen worden iff, wird nun die Reinigung defz
felben burch gebranuten Kalf veranftaltet: eine
Oyperation, die dazu beffimmt iff, bdie bewm Safte
nod) beywohuendem {thleimigen Bejtandtheile dar=
aud abjufondern, bdie animalifchen Salge defjelben
au gerlegen, unb die bem Safte bengemengte Aepfels
faure zu Dbinden,

§. 68,

it demt Behuf [Gffet man ben Saft in derfelben
Klarpfanne, worin foldyer von dem Ehweififioff Les
frevet worden iff, und felt ihm nun vie erforderliche
Duantitat reinen gebrannten und vorher mit Wafjer
geldfchren Kalf zu. Man rihrt denn alled recht
wohl untereinander, erfilit den Saft jum Sieden
und unterhalt denfelben anhaltend darin, Der Saft
ounfiet wabrend dem Sieden einen ftarfen flichtigen
ammonialijchen Gerudy aqus, der die Uugen um
Thranen reizt, weldhes beweifet, baf der Saft
eine bedeutendeDuantitat Ammonium (flidtiges
Ulfali) gebunden hielt, dad darin theild mit Uepfel=
faure theild mit Salzfaure vereinigt war, das
aber entwiclelt wird, inbem der Kalf fich mit jenen
Gauren verbindet, und das Unmmonium davaus
hinweg treibe,

§. 60,

MWenn dad Sieden ded mit dem Kalfe verbune
benen Safted ohngefehr eine Srunde lang gelinbe

¥




fortgefesit worben ift, fo ift der flichtige Gernuch
grofitentheild verfchiwunden, und der Saft hat eine
vollig flare, dem jungen Franzwei abnliche Farbe
angenommen; man erfennet diefed befonderd davan,
wenn man eine Portion ded Safted in ein Weins
glas fhllet, und ibn ein paar Minuten darin ftehen
laffet, wobep ein grauer Safy su BVoden falt,
und ber 2Beinflave Saft darniber fiehen bleibt,

§. 7o.

Cin Rauptgegenfiand bey jener Reinigung ved
©afted, ift die Quantitdt des Nalfed, der dabey
in Anwendung gefesit wirh.  Unm ficher dabey zu
gehen, ift ed rathfant, folchen erfi durch eine vor=
laufige Prifung auszumitteln, weil nicht jebe Art
der Runtelritben gleidh viel Kalf erfordert, und e
auf den grofern ober geringern Rujaty deffelben dody
febr anfomme, wenn ein glidliches Refultat ers
reidht werden foll,

§. 71,

Um ben Kalf vorgubereiten, wablt man eimen
mbglichfi reinen gut und frifech gebrannten Kalffiein
aus. it man in der Lage fich ujterfchanlen vder
gute RKreide 3u verfchaffen, unb diefe zu Kalf zu
brennen, {o iff ein folcher KalF wegen feiner Reinig=
feit, sur Reinigung ded Runfelrhbenfafted gams
vorguglich geeignet,

. 72.
Mag man-indefien dic eine oder die andere Art
Ded Ralfes dabey in Amvendung fesen, fo mup
derfelbe folgendermafen vorbereitet werden,  Man
wiegt eine belichige Quantitat vdeffelben ab, und
(3
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fibergieft benfelben in einem irbenen oder hdlzernen
Gefape mit bem vierten Theile fvined Gewidhts reiz
nem Flufi= ober Regenmwaffer.  Er wird {fich nach
einiger 3eit [bjchen, und 3u einem 3arten weifien
Puloer serfallen, welded in gut verfhloffenen Ge=
fafen aufbewabre werben mufi, und in diefem Ju=
ftaude nun gur Reinigung ded vom CEiweiff befreye:
ten Gaftes, mit Juverficht angewendet werden
faun,

§. 73.

Um die Ouantitat gu erforfdhen, weldhe von
jenem gelofchten Kalf erfordert wird, um den Saft,
feiner verjchiedbener Natur sufolge, damit 3u reinis
gen, iegt man ein paar hundert Gran (240 Giran
geben auf ein oth) von felbigent ab.  Hierauf ers
hit man etwa ein Berliner Ouart von dem Safte
sum gelinben Sieden, und trigt nun von dem Kalf=
pulber nad) und nach bey Fleinen Portionen fo viel
hingu, bid ein in den Eaft getauchted, durch eine
AbFochung von Kurfumerurzel Kellgelb gefarbtes
Etictchen Papier, feine hellgelbe Farbe einbiift, und
in eine Srangegelbe Farbe fibergehet, auch Hepm
fortgefesten Siedven bes Saftes, fein flachtiger Ges
) nadligt.
: § 74

J¢ nachdem der Saft mebr ober weniger freve
Repfelfaure over aud) Aepfelfaures Am-
monium enthielt, 1e nachdem wird man aud
mehr ober reniger Kalf sufeken muffert, um jene
©anre su binden, und dad Ammonium ju enfs
widfeln, weldhed durch die Probe mit dem fKurs
fumepapier {ehr genau angedeutet wird.




§. 73

Wendet man hiebey su viel Kalf an, o erhalt
ber @aft davon einen widrigen Gernd) und Ge-
fcbmact, und man hat alédann mit Schwierigletten
su fampfen, um dicfem Uebel wicber abjubelfen.
PWendet man hingegen ju wenig Kalf an, fo wird
pic epfelfaure nicht vollfommen gebunben, und
vad Winmoninm nicht vollformmen entwictelt, eB
Dleiben su viel Schleimtheile mic dem Safte verei=
nigt, und der Jwect wird gleichfalls nur febr uns
vollfommen erveicht,

§.. 76,

DBey einer Hinveichend genaunen Beobaditung
oiefer BVorfdyrift, wird man finden, baff, um ein
Suart jenes Safted mit bem geldfchten Kalfpulver
sureinigen, bald 8o, bald roo, bald 150 Gran
ped [efstern erfordert werben, woraud alfo hervor=
gehet, baf fein beftimuted Maaff des Kalfes fefi=
aefest werden Fann, tweil die grdjjere oder gevingere
Suantitat der durch felbigen zerftohrbaren Beymi=
fchungen, die der Runielnibenfaft enthalt, nur
alfein ben Maafftab dagu angeben muf,

£) Klarung Ded durch den Kalf geveinigten Gafted auf
vem Slarungsboreid,
S 77.
¥t bie Reinigung des Saftes purc) den Kalk
vollendet, o wird der {o gereinigte Saft nun auf
einen Klqrungsbottich (§. 50. 8.) gebradyt;
worauf derfelbe 24 Stunden lang rubig fiehen
bleibr.  Hiebey fesst fich der gebildere Schlamm 4
- g3




Boven, und der Saft nimmt eine flare Be{daf:
fenbeit und eine helle weingelbe Farbe an, in wel:
chemi Suftande derfelbe nun, mittelft der an bder
Seitemoand des Klarungsbottichs in verfdhiedenen
$Hvben ibereinander angebradhten Sapfen over Hap-
nen, flar abgelaffen werden fann,

§. 78.

Sind mebrere Portionen ded Safted auf foldhe
Teife vom Pflanzeneiweiff befrepet, und dburch den
Salt gereinigt worden, fo werden die bavon fibrig
geblicbenen fchlammigen Bodenfage gefammlet, ge-
meinjchafelich in einen andern Klarungdbottich geror-
fen, davin mit reinem 2Waffer aufgerithre, und nach-
dem dad Dicke fich twieder ju Voden gefelit bat,
auch bievon dad flare Fluidum abgezogen, bdamit
fo wenig wie mdglich Sucertheile in jenen Ridd-
fianden verbleiben Founen,

&) Behandlung des duvdh Kalf geveinigten Saftes, mit
abgerahimter Mildy.

8. 79.

DOer durdy den Kalf gereinigte und geflirte
Gaft, enthalt immer nod) gummige unbd {hleimige
Eheile, die dbarqus himwveg gefchaft werden miffen ;
und biegu dienet, als ein cben {o {dhickiiches ald
woblfeiled Mittel, die abgerahmte Kubmildh: denn
man arbeitet danit viel reinlicher ald mit dem mit
ibe gleichartiy wirfenden RNindablute, und viel
woblfeiler, al8 wenn in deren Stelle Ciweid in AUns
wendung gefelit wird,
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Ve S0,

Die abgerabmte IMNild) ift ein Gemenge von
Balb geronnenen fafigen Theilen und Molfe, da
die erjtern, gleich dbem Eiweiff, in ber Hifse gerins
nen und fich sufarmmen ziehen, fo erbalten fie da=
durdy die Gigenfdhaft, in der Vermengung mit dem
geflarten Runfelritbenfafre, die ihm Deywobhuenden
{chleimigen und andern frembdartigen Theile ein-
subiilen, und mit fid) gerinnend u machen; wo-
purch fie auf der Oberflade bded Safted gewors
fen werben, diefer hingegen rein und flar jurlic
bleibe.

N 8T,

Um diefe Klarififation ju veranftalten, wird fols
gendermagen opevict. Man bringt den dburd) Kalf
geflarten ©aft in ben gereinigten Klirungstefiel,
(¥. 52.) fest auf jeve 15 Quart Saft ein Quart
abgerahmte Mildy hingu, die man vorher mit einem
Ouirl {o gut untereinander gearbeitet Dhat, Daf
die fafigen Flocken verfchwinden, und eine vbllig
gleichfbrmige Flirffigkeit hervorgebradht wird, weldpe
nun mit dem falten Safte redht gut untereinander
gerithrt wird, it diefed gefdhehen, fo wird num
Geuer unter den Kejfel gemachr, und bder Saft
nach und nach jum Sieden erbit.  Hiebey er=
folgt die Gerinnung der Mild), und die nene Ka-
rung bed Safted, der denn durch einen Spiibeutel
voun Flanell oder Moltom gegoffen wird, um ibhn
von den geronnenen Theilen vollfommen zu bes
freven,
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S, 82.

olite ¢ jemanden gefallig fenn, den Saft,
vor dem Sujas der Mild), erft uod) mit Kohle 3u
reinigen, weldhed auf feine grofere Reinbeir cinen
entichiedenen wobithatigen Cinfluf hat, fo Fann
auch diefed gefchehen.  SRan bedient fich u dem
Bebuy einer vollfommen gut audgegliheter Kohle,
Die, wenn fie entzlindet wird, nur glimmt, obne
mit einer Flamnte ju brennen, im griblich gepnls
vertenr Suftande.  Am befien iff 8, eine Kohle
von einemt leichten Holge, 3. B. LUndenpoly, Vayps
yellioly, Taulbammboly 2. :¢. bagu ju wablen.
Man felst dem Safte flir Jeded Duart 2, aud) wobl
3 Reth jeneé Koblenpulverd 3u, viibrt felbiged mit
vem Safte wohl untereinander, und Fochet den
@aft eine Stunbde lang damit, worauf derfelbe
vurdhgegofien wird, um ibn erfalien zu laffen,

§. 83.

Die Kohle Hat die Cigenfhaft, dem Safte
allen Gerneh und fremdartigen Gefdymad ju ent=
siehen, wenu fie ijm beywobnen follren, aber e
bleiben audhy jarte Staudtheile der Kohle mit thm
werbunbden, die duvd) Fein Filtriven daraus gefchic=
pen werden fonnen,  Benn nun aber ber erfaltety
Saft in demvorher (§. §1.) angegebenen Berhaltnig
mit der abgerahmeen SNilch gemengt, und jun Sic=
pen erbist wivd, o werben aud) bie feinfien
Gtaubtheile daraud hinweggenommen, und der
@aft bleibt volifommen Far jurlic, und Fann nun,
“aittelft abermaligem Durdhgiefen, durch einen
Spitbeutel von Flanell oder Molton, von allen ge-
vonuenen Theilen vollfommen befrepet werden,




) Abdumferr Ded Durch dip Mild geflavtenr Safted,
sum dilmien Syruy.

§. 84.

So yorbereitet, it nun der Nunfelriibenfaft
gefthicke, um jur Konfifteny eined dunnen Sucter=
reichen unb vollfthmecdenden ©prupsd abgeduniiet
su werben.  Au dbem Behuf wird nun die flachere
Abdunftungspfanne (9. 53.) bid quf den
Staum pon zwey 3oll von der Defuung an, mit
pem Flaren Safte gefuilet, und die MWerdbunftung
deffelben {o langfam ivie mvglicl) veranfialtet, fo
pafi der Saft nicdht um Sieden Fomme, fondern nur
bey einer Temperatur pon 60 bis 70 Grad Reaus
mijre erhalten witd. o wic der Saft allmablig
verbunjfet, wird der abgedbunficte durd) nen hingu=
gegofienenn ©aft evfelst, und mit diejer Wrbeit fo
lange fortgefabren, bid der ganje ©aft die Konfi=
fteny eined in der Kaire felhr dinnflifjigen Syrups
angenonunen hat,

§. 85.

W jene Konfifteny nidhe ju nbesfdhreiten, iff
e5 rathiam, mit einem Loffel von Jeit!zu Seit cine
Probe des abdunffenten Sajied aud der Pfanne
Derausd ju uehmen, und ihn in ciner Theetafie er-
Falten 3u laffen.  Dod Umriihren ded Safted muf
walrend dem Abbunffen befjelben moglidhft ver=
hittet werden, audh inuf man {ehr Sorge tragen,
vafi die Flifigleit nie ind wirtlidhe Sicben fommt,
weil ein gewaltfamed Sieden die nadymalige Kriz
ftallifivbarfeit bes Buderd aud vem Syrup verhin=
pert.  Sm entgegen qefeliten Fall wird man be-
merfen, vaf bie @ugigleit wnd Ynnehmlichfeit

€5




iened Syrupd tn eben dem Grabe nad) und nach
gunimmt, alé derfelbe fich) mehr verdichtet, dages
gen berfelbe Geym Sieden allemal cinen breuglichen
Gefchmad anzunehmen plegt.

§. 86.

TRenn aller @aft fo weit big jur Konfifteny
eined dhnnen Evprups gebrache ift, fo wird dad
Seuer unter der Pan: e hinweggenonmen, und der
parin Befindliche Syrup, o beif wie mbglich, in
ein reined hdlzerned Faf gebracht, in weldhent der=
felve o4 Stunden {tehen bleibr.  Sier [aft ders
felbe einen braunen Bobdenfaf aus fich niederfallen,
ber in Gpfelfanvem Kalf beftehet, welcher in dem
geflarten Safte geldft enthalten war, wogegen
per Syrup feldft nun rein, flar, hellbraun von
Farbe, uud gegen bad Lidht gehalten durchjichrig
erjcheinet.

i) Sdedung des dlinnen Syrups vom apfeljauren
Stalk.

9. 87,

@& iff {chon vorher gefagt worben, Daf ber
pimme Syrup eine LVortion apfelfauren Kalf Ley:
gemengt enthalt, der vorber in bem dinnen Safte
gelbfr, enthalten.yar; der fich aber in dem Mafpe,
ald die Wafrigfeit auddbunfiete, bdarausd nieders
fcblug, nur mit der fonfiffentern YMafje gemengt
blieh, {ih aber daraus allmabhlig abfete, wenn
ver Saft- auf einem Gefife 24 Stunden lang in
Rube gelaifen wird,
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§. 88:

Sene Abfonderung ded apfelfauren Kalfd, ift
um {o nothwendiger, weil berfelbe, falld er mit bem
©yrup gemengt bliebe, ihn verunreinigen, und fic
bey der Scheibung ved Juclerd davausd , mit diez
femn gugleidhy ausfcheiden wirde,  IWenn inbejfen
gleich bey einem 2 4ftlinbigen Stehen bed Syrups
fich ver apfelfanre Kalf faft gany daraus abfondert,
fo bleibe doch mit dem Ueberrefte eine bedeutende
Menge Syrup verbunden, den man gleidhfalld da=
oo 3u befrepen tradyren muf, um feinen Verlu
an Suctertheilen 3u erleiben, der fonft unvermeivs
lich fepn wiirde,

8. 89.

Um diefe Ausfcheivung ved apfelfauren Kalfs
oon bem dicten Safie ded Syrupd zu veranftalten,
Fanu man fidh) folgende Verfahrungdart ald ber
einfachffen und firrzefien bedienen,  IMan verdinz
net jenen Bodenfal mit feinem gleichen Umfange
faltem MWajfer, fest alddann fir den Umfang von
jedem Duart deffelben einen Theefopf ovoll abge-
rahmte Milch Ginzu, ribre alled recht wohl unter-
ginander, und erbist alédann daé Gaunje jum
Sicben.  SHiebey qerinnet bder Fafige Theil der
Miildh, bindet die Theile apfelfauren Kalfs, madt
fie mitgerinnend, und der nun flar gewordene Si=
tuy fann, nod) fiedend heiff, burch einen Spilis
beutel von TMoltom gegofien werben, welder die
geronuenen. Theile urlicE balt, und bden Elaren
Syrup hindurd) laufen 13§, wodurd) Fein Suder
verloren gehet,




k) 2Abdunfiung des dinnen Sorups fu Robjueker.
§. 9.

W Den fo weit jubereiteten dlinnen Nuniels
ribenfyrup nun jum Sohjucker ju verdunfren, bes
parf cd ded (§. 50. 8.) gedbachten Abdunftungds
immerd,  Hiegu Fann jede gewdhnliche Stube ein=
gerichtet werden, nur iff e8 nethwendig, bdarauf
Midficht ju nchimen, daf folche fo Helle ald miglidy
ift, unbd {o wenig wie woglich mit Warme leitenden
Materien wmgeben ift, um mit dem moglichft Elein=
jten Anfvand von Drenmmaterial, die mbglidhit
bodyte Temperatur darin zu veranlafien, und ju
unterhalten,

§. or.

A Deften bedient man fid) dasu eined maffivew
Tauglich vierectigen Simmerd, daf, wm die Warme
parin mbdglichft surtic 3u Dalten, imvendig mit
Drettern audge{chlagen feyn fanm,  Der innere
Staum deffelben wird mit HRealen audgefest, bdie
biof von ftarfen bolgernen Satten angefertiget
find, Ddamit dic Bdben der Abdunfiungs: Gefage
fren pon der erwarmten Luft befivichen werben fons
nen.  Die Cinvidhtung diefer Mepofitoria muf in=
beffen {o angelegt werden, vaf man von allen
eiten bequem 3u felbigen hingutvmmen Fann,

§. 92,

Sunerhalb bes Simmers, nidht weit vom Fufi=
Boben an, wird ein maffiver beigbarer Feuerfanal ans
gelegt, der aud Steinen aufgemaunert, oben aber
wmit Platten von gegofienem Eifen belegt ift, um
pie Dise durdy derfelben leicht in Dad Jitmmer ju




feiter, ofingefehr in devfelben 2Avt, wie dergleicen
Feuer= Kanile in den Treibhaufern angelegt su wer=
ven pflegen, i das Jimmer febr grog, fo muffen
auch wohl swey dergleichen Feuer = Kandle darin
angebracht werden, um nie Mangel an der eifors
derlichen Temperatur gu erleiven,

§. 93-

u den Abdunfrungdgerathihaften bedient tran
fidh am Deften ivdener (§. 500 11.) Sdanlen,
die im Sidhten nur 2% bis 3 3oll tief find, Deren
Durchmeffer hingegen 12 bid 1 5 Joll betragen faunm,
Sie find entweder von grauvem Steingut gebrannt,
ober man bedient fich dagu dergleichen Schaalen
von Sanitatégut,

§. 94.

RNadydesnn nun diefe Schaalen auf den vajn bes
fiimmeen NRevofitoriié placirt fins, werben {oldhe
bis auf cinen halben Joll vom NManbde mit bem fers
tigen dimnen Syruy angefullt, und nun dasd Jim=
mer fo weit erbitst, daf cin in der Mitte deffelben
aufgehangter Thermometer, ziemlich gleichformig,
befrandig 40 Grad Reaumiire erfennen [0fi,

§. 95

©o belhanbelt bleiben nun dieSchaalen {o lange
tuhig frehenr, bid man bemerft, daf auf ibrer Ober-
flache eine dice Frijtallinifdje Krufte von Sucker ge=
bildet worben ift; ift diefed Der Fall, fo wird bie
Rinde mitrelft efner hdlzernen Spatel nicdergefiofien,
und nit dvem fibrigen flnfjigen Syrup recht wobl
untereinguder geruhrt,  Wenn fich nach einigen
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Fagen eine newe Jucterfrufte gebilvet hat, fo wird
diefe abermald nicbergeftofen, und mit pem fluiffi=
gen @yrup unfereinander gerfibrt, und fo fabrt
wman mit diefer Operation {o oft fort, bid die ganze
Maffe in der Schaale, einen Eornige Eviftallinijdhen
Quftand angenommen hat.

1) Aufitllen des abgedunfetent Sprups auf Dig
Suckerhuthforime
§. 96.

St jened ber Fall, und zeigt eine Probe, die
man heraudnimmt die Cigenfchaft, in der Ralte
vdllig 3u erftarven, fo nimmt man eine Schaale
nach der andern ab, felit fie auf die Oberflac)e ded
Feuer = Ranals, und unterhalt fie unter dfteven Ums=
rithren darfiber fo lange, Bid die gange SNafjewieder
flitffig geworden iff, worauf {ie in eine dazu pafjende
Ruderhuthform (§. 50. 12.) ausgegofjen wird,
nachdem vother die fpike Defuung der Form, mit
cinem biinnen Stdpflel oder and) mit etiwasd Papier,
sugeftopft worden war; auch ift ed febr 3u empfeh=
Ien, vor bem Anégiefien der Suctermafle, etwa ein
Suentdhen, grdblicy geffofenen Suder in die Spibe
ver Form gu fireuen, weil dadurdy dad BerfdlicFen
perfelben verbittet, und das Ubflicfen Des Syrupsd
algdann beglnjiigt wirds

§. 97
o wie eine Form nach der anderss, auf diefe
Meife mit den in der Kalte erftarrbaren Syrup an:
gefiillet worden ift, wird fie am Fupboden des ge=
heizten Simmers fenfrecht hingeftellt, und jo lange
fiehen gelaffen, Bié die gange Sucfermafie in derz
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felben crflavret iff, weldyes nadh einem eitraum
von 16 big 24 Srunden allemal erfolgt.

§. 98.

&o wie bie Kriffallifation der wieder fliiffig
gemachten Rucfermaffe aud  den Wbdunfungé-
Gdyaalen in die Formen gefcheben iff, werden
die leerén ©chaalen wieder auf ben Repofitoriid pla:
cirt, aufd neuwe mit bem fliffigen Syrup angefiller,
und fodann deren Ubdunflung, gany nach der nehms
ilchen Weife veranftaltet, wie folcdhes vorher angeseigt
worben ift, mit welher Webeir ununrerbrochen
fortgefabren wird,

m) Ybtrdpfelr Des nody liguiden Syrups von dem
erftarveten Sucker.

8- 99.

$Hat man die Abdunfiung ded Syruvs in den
Abdbunfiungs - Schaalen nidht ju weit getrieben; fo
Friftallifict fich ber Sucter daraus ald eine hellbraune
fehr porrdfe Maije, dagegen die noch ibrigen Theile
ded Sprups und deé Schleimzucterd zmwifchen den
Sriftallen hangen bleiben. 1m diefe Ausfonderung
ped Sudferd gehdrig ju begnfiigen, ift ed baber
nothwendig, die mit dem friftallifivren Syrup ge:
fulltebSucterformen nidht gleich an einem Falten
Ort ju bringen, weil fonft Feine Sriffallifation er=
folgen, fondern alled in eine gabhe Flebrige Maffe
ubergehen wiirde; dabingegen, wenn die Formen
im untern RNaume, der Neilsfammer playivt wers
der, Ddeffen Temperatur grade hinveichend iff, bie
Eriftallifirbare Ausfonderung der Sucertheile son tem
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nocdh fibrigen @yrup und Schleimpuctey g1 veran:
laffen, fo fdbeivet fich per Juder, ofjne Daf Diefe
Flebrigen heile genau damit gemengt bleiben.
§. 100/

9Rerdert tun die Spifien der Qucterhuthiormes
gebinet, und die Formen felbft, mit ihren Spiten,
sn die pagu erforderfichen irdenen Unterfatgefafie
(§. 50+ 12.) placirt; {o fliefit cin brauner Sprup dar=
aud ab, und der in den Formen suriictbleibenbe Judter,
nimmt eine immet fefieve Konfijieny, und eine hellere
Farbe an, o wie and) fein Gefdhmad immer reis
ner ju werden Deginuet.

n) Decken des Juckers mit Thott,
§. 101

Jaenn ad Abficfen ded braunen SHruPs aud
ben Formen nachlaft, oder wenmner nur nod) in gerinz
gererenge abfliept, o fch reitet man nunjumDecen
bed erftarrten yorrdfen Zncerd mit feuchterr Thom,
Der hiezhn fehickliche Thon muf weif feyn, fich im
Sener nicht roth brenneit, und eine efibad fniagere
Nejdaffenteit befitzen, {o bap felbiger dbad TBafjer
feicht purch fich hindurd) ziehen 1afts

§. 10Z:

Sat mdn ¢inen folchen Thon jur Qand, fo whb
¢r it Waffer ermweiher, von allen Darin Befindlis
dhen Steintheilen befreyet, und wetnt er pie Konfi=
fieny eined giemlid) frarfen Vreyed angenommen
bat, ber fein Waffer mebr augtropfen [agt, {0
foivd tun eine anderthalb bis groedh Zoll fioke Decke
hicfes Brewed anf-die Oberflide der erfiarresen und
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som Soruyp abgetropfelten Sucters getragen, nadsz
pem deffen Oberflache mit einem Meffer gehirig
geebnet worden ifi: in welhem Jufaude nun die
govin in einen Fublern Raum gebracht ird, damit
pag dem Thon bepwohnende Waffer Gelegenleit
findet, fich nach und nach aud demfelben in den
Buder hineinguziehen, den ywifchen feinen Kriffaller
lebenben @yrup wnd Sdleimzucter aufyuldfen, und
in Giefialt eines diinnen Syrups , qué der fpisen
Defnung der Form hinaundzufihren,

§. 10313,

Jn diefem Suftanve bleibt nun ber mit dem
Lhonbrey gevectre Sucker, indem bie Form mit ge=
ofneter @yifie in ein Unterfesgefaf geffellet iff, )
Iange flehen, bis die Thondecte fidh Jufammen ge=
sogen Dat, und fo weit abgetroctnet iff, daf fie
nicht mehr auf der Oberflache ded Sucers Flebt,
und it der Nand davon abgenomumen werden
fanm,

O 104,

St bie Thondecke fo weit abgetroctnet, o wird
fie abgenommen, und man findet nun die darunter
liegenbe Flache bes Jucferd iemlich weif und rein
von Gejdmact.  Man bringt jele eine jweyte
Decte Thonbrey darauf, und [Ft ihn abermals fo
Lange bavauf, bis er fo weit abgetroctnet ift, daf
bie Decte bequem abgenommen werden fann, So
fabre man nun mit dem Decken bes uclersd wieders
holt fort, bis ber aus ber Spie abfliefende ©yrup
gong bellgeld 3u werden beginnet.

D
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S os.

St bie Dperation fo weit gedichen, fo finbet
ntan nun den Sndfer in ver Form um Dden Ddritten
Theil feines Nmfanged vermindert, Ddagegen aber
{einer vorigen braunen Farbe, und feincd etanigen
Bepgefchmacts yugleich beranbt. IMan [aft ibn nun
nod) fo lange in der Form fehen, bis aud der
©pitse derfelben Fein Syrup mebhr abfliefr, worauf
per fo gereinigre Suder aud ter Form heraus ge-
wormmen, und als Nohjucter anfbewabrt wird, ver
um o viel reiner evicheine, je diter derfelbe mit
Zhon gededt worden war,

§. 106,

Bey jener Operation gewinnt man ey, aud)
swohl bren verfchiebene Arten ved abfliefenden Sy=
yupé, und jwar: erftlicy denjenigen, weldher
aué dem 3ucer abfliefit, bevor derfelbe mit Thon
gedectt worden wary zweytensd denjenigen, ber
nach) dem erfien uud Fwepten Decken abfliefit;
brittend demjenigen, Der nach dem dritten und
sierten Decien abfliefit.  Da der erfiere viel un:
reiner alé ber yweyte und der dritte ift; foift
ed rathfam fie nicht it cinander gu vermengen,
fondern jede &orte fur fich anfyuberwalren, wm fie
{paterhin noch auf Jucer ju benupien,

o) Berdunfen des abgeflvffencn Syrups ju uicker.
e ol
Die nach der vorher befhriebenen Operation
suerft erhaltene ©ovte ded Juckerd, ift die befte, und
formmt dem beften wefiindifhen Rohzuder in alisw
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Stiicfen vollfommen gleich.  Wenn aber die erhal:
tenen drey Sorten ded abgeflofjenen Snrupsé gleic=
falld wieber ju Kriftallifation abgedbunfier werben,
fo gewinntman nodh jroen andere Sorten Rohsucker,
die {chlechter alé die Grftern find, und der braunen
Oftindifchen Art gleich gefest werben fonnen.

§. 108.

Um diefe fernere Abbunftung gu veranfialten,
muf folgendermafen operivt werben ;  Die zuerft
abgefloffene braune Sorte bes Syrups, der obhne
die Bebeckung mit Thon gewonnen iff, enthalt swar
nod) eine bedeutende Portion Friftallifirbare Suders
thetle, fie {ind darin aber mit {o viel nicht Eriftaliifiv=
barem Schleimgucter, fo wie mit andern Schleim=
theilen, und endlich audh mit cinigen {alzigen
SRaterien, bie den Nunfelritben bepwohuten, ge:
mengt, oaf ver ©yrup davon eine bdunfeibraune
garbe, {o wie einen widrigen Geruch und diblen
Depgefchmack ju befien plegt.

§. 100,

U die darin befindlichen Sucfertheile fo viel
mie mbglich daraud abzufcheidben, wird rener Syruy
gefammelt, abermald in die Ubdunjtungsfdhaalen
gebracht, und nunm in den untern Maumen der AhH=
bunftungéftube, an diejenigen Stellen placivt, iwo
die niedrigfte Temperatur obwaltet. &8 bildet fich
felyr bald wieder eine friftallinifhe Krufie ber dems
felben, die niedergefiofien wird, um ciner neuen
aum zu geben, und fo wird denn auch Hier gerabe
eben fo fortgearbeitet, wie folches frliher angeaeben
worden ijt,

“
D
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Die Juckerfriftalic welche fid) aus diefem braus
iten Syrup audfcheiven, fiud in ber Regel febr Tlein,
und bilben unter der Fihfjinfeir einen feinfornigen
fandartigen Niever{chlag, Um Ddicfen von dem nody
fibrigen darfiber flehenden fliffigen Wejen ju fdheiz
ben, giefit man diefeé fanft davon ab, ohne vors
her bie ganze Maffe wieder bid sur liquiden Form
su erhiien, oder bie auggefdhiedenen Jucertheile
in vem noch Gbrigen Soruy ju zerlaffen, tie foldhes
frither (5. 93.) angegeben worden ift, weil man
fonft aufd weue den Schicimzucker und die Lbrigen
Unreinigleiten, mit dem audgefchiedenen Jucker vers
mengen, und deffen fernere Abjonderung fehr er:
fehweren wirbe,

e i

Deit nach bent Abgiefen fened liquiben Shrupsd
fibrig Dleibenbde feinfdrnige Sucker, wird nun gleid=
falls in Suderformen gebradht, und diefe fo lange
an einem mapig warmen Ort aufbervalret, bis fich
per Sucker gefactet hHat, worauf man dic Spiser
der Formen dfuet, um die dagwifhen befindlichen
Theile des noch davan flebenden Syrups abflicfen
su laffen; alébann aber der fibrige Juder i der
Form ju wiederholtenmalen mit Thonbrey gedect
wird, bid folcher feine braune Farbe verliert, und
eine gelde anmimmt,  Cr frellt in diefem Sufiande
die {hlechtefte Sorte ded 3udersd dar, der dem braus
nen Oftindifchen Rohzucker gleich gefetst werdben Famu,

P el

Der von fenern uureinern Friffallifivcten Sucter (5.
111.)abgegofiene, fo wie der durch das Decendefjels




et mit Thon abgegogene Syrup, wird ielst Melaffe
genaunt, und dienct daju, wmn auf Rumartigen
Brauntivein verarbeitet su werden, wodurd) die ef=
soa noch darin fisenden Juctertheile gleichfalld benufst
werden, ohne daf etwas von felbigen werloven
gehet,
Sy

Dagegen Fann tun der nach bemt Fiwey:
fen, {o wie der nach demr britten uud viers
ten Deden ded  guerfi  gefhiedenen Sucterd
(§. 106.) abgeflofiencn verhaltnifmafig reinere
Gyrup, verbunftet, und abermals auf Eriftallinijhen
Qucfer verarbeitet werden, nur mit dem lUnters
{chied, daff man fich hiebey gany berjenigen Bear=
Deitung@art bebient, die gleich bey der Abdbunftung
bed erffen dlmnen Syrups (§. 95.) cvoreert wors
pen iff, und man gewinnt daraud nod) eine bedeus
tende Portion Jucker von guter Befdhaffenbeit.
Pan wird indeffen wohl thun, wenw man hiebey
den erften und jwepten, {owieden dritten
und vierten ABfuf ved Syrups, jeden fur fich al=
Tein verarbeiter, weil der Sucker qus den lelstern Abs
flliffen allemal viel veiner, ol der aud den erfies
ren abfalt,

§. I14.

Nuch ber aud diefem Syrup gerwonnene Jucer
wmufl mit Thon gebectr werdben, und er wird, nad=
pem melr ober weniger oft wiederholten Deden,
bem suerft gewonnenen Sucker mehr ober weniger
ahnid.  Der bey dem Decten jenes Jucterd mit
Ehon abfiiefende ©yrup Faun nun enbweder ge-
redejn aui Drauntwein veracbeitet werdenm, oder

Da




man fonn {oldhen aud) demjenigen Syrup beps
felsen,  Der von bem erfren Suder obhne Thonbdede
abflieft, und thn mit {elbigen nodhmald gemeinz
{chaftlich der KrifFallifation unterwerfen,

i e

Stened find die auf Crfahrung gegriindeten. Res
geln und Vorfchriften, wie der Jucer aud dbenHtun=
felriiben Dargeftellt werben Fann,  rbeitet man
gang wad denfelben, und leitet man befonbders die
OBarme in den Kfrifalifationsftuben gebhdrig, fo
paf bie Maffe nicht ju weit abdunfter, weil fie
fonfi sabe und (lebrig wird, und den Schleimzucter
niche gut von fich [aft, o Fann man aud ftetd auf
cinen gliclichen Criolg rechnen,

(e i )

TBenn man vorguglich gute NRunfelritben bat,
und felbige vor bdem Werkleinern von der auflern
@dyaale befreven fann, und wenn man fidy libers
DHaupt einige Moutine in diefer Avbeit ver{thaffet hat,
fo Fommt man dabin, auch ohne Abdunfiung ded
Corups in Schaalen, gleid) durd) cin wmmittelbas
red Eindicfen deffelben in einem Keffel, jedoc) bey
nur gelinder 9Barme, denfelben fo weit yu bringen,
dag er fidh in der Kalte fornet, und nun gleid) in
die Form geaoffen werben faun, wm ibn davin ers
ftarven zu laffen,  2Wer Neigung hat, die Operation
fo 3u veranfialten, mufi fich nicht die Mithe vers
oriefen laffen, fie mit Fleiven Portionen oft ju
miederholen, big er fich die gehbrige Routine darin
erioorben hat: denn eine genaue Vor{chrift agt fich
pagu nicht geben, weil man die Umftande dabey bes




pbachten mufi, bie fich dbarbieten fonnen.  Jn jes
pem Jall muf man aber alédenn dabin trachten,
bafi ber Syrup Ffein ffarfes Sieden erleider, well,
wenn der Syruyp ein paarmal ffarf aufgefhaumt
hat, man fich nun vergebend bemibet, ihn zur
Kriftalificbarfeit 3u bringen, :

@edhster Abfchnitt.
Aabrifation ded Runfelriben-Syrups,

ket (3 Bl

@3 find bid hieher die Operationen und Mani:
pulationen erbreert worden, auf welche ed anfonumt,
wenn der ucler aud den Runfeleiben mit glicklichem
@rfolg, auf einem einfachen Wege, und ju einem
binveichend mwobhlfeilen Preife, gefbieden werden joll.
Soll hingegen dieRunfelriibe niche vdllig auf Judter,
foudern Dblof auf ©yrup verarbeiret werden, fo
Dleiben gwar die Hauptoperationes immer diefelben,
ieboch Fommen auch einige andere Puncte dabey in
SBetracdhtung, obhne deren Criwvagung man fid) e
ned gliictlichen Crfolgé erfrenen darf.

S T18.

Wer fich dbamit befchaftigen will, die Runlelz
ritben auf Syrup ju verarbeiten, ver muf webl
parauf fehen, bdaf dasd fhlenmartige bem Lafrifiens
fafre abnliche %efen, weldhed ber Ecdhaale der
Runfelritben beywobner, daraus Hinweg gefdhafft
wird, tweil auferdem der davon gewonuene Syrup

D4
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einestheild cinenn ublen widbrigen Beygeldhmad ans
nimmt, anderntheild aund) rc.;-'f'_‘ﬂ, weim er in
Gefagen fiehet, fich leidht mit Schimmel belegt
und in BVerderbuif uber 3u gehen pflegt,

NI Ll

ud dbem Grunde ift ¢8 daher ein Hauptaugens
merE, daf bie Nunfelrliben von der Sdaale be:
frepet werben mufjen, bevor man mw‘ﬂua.w 111G
auj Syrup Begimmet, weil i der ¢ lmr jenge Sehaale
gany vorziglich ber ©i bes S Tifs Gen abulichen
Sepleinguderd, fo wie der {df agenden HMa-
terie ausmacht, die bewde gefehic , ben Sun-
Felviben-Syrup {o fehr zu verderben, bdaf er fur
ven Gawmen wibrig und nicht b»mebbm i,

§: 120,

Alfferdingd wirde die Sucferfabrifation aud den
Sunfelviiben im allgemeinen {ihr gewinnen, wenn
itan eine cinfadye % Oxlld)tllllj angmitteln fonnte,
durch) welde eé mbglich winde, affe Runlelviben
porher von dev auffern Shaale ju befrepenn, bevor
Han fie hcri‘[aum., und ibren Saft auf Sudfer vers
qubeitet; denn man gewinnt nun einen Syrup von
wett grofiever Jeinigbeit, der wit weniger @Schleim
und Sdleimzucer gemengt i, und beym NAbdun=
fien die davin enthaltenen Sudertheile woeit leichter
qud fich abfcheiven [aFe: ein Glegenffand, ber die
Aufmertfambeit und das Nachdenfen jebed mecha:
nijihen Genied veriienet,

S To T,

©o lange wir aber nody Feinen einfachen Mes

fhanidmus Fennen, bie Runtelriben gu {hlen,

T
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and in o fern b eine Hauptbedingung bleibt, ths
nien bie aupern Schaalen u entsiehen, wenn fie auf
guten Syrup verarbeitet werden follen, fo muf man
fich begnitgen, dad Schalen der Nunfelritben auf
ven gewdhnlichen Wege wnit den Haunden ju ver=
vichten, welded freplich etwad umfandlich ift, je=
ooch Bew einiger Meébung Teidyt fo weit befhlennigt
werben fann, Ddafi eine Frau den Lag hber 10 bid
2@entne 1‘|Iitf\w ferrig fechalty fo ywie auberfeits auc)
tas Sdalen m\[) RKinder verrichtet werden Fann,

§ 122,
Sind bie Runfelriiben gefchalt, fo gefchichet
nun die Berflei ineruig B L:M\cn auf bem Feibeap=
parat, dad Undpreffen ded Rubenbreyed, und die

Trennung s t';duﬂ‘ldlﬂi &aftes von dem Pflan= "

senehweifi, gang nash devfelben Weife, wie (oldhesd
bey der Berarbeitung ved Saftes yu Jucter Leveitd
gelebrt worden iff, daber diefe Waninulationed hHier
Yeiner Wieverholung bedhrfen,  Smmer wird man
aber bie Bemerfung machen, daf der ausd ben ge-
fehalten S_su::w"-'!;l‘-cn gewonnene Saft gleich oiel
geiner, farb xz.' v und burchfichtiger,. als der aud
den m:f)r gefhalten geweonnene ift,

§. 123.

Ein M“un & Dauptaugeninert, bep der BVerar:
‘\uthn:; 1ened Gafted jum Syrup, ift der verhalts
nifmagige Sufaf ded Kalfe.  Denn felit man von
uhrqc suwenig 3u, fo fwird der Saft nidht ges

hovig geveinigt, und wendet mair ju.viel von Hem=
felben an, o befommt ber @prup davon iten widrjs

gen Gefhmacdt,
D5




§. 124,

Da fich indeffen bep allebem die Duantitat de&
Ralf niche im voraud beftimmen [afit, welde er:
forbert wird, um ben Runfelriibenfafe bey einer
gegebenen Quantitat damit ju refuigen, und diefed
um {o weniger, da die Runfelriiben in ihrer Girund=
mifchung fich felten gleich find, foudern iminer bald
mehr bald weniger frepe Saure, fo wie Dald mehr
bald weniger andere fremdartige Theile cingemengt
enthalten, fo mufi audy hier dad richrige BVerhalt=
nif ded Kalfzufased allemal vorber genau audgemits
telt werden.  Su diefem Behuf ift ed vathfant, eine
geringe Vortion des vorrathigen Ruulelriibenfajtes,
in einem Heinen Keffel nad) und nady mit {o viel
reinem geld{chten Kalf ju fattigen, bid ein Stk
Dineingebrachted blaues Lacdmudpapier nur nod
¢hen {dhwac) gerdehet wird, ohne daj das Kurfumes
papier bavon eine braunliche Farbe annimme: denn
ed ift Deffer, licber etwad ju wenig, ald u viel
Ralf in Anwendung s feen, wm jede Spur vou
Kalfgejhmact im Syrup ju verhuten,

§. 125,

%t die Reinigung ded Safted mit bem Kalk
seranftaltet, fo wird der Saft auf den Klarbottich
gebracht, von diejem flar abgejogen, und nun nach
per (§. §2.) angezeigten Methode, mit gepulverter
Roble behandelt, cine Dperation, die bey demjenigen
Nunleleiibenfyrup , der ald Syrup verbrand)t wers
pent foll, alé uner(aflich angufeben ift.  MNach der
Behandblung mit Koble wird der Saft burchgeqofien,
nach dem Crkalten aber mit abgerahurter IMilch in desm

T
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(§. 76.) angegebenen BVerhaltnifi verfeht, und aufé
neue aufgefocht, und wenn fidy alles geflart har,
das Flifjige burd) einen Spigbeutel von Flanel
gegoifen.

L A

Der o gereinigte und geflarte Saft, wud nun
in Der Abdunfiungd=Pfanne, beh der Temperatur
von 70 Graden Neauminre gelinde bid jum dinnen
Gyrup abgedunfet, und nadbem diefer durch eiue
2 4ftandige uhe Gelegenbheir gehabt hat, feinen
dapfelfauren Kalf aué fich abjufelzen, und man den
iber bem Bodenfal fehenden vbllig Flaren Syrup
abgesogen, wird er alédann, bey einer Temyeratur,
die nur 60 Grad Reaumit betragt, sur weitern
exforderlichen Sonfifteny abgedunftet ;. in weldyern
Suftande nun der Syruy nac) dem Crialten anf
Saffer gefuller, und gur Aufbewabrung in cinen
tublen troctuen Keller gebracht wird.

e ol

Der auf diefem Wege gewonnene Runkelriibens
Gyrup iff Elar, durdifidhtig, hellbraun von Farbe,
pon efnem guten, reinen jucte:reichen Gejchmact,
uud enthalt in der Segel mehr Jucer, alé der ge-
wibnliche braune Sucder=Syruy,  Er erfelit dabher
aud) bie&Srelle von jenem vollfoimumen, fo wie man,
wenn die hier angegebenen Regeln bey feiner Su-
bereitung genau beobadytet worben find, fii einen
fidern Abfas deffelben in Feinem Fall beforgt fepn
darf.
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Siclhenter AbfcHhnitt,

Mon der Ausbeute bed SJucfers und Syrups
aus den Runfelviben,

§. 128

G iff biéjvr},t‘nicT«crfal;runqéa"t gelehret voors
ben , um ben Stcker und den Syrup aus den Stuns
Telvitben darsuffellens wunbd e witd nun qugd) nod)
nothivendig fepn die Audbente ju erdetern, bie von
jedem diefer Vroducte erpielet werden fann, i
eine Beredinung der Selbfifofien darauf su grinden,

G 120,

D4, wie {dhon friher gedacht worben, bie
Sunfelritbe nicht immer von qleidher Vefhaffenbeit
ift, ba fie Bald mehr bald meniger wabhren Sucter
in tprer Grunomifchung enthilt, aud) nady ihrem
smebr ober weniger fajtieichen Juftande, nady dem
NAuspreffen bald mebr bald weniger @aft dbargubies
ten vermag: {o [agt fid) in Qinficht der Ansbeute
Der genannten Fabrifate, Feinedweged ein Normals
fafs fefiftclien, fonberh wir mitffen uné begnitgen,
it der Fefiftellung eined mittlern Berhattnifjes jus
frieden ju fepm.

§. 130.

@5 ift {chon frither bemerft worden, baff, und
swar der gehanfte Verliner Scheffel, der wvon den
Sronen befreneten Runfelvitben, einen Centner, su
110 Pfund Eollnifhem Gewidht wieget, bdie Jube
fag mehr oder weniger Saftreich feyn, weldes

€ S
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won ber feuchten oder trocfnen Witterung abhingig
ift, bie den Somuner fiber exiftive,

§ 131

IBird die Ritbe aquf dem ‘-}iei'beanprmtc verfleiz
nert, und der Saft audgepreft, {o iff das SRininnnm
Des Safted, den man von einem Centner Hunkelriia
ben ju erwarten hat, mindefiend 15 Berliner Quare,
unb 2a8 Marimum deflelben betvaat 25 Berliner
Suart, folalich fann dadmittleveVerhdltnif bed auss
gepreften Saftes auj 2o Quart fef mi"w mwerven,
von weldhem Safte das Gewicht von jedem Berliner
Quart circa 22 Pfund wiegt, Demgemif berragtals
fo das mittlere Werhaltniff dbed ausgepreften Rid=
franbes fur den Sdheffel oder den Centner Nunfel=
ritben 55 Piund, alfo grade die Halfte der Rniben,

0, 192

Wird diefer Saft nach der angegebenen Mea
thode gereiniget, und alddann auf fertigen Noh=
sucker verarbeitet, o gewinnt man qusé dem Safte,
der ausd bem Centner Nunfelriben geogen worber
iff, al3 Minimum 2 Pfund, als Medivm 3 Pfund,
und ald Marimum 35 Plund fertigen Jwbgu\cer
ed famt alfo basmittlere Berhaltnif ihrer Unsbente
auf 212 Pfund und 5 Loth (oder 2 Pfuud 26% Loth)
feftgefesst werben; wir wollen aber biebey nur den
Fleinfren Theil annehmen, und aljo dieje Augbeute
ouf 22 Pjund anfeten.

§. 133

Sft ber friftallinifche Sucker audgefdhieden, {o
betragt ber Rudfand an nidt Friffallifirbarem




@dhleimzudter und anbdern unreinen Materien, jue
famniengenommen ohugefehr 3 Piund, welde Theile
jevodh) nidht fo frey von bepgemengtem Sucker find,
bag fie nicht mit Boreheil auf Rumartigen Drannts
wein verarbeiter werden Ednnten,

§. 134,

Sesen wir daher dad mittlere Verhaltniff dex
Ausbente von brauchbarem Rebhzuder auf 22 Pfund,
und dad ded nidht vorher Friftallifiven Dicktan=
ped auf 3 Vfund, bLeyde Theile alfo jufanmmen ge:
nommen auf 52 Pund feft, fo folat dbaraus, dap
die der Runfelritbe bepgerwobhute WagirigFeit, welche
Deym Abdunfien ded frifth gevrefiten Safted ents
wichen iff, it Junbegriff ved Planzeneiweifies,
der Aepfelfaure und der anderweitigen Unreinigtei=
ten, auf 40+ Pfund angefesst werden fann.  E3
find aljo der Jtunkelritbe bey jener Bearbeitung an
wabrem unnahrbaren Sreff, nur ohngefehr 7 Vfund
entuomnmen worden, unebmlich durch 23 Piund
Friftallifivbaren 3ucter, 3 Hfund SHhleimzuder und
11 Pund Eiweipfioff; denn fo viel betrtagt nady
einer darhiber angefteliten Unterfuchung die Quans
titat veffelben, weldhe aus dem Safre von einem
Centner Jhiben gejchicden werden fann; weldem
gemag alfo die durché Abdunften entwichenen Iafe
fertheile, auf 48 Pfund angefd)lagen werden fonnen,

Bad nach tem Yusprefien des Safted ausd den
Munfelritben 0brig bleibr, ift ein Gemenge von
Planzeneiwei, voun Juder, von Sdyleimzucer,
vom meblartigem 2Wefon, nund von Pilangenfafern

§. 135.
¢
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it noch einigen wagrigen Theilen verbunben, Mit
Nuénahme der Pflangenfafer, find alle jene Theile
ald nafhrendbe Subftangen fir dad Vieh zu betrady=
ten, und ed ift ein Vorurtheil wenn man glanbt,
pafi der Hunfelriibe, wenn fie auf Juder oder Sy=
rup verarbeitet wird, diz uabhrende Kraft total ent=
soaen werde, weil dfe grofte Menge bes ihy Cnt=
jogenen nur in Waffertheilen beftehet, bdie feiness
weged alg envad Nabrended fur das BVieh anges
feben werden fonmen,

Yumevrfung. an will biemit Eeftesweges fagen,
D j U wnderre Runtelrdbe nahrhaf:
ter als D v auégenrefte JMAkERand fen, weil ihr mit
dem Safie tgs eilt jebr grofier Theil Suckerfioff
entingest mworden iff, Dder ohufiveitis als ein fehr
nahrenoer Beftandtbheil angefehen werden muf, Denn
wie feby man {id) vou dernabrenden Keaft des Suckers
fibevgeugt eit Mg, gebet baraus hervor, dapin
Englaud dag Parlament fogar ven Worfdhlag gemadht
hat, Odfen mit Sucker su majien.  Fm obigen Pas
ragraph foll indeffen nur bewicfen merdent, daf jeuer
audgeptefie Nickfand nodh wmmer, als Biehfurter
betradyeer, eten wefentlichen Vortheil germdibrt.

ag nitht die

§. 136.

Werden die Runfelriiben nidit auf wirklichen
Sucer, fondern nur anf Syruyp verarbeitet, fo
gewinnt man ald MWinimum von felbigen, aus Dem
@afte von einem Centwer Runfelritben, 5 Pund,
und alg Marimum 7 Pfund, das mlttiere 5Berlmlr»
nip feiner Yusbeute 1mm daher auf 6 Pfund fiir den
Centner in Anjchlag gebracht werden; woraus aljp
hervorgehet, daf diefer Syrup, auffer dem walhren
Eriftallifivbaven Sucer, awh nod) Schleimyuder i



fihy enthalt, weldhed aber auc) beym aewdhnlichen
braunei ,um.ri'm‘ug.w per Fall iff, verfeiner gangen
SMNaffe :.nd) in ©dletmsuder Defieher, in dem gap
Fein Friftallifivbarver 3ucter mehr enthalten iffs

Nehter Abfchnitt.

Non den Meben=Producten, wweldhe ausd
pem Unban der TWunfelriiben, und de-

-~ e

ren ““uab;umt; auf Sucker und Sy-

=

§. 157
Fhenn die Nunfelribe nicht oIn:, ald Futter fird
Sornvich, fondein Vehufs der Fabrifation ded

SQucferd und bes Syrupd aus o LT]LU‘CH angebauet
wird, fo Fomnien mehreve ALY falle bey diefer Fabriz
fotion in Detradhrung, bdie um fo niehr Aufmert
famfeit verdienen, weil fie einen grofen Zheil der
auf die Fabrifation verwendeten Kojien erfefen, und
auf die Fefiftellung des felbfifoftenden Preifes ded
producivten ucers und Syrups, einen fehr bedeus
tenden Einflug haben,

§. 138.
GBI man alle AbFale in Anfdhlag bringen, fo
*r'uic bie baraus darftelibaren Fabrifate, welde bey
¢r Werarbeitung der Nunfeleliben auf Sucer und
Syrup gewonnen werden, {0 gd)men dabin: 1) die
Bicrer der Runfelriiben, fie mbgen nun grim vers
futtert,
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futtert, ober getrodnet an bie Tabactafabrifanten
evfauft werden, 2) der Branntwein, weldher qus
vem rictftandigen Schleimpucker gezogen werden
fann, 3) ber €ffig, den man aus den ausdgepref=
ten NidFanden bereiten Fann, bevor fie dem Wieh
verfuttert werben, 4) der Vranntwein der aud
ven abgefhnitienen Kronen und den fleineren W=

elftiicen fabricivt werden Faun,

a) Benusung der Blatter.

g Yo

2enn dieRunfeliitben pur geborigen 3eit abge-
blater werben, mweldhes obne Nachtheil fiir ihren
suclerertrag verrichtet werben fann, fo geminnt
man von einetn Magdeburger Morgen mit Htuntel-
ruben bepflangten Ucker 3u 180 Jheinlandifdyen
Luadbratruthen, wenn die Runfelriiben 18 3oll von
cinander entfernt fiehen, im Durd)fchnitt 6000
Prund grime Blatter, welde als Sutter fird Bieh
gebrauche, in der Nabhrungsfahigleit, wenn nicht
dem Rlee gleid), ibm doch wenigfiens nabe gefesst
werden fonnen.  Werben jene Blatter aber getroct=
net, und in diefem Suftande verfuttert, fo gewinnt
tman davon gegen 5 Centuer, Ddie eben o vielem
Seu gleid) gefchanse werden Founen,

§. 140.

Werden jene Vlitter hingeqen mit der Behut=
famfeit getroctnet, bag man fie gleidh nady dem
Cinfammlen auf einem Boben dinue audfirenet,
ober auch auf Schniiven aufbangt, fo fiud fie nun
braudhbar, am mit gemeinem Landeaback verbun-

&
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ven, 3u Nolltabact verfponnen ju werdben, und in
dicfem Suftande wird der Centner von den Tabads:
fabrifen fehr gern mit 3 Thaler begablr.

b)) Benusung ded aballenden Sehleimanckers auf
Brauntoein.
§e 141,
Der fdwarze Syrup, weldper, vorguiglich tradyder
Nerarbeitung der Runfelritben auf Robucter, Hbrig
bleibe, ift, toie fhon frither Jedacht morden, ein
Gemenge von Schleimgucter, von wabrem Jucer,
und von fhleimigen Theilen, Alle diejeLheile find
fahig, cine wenige Fermentation eingugehen, und
cinen brauchbaren Brauntwein u liefern, der bey
gehbriger Neinigung demt Rum fehr nale fommt,

§. 142,

Ui fene Berarbeitung ded Schleimguctersd auf
Brauntioein ju veranftalten, wird derfelbe in Jmdl§
Fheilen feines Gewidhted heifem Wafjer aufgeldpt,
bie Yufibfung in einem Gabrungsbottich fo weit
abgefihlt, daf fie bie Temperatur von 18 big 20
Grab eaumiir geigt, alédenn der ndthige Jufak
pon guter $Hefe ober Virme gegeben, alles wohl
untereinander gearbeitet, und dehn der Crfolg und
di¢ Beendiguig der Fermentation abgewartet,

' 143,

Die Germentation diefer Maffe tritt fpater ein,
ald bey dem Getrcide, und dauert in der Regel
audy lauger als bey jenem,  Sie barf nicht eher al3
Beenbdigt angefehen werden, bevor nidyr aller Schaum
fich vollfommen gefest, aueh dad Fluibum ginen

m——
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fauerlidh weinartigen Geruch und Gefdymad ange-
nomimen hat,

§ 144

St die Fermentation {o weit beendigt, fo wird
pas gegohrne Gut auf eine Lutterblaje gerworfen,
und der Lutter davon {o weit abgezogen, bis bas
Webergehende nur nod) Wagrigleit iff.  SHiebey ift
inveffen nothwendig, bie Deftillation fo langfam
wie mbglid) anzufangen, weil jened gegohine Gut,
Ieichter ald irgend ein YAnbdered, geeignet iff Hibers
gufteigen, wodurd) die rbeit fonft auf eine unans
genehme Weife unrerbrochen wird,

5. 145,

Jft fo der Lutter von der gegohrnen Maife ved
&dyleimzucters abgegogen, fo wird derfelbe nun
auf die Weinblafé gebrache, demfelben fiir jeded
Berliner Quart gwey Loth gut ausgeglibete und
gepuloerte Holztobhle sugefesst, alled Koblenpulper
vecht gut untergerthrt, und nun der Branntwein
ibergesogem,  Sier geher {ogleich ein Branntivein
Hiber, der bey der Temperatur von 14 Grad Reau=
miw, beym Cinfenfen ded Alcoholometers *)
nadh der Richter{dhen Stale 50 und nady der
Zralled{d en Stale 65 Procent Alcoho!l-Ges
Dalt erfennen [a§t,

*) Sl diejenigen Lefer biefer Fleinen Serift, mwelde
mit dem, was Alcohol und Alcoholometer
genant witd, nod) nidht befannt feynr mdchten, if
folgendes su bemerfern: Alcobol mennt man den
fiavtfien geiftigen Theik eines jeden Bramntweind,
nadvem ihm aller Waffergebalt entiogen worden ifk

€2
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§. 146.

PMan thut wobl, wenn man von drefert Brannt-
twein nur {o viel fiberdeftilliven 1a§t, dbaf bad ganze
Product einen Gehalt von 36 Procent Alcobol (wad
Ridhter) ecfennen lagt, und den fchwachern Nadh=
Tauf befonderd aufbewabrt, um folchen Dbey einer
amepten nadhfolgenden Seinung mit auf die Blafe
3u werfen,

§. 147.
Mird ey jener Operation moglidy{t ordent:
Tich gearbeitet, fo gewinnt man aué jedem Pfuude
Sdhleimzucer, der der Formentation unterwors

Alcohol und WafrigFeit, unter verfdicdenen
quantitativen Werhaltniffen miteinander gemengt bil:
bet dagegen bald ©pivitug, bald Branntwein.
Der Alcoholometer iff cin Sufivument; mit wel:
chem man beym Einfenfen irgend eimer Art Brannts
foein; an Der darvan augebrachten Skale gleidh finden
Fant, toie viel ut bundert Theilenw Ded Brannt:
meingy an Ulcohol und Wafrigfeit miteins
ander verbunden find, fo daf, wenn 5. B, der Alco:
holometer bepm Einfenten bis auf 36 fiehen bleibty
wman fagt; der Branntwein enthalt 56 Procent Alcohol,
wehmlid) er enthilt in 100 Theilen 56 Theile Alcoho!
und 64 Theile Tafrigheit.  Hiebey iff todh su bes
merfen; Daf die Richteridhe Skale am Alcoholo:
shieter, dent @ehalt des Alcohols v mie den der
geafiviefeit nad) Dem Gewidyte; die Trallesfdhe
Gtale aber bepde nach dem Umfang oder dem Maafie
angiebt. Alcoholometer mit beyden Stalen, in Vers
bindung mit einem Thermometey, erhalt man bey dem
Hof: Medanitus Heren Traupel, o wie bey dem
Glaskiufiler Horpn Greinert hier in Berlin, an
die mat fidh dieferhalb wenden Fani.




fen worben war, circa 3 Berliner Duart guten
SBranntwein, ber, wie bereitd angegeben, nad)
dem Richter{dhen Alcoholometer 36, nad) dem
FTrallesf{den bingegen 51 Procent Alcohol=
@ebalt erfennen [aft: o daf aud dem . abfallen=
ben Sdyleimzucder von jebem Centner Runfelrii
ben, ju 3 Pfund angefhlagen, 25 Duart guter
Branntwein, von der angegebenen Starfe, geos
gen werden fann,

¢) Weredlung diefes Branuttweins fu Rum.

§ 148

Sener Branntwein ifi pvar gut und ftardy
fir einen Rumartigen Branutwein Fann bderfelbe
aber, ohune nodnitalige Reinigung und Beredlung,
nicht paffiren.  Soll ihm diefe BVeredlung geges
ben werden, fo wird folgendermagen operict,

§. 149.

Man bringt auf bas Faf, it bem der Brannt=
wein fid) Defindet, dad nur 3 damit angefirllet
feyn darf, fo wviel gut audgeglithete gepulperte
Sohle, bdaf fiww jeded Berliner Duart des gedad)=
ten Branntweind 6 Loth Koblenpulver zu {Tehen
Formmen, man fest dem Gangen annody auf je=
bed Quart 2 Quentdhen gepuloerten Salpeter,
und anterthald Quentchen Witrioloh! zu, rol:
let bad sugefpundete Faf wobl herum, um. dad
Koblenpulver mit der Fluffigeit gut durdy ein=
ander zu arbeiten, und Iaft folched nun 3 Bid
4 MWodpen liegen, wahrend weldyer Jeit daffelbe,
taglich wenigftens einmal, gut herumgerollet wer=

€3
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pen muf, um ber Koble it dbem Branntivein eine
ernenerte BVerihrung su geben,

§. .150.

MWenn auch diefe Arbeit vollendet ift, o bleibt
bad Fafi nocdy einige Tage lang rubig liegen, da=
mit dic Koble fich 3u Boden fegen fann, worauf
dann ber Vranntivein, mittelft einem, ein paar
Soll fiber bden Voden ded Faffes angebrachten,
alu abgesogen wird,  Der Branntwein flieft
Diebep siemlich Elar ab, und die Kople bleibt anf
pem Faffe surhid.  Der abgejogene Vranntivein
wird nun wieder auf eine MWeinblafe gefdiietet, der
pierte Theil feined Umfanged reined Fluf= ober
Quellwafier hingugegeben, und alddann o oiel
Brauntwein davon nbergejogen, bdaf dbad ganje
Deftillat, Dep der Probe mit dem Wlcofolometer
nach ber Richterfdhen Sfale go, und nad) der
Tralles{dyen Stale 56 Procent Wlcohol erfens
nen [a§t, dagegen das fhwadyere Fluidum, welded
fodterhin {ibergelet, bejonderd aufgefangen werdew
muf,  Hiebey gewinut man nun einen ftarfen
Branutwein, der, wenn {oldher fechd Monate hins
purdy auf einern Faffe von Cichenholy liegen bleibt,
einen dem achren Num meift gleiden Gerud)
und Gefdhmad annimmt,

§. 151.

ilm inbcﬂ'c‘n auch venjenigen Theil bed Brannt:
weind nid)t 3u verlieren, ber mit der Koble ge=
mengt auf dem Fafle surhc geblieben ift; fo wird
perfelbe bey der IWeinung einer neuen Portion
Rutter sugefest, auf weldye Weife gav nidts ver=
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foren gefen Eanm, und der Sufa der fonft erfors
perlid) gewefenen Rofle bepm LWeinen des Lutters,
erfoart wird,

-
-

ety

uf diefe Weife wird der Schleimzucter 3u
Mranntwein, anf eine fehr vortheilhafre Art benupt,
olyne baf frgend ehwad von dew noch darin gewe:
fenen Qucfertheilen verloren geben fanunj und der
NRiwtitand ver nach dber Ubziehung Ddeé Lutterd
pon bem Weingahren = Gute fbrig bleibt, ift nodh
immer binveichend mit Schleimebeilen gemengt,
um fir Schweine und Rindoieh ald ein nahrens
ped Getranf benube zu werden ),

€4
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“ agemt e rathianter fdeitenr modhte, aus der Ruus
felvtbe wmmittelbar Branutwein su brennen, fonw
fidh gang derfelben Werfahrungsart, twie beym Brens
net ves Branntweins aus Savtofel, dabey bedies
wett, wud gewinnt andh hiev einen glicliden Erfolg.
Die Runfelriben werden mit Waffer, oder atih mit
Damvfen, weid)y gefodyt, bievauf in der Sartoffels
Duetfih : Mafdyine sum Brey verfleitert, diefer flr
jedent Gdyeffel RunkelvGben mit einer Mepe Giers
fenmal;fdrot verfent, mit der exfordevlichen Quan:
titat MWaffer angeneifdht, dann mit Hefen gefellt,
wid nad) vollendeter Gahrung des Gutes evft ju Lues
ter, vou Diefem aber durdy die FWeinutg 34 Brauts
feitt aeiogerr.  SMan getiuut auf diefe Weife fhr
jedent Gdheffel Ruufeleiben, nadh Absug dedicnigen
s bas Sdnor qelicfert haben mwirde, s Berlimer
Duart gueen Branuctwein, der nad) der Aeinigung
mit Koble cine dem Rum  abhnliche Befhafenbeit
aunimme,




a) Benupung der ausgepreften Runkelviben auf Eifig

§. 153.

Die nach demr Ausdpreffen ded Saftes ausd den
verfleinerten Runtelrithen fibrig bleibenden Ricte
ftande enthalten, wie fdhon frither gedacht worden,
noch Buder, Schleimgucter, mehlartige Theile,
und Giweifijioff. = BWermbdge bdiefer Gemengibeile
find fie im Stande febr leicht in eine weinige, und
von da in eine faure Fermentation Hibergehen 3u
Tonnen.  Dey alle dem ift ed aber in feinem Fall
rathjamr, folehe auf Branuntwein yu benugen, denn
oie Ausbeute von felbigem, dic man daraud ge:
winnet, ift, wenn das Nuspreffen des NRiiben-
breved nur gut veranficltet worden war, fo qe-
ringe, daf Arbeitélohn und Feuernng dadurd) Faum
erfelit werden,

§. 154

Cmpfeblungdwerther ift ed hHingegen, jene
RucfRande, weun man fie nidyt geradesu alé Fut-
ter flrs Bieh benugen will, auf Effig su verar=
beiten.  3u dem Vebuf ift ¢8 binreichend, gleich
nad) demt Audpreffen derfelben, folche mit einem rei-
nen nicht falfhaltigen Fluff odber Brunacmwafier,
und wenn man eé haben faun, am beften mit e=
gemvaffer falt angufoeten, und gwar in einem fol=
hen BVerbaltnif, daf gegen zwen Theile fener
Rudftande, ein Tbeil Waiffer su fiehen Fommt,
und die Mafje jum gweptenmal auszupreffen, wors
auf der Nicftand, der nad) dem Musdpreffen hibrig
bleibt, noch immer alé Futrer [irs Biel benupt
werden £,

— e
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ﬁ. I55

Um ag ausgeprefite Fluidum in die Vejdbaf:
fenheit ded Cfigs fibersufithren, wird baffelbe in
Faffer gefillet, unbd fo lange an einemn magig
warmen Ovte fid) feldit Wberlafien, bis folchesd einen
fauren Gieruch und Gefhmact anzunehmen begin=
iet: hier gebet jened Flnidbum anfangs in eine
weinige, umd von da in eine faure Gabhrung iber,

§. 156.

Merlt man, baf die jaure Fermentation m
beginnen anfinge, fo wird der Flafiigleit ein fau:
red Ferment jugefest, und nun die Fhfer mit ven-
felben in ein geheizted Simmer aufa Lager gebradhs,
veffen Lemperatur, wo moglic), immer auf 18
bid 20 Grad Reaumir erbalten wird, bis das
ganze Fluidum in einen hinveichend fauren (GITH
fibergegangen ift.

NS

U das {aure Ferment ju geben, wendet man
fir jeded Orhoft ded gegobruen Fluidums o Piund
gewdhnliches faured Roggenbrod und 8 Berliner
Duart guten ftarfen fertigen Bier= oher Syonig = Gf=
fig au.  TMan echift den Effig in einem qut vege
ginnten Fupfernen Keffel jum Sieden, bringr banu
pag Brod iu fieine Stiicle gebrochen hinein, lafe
foldhed ein paar Minuten lang mit dem Gifig Fo-
dhen, und flittet nun dad Gange in ein Orhoft-
Jaf, bad bis Z feined Jnbalts mit der weingah=
ren Safte der Runfelriiben angefiilier ift.  9Man
rithret alled woh! untereinander, und lGfit nun dag
Sop mit gedfneren Spunde in ver Ehurungs-

¢s
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Stube bey 18 big 20 NReawndr, fo lange liegen,
biz ber Gffig pie verlangte Starfe angenoms
wmen hat,

§ 158.

Sener Uebergang deé weingabren Runfelrits
ben: Sajtes, in bie Vefdaffenbeit des Eifigs, ev=
folgt wabrend einem Beitraum von § bid 10 o=
dben, auc) wobl nodh frither, yenn bie angegebene
Temperatur der Sturnngs = Stube gehbrig unters
balten wird.  Hat der Effig feine Vollendbung er=
veicht, fo wird felbiger auf andere Faffer abgeso-
gen, die damit vollfornmen angefillet werben; fie
werden nun gut verfpundet, und in cinem Keller
auf bem Lager aufbewabre,

§. 159.

Damit aber die faure Fermentation einerfeitd
gehvrig befchfeunigt wevbe, und aubernfeitd ber von
ben Faffern abgegogene Eifig nidit ver Verberh=
nif audgejetst feyn fonne, miifen bie Fafier in
Beyben Jallen gehbrig dagu wvorbereitet weroen,

§. 160.

Um jene Worbereitung 3u weranftalten, bedie-
wet mman fich am liebften foldher Fafjer, auf denen
vorher Mein gelegen hat. Man erbibi, 3. B., fite
ein Orboft:Faf, 10 Berliner Duart  gufen fiars
fen Gifig tn eimem vergimien Sfeffel bid sum Sie=
ben, glept feldigen fiedend el in bag Faf bin=
ein, foundeedaffelbe ju, und rollet €3 gut herun,
pamit ver heife Cffig in allen Puncten mit dem
Faffe in Berlihrung fomme, worauf {oldyed bid yur
Graltung bed Cffigé liegen Dleibt.
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Man ainmt Hieraui den Ejfig ausd bem Faffe
heraud, erbiit ibn abermald jum Sieden, gicft
ihn qum sweytenmal ficbend hm, in dag Faf, uud
wiederholt diefe Operation fo oft, bidg das Fafi,
went man die Nafe iber die Spunddffnung :“-r{i‘cI-
Ben Galt, einen ftechend |'nuren Gerud) ausfiofts
in welcher Befdhaffenheit nun die Faffer vollfommen
gut vorbereitet find, wm mit einem glictlichen Ey=
folg in Anwendung gefeiss werden ju fdnnen,

Nl oo

Der Effig, weldher auf {oldye MWeife gerwonnen
wirb, halt in feiner Gite dasd Mittel swijchen Weina
efitg und Diereffig.  Er Fann fowohl in der \)mté-
Baltung, alé fur bie Kunfte und Manufacturen, 3, L
fiir die Katrun = Drucferepen, bie Q’Iei}mﬂ},-éﬂ:
brifen, umd alle biejenigen Gewerben fiberhaunt
benuft werden, wosu Effig erforbert witd; wels
hed feinen Abfal Ninveidhend fichert, jumal bers
felbe suwoblfeilem Preife debitivt werben Fann,

e) Benunng der abgejhuittenen Kvonen, und leinen
FRurels der Runkelriben auf “Branuiwein.

Ni163,

St man nicht in der Tage, die abgefihnittenen
Kronen der Nunfelriiben, fo wic die Eleineren Neben:
vourzein derfelben, ju Biehfutrer benuen 3u Edunen,
fobienen foldye gleichfalls, wm mit BVortheil Brannt=
mwein darausd gu verfertigen,  Su dem Behuf wers
ven diefelben, gleich den Kavtoffeln, entweder mit
Dampfen, oder anch gradegu mit Whaifer ausge:
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fodht, fobann auf eimer Kavtoffelwalze serquetidht,
und der entftanbene Brey nun mit fiedend hHeifem
Wafjer angebrither, hicranj mit Faltem MWaffer ge=
ftelit, algbenn tie erforderliche Nefen oder Barme
hingugegeben, und nach vollendeter Weingalhrung
auf einem Meifchbottich, das gegobrne Gut erfE
su Qutter gezogen, uubd ausd diefem hierauf aus der
Weinblafe der Branntwein uberdeftillivt,

§. 164.

Bey der Berarbeitung jener Kronen undNeben=
wureln auf Branntwein, ift ed fehr Heilfam, wenn
bas Berhalenif ver Wagrigkeit gegen die Subftan fo
eingerichtet wird, dafi gegen einen Theil der Kronen
und Nebemwureln, im trocnen Suffande anges
nommen, ueun ZLheile Finffigkeit ju ftehen fommen.
Da nun, wie {dhon friher angegeben worben iff,
hundert Pfund Runfelriben, nad) dem villigen
uzteocknen, nur 20 Piund rrocene Subfiany ibrig
laffexn, fo {olgt Daraué, baf man gegen jede huns
bert Pfund folcher Abgange, audh) bunbdert Vfund
9Baffer in Unwendung u fesen hat, weil fie felbfE
fihon 8o Pfund Waffer enthalten, bdasd darin mit
20 Viund trodner Subfians gemengt iff, wodurdy
bag Verhaltniff von cinem Theile trocfener Runfel:
rhibe sn neun Lheilen Wafrigleit heraus Fommt,

§. 165.

Aud 100 bid 110 Pfund gedadyter Abgange,
gewinnt man in ber Hegel 4 Berliner Quart Brannt=
wein, ver nad) dem Nichter{dhen Alcoholome:
ter 35, nach dem Tralledfdyen Dingegen 50
Procent Aleohol zu erfennen gieht, und wenn foldyer

7 -




mit Koblen gereinigt wird, dem Vranutwein qud
Getreide, o wie dem aus fKartoffeln, in Hinficht
{einer Girte und Neinheir, weit vorgejogen ju wers
ben gperdient,

§. 166.

ebrigens Bedarf es wobl Fawmmn einer weitern
Crinnerung, daf bdiejenigen, welhe geneigt find
dbie gange NRunfelriibe auf Branntwein ju verarbei:
ten, fich gang derfelben Werfabrungsart dabey ju
bebienen haben, die vorher bey der Berarbeirung
ver firomen und Nebennrurzeln erdrtert worden iff.
Berden die gangen Huufelviiben auf Branntwein
verarbeiter, fo gewinnt man, nad) ihrer ver{thiedes
nen Jeichhaltigkeit an Juderfioff, 5 bid 6 Quart
LBranntivein, von der vorher dngegebenen Sracke.

Meunter Abfchnitt.
Obngefdhrer Ueberfthiag bed  Erirages,
den die Fabrifation des Sucerd uud
ved Gyrups aud Punfelriben, den En-
treprenneurs darbiefet,

§. 167,

€ Fann fier nicht die Ab{icht feyn, eine Sadpe
anpreifen gu wollen, bderen Bearbeitung demjeni-

gen, ter fich derfelben untersicher, binreichend lof=

net, um alle die fleinen BejdmerlichEeiten ju fiber-
wiegen dieim Anfange derfelben, vor ver Eriane
gung einer gehdrigenlebung, in den mannidyfaltigen
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Manipulationen, bie dagu erfordert werden, damit
oerfnipft find.
G T68:

TRichtiger ift bagegen vie Frage: ob aud) denn
oy bie Fabrifation ded Juders und Eyrupd aud
Stunfelefiben, mit einemr gehdrig lohuenden Ertrag
fiir den Gntreprenneny wird betrieben werden fou:
nen, wenn ein allgemeiner Friede, offener Handel
aur See, und bie herabgefelten Wreife besd indifchen
Sucers cintreten follten? wie folches 3u erwarten,
und affgemein ju winfchen ift,

§. 109,
ey der Fabrifation ved Juderd aus Runkels
piben, Fouuen flglich goeyerley NRuctjichten vors
fommen, wemlich: a) entweder der Cntreprens
aenr Dbauet die dagu erforderlicdhen Nunfelriiben
felbfi; ober b) er Faufr jolche von andern Kultiz
patenrs, entiveder gang ober ded) jum Eheil an.
9. 170
Ungenommen, daj der CEntrepreuneur einer
Fabrif von Ructer und Syrup aus Runfelviben,
feinen Vedarf der Riben {elbfE, und jwar im Vrad)z
feloe bauet, fo wird er, als Minimum ded Eriraz
ged bevechnet, fur die Tlache von einem Magdebur=
ger Morgen 3u 180 Rheinlandifchen Duadratrua
then, menigfiensd (§.43.) 80 Centner|Riben davon
erndten Ednuen.
§. 171,
Sicvon mwerden gewonnen, den frisher angege:
Henen Datis jujolge, an fertigem Rohzuder, nebft
andern Mebenabfalien und Producken

e s e e
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1) Von federn Centuer
Runtelriiben 22 Piand
aljo son 8o Centner 220 PF, Roh-Judr,
2) A Rudfand . .« 240D Shleimzndets
3) Troctne Ritbenblatter 240, VY.
4) Fady dem Yusdpreden
a Gentner 55 Pfund 4400 Pf, Ruditand.
N
9 Koften dafie Fonnen in Unfhlag gebradht
werben.
1) abriger Siné von ei:
nent Magdeburger Wor=
gew Acerland o o v oy o« 23 Riblr,
2) Fur dasd Pilugen bed
Ranves und Vepflangung
pefjelben mit den Huns
elrfibers uud tibrige Ve=
wirth{chaftung, inclufive
der Grudte berRiben . . . 10 =
3) Fiudas Afeinigen, das
Werfleinern der Ruten
und die Audprefiung ded
@aftes, flicjeden Sentner
2 Gr., betragt fir 8o
311 e e L G T YIRS TR 313
4) Fue Kalf, Mildy,
Seurung jum Klaren ded
Saftes unbd Verfieven
deffelben £i8 jum din=
nen Syruyp, a Cer. 4 Gr.
betrigt fi 8o Ctnr, » . 4 I3 = 8 =
Latus 32 a8 ==&




antiaes b o v B

Transport 32 Reble,
v die Abdunftung
finnen Syrups jum
Sohgucker , i jeden
Sdyefiel 2 G, betragt
fii die Waffe von §0
Gedbert v n Dithed e dibre 10 G,
6) @eneral = foften fur
Fhon jum Deden desd
Qucters, Abnufung ver
(S)qn;’c Qinfen pom An=
lege - Kapital, Unrerhal=
tung ber Sabrifgebaus
de 1., far den Erivag
pon jedem Centner Huns
Felriiben 13 Gr., betrigt
ffir o Gentner &+ 4 . . - 5
Summa alfer Koften 43
§. 173
$Hiepon werden an Grirag geronnen, an Pros
sucten und an braucdhbaren ’?l‘\muen sueinem fehr
mapigen Preife angefchlagen :
I) 22 Pfund Rohzucter
Sk 0] ISR R
) 4 Gutr, teodne un=
Feleiiben = Blarter  juin
Fabact an dic Tabacs:
Fabrifen, 2 Cntr, 3 SRl *) Foss ety
Latus' 39 = I2 =
*) MRenn Lep Dder biev aufgeficllten Berechninig ange:
gommen worden ity daf der @enter trocene Runs
Felviiben s BlAteer fir Die Tabadksfabrifen eitren Serth

vort 5 Reply. befige, fo ift diefer Preis allepdings ald
efmas

5) 8
h‘

)
H
¢8 D

w

16

27 Rihle, 12 Gr,
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Transport 39 = b iR
3) UAn Branntwein and
bem abfallenden Sd)leims
sucler, von jedem Pfuns
be 2 Quart beredhuet,
betragt fiir bie gange
Mafle von 240 Pfund
180 Quart, bie nad
Abjug derBearbeitungs-
foften dad Duart zu 4
Gir. gerechuet ,  einen
Merth habenoon + , . -+ 3¢ = — 2
4) 4400 Pfund audge:
prefre Rudftande, wel=
dhe, wenn {ie bem Bieh
perfuttert werden, einen
Rerth haben von 3 Gr.
pen Geutner . . ., . .. 5
Summa 74 = 12 G,

Hievon abgejogen die
famtlichen Fabrifations:
Koftern i, ol e G ag e b foe
bleibt reiner Gewinn . » . 30 = 20 @,

etivad precaired angefehen mordenr, tweil er Yon dem
Bebarf drefer Blatter flr vie Abnehmer abhangts
und ehen fo Fonute man audy vielleicht fagen, dag die
240 Piund abfallender Schleimiucker; nicht immer die
angegebene YAugbeute von 180 Duart Branntmwein
Liefern wivden. MNimmt man aber aud) o, dag der
Centwer griner Blatter, als Hen verfuttert, nur
ben SWerth von x6 Gr. habern, uud pom Branntrcin
nur die Hilfte gewonnes werden foll; fo Fomme dogh

5




§. 174

Bey diefer Berechnung ift nidt in Unfdlag
gebracht worben, daf bie Kronen und Nebentours
seln der verarbeiteten Runfelriiben, fey e auf
Branntwein ober ald Wiehfutter benubt werden
Yonnens audh nidye, baf der ausgeprefite Ritckftand
ber Runfelriben, auf Cffig benukt werben Fann,
fonft wirde der Ertvag jener Suder = Fabrifation
oiel bedeutender audgefallen feyn.

Qehnter Abfhnitt

Wergleichung der bier befchriebenen Fabriz
fation Des Sucters und Syrups aus den
Runfelriben, mit Der vom Herrn Direc:
tor Achard *) angegebenen,

§. 175.
Bey ber vorher bejdhriebenen Fabrifation ded
Auffers und ded Syrups aud den FRunfelrliben, ift

a) flir die Blatter ber Ertrag
B AT 2 Kthlr, 16 Gt

B) filr dent a"ﬁrmm:n;eiri R 5 s s
Summa 17 s 16 ®r.
gt fiehett, und eg Bletht fir den Magdeburger PMoys
gent and ein Gewinufi vorr 13 Riplr. 4 Sr., womit
ber Landwirth befiehen Fann,

*) Eine nihere Befthreibung feines Verfahrens, findet
fidy i Demt beFanuten von ihm heransgegebenen grof
fertt Werke, (o toie audy in eimemt Fleinerny betittelt:

Die Sucder und Sprupss Fabrifation
aus Runfelrdben 3 mit g Kupfertas

felg 1810,




weiter nichtd erforderlich, ald Kalf und Mild;
ber Crftere um die freve Saure ded Saftes ju abfors
biren, und die Schleimfheile darausd niederyufhla=
gen; bie wente, um den Saft mdglichit ju fa=
ren:  bepbed find Materien, die audh) auf dem
platten Qande, allerwartd und leicht 3u haben find,

§. 176,

Beveutend abweichend von jener Verfahrungds
art ift bageqen die Achardfche: fie erfordert bie
Unwendung der Schwefel{fdure (des Vitriols
018) und aud) noch ber freide, bie nothwendig
bie Selbftfofien der Produfte in gleidiem Maafe
vertheuren wiffen.  Um indeffen dicjenigen, bie
fich, wenigfiens Bergleichungdweife, mit der
NAcharbfchen Methode befchaftigen wollen, hieu in
ben Stand ju feen, foll bad wefentlichfte jener
Methode hier vorgetragen werden.

G177,

Demgemaf; beginnet man jene Arbeit folgen=
bermagen: 2Benn die Ritben verfleinert find, und
ver Saft audgeprefit worden ift, wird derfelbe in
fteinerne Topfe gefiullet, und flir jebed Verliner
Duart deffelben, ein Halb Loth gute Foncentrirte
Schwefelfaure (Bitrioldl) sugefest, und
ftarf damit untereinander gerfihrt, worauf das
fauerlich fhmecfende Gemenge 24 bis 30 Stunden
lang ftehen bieibe,

8. 178.
Fad) diefern Seitraum bat fih in dem Safte
&2
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¢ine Bebeutende Portion eined f{dleimigen Bobens
fatied gebilder, fiber dem ber geflarte Saft fie-
Bet, der nun von dem darunterliegenden Magma
abgegoffen, abgeyogen, ober filtrirt werben fann,

§. 179.

Der Flare Saft jeiat noch immer einen fauerli-
hen Gefhmadt, ein Beweif, daf ihm noch freye
©dywefelfiure bepgemengt ift, die nidht genug
@cdleimtbeile und Ehweififioff vorfand, wm fich
mit denfelben zu verbinden, und die nun ourd)
anbere tircel aud dem Safte binweg gefdafiet
soerden mufjen.

§. 180.

im diefe frepe vermwaltende Saure aud dem
gellarten Safte hinweg 3u nehmen, wird demfel=
Ben, unter fletem Wmrlibren, {o lange jart gepuls
werte Rreide augefeBr, bis aller jauve Gejchmad
sollfomnten verjchwnnbden ift, und fein Aufbraue
fen webyr veranlaft wird; welche Werbindung mit
ber Rreide, audy Dey gelinder IBdrme veranfialtet
werben Fann.

§. 181,

Die fKrefve bembdtiaet fich biebey ber freyen
Schwefelfaure, und erzeugt in Diefer Perbindung
Sdwefelfauren Kalf (Gppé), der, wegen
feiner {dhweren ¥bébarkeit im IWaffer, groftentbeild
ald ein weifies Pulver ju Boben fallt; obgleich
auch noch eine bedeutende Qantitat davon in der
Klifligfeir geloft bleibt,
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§. 182.

Der flare Saft wicd nun bon demt darnnter
Tiegenden Gvps abgesogen, und fo gelinbe wie
mbglich abacdbunfiet, bHid eine Probe ded herauds
genommenen Sorupsé, nadh dem Crialten, eine
bimnfliffige Befdhaffenheic erfennen [Rpt,

§. 183.

Man (Gt nun den dimnfliffigen Syrup in einem
andern Gefhire vollends erfalten, und den Ginps
su BVoden feren, worauf felbiger mit ehwasd abs
gerabmter SRiich, oder and) mit Cimeif untereina
ander gerfibrt, nochmald aufgefocher, bann aber
burch einen Spipbeurel von Molrom gegofien wer=

ben fann, um ihm die mbglichfte Klarheit 3w

geben.
§. 184
Senst ift nun der Syruyp fertig, um weiter jue
Rriftallifation verbnnfiet ju werden.  Man vers
vichtet Diefes, indem berfelbe in flache irbene
Saalen, die rur 2 3ol tief find, gefult wird,
bie man hicrauf in der dazu befiimimten Kriftal=
lifations - Stabe fo lange exhalt, bid {ich eine dicke
Decke von Friffallifirtem Sudler auf der Dberflache
erseugt hat.  Gie wird abgenonumuien , und auf
eng durchlbcherte Siebe gelegt, bamit et daram
flebende Syrup bequem abfliefen Fanuj  diefer
Sucter wird vom Herrn Divector W chard Kandiga
Budter genannt,
§. 185.
Yuffer diefem Kandisgucter, der in Friftallinis
fhen Scheiben oben anffilt, finbet wan an der
Seitempinden und am Boden der Ubdunfijhanlen

83
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einen Pornigen uder angeleget, von weldyem ber
noch liquide @yrup abgegoffen wird,  Cr 1afit fid)
durd) das Uuspreffen von dem daran Flebenden
€yrup befrepen, und wird alédann, nad) Hern
Divector Achard, Faringuder genanut,

§.. ‘186.

Der nady der Yus{dheidung fener beyden Sul-
Yerarten {1brig bleibende Syrup, wird aldbann auf
Gafier gefullet, auf denen derfelbe, nad) einigen
Zagen Rube, an cinem Eiblew Oree, nod eine be-
deutende Portion Favingucfer aud fich niederfallen
[aft, ber fich am Boden der Faffer lagert, und fo
gewonnen werden fanm,

§. 187,

Der tibrige Syrup fann nun entweder ald fol-
dyer verbraucht, ober durch einm zweyred langfamesd
Nbdunfien auf Kandid und Favingucter benust wers
bem; wobey aber nicht aud der At gelafien wers
beu parf, daff in eben dem Mage, daff jener Sy-
tup pon ben darin geldften Suctertheilen befrepet
wird, bderfelbe pon feiner vorigen Siifigieit vers
fiert, und jest nur nodh auf Dronntwein benuflt
werden fann.

Cilfter Abfchnite.
Anwendung des Alauns als Klarungdmitfel.
§. 188.

Enbdlich darf nidt aud der Acht gelaffen wers
ben, daf aud) der Ulaun ald ein vorzigliches Kld=
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sungdmittel fiir ben Funfelribenfaft Benubt wers
ven Fann, wobey die Schwefelfaure erfpart wird.

§. 189,

Um ben Alaun ald Klarungsmittel n Aniwens
dung 3u feten, ift e hinveichend, bdem frifch ges
preften Safte der Runkelritben, firr jeded Berliner
Quart deffelben, ein Quentchen Alaun uzufeten,
ber oorher im Waffer aufgeldfi worden war, und
nun ben Saft gegen 24 Stunden lang rubig fiehen
ju laffen.  Die Klarung erfolgt hieben nody frarfer,
als mit der Schwefelfaure, und ber fo geflarte
Saft erfheint fajt Wafferlar,

§. 190,

Dat fich der Saft vollfommen geFlart, fo wird
pad Flare Fluidum von dem darunter liegenden Boz
benfag abgesogen.  ©8 enthalt nod) eine geringe
Portion Waun geldft, und befist durd) denfelben
einen fiflichen gujommengichenden Gefdhmad,

§ 101
tm jenen geflarten Saft von dewt Alaun Ju
Befrepen, wird verfelbe, wie vorher bemerft wore
ven, mit fo viel gepuloerter Kreide, ober an Deren
Stelle an der fuft serfallenem Kalf verfest, bid
bad Ladmudpapier davon nidyt mebr gerdthet wird,
welches in der Warme verrichter werden Fauu,
worauf man benfelfen abermald fich Haren laft,
ihn bann gelinde jum dlnnen Shrup abdunfiet,
und nachdem ber aud demfelben fich abgefonbderte
Gypd fic) su Voden gefhlagen hat, nun deffen
fernere Abdunftung gur Kriftallifation veranfialtet.

S 4
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ﬁo 192, !

Man hat diefe Bepden leptern Berfahrungdars |

fert hier Blog aud dem Grunve mit aufgenommen, '
um folhe mit der friiber ausfibhrlich befdhriches
nen vergleichen gu founen; aber eben diefe Wers
gleichung wird ed lehren, bdag fie umfandlicher
und foftbarer al8 jene find, und daf aus dem
Grunbde jener erfien in jeder Ninfidht der Vorzug

singeraume werden mufs ’5
3wolfter Abfdnitt.
Befchreibung desd Wafchapparares, der Wer: %
Eleinerungd=Mafhine und der Prefie
ju Den Punfelriben. !

L Defdhveibung des Wafdhapparates; sum Reinigen
ver Ruukelvdben.

Diefer pparat befteher qusd jwey Hauptbeftand:
theilen, der Crftere ift eine Trommel, in weldye
die Mirben gebracht werden.  Der Jwente ift ein
vieretiger Raften, weldyer mit Waffer angefiillet
wird.  Taf. I Fig. 1. it diefer Apparat in
ver pordern Anficht; Fig. 2. ift derfelbe im Grund=
viff; und Fig. 3. ift {oldher von der Seire dar:
geftellt.

Der Umfang der Trommel beftehet aud Lats
ten, weldhe 25 3ol breit {ind, uud 1 Joll weit
auseinander {fehen, dbamit das IBaffer hineintre=
ten, und die abgewafdhenen Crdtheile, bimveg
fliefen fonnen,
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Damit diefe Latten, weldbe mit den beyden
Gnben in den Sinjdnicten der Bdven liegen, ge:
horig fefigebalten werden, fo find fie wit eifernest
Fingen a a umgeben.

Su vem Wmfange der Tromwel ift eine aud
ey Larren beftebende Thitr b angebradhyt, weldye
gebruet wird wenn bdie NRiuben bhineingebradht oder
Beraudgenommen werden follen.  Sie drehet fich
in Gewinben cc, und wird dnrd) jwey an dem
eifernen Ringe befeftigre Borreiber d d verjdhlofs
fen.  Durd) die Mirte der Trommel gebet eine
vierectige ciferne Welle ee, weldie einen Jolf
ftark ift, und an beyben Cnden mit funden Aufs
Iagen und Kurbeln £ £ jum Umidrehen der Trom:
mel oerfeben it

Damit die Welle in der Lromniel vollfommen
feftfige, fo fiud an ben Bdven flache Cifen g bes
feftigr, durch weldhe die Welle hindurch gelhet,

Der vieredige Wafferfaften muf, um Wafjers
bidht und volilfommen dauerhaft su feyn, vom
Botecher gemadht, und mit eifernen NRingen h vers
feben werben,

@r rubet auf ywep untergelegten Hdlyern i1,
uin eine bequeme §30be zum Dreben der Trommiél
au erbalten, und ugleich, nm bas Waffer abzas
pfen zu foumen.  Daé Iapfenlodh iff bey k ai:
gebradyt, e fann aber auch im Boden befindlidy
feon, in welchem Fall bey dem Ablaffen pes Wafs
ferd die Grotheile beffer mit abfliegen.

Um die Runfelritben nady gefchebener NMeini:
gung aud der Erommel wieber herausdgulchffen,
ift e udrhig, die Trommel ausd dem WaiTerfaften
heraus ju heben, und in die Lage bed punfrivten
55
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Kreifed Fig. 3. 3u bringen. In diefer Lage wird
fie burc) die eifernen Stiiien oo getragen, weldje
an bem Kaffen befefiiget, und bey p mit Haten
verfeben find, um die eiferne Welle der Tromumel
aufuehimen 3u Fonnen,

Die eifernen Biigel q q dienen dagu, daf bie
Frommel bey dem Herein= und Hevausdheben nidyt
an den Rand bdes Kaffens anftofje und dadurd) be=
{hadigt werde.

Sn der eben gedadyten aufgehobiren Lage, wird
die Thitr der Trommel aufgemacht, und die Oef
nung nacd) unten gerichtet, worauf die Niben in
basd untergefesste Gefaf » hHerabfallen.

Gur die Trommel ift eine foldhe Grofie ange:
nommen, daff fie von gwey IMenfdyen, weldhe an
bie Guden der Welle anfaffen, leicht geheben wer=
ven Fanu.

Die Nitben, weldye gervafdhen werben {oller,
miffen nichr gany die Halfte ded innern Raumnes
cinnebien.  Bey den in der Seichnung angenon:
menen Dimenfionen betragt diefed Quantum ohng
gefehr einen ungebaufren Seheffel,

Bey grofien Unlagen, wo man eine grofere
Suantitat Riben mit einemmal wafden will, muf
vie Trommel verhaltnifmagig groger feyn, Da
aber alébaun die Trommel nidht mehr von ey
Menfchen gehoben werden fann, fo iff in diefem
Fall eine Vorridhtung derfelben nothiwendig, welde
leicht an dem Apparate angubringen iff.

Diefer Wafhapparat iff hbrigens aud) bey
pem Oefonomicwefen amwendbar, um Kartoffeln
und anbre ahnliche Gewachie, weun fie in grofern




Maffen gebraucht werden, von den auflebenden
Grdtheilen zu befrepen.

1L Befdhreibunrg der Verkleierunad sMafdyine i
derr Nunkeleiben.

Diefe Mafchine ift von dem Koniglichen Archi=
teft Seven Franf angegeben worden; fie findes
fich Taf, IL. in der Abbilbung.

Daé reibenve Werkyeug befiehet aud einer mn
ihren TMictelpunft {id) drefenden horizontalliegens
ven Echeibe von gegoffencin Cifen, welche bey ee
Sig. 1. im Durchfchnitt, und e e Fig. 4. un
Grundrif vorgeftelt iff.

Gie ift emen Dhalben ol did, und mit melh=
rern vom €entro abweidyenden Cinfdnisten oder
Durchbrechungen verfehen, in welchen fageformig
gejtaltete Schneiden, die Hber die obere Flache der
Scheibe etwad vorftehen, angebradht find,

Die Einfchnitte diirfen an der obern Seite
nicht fiber ein bdrittheil 3ol breit feyn.  An der
einen Seite find fie mit gegoffenen Leifien verfes
hen, an welche die Schueiven durch Scdyrauben
befeftiget werben, wie aud der im vergrdferten
Maa gemachten Profil= Jeichnung Fig. 6. 3u er=
feben ift, bey weldyer o die Schneide vorflellt; die
andre Seite der Cinfhnitte ift abgefdyragt, we=
burd) unten eine grofere LWeite ald oben ents
ftehet,

3u den Scyneiden Fdunen ey ol breite Sa-
geblatter genommen werden ; die 3ahne ber Schueis
ve find oberhalb flach,  Fig. 7. ftellr die Form
derfelben in natiulicher Grbfe dar.  Un der einen




Seite find die Sahne abgefdhragt, wie & Big. 6.
3eigt.

Die Scheibe iff an dem untern Theil einer
fenfrecht fichenden MWelle £ befeftiger, widche mit
ihren Endpuntren in meffingnen Pfannen [auft

Ueber der Scheibe iff ein fefifrehender BVehalter
geg angebracht, welder mit mehrern Abtheiz
lungen verfeben ift, in weldhe die Raben fenfrecht
anf bie NReibefdyeibe gelegt werben, und goar {o,
paf bad Rrautende oder der Kopf nach unten, das
Wurelende hingegen nach oben ju ftehen Fommt,

Diefes fentredyte Cinfesen it vortheilhafter,
ald wenn die Ruben willkhhrlich auf die Scheibe
geworfen werden, wobey fie gewdhnlicdh eine horiz
gontale Lage annehmen, weldhe hindert, dag bie
NRhben gehdrig gerriffen merbm, vie fidh) daber an
bie 3ahne anlegen, und eine Werfropfung bewirfen,

Der in}aitm g rubet auf bem Hiegel L h
§1g. 1., und ift bey ¢ und d mit cifernen Siebhyie:
nen unb Bolzen an dem Gefell der Mafhine bes
feftiget.

Die Umbdrehung der Sdyeibe wird durd) die
liegenbe Betriebomwelle Fig. 2. i bewirft,  Diefe
ftehet mit der fiehenden QWelle durch die conifchern
Maver k und 1 in BVerbindung, unbd wird mit der
Kurbel m pon einem oder von swey Menfcben in
'i‘ﬁcanunq aefeRr,

Das Sconngrad n dienet daju, einen gleid)s
iorvchn Gang der Mafchine 3u unrerhaiten,

Soll diefe Wafdhine hingegen nicht durdy Pienz
fdhen, fondern burd) Glementar: ober Thierkraft
in Vewegung gefelit werden, fo fann bdie Be=
trich&welle mit den conifchen Si&bam fo wie bad

pee
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Schwunarad, wegfallen, und eé ifi alébann nuy
ein fleineé Triebrad erforderlich, welched an ber
ftebenden 2Belle ber Reibejheibe Dbefeftiget wird,
und i ein grofered Had ded Clementen - Betriebesd
eingreift.

Der runde Bebalter o iff von BVbttcherarbeit
verfertiger.  Er diemet dagu, wm unter die Nei-
befcheibe gcﬂd’t su werben, und bdie jerriebene
Maffe, ven Ribenbrey, aufyunebhuien,

Die Konffvuftion dbed hdlzernen Geftelled der
Mafchine it aud der Ieichnung, weldhe daffelbe
von allen Seiten barftellt, deutlich ju exfehen, und
bedarf Feiner weitern Grilarung.

Der ganye Apparat it Taf. IL Fig. 1. im
Durdyfchnitt nacdh) a b; Fig. 2. in der Seitens
Anficht; Fig. 3. nach der hintern Anficht; Fig. _;
im Grundrif nad) ¢ dj und Fig. 5. nad) d
obern Anficht abgebiloet.

Die WVerfleinerungd=EScheibe i auf derfelben
Zafel Fig. 8. su mehrever Deutlichleir yur Halfte
von oben, Fig. 9. aber sur Halfte von unten angefe-
hen. Fig. 10. ift ein Eheil ded fenfrechten Duvch=
fdnittd ber Scbeibe, aud weldiem die Gieftalt ber
©dhneiden und ihre Befeftigung su erfehen iff, nod
bejonderé abgebildet.

I Befdhreibung ciner Fleinecn Neibemaldhine.

Diefer Fleinere Reibeapparat ift von dem Mee
danifud Schuly Diefelbft angegeben und ané=
gefitbrt worden; er i gefchictt, nm bdurd) cinen
Menfhen taglich 10 bis 12 Eentner Runfelri:
Den bamit zu verfleinern

Dey biefen Apparat wird dad Ierreiben der
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Sitben durch einen {chrige liegenden Cylinbes
Gaf. IIL. Fig. 2. bewivft, defen Umfang aus
Gifenbledh) befienet, weldhes reibeartig durchichla-
gen ift, und gwar fo, daf die Opifzen der ahne
nad) derfelben Nichtung laufen, nach welder die
Wmbdrehung des Cylinvers gefdiehet.

PBey L unb X find die Pfannenlager ange:
Bradyt, in welchen bie Achje ded Cylinberd lauft.
n biefer Achfe iff ecin Getriebe K befeftiger, wel
des in bad Kronrad C cingreift.

Die Welle deé Kronenraded ift an dem einer
Gude mit einet Kurbel D Fig. 1., an dem ans
pern aber mit cinem Schwumgrade G verfehen,

Heber dem Heibecylinber iff ein ovierediger
Fridster I angebracht, in weldhen bie NRiben
gethan werben follen,

Dic obere Oefuung diefed Tridyterd Fann durch
pen Schicber E ver{dloffen werben.  Bur Nnf=
nalyme bes jerricbenen Drepes dient Ddient ber
Sdiedafien B. A ift eine Klappe, iwelde ge-
bfnet werben fann, um bad Stellen und Heini-
gen bed Cplinders su vervidyten.

IV. Befchreibung ciner Shraubenprefie, jum Auss
preffen bdes  Saftes aus den sevEleimertent
NRuntelrdben.

Diefe Schranbenpreffe iff von dem Koniglichen
NrchiteFten Herr Franf angegeben worden.  Die
Sdyraubenfpindel derfelben Laf IV. Fig. 1. 2
ift aud gefdymicdetem Cifen angefertiget, und be-
figt 2% bis 3 ol im Durchmefier. Die Muttet
verfelben ift hingegen von IMeffing.

o
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Sur lmdredhung ber Scdhranbenfpinvel dient

pie Sdheibe b Fig. 1. 2. und 5.  &Eie iff von
Gupeifen.  Der RNand derfelben iff mit drey Cin-
{thnitten verfeben, in weldhe der Schraubenfdylifjel
ober Prefhebel ¢ Bineinpaffet, der von gejdmies
betemr Gifen angefertiget wird,
B Damit diefer Schlitffel in ber horizontalen
Lage erhalten yerde, fo wird er vou einer Schnure
d getragen, weldye mit einem beweglichen inge e
an dem obern Zheil bder Sdyraubenfpindel befes
ftiget ift.

it dem untern Theil der Echraubenipinbel
oritclt biefelbe auf ben Prefdectel £, weldher durch

dben. Biigel g an der Spindel angebangt ift.

i Der Prepfubel L ift von gegoffenem Cifen
angefertiget, von runber Form, und unterhalb
E;jf; mit einer Oefuung 1 gum Ublaufen ded Safted

perfehenn,  Auf bem Voben deffelben liegt eine

& burthldodyerte Scheibe von Eifen, ober aud) von

i veryinntem Kupfer, weldye dagu dienet, daf der

ausgeprefite Saft leicht abfliefen Fanm

; Der Runfelriabenbrey wird, mit einem leinenen
Tuch umfdhlagen, in den Preflibel cingelegr; defs
fen audgeprefeter Saft in bad Gefapg k ablauft,

Dad Geftell diefer Vrefie iff von Holz, und

wird, durd) die Schrauben 1111 verbunden, im
Sufbodenr und an der Dede gut befeftiget, ba-

b mit ed {ich) nicdht ver{chieben Fann.

S biefer Preffe Fann mit einetnnial der Brew
pon einemt  €entner Runfelriiben audgeprefiet
werden, woyn hodhftend 30 Wiinuten eit er-
forderlich ift, fo vaf in einem Tage wenigjtensd
24 €entner bamit gudgepreffer werden fonnen.
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V. Bejdhreibutg citter cinfadiern SHebelpreffe, s Augs
preffent Des Eaftes aus pen HRunkelriben.

Diefe einfachere Debelpreffe ift vom foniglichen
%a[\!'ifﬂ\;@nmmiffariué Herrn May angegeben
worben; fie qualificirt fi) wegen ibrer Ginfad)=
peit und IRoblfeilheit porzhglich fie feinere Ans
ftalten, und fann von jepem Qimmnermann ober
Stellmacher angefertiget werden.

Sene Preffe it Taf. V. Fig. 1. im Grunbds
tifi nach) bem obern Theil; und Fig. 2. im Proz
pilvifi nad) dem wmittlern Durchichuitt abgebildet.

Die eingelnen wefentlichen Theile derfelben bes
fichen in Folgenden: A einem abgeftumpften runs
ven Block, der 2 Fuf 3 3oll foch, und 1 Fuf 330l
im Durdymeffer ift.  Jn pemfelben befindet fich
per Pregraum B, Der 6 Joll hody ift, und g 3ol
im Durchmefier befigt.  Er ift mit perjinntem
Gifenbled) auégelegt, weldyes an der Seite a in
Sorm einer Jtinue perlgngert ift, in welder bev
quigeprefite ©aft abfliefen fann,

Der Prevectel C ift {o gearbeitet, baf e it
pen Prefiraum genau einpafiet, und er ift, foroohl
unten alg an den Sejten, mit perginntem Eifens
Blech belegt. ©ein oberer Theil ift sugefcharfe.

Der Prefihebel D ift 6 Jup lang, und ver:
paltnifmagig ffarf.  Bey b ift er mit einent eis
fornen BVand belegt, purch) dad ein Volzen ges
bet, an dem fich cine framype befindet, mit der

gin eiferner diiegel ¢ durch eine an ibm anges
bradyre Krampe sufammenbangt.
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30 biefern Riegel find bdrey Locher, wovon
sebed einen 3oll im Durdymefer bat, und weldhe
einen 3oll weit von einander entfernt find. Cin
febel d, welder am Block befeftiget ift, greift
in bie Lodjer ded MRiegels ein, umd beftimmt fo
feine Saltung.

Soll diefe Vorriditung yum Nusprefien bes
Funfelrhibenbreyes gebraudyt twerden , {o wirh
bie vorbereitete Subftany in einem Stid grobe
Reinwand eingefchlagen, in den Prefraum ge-
legt, ber Prefvedel darauf gethan, und bdiefer
odann mit  dem  Prephebel, welcher bey b
mittelft dem Riegel, deffen unterfres Loch am Ha-
fen hingt, befeftiget ift, burdy bie Kraft eines
Menfden, welde an dem entgegengefeiten En:
be deffelben bey e wirft, niedergedrivdt, bid fich
der Prefdectel etwa jwey 3ol in den Prefraum
begeben Hat, worauf bann oerfelbe mit efnem am
Sufboden befeftigten Stridt angebunden wird, o=
bey der audgeprefite Saft fiber die Rinne in ¢it
bagu untergefested Gefag ablanfen wiry,

©obald fein Saft mebr exfolgt, toird bder
Prefhebel lofgebunben, und der Hafen in das
mittlere Lod) des Riegels eingehéngt.  Der
Preghebel wird dadurdy ey ol tiefer befes
fiigt, und Fann nun bey x von neuerm nieber ges
britdt und angebunden werden,

JfE nun gum gweptenmale aller Saft ab®
gelaufen, o fann der Hafen in das oberfte fodh
bed Riegeld eingehangt, und auf bie {chon an=
geseigte Weife aller Saft vollends audgeprefiet
werden,

)
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ene Prefie ift nicht nur fir Arbeiten im Kleis
nen, fonbern aucy im Groffen qualificivt, twenn
fie vergrbfert ausgeflihrt wird, und fie Fann
purd) einen Simmermann ober Stellinadyer, fo
yoie durd) einen Schmivt ober Schlofier, volifoms
men doargeftellt werben.
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