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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
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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.
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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
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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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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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