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Runkelrüben, diese Fcldfrucht noch keinesweges

so weit erschöpft, dost n chk selbst auch der nach

dem 'Auspressen des Safres davon übrig bleibende

Rückstand, als ein nahrhaftes Futter für das

5Zornvieh benutzt werden könnte.

§. 7 -

Aber auch selbst diejenigen Landwirthe, wel¬

che entweder keine Neiaung da;u haben, oder

außerdem durch örtliche Umstände daran verhindert

werden möchten, die Fabrikation des Zuckers und

Syrups aus Runkelrüben zu unternehmen, so lu¬

krativ sie auch, vorzüglich für die jetzigen Zeitum¬

stande seyn must, werden durch den Anbau der

Runkelrüben überall gewinnen, da solche vermöge

ihres reichen Gehaltes an Zuckerftoff eines der nütz¬

lichsten und nahrhaftesten Fnttergcwächse für Milch¬

gebende Kühe darbieten, das bey einer regelmäßi¬

gen Aufbewahrung, bis zum April hin, mit Nutzen

verfüttert werden kann, und bey alledem in Quan¬

tität und Qualität, einen überaus reichen Ertrag

mr Milch gewahrt.

Erster Abschnitt.

Von den Runkelrüben und den verschiedenen

Spielarten derselben.

§. 8 .
Die Runkelrübe, welche auch Ringel¬

rübe, Burgundcrrübe, so wie Zuckerrübe



und Runkel genannt wird, ist eine Spielart
der Mangolds (Lern), welcher an den Mee¬
resusern im südlichen Europa wild wachst, zwev-
jäbrig ist, und eine mehr oder weniger große Rü-
benähnlichc Wurzel producirt, die, wenn nicht Ne¬
benumstande eine Abweichung veranlaßen, reich
mit Zucker beladen erscheint.

§- y.

Die Runkelrübe (Veta altissima) ist die
größte aller Spielarten der Mangolds: sie erreicht
oft die Größe eines Menschenkopfs, und ein Ge¬
wicht von io biö 12 Pfund. Ihr Nutzen ist
zwiefach: nemlich, um sie den milchenden Kühen
als ein sehr nährendes Futter zu reichen, das sie
sehr gern genießen; und, um einen dem indischen
gleichkommenden Zucker daraus zu scheiden.

§. io.

Ausgenommen, daß die Runkelrübe schon selbst
eine Spielart der Mangolds ist, laßt sie sich wie¬
der in vier Varietäten unterscheiden, die in Hinsicht
ihrer Qualifikation zur Verfertigung des Juckers
ziemlich von einander abwcichen. Zu jenen vier
Varietäten gehören:

s) die durchaus weiße Runkelrübe;
h) die Runkelrübe mit gelber Schaale und

weißem Fleisch;
c) die Runkelrübe mit rother Schaale und

weißem Fleisch;
die Runkelrübe mit rother Schaale und
weißem Fleische, das mit rothen Ringen
durchwachsen ist.
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Außerdem finden sich, vorzüglich unter den

letzter», einige, die ans der Erde empor wachse»,

wahrend andere dieses nicht lhun; woboy noch

genau zu untersuchen ist, ob jenes Emporwachsen

in eurem eigenen Karakter jener Beeren bestehet,

oder alö etwas Zufälliges angesehen werden muß.

§. n.
Wird die eine oder die andere Spielart der

Runkelrübe, von der äußern sie umgebenden Schaale

betreuet, so zeigt daS Fleisch derselben eine gewisse

5därre, einen farbenlosen Saft, der in eigenen Ge¬

fäßen eingescblosscn ist, einen überaus süßen Zuk-

kerartigen Geschmack, der aber mit einer eigenen

Schärfe verbunden ist, die man lange nicht auö

dem Gaumen und dem Schlunde los wird.

§. 12.

Wird die Runkelrübe in kleine Stücke zer¬

schnitten, und diese an warmer Luft getrocknet, so

verliert sie "g bis tzo Procent am Gewicht, wel¬

cher Gewichtsverlust in wäßrigen Tbcilen bestehet,

die beym Auetrvcknei« daraus entweichen.

§- iZ.

Wird die Runkelrübe einer chemischen Zerglie¬

derung auf dem nassen Wege unterworfen; so

lassen sich Zucker, Schleimzucker, Pflanzenei¬

weiß, ein Mehlartiges Mark, mannigfaltige sal¬

zige Materie und eivc faserige Substanz daraus

scheiden, welchen Materien überdies noch eine eigene

riechbare und scharf schmeckende Substanz beywoh-

uet, die in der Wärme flüchtig ist, und a'S ein

eigenes ätzendes Prinzipium anerkannt werden muß.



y
§. 14.

Die Schaale und das Fleisch der Runkelrübe,
sind in ihrer Grnndniischung bedcnrcnd verschieden.
Die Schaale scheint fast ganz aus Pflanzeneiweiß
und Faserstoff zu bestehen, und in ihr ist das atzende
Prinjipimn, mit einem dem Lakritzensast ähnli¬
chen Schleimzncker, vorzüglich angehaufr; dage¬
gen das Fleisch weniger Schleimzucker, und dage¬
gen mehr wahren lnstallisirbarcn Zucker enthalt,
dessen Quantität aber, nach der Varietät der Rübe,
so wie nach ihrer Kultur, oft sehr differirt.

§. -st-

Wird die Runkelrübe von der äußern Schaale,
so wie von dem Keime befrenet, und dann auf
einem gewöhnlichen Reibeisen zerrieben, so wer¬
den ihre Saftgefaße zerrissen, und sie gehet in
einem flüssigen Brey über, aus dem nun der Saft
mittelst einer Presse von den fasrigen und markigt-
mchlartigen Theilen leicht abgesondert werden
kann. Der Saft zeigt einen süßen Geschmack,
laßt aber im Gaumen eine brennende Empfindung
zurück.

§- .16.

Wird jener Saft zum Sieden erhitzt, so er¬
folgt eine Gerinnung desselben, und daS Pflanzen¬
eiweiß scheidet sich in Gestalt eines etwas grauen
Schaumes daraus ab. Der Saft nimmt eine Helle
weingelbe Farbe an, und bildet, wenn derselbe sil-
trirt, und zur Syrupsdicke verdunstet wird, eine:»
süßschmeckcnden, reich mit Auckcr.heilen beladenen
Snrup, aus dem beym fcrnern gelinden Abdunsien
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tili gelbbrauner Jucker, in kleinen Kristallen sich

aussoiwrrr, per eine ilebrige Beschasteulwit besitzt,

und zugleich eine Empfindung von Säure aus der

Zunge veranlaget.

§. 17 .

Werden die Schaalen der Runkelrübe für sich

verkleinert, der Luft ausgepreßt, und ganz nach

der vorigen Weise behandelt, so gewinnt man einen

dunkelbraunen Svrup, der l'cyni fernem Slbdunsien

keinen Jucker liefert, sondern i» eine zabc klebrige,

dem Lakritzensafte ähnliche Substanz übergehet,

§. 18.

Werden die Rüben nicht roh verarbeitet, son¬

dern mit Wasser oder mit Dampfen gekochet, so

verlieren sie ibre Schärfe größtem!,cils. Wi d

aber nun der Saft ausgevressek, und gelinde ein¬

gedickt , so erscheint er sehr schleimig, dem Moor-

rübcnsafte ähnlich und der Jucker läßt sich nicht

mehr daraus abschciden.

§- ry.

Aus jenen Erscheinungen läßt sich erkennen,

wie uothwcudig es ist, daß die Runkelrübe» auf

eine eigene ihrer Gruudniischung angemessene Weise

bearbeitet werden müssen, wenn der Jucker daraus

mit Vortheil geschieden werden soll: wie dieses ge¬

schehen muß, soll deutlich erörtert werden, nach¬

dem wir vorher das Erforderliche über ihren An¬

bau bcygebracht haben werden.
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