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
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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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