
Z w e y t e r T h e i L

Neunter Abfchnitt.

Befchreibung des technifchen Theils der Run -

kelruben - 'Aucherfahrikaiiün.

§■ 178.

J> Verarbeitung der Runkelrüben, um daraus den Roh¬
zucker zu gewinnen , erfordert verfcliiedene in nacli-

fleliender Ordnung auf einander folgende Operationen,
als :

1. Die des Reinigens der Runkelrüben von den anliän-
genden Unreinigkeiten.

2 . Die der Zermalmung oder Zerkleinerung der Run¬
kelrüben.

3. Die des Anspreflens der zermalmten Runkelrüben,
um daraus den Saft zu gewinnen.

4. Die der Läuterung des Runkelriibenfaftes.

5. Die der Eindickung des geläuterten Runkelrüben-
fal'tes zum Zuckerfyrup.

6. Die der Verarbeitung des Zuckerfyrups auf Roh¬
zucker.



Teil werde jode diel'or Operationen in behindern Ab-

fheilimgcn bel'chreiben, mul die dazu erforderlichen Alu-

fchincn mul GerallifclKiIten durch Zeichnungen deutlich
zu machen lachen.

Erde Abtlieilung.

Von der Reinigung der Runkelrüben.

§■ 179 -

An der Oberfläche ehr Runkelrüben hängt theils Bo¬
den , theiis auch' anderer Schmutz, welcher, wenn er

daran bliebe, den davon abzupreHeiidcn Saft verunreinig' n
würde, datier ihre Reinigung von dielen anhangc nden Ln-

reinigkeilen nothweiidig i 1t. Ob gleich folrhes aut uiaii-

cherley Art geJcJiehen kann, fo hat doch die Lrfaurung
bewit i’en , da-l’s unter verlchiedcnen dazu gebrauchten \ or-

1‘iciiluugen, die im liaclilteheudeu §. befchriebeucMaiciune

am zweckdienüchllon iil *}.

§. 180.

Tab.. FI. Fig. iS. hellt den durch die Axe gehenden
Durchlelmitt eines liegenden hohlen Cylinders nebit dieier

Akg und zwoy daran belÜKÜichen Kurbeln vor. i)ie bey-
den Buden deü’elbcn lind durch Boden ao und i> d ver¬

leb lullen, und dellen ganzer Umlauf oder i'eriplHrie ilt

mit in die Länge gellenden in den Boden a c mul b d an

ihren linden eingelallenen , an dun icharfen Kanten zuge-
ru mieten , 11 Zoll von einander abltehenden Latten, bis

auf den Theil efgh, der ollen bleibt, umgeben. Fig,

16. dt ein gerundetes Gegitter von ebenfalls in die Lange

laufenden Latten, welches genau in den nicht gegitterten

Theil e f'g h des Cylinders Fig. i 5 . palst. Durch die höl¬

zernen Bogen aa . bb, in weielien die Latten des Gcgit-

ters Fig. j G, an ihren Enden eiugelalFeii werden , gehen

Locher c, c, c, c, und in den nicht mit Latten vergit¬
terten Theil der Boden ac bd des Cylinders Fig. i 5 . lind

eiferne Bügel oder Krampen k, k, k, k, eingel'eldagen,

weiche, wenn man das GitLerfliick aabb Fig. 10. ni ej'gh

*) Von diefer Malchinc, fo wie von der bald zu bcf< luvibpndrn
Zermalmungs - AlatVhiue und SValzenprulfe di der tu ;, meine:'
Fabx-ike anyiiltclUe Faktor, JSaluueiis buffe, der fciitimlc!'.
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| Fig. i 5 . einlegt, durch die Löcher, c, c, c, c, Fig. iß.
r! gehen, und fo weit verliehen, dal's man durch vorznfchie-

Leude kleine eiferne Keile diei’es gegitterte Stück mit dem

' ganzen (.^linder feil vereinigen , und dadurcli leine ganze

Peripherie vergittern kann, da hingegen der TJieil ef'gft
fehl 1 leicht wilder geöffnet werden kann, wenn man die

■i Keile ans den Üehfeii k, k , k, k, nimmt, und das zur

gänzlichen Verfchlielsiuig des Cyliuders eingelegte Gitter

.y aabb Fig. 16. abhebt.

: Die Böden ac , und bei des Cyliuders Fig. i 5 . wer-

[‘ den beyde auf gleiche Art, wie einer in der 17. Figur ab-

•j gebildet ill , gemacht. e, e, e, e, iit ein aus Stücken
; von eichenen Bohlen zufammengefetzler Reifen, der mit

dem von eben foJchen Rolden gemachten durchgehenden
Kreuz cccc, beftens verbunden wird. Die zwilchen den

Armen des Kreuzes ollen bleibenden Lücken d, d, d, d,
\ lind durch etwas hellwachere Bohlen verlchloflen. Der

i Theil J'g des Reitens e, e, e, e, wird lö tief eingefehnit-
s teil, als es nöthig ill, um darin die Bogen, auf welchen

1 die Latten des gegitterten SLücks a ab b Fig. 16. eingelaf-
‘ feu lind, fo einlegeu zu können, dals diefe Bogen vor die

cirkelförmige Rundung der Böden ac, bd Fig. i 5 . nicht

liervoritehen. J'g bl Fig. 17. Hellt den eingelegten gegit-
■j terten Theil Fig. 16. vor, iö wie er durch die Keile, wel¬

che in den Oehfen, die in dem Reifen e, e, e, e, ein-

geichlago, lind, gcfchoben werden, zur Verfchiiefsivng
der ganzen Oberiläche des Cyliuders Fig. i 5 . an folchen

verleftigt wird. Auf der Mitte der liier lenkrecht flehend,

abgebildelen , von der Oelfuung, durch welche die Welle

des Cyliuders gehl, bis zu feiner Peripherie reichenden
llällte des Kreuzes cccc, iit eine Harke eiferne Schiene

, kl aufgelchroben, die an ihrem über die Peripherie des

Cyliuders um etwas hervorileliendeu Ende l, ringförmig
durchlocht iit. Die durch dt 11 Cylmder Fig. i 5 ., den ich

in der folge den / k rajc/icyli/ider , 1b wie das gegitterte
Stink aabb Fig. 1G., die Thiire dejJHhen nennen werde,

: gellende Axe , mufs eine anlehnliclie Lall tragen , und da¬

her einen Harken Widcrlland Hilten. Die löte Figur Heilt
diele Axe befonders a’hgchildet vor; He mufs von fehr fe¬

ilem Holze gemacht werden : von a bis b ill He rund, die
'1 heile ac und bc, welche durch die Böden des Wafeh-
cylinders gehen, und in IblcJie aufs helle verleliigt wer-

f den , hud viereckig. Aus den Enden diefer Welle treten

| die eilerneii Axon Jicrvor, um welche der Cyliuder ver-
i Eajüjj. Zurlu’rtaL-iikuf. Tli. 11. 7

\
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mittelfi darauf paffender • in der iS. Figur angedeuteter

Kurbeln, gedreht wird. Diele Axen, welche Hakenzapfen

d f g haben, midien von gutem gel'chmiedetcn Eifen ge¬
macht feyn , und werden in der hölzernen Welle einge¬

fallen. l)ic Theiie f d diefer Hukenzapfen iiild, fo weitfie

in der Welle eingelaffui werden, viereckig, der Theil

Jg aber, welcher vorllelit, iii rund. Die eilernen Hinge,
.welche i’owolil zur VerKärkung der "Welle, als zur Ver¬

fertigung der fciferne« in foicher eingelah'enen Zapfen, um

diefelbe gelegt werden midien , lind in der Zeichnung an¬

gedeutet.

ab cd Fig. 19. hellt eine der breiten und efgh Fig.
20. eine der ichmalern Seilcnwände, eines aus Bohlen zu-

famniengei'ügten waherhalligen länglichen viereckigen Ka¬
rtells vor, auf dell'en Boden aufserhalb deßelbcn auf den

langem Seiten ein Stiiek vierzüliiges Kreuzholz cd/'e an¬

genagelt ift, damiL der Boden des Kaftens von der Erde
abfteht, und dadurch gegen ein zu icluielles Verfaulen

gel'chülzt wird. Olmweit der oherri Enden der langem
Seiten des Kaftens lind in folchen Einfchuitte gemacht,

welche in der Zeichnung Fig. 19. mit g, g angedeutet
lind. Die eine in der 20. Fig. abgebildete fchmälere Seite

des Kaliens , untericheidet lieh von der foult ganz ähnli¬

chen entgegengefetzten nur dadurch, dafs letztere ganz

dichte, diele hingegen nahe am Boden eine (Dehnung nopq
Iiat, an deren Seiten 11p und oq, auf die innere Wand
des Kaftens, Leihen mit einer INute in der flöhe des Ka¬

rtells verfertigt lind ; zwilchen dielen Leihen kann die auf

und nieder za fchiebende Schütze r dergellalt niederge-

lchobcn oder aufgezogen werden, dafs folche die Oellimng

nopq entweder ganz verichlicfst, oder in einer beliebi¬

gen flöhe öffnet. ln der JVliLle des obern Bandes der bey-
den fehmälern Seiten des Kaftens lind halbcirkelförmig
vertiefte Pfannen von Meiling oder hartem Ilolze einge-i

legt, in welchen die eilernen Axen der Welle des Wafch-

cyiinders eingelegt werden können. Ucker dielen Pfannen
werden eiferne, eben fo wie die Pfannen in der Mitte,

aber nach oben ausgebogene Bügel, die au einem Ende
lieh in ein Scharnier drehen, am andern Ende aber über

die Pfannen vermitteln eines eilernen Keils verfertigt wei¬
den können, dergellalt angebracht, dafs man folche leicht

über die Pfanne legen und von foicher abheben kann.

Es wird dadurch verhindert, dafs die Axe des Cylinders,

bey helfen Umdrehung, wenn die Bügel über die Pfannen
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linken, ficli nicht aus folcheil aushebt. Den eben be-
fchi'iebeneii Kaften nenne icli den tVafchkufien, in Lol¬
chen wird der Lange nach der Wafchcyiinder dergeftalt
eingelegt, dafs die Axen der Welle in die auf die Mitte
der fchmälern Seiten deficiten eingelal'snen Pfannen zu
liegen kommen. Die 2 ifte Eig. ftellt den im Wafclikaften
eingelegten Wafchcyiinder, nebft den an den Axen, der
durch folchea gellenden Welle, angebrachten Kurbeln vor,
wovon die untere Hälfte durch die vordere breite Seite
des Kaltens bedeckt wird, und nur die obere gegitterte
Hälfte zh fehen 111. Gleicherweife ift in der 22 . Fig. der
Wafclikaften auf der fehmalen Seite, und zwar der Seite,
an welcher die Oeflhung mit der Schütze befindlich ift,
neblt dem in folchen eingelegten Wafchcyiinder abgebildet.

Die 23. Fig. ftellt zwey im rechten Winkel verbun¬
dene Stücke Kreuzholz vor, die Enden b, b , der hori¬
zontal lauf enden Stücke ab, a b paffen und laßen lieh bis
zur Hälfte ihrer Dicke in die Emfcbnitte g, g, die in
der breiten Seite des Wafchkaftcns Fig. 19 . im obern Rande
gemacht find, hin und wieder dergeftalt fchieben, dafs die
Enden b, b, Fig. 2. 3 . nach Erfordernifs blofs auf der vor¬
dem Seite des Kaflens ruhen, oder ganz über den Kalten
geben, und in ähnlichen Einfchnilten, die auf der hin¬
tern Seite des Kaltens gemacht lind, gefchobcn werden.
Am untern Ende der fenkreclit herunter gehenden Stücke
ac, ac, des rechtwinklich zufammengefügten Kreuzliol-
zes lind, wie es die Zeichnung audeutet, bewegliche Rol¬
len angebracht.

Die 24. Figur ftellt eine hölzerne Winde mit einem
Sperrwerk vor, wodurch das Zurückgehen der angezoge¬
nen Winde, wenn der Sperrhakcn fo auf das Sperrrad
gelegt worden ift, dafs er einfalleil kann, verhindert wird.
Eine umitändlichere ßefchreibung der Thcile diefer einfa¬
chen Winde würde iiberflüllig l'eyn; ich bemerke daher
nur blols, dafs die Welle a die Länge des Wafchkaftens
haben mufs, und dafs ohmveit ihrer beyden Enden Seile
Vcrfeliigt werden, die angelpannt, mit bc, und de be¬
zeichnet lind, . Die Entfernung der Stellen b und d, wo
die Seile an der Welle a beieftigt lind, mufs der Länge
de/ Wsfehcylinders ganz gleich feyn.

Die 25. Fig. Tab. III. ftellt die ganze Wafchniafchine
ir* ihrer Zuüuumenfetzung vor, von der fchmaleu Seite

7 *
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gefchen, an welcher die Schütze nicht befindlich ift. Zur
Erläuterung dicler Abbildung bleibt mir nur noch zu bemer¬

ken , dal'sin den ringförmigen Odilen l der eifernen Schie¬

nen l/Fig 17. die am jedem linden des Wafchcylinders

left angofebroben lind , eiferne in der Figur eines S gebo¬

gene. Hacken, welch« in der 21 l'ig. lab. 11 . abgebildet
und mit l bezeichnet lind, leicht eingeliangen und aus-

gehoben werden können, ln jeden diefer zwey Hacken
lind Seile eingekniijifl, jedes Seil wird Liber eine in der
Decke des Gemachs eingefchrobene, auf uas belle verfe-

ltigte, lenk rocht über die Mittelpunkte der Böden des
Waicheylinders angebrachten Rolle k big. 20. gelegt, und

an der mit a l’ig. 2 t. bezeichueteu Weile , die hier nach

der Richtung der Länge, in der a 5 . Fig. aber von der

Seite gelebt'u , allgebildet worden, verlelligt üb. h ift
eins von den im rechten "Winkel verbundenen, in der

23 . I'ig. beibiuiers vorgefteüten Stücken Kreuzholz ab,
ab, deren Enden zur Hälfte der Dicke in den Einfchnit-

ten liegen, die ander vordem breiten Seite des Wafch-
kalLens zu deren Anfnahme gemaeht lind, und in welchen

das Stück h Fig. 26. nach Belieben eingelchoben werden
kann. Die an dem untern Lude der gerade lieraul gehen¬

den Stücken Kreuzholz ac, ac, Fig 23 . angebrachten

Rollen, laufen in hölzerne recht glalt gemachte Rinnen,

wovon die eine mit «Fig. 25 . bezeichnet iii. Der Zweck
der Rollen üi:, das hin und wieder Schieben diefes Ge-
rähmes zu erleichtern.

ln der 21. Fig. find f und f die beyden in der 2 3 .

Fig. mit uv, ac, bezciehueten , uiul am untern Ende mit
Rollen verfthenen gerade uufilehenden Stücken Kreuzholz,
auf welchen im rechten Winket die Stücken ab, a h , ein-

gezapft lind , deren Ende auf den vordem Rand des Wafch-
kalteus bis zur Hälfte ihrer Dicke , in die dazu gemachten

Einfclmitle gelegt werden, und nach Gulbelindeu über die

ganze Breite des Walchkaitens, bis auf die hintere Wand
delleiben , gefchoben werden können.

Die Gröfse der ganzen Wafehmafehine und ihrer ein¬

zelnen iheiie, ergiebt lieh aus dem der II. Tab. beyge-

tilgten Maalsftabe.
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18 i .

Die im vorliclienden §. befchriebfeue. in der 25 Fig,
der 111. Tab. in ihrer Zulamiuenfetzung abgel.utriete Ma-
fchiue wird, urn damit di« Runkelrüben zu reinigen, fol¬
gendergeilalt gebraucht.

Die Schütze r Fig. 20. im Wafclikafi.en wird ganz
herunter gei'choben, hierauf wird durch ein Gerinne ver¬
mittelt! eines nahe flehenden llöhrbrunnens der Wale In¬
halten bis oben mit Waller angeiüllt. Die Hacken l Fig.
21., wovon in der 25. Fig. nur einer bezeichnet werden
konnte, werden aus den Ringen, der am Boden der Cy~
linder angefchrobenen Schienen gehoben , und der Cyiin-
der fo gedreht, dal’s der Theil et'gh Fig. l5., weicher
durch das anzufetzende und abzunehmende GitLerftiick,
dasich die Th Lire des Wafchcylinders nenne, geöffnet oder
verfchloifen werden kann, der hintern Wand des Kaliens
nahe gebracht wird, alsdann nimmt man die Thüre ab,
und ich littet in den Cylinder fo viel Rüben, das feines
Inhalts damit angefüllt -werden. JN’aclideui diefes gefefe-
lien ift, wird die Thüre an den Cylinder verfeitigt, und
folcher vermittelft der an feiner Axe angebrachten Kur¬
beln fo lange anhaltend herum gedreht, bis dafs die Piü-
ben durch das im Kalten enthaltene Waller, durch wel¬
ches iie bey jeder Umdrehung des Cylinders geführt wer¬
den, hinreichend gereinigt lind. Die Anzahl der Urathe-
liungen des Cylinders, weiche erfordert werden, um die
Runkelrüben zweckmäfsig zu reinigen, hängt tlicils von
der Befciiaffenheit des davon abzubringenden Bodens , tlicils
von der Geichwindigkeit ab , mit weicher der Cylinder ge¬
dreht wird. Wenn der abzuwafchende Boden von der
Art ift, dals er vom Waller laicht abgeführt wird, fo lind
6o Umdrehungen des Cylinders, die mit einer Gefchwiu-
digkeit geldlichen, wobey die Arbeiter nicht zu lehr er¬
müden, hinreichend; ift aber der abzuwafchende Bode»
'lclunig oder thonig, daher bindend und fchwer zu er¬
weichen, fo können wohl 100 Umdrehungen nöthig wer¬
den. Wenn die Oberfläche der Rüben hinreichend gerei¬
nigt ift, io wird der Cylinder dergeftalt in Ruhe gelte!Il,
dafs die untere Seite der Thüre dicht über die Vorder-
wund des Kallens zu liehen kommt; hierauf werden die
Hacken l Fig. 21. in die Ringe L Fig. 17. der eiferueu
Schienen , welche auf die Böden des Wafeheyiinders ge-
fchrobeu lind, eingehängt,, und der WaiVhcylinder durch



die Winde n Fig. 25 . fenktecht fo gehoben, dafs er in
der Hohe des punktirten Cirkels r r fcliwcbt. Alsdann
fchiebt man die Stücke Kreuzliolz h dergeltalt über den
Kalten, dafs üe über delTen ganze Breite reichen. Nun
wird der Cylinder wieder fo weit herunter geladen, dafs
er auf diefem Kreuzholz ruht. Hierauf hängt man die
Hacken / aus den Ringen der Schienen, nimmt die Thüre
ab, und rollt dergeltalt den Cylinder über das Gerähme
von Kreuzholz, dafs er aufserhaib des KalLens. fo wie
es durch die punktirte Cirkellinie s s vorgeltellt iß, auf
dem Kreutzholze ruht, da denn die im Cylinder befind¬
lich gewefenen Runkelrüben aus der Thüre, die nun abge¬
nommen wird, kcrauslalien, und in einem zu ihrer Auf¬
nahme untergeltellten grofsen Kalten lieh anfammeln.
Der Cylinder wird nun auf das Geprähmc wieder bis über
die Mitte des Wafchkaltens gerollt, vermitteln der Winde
etwas gehoben, das über den Kaften gefchobene Kreuz¬
holz wieder zurückgezogen , die Achte des Cyiinders durch
Nachhilfen der Winde wieder in die Pfannen gebracht,
die Hacken a aus den Oehfen oder Ringen genommen,
und endlich der Cylinder fo gedreht, dafs die Thüren-
OciTnung nahe an der hintern Seite des Käßens zu liehen
kommt, worauf denn, auf die vor belehr iebene Weife,
wieder ein anderes Quantum Runkelrüben zur aberma¬
ligen Reinigung im Cylinder eingebracht wird.

Wenn das Waffer im Kalten zu fclnnutzig wird, und
lieh fchon auf dcll’en Roden viel von der an den Rüben
hängenden Erde und andern Unreinigkeiten abgefetzt hat,
fo werden folche nebft dem Wader durch Aufhebung der
Schütze abgclaßen, und der Kalten wieder mit reinem
Waller angefüllt; diefes darf aber nicht nach jeder Rü¬
benreinigung gefchehen, vielmehr kann, wenn an den
Runkelrüben nicht gar zu viel Boden anbängt, das Wa-
lclien oft wiederholt werden, bevor es nöthig wird, das
."Waller zu erneuern.

§■ 182.

Bey der Eefchreihung der Werkßatt einer Runkelrü¬
ben-Zuckerläbrike, werde ich Gelegenheit finden anzuzei-
gen, wie noch dadurch an Arbeitskolten bey dem Gebrauch
der Wafchmafchine beträchtlich erfpart werden kann,
dafs der Wafchcylinder nicht durch Menfchenhände, wie
ich es im vorßehenden hefchrieben habe, fondern durch
das Miihlwerk, weiches zum Zermalmen der Rüben dient,
in Bewegung gefetzt wird.
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Z w eite A b t ]i o i 1 u n g.

Von der Zermalmung oder Zerkleinerung der Runkel¬
rüben.

Die Bearbeitung des Saftes der Runkelrüben liefert

den Rohzucker; um jenen durch Abprellen der Runkel¬

rüben gewinnen zu können , müffen üe auf eine zweck¬
dienliche Art zuvor zerkleinert werden. Unter verfehie-

denen zu diefer Zerkleinerung von mir nngewendetcn Ma-

fchiuen, verdient in vielen Rück lichten diejenige den

Vorzug, zu deren ßelchreibung ich iibergehe.-

Die 26. Figur der III. Tabelle ilellt die Mafchinerie
©der das Mühlwerk vor, durcli welches der, die Runkel¬

rüben zermalmende Theil der Mafchine in Bewegung ge¬
fetzt und erhalten wird, a iffc ein vertical Hellendes

Ochfentretrad, in welches man nach Erfordernils 2, 3 ,

auch 4 Ochfen bringen kann, die durch ihr lletes Beltre¬

ben im Rade vorwärts zu fchreiten, in beltändigem Gehen

bleiben, und folches gleichförmig um die horizontal lau¬

fende Welle bc drehen, deren Zapfen in Zapfenlagern lie¬

gen, die auf einem feiten Gemäuer ruhen ,. und in folches

dergellalt befeftigt feyn miillen, dafs lie auf keine Seite
weichen können. Die Bauart des Ochfcntretrades , delfen

Gröfse und Dimenflonen aus dem untergefetzten Maafsftab

hervorgeht, liier zu befchreiben, halte ich für überllüllig,

weil jeder gefchickte Mühlenbauer, folches feit und dauer¬
haft zu bauen verliehen mufs, deshalb ich nur noch die

Zeichnung eines verticalen Durchfchnitts des Rades mit

den darin fteigenden Ochfen in der 27. Figur beybringc.
An der Welle bc des Ochfentretrades Fig. 26. befindet lieh

ein Stirnrad de, das 120 Zähne hat, diele greifen in den

aus 12 Stäben zufanimengefelzten Drilling/, welcher an

der horizontal liegenden Welle g nebft noch einem andern
Drilling h, von eben fo viel Stäben befeitigt ilt. Die

Stäbe des Drillings h fallen in die Kämme eines horizon¬
tal laufenden Rades hi, weiches lieh um die fenkrechl;
Hebende Welle ml dreht. Diefes Rad ilt ibvvuht um die

Peripherie als au dem untern Theil mit Kämmen befetzt,

fo dafs es zugleich ein Kamm-und auch eia Stirnrad ift,

delfen Zähne, wenn es durch den Drilling h in Umdrehung

§. i 83 .

i



gefetzt wird, in eien ans 8 Stäben beflcliemlen , an der
lenkrecht Heilenden eilernen Welle o p belintllieheu 0 rIl¬

ling n greift, und die dnrcli folchen gehende Welle droht;

an diefer Welle ilt die, durch die Buchlluben qrft in
ihrer Zufammenfetzung abgebildete Vorrichtung angebracht,
durch welche die Runkelrüben zermalmt werden und za

deren genauen Refchreibung ich jetzt fchre-ite. Die 28.
Figur der IV. Tabelle llellt. eine cirkelruude von Eilen ge¬

goltene, d Zoll dicke, auf der in diefer Figur abgebilde¬
ten obern Fläche, äufserft plane und ebene Scheibe vor.

Diefe Scheibe ilt durch die mit a bezcichueten langen lind

fchmulen üelfuungen durchbrochen, welche die in der be-

zeiclineten Figur fchrägen Richtungen und ungleichen

Längen haben , fo dafs eine kürzere mit einer langem ab-

wechfelt; ihre Breite beträgt -j Zoll. An der untern Flä¬
che der Scheibe ilt an der gegen den Buchllaben a, fle¬

henden Seite jeder Durchbrechung der ganzen Länge nach,
eine d- Zoll dicke, und i-| Zoll breite Leihe von Eilen

angegolfen, welche bis über die llällte ihrer Breite au 3
Steilen Einfchnitte Lat. Eine folche einzelne Leihe a b

Hellt die 29. Eigur vor; c, , d, e, lind die vorerwähnten
Einfchnitte, und ab ilt die Seite, welche an der Scheibe

angegeben ilt. Die Leihen Heben im rechten Winkel auf
der unLern Fläche der Scheibe. Die Seiten der Durchbre¬

chungen der Scheiben, an welchen die cifernen Leihen
angegolfen lind, machen mit der Fläche der Scheibe einen

Winkel von 90 Grad. Die entgegenHelienden Seiten der

Durchbrechungen find hingegen ganz abgefcliräint, ibdafs

lie mit der obern Fläche der Scheibe einen fpitzen Winkel

machen. Durch die 3 o. Figur wird diefes deutlicher. Sie
llellt einen lenkrecht durch die obere Fläche der Scheibe

und gerade durch eine Durchbrechung uerfelben gehen¬
den Dnrchfclinitl: vor; a b ilt die obere Fläche der Schei¬

be, c d eine der in der 28. Figur mit a bezcichueten Durch¬

brechungen , c e die Seite einer diefer Durchbrechungen

mit der daran angegolienen, mit der Scheibe einen rech¬
ten Winkel machenden Leihe, und d /’ die entgegenlte-

hende Seite der Durchbrechung, die nach der Richtung

*//’fchräg abgeli) , und all'o mit der obern f läche d b der

Scheibe einen fpilzen Winkel fdb macht. An der untern

Fläche der Sclieibe big. 28. ill eine eilerue Hülfe um ih¬

ren Alitlcipuukt angegolfen, durch welche, ln wie durch

die Sclieibe eine viereckige Oell’mmg geht, deren Mittel¬

punkt mit dem der Scheine auf das gwiauelle übereintref¬

fen muls. ln der von oben fo wie von unten gefcheheiien
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Abbildung der Scheibe Fig. 28 . mul 3i. ib diele viereckige
CbHiumg angedeutet. Die 32. Figur ift der Durcljfchnilt
der Scheibe nach der Linie aß, Fig. 01 . Sie Heilt die
um eien .Mittelpunkt der Scheibe angegebene viereckig
durchbrochene iiülfe vor und zugleich die auf der untern
Seite der Scheibe Fig. 28 ., welche die 3i. Figur verbellt,
längs den Durchbrechungen angegebenen Leihen. ab Fig.
33. und Fig. 3 t. find zwey Harte itählerne Sägeblätter, die
nicht nach dem beygefiigten Maalsftab, ibndern in \ der
Grübe, die, iie im Gruiscn bekommen, abgebildet lind.
Die Säge Fig. 33. bat die Länge der längften Durchbre¬
chungen a der Scheibe Fig. 28 . Die Säge Fig. 34. hinge¬
gen hat die Länge der kurzem Oeflhungen dieJ’er Scheibe,
io dafs die Sägeblätter Fig. 33. und Fig. 34., tlieiis in die
langem, tlieiis in die kurzem Dehnungen eingelegt, werden
können, und Ile der Länge nach ganz aus füllen, ln jedem Säge¬
blatt lind die in der Abbildung mit d, d, d, bezeichneton Eiu-
fchnilte dcrgeilalt gemacht, dals wenn man die Sägen iu die
Dehnungen a der Scheibe Fig. 28 . fo einlegt, dai's die breite
Seile derfelben dichtauf die Seitenlläche einer angegebene»
Leihe zu liegen kommt, die Einlchuitte d, d, d, in den Säge¬
blättern, ganz genau auf die Einfclinitte zu liegen kommen,
welche in den Leiben befindlich, und in der 2 g. Figur mit
c, d, e, bezeichnet lind. Die Seiten ab, ab, der Sägeblät¬
ter F ig. 33. und 34. lind fägenförrnig eingcfclinitten, und zwar
find die Zähne breit, jedoch von ungleicher Breite in den
länger» uudkiirzern Sägen. Die Breite der Zähne der länger»
Sägen ift von -I-, und der kurzem von -J-Zoll; diele Zähne
midien lehr feliarf feyn, und wie es der Querfchnitt Fig. 53.
einer folchen Säge andeulet, von der Seite a b, die an der ei¬
fernen Leihe angelegt wird, lcliräg heraufwärts gehend, ab-
gclc hülfen werden. Der rauhe Grad der bey dem Ein-
nnd Ausfeilen der Zähne, daran bleiben könnte , nmis
lbrgfältig anf einem ScjilcifHeiue abgefcliiilien werden,
weil lieh foult die Fafern der Rüben liey ihrer Zcrrei-
bung daran fehfetzen, welches die Verflopfnng der Ein—
fchnitte :in der Sclieibe zur nachtheiligen Folge hat. Die
langem Sägen werden, wie fclion gefügt, in den .lungern,
iinu die kurzem in den kurzem Dehnungen a der Scheibe
Fig. 28 . dcrgeilalt eingelegt, dals ihre breite Seite, und
zwar die Seite a b Fig. 35. an den Leihen an liegt, welche
aul der untern Fläche der Scheibe iu der Länge der Durch¬
brechungen a Fig. 28 . angegollen lind, und fo , dals die
Zähne um etwas lehr weniges über die obere Fläche der
Scheibe Vorlieben. Diu Einlchuitte d, d, d, in den Sä-



g ».'blättern Fig. 33 und 54. treffen auf die Einfchnittc c, d,
e der Leiden ab Fig. 29 , und werden mit eben lb viel
Schrauben als Einfchnittc find, an den Leihen felir feit
angefcliraubt. Eine folche Schraube nach einem vergrüf-
l’erten Maafsdabe gezeichnet, ftellt die 3(>. Fig. vor; lie
wird dergedalt durcli beyde aufeinander treffende Ein-
fchnitte im. Sägeblalle und in der Leide gedeckt, dafs die
Platte ab auf dem S.'igeblatte liegt, und der viereckige
Kopf c d e f der Breite nach den Einfehnilt in der Säge
und der Leide nenau ausiüllt, worauf man vermifleüt der
Mutter g h die Säge an die Leifte änlserll feit anfcliraubt.
Die nach einem vcrgrüfsai ton Maafsllabe verzcichnete 3 t.
Figur macht die vorllehende Befchreibung deutlicher; lie
dellt den fenkrechten Durchfchnitt der Scheibe durch eine
der Oeiihungen a Fig. 28 . ihrer Breite nach vor, nach¬
dem die Säge in foleher eingelegt und angefchroben wor¬
den id. ab ili die obere in der 28 . Figur abgebiidele Flä¬
che der Scheibe, cd der QuerdurchichnitL einer ihrer
Durchbrechungen, e f die an der einen Seite der Oeffnung
angegolTene Leilte, dg die fchrng ablaufcndc entgegenge¬
fetzte Seite, ik die auf der Leide ef durch die Schrauben
i angel'chraubte Säge, deren gezähnte Schärfe um etwas
über die Fläche der Scheibe liervorftcht. Die 3i. Figur
llellt die untere Fläche der Scheibe mit den daran gegof-
fenen eilernen Leiden , und den an dielen Leiden angc-
fchraubten Sägen vor. Die vorflehend , genau beichrie-
bene eiferne Scheibe, mit den daran befindlichen Sägen,
wird an die bald näher zu befchreibendo, gerade aui'fte-
hend vorgeftellte gegoltene eiferne Welle a a Fig. 38. der-
geftalt durch eiferne Keile heielligt, dal's ihre in der 28 .
Figur vorgeftellte Fläche nach oben horizontal zu liehen
kommt, und dafs ihr Mittelpunkt mit der Axc der Welle
genau übereinflimmt, damit lie bey ihrem Umdrehen auf
keine Seite fchlägt, ibndern lieh vollkommen central be¬
wegt. lieber der horizontal laufenden an der Welle a a
hefeliigten Scheib", b b , lieht ein runder , aus zwey Tliei-
len heltclieiulcr hölzerner Kadc. 11 , oder vielmehr ein Rei¬
fen er, ohne Boden. Die 5cp Figur Hellt im Grundrille
eine der beyde» Hälften diefes Kaltem, delfen halbcirkel-
forruig gerundete gerade aufftehende Seitcmvand aaa 10
Zoll Hohe hat, von unten gefehen, vor. Die gerundete»
Seitenwände müden lehr feit und widerllehend fevn, da¬
her inan folche, wie es in der 38. Figur angedeutet ili,
aus nach der Rundung gefchnittenen Stücken von if Zoll
Harken eichenen Bohlen zuiämmenfetzt, die durch hol-
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zerne Nägel, weiche. durch mehrere die Ter über und auf
einander gelegten Stücken zu ziehen find, verbunden wer¬
den. Die gerade Seilenwand bb ieder Hälfte des Kadens
fleht, wie es die Zeichnung andeutet, über die lialbcir-
kelformige den halben Kaflen umgebende, halb runde Sei-
tenwand a aa, um die Theilc a b, ab, an beyden Sei¬
ten vor. Die Länge diefes hervorflehcnden Tlieils ili zwar
auf beyden Seiten bey eben derfelben Hälfte des Kadens
gla.Vh, bey der einen Hälfte aber länger, als bey der an¬
dern. Jede Hälfte des obern Tlieils des halben Kadens
ili mit einem, auf den Rand verfeltigten Bret edef ganz
verfehloll'en. Diefe Ueberdeckung der Hälfte eines jeden
Tlieils des Kadens wird aber nicht in jeder Hälfte dellel-
ben auf derfelben, fondern auf den entgcgengefelzten Sei¬
ten angebracht, wie es die 4o. Figur, weiche die beyden
Hälften in ihrer Zufammenfetzung zu einem Ganzen vor-
dellt, andeutet. Der untere Rand der Seitenwand aaa
Fig. 09. wird in beyden Theilen des Kadens mit recht
eben eifernen Schienen belegt, die man darauf mit Nägeln
oder Schrauben, deren Köpfe aber in den Schienen ver-
fenkt feyn müden , und nicht hervordehen dürfen, befe-
Jtigt. Der ganze über die eiferne Scheibe zu Hellende, in
der 4o. Figur abgebildete Kaden wird aus den beyden be-
fchriebenen Hälften auf die Art zufammengefetzt, dafs die
über die runde Seitenwand auf beyden Seiten hervorfte-
Jiende gerade Scitenwände jeder Hälfte durch Schrauben
mit einander verbunden werden. Durch die cirkelförmige
Oi.-flnnng c, c, c, c, Fig. <to., welche die beyden gera¬
den Wände der beyden Hälften des Kadens, wenn de ver¬
einigt werden, in der Mitte, wo jede Hälfte halbcirkel-
fÖrmig einwärts zugerundet ili, bildet, geht, wenn der
ganze Kaden über die eiferne Scheibe angebracht iil, die
Welle aa Fig. 38. Diefclbe Figur Heilt den Kalten in der
Zufammenfetzung aus feinen beyden Hälften und mit fei¬
nem untern Rande über den Rand der eifcruen Scheibe
mit den daran angefchrobenen Sägen , die icli die Reibe~
Jcheibe nenne, Hebend vor. Vom Rande ef Fig. 3g. der
Bedeckung der Hälfte eines jeden Theils des Kadens, geht
ein, in der 38den Figur durch die punktirte Linie n />
angedeutetes, fehräg laufendes, an der geraden, 1b wie
auch an der gerundeten Seitenwand des Kaltens, wohl ver¬
fertigtes Bret, bis zur Scheibe. Dielelbe Figur zeigt, wie
da's Gcbälke 'oder Goriifte einzurichlen ili, worin die
Welle hiuit, um weiche die. Reibefrheibe gedre.li 1. wird.
Die von .Eichenholz gemachten aufrecht Hellenden Säulen
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d , d, find auf der vordem Seite 6 Zoll liark, und haben
8 bis io Zoll in der Breite, midi unten lind ße in den
Schwellen e, e , und nach oben in die liorizonLal liegen¬
den Balken f,f, durch die Keile gjg, beftcns beteiligt.
Diefe Art der Befeßigung iß deshalb dem Einzapfen und
Vernageln vorzuziehen, weil man durch das Herausndi-
men der Keile die Säulen vorriicken und den Drilling,
der Ach um die Welle aa dreht, vom Stirnrade hi Fig.
26 . Tab. 111. abziehen kann , welches in dem Falle 1 n
Nutzen ift, wo mehr lleibefcheibtn zugleich in Bewegung
gefetzt werden können , und man ße nicht alle zu gleicher
Zeit in Bewegung erhalten, fondern eine oder mehrere
aufser Wirksamkeit fetzen will, h ift ein in bevden Säu¬
len rechtwinklich eingezapltcs ftarkes Querßiiek von Ei¬
chenholz , in welches in einer eingelegten ei lernen Hülfe
der obere Theil der Welle a a läuft, deren wohlverftähl-
ter unterer Theil in einer in der Schwelle mm eingelaf-
fenen llählernen Pfanne ii lieht. Die Säulen d, d, hnd
in h, h , dergeftal t in der Mitte ihrer Breite durchiocht,
dafs in diefe Löcher die hervorhebenden 1 heile a&Eig. 3g.
der geraden Seite der Ilälfte des Kaltens, an welcher lie
am iängßen lind, eingebracht worden können. Diefes
Einbringen gofehieht leicht in der Art, dafs man zu eilt
das eine vorlieheude Ende der Wand des halben Kaltens
ganz in eine Säule cinfchiebt, die Kante der andern vor-
llehenden Seite gegen die Durchlochung in der andern
Säule führt, und fo cinfchiebt, dafs der Rand des halben
Käßens genau auf den der Reibefcheibe zu liehen kommt;
bey diefer Stellung der erften Hälfte des Käßens werden
die verlängerten Theile ab ab ; Fig. 3g. feiner geraden
Wand in den Säulen ct, d, Fig. 38. durch Keile befeßigt.
An den ThtiLen der verlängerten geraden Seitenwand der
Hälfte des Käßens, die zwilchen den Säulen d, d, und
der gerundeten Seitenwand üerfelben belindlich lind, wer¬
den die hervorftelienden kurzem Enden der geraden Wand
der andern Hälfte des Käßens, durch die in der Zeich¬
nung angedeuteten Schrauben, l, l, l, l, auf das beße
angcfchraubt, fo dafs auf diefe Art der ganze Kaßen aus
feinen vorher getrennten Häliienfeßznfammengefetztwird.
Bey der Befeßigung des Kaltens an den Säulen d, d, hat
man darauf bclbnders zu leiten , dafs deifen unterer run¬
der mit Eilen bel'clilagener Rand, zwar fo nahe als mög¬
lich, den Rand uer Reibefcheibe, jedoch ohne folcheu
unmittelbar zu berühren, und lieh daran bey der Bewe¬
gung der letztem zu reiben, gebracht wird.
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Oie 4i. Figur ftcllt, von oben gel’ehen , einen ajis

funken lehr genau in einander gefügten Bretern ziifsm-

mengel'etzlen Kalten vor, dellen innere Wände mit eifer¬

nen oder kupfernen Blatten dergellalt bekleidet lind . dafs

diel’er Ueberzug vollkommen wall’erdichL ill, und keine
jNalle diircliläfst. Er hat, wie es die Zeichnung verheilt,

einen, von der einen Seile bis über diu Mi (Le dell'elbeir

gehenden Einl'clinitt bede, wovon der Theil bfg <i, durch
einen über den obern Kaltenrand einzufchiebenden Schie¬

ber a, bedeckt werden kann. Diefer Kalten wird nach
Abnahme des Schiebers a über den nach innen hervor-

ft« henden Theil der Sclnveilen e , e, Fig. 38. unter die

Rcibeieiieibe gefchoben, und wenn diefes gefchehen ilt,
fo bedeckt inan den EinlchniLt b c d e im Kalten durch

den Schieber a. Um das Unterfchieben und das Verzie¬

hen des Kattens unLer der Reibelcheibe zu erleichtern,

ill es zweckdienlich, an deilen Boden Rollen anzubringen.

5 - 185 .

In der Abbildung Fig. n6. Tab. III. wird zwar nur

eine Reibefcheibe durch das Stirnrad bewegt, es können

aber zugleich durch dalhdbe Rad an mehreren Steilen To¬

nes Umkreifes , bis r lölche Vorrichtungen angebracht
werden, die man enlweder alle zugleich, oder ib viel als

mau iiir gut befindet, gemeinfchal'tüch in Bewegung brin¬

gen kann, wobey ich noch bemerken mufs, dafs, weii-der

Widerßand nach Maalsgabe der grölsern Anzahl der Rei¬
ben, die zugleich durch das Stirnrad bewegt werden, zu-
nimnit, die Anzahl der Odilen im Tretrade, bey vermehr¬

ter Anzahl der zugleich in Arbeit gefetzter Scheiben, ver¬

größert werden mufs. Um zwey Reiben zu bewegen, mufs
man zwey Oclifen , und um viere zu bewegen, vier Ochlen

im Tretrade (teigen lallen , und die im Rade fteigenden Och-

feunaclizyveyiliüidiger Arbeit, mit andern ausgeruhten ab-
wechfein, damit üe nicht zu lehr ermüden, und zum fort»

dauernden Gebrauche tüchtig bleiben.

ff- i8b\

Um vermitteln; der im vorßehenden §. befchriebcneic
Mafchinerie. die Runkelrüben auf eine zur nachherigen
Ausprellung ihres Salteszweckdienliche Artzu zerkleinern*

verfährt man folgendergeltak : JNachdem man die, nach,

der Anzahl der zugleich zu bewegenden Reibefchcibcn er¬

forderliche Anzahl der Ochlen in das Tretrad gebracht
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hat, fo füllt man die über den Reibefclieiben Heilenden
Kalten mit den vorher gewafchenen Runkelrüben an, als¬
dann werden die Ochl'en zum Steigen gebracht. Die Schei¬
ben drehen lieh nach der Richtung, die der Pfeil in der
4o. Fig. andeutet. Die über folchen kervorflehenden Zähne
der Sägen zermalmen die Rüben, welche fo zermalmt,
durch die an den Sägen, ihrer ganzen Ränge nach laufen¬
den Dehnungen abgelnhrt werden, und lieh in den unter
die Reibefclieiben gehellten Kalten anlammeln. Den Druck
der Rüben auf die Sägen zu verftärken , ift in jeder Hälfte
des runden Kaltens, der über jede Reibelcheibe itelit, das
fcluäg laufende ßret, welches in der 8. Fig. durch die
punktirte Linie nn angedeutet wird, befeftigt. Die durch
die Bewegung der Scheibe in den fpitzen W inkel, den
das ßret mit folchen macht, lieh einklenimenden Rüben
werden dafclbfl am ineiften auf die Sagen gedrückt, und
alfo auch am Itärkfteu von folchen an dieler Stelle, ange¬
griffen. So wie ein Theil der zermalmten Runkelrüben
in den untergefetzten Kalten fällt, und dadurch eine Leere
in den über der Reibefcheibe angebrachten Kafteu entlieht,
wird folcher durch Einlegen anderer Runkelrüben immer
wieder ungefüllt. Wenn der unter der Reibefcheibe fle¬
hende Kalten mit zermalmter Rübenmaflif lieb zu führ an¬
füllt, fo wird folche mit Schaufeln ißraus genommen,
und in andere Gefäfse gebracht, in welchen lie zur Prelle
gefcliafft wird, damit die überhäufte Anfiillung des Kaltens
die Operation des Zcrmalmeiis nicht untt'fbricht.

*■ l87 ‘ . L .
Die Erlabrung hat bewiefon, dafs durch eine Reibe¬

fcheibe der vorflehend befehriebenen Zermalninngsinafcliine
in einer Stunde vier Centner Runkelrüben in der Art zer¬
malmt werden, dafs der Saft lieh davon vermittelnder
bald zu befchreibendcn Prelle zweckniäfsig abprellen läfst.
Sollen aber die Reibefclieiben die Runkelrüben in diefer
Quantität gleichmäfsig lein zerkleinern und ohne Stücken zu
machen, fo mufs die Scheibe vollkommen plan feyn, und auf
ihrer Oberfläche weder Vertiefungen noch Erhöhungen ha¬
ben. Die Sägen müllen lämmtlieh in ihrer ganzen Länge
gleich über die Scheiben, und weder zu viel noch zuwe¬
nig hervoritc-lien , im erfteii Falle, wo lie zu lehr vorfle¬
hen , zerbrechen oder zerbröckeln lie blos die Runkelrü¬
ben in kleine , jedoch folche Stücke, aus welchen die Prelle
nur zu wenig Saft ansbringen kann.- im zweyteu Fall'
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hingegen, wo fic nicht genug hervorltelien, würden die
Runkelrüben zwar lehr lein zermalmt werden , ihre Zer¬

malmung würde aber zu viel Zeit erfordern. Roy der

Zufammenfetziuig des reihenden Theils der Mafchine ilt

darauf die gröfste Aufmerkfamkeit zu wenden, dal’s die

iteibefcheiben dergclialt an der Welle angebracht, und fo

gut daran befoiligt werden, dafs lie nicht allein ganz cen¬
tral und hnnV.onl.al laufen , fuudern auch durch den Hruek

der Runkelrüben, der befonders in den Winkel , den die

in den beyden Hälften des , über die Reibeicheibe lieben¬
den Kailens, fchnig laufende Ureter n n Eig. 38. milder

Reib« Tciieibe machen, lehr Hark ilt, nicht im geringllen

niedergedrückt werden können.. Her über die Reibefchcihe

Hellende Kalien mnis auch lehr guL beteiligt ieyn , damit
er durch den Gegendruck der Runkelrüben nicht ans der

horizontalen Lage gebracht, und dellen Rand von dem

Rande der Scheibe nirgends abgezogen werden kann. End¬
lich fo ilt noch ganz befonders auf die zweckdienliche

Schräge zu leben , in welcher das Bret u n Fig. 38. in

jeder Hüllte des Kaftens anzubringen und zu behelligen ilt,
weil es von diefur Schräge lehr viel abhängt, ob die Rü¬

ben zu fein oder zu grob zermalmt, oder zum Tlieii nur

zerbröckelt werden. Audi hat die mehrere oder gerin¬
gere Schräge dieles ßrets auf die Kraft, die erfordert

wird, um die Reibefcheibc zu drehen , und folglich auf

die Erfchwernng oder Erleichterung des Ganges der Ma¬

fchine einen lehr grofsen Einflufs. Wenn die Fcfligkeit
der Runkelrüben nicht von ihrer Gattung, dem ßodon,

worin lie gewaclifen , der Witterung und manchcrley an¬
dern Umltänden abhinge, fo dafs lie bald mehr, bald we¬

niger fpröde und zerbrechlich, oder wegen Verfchieden-

lieit ihrer Textur der zweckmäfsigen Zerkleinerung,
mehr oder weniger widerlichend auslielen, fo iiefse lieh

der Winkel, den das leliief in jeder lliilfte des Kaftens
zu befeitigende Bret mit der Scheibe machen mufs, be-

llimmt aiigeben, da aber iblclies nicht ilt, fo hängt die
zweckmäfsiglle Schräge des ßrcLs u n, von der ßeJehaf-

fenlieit der Runkelrüben grnfstentheiis ab. Die Erfah¬

rung mufs daher liey Verfchiedenlieit der Runkelrübe»,

die zweckmäfsiglle Schiele, in der man das Bret aubrin-

gen mufs, beltimmen, wobey ich nur liier zu bemerken

habe, dafs, je brüchiger, und je weniger der feinen Zer-

reifsung durch die Zähne der Sägen die Rüben ihrer Tex¬

tur nach fällig lind, je geringer die Schläge des ßrets,
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und je weniger fpitzig der Winkel feyn darf, den es mit
der Oberüäche der Reibefcheibe macht.

§■ 188.

Die Vorzüge , welche die hefcliriebene Mafchine zur

Zermalmung der Runkelrüben vor den mancherley Vor¬

richtungen liat , die ich vorher zu ähnlichem Behuf an ge*
wendet habe, lind bedeutend und vielfältig. Meine bis*

Innige in der Cunernfchen Fabrike gebrauchte Zermal-

niungsniafrhine beitaud aus vier hohlen, vier Fnfs hingen
und zwey und einen halben FuJ’s im Durcbmclier halten¬

den , reibeeilenförmig durchgehauenen kupfernen Cyim-
dern , die ln h , um durch ihreMitle gehende, in Pfannen
liorizoiitallaiilonde Wellen, entweder alle zugleich, oder
nach Gulbdiudeu einzeln drehten. Lieber einen Streif

nach der ganzen Länge des obern Tbeils diefer cyiinder-

förmigen Reibeeifen war ein Kalten beteiligt, in welchen
die zu zerreibenden Rüben geworfen wurden, da lie denn,

durch die Umdrehung der Cyiinder, die ib , wie die Ilei-
hefcheiben , in der vorbefchriebenen Malchiue durch Odi¬

len in ein Tretrad bewerkftelligl: ward, breyartig zer¬
malmt wurden, wobey ein Theil der zermalmten Malle

in die innere Höhle der Reiben drang, ein anderer aber

von der Fläche der Cyiinder in einen unti rgefetzten Ka¬

lten hei. Ob nun gleich durch eine lblche Vorrichtung

die Runkelrüben äufserit fein zermalmt werden, und bey

recht genauer Rundung der reibenden Cyiinder und guter

Hinrichtung der Seiten der Kalten, in welchen die Rüben

geworfen werden, wovon die eine Seite mit der Reibe
einen etwas Ipitzcn Winkel machen muls, damit lie etwas

eingeklemmt, und dadurch Harker gegen die Oberiläclie
des Cylinders gedrückt werden, die Zerreibung auch
i'chneli von Hatten geht, fo hat doch diele Mafchine zwey

grofse Fehler, nämlich erltens, dafs lieh die Reiben bald
abnutzen und ihre Schärfung lehr mühiäm ilt, lie auch
durcii oft wiederholtes Schärfen , wodurch die Oelfnungen

lieh zu lehr erweitern, bald unbrauchbar werden, und

zweytens, dals lieh die Oelfnungen der Reiben verllopfen,
und die zerriebene Malle lieh zwilchen die ausgehauenen

liervorHehenden Schärfen der Reihen ein-und JeJlielzt, fo

dafs die Zerreibung, weil die Anfiiilung der Räume zwi¬
lchen den liervorHehenden reibenden Theilen das Eingrei¬

fen der Reiben verhindert, ganz aufliört. Diele» zil ver¬

güten , muls daher bey jedem reibenden Cyiinder wenig-
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Rens rin McnCcli angeftcllt werden, der mit einem ihim-

jn'iju -Liefen , Id lange der Cylinder gedreht wird, von ei¬
nem Ende feiner Oberfläche zum andern fährt, um das,

was zermalmt ift, davon abzuiiihren, und zu verhindern,

dafs es lieh zwilchen den hervorllehenden, eigentlich zer-
reilscnden fcharfen llervorragnngen der Cylinder feflfez-

zen kann. Die Kulten des Arbeitslohns, bey diefein Ge-

fchäft des beliändigen AbkeJircns der zermalmten Hüben,

von den i eibeeifenforniigen Cylindcrn, werden bey der

neuen Mafeiiine, die, wie die Erfahrung es bewielen hat,
ftch nicht verftopft, eri'part , wodurch lie lieh lehr vor-

theilhaft auszeichnet *). Die bey den kupfernen cylin-
dril'chen Reiben 1b miililame und 1b viel Zeit erfordernde

Schärfung , und das Lnbrauehburwerden der zermalmen¬

den Vorrichtung durch oft wiederholtes Schärfen, Und
Fehler, welche die vorbefcliriebcnen Reibefeheiben mit

Sägen gar nicht haben; denn man darf, um die Sägen zu.
IchäiTeu, lie nur ablehraubcn und auf einem Steine lelileifen,
welches lehr wenig Zeit und Arbeit erfordert, und nach

oft wiederholtem Abieh leihen darf die Feile eilt gebraucht

werden, um die etwa zu llach gewordenen Einfelinitte
zwilchen den Zähnen zu verLielen. Durch wiederholte

Schärfungen , und die dadurch abgehende Breite der Sä¬

gen , werden lie nicht unbrauchbar, wie jedes Reibeeifell
es durch zu öftere Schärfung wird, weil fie durch Schrau¬
ben an den Reiften unter der Reibefclieibe in der Art be¬

ledigt lind, dafs man lie nach und nach, um die ganze

Tiefe der Einl'chnitte , durch welche die Schrauben ge¬

hen , herauf rücken kann. Endlich 1b ift die Reinigung
der bcfchriebenen Zermalmungsmafehine äufserft leicht,

wogegen die der cylindrifchen Reibeeilbn fchwierig ift,
und weit mehr Zeit und Arbeit erfordert.

§. 189,

Die Anfertigung der von Eifen gegoßenen Reibefchci-'

ben erfordert von Seiten der Arbeiter, die folche formen

’) Der Graf von Reichenbnch auf Zeflal, und polnifcli Wiirbiz,
jiat zivrlt auf dem letztem Gute, zum Behuf feiner Arbeiten
über die Iliuikeh üben - Zuckcrfabrikation, zur Zermalmung der
Rühr» einen durch ein Rufswerk in Umdrehung gebrachten

lernen reiberifciiformigen C> linder an gewendet., und die
(,-uncriche Vorrichtung war mir eine Nachahmung der AV ii r-
h i t z e r , nach einem vergroiseneü Maafsiiabe, und mit Yer-
viellältigun" der zerreiben den G_)liuder,

Kuron. Zuckerfabrikat, Th. H. 8



uml giefseu , viel Gefehieklichkeit, weil de’ fehl' genau
nach der Yorichrift angelcrtigt werden müden. Da man.

mm nicht in allen Gegenden Eil'cnhiilten findet, wo mit

der erforderlichen Genauigkeit gearbeitet wird, und wo

auch das Gulseil'en von der nülhigen Güte ill, fo würde

ich, da, wo dieles der Pal] wäre, anratlien, die Ileibe-
fcheiben von Kupier zu machen. Die Leihen auf der un¬
tern Seite der Platten könnten von gelchmiedetem Eilen

feyn, und daran gelcliraubt oder geiöthet werden. Die
Scheibe iolblt würde hey einer Stärke von i Zoll, wenn

auf der untern Seite mehr quer durchgehende Harke ei-

ferne Schienen daran gdchraubl win den , eine hinreichende

Stärke erhalten, um, ohne lieh zu biegen, oder Stellen¬

weile nachzugeben, dem Druck, dein iie ausgeietzt wer¬
den mufs, hinreichend überall zu widerlichen. Eine folche
lleibefchcibe würde zwar etwas mehr koltcn, als eine von

Eilen gegoltene, 11c würde aber dagegen den bedeutenden

Vorzug vor der eiieruen haben, dals Ile viel genauer vor-
fchriftsmäfsig gemacht, werden könnte, als cs auch den

gefchicktelten Hüttenarbeitern möglich ift, jfie von Eilen
zu giefsen.

Dritte A b L h e i 1 u n g.

Von dem Abprejfen des Safts der zermalmten liunkel~
ruhen.

§. 190.

In meiner Fabrike habe ich mich zum Abprellbn des
Safts aus den zermalmten Runkelrüben abweclifelnd der

Hebel, Keil und Sclmmbenprellen bedient., und gefunden,

dals alle diele Gatlungeu von Prellen in mehreren Rück-

lichten zu diele 111 Gebrauch nicht taugen; indem eriteus

mit eineminaie nur eine zu geringe Quantität der abzuprel¬
fen den Malle, wenn die Abprell’ung gehörig gelblichen foil,

ihrer Wirkung ausgeietzt werden kann. Zweytens die ab-

zupreflende -Malle zu lange dem Druck ausgeilellt bleiben
zmifs, damit he hinreichend ausgeprefst wird, wodurch

picht, allein an Zeit verloren wird, fondern der abge-

jireiste Salt auch noch durch eine eintretende unmerkli¬
che Gährung leicht leiden kann. Drittens die Anzahl der

Prellen anfehnlich vermehrt werden mufs,. um bey einer

nur etwas ins Groise gehenden Fabrikation den Tag hin¬
durch-die- täglich erforderliche Quantität von Runkelrü-
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ben abpreflen zn können. Viertens fo erfordert die Ver¬
vielfältigung der Preßen zu viel Gebäuderau in , und einen
zu groi’sen Kollcuaufwand bey der Anlage einer Fabrike,
und fünftens wird durch die zur Bedienung mehrerer
Prellen erforderliche gröfsere Anzahl von Arbeitern das
Arbeitslohn zn lehr erhöht.

§■ 191*

Dem bey meiner Fabrike angellellten Factor Buffe ift
es ebenfalls gelungen, eine Mafehine zum Abprellen der
zermalmten Runkelrüben zu erdenken, die keine der vor¬
erwähnten Fehler hat, und dabey wirkfamer ift. Das we-
fentliehe diefer Prefsvdrrichtung, der man den JNamen
einer Walzeiipreile geben kann , beliebt in einer fehl’ fchwe-
ren Walze, die durch einen zweckmäfsig eingerichteten
Mechanismus mit wenig Kraltaufwand, über die zermalmte,
in Tücher eingefchlagene, auf einem langen Roll verbrei¬
tete Runkelrübeimialle gerollt wird, da denn durch den
Druck der Walze der öal’t ausgeprefst, und durch den
Roft in ein zu feiner Aufnahme unter folclien gehelltes
Gefäls abilielst. Die nachftehende, durch Zeichnungen
erläuterte Belchreibuug diefer Prefte, wird von ihrem
Bau und Einrichtung eine deutliche Idee geben.

§■ 1 9 2 -

Die 4 2 . Figur in der V. Tabelle ftellt die Walzen-
prelfe in ihrer ganzen Zufammenfetzung der Länge nach
vor. Die 45. Figur die ganze Preisvorrichtung, von oben
angefehen. Die 44. Figur den Durchibhnitt derfelben ;
nach der Linie aß Lig. 43. Die 45. Figur die ganz aufge-
ftellte Prefte, von der breiten Seite angefehen, und die
46. Figur einen lenkrecht, durch den Mittelpunkt der
prellenden Walze, gehenden Durchlchnitt durch die Breite
der Prelle. Zur Erleichterung der Ueberftcht und der
Vergleichungen find in allen Figuren diefelben Buchftaben
zur Bezeichnung derfelben Theiie beybelialten.

aaa Fig. 4a. bis 46. lind lange Schwellen, auf wel¬
chen die ganze Prelle erbaut ift. bb u. f. w. Qnerfchwel¬
len, welche die Schwellen a a a verbinden; fxe müften län¬
ger feyn, als die Entfernung, in welcher die Schwellen
a a ci von einander zu ftehen kommen , und alfo über die
•Schwellen aaa Vorlieben cc u. f. vr. find iudieSchwel-

8 *
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len a a a eingezapfie . fenkrecht Behende hölzerne Säulen,
welche durcu die Steifen <r *<■u. f. w. imterlliUzi: verdin,

die in den vorlleliendeii Lmlen der khurlchw eilen h b

u. f. w. und in diele Säulen l‘elbft eingozapft lind, ln den

Säulen cc n.J'. \v. werden mit den Schwellen parallel lau¬
fende horizoi dal liegende-Tragebalken ddd, auf di ■ ho¬

hen Kante gelLelll, lingelailen. eee lind Bohlen, welche
nach einwärts , in die Säulen r, die bis zur lläiile ihrer

Stärke au.'.geibbnitteu lind, eingeplattct werden. ff dt

ein CylinUer , welcher aus einem, aus Eilen gegoltenen,
einen Zoll dicken, inwendig uialliv mit Steinen ausgemauer-

ten lieif b. lieht. Auf den beydeu entgegen gefetzten Sei¬

ten ditfes Reifs lind Kreuze gggg von goguHenein Eilen,
die in uer Mille, wie es die Zeiehftung anzeigt, zugt-run-

det, und io, dafs eine OelFnung darin bleibt, gegolten

werden, deren Enden in an der innern Wand des Beilen

angegebene Hülfen eingelegt, und mit kleinen , zwilchen
den Enden der Kreuze und der Hinten, in denen lie ge¬

legt werden, eingelchJagcnc cifcrue Keile lb beieltigt
werden, als -wenn der Keifen und die Kreuze nur aus ei¬

nem Stücke behänden. Die beydeu Kreuze werden uul-

ferdem zu noch mehrerer Beteiligung mit einander , und

mit dem Reifen, durch Schrauben, mit Kopien an einem,

und Muttern an dem andern Endo, weiche fo lang lind,
als die Walze breit ill, verbunden. VH» lieh die Aerme

der Kreuze durclilchnciden, oder in ihrem Mittelpunkte,

befinden lieh in iblchen viereckige Locher , durch welche

eine gegoltene eiferne viereckige Axt gebracht, und. darin
veriuilU Ui eiferner Keile auf das belle. helelligL werden
kann. Ute Enden dieler Axe liehen über die Kreuze vor.

Di Her vorllehende ’fheil ilt rund, fcJiwächer als.der vier¬

eckige , vier Zoll lang , und Jiat zwey Zoll im Durclimef-
IVr. 1). r innere Baum, den der Reifen und die Kreuze

einichlu l'si n , wird mit recht feilen gut in einander gefüg¬

ten Mauerliauicn, oder noch heller, mit keilförmig ge¬
hauenen iVlai'inoriiüeken , vermitteln eines Itark bindenden

haltbaren Mörtels oder Kitts , ausgemauert, wodurch der

Cyliuder, den ich die Prefswalze nennen werde, eine
fuhr auf- imuciie Schwere erhalt. h und h lind die lan¬

gem Se.LeiüLüeke eines m der 47. Figur abgebildeten läng—
licti viereckig!n Baiiniens , Gabel oder Wage, die entwe¬
der von lehr narU-m iloize , oder noch heiler, von Eilen

geuiaelit wird. In der Mitte der Heyden SeitenllücKc h, !■,

die vemiitu ili; der beyut 11 Querltiicke 1 . i, duren K.-ilc

verbunden wert len Können, lind Ebener gemacht , in w<l-
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Enden der A;;e, die durch die Preiswalze geht, palleti,

mul lieh ohne Reibung bewegen können, Geber die Mille
der Querlüicke i . i, der Wage Fig. kn. werden wie ein

S gefitultete eiferne. Haken p 1' ig. da, die man nach Gi.t-

beinid- n verlehieben kann, eingehangen. an welche Taue

o, o, geknüpft lind; diele werden, jedes über eine, an

jedem Ende der Ereile befindlichen, nach beyder. Faulen
verjüngt zulaufenden hölzernen Welle q , welche, in der

Mitte ihrer Länge dergeftalt vertieft feyn mufs , dafs das

in diefer Vertiefung gebrachte Tau o, darin tu eingelchh f-
len wird, dafs es nicdit leitwärts ausfpringen kann, gelegt.

Diele WelLo dreht lieh um eine durch ihre Mitte gehende

eiferne Axe, welche in Pfannen lauf!, die auf die heyden.

letztem Säulen c. , c, die höher feyn miilfen , als die da-
zwifchen befindlichen, eingelalfen lind. Von den Wellen

q, q, werden die Taue o , o, über die Jütte einer an

jedem Ende des Prefsger Lilles , zwilchen den Säulen c‘ e s
horizontal eingelegten hölzernen Weile q 1 q‘ , die in der

Mitle eine 8 Zoll lange und 2 Zoll tiefe Vertiefung hat,

und von diefer Vertiefung gegen ihre Enden conilcli ver¬

jüngt zuläuft, gelilhrt, und mit dem Ende daran durch
eine eiferne Klammer wohl befeiligt. Das eine Ende der

eifernen Axe der Welle q‘ ift rund, und läuft in einer ei¬

fernen Hülfe, die in eine der Säulen c> cingelailen wird;

das andere Ende ilt viereckig, und wird in ein viereckiges

Loch, das in der Mitte des Kreuzes, des gezahnten gegof-
feuen eifernen Rades i befindlich ift, auf das belle beib-

ftigt; dieles Rad hat 72 Zähne , und wird durch ein dar¬
unter angebrachtes Getriebe von 8 Zähnen, die, wie es

die Zeichnung andeutet , in die Zähne des Rades eingrei-

len, vermitteln der Kurbel h gedreht. Die Prefswalze

ruht auf einem Rolle von gegoltenem Eilen, der aus meh¬

reren dicht an einander zu legenden Theilenzufammenge-
fetzt wird, welche mit ihren im Gufs mit einander ver¬

bundenen Querenden auf den etwas eingefcimilLenen Bal¬
ken d d £uhen , und von folchen unterlUUzt werden. Die

Linie lll , zeigt den Ort, wo der Roll zu liegen kömmt,
und defien Lage an. Ein einzeln Stück, der Roll, durch

deren Aneinanderlegen der ganze Roll zofammengefotzt

wird, ii.el.it die 48 . Eigur vor. Die RolUläbe find 1 Zoll

breit, 2 Zoll dick, oben liach und unten zugerundet; lie

ftelien oben einen ganz hellwachen Viertelzoll von einan¬
der ab, nach unten aber befindet lieh zwilchen folchen

wegen ihrer Rundung mehr Raum. Die Roltllücken , fo
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an den beyden äufserflen Enden des ganzen Rohes gelegt
werden, und an den auf den Balken dd ruhenden Bohlen
m m ftofsen , welche den Raum , der zwifchen den Enden,
des Rohes, und der letzten Säule c c befindlich ift, lullen,
müllen nicht plan wie die andern feyn, fondern fchräg
nach einer Seite durch eine fanfte Krümmung aufwärts
gehen, damit die höher flehende Seite gerade an die Kant®
der Bohle m m und in gleicher Höhe mit derfelbeu zu
liegen kommt. Unter den Roh wird eine fchräg laufende
blecherne harke vertiefte Rinne 11, die den ganzen Raum
zwilchen den Balken dd ausfüllt, fchräg ablaufcnd gelegt,
deren tiefer liegendes Endo v, auf und über dem Rande
eines Gefäfses liegt, in welches der bey dem Prellen in
der Rinne zufammenlaufende Runkelrübenfaft geführt wird.
Damit der abgeprefste Saft der Runkelrüben nicht an die
Seitenflächen der Balken d d zum Tlieil abflicfsen kann,
fondern lieh ohne Verluft in die Rinne 1t fammeln mufs,
werden die innern Seiten der Bohlen ee mit Blech über¬
zogen, und diefes Blech ohne Unterbrechung unter dem
Roh, da, wo er auf dem zu feiner Unterllützung im
Balken d d gemachten Abfatze ruht, fchräg und von den
Balken d d abgehend, bis über die Ränder der Rinne fort¬
geführt.

Die 43. Figur wird durch die Befchreibung, die icli
von der 42. gegeben habe, fchon gröfstentheils deutlich
werden, und ich linde es nur noch für nölhig, in Er¬
innerung zu bringen, dafs folche die Walzenpreffe von
oben angefehen'vorhellt, und zu bemerken, dafs 11 den
Roh, q, q, die Wellen, über die die Taue o, o , in
den darin gemachten Vertiefungen gelegt werden, q‘ q> die
Wellen, die durch die Räder i,i, vermitteln der Getrie¬
be und der Kurbeln k, k, gedreht werden, und an wel¬
chen das eine Ende der Taue o, o , feh gemacht ift, vor-
ftellt. mm lind eichene Bohlen, welche auf den in
den Balkan d, d , befindlichen Abfätzen liegen, und den
Raum, der zwifchen dem Roft und der Welle q bleibt,
ausfiillcn. Zur Erläuterung der 44. Figur, die gröfsten¬
theils durch die 42. und 43., befonders weil zur Bezeich¬
nung der leiben Theile, diefelben Buchftaben in allen Fi¬
guren beyhehal len werden, deutlich wird, glaube ich nur
beyfiigen zu müllen , dafs in folcher y y die zerriebene,
in einem Tuch tingcfchlagene, und über den Roft ver¬
breitete abzuprefiende Runkelrüben , über weiche die Preis-
walze gezogen wird, voritelit. Aufserdem ift noch in die-
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fcr Figur eine befondere Vorrichtung angedontet, die zwar
nicht gebraucht, wird, wenn man die zermalmten Bunkci •

r üben roll ab preist, l'ondern mir von JN'tilzcu bev dem Ab-

.preßen, der zur BraimtweiniabidkaLion angewendeten, ge¬
kochten Rückhänden der l’cbon roh abgeprefsten Runkel¬

rüben wird. Es hat nämlich die Erfahrung gezeigt, dats
die rohe zermalmte Runkelrübenmalle , wenn die Prefs-

walze darüber gezogen wird, in der Leinewand, in der

lie eingefchlagen ih, durch das Forl.ziehen der Walze,
nicht von folc.her vorgefchoben und vorgedrückt wird,

dagegen diefes bey dem Abprellen der gekochten, zur ßrannt-
weintäbrikation dienenden Abgänge der Runkelrüben ge-

fchiebt, wodurch nicht allein die Bewegung der Prefs-
walzc erfchwert, fondern auch die Leimrand, in dm-die

Malle eingefchlagen ilt, zerfprengt wird. Diefes Vori'chie-

ben der gekochten Preßen - Rückhände der Runkelrüben
zu verhindern, dient eine in der 4 2 . und 44. Figur mit
angedeutete Vorrichtung. Sie belicht blos aus einem lan¬

gen ßret n n Fig. 44, welches man über die in Leinwand

gefchlagene gekochte Runkelrüben - Prefsrüekilände legt,
und dann durch quer darüber geichobene eiferne Schienen,

welche durch gegenüber Hebende Löcher, die in den Roh-

len ee belindiich lind, gebracht werden, auf die zum

Abpreflen eingelegte Malle , der ganzen Länge nach gleich-

mäfsig dergeftalt befeliigt, clafs diefes Brot lieh zwar nic-
dcrdrücken hifst, lieh aber an keiner Stelle von der ab-

zupreifendenMalle abheben kann. Luter den Enden die-
fer Schienen, die nach aufsen vor den Bohlen hervorlte-

lien , lind Keile angebracht, durch deren tieferes Einfclüa-

gen oder Zurückziehen die eilernen Schienen gehoben,
oder weiter herunter geladen werden können , welches noth-

•Wendig ift, damit folche, nachdem mehr oder weniger

Malle in die Leinwand gelegt wird, oder nachdem dieJ'e
Malle durch das ein-oder mehrmalige Ueberziehen mit

der Walze mehr oder weniger zulaminengedrückt worden
ift, dennoch immer dichte an das Bret n n zu bringen fey.

In der 42. Figur lind diele quer über das Bret, das über
die gekochten Runkelrüben - Prcfariicklläudc gelegt wird,

anznbringende obererwähnte eiferne Schienen, und zwar

die Luden, die durch die Bohlen e e gefchoben werden, mit
z bezeichnet, eben diel'er ßuchllabe bezeichnet den Ouer-

fclinitt diel'er Schienen in der 44. Figur, auch lind da-

felblt die zu ihrer beliebigen A'iederlallüng und Hebung

dienenden Keile, ob lie gleich in den Durclifchnitt, den
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diefe Figur darftellt, nicht gcfelien werden können, mit
vorgeftellt.

Die 45. Figur flellt die Walzenprefle fo vor, wie fie
der Breite nach gelclien wird. Die mit eben den Bucii-
ftaben der 42. , 4-3. und 44. Figur bezeichueten Theile
bedürfen keiner Belclircibung; es ift daher zur Verdeut¬
lichung diefer Zeichnung nur noch zu bemerken, dafs die
Blechbefchläge, mit welchen die innern Seiten der Boh¬
len ee bekleidet werden, auch die Abhitze an den Balken
d </, auf welchen der Roll liegt, überziehen, und von
den Seiten der Balken dd abftehend, in die Rinne t geführt
find, durch h,h, vorgeftellt werden, ln der 44. Figur
konnte nur der Tlieil diefes ßel'chlages angedentet wer¬
den, der die innern Seiten der Bohlen ee überzieht, und
der auch mit hh bezeichnet ilt. rill ein SLiick Holz, das
zugleich an der Schwelle a und der Endl'aule c‘ beledigt
ilt, f eine darauf Hellende Sänle , welche nach unten ei¬
nen Zapfen hat, und dafelblt durch den Keil u, und oben
durch ein vermitteln Keile beteiligten Querriegel v, mit
der Säule c 1 verbunden werden kann. Durch die beydeu
Säulen c 1 und /'wird die Ave der Welle <j>, die zugleich
die Axe des Rades i ift, geführt, und zwifchen beydeu
wird diefe, durch das Getriebe, woran die Kurbel k ift,
bewegt, x .v deutet den Raum zwilchen den Schwellen
a, a, an , wo das Gefäfs zur Aufnahme des aus der Rin¬
ne 1. abfliefsenden Safts geftellt wird, weiches, damit es
mehr Tiefe bekomme, und alfo mehr Saft aulüeiimen
kann , etwas im Boden eingefenkt wird.

Die 4R. Figur zeigt einen Querfchnitt der ganzen
Walzenpreile durch die Säulen, die Querfchwellen, die
Sfeilen, den Holt, der auf den Roll liegenden in Lein¬
wand eingefchiagenen abzuprellenden Maile, der Ablauf-
rinuc, und der Axe der Prefswalze. Diefe Zeichnung er¬
klärt lieh wegen der Bezeichnung eben derfclben Theile
tuiLeben dcnl'clbau lhichftaben durch die vorhergehenden,
und ich. habe nur noch zu bemerken, dafs in lblclier g
und g zwey der Schrauben vorliellen, durch weiche die
Kreuze, die in u; i- 4a. Figur durch bezeichnet lind,
mit einander verbunden werden.

$>• icj3.

Um vermitteln uer im vorftehenden §. befcliriebeneo
Prelle die zermalmten Runkelrüben abzuprellcn, wirdfyi-
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gendermafxen verfahren : Einer clor Haken' p Figur 4a,
durch welchen das Seil o an dem Querbalken i. der Wage

Eig. 4 7 ., in welcher die Axe der Prefswalze lieh bewegt,

angehangen werden kann, wird ausgehoben, und das Seil
«reifstenikeils auf die Welle q* gewunden, hierauf wird
die Prefswalze vermitlcdll des Rades und Getriebes, durch

das andere Seil nach einem Ende der Prelle gozog.m , lo,

dafs ile , wie es in der 42. Figur durch einen punktirlen

Cirkel ßß, der die Walze verheilt, angedeutet ift , auf

die Bohlen m gebracht wird, alsdenn legt man über den

ganzen Roll eine grobe weilläuftig, aber von haltbarem

harken Garn gewebte lehr clurchiäilige Leinwand , weiche

l bis 1 -* Elle über den Roh an jedem Ende Vorgehen, und

dreymai fo breit als der Roh ieyn lnul's , auf diefe wird
die abzuprellende- zermalmte Runkelrübenmalle , über den

ganzen Roh 4 bis 5 Zoll hoch aufgetragen, über folche
legt man die Leinwand erh nach der Länge, dann der

Quere fo über einander, dafs die darin eiiigofchlagene
Malle etwa um i-| Zoll auf jeder Seite von den Buhlen
e e ab lieht, lh diefes gefc liehen , fo wird der Haken mit

dem Seil, durch welches man die Walze auf die Bohle m

gezogen hat, ausgelioben, und an den entgegengefetzten

Querbalken der Wage, der andere Haken und zwar in
der Milte eingehangen , worauf man die Walze vermitteln

des Rades und Getriebes iangfam über die auf den Roh
verbreitete zermalmte Rimkeiriibemnafle rollt. Wenn die

Walze über die ganze Malle geführt worden ift, fo hängt

man den Haken, mit welchem inan he gezogen hat, aus,

den andern aber auf der entgegengefelzten Seile cler Walze

ein, läi'sl die Walzein entgegengefelzler Richtung über die
Malle Iangfam laufen, und zieht he nun über die Bohle m,

■worauf die über die Malle der Breite und Länge nach
über gelegte Leinwand aufgefchlagen wird, fo dafs man
zur Malle kommen kann, diefe wird, nun durch kleine

hölzerne Rechen mit Rümpfen Zinken , die nicht in die

Leinwand «reifen, recht gut und gleichförmig aufgeiockert,

nachdem wieder in die Leinwand eingefchJagen , und durch
das Hin-und Herrollen der PrefswaJze über diefelbe aber¬

mals ausgeprefst. Der Vortlieil, den diefes Aullockern

der Malle, u.nd ihr wiederholtes Abpreflen nach der Auf¬

lockerung hat, wird durch die Erfahrung bewiefen , in¬

dem man dadurch mehr an Saft gewinnt, als wenn die
Walze eben fo oft über die in der ZwifobeiHceit nicht auf-

gelockerlc Malle geführt wird.
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Nach gefchehener hinreichender AbpvclTung wird die
Prefswalze auf die Bohle m gezogen, die abgeprefsfen llun-

kelrüben aus der Leinwand genommen, in Körbe zur an¬

derweitigen Verwendung aufbewahrl, und nachdem man

wieder abzupreflende Runktdrilbeumafle , wie zuerlt in die

über den Roll gelegte Leinwand eingefehlagen hat, eben
fo verfahren, wie ich es vorftehend befchrieben habe.

Wenn die Walze nicht ganz cylindrifch , oder iie nicht recht
central durchaxt worden ilt, kann cs lieh leichtereignen,

befonders wenn das Seil nicht genau in die Aushöhlung

auf der Mitte der Welle q einliegt, dafs iie lieh mit einer

Kante mehr als mit der andern gegen eine der Bohlen ee

Fig. 42 . zieht. Diefetn ilt dadurch bald abzuhelfen, dafs
man den Haken, der über das Querftiick i, der Wage Fig.

47., um die Walze zu ziehen gelegt wird, nicht in die
Mitte deflelben, fondern mehr nach der Seite einiiängt,

auf welche die Walze lieh gegen die Bohlen zu lehr an¬

dringt, wodurch iie bey dein Ausziehen des Taues ibgicieh
wieder in der Richtung, die lie mitten zwifchen den Boh¬

len ee haben mufs , gebracht wird. Wenn die Wage von
Eifen iil, fo macht mail in den Querftückeu i , wie es die

47. Figur alldeutet, mehrere Locher , in welchen man den
Haken mit dem Taue einhäugen kann, um die Walze,

wenn lie von der geraden Rahn , die lie durchlaufen mufs,

abweicht, in folche wieder zurückzuführen.

§■ * 9 4 -

Man hat fein* darauf zu fehen , dafs kein Piunkelrüben-

faft in das Holz einzieht, welches mit zermalmten Rü¬

ben oder deren Saft in Berührung kommt, weil der im
Holz lieh einziehende Saft in iblehem lauert, und andern

damit in Berührung kommenden Saft zur Gährung dis-

ponirt. Das Einzichen des Saftes in die Bohlen ee und
in die Balken dd, wird dadurch, dafs heyde mit Blech

befclilagen, und diefer Beleb lag ununterbrochen bis über
die Ränder der Rinne tt IbrLgel iihrt wird , ganz verhütet.

Die Bohlen m , nt, gegen das Eindringen des Saftes zu li¬

ebem, könnten iie zwar auch mit Blech befclilagen wer¬
den, da i'olches aber von der. fo oft darüber zu ziehenden

Prefswalze bald befchädigt werden würde, fo ilt es bell er,

dem Eindringen des Saftes in denfeiben dadurch eulge-gen
zukonimen, dalli man lie mit iiedendem Leinohi öfters

tränkt, und alsdeun mit einem guten OeJilfirnifs mehrmal

überzieht. Auf gleiche Art lind auch die innern Seilen
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der Bohlen ee und der Balken dd, die zwifchen clenEn-
den des Höftes und den letzten Säulen c‘ ,c‘, Lelindliclilind,
lb wie auch die Wage Fig. 47., wenn lie von Holz ge¬
macht werden tollte, gegen das Einziehen des Saftes, der
zufällig daran kommen konnte, zu lichern.

§. 1 9 5 .

Die "Wirkung der Walzenprelle wird durch die Kraft
beflinnnt, mit welcher die Frefswalze vermitteln ihrer
Schwere auf die abzuprelfende Malle drückt. Es wird da¬
her nicht iiberllülfig i'eyn, das Gewicht einer Prelswalze,
wie die vorbefeliriebene, zu berechnen, um von ihrer
Schwere auf die Kraft, mit welcher Ile auf die abzupref-
fende Malle drücken mul«, fchliefsen zu können. Als
Grundlagen dieier Jlereclinung dienen folgende ßeftim-
xmingen der Gröise und der Dimeniionen der 'fließe, aus
weichen die Prelswalze zuiämmen gefetzt iit. Der eiferne
Reif, welcher die Walze umgiebt, hat 56 rlieinländii’che
Zoll im Durchmeller von aulsen, und ilt einen Zoll dick.
Die eileruen Mündungen in der Mitte der Kreuze, die in
den beyden {lachenSeiten der Walze befeltigt werden, ha¬
ben 12 Zoll im Durchmeiler und 4 Zoll in der Dicke.
Die darin befindlichen vier-eckigen Locher, durch welche
die Axe geht, haben drey Zoll im Quadrat. Die Aerme
der Kreuze an den beyden llaclien Seiten der Prefswalze
lind von der Rundung um die Mitte dieier Kreuze, bis
an den Reif der Walze gerechnet, 21 Zoll lang, ihre
Breite beträgt 4 Zoll und ihre Dicke 3 Zoll. Die SLangcn
von gelchmiedetem Eilen, welche durch die Walze gehen
und zur Verbindung der Kreuze dienen, lind viereckig,
haben in der Stärke einen Zoll im Quadrat und 3 o Zoll
in der Länge. Die gegoltene viereckige eiferne Axe, wel¬
che durch die Walze geht, hat 3 Zoll im Quadrat, und
3 o Zoll in der Länge; die daran befindlichen über die
Kreuze vorltehenden runden Zapfen dieier Axe find 4
Zoll lang , und haben 3 Zoll im Durch melier. Aus den
vorltehenden Beftimmungen ergiebtiieh durch Berechnung,
dafs der cubifche Inhalt des Eilens an der Prefswalze in
Summa 8474 Cubic-Zoil beträgt. Kadi Mufckenbroech
verhält lieh die Schwere des leichtdien Eifens zur Schwere
des Wallers, wie 10 zu 27; da nun ein rheiniändifcher
Gubic-Fufs 75J Pfund fchlefiiciies Gewicht Walter ent¬
hält, fo io lg i. daraus, dafs 1 rheiniändifcher Cubie-Fuis
Eilen.D70 i'chieiiiche Pfund wiegt, und lämniüiche l'lnilc
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der Prefswaize , die aus Eifen heftchen, deren cubifehev

Inliult 84 7 4 Cubic- Zoll beträgt, 21 Cenlner 87 Pfund au
Gewicht haben. Der cu: bi feixe lnIia.iL xi.es auszumuuretic.en

Theils der Prefswaize, betrügt 653/8 Cubic - Zeile. üie

Schwere diefes aus gebrannten Maueribciuen gemacht«, n

Mauerwerks von 65.178 Cubic-Fufs Inhalt, beUagl, wenn

man dollen fpecififche Schwere der des Sandes gleich heilt,

56 Cenlner 99 Pfund. Die Schwere der ganz, n mit

Mauerlleinen ausgeniauerlen Prefswaize iit aiio in Summa
von 78 Cenlner 4 Pfund.

§■ ! 9 6 -

Ich habe ixn 191. 5 - getagt, dafs die Wirkung der

Waizenprelle, wenn he zum AuspreJIen dej' zeriuaixiiteu
Runkelrüben angewendet wird, Harker iit, als die der

Schraubeirprellen. Solches zu beweifen, bemerke ich,
dafs der runde Kübel, 111 welchen die in.t der Schrau-

benpreife abzupreilende llübenmaile eingelegt wird, wenn
man auch nur etwas im 'Grol'sen arbeiten wiii, wenigftens

2 Fufs im Durclimcffer haben, und in J 2 /.oll iiüiie mit

der abzuprcHenden Malle angelüilt werden niufs. Iler cu-
bifcho Inhalt der abzuprellenden Malle würde allo 5420

Cubic-Zoii betragen; wenn mau nun aucn annimmt, dafs

die Schraubcnpreife mit einer Kralt von xoo Cenlner auf

clie gelammte abzupreilende Malle drückt, io beträgt uer

Lruck auf jeden Cubic -Zoll 2 Pfund i3,Wk LoLb. Die

Ai alzeuprelie drückt auf den ihrer Wirkung zu gieiciitr

Zeit ausgefetzten Tixexi der abzupreifenden 1Uade mit euer

ihrer Schwere gleichen Kralt, aiib mit einer Kr..lt von

78 Ce.ntuer 4 Pfund. Wenn man nun aunimmt, dafs die
Piiibenu.aife 4 Zoll hoch iiue.r den R ..11 und 28 Zoii breit,

aifo uni 2 Zoll fr.hmaler als clie Preiswaizo breit iit, ge¬

legt wird, und dafs foJche auf einen 3 Zoii breiten Uieil
der abzupreifenden Matte drückt, ib würde heil dir Druck

auf 386 Cubic-Zoll, der Malle verbreiten, jeder Cubic-
Zoil würde all’o einen Druck, von 3 o Pfund 20/dL. LolIi

ausgefetzt feyu, woraus hell ergiebt, dafs die Wirkung

der Waizenprelle , wenn die Prefswaize eine Schwere voll

78 Ceutner 4 Pfund Jiat, heil zu der Wirkung einer Schruu-

beiipreile, die mit einer Kraft von 100 Cenlner drückt,

verhält wie 3 o Pfund Loth zu 2 Pfunu i 3 /bt- 7- Lolli.

Die Wirkung der Waizenprelle unter den vorlteiieuden

Annahmen auf diefelbe kRumlität Runkelrüben, ill aifo

mehr als zwoiiinal Harker, als die der Scliraubenpreile.
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197 -

L Pafs in eben der Zeit weit mehr RnnkelrübcninafTe

mit der \\ aizeuprcile, als mit der Schraubenprelfe abge-

prefsl werden kann, ergiebt lieh daraus, dals, wenn der
Ereibkübel bey der SchruubenpreHe den im vorlteJiemleu

(j. angegebenen Inhalt hat, welcher der gröbste ift, den
man Lolchen geben kann, um den Saft gehörig abprefieu

•f? zu können, er nur 5 -tu 6 Gubie-Zoli Rübenmalfe in der

$ Jlöiie von 12 Zoll eingetragen, in lieh fallen kam;. Aul
1/ den lloli. der Walzonprellc bringt man aber, wenn er 2 i
’ l’uls Länre hat, mul die Malle 1 Zoll hoch und 28 Zoll

; breit auf folclu n gebracht wird, 2<j5(>8 Cubie-Zoll Rii-
' betnuallV. Uie OmmLiLaL der Mafien, die durch eine Ab-

preiTungs - Operation, vermitteln der Walzen - und der
SrnraubenpreHe abgeprefsl werden können, verhalten lieh

;! alib wie b'i'jü zu 2;.jö68. Es kann daher auf einmal der

Wirkung der WulztnprelTe eine falt feehsmal gröfsere Ouan-
tita'l zermalmLer Höben, als der Wirkung der Schrauben-

pv. Ile ausgefetzt werden. Da überdem das mehrmalige
llni-und SV lederrolleu der Prei’swalze auf der Malle weit

weniger Zeit erfordert, als es nötlug ift, die Malle unter dem
Druek der Sdiraubeuprelle zu halten, um den, beiönders

I zuletzt lehr langfam ablauienden Saft zu gewinnen, fowird aucli in uiefer llmliclit, durch den Gebrauch der

Waizoaprclle an Zeit gewonnen. Aus gemachten Erfah¬

rt rangen und ihrer \ ergleicinmg geht hervor, dafs mit
]? zwölf Scliraubenpreiren, deren Prefskübel 2 Euis imDurch-

I melier liaben , nicht mehr Rübenmallb abgeprefsl werden

| kann , als mit einer Waizenpreüe , von der Gröfse der be-
p fcliriebeuen.

f §■ i9 8 -

j; Pafs durch die WalzeuprelTe an dem Arbeitslolm,
1 welches, das Abprellen in den mehrern Schraubenpreilen,

| die erfordert werden, um in gleicher Zeit gleich viel,

t, luibenmalle abzupreifen , lehr viel gewonnen wird, ergiebt

5 heb fowoiil daraus, dafs das Abpreiliingsgefchäil mit der

j Waizmprtilc Ueiciileuiiigt wird, als daraus, dafs zu die-
f fern Gefcliäfte , nelbuders , weil die Preis walze vermitteili

j des Rades und Getriebes durcli einen Menfcheu ohne er-
1 miideude Anllrengung, über die abzuprehvnde Runki Iru-

| benmaile gezogen werden kann , nur ein Drille! tur Ar-
; beiter gebrauebt werden . die man bey der gruisern An-
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znlil der Schratibenprc-Hen anllellen m'afs, mit welchen in
gleicher Zeit ib viel Runkelrübenmaile abgeprefst werden
kann, als mit der Walzenprelle.

§• 1 99 i

Die gröfsere Dauerhaftigkeit der Walzenpreffe, im
Vergleich der SchraubonpreHen, folgt aus der Bauart und
Conliruction der ganzen , und der Helligkeit der einzelnen
Theile diefer beyden Preisvorrichtungen.

§. 200.

An Orten, wo es an Eifenliütten fehlt, in welchen
gut und fo accural gearbeitet wird, als es nöthig ift, um
den Reif, der die Walze umgiebt, genau cyiindrifch ah-
zugiefsen , und wo Marmorbrüche in der INälie lind, kann
man die ganze Preiswalze aus Marmor machen ; nur muls
mau lic , weil die Schwere des Marmors nach Mufchen-
broech , (ich zur Schwere des Waders, wie 27 zu 10 ver¬
hält , und deshalb eine Marmorwalze von der Gröfse der
befchriebencn eifernen nur 66 Outner 6 Pfund wiegen
würde, um einige Zoll im Durclunelfer gröfser als die ei¬
ferne machen, damit Ile eben fo fclnver ausfällt. Eine
Marmorwalze von 5 Fufs oder 60 Zoll im Durchmeller,
würde 76 Centner 108 Pfund Schwere haben, bey einem
Durchmeller von (ii Zoll würde lie mich Ichwerer als die
eiferne aiudallen, und da die mehrere Schwere derfelben
nicht nachtheilig werden kann , fondern vielmehr vor-
theilhaft iit, fo würde ich zu der Anfertigung in diefer
Gröfse ratlien.

Vierte A b t h e 1 1 u n g.

Von der Läuterung des Itunkelrubenfaj'tes.

§■ 201.

Der Saft der Runkelrüben, fo wie die Frede folchen
liefert, enthält aufser dem Zucker, welcher der Criltal-
lilätion fähig ift, Schleitnzucker, Extractiritoff, etwas
Stärkemehl, eine bedeutende Menge Eyweifsilolf, einGuin-
mofum, und etwas Salmiak , auch, wo nicht immer, doch
öfters, Salpeter, und andre Neulralfaize. Alle diele Stolle
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find in dem wäfierigen Tlieile des Saftes aufgelüft. Der
Zucker im Safte der Runkelrüben ill zur Criliailifution

lehr geneigt, -wodurch erlich vom Schleimzucker, der
die feite criiiallinifche Geilalt nicht annimmt, und dellen

Gcgemvart in lehr vielen Pflanzen und Pllanzenlheileu
durch ihren füfsen Gefchmack bewirten wird, lehr untexv
lliieidel.

$. 202 .

Weil der Zucker im Runkelrübenfafte, in Folge des

quantitativen Vcrhällniffes der Stoffe, die ihn bilden, fo
leicht in die criiiullmilche Form tritt, fo würde zwar

feine Abfcheidung durch Crillallifation fchon dadurch bc-
wirkt werden können, dafs man dem Ruukelriibenfaft

durch zweckmäfsige Eindickung fo viel Waller entzöge,

dafs der darin enthaltene Zucker wegen Mangel an Aullo-
fungsniilteln Heil criitallinifch davon trennte. Weil man

aber durch biofse Entziehung des Wallers nicht allein die

Zuckortheilc, fondern auch die im vorlteheuden (Jj. er¬
wähnten andern, im Riuikelriibenfuft enthaltene Stoffe

nahe an einander bringen würde, fo würden foiciie , weil

ihre Tlieile zwilchen die des Zuckers lieh legen würden,

die Annäherung der letztem und iolglich ihre .Bildung zu
Criltallon nicht allein lehr ei'fchweren , fondern auch den

criltaliilirtcn Zucker verunreinigen. Der Zucker kann da¬

her durch biofse Eindickung des liunkelriibunfaltes, fo
wie ihn die Prelle liefert, aus folchen nur in geringerei’

Quantität gewonnen werden, als er zu gewinnen lieht,

wenn der Saft, vor dcfl'cn Eindickung inöglichlt von den

nebft dem Zucker darin anfgelollen fremdartigen Theilen

gereinigt wird. Die Operation, durch welche diefe Rei¬

nigung des Saftes von feiner Eiudickung bewirkt wird,

nenne icli die Klärung delleiben, und den gereinigten
oder geläuterten Saft die Kläre.

§. 203 .

L'nter den im Runkelrübenfafte enthaltenen Stoffen,

die der vortlieilhalteilen quantitativen Abfcheidung des Zuk-

kers aus foiciieu am meiileu im Wege liehen, und deren

Abieheklung daher am alierwichtigileu ilt, gehört der Ey~

weifsitoii. Es felieint aus dellen Gewinnbarkeit bey einem

gewiilen Grad der llitze zu folgen, dafs die Erhitzung des

Runkeirübeniäites bis zum Kochen, oder bis nahe amKu-
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chen, fchon die Abfondernng dexTolben zur Folge haben
muis; auch findet foiehes grölsteu Tlieils Halt-, allein die

Gerinnung gefchielit in Co kleinen, wegen ilirer Leichtig¬
keit dem Saft lo anhängend bleibenden Flocken, dat’s die

Abibndcrung derfeiben vom Sal’t, auf einem im Grei¬
fen, technilrh - vortheilhuft anszufiihrenden Wege nicht

möglich ilt. Fis imifste dalier auf Mittel gedacht werden,
tim den Eyweiislloil' vollkommener, in gröfsern mehr zn-

fammenhiingeuden Mafien,, die hell vom Sal'te zweckdien¬

lich trennen Uelsen, zur Gerinnung zu bringen. Mehrere

Zulätze eigneten lieh zwar dazu, diefe Wirkung hervor

zu bringen, als der Kalk, alle Säuren, beibnders die nri-
ncralileheu, und vcrlchiedene erdige und metailiiehe Mil-
ieliäize, worunter der Alaun vorzüglich zu rechnen ilt.

"Weil aber, wie Ichon getagt, der Zucker im Rnnkelrü-

heiiläi'te die vcrhältnilsmäl'sige Grundmilchung hat, wel¬
che erfordert wird, damit er leicht in crilLallinifche Form

tritt, 1b mufs alles das, was fein Milchlings verhältnifs auf

irgend eine Art verändern kann, der Gewinnung des Zuk-
kers nachtheilig werden. Guter denen die Läuterung des

Runkelrübenläftes und die Abiclicidung des Eyweifsftofies

bewirkenden Zufätzen lind daher alle diejenigen zu ver¬

werfen, die auf den Zucker l'elbft irgendeine, feine Mi-

fcliung verändernde Wirkung haben, indem iie die quan¬
titative Gewinnung des Zuckers vermindern muffen , auch

wohL nach Umlländen feiner qualitativen Gewinnung nach-

tbeilig werden können. Ans diefiem Grunde ichlielsc ich
den Kalk und die Laugen alkaiifclier Salze, welciie die

GrimdmilcJiung des Zukcrs verändern, von den zur Läu¬

terung des Runkelrübenläftes mit Wulzen auzuwendenden
Zutälzen ganz aus.

§. 2Ü1.

Es feheint beym erden Anblicke, als wenn die in

Indien durch die Erfahrung erwielbiie vortlicilhafte An¬

wendung des Kalks und icharfer Laugen , bey der Läute¬

rung des Zuckerrohldäftes, mit dem Vorbefagten im Wi-

deripruche wäre j allein diefer Widerfpruch ilt nurfchein-
har, indem der Zuckerrohr lädt lieh nicht allein durch die

Watur feiner fremdartigen Thcile, fondern auch durch die

Grundmifehimg des darin aul'gelöllen Zuckers von dem
Ruukelriibeuiäfte lehr imterfchcidet, deshalb nicht nur

bey der Läuterung des ZuckcrroJiriafles andere Zulätze zur

Abfeheidung anderer- Stolle erforderlich l’eyu können, weh
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die zugleich die vevhältnifsmäfsige Grnndinifclmng des
Zuckers in dem Rohrl’afte dergellalt verändern, dafs tler
Zucker dadurch zur leiclitellen Criftallifation , fo wie zur
Abfcheidung in greiserer Quantität und hellerer Qualität
gebracht wird , ob gleich eben diele Läuteruiigs-und Schei-
dmigsmiltel , wenn Ile bey der Läuterung des R unke Ir ü-
beiiJalte-s angewendet werden ibllten , eine gerade entgo-
gengefeLztc und nachllieilige Wirkung haben würden, in¬
dem eine jede Veränderung im Verbal ln i (le der Grundmi-
IVhniig des Runkelrübenzuckers, weil l'olche von der Art
ilt, dafs er lieh äufserit leicht'crilLaliilirl, leine Criiialli-
lirbarkeil , von der feine Gewinnung abhängt , erfchweren
würde. Die auf beglaubLen Thatfachen beruhende iieiiä-
tigung hiervon, ilt in dem 421., 426., 453. bis 4öl. (j).
des im zwölften Abfchnilt beygebrachten Lintcrluchungs-
protukolls über die Zuckeriäbrikalion nach meiner Me¬
thode enthalten.

§. 2o5.

Die Säuren im verdünnten Znftande haben auf den
Zucker keine Wirkung, und ändern die Grnndnrilchung
delfelben gar nicht; den Eyweifsltoif hingegen bringen lie
Zu einer leiten Gerinnung, icli hielt daher folcho für
zweckdienlich, um den Eyweifsltoif vom Ruukelrüben-
fafte zu fcheiden , ohne den darin aulgelölten Zucker in
irgend einer Rücklicht zu verändern. Mit verfchiedenen
Säuren angcftelite Proben , bey welchen auf die Wirkung,
die lie Iciileten. auf die Iciehtelie Art lie vom Safte wie¬
der abzulehciden, nachdem lie die beablichtigte Wirkung
geleiltet hatten, und auf die Köllen Rücklicht genommen
wurde, gaben zu ei kennen, dals die Schwefelfäure vor
andern den Vorzug verdiene.

§• 20 6 .

Aus einer Reihe von Verlachen, bey welchen das
Vcrbältnifs des Zufatzes der Schwefelfäure zur Menge des
Safts jedesmal abgeändert wurde, ergab lieh, dafs, um
von ico Pfund Runkeirübenfaft durch Zufelzuug diefcr
Säure den Eyweifsltolf belteus abzufcheiden , 677 Grau da¬
von erfordert werden, wenn lie auf 70 Grad nach dem
BeaumeJ'cuou Aerometer concenlrirt ilt. Die Operation
der Zufetzung der Schwefelfäure zum Runkeirübenfaft
nenne ich die Siiurting delfelben, und den mit der Säure

Euvop. Zuckcrfabrikat, Th. ti. q



vermifehtcn und bis zu feiner weitern Verarbeitung in
.Vermiichung bleibenden Saft, gefütterten Saft.

§• f‘ 7 -
Um den Saft Zu fäuren, wird in meiner und der

'Krainer Fabrike folgeudergeüalt verfahren: Es werden
6 blecherne ÄJaafs Runkelrübenfaft Fig. 49. Tab. VI. von
i 48 -'- Cubic-Zoil Inhalt, wovon jedes 7 Pfund *) Run«
kelrübenfaft in lieh fafst, in einem ILeinernen , uder viel¬
mehr zu Steingut gebrannten Topf Fig. 5 o. Tab. VI. ge¬
füllt. Zn den 42 Pfund Saft, die ein aifo angefüliler
Topf enthält, werden n| Loth verdünnte Schwcfeifäure
zugefetzt, die in dem Vcrhältuille verdünnt, l’chon im¬
mer vorräthig feyn mufs, dafs zu 100 Pfund Schwefel-
iaure von 70 Grad Concentration, 209 Pfund Waller ge¬
milcht werden, welches mit dem Mifchungsverhallniile
von 100 Pfund Ruukeirübeniaft und G77 Gran Schwefellaure
von 70 Grad Stärke nach Beaume feinem Schwer melier über-
einftiinmt. Die zugelrtzte Säure wird durch RüJire.n vermit-
teift eines hölzernen Spatels mit dem Saft vermifcht, und der
Topf mit dem gefäuerten Saft an einen kühlen, jedoch lufti¬
gen und niciu dumpligen Ort hingeftellt, wro es bis zum fol¬
genden Tag liehen bleibt. Der Saft, den man im Vor¬
mittage abpreist, mufs zum Mittag, und der im Laufe des
Nachmittags abgeprefste, auf den Abend gelauert werden,
je eher diei'es nach feiner Abpreilüng gcfchieht, je heiler
es ift, weil der Saft fehl’ leicht in eine, wo nicht merk¬
liche, jedoch der Zuckergewinnung fehl 1 nachlheiiige Gäh-
rung übergeht, deren Eintritt durch den Zu falz der Säure
verhindert wird. Die BeiUüigung hiervon enthält der 449.

§. 208.

Wenn man bey der erften Anlage der Fabrike nicht
auf Verringerung des Koftenaufwandes zu leben hat, fo
wird in der folge bey dein Betriebe der Fabrikation da¬
durch anfelnilich gewonnen, dafs man den Saft nicht in fo
kleinen und deshalb fo zahlreich werdenden und zerbrech¬
lichen Gefafsen, als die Säurungstöpfe von 42 Pfund In¬
halt an Saft ihid, lauert, fondern dazu zinnerneKelfelan-

*") Unter den Gewichtsangaben verliehe ich immer das fchlrlifcrc.

loa rdilefifcbe Pfand lind gleich ioo Berliner Pfund, oder ei¬
nem Berliner Centner.
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wendet, die 1000 bis l 5 oo PiVnidSaft in ficlifallen , und
in welclieu diele Quantitäten Saft mit einemmal durch ver-

häiliiil'smäisigen Zuiälz der verdünnten Schwefellaure ge¬
lauert werden. Iler Gewinnll, der liir den um l'o viel

grölsern Geldaufwand, bey der erlten Anlage der Eabrike
belohnt, belicht in der verminderten Handarbeit, diu al¬

lerdings viel aniehnlieber ilt, wenn der Salt in jedem

Topfe belbnders eingenieil'en , gelauert, gemilcht, und der

Topf weggeJlelit -werden mlifs, um ihn den folgenden Tag

wieder dahin zu bringen, wo der gelauerte Salb wieder
verarbeitet wird.

§. 200 .

Wenn die zu jedem Safttopfe hinzuzufetzende Säure be-

fonders abgewogen wurden follte, fo würde diel'es eine
felir zeitraubende Arbeit erfordern. Man erreicht den

Zweck eines richtigen Zufatzes der Säurving für jeden
Saft topf viel leichter durch AbmelFung derfelben , und be¬

dient lieh dazu eines cyliudrifcheu Maafses ab cd Fignr
5 i. von reinem Zinn gemacht, welches nahe am obern
Ilande, wie es die Abbildung zeigt, zwey Zapfen c midg'

hat, die lieh in einem zinnernen gabelförmigen ßiigel //,is
frev bewegen. Ein folches cyündrifches Maafs von 7 Cu-

bic-Zoll Inhalt enthält genau fo viel verdünnte Säure,

als nach der voiTlehencl gegebenen Bellimmung nöthig ilt,
11111 Pfund Salt zu lauern. Das Verfahren felbit iliäuf-

ferft einfach, man hält das Maafs am Bügel h i s, taucht
folches bis über den Band in das Gefäfs, worin die ver¬

dünnte Säure enthalten ilt, hebt es wieder heraus, fliitzt

den Boden des Maafses auf den Rand des Säurnngslopfes,

und läfst die Oefliutng delFelben durch NiederlalFung des
Bügels fo weit herunter, als zum reinen Ausiliefsen der

Säure nöthig ilt.

§. 210.

Die fernere Läuterung des Tages zuvor gelauerte«
SafLes erfordert die Anwendung der ililze, und eine zur

Kweclunäfsigllen Anbringung derfelben eingerichtete Vor¬
richtung, die ich befchreiben mufs , bevor ich zur Be-

fclireibung des Verfahrens, durch weiches der Rutikelrü-

fcenfaic geklärt wird, fchreiten kann. Diele Vorrichtung
beliebt ans verfchiedeucii Thoileu, die ich erit einzeln,

nachher in ihvefi* Zulammenftlzung durch Zeichnungen

9 *
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und Erklärungen deutlich zu machen Euchen werde.
ab cd Eig. :h\ Tab. VI. ilellt eine von dünnem Kupfer
gemachte cs'lii (IrifeheJ’lümie vor, deren Boden ad ganz
iiacli. fihr (beii und ohne alle hcrvorllehetide Ungleich¬

heiten feyn muls, deren oberer Kami mit einem im rech¬
ten Winkel daran! flehenden 3 bis 4 Zoll breiten kupfer¬

nen Ring oder Reil uh , c /", umgehen ift, und von wel¬

cher ganz dicht am Roden, ein. kcpKruc recht dauer-

liait angelölhete Röhre ag ausgelülirL wird, deren Ende

etwas vdji'tugL zuiät.ft. Auf diele in am Ende etwas co-
nifch zuliutjendeii Rohre wird der Schenkel hi i'ig. 63.

der rechtwinklichon klipfernen Röhre hik, deren O Öff¬

nung h lieh gegen das Ende um etwas erweitern mnjs, der-

gellalt und io dicht eingei'chmirgelt, dafs keine 1 Billigkeit
durchdringen , und man durch Umdrehen der Röhre hik,
ihren Schenkel i h , fowohl feukrecht nach oben Hebend,

wie er hier abgcbildet 'dt, als auch in jede beliebige -Nei¬

gung Hellen kann. Die eben befdiriebcne kupfernel’fanne
wird in einer vom Büttner gemachten Hüte , die unLen im

Boden etwas weiter als oben feyn muls, dergelialt einge-
feliloffen, dafs ihr Boden vom Boden der Butte 2 Zoll

überall ab liebt, und He auch rund herum in der Periphe¬

rie des Bodens, in eben der Weite, von den fchräg zuiau-

fenden Seiten der BulLe abilelit, dagegen die Pfanne nach

oben die BuLte ganz {insl'itlien mufs, deren Rand von dem

kupfernen breiten Reife, der um die Pfanne gelegt ilt,
bechekt wird. Dieier kupferne Rand wird auf den Rand

der Butte ho feit genagelt, dafs keine Wallerdämpfe dnreh-

driugen können, welches dadurch am beflen erreicht wild,

dafs man zwilchen den Rand der ButLe und den kupiör-
m n Rand der Pfanne dünne Bfi ypiutien, mit einem recht

guten, der Hitze und dem Waller widerilchenden Kitt legt.

Zwilchen den Boden der kupfernen Pfanne und den der

Butte bcfelLigt man miL JNägelu , die nicht ganz durch den

Bod.ti gehen, kleine viereckige 2 Zoll hohe hölzerne Klötz¬

chen anl di ii Boden der Butte,'l'o dafs lie in der gegen-

feiligen Entfernung von 18 Zoll im Quadrat zu liehen

kommen. V\ eii die Pfanne nur von dünnem Kupfer ge¬
macht wird, ib find diele Klötze nolhwendig, uin zu ver¬
hüten, dafs ihr lebf breiter Buden lieb nicht durch feine

Schwere in der Rlitl.e, beibiiders wenn die Pianne ange-
fillltilt, lenkt. Durch die Seitenwand der Butte wird

die auf dem Boden der Pfanne angelöLbete Röhre ag Eig.
füt. geführt, und die Oelt’nung im Holze, durch welche

man lie gebracht hat, bcltens vermitteln eingekeilter Stitk-
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ken Bley lind guten Kilts vermacht, damit zwilchen der
Hü Irre und dein Holze Leine Waiferdäinple durch.!'rin gen
können. Es iii. am bellen, die Butten von Taimenhoiz zu
machen. Der Boden mul's aus dreyzülligeu und die Seiten
aus zweyzölligen Bohlen zufammeiigefetzt werden. Statt
diefe Butten mit hölzernen Reifen, i’o wie ander« Bült-
licrgefäfse zu binden, werden tie miL ftarken eiierm-n Ket¬
ten umlegt, die durcii an ihrem Ende angebrachte Schrau¬
ben angezogen werden können. Die 51. Eigur Hellt eine,
in der Jie umgebenden Butte eingefchlollhne Pfanne im
Durchfehnitt ilires Durchmellers vor ; ah c d ift die Planne,
ef <r h di« Balte, i, i , zwey der zwilchen dem Boden
der Pfanne und dem der Bulle befcftiyte hölz-Tne Klötzer,
durch welche das Senken des Bodens der Pfanne ui der
Mille verhütet wird. k die durch die Seitenwand der
Butte geführte, dicht auf den Boden der Pfanne geiöthete
Rühre, auf welcher die im rechten Winkel gebrochene
Rühre hik Eig. 53. mit ihrer Mündung h §■ fohobeti wird.
Auf den Rand der Butte' ill der kupferne Baud he, cf
Eig. 5a. der Pfanne auf die vorbefchriubene Art genagelt.
Die 55. Figur Jiellt die untere Seite des Bodens der Butte,
in der die Pfanne eingefchloHen wird, vor; a a ift ein
Stück ftarkes Kreuzholz, welches gerade über die Mitte
fleilelbcn in gleicher Enlfernung auf Heyden Seiten von
der Stelle, wo die am Boden der Planne geiöthete Röhre
durch die Scitenwand der Butte durchgeiiihrt worden ill,
auf das belle beteiligt wird, und dellcn über dem Boden
der Pfanne auf beyden Seiten hervorftchende Enden a b,
ah, gerundet lind. Dieibs llolz, welches die Stelle einer
Axe, wie ich bald zeigen werde, vertritt, nenne ich die
Axe der Klfirpjatme. c ift ein durch den Boden der
Butte gemachtes rundes Loch von l Zoll im DurchmeJfer.
Der Durchfehnil.t des über dem Boden der Butte beteilig¬
ten Kreuzhoizes ilt in der 54. Eigur mit l bezeichnet. A
Eig. 56. ilt ein kupferner Kelfel, dollen Boden a h ganz
plan ift, und delle'ii Seitenwiinde ac, bd gerade aufllehen,
und mit dem Boden einen rechren Winkel machen. Der
obere Theil cf de diefes Kellels erhebt und fchremt lieh,
wie es die fignr anzeigt, von allen Seiten etwas aufwärts,
die Ocllhimg gh dellefben liat einen gerade aulllehendeii
llals, der mit einem 2 Zoll breiten Hachen Rande h i, kg,
uinlalst ift. cej’d V'ig. b ]. ift eine Harke runde im Üurcli-
fchniLt durch die Mitte vorgeliellte kupferne Platte , an
Welcher um ihren äuisern Umkreis ein llaeher breiter Reif
miL Schlagioth angelctliet worden, welchen die Buchlia-
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ben ne, fb, andouten. Diefes Stück dient als Deckel

des Kellels A- Fig. 5G. Die Platte c, e , f, d pafst genau

inwendig im Hälfe des Kellels, und der über i'olclie ver¬

liebende platte Rand fchliefst lieh und legt lieh genau an
den, welcher den Hals des Kellels unigiebt. Die beydeu

auf einander liegenden Ränder des Deckels und desKclüd-

lialfes , die lehr genau an einander fcbliefseii midien, wer¬
den , nachdem man dünne Bleyplatten und etwas Kitt da-

zwil'cheh gelegt hat. mittelit durch beyde Platten durch¬

gehende i’lügeifchrauben, an einander beiteiis befeftigt.

Der jetzt befchriebene KelTel, den ich in der Folge

den Dampf bei fl: l nennen werde, wird in der 58. Figur in
einem nach ßunifordfcher Art gebauten Ofen dergeftalt

eingemauerfc vorgeitellt, dafs nur der obere, lieh herauf-
wärts fchremende Theil defleiben, über das Mauerwerk

hervor fteht, und zu fehen ilt. Der Ofen A winl bis zu

der punktirten Linie xx in die Erde gebracht, damiL der

Dampfkelfel nicht zu hoch zu liehen komme, a ilt das

Zugloch oder der Afchenheerd deHelben , zu welchem ein

im Roden ausgegrabener und ausgeniauerter Canal in der
Breite b b geleitet wird, damit die Luft frey zuftrümen

kann. Ueber dielen nach oben olfenon Canal legt man Stük-

ken BretLer, um darüber gehen zu können; jetloch werden
lie lo gelegt, dafs Ile den Canal nicht ganz bedecken , da¬

mit die Luft nicht dadurch vom Zugänge zum Afchen-
heerde abgehalten werde, c ilt das mit einer Thüre ver-
ieliene iieitzloch, durch welches das Feuermaterial im

Ofen gebracht wird. An den beyden eutgegengefetzten Sei¬
ten des Ofens in gleicher Entfernung des iieitziochs c,

werden Mauern de, de anfgeführt, auf welchen wage-
l'eeht liegende Schwellen l, L, von Harkern Kreuzholz ver¬

mitteln darum gelegter mit eingemauerten eiferneil Schin¬
nen , beteiligt werden. ln einer Entfernung von den

Mauern de, de, die den äufsern DurchnieHer Ai Fig. 55.

des Rodens der Butte gleich ilt, werden parallel, mit den

Mauern de, de, gleich hoho Mauern fg, fg errichtet,
auf welchen, fo wie auf den Mauern de, de, ein Stück

Kreuzhoiz l beit higt wird. Die!': vier Stücken Holz oder
Schwellen 1, l, /, müden alle in einer horizontalen

Fläche liegen, und jedes mufs in der Mitte der Länge halb-
cirkellörmigc VerLiej’ungen haben, in weichen bis zur

Hälfte, die zugermub'lcn Enden ba, ba, Fig. 55. der

Axtii, der die Pfannen umgebenden Butten, liegen, und

lieh darin bewegen können. Die 58. Figur zeigt die auf
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beyden Seilen des Ofens angebrachte mit i Irren Axen in
die lialbcirkelfminigcn Vertiefungen der S< hwcllen 1,1.1,1,
welche von den Mauern de , de, fff , fff, gel ragen wer¬
den, eingelegte und mit ihren liüiz. rnen Einlälumgon um¬
gebenen Klärpfanneii i , i, ueblt der gerade nacii vorne
flehenden durch die 13 ul teil geführten , dicht am Boden der
Pfanne gclölhetcn Rühre a ff Big. 5a, und die darauf ge-
fehobene eingefchlilfene, nach jeder llichti.ng drohuare
kiiietürmige llöhro hi k Fig. 55. Unter der Mitte des vor¬
dem Theils jeder Ktarpläniie wird ein Goftell errichtet,
befteliend aus zwey kurzen Säulen mn, die aut eine
Schwelle o p eingezapft, und durch Streben, die nach
hinten gehen, gegen das Ueberkippen vor - oder rückwärts
geliehert werden. Auf die Säulen «us, mn-, ilt ein Itar-
kes Stück eines harten Holzes q r eingezapft, durcli deil'en
Mitte eine Schraubenmutter gefchnitten iit, welche die
Schraube s aufnimmt, und vermitteln des durch den
Kopf t derfeiben gehenden Stocks v, v , nach Belieben
auf - und niedergeiallen werden kann. Diele Schraube
ilt tiergellalt aufgefcliraubt vorgeitelit, dafs ihr oberes Ende
an dem Boden der wagerecht liebenden Butte hilfst, wo¬
durch die zugleich nach hinten, mit. ihrem Baude auf einer
zu ihrer Unlerflützung aufgeführten Mauer ruhende Butte,
fowohl in wagerechter Lage erhalten , als auch gegen das
Ueberkippen nach hinten oder vorne geliehert wird. Dem
hintern auf der Malier ruhenden 'ilieile der eingofafslen
Pfanne giebt man durch Bley, das an der Butte außerhalb
befelligt wird, etwas Uehergewicht über den vordem Tlieil.
um /ich gegen ihr zu leichtes Ueberk’ppen nach vorne,
i’elbft wenn iie von der Schraube nicht unterilützt wird,
zu fiebern. Wenn man die Pfanne nach vorne neigen
will, wie es bey dem Gebrauche derfeiben nötliig wird,
fo dai'f mau nur die Schraube s langfani niederlall’en, mul
zugleich durch einen geringen Druck auf den vordem
Band derfeiben, wodurch das geringe Uebergewicht des
hintern Theils überwältigt wird, ihre Neigung nach vorne
beiordern, welches nur anfänglich bey dem ilerunterlai-
fen der Schraube gefehehen darf, weil die Pfanne, fobald
lie aus ihrer wagerechten Lage gebracht und nur etwas
«ach vorne geneigt wird, blos auf der Schraube ruht, und
lieh daher, i’o wie man diele mehr herunter fchraubt, im¬
mer mehr neigt.
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§. an:

Damit die Fortfetz ung der zu befclireibenden Vorrich-
tung zum Klären dem Lefcr möglich!! deutlich werde,
fehe ich mich genöthigt, he durch eine kurze Anzeige der
Art, wie Jie gebraucht wird, und des Zweckes , den man
durch folche zu erreichen fuclit, zu unterbrechen, indem
mau alsdann leichter einfelien wird, wozu die noch zu
bel'clireibenden Theile diefer Vorrichtung dienen, und
weshalb llo fo, wie ich es befchreiben werde, eingerich*
tet werden miillen.

§. 212 .

Der Zweck , der durch die Klärvorrichtung erreicht)
werden füll, behebt darin, in den Kiärpfaunen grofsa
Mallen von Runkelriibenfaft, in Vereinigung mit den zu»
Läuterung deh'elben erforderlichen Zuiätzen fo hark , ohne-
dafs ein Anbrennen möglich ift, dergelialt Zu erhitzen,
dafs fie dem Kochen zwar ganz nahe , jedoch nicht zum
wirklichen, mit Wallen und ßlafenwerfen begleiteten Ko¬
chen kommen. Diefer Zweck wird vermitteln meines
Klärapparats dadurch erreicht, dafs mau in den iin Ofen A
Fig. 58. eingemauerten Keifel AValfer einträgt, folches
dulxh das im Ofen gemachte Feuer zum anhaltenden Sie¬
den bringt, die von dem kochenden Waller erzeugten
Dämpfe durch vom Deckel des Keifels ausgehende knie-
förmig gebogene Röhren, in den zwifclieu der Klärpfan¬
ne und der lie von allen Seiten umgebenden Butte leitet,
jedoch mit der Voriicht, dafs die überilülligen Dämpfe,
die wegen ihrer Elafticität Sprengungen verurfachen könn¬
ten , durch die im Roden der Butte gemachte Oeflhung o
Fig. 55. einen Ausgang finden. Durch d.ie anhaltende Zu¬
leitung der Dämpfe in dem Raume zwilchen der l’fanne
und der lie umgebenden Butte , wird eine in die bedeckte
Klärpfanne gebrachte Uüllige Matte , bis auf 79 Grad lleau-
mur, alfo nur um einen Grad Hitze weniger als die,
welche zum Kochen erforderlich ift, erhitzt.

§■ 21 3 .

Die im vorftelienden gegebene 11 eberficht des Zwecks
und Gebrauchs der Klärvorrichtung, wird die fernere 13e-
fchreibnng derfeiben , zu der ich jetzt übergehe, in man-
cherley iliuiicht erläutern, a Figur 5jp ftellt von oben



gefehen . den Deckel des Dampfkefiels vor, der auf den.
lim den Hals Feiner Oefl'nung gelegten llaclxeii Rand, bc-
i'eitigt wird, b, b s b, find darin gemachte runde Oeli’-
jiungen oder Locher. a b cd Fig. Go. iit diu Abbildung
einer kupfernen rechlwinklicli gebrochenen Ruhr", deren
innerer üurclimcfl’er dem der Oeflnungen b im Deckel-des
Kelle 1s Figur 5i). gleich iit. IdLe Mündung ab derfelben
iit mit einem Hachen daran geiüthnten melliiigenen Rande
fe umgeben, der durcli vier Schrauben, die in der Ga.
Figur angedentet find , auf die üell’mingen b Figur 5;). im
Deckel des Kefleis befeltigt werden kann. (Jm die Mün¬
dung cd Figur 60 . des wagerecht abgebiideten Tlieils hc,
der Rühre, wird ein meiiiugener Ring cghd auiserhalb
smgelolhet, welcher von c bis g eine Schraube, und da,
wo iie aul’iiürt, einen ilaclien vor die Schraube liervor-
ftehenden Rand*', i, hat. a b c d Figur 6 l. ill eine ku-
jilerne Rohre von gleicher Weite miL dev rechlvvinklichen
F’ig. Go, in welcher eine Klappe e angebracht ilt, vermit¬
teln welcher mau nach Erfordernils die Rohre entweder
ganz verJ’ehiielscn , ganz offnen. oder fo, wie es hier vor-
geitcilt ilt, halb bfl'neu kann. Um ihre Mündung ac ilt
ein mellingener ilacher Rand gclöthct, und um FolcJie ilt
eine meJHngene Hülfe hi, welche die Rohre zwar genau,
ganz umfafst, jedoch nicht daran befeltigt ilt, fondern
über die Rohre vor-oder rückwärts ihrer Länge nach ge-
fehobeu werden kann. Jn diefer Hülfe ilt eine Schrauben¬
mutter gemacht, die auf die Schraube cghd, des Rin¬
ges i.i, welcher die Mündung des wagerecht abgebildeten
J’heiis der Rühre a b c d Figur Go. umgiebt, gefchraubt
werden kann. Diele ganze Einrichtung liat zum Z tveck,
die Mündung cd der Rohre a b cd Fig. Go. mit der Mün¬
dung ac der Rühre ab cd Fig. Gi, entweder genau zu ei¬
nem Ganzen zu verbinden , oder beyde zu trennen. Das
eriiere gefebieht, wenn dgr Hache mellingene Rand des
Ringes ac Figur Gi , der die Mündung der Rühre ab cd
umgiebt, fo in Berührung mit dem Rande ii Figur Go.
der Hülfe cghd, die uni die Rohre ab c d gelülhct ilt,
gebracht wird , dafs die beyden flachen Seiten dülVr Hül¬
len in ihrer ganzen Fläche an einander liegen, und hier¬
auf die über die Rühre ab cd Figur Gl. ichiebbare inef-
lingene Hülfe an den Ring gchd feil gefchraubt wird.
Dagegen die beyden Rühren wieder aus ihrer Verbindung
gebracht werden, wenn die über die Röhre Figur Gl. be¬
wegliche Hülfe von der Schraube, die an den IVsaggchd
iit, abgefchraubt wird. Die, G3. Figur ikdll eine meflin-
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eene gegoltene Hülfe ab cd vor, die ccnifcli von oben
nach unten lieh verengend zuläuft, um deren Mitte ein
breiter Rand c d ef angegollen ift, durch welchen an vier
Steilen Schrauben gehen. Der Theil ff c h d diefer Hülle
pafst genau in eine der Oeflninigen h des Kclleldcckels big,
5 t), nncl fxe wird auf folchen durch die Schrauben, wei¬
che durch den Ring c d e /'gehen , angelchroben. ln der
eben befchriebencn auf den Deckel des Kellels gefchroLe¬
nen Hülfe palst eine darin eingeicbmirgelte . kupferne eben¬
falls nach unten verjüngt zulaufende Röhre ab cd Figur
64, über welche ein keHeifonniger kupferner Behälter
eadf, der mit folcher ein ganzes ausmaclit, angeLöthet
ift. Nahe an den obern Band diefes Behälters wird in
l'olchen quer über dellen Mitte, ein, einen Zollbreiter
Streif ff h von Harkern Kupferblech-, in defien Mitte ein
rundes Loch von etwa zwey Linien im Durchmeiler ge¬
macht ift, eingelöthet. ln der untern Oeilnung bc der
conilchen Rohre ah cd ift ein ftark.es Stück. Meiling »iein-
gelölhet, durch welches eine coniich nach oben verengt
zulaufende Oeilnung geht, a in der 65. Figur, welche
ich in Verbindung mit der 64. deshalb gebracht habe,
weil die Zufammenfelzung des Ganzen , das aus der Ver¬
einigung der Theile , welche jede Figur daritelit, entlieht,
dadurch deutlicher wird, ift eine aus lehr dünnem Ku¬
pferblech getriebene und aus zwey Halbkugeln, die mit
Schlageloth auf das befte an einander geiöthet werden
miiflen, zufanunengefetzie hohle Kugel; auf folcher ift
ein mellingener cylindrifcher Stab b c, wozu man einen
recht Harken Drath anwenden kann , mit Schlageloth auf
das befte augelölhet. Um diefeu Stab wird ein Stück Mef-
fmg d mit Schlageloth geiöthet, weiches dergeftalt coniich
nach oben verjüngt angehend abgedreht werden mnfs, dafs
es die gleichfalls conifche Oelinung in dem-Stück Meiling
ii, welches im untern Theile der conifch zulaui'euden ku¬
pfernen Röhre ab cd Figur 64. eingelöthet ift, und in
der es eingeiclnnirgeit wird, genau ausfiillt, und ver-
fchliei’sen kann. Das ganze aus der hohlen kupfernen Ku¬
gel a, dem daran gelötheten Stabe bc, und dem Stück
Me Ihng d, beliebende Stück mufs fo leicht feyn, dafs,
wenn inan den Stab gerade aufhält, und die Kugel auf
"Waller ftellt, iie im fValler nur um den dritten Theil ih¬
res Durclinieii'ers lieh eiiifeukt. Quer durch die Mitte der
conifchen Röhre ab cd an der Stelle hl, und nahe am
Roden des keiieiiürmigen Behälters eadf, werden fciunalc
Streife» von Kupfer oder Mtllingbiech, wovon einer in
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der 66. Figur zu mehrerer Deutlichkeit befonders abgebil-
delift, eingelöthet, durch deren Mitte ein rundes Loch
gern acht ilt, das fo weit fe) rn inufs , dal's der Stab b c.
der an der kupfernen Kugel a Fig. 65. gelötliel ili., niclil:
allein durchgeht, ibndern auch i'o viel Spielraum behält
als nöthig, damit er lieh darin ohne alle Reibung auf und
nieder bewegen lüfst. Alis allen verliebend befchricbeuen
'iheilen wird die Vorrichtung zum Klären des Uuukelru-
benfaftes folgendergelfalt zufammengefetzt»

§. 21 4 .

Nachdem auf jeder SeiLe des Ofens A Figur 58, iis
welchen der Dampfkellei Figur 56. eingemanert ift, eine
Butte mit der darin eingefchlollenen Ktärplanne, auf ihrer
Axe ruhend, angebracht worden, bringt man die kupfer¬
ne Kugel a Figur 65. in den KeJfel, fuhrt den daran ge-
lötlieten mellingenen Stab durch die conifche Hülfe Fig.
63, welcher auf den Deckel des Kelle 1s in und über dem
darin gemachten , in der Zeichnung mit einem umgeben¬
den Rande abgebildeten Loche b gefehraubt ift, und befc-
ftig'c durch Schrauben den Deckel auf den Kelfel. Die in
der 6o. Figur abgebildete rechtwinklich gebrochene , und
zweyfach angelcrtigte Röhren werden vermitteln der Hülfe
abfc, die an jeder ift, auf die beyden gerade über die
Mitte gegen einander flehenden runden Löcher b , b , im
DeckeL des Dampfkellels durch Schrauben befeltigt. ln
den Butten i, i, werden dicht über dem Roden, durch
die Seiten, die gegen den Ofen liehen, vermitteln eines
Rohres, wie der, den die Büttner brauchen, rumle Lö¬
cher oingefchnitten, in welchen das Lude b d der Röhre
a b cd, Fig. 6i , die doppelt angeferligt werden nmfs,
gedrängt eingeht, und fo tief eingebracht wird, dal’s ile,
jedoch ohne über die innere Seitemvaud der Butte vorzu-
ftchen , das ganze Loch ausfüllt. Diefe Röhren inüffen in
die Butten dergcftalt eingebracht werden, dal’s, wenn die
Bn!ten recht horizontal liehen, ihre Mündungen gerade
aut die , der wagerechtltclienden Schenkel k c Fig. 6o. der
auf den Deckel des Kellels beteiligten rechtwinklich ge¬
brochenen Röhren ab cd, Jlofsen , und die Rachen Seiten
der Hülfen, die um die Enden cd und ac der Röhren
Fig. 6o. und 6i. gelöthet lind, in allen Punkten bis zum
Berühren nahe Rehen, worauf lie durch AnCchraubcn der
fchiebbaren Hülfe hi Fig. öl. an die Hülfe cg hd Fig.
6o. mit einander dergelialt verbunden werden, dafs lie ein
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Ganzes ausmarlien.' Das in den Butten eingehende Ende

bdä er Röhre abcd Figur Gl. inuls in foiche auf das

Gelle eingckillet werden, damit keine Dämpic zwilchen
ckr Röhre mul dem Iloi~ diirohdringen können. Der

durch die auf dem Deckel des Dampf keifels leflgefchro-

bene conifche Hülfe Fig. 36. geführte , an der Kugel a

angelolhete Stab b c Big. 65. wird jetzt gerade aufwärts

gehalten, und durch die Locher gebracht, die in der Milte

der drey kupfernen Streiten, k , l ,m ,n, und gh, wel¬
che llieils durch die Mitte der eouifelieu Hohn: abcd,

tlieils durch den Behälter adef'E ig. 64. angebracht und

liefeiligt find, worauf die Röhre abcd in die conilche
auf den Deckel des Keitels angefchrobene mi liingeiie Hülle

Big. 63. , in der lie luftdicht emgofchmirgelt J.eyn muls,

eingeletzt wird. In dem miL c Big. 55. bezeichncten .Lo¬
che im Boden der Butte, welche die Klärpfanue umgiebt,

wird eine mellingenc im Lichten einen /oll weite lliulc,
die eine Schraubenmutter hat, eingefetzt, diele Hülle muls

mit einem breiten mcllingeiK-n Hinge umgeben ieyn , wel-
clier mit ilolzfclirauben am Boden der Bulle feit angc-
fchraubt werden kann. ln l'olcher wird eine llühre von

verzinntem Elfen - oder von Kupferblech , an deren einem

Ende ein mellingener Ring mit einer Schraube geldthet
111, welche in die Müller der im Boden der ButLe einge¬

letzten Hülfe pafst, gelcliraubt. Diele Röhre dient, wie
ich es bald bey der Erklärung des Gebrauchs derKlärvor-

j'ichtnng zeigen werde, tlieils Waller, tlieils Dämpfe aus
der Butte abzufüliren. Das aus der Röhre abiliefsende

Waller kann zwar, wie es bey der auf der rechten Seite

abgebildeten Klarpfänne Big. 58. vorgeilelll ili, in ein Ge-

fäfs o aufgefaugen werden, in welchem die Röhre in der

Tiefe eingeht, dafs ihre Oeifnung dem Boden des Geiäises

fe. nahe fleht, als es ieyn kann, ohne dafs dadurch das
Ein - und ■A iislehrauben der Röhre im Boden der Butte

verhindert wird. Das lieh in das Gefäfs o anfammelnde

Waller überfteigt bald die Oeifnung der Röhre, fo dafs
ein Tiieil der leiben unter dem Waller lieht. Der Druck,

der durch das über die Oefl.umg der Röhre flehende Waf¬
fel* nicht allein in der Röhre, 1‘oiulerii auch in der Butte,

welche die Klärpläniie umgiebt, hervorgebracht wird, ili

zwar bey gewii’teti Graden dcllelben von grofsem Nutzen
zur ßclörderung des Klärens ; er kann aber dagegen, wenn

er zu Hark wird, nachtheilig werden , und Zerfprengun-

gi n veriirfacheii : es iii daher nölbig, folchen zu befebräii-
keu , und deshalb in einer Seite des Gufäfses o, einen m
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(1, r Zeichnung angedeuteten Halm auzubrmgen, aus wei-
cliem das Waller, wenn es in di eiern Gefäfse zu hoch zu

ftelnn kommt, abgelafl'en und in ein anderes, zu einem

anderweitigen, bald näher anzuzeigenden Gebrauche , eiu-

gelallcn wird. Diele durch ihreEinfachheit lieh lehr tm-

pleh lende Vorrichtung hat juiioch den greisen Dehler, dafs
die Dämpfe, die zugleich mit dem abtröpfelnden Waller
ausilrümen, lieh in den ganzen Raum, wo die Vorrich¬

tung gebraucht wird, verbreiten, welches felbll durch

Bedeckung des Gelalses, o , nicht verhütet werden kann:
Weil die Verbreitung und Anhäufung der Dämpfe an den

Arbeitsort, aus welchem' Ile lieh durch Luftabziige und

Dampfcanäle nicht leicht, wegen der mit ihrer Abkühlung
verbundenen Verdickung zu Wader abfiihren lallen, fo-

wobl nachlhoilig ihr die Operalion des Klärens, als* liiiLig

für die Arbeiter ilt, fo gebe icli der mehr zufammengc-
letaten Vorrichtung, welche an der auf der linken Seite

der 58. Figur vorgeli.i -Ilten Pfanne angebraciit ilt, den Vor¬

zug. Diele Vorricliiung behebt aus einem kupfernen Ge¬
fäfsein weiches die Rühre nq eingeiüthet ilt, weiche,
wie es mit Punkten bezeichnet ilt, bis auf etwa einen/oll

vom Boden herabgeht, ln r am obern Theile des Gefiifses

p, wird in folches eine aufwärts fchräg zulaufende Rühre

rs eingelötlieL, auf deren Mündung s eine Bohre s; auf-
gefchoben werden kann , deren Ende durch die Wände

bis aufserliatb dem Gebäude geführt wird. Unten dicht

auf dem Boden des Gefäfses /) wird eine kurze .Rohre t in

folches eingeiüLheL, deren vorderes linde verjüngt conifch

zugeht, iinu auf welcher das ebenfalls conifch erweiterte

zugehende Ende ab der 67 . Figur abgebildeten krumm ge¬
bogenen Rühre a b c d, wallerdiclit aui'gefchoben -werden

kann, u Füg. 58. ilt ein unter der Oeflhimg d der krumm¬

gebogenen auf der Rühre t aui'gefchobeucn Bohre Fig. 6 /.

gelle Utes Gefäfs , weiches das aus folcher ahllicfsende M al¬
ier anfuimint. In n wird die Röhre n </ liacii einer fei wä¬

gen Richtung fo durchfchniLten, dafs, wenn man die
Butte nach vorne neigt, der obere Theil derleiben, der

am die Bülte gcfchraubt ilt, licli von dem m das Gef als p

gehenden abliebt, dagegen die Mündungen diefer In-yden

Theile der Rohre >1 q wieder auf einander ganz genau pai-
fen miiHen , wenn die Butte horizontal gehellt wird. Das

Ausilrümen der Dämpfe an den Urt, wo die Mündungen
der Röhre auf einander ftofsen , wird durch Umlegung ei¬

nes Pilaiters von Roggcnlchrot oder grobem Mehl, welches

mit Bindfaden umbuudca wird, vcrhiiLet. Die Vorzüge'
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diefer mehr znlainmeugefetzten Vorrichtung vor der vor¬
her angegebenen einfachem an der rechts abgebildetcn

Pfanne , belieben nicht blos darin, dafs die Wallerdämpi'e,

welche ans der Röhre austrelen, aus dem Arbeitsorte ge¬
leitet werden, fondern auch noch darin, dafs man'durch

mehrere oder geringere .Neigung, der um die Röhre t

drehbaren heberionnig gekrümmten Röhre ab cd Fig. 67.

das Waller in dem Gefäfse p, zu einer beliebigen Höbe

bringen und erhalten, folgiibh auch den Druck auf die
Mündung der Rühre n q , alfo auch auf die Wallerdämpie

im Innern der Rulle, welche die Klärpfanne umgiebt,
nach («itlbeiinden vermehren oder vermindern kann, wo¬

von ich Gelegenheit haben werde, den grofsenNutzen bey

der Bofciircibung des Gebrauchs derKiärvorrickUuig anzu¬
zeigen.

Die Kiärpfannen werden bey ihrem Gebrauche bedeckt,

«•eil aber ein aus dem ganzen beiteilender Deckel wegen

feiner Grofse und Schwere nicht zu handhaben foyn wür¬

de , fo macht man folclien aus mehreren an einander zu
feliiebenden , nach dem Umkreis der Butte zugerundeten

Theilen, die da , wo lie au einander fLofsen, fo eingerich¬
tet werden, dafs ein Theil etwas über den andern tritt,

damit keine Dehnung dafelbft bleibt. Dem Verwerfen des

Deckels zuvorzukommen, i/t es nölliig , die Stücken, aus
welchen er zufammengeletzt wird, aus über einander

genagelten Bietern, wovon das eine der Quere, das andere
der Länge der Fafern nach, gelegt wird, zu machen,

Tis -ift nothwendig, bey der Operation des Klärens zu
willen, welchen Grad der Wanne die in der Pfanne ein-
aetraijene Malle hat; tun folclien -jederzeit erfahren zu kön-

neu , dient ein nach Reaumur cingelheilt.es Thermometer,

wovon die Kugel nebft einem Theiic der Röhre , von ei¬

ner blechernen cyiiudrifchen , unten verlchlofleuen Büchte

umgeben wird, und an dollen oberu über die blecherne

(jmfaJfimg JiervorJlchendeu Theil der Röhre eine nach

Heaamar eingelheille Scala angebracht ift. Die 68. Fig.
in der V 11 . Tabelle, ftellt ein folches Thermometer vorj

ab c ift die blecherne eyJi 11dr liehe Biichfe, in welcher der
mit Punkten angedeuLete TJieil des Thermometers einge-

IchloHen ilt; fg der aus der blechernen Umfaifung her-
voriiehende Theil der ’l hermomelciTÜhre, und de die da¬

zugehörige Scala. Die Grude brauchen nur von 3 o bis 80

lichlbar zu feyu, fo dafs blos <hr obere Theil der Röhre,
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der diele Grade anzeigt, über das blecherne Futteral her-

vorliclien dari. Bey dem Gebrauche diefes Thermometers
■wird die blecherne Gaule] , die l'olches zum The.il in lieh

halst, durch ein im Decket derKlärpläniie gemachtes Loch
in iblche fo verfenkl, dafs (ie auf dem Boden derlelbeii

ruht. Diefes Futteral jnufs fo lang feyn , dafs es auf den

Boden der Ffanne ruhend, noch zwey bis drey Zoll über
den Deckel liervorlteht.

§. 215 .

Die Hauptzwecke, die durch die jetzt belchriebeno

Klärvorrichtung erreicht werden füllen , belieben erftens

in den im 212 . §. angeführten, und zwey teils darin, dafs
der gekiärU Saft, ans weichem lieh bey der Klärung zwar

die Unreinigkeiten grofstenlheils in G -Halt einer Schau m-
decke abfondern, wovon aber auch ein Theil lieb zu Bo¬

den fetzt, kiar und ohne dafs er lieh damit vermifrht,

davon abgelallen werden kann. Diele beyden Zwecke

werden ganz erreicht, wenn man bey dem Gebrauche der

Klärvorrichtung folgend er geiialt verfahr L. Man bringt in

den Dampfkc fiel, der im Ofen A Figur 58. eingemauert
ilt, entweder durch Eingiefsen in den darüber Hellenden,

Figur 64. abgcbildeten kupfernen Behälter, den ich den

Ztüeihuigskcffel nennen werde, oder durch die im Deckel
des Verdampfkeffels beiindliche Oeffnungen, bevor man

die knieforniig gebrochenen Kohren darauf fchraubt, fo
viel Waller, als uolhig iii , damit die in dem Dampfkeilel

beiindliche Kugel a Figur 65, wovon der daran gelüthete
Stab bc, durch die conifche liijhre a b c d Fig. 64. geht,

und deren Ende über den Znleitungskeilel liervorileht,

dergeiialt von dem Waller gehoben wird , dafs der an den

Stab gelüthete niefßngene abgeltumpfte Kegel d Fig. 65.
in die conifeh verengt zulaufende untere Ocifnung der co-

nifebeii Bübre ab cd Figur 64. fieli fo eiufetzt, dafs er

folclje ganz verfcliliefst, worauf der Zuicitmigskellel bis

am obern Bande mit Wafl'cr ungefüllt win). Das Waller

wird alsdann im Dampfkeilel zwilchen der Hälfte und dem
dritten Thcilc feiner aufrecht flehenden Seiteuwand uc

Fig. 56. fLehen.

§. 216 .

Wenn die ganze Vorrichtung fo zufamniengefetzt

worden ili:, wie lie in der 58. Figur vorgeltelit/wird. und
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TJicile mit einander in Verbindung gebracht werden, nir¬

gends 'Waller oder WaUcrdämpfe diirchdringen können, fb
wird durch IJeitzung dos Oi’eus das Waller Im Dampl'kefl'el

bis zum Kochen erhitzt, unti r der Zeit, die dazu nüthig
ilt, wird, nacluh in man eniweder zu gleicher Zeit, in

einer oder in beyden Pfannen die Klärung vornehmen

will, mir in die < ine, oder zugleich in beyde, die darin

zu bearbeitende. 11LiHieMalle eingetragen, da denn, wenn,

wie es gewöhnlich gofciin-iit, nur zu gleicher Zeit in einer

Planue giklärt wird, die IClajipe e fig. 6t. in der Rühre,
die vom J);uiijiljcelti. 1 zu der Planne , m der man arbeitet,

geführt ili, ganz geöffnet werden muls, wogegen die, wei¬

che den .Dampf der l’iamn: zulülirt, in die man nichts

eingelragen iiat, verfehJoIfen wird. Die Klappen in bey¬
den Röhren lniillen hingegen ganz offen bleiben , wenn zu

gleicher Zeit in beyden Pfannen geklärt werden io11. .Nach
Aniiillung der Klürpfaime , bis höchllens auf zwev Drittel
ihrer Höhe, wird lic mit- dem fchon beichriebenen Deckel

bedeckt, und das in der 68. Pjgur abgebildete Thermome¬
ter durch den Deckel bis auf clcn Roden derfelben in ibi-

die t’ingefenkt. Das im Dampfkeiiel enthaltene Waller
lüfet llcli durch das Kociicn in elailifche Dämpfe auf, wel-

elie durch die Dampf’ieiilimgsröhre in den zwilchen der

Butte lind der kupfernen KJärplanue eiugei'ehlojlenen

Piaum geleitet werdeti. ln diefein verdickt lieh befonders

anfänglich ein Thail. derfelben zu W aller, welches durch

die im Roden der RuLLe eingefchrauble Röhre abtröjifelt,
mul in dem Gefäfse, in welchem das Ende derfelben bc-

liudlich ili, ücli anfauimclt. Zugleich mit. dem Waller

führt. die Röhre die Wallmlampfe ab, die durch ihre zu

greise Anhäufung in der RuLLe Zerfprwngiingen verurfa-
dieii könnten. Weil ein Theil des Wallers" im Dampfkef-

feI, welches durch auh.Utende fcnrimg des Ofens in un¬

unterbrochenem Kochen < rhalten werden nuifs , iuDampf-

gelialt abgefiihrt wird, fo nimmt folches iin Keife 1 ab.
ln folge diefer Abnahme fenkt lieh die kupferne Kugel,
die von dem Waller aufwärts gedrückt wurde, und es

•11reist aus dem Zuleilmigskellel fo viel Waller in den

Dampfkeiiel, als nüthlg ili, damit die Kugel wieder der-

gelLalt gehoben wird, dafs dadurch das Nachläufen des
Wallers nicht mehr Halt linden kann. Das W 7aller im Zn-

leilimgskeilei nimmt daher nach und nach ab, und mufs,

bevor es gans ablänft, durch anderes erfetze werden, wo¬
zu das Lcifse Waller angcwend't wird, dasaus dem am
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; , Boden der Bulle befefiiglen Rohre abfliefst, und in das zu

, dollen Anihmmlung bcHirnmLc Gefäfs aufgenomineu wird.
. ])ie klärpfanne und ihr Inhalt erhitzt lieh durch anhal-

! tende Zuleitung der Dämpfe nach und nach immer mehr,

und wenn der (dien einen Harken Zug hat, fo dal's das

zur lleitzimg augewendete Brennmaterial recht lebhaft
brennt, auch bey der Feuerung durch forgfäitiges Kaclile-

gen des Brennmaterials alle Unterbrechung des gleicliiör-
;■ migen Einlirömens der Hample verhütet wird, Fo erlangt

in zwey bis a{ Stunde die in derPlanne eingetragene llLii—

iige Malle 7;) Grad liilze nach lleau/uur , wozu jedoch et¬
was mehr Zeit erfordert wird, wenn beydt-n Piannen zu¬

gleich die .Dampfe zugel ührt werden, oder auch, wenn
das Waih r nicht in bi Händig ununterbrochenem Harken
Kochen unterhalten worden iii.

| §■ 217.

I Die erforderliche Zeit, damit der Inhalt der Pfanne
bis auf 79 Grad erhitzt wird , kann anfelmiich verkürzt,
auch der Grad der Hitze , den die Dämpfe dem Inhalte

d r Pfanne mittheilen , bis zum Kochen verliärkt werden,
wenn man die Dämpfe in den Baum zwilchen der Bulte
und der Pfanne zuiammendrückt; diefes bezweckt man

dadurch in einem um fo mehr aufeliuiichern Grad, je tie¬
fer man die Mündung der Bohre , welche das Waifer und

(iie überllülligen Dämpfe aus der Butte abführt, unter Wal¬

ler bringt. Die Grade, in welchen diefer Druck vergrül-

fert werden kann, ohne dais l’olclier Zerfprcngungen zur

Folge, hat, oder ohne dalls feine mehrere V eriiärkung zweck¬

te los wird, hängt zum Theil von dem Wideriiande , den die
f verfchiedenen Theiie der Vorrichtung an lieh felbft dem

Drucke entgegen Hellen können, grüfslentlieils von der

Diclhigkeil des ganzen Apparats, an den Stellen , wo er

aus mehreren Theilen verbunden wird, ab, indem, fo-
bald der Da. lpf an dielen Stellen durchbricht, und lieh

einen Ausgang verfehafft, der Druck der Dämpfe durch
tiefere Unterbringung der Mündung der Bohre unter Waller,

| nicht mehr vergrülsert werden kann. Ich mufs wiederholt

I bemerken, dal's der Wutzen der Zul'ammendrückung der

j Dämpfe bedeutend ii’t, weil dadurch fowohl an Zeit gc-

| wonnen, als an Brennmaterial feh.r anfelmiich erfpart
i ',verden kann.

tuEurap. ZuflitiGbiikat. Tli. Jl.
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§. 2 18.

So bald wie das Thermometer anzeigt, dafs der In-
halt der Pfanne bjs auf 79 Grad erhitzt ili , wird mit der

Feuerung des Ofens inne geJiallcn , bald darauf linkt der
"Wärmemeller , und wenn diel es erfolg!., lb wird die Schrau¬

be abgcfchraubl, weiche die beyden Kn den der Rohre, die

den Dampf vom Kell’el zur Butte führen,- zu einem Gan¬
zen vereinigt. Hierauf wird das Thermometer aus der

Ff anne genommen , der Deckel dcrfelbeu abgehoben , und
die im Roden der Butte gefebrauble Röhre , wenn die Ein¬

richtung wie bey der rechts Eig. 58. abgebildelen Pfanne

gemacht il't, abgefejiraubt; dagegen aber, wenn die Ein¬

richtung fo wie an der links abgebildetcn Pfanne gemacht
ilt , nur das Pilaiter abgenommen werden darf, wtdehes

die beyden Tliciie der Rohre an ihrem Durchlchuittsort

dorgeltalt verband, dafs an diefer Stelle keine Dämple
durchdringen konnten. iNach Aufdeckung der Klärpfanne
findet man, dafs die Überdache der darin gebrachten iliil-

ligen Malle mit einem fchwarzen dichten Schaume bedeckt
ili., über welchen ich Gelegenheit haben werde , ein meh-

reres bey der ßeh lireiburg der kiärungsoperation lelblt

beyzubringen, deshalb ich jetzt, wo ich nur die Ablieht
habe, den Gebrauch der Klärvorrichtung zu erklären,
blos bemerke, dafs mail folchen, mit einem kupfernen

Ablchäumer oder Schaumkelle , behutfam dergeJlalt ab-

nimml;, dafs man feine /ertheiiuug und Vcrmifchung, mit

der unter folchen liebenden i’li'dhgheit, möglich!! verhü¬

tet, und auf .ein über einen llalinien angcfpamites Sei-

getiicli bringt. JNach Abnahme des Schaums lindet man
den Saft, der nuLer folchen ift. bis nahe am Roden der

Pfanne ganz klar, auf dem Roden dcrfelben belimlet lieh
aber als Sediment die von dem Saft durch die Klärung

deffelben abgefchiedeneno entweder aus dem Schaum nie-

dergefenkte, oder miL dem Schaum gar nicht vereinigt

gewefeiie Unreinigkeiten. Zwilchen diefem ßodenlälze
und der Sehaumdecke ili der geklärte Saft belindiich. Um
lblchen nach Abnahme der Sehaumdecke klar von dem Se¬

dimente abzuziehen, wird die Pfanne durch JNiederlallimg

der Schraube s nach vorne faul t etwas medergeiaHen, hier-
.auf Hellt man unter die Ablaisrohre ein, wie ein Til’cli-

fufs gellaitetes Gerähme , über welches ein wolienes oder
leinenes Seigetuch, das weder zu dicht noch zu durch-,

billig i’eyn darf, vermiLlelft eiferner Klammern, die Liber

die Seiienliucke des Gerähmes und des darüber gelegten
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Tuchs greifen, gefpannt ift. Wenn man alles fo Vorge¬

richte t hat, fo wild die kniefürmige Röhre, die befcliric-

beiiermafsen nach jeder Richtung über das Rohr gedrehl
werden kann, welches dicht auf den Boden der Pfanne

golöthet, und durch die ßulte geführt worden ift, derge-
lialt auf eine beite geneigt , dal's die Fliilhgkeit in der
Pfanne, aus foieher in einen nuifsigeii Stralil ab, und auf

das ausgefpamite Seigetuch läuft. So wie die Elülligkeit
in der Pfanne mehr abläuft, wird die Röhre mehr geneigt,

bis dais lie zuletzt mit ihrer Mündung ganz nach unten

fblit. Unter dem Gerähme, über welches das Tuch gc-

J'paunt ilt, durch welches mau den Inhalt der Pfanne lau-
len iäfst, wird ein kupferner Keilel gefteJlt, in welchem
lieh die von der Klurpiänne abgclalfene Kläre, nachdem

he auf das ausgefpannte Seigetuch die Unreinigkeiten, die

etwa mitgeiührt werden kümiLen, abgefclzt und zurück

gelalfen lial, iämmelt. Die'inder Pfanne enthaltene Kläre
läfsl das Tuch fchnell durch, und he läult von folclier,
durch diefe ArL des Verfahrens vom Sediment, das lieh

auf den Boden der Pfanne gefetzt hat, ziemlich rein ab.

Diefe abgelalfene Kläre wird fo , wie tie iicli in das unter

dem gefpannlen Seigetuehe geheilte Gefäfs himmelt, wie
ich es im folgenden Abfehniltc zeigen werde, in weitere

Verarbeitung noch heifs genommen, fo , dafs das Gei'äfs,
in welchem lie abläuft, nicht braucht die himmtliche Kläre

der Pfanne in fich zu Iahen , indem Lolche unter der Dauer

des Ablaufens immer wieder ausgcfc.höpft wird.

§■ 21 <b

Um auch die vom Sediment, nach Ablafs der vmver-

niilelilen Kläre, an iblchen anliäiigend gebliebene, nicht

zu verlieren, wird die Pfanne nach Ablaifung der erlleru

noch mehr gqneigt,, die knieförmige Ablafsrölire von der

in der Pfanne gehenden ganz abgezogen, und das Sediment

vermitteln eines, wie eine Kiauthacke gehalteten Eilens,

das die 6p. Figur in der VII. Tabelle vorllellt, zur Mün¬

dung der Röhre gebracht, aus welcher es ausgeführt und

in kupfernen Eimern aulgefangen wird , von welchen mau

es auf das an einen kühlen luftigen OrL hingehellte Sei-

gegellelle auf eben das gcfpni.nte Seigetuch ausfehüttet,

durch weiches die Kläre gelaufen ift. Die davon noch
ablliefsende Kläre wird mit der, die vom Schaum abläuft,

und der von der Pfanne abgclalleneu zufammeii Verarbeitet.

Der auf den Seigc-tüchern zurückbleibende Schaum und
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Bodenfatz ilt ein vort.relTlicher Dünger, und wird als fol-
ciier genulzt. Die Ge Helle mit den St igetüchern , auf
welchen der Schaum und der Wannen - Bodenfalz gebracht
werden, milllen , um die Gähruug mügliclift zu verhüten,
welche dnrdi IVä’nne befördert wud, an einen kühlen
lind luftigen Ort geflellt werden , zumal da das Ablaufen
der Kläre durch diele Seigetiicher deshalb nur hingiäm
von Hatten geht, weil die Zwilchen räume der Säogetiicher
durcii den lieh daran legenden Schaum und liodeuiktz theils
vei'iiopft, theils lehr verenget werden.

§. 220.

Nachdem ich vorHchend , das mechani fclic Verfahren
bey der Operation der Klärung des Runkelrübenfaftesmit
möglichfter Genauigkeit belclirieben habe, gehe ich zur
Befqhreibung des ehemifch -techmlchen Theils derfelbea
über, in der wohl gereinigten, wagerecht gehellten, mit
dem Dampfkeflel vorbeichriebener Art durch die Dampf-
leitnngsröhre in Verbindung gebrachten Klärpfanne, auf
deren dicht an ilirem Boden angelötheten aus derleiben
seführlen Rohre die rechtwinkliche Ablalsröhre aufwärts
iieliend aafgefetzt iil , wird io viel gepulverte weifse Krei-
de gleichförmig über den Boden geflreut, als erforderlich
iH, damit auf 42 Pfund Runkelrübenläft, oder den In-
hatt eines darin einziibringenden Topfs , des Tages vorher
gelauerten Safts, 7-*- LoLh komme. Hierauf wird in der
Pfanne über die Kreide der Inhalt gelammter Töpfe mit
gelauertem Saft gebracht, womit liejedoch nur höchlleus
bis auf f ihrer Höhe angefüllt werden darf, weil infoi-
cher für den, bey der Klärung lieh bildenden Schaum,
Iiauin bleiben muls. An den Wänden der Töpfe bleibt
nach ihrem Ausgiei’sen in der Pfanne Saft hängen; diefen
noch zu gewinnen, Hellt man iblche nach der Ausleerung
neben einander hin, damit lieh der an ihrenSeitenwändeii
anhängend gebliebene Saft auf dem Boden derleiben verei¬
nigen kann, welcher alsdann in der Pfanne nachgetragen
wird. Den obern Saft in des Tages vorher gelauerten
Safttöpfen lindet man ganz klar und weinheli, dagegen ilt
der untere Theii, der mit dem durch die Säure in Fiok-
kengeflait ahgefchiedenen Eyweifsltoff und den andern aus
dem Safte abgefetzten Unreinigkeiten vermifcht iH, felir
trübe und von grauer Farbe. Der in der Pfanne einge¬
tragene gelauerte Saft wird mit der Kreide foglcieh durch.
Rühren auf das beite vermifcht. Der £\reck, der durch
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den 7.nbil’' der Kro : Je beahfinlitiget und mit GewiGshelt
erreicht wird, belicht darin, die dem Salle zugefelzl.e
Schwefelfiure zu innden. Dn-HSaur' verbindet lieh näm-
licii mit der Kreide, und bildet mit l'olchrr fcliwefelfaurc
ha Heerde oder Selcnit; diefer fetzt iich, weil er 4/0 mal
lein eigen Gewicht AV aller erfordert, um darin aulgclölt
zu werden, gröfstcnlHeils auf dem Boden dev Pfanne ab,
und bildet zum Theii das Sediment, das mau nach Ablais
der Klare aus der Klärpfannc auf dem Boden derfelben
iindct, cs bleibt daher davon nur ein niclit beträchtlicher
Theii in dem Saft aufgelüll, der durch die nachJicrige
Bearbeitung defl'elben noch abgcfchieden wird.

§. 221 .

Durch die Vermifehung der Kreide mit dem gefeuer¬
ten Safte wird er nicht allein ganz entfauert, l'omlern es
wird auch noch verhütet, dafs der in der kupfernen Klär¬
pfanne eingetragene gefeuerte Salt kein Kupier aufuehmen
kann, indem die Säure in näherer ein mifcher Vervvandt-
fchaft mit der Kreide, als mit dem Kupfer lieht. Es ilt
zwar nicht fo viel Kreide, als ich zu nehmen vorgefchrie-
ben habe, nötliig, um die Scliwel'eifäure im gelauerten
Safte zu binden, weil aber das mehrere niclit fchadet, der
Koftenaulwand dadurch auch niclit bedeutend vermehrt
wird, dagegen aber, wenn gleich die Kreide nicht aus
blofser Kalkerde beflclien , l'omlern lie, wie es oft der
Fall ift, mit Saud und kleinen Kiefelfteineu vermifcht feyn
follte, oder auch wegen nicht hinreichend feiner Zerklei¬
nerung, ihre Verbindung mit der Säure, durch die Bil¬
dung einer Selenilrinde, um den nicht fein genug gepiil-
verten Theii derfelben verhindert werden follte, man doch
immer noch darauf rechnen kann , dafs die Säure gänzlich
gebunden wird , deren niclit völlige Biindung in lehr vie¬
len Riickhcliten nacliLlieilig werden würde, l’o habe ich
aus allen dielen Urfachen zufammengenommen für zweck¬
dienlich gehalten, die Kreide in diefem anfcheinlich über-
llüfligen Maafse zuzufetzen. Eine jede koblengefäuerte Kalk¬
erde würde die Dicnfte der Kreide in Hinlicht der Bin¬
dung der Säure lo.ilten , es fcheint daher, dafs man jeden
gepülverlen .Kalkitein ftatt. folcher mit. nielirerer Kolien-
erfparung amvenden könnte ; allein dicErfahrhng hat mich
vom Gegentheil überzeugt, wovon ich den Grund nur da¬
rin aullinden kann, dafs die Kalkerdc in den ineiüen Kalk-
fteinen , mit mehr oder weniger andern, ihren Eigenlchaf-
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tcn nacli vciTchiedenen Erden, in Vermifclmng ift, fo
dafs ihr Gewicht nicht den Maafsfbtb ihres Gehalts an
Kalkerde angiebt. Diefes macht ihren erforderlichen quan¬
titativen ZulalE nnlicher, und überdem glaube ich aus
mehrern mit gepulverten Kalkfteiuen gemachten Khirungs-
proben fchliefsen zn können, dafs die fremden erdartigen
und andere Beymifchungen, die bey Kalkfteiuen aus ver-
fchiedeucn Brüchen lehr ahweclilein, auf die Operation
des Klärens und der BefchalFenheit der Kläre, öfters ei¬
nen nachtheiligen Einllufs haben. Der einzige Kalkfteiu
unter vielen Sorten, die ich prüfte, der bey meinen Pro¬
ben eben das leillete, was die Kreide leillet, ilt der aus
dem Rüdersdorfer Steinbruche bey Berlin; da aber ein
folcher KaLkllein nicht überall aufzubriugcu ilt, 1b habe
ich der Kreide zur Entfäuerung des Saftes den Vorzug ge¬
geben.

§. 222.

Indem lieh die Kreide mit der Scliwefelfäure des ge¬
lauerten Safts verbindet, wird die mit erfterer vorher
verbunden gewefene Kohleufäure entbunden; diefe ver¬
bindet lieh theils mit dem Safte, bleibt jedoch gröfsten-
theils in folchem , nur in Geltalt nicht darin aufgclölitr
kleiner Blaien, ichwebend erhalten. Die Erfahrung hat
mich überzeugt, dafs ihre anderweitige Bindung und da¬
durch bewirkte Trennung von dem Safte, vor der Klä¬
rung dellelben nöthig ilt, weil dadurch die Abfcheidiuig
des Zuckers bpy der fernem Bearbeitung der Kläre beför¬
dert wird. Zur Ab.fcheidung der Kohlenfäure von dem
durch den Znlätz cler nicht gebrannten Kreide enlfäuerten
Saft, ilt der Znlätz von zu lebendigem Kalk gebrannter
Kreide, die lieh mit der Kohlenfäure, welche ihr .das
Glühefeuer entzogen hat, verbindet, amzweckdieulichftcn.

§■ 223 .

Das Brennen der Kreide kann in einem gewöhnlichen
Kalkoien gO'chvhen , oder auch in jedem andern , indem
iit-. um die Kohlenfäure davon zu bringen, nur einige
Einöden iui auhnllouden Glühen erhalten werden kann.
Wenn die Krönte vorräthig zum Gebrauch gebrannt wird,
fo mui's iie in fohr gut vcricJilollcnen Geiäfsen bis zum
Gebrauche aui'bewahrt werden, damit iie auiser aller Ver¬
bindung mit der Luft gebracht wird, aus der iie weit
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fchneller als andere dichtere Kalkltein - Arten die Kohlen-
fäure aufnimmt, und dadurch wieder der ungebrannten
Kreide gleich wird.

224 .

Die gebrannte Kreide wird dem Safte in der Klär¬
pfanne, etwa eine VierteiJLundc nach feiner Vermilchung
mit der rohen Kreide , in dem Maal'se zugefetzt, dafs man
auf 42 Pfund Saft, oder den Inhalt jines jeden in die
Pfanne getragenen Topfs, gcfäuorlen Safls, aj Loth da¬
von rechnet. Dev Zufall', dev gebrannten Kreide in dielem
VerhälLnilfe ilt Harker, als es nötliig wäre, um die Koh-
lenläure zu binden, die nach dem Alaafse der Sehvvelel-
läure, durch deren Verbindung mit der ungebrannten
Kreide, hat befreyt werden können. Diefes Uebcrmaais
ilt dazu beflimmt, den Salmiak, der lieh mit fehr fei to¬
nen Ausnahmen immer im Saite der Runkelrüben befindet,
und der zufolge meiner Erfahrungen die Gewinnung des
Zuckers erfchwert, zu zerfelzen. Uabey wird der den
Salmiak zerfetzende Tiieil des Kalks zu falziäurer Kalk-
erdc , in welcher Verbindung er nicht mehr den Zucker
auf eine feiner Gewinnung uaclitheilige Art enlmifchen
kann,

§. 225 .

Das ganze znzufetzeude, aus der Anzahl der in die
Klärplänne gebrachten SafLLüpfe lieh ergebende Quan¬
tum gebrannter Kreide wird abgewogen, in einem Topf
mit Waller zur Kalkmilch gemacht , und diele in die
Pfanne eingetragen, wobey das, was davon an den V lin¬
den des Topfs hängen bleibt, mit Saft aus der Pfanne ab-
gefpiililt und naciigegollun wird, wonach mau den ganzen
Inhalt der Pfanne gul durch einander milcht. Wenn die¬
fes gefehehen ilt, fo wird die Pfanne bedeckt, das Ther¬
mometer durch den Deckel in folclie gelenkt, da lieh denn,
Weil.das Waller iclion vor dem Auliillen der Pfanne bis
beynahe zum Kochen erhitzt wird, der Inhalt derfeJbcu
bald erwärmt. Wenn das Thermometer bis auf 20 Grad
gediegen ilt, fo wird die Pfanne zur Hälfte durch Abnah¬
me einiger der Stücken, aus welchen der Deckel zui'ani-
mengefetzL ilt, uufgedekt, und mau fetzt ihrem Inhalt ab¬
gerahmte Milch in dem Maal’se zu, dafs auf jeden einge¬
tragenen Safllopf -j oder auch nur \ Quart derielben ge-



rechnet wird, worauf dicfe mit dem Safte in der Pfanne
durch Rühren gut vermifcht und die Platine wieder ganz
bedeckt wird. Der Inhalt der Planne erwärmt lieh bey
dem ununterbrochenen Kochen des Waffers im Dampfkef-
fel nach und nach immer ßärker. Wenn das Thermome¬
ter bis auf 79 Grad gelliegen ift, fo liifst man das Feuer
im Ofen abgehen, worauf es bald linkt. Wenn es zwifchen
5 o und 60 Grad fleht, fo wird die Dampfleitungsrübre
aus einander gefchraubt, und die Pfanne aufgedeckt. Der
durch die Schwefelfäure vom Saft abgefehiedene Eyweifs-
ftolf, der vor der Erwärmung in Geltalt kleiner leichter
getrennter Flocken , die lieh durch keine Durchfcigung
wegen ihrer grofsen Zertheilung vom Saft dergeltalt tren¬
nen liefsen, dafs folclier klar abgclaufcn wäre, kommt
durch die Erhitzung zu einer fellern Gerinnung, bey der
die leicht zerftörbaren Flocken dellelben in zuiämmenhän-
genden gröfsern und dichtem Mallen licli begeben , deren
Zufammenhang noch durch die Gerinnung der zugefetzlen
Milch, welche die Hitze bewirkt, befördert wird, wel¬
ches auch der Zweck ift, den ich durch Zufalz der Milch
zu erreichen fuclie.

IJ. 226.

Die vorerwähnten, durch die Erhitzung der Klärpfanne
vom Saft abgefchiedenen gerinnbaren und geronnenen
Theile bedecken die ganze Oberiläche der ilülligen Malle
in der Klärpfanne, und bilden eine zufammenhängende
fchwarze Malle, die fo dicht iit, dafs man lie mit einem
kupfernen breiten und fein durchlöcherten Schäumer tlieil-
weife, ohne dnf; lie lieh fahr zertlieilt, und mit dem übrigen
Inhalte der Pfanne vermilcht, von der Oberiläche des
Safts, der darunter ganz klar fteht, abuelimen kann.

§• 227. _

Sowohl die den Saft überziehende geronnene Decke,
als auch das SedimenL, welches lieh auf dem Roden der
Pfanne unter der Dauer der Klärung abfelzL, belieben
bevde , tlieils aus den durch die läuternden Zufätze vom
Saite ubgefekieueneu Unreinigkeiten , und tlieils aus den
Zulätzeu felbl't. Zwilchen der Schauindecke und dem ßo-
denfatze belindct lieh der Runkeirübenfalt weinkiar und
geläutert.
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§■ 228 -

Die geronnene Malte, welche den geklärten Saft be¬

deckt, wird von folchem , wie ich es felion bey der Be-
fchreibung des bey dem Klären zu befolgenden nnebani-

feben Verfahrens angezeigt habe, mit einem Seliänuicr, fo

dais dabey die Vermifchung mit dem darunter flehenden

klaren Saite Jbrglältig vermieden wird, abgenommen, und

auf eine Leinwand oder ein wollenes Tuch getragen, wel¬
ches über ein auf Fiifsen flehendes Geltell mit eilernen

Klammern gefpannt iil. Die durch das Seigetuch klar ab-
laufende Kläre wird in einen unter geltell teil verzinnten

kupfernen Kelfel aufgenommen.

§■ 229.

Das Abfliefsen des Safts von der auf clas Seigetuch ge¬

brachten Malle erfolgt zwar gleich nach ihrem Aufträgen

auf das Seigetuch ziemlich fclmell; bald aber legt lieh lüL-
che fo feft au die Leinwand an, dafs ihre Zwilchenräume

dadurch gröfstenlheils verftoplt werden, wodurch das fer¬
nere Ablaufen lehr erfchwert wird. Weil aber folclies,

um zu verhüten, dafs die Kläre nicht in unmerkliche

Gahrung komme, möglich!! befchleunigt werden ninls, fo

ift es nöthig, das Seigetuch viel gröfser als das Geltell zu

machen , auf welches es ausgefpaunt wird , und es daran

nicht mit Nägeln zu behelligen, londern mit eifernen Klam¬
mern auszufpannen, damit man die Malfe durch Verzie¬

hen des Seigetuchs und defleiben gleichzeitiges Nachhilfen
auf einer Seite und Anfpanncn auf der andern, von der

Stelle, wo iie fehon gewelen, und wegen Verliopfnng des

Seigeluclis nichts mehr abfliefsen läfst, auf andere reine

Steilen bringen könne, an welchen das Abfliefsen wieder

ungehindert von ftatten gehen kann.

§. 23er.

Nach dem Abfchäumcn des Inhalts dev Pfanne wird

der darin befindliche geklärte weinhelle Saft, den ich die
Kläre nenne, auf die Art, wie ich es bey der Befchreibung

des mcchanifchen Verfahrens bey dem Küirgefchäl'te (1.218.

u. 210. angezeigt habe, abgelallen, und der in der Pfanne

befindliche Boden falz auf Seigetiicher gebracht, und in je¬

der Rücklicht eben fo wie die abgenommene Schawmdecke

behandelt, um die daran noch hängende Kläre zu gewin-
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nen. Noch ranfs icli bemerken, dafs, weil fowohl die
übex - die Kläre, in der Pfanne ficli als'eine Decke zu f,im¬
mengehende Maße, als aucli die, welche lieh auf dem Ho¬
den abfetzt., ans aneinander hängenden Flocken beliebt,
man lieh bey dem Aufbringen diefer Maßen auf die Seigc-
tüeher, müglichli dafür hüten inufs, diefe Flocken durch
Zerfchlagen oder Hartes Bewegen zu zcrtheilen , indem
■von mehr zufammenhäugenden Flocken die anhängende
Kläre viel heller und fchnelier abläul't, als von mehr zer-
theilten und zerkleinerten , die licli immer auf das Seige-
tucli dicliter anlegen, und zugleich mehr in die Zwilchen-
räume deßelben eindringen.

§. 231 .

Der durch die Operation des Klärens geläuterte Run-
kelrübenfaft, oder die Kläre, und zwar fowohl die, wel¬
che klar von der Pfanne abgelall’en wird, als die , welche
der geronnenen Decke über der Kläre , als auch dem L>o-
denfatz in der Pfanne anhangt, und durch das Au fl ragen
diefer Maßen auf Seigelücher gewonnen wird , beliebt aus
Waller, dem darin im aufgelüllen Zuitande enthaltenen cri-
ftal lifationsfähigen Zucker, etwas Schteimzuekcr der guin-
niöi'en Theilc, die in dem Rübenfaft, fo wie er von den
Runkelrüben abgeprefst wird, eullialten lind, und endlich
aus darin aufgeiofter fchwefelfaurer KaLkerde, die bey
dem Klären durch die Verbindung der Schwel'elfäure mit
der Kreide gebildet wurde.

§. 232 .

Das , wasbev der Klärung des Saftes in der Klärpfanne
von demfelben abgefebiedon wird, und lieh theils auf duf¬
fen Oberfläche, theils auf den Boden der Pfanne abfetzt,
beliebt aus dem geronnenen Eywcifsliolf, aus einem Theil
des Evtractiv - und Farbcftoßs des Bunkelrübenfaftes , aus
der im Keberihifs zur Enlfäurnng des Saftes angewende¬
ten rohen Kreide, aus der zugefetzten gebrannten Kreide,
die durch ihre Verbindung mit Kohlenläure wieder zu
roher Kreide geworden, aus fehwefelgefäuerter Kalkerde,
und endlich aus dem käligen gerinnbaren und geronnenen
Theile , der zur Beförderung der Klärung zugefetzten ab¬
gerahmten Milch,

y



Um ans der Kläre durch weitere Bearbeitung derlei-
ben , den criftallilirbaren Zucker zu gewinnen , mui's löj-
cher das Waller Jo weit entzogen werden, als es milbig
il'L, damit der Zucker wegen mangelndemAidlöfmigsmitlc).
in criftaflinifche, oder leite Gallalt zu treten gcuüthigt
wird, zugleich aber mufs auch von der Kläre die darin
enthaltene fchwefelfaure Kalkerde, bevor der Zucker in
feite Gehalt tritt, davon abgefondert werden, damit he
nicht in Verniifchnng mit dem Zucker bleibt, wodurch
folcher nicht nur verunreinigt, fondern auch dellen llaili-
nirung bey JLarkem Abgänge der davon zu gewinnenden
raliiim teii Produkte lehr erfchwert und koltenfpielig ge¬
macht werden würde.

§. 23 i.

Eine genaue ifuseinanderfetzung und Beleuchtung der
Gründe, auf welchen das von mir angegebene Verfahren
bey dem Läutern und Klären des Runkeirübenfaftes beru¬
het, findet mau in der amtlich gemachten Unterfuchuiig
der Zuckerfabrikation nach meiner Methode , und dem da¬
rüber niedergefohriebenen , im zwölften Abfchnitle abge-
druckten Protocollen, auf welchen ich, um Wiederholun¬
gen zu vermeiden, verweife.

§■ ^ 5 .

Die fernere Bearbeitung der Kläre, um aus folcher
den Rohzucker in der mir bisher möglich!! gewordenen
gröfsten Quantität, und zugleich belien Qualität zu ge¬
winnen , werde ich in den folgenden Abtheilungen be
Ichreiben.

Fünfte Abtheilung

Von dem Eindicken des geläuterten RunkelriibenJaJ'le<,

zu Zuckerfyrup.

§. 236 .

Die zur E.r dickung der Kläre erforderliche Vorrich¬
tung ift der ganz ähnlich , die zur Klärung des Saftes am
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gesendet wird. Da ich diefe genau hefchrieben habe, fo
bleibt mir nur zu bemerken , dafs die Vorrichtung zum
Eindicken der Kläre, die ich Ver dampf - Vorrichtung
nenne, von der zum Klären einzig und allein darin ab-
weiebt, dafs die Pfannen bey fonft gleicher Gröfse, glei¬
cher Conftruction, gleicher Art der Erhitzung durch Zu¬
leitung von Walferdämpfen , und gleicher Art ihrer An¬
bringung an den Dampi'kciTel, nur 7 Zoll tief find, da hin¬
gegen die Klärpfannen eine Tiefe von 18 Zoll haben.

§. 237.

Der Grund, aus welchem die Tiefe der Klär - und
Verdampfplannen fo verfchieden ift, liegt darin, dals bey
dem Klären nur auf zweckdienliche Erhitzung einer inög-
lichil grofsen Malle zu feilen ift, bey dem Verdampfen
aber auf Beförderung und ßefchleunigung der Verdam¬
pfung hauptfäehlich Rücklicht genommen werden niufs,
und da die Verdampfung einer liüfligen Malle, unter foult
gleichen IJmftänden, im Vrrliältmife ihrer grölaeru aus-
dampfenden Oberfläche befchleunigl wird, lo erfordert es
der Hauptzweck der möglichften Befchk-unigung, der Ver¬
dampfung der einzudickenden Kläre , lolcher rückiichtlich
ihrer Malle, fo viel Oberfläche als möglich zu geben,
oder mit andern Worten, das Verhältnils der Gröfse ilnur
verdampfenden Fläche , zu ihrem cubifchen Inhalte, inög-
lichft zu vergröfsern, welcher Zweck dadurch erreicht
wird, dafs bey gleichbleibender Weite der Verdampf ptan-
ne, weniger Kläre zur Eindickung in folclie eingetragen
wird, als man Malle zum Läutern in die Klärpfanne bringt,
weshalb den Verdampfpfannen eine geringere Tiefe, als
den Klärpiännen, gegeben werden mufs.

§. 238 .

So wie die in der Klärpfannc unter der abzunehmen¬
den Schaumdecke liebende Kläre abgelaffen und in dem
unter dem Sgigetuche, durch welches lie durchläuft, ge¬
fiel Item Kelfi.T lieh anfammelt, wird fie noch heifs aus
folchcm in die durch die frühere Heitzung des Dampfkef-
feis fchon erhitzten Verdampfplannen, deren ebenfalls fo
wie bey der ivlärvorrichlung zwey durch denl’elben Kei-
fei zu gleicher Zeit erhitzt werden können, bis auf hüch-
ft 11s 6 Zoll Höhe eingetragen, wobey ich bemerke, dafs,
wenn die einzudickeude Kläre , entweder nicht hinreichend
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wäre, die Verdampfpfanne auf diefe Höhe anzufiUleii,
oder fo viel Klare zu bearbeiten wäre, dafs Ile nur uu

etwas weniges über diele Höhe zu ftchcn kommen fo] Ile,
kein iXachtlieil daraus entliehen kann , dagegen eine An-

fiillung um einige Zoll mehr libhe deshalb lehr nachthci-

lig wird, weil die Eindickung alsdenn zu langlam von

Hatten geht, und die Kläre zu lange in der krhitzuug er¬
halten werden mufs, wovon die unausbleibliche .1 oJge ilt,

dai's die zu lange anhaltende Hitze den criltaiüiäUonslahi-

gen Zucker meiir oder weniger eutmifcht, und ein rin il
davon in Schleimzucker, der zum keltwerden nicht mehr

zu bringen ill , umäudert. Wenn mehl Kläre voi'hamien
ilt, als nie V eruampi'plänne boy der Anfüllung von liüoh-
licns etwas über (1 Zoll Höhe in lieh lallen kann, io muis

lie in zwey Pfannen v< rtheilt werden, wenn he auch nur

in j( elc Pfanne um etwas über 3 Zoll, zu liehen kommen
löiite.

§, 239,

, Aus der nachtheiligen Wirkung der Hitze auf den

jj aufgeloiteu criliailihrbaivn Zucker, nämlich lölchen in
clello gröiserm äkafse zu zerltören, je ftärker und beiöu-

ders je anhallen.ier he ill, ergiebt lieh die JNoLhwendig-

keit, die Verdampfung bey nicht zu Harker Hitze mög-

lichit zu befehlen nigen , um dadurch an der Quantität des

zu enthaltenden Zuckers möglich!! zu gewinnen. Diele

wichtigen Zwecke werden durch meineDampfvorrichtung,
in der mau die Hitze nach Gutbefinden moderiren, auch

die Dauer der Eindickung durch Eintragung der Kläre in

die V erdampfpiänne in einer geringen Höhe verkürzen

kann, völlig erreicht, und he gewährt auch noch aufser¬
de 111 die lehr bedeutenden Vortheile, dafs das Anbreiinen

der Kläre unmöglich ill, dals folche nicht den ihr nach-

theiligeu Grad der Hitze des Itedendeii Wallers erlangen

kann , bey welchen ein Theil des Zuckers die Eigenfchall
zu criilallihfen verliert, und dafs, weil iie nicht zum

Wallen kommt, der davon lieh Lrenuende Seicnit, lieh

theils auf der Obcrlläche , von weicher er mit fein

durchlöcherten Schäumern leicht abgeuommen werden

kann, criftallinifcb abfeLzt, theils auf den Boden der Plan¬

ne lieh lenkt, fo dafs der darüber lühende eingedickte

Saft klar, ohne lieh damit zu vermiiehen , davon abgelaf-

len werden kann. Alle diefe die Operation der Eiudickun g

der Kläre begünlligeudon Umiiaade würden bey der Ein-



Bedang derielben in unmittelbar über den Feuer lieben¬
den Koffein, nicht zu erreichen fcyn.

5. 2'io.

Je härkev (las Waller im Dampfkeflel kocht, und je

forgfälliger für die Nicht-Unterbrechung dielbs harken
Kochens geforgt wird , delio mehr entwickeln lieh Ham¬

ple, und je härkev diefe in der Butte, die die Pfanne um-

gieht, zuianunengedriickl werden, welches ftärhere Zu-
iuuiinemlrückeii durch tiefere Finfenkung der Mündung
der liühre , die im Boden der Butte gefchraubt ih , und

sur Ausführung der iiberllülligen Dampfe dient, unter
Waller bewirkt wird, je Harker wird der Grad der Hitze

in der Verdampfpfaune. Wenn iblcher auf 70 Grad ge¬
bracht -worden kann, weiches von dr Dichtigkeit der

'l'heile der Vorrichtung, befonders an den Steilen, wolle
aus verlch-iedenen Theilen zufammengefelzt werden muis,

abhängt, fo ili er am zweckmäfsighen, indem bey diefem
Grade der lliLze, wenn lie nur nicht zu lange anhält, eine

Zerhüruug des crihallinifckeu Zuckers nicht zu befürch¬
ten ift, und die Verdampfung bey iblcher hinreichend be-

fchleunigt wird. Wofern nur der ganze Apparat an allen
Steilen, w« er ans mehreren Theilen in ein Ganzes ge¬

hracht werden mufs, feit genug ift , um dem Durchbruche

der Dämpfe hinreichend zu widerlichen, und lie daher

hark genug zufammengediückl werden können, Jb 'ludet

die Erhöhung der Hitze in den Verdampfplan neu bis auf

70 und fogar nahe an 80 Grad keine Schwierigkeit, es fey,
clafs die Dämpfe zu gleicher Zeit eine oder zwey Pfannen
erhitzen. Die Urfache, aus dev die Hitze in den Kiiir-

piannen leichter, als innen Verdainpfpfannen zu einem
hohem Grade zu bringen ih, liegt in der Bedeckung der

erhern, welche bey letztem nicht hatt linden kann. Un¬

ter 5 o Grad Hitze darf die Eindampfung niemals gefolie-
lieii, weil fonft die Kiäre in der Pfanne, in eine, zwar

unmerkliche, jedoch in ihrem Erfolge lehr uacliLheilige

Gähruug, leicht kommen kann.

f 2 'n -

So wie die Kläre verdampft, verliert die darin bis

zur Sättigung aufgelöhe Tchwefelfaure Kalkerdc das zu ih¬

rer Aullöfung erforderliche Waller, und fondert lieh in

Gehalt kleiner fpiefsförmig geitalleter Crihallcn ab, wo-
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von einTheil, wie fehon bemerkt, lieh auf den Boden
der Pfanne abletzt, indem em anderer auf der Oberfläche

der verdampfenden Kläre eine glänzende, weifse, dünne,
criflallinilehe Rinde bildet. Diele Decke, welche ficli über

die ganze ivliilligkeit verbreitet, und ihre Verdampfung

verzögert, wird von Zeit zu Zeit mit einem kupfernen
eng durchlöcherten Schäumer abgenommen. Uni den Salt,
der daran hängen bleibt, mellt zu verlieren, wird das

mit dem Schäumer abgcnommene, auf ein mit lofer Lein¬

wand überfpanntes kleines länglich viereckiges Gerälnne

gebracht, delfen längere Seiten fo lang feyn miilfen , dafs

lie über die Pfanne gelegt, auf dem Rande derfelben auf¬

liegen, und das Seigetncli über die ganze Pfanne , wo mau
es hinbringen will, geicliobcn werden kann. Die lehwefel-

faure Kalkerde bleibt auf dem Seigetuche, und der daran

hängend gebliebene Saft läuft davon in die Verdampfpfanne

ab. Diele kleine Vorrichtung ift durch die 70. Eigur in
der Vil. Tabelle abgebildet, abcd ift der Rahmen, über

welchen das Seigetuch gefpannt wird, ef, und g h, die

verlängerten langem Seiten delfelben, deren Enden egf'h
auf dem Rande der Pfanne ruhen, fo dafs yian den Rahm

abcd über die ganze Pfanne bringen kann, welches auch
nütliig ift, um das Seigetuch den Stellen, die man ah-

fchäunit, möglich!! zu nähern, und um das, was die

Schaumkelle abgenommen hat, darauf fchneli genug brin¬
gen zu können, damit aus den Löchern derfelben der Se¬

iend;, der ilcli lehr leicht zertheilt, nicht wieder in die

Pfanne abilicfst. Das SeigeLuch darf man nicht über das

Puihiuftiick fellnagein , fondern es mufs nur vermiLtelii da¬

ran genäheter Odilen, an in den Rand des Rahms einge-
fchlagene kleine eiferne Haken angefpannt werden , weil
es lieh nicht hinreichend reinigen Eilst, wenn es nicht

nach jedesmaligem Gebrauch vom Rahmen abgenommen,
und gehörig ausgewafchen werden kann.

J. 242.

Wenn die in der Verdampfpfanne eingebraclite Kläre

bis etwa zur Hälfte abgedampit ift; und man die Solenit¬

rinde, im lall ilcli fehon eine gebildet hat, von der Ober¬

fläche abgenommen, wird die Kläre, die unter der Zeit

von der auf der Oberfläche des Salles bey feiner Klärung
entllehendcn Schaumdecke, fo wie von dem Boden falze der

Klärpfanne durch die Seigelücher abgeJaufen iit, in die

Verdampfpl'anne eingetragen , und die Verdampfung fort-
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gefetzt, bis dafs die Klare die Conlilteliz eines Syrupa hat.
I)ie Annäherung des Zeitpunkts, wo diefer Grad der Ver¬

dickung der Kläre eiutrill, wird dadurch bemerkbar, dals,
wenn man etwas von der Maile in einen Löfl’el nimmt, und

durch JNeigimg deßelben, folche über deilen Rand lliefsen

Eilst, iie nicijt mehr in runden einzelnen Tropl'en, oder
in einem Strahl, fondcrn in breiten eckigen Mailen, die
von dem Löil’el mehr abznreiisen , als von l'olciiein abzu-

ilicfsen i'rbeinen, ablallt. Dieles breite und eckige Ab¬

fallen nimmt bev forlgefetzter Eindickung zu, und man
erkennt daran , wenn die Kläre auf den zweckdienlichileu

Grad eingedickt lil. Die erforderliche praktiiche Kennt-
nifs , um aus den breiten und eckigen Abfallen richtig zu
beurlheilen, ob die Eindickung im gehörigen Grade ge-

fchehen ift, erlangt man nur durch Hebung und durch

Beobachtungen , die lieh auf feibi’L gemachte Erfahrungen

gründen Um liier den zweckdienlichfteu Grad der Ein-
dickung der Kläre beliimmt anzugeben, bemerke ich, dafs
es der iit, bey welchem die fpeciiilclie Schwere der einge¬
dickten Kläre (ich bey tu Grad Wärme nach dem Reau-

müifchen Thermometer zu der des Wallers verhält, wie
i3-i8 zu rooo=

§. 5.43.

Die bis auf dielen Punkt eingedickte Kläre nenne ich

crijiallij'ir huren Zuckerfyrup. Eine nur geringe Abwei¬
chung in den Grad der Eindickung delfelben bringt keinen
erheblichen JNachthcil, eine zu bedeutende, es ley, dafs

die Eindickung nicht weit genug, oder zu weit getrieben
worden, iit aber in beydt-u Fällen uaclitheilig. Im erllen

Falle bleibt in dem Waller, dafs der Zuckerlyrup noch in

zu grofsem Maafse bey lieh hat, zu viel Selenit aufgelöit,

und im zweyten Falle hat. der Zuckerlyrup eine zu bin¬

dende Conliitenz, wodurch die Criitallifation des Selenits,
wovon er noch immer etwas in der Hitze in Auilöfung

enthält, und die an einem kühlen Orte erfolgen mufs, fo

wie auch die Setlimeiitirung delfelben, wegen dem Wider-

flande, den der zu dicke Syrup dem INiederfenken der

kleinen Criltallen entgegen fetzt, verhindert wird,

§■ 244 .

Wenn die Kläre in der Ver dampfpfaime durch hin¬

reichende Eindampfung zum criitaiiiiirbareu Zuckerlyrup



geworden ift, fo unterbricht man die Zuleitung der Däm-

lm, wobey lieh aus Ibichem noch etwas Selonit auf den
Boden der Pfanne abl'elzl, alsdann wird auf gleiche Art,
wie bey dein Abhilfen der Rlärpfanne befehrieben worden
ift, erll der klare Syrup von dem Bodenlatze, und nach¬
her der Bodenfatz 'fclhft, jedoch befonders, abgelallen.
Der klare Syrup wird in zu Steingut gebrannte , conifehe
nach oben verengt zulaufende Gef also , an weichen in vor-
fclhcdi'in n Lntfcrnungeu von l bis C Zoll vom Boden , ei¬
ne nach aufsen gehende, kurze, inwendig runde recht
olatte, wagerecht liebende, Ablafsröhre befindlich foyu
nmfs " weLcho mit einem Korkliöpfei genau vcrlcMoileu
werden kann, eingelaflcji. ■Diele Gefäfse uenne ich SetU-
menür - Topfe- oder Sedimentir - Gefäfse. Zu mehrerer
lfeiillichkeiL ift ein Iblcher Topf in der VII. Tabelle Fig.
71. abgebildet; bc ift fein ganz flacher Boden, ad die
obere ÖeHuung deilelben, deren Durchmeller kleiner, als
der des Bodens ifl, weil der Topf nach oben verengt zu—
neben nmfs, ab die Höhe des Topfs, e die über dem Bo¬
den deilelben behmiliehe, zum Ablalleii feines Inhalts die¬
nende Ablafsröhre, f ift ein lfeukel, deren jeder Topf
zwev hat au welchen mau das Gelafs heben und fort tra¬
gen kann. * Die Sediinenlir- Töpfe lnüllen aas ciiiejn durch
das Brennen fehl’ l'elt werdenden Thon gemacht, und fehl-
feharf gebrennt werden, damit lieh in 1b leben kein Syrup
einzh heu kann, welcher in den Zwifchenraunien laureu,
und den nachher wieder darin zu. bearbeitenden Syrupzur Säurung disponireu könnte.

Die nach oben verengt zulaufende Form den' Scdimen-
Tönfe' ift deshalb notwendig, weil der darin ge¬

brachte 1 Syrup etwas abfetzt, das lieh bios auf dem Boden
anlammeln mufs, ohne lieh an dm Seitenwinde zu Innigen,
wie es gefchehen würde, wenn der 1 opl entweder bau-
dii-r oder oben weiter wie unten wäre. Aus eben der
DrPiche mufs auch die Ablafsröhre über dem Boden nur
kurz fevn, und der Pfropf, mit weichem he veritopft
wird, nmfs foiche in ihrer ganzen Länge ausfiillen , je¬doch ohne inwendisi vorzuftehen . danni

pfe durch das Auseiuanderlclirauben der Dampfieilnngs-
röliren , und hilfst den Syrup bis auf etwa 4o Grad abküli-

ungs-

§■ ^ 45 .

fetzenden Sediment heb nichts
Euroj). Zuckrifiibiik,«. TEIL abfelzei!
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kann, wie cs gcfchehen würde , wenn der Pfropf fie nickt

in ikrer ganzen Länge ausfiulte.

§. 246 .

Der von der Vcrdainpfpfanne zuerfl ablaufende Zuk-

keriyrup ili ganz, klar, und es kann iirli aus folchem in
den Scdimcnlir-Töpfen nichls als der Selcnit abfetzen,
der [idi darin an einem kühlen Orte crillallilirt. Diefcs

Sediment ili. m der Quantität lehr unbedeutend; deshalb

man zur Aufnahme des Zuckerfyrups, fo lange er ganz

klar aus der \ erdampfpianno abiliefst, die Sedimcntir-1 o-

pfe, die nur einen Zoll über dem Boden Heilende Ablais-
1 iiliren haben, nimmt. Nachdem dir Syrup zuerit ganz

klar abgelaui’en ilt. fangt er an, lieh eLwas durch dieVor-

mifchung mit den vom Bodcnfatz lieh losreifsenden Tiiei-
ien zu trüben, welche Trübnils bis zum gänzlichen Ab-

lafs des Syrups -/.unimmt. Weil das Sediment nun deiio

häufiger lieh in den. Sedimcntir - Töpfen abletzt, je trüber

der Syrup wird, iö JäfsL mau folchen, fo wie er immer
trüber abläuft, in Sedimcntir - Töpfe lliefsen , deren Ab-
lafsrölire mehr vom Beden abfteht. Der Iriiblte , der zu-

lelzt ans der Pfanne abiliefst, kommt daher in die Töpfe,
deren Abiafsröhre am entfernteilen vom Boden lieht.

§. a4 7 .

Wenn der Syrup möglich!! rein von dem Bodenfatz

abge.lalleii worden ilt, Jö wird letz lerer in der Pfanne
vermitteln eines einer Kraulhacke ähnlichen, Fig. 6g.

Tab. Vil. abgebildelen eifernen Werkzeuges zufammenge-

braclit, aus der Abiafsröhre der Pfanne aiisgefiüirt, und

lucht in Sedimenlir - Töpfe , löiulern in Gcfäfse, wie die

Säurungslöpfe geliallet, aufgenonnnen. Auf der Oberllä-
che des in die Sednnentir-Töpfe abgelalfenen Safts, bil¬

det iicli gewöhnlich etwas Schaum, der durch den Stofs

des abiliefseiuleii Syrups an den Sedimcntir - Topf, oder

an den fehon darin befindlichen Syrup, entlieht, diefer

Schaum wird mit einem Schäumer abgenommen, weillich
ili folehem von den Theben, die lieh I’edimentiren miillen,

etwas verwickeln und zuriiekgehuiten werden könnte. Die

mit Syrup ungefüllten Sedimenlir - Töpfe werden an einen

inäfsig warmen Ort, wo Jie , ohne bewegt zu werden, ei¬

nige Tage bleiben , hingelteilt. Die mit dem Bodcnfatze

dir Pfanne, und dem noch baldig daran hängenden Syrup
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angefüllten Tojde bringt man dagegen an einen möglich!!
kühlen Ort.

§. 248.

Nach Verlauf von drey bis vier Tagen wird durch
OefTnung der Ablalsröhre der Sedimenlir - Töpfe der über
das abgehetzte Sediment befind liehe üufserll klare Syrup
in andere Gefäi’se , wozu Tüpie , welche die Geitalt und
Grölse der Sänrungs - Töple haben , zweckmäßig lind, ab-
ge(allen. Eine jede Bewegung des Sedimenlir - Topfes, wo¬
durch das Sediment lieh mit dem darüber flehenden klaren
Syrup vermifehen könnte , mufs forgfaltig verhütet wer¬
den. Wenn lieh unter der Ablalsröhre noch klarer Sy¬
rup befindet, welches meillenlheils der Fall ill , l'o mufs
man den Topf, ohne ihn zu erfchüLteru , langfam gegen
die Ablafsröhvc neigen, wodurch der noch klare über das
Sediment,' zwilchen der Ablalsröhre und dem Boden He¬
ilende Syrup, rein abgelafien werden kann. Weil felir
darauf zu feilen ill, dafs der Syrup olme alle Vermifcliung
mit den daraus abgehetzten Tlieil.cn , deren Beymifelmng
die nachherigc Gewimiung des Zuckers aus demfelben in
guter (Qualität unmöglich macht, erhalten wird, fo ift es
nölliig, lehr genau bemerken zu können, wenn der Syrup
anfängl, nicht mehr vollkommen klar abzulaufen ; diefes
gefcliidit am bellen in der Art, dafs man liinter den ab-
lli eisenden Strahl ein brennendes Licht ftellt, man bemerkt
alsdann felir gut, wenn man gerade gegen den Strahl auf
das Licht lieht, die geringfte Trübnifs des Syrups, und
ka iw alfo das Ablallen, fo bald es nüthig wird, durch
Verltopfung der Ablalsröhre unterbrechen. Das nach Ab-
lafs des klaren Syrups in den Sedimentir - Töpfen zurück-
bleibende Sediment wird zufaramen in Töpfe gebracht, die
man an einen kühlen Ort neben die iicl.lt , welche denBo-
denfatz der Verdainpipfanne enthalten.

$• 249.

An den in den Töpfen auf bewahrten Bodenfätzcu,
fowohi der Vcrdampfpfannen ais der Sedimenlir-Töpfe,
hängt, wie fchou erwähnt worden, viel Syrup, der
nicht unbenutzt bleiben darf; folchen von dein damit
vermilehcen Sediment durch die Durchfuclmug abzufon-
dern, wird thcils durch feine dicke (louliftenz, flieils da¬
durch , dafs lieh das S diaient zu feit «ir die SeigetLieber

11 *
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anlegt, und il;ro Zwifchenriuime vcrftopft, fo erfcliwcrt,
dsfs dieles Abfomu ruiigsmilLei bey Arbeiten im Grofsen

nicht anzuweudeii iit. Alan ilt daher genötbigt, das nach

flehende weilläuitigere Verfahren ajizuweiiden , um den an

dem Sediment hängenden Svrnp zur Zuckerlabrikation be¬
nutzen zu können. Die ganze Malle lies zu bearbeitenden

Sediments, mit dem daran hangenden Syrup , wird gewo¬

gen und jn eine Ktärplannc eingetragen, die jedoch nur
liüchilens bis auf 8 Zoll ihrer Tiefe damit ungefüllt wer¬

den dart, obgleich auch weniger darin bearbeitet werden
kann. Hierauf wird Io viel ftarkes Kalkwalier in die

JYunnc getragen, dals zu ioo Pfund der zu bearbeitenden
Mall’e m5 Pfund delielben kommen. Mit dießyn Kalkwaf-

I’er fpiilt man die Töpfe aus, um noch das , was daran
hängen geblieben ii’t, nicht zu verlieren. Jetzt wird der

ganze Inhalt der Ivlärpfanne durch Rühren mit einer höl¬
zernen Schaufel zu einer ganz gleichartigen Mifchung ge¬
macht, die Pfanne bedeckt, das Thermometer in folche

eingefenkt, und zur Erwärmung derielben durch Zuladung
der Dämpfe auf die bekannte Art gcfchritten. Damit die

Erwärmung befehleunigt wird, ilt es zweckdienlich, das
Waller im Dampfkeilel, bevor man der Pfanne die Däm¬

pfe zuführt, dem Kochen nahe zu bringen. Wenn das in
der Klärpiänne verfenkte Thermometer bis auf a5 Grad

gediegen ilt, fo wird folche zum Theil abgedeckt, und
ihrem Inhalt fo viel abgclaflene Milch zugefelzr, als erfor¬

derlich iit. damit auf ioo Pfund des eingetragenen Sedi¬

ments io Quart derfeibeu kommen. Die eingetragene
Milch wird mit dem ganzen Inhalt der Pfanne durch Rüh¬
ren auf das Reite vermacht, die Pfanne wieder bedeckt,

das Thermometer in folche eiugelcnkt. und mit ihrer Er¬

hitzung Ibrl.gcfahreu, bis dals folches auf 79 Grad lieht,

worauf mau die fernere lieitzmig des Ofens einltellt. JN’ach-

dem das Thermometer um einige Grad gefallen ili, wird

die Pfanne abgedeckt. Auf dev Oberfläche ihres Inhalts

findet man die geronnenen käligen Theile der Milch in

Vermifchung mit den Unreinigkeiten, die he bey der Ge¬

rinnung in lieh genommen haben. Auf dein Roden der

Fianne feLzen fleh die übrigen Unreinigkeiten als Boden-
fatz ab, und zwilchen diofem Bodciilälz lind der darüber

befindlichen geronnenen Sdimutzdecke befindet lieh der

im Kalkvafler auigelöite, durch die Milch geläuterte Sy¬
rup , den ich die Kläre des Sediments nenne, weinklar.

Tin folche rein und ungetrübt zu erhalten, wird bey ihrer

Abladung aus der Pfanne eben fo veiTahren wie bey dein
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Abhilfen der Kläre fies vollen Saftes , auch wird auf glei
die Art die an der Shmulzcleeke mid am Bouenlätz hän¬
gend bleibende Kläre, durch Durchleimung gefummelt.
Um die Kläre des Sediments wieder mir .Hvru psdirke zu
bringen, wird Ae in der Verdampfpfanne ganz ib bearbei-.
tcL, als die Kläre des Runkelrübenläftes , und hierauf bey
erreichter gleicher Eindickung, in den Sedimenlir-Tö¬
pfen gelaflen. Der in der Verdampfpfanne bey der Ein-
dicknng der Kläre des Sediments, Ach auf ihren .Boden
«bfelzende Bodenfatz iit nur geringe, mul wird., um den
damit vermifeilt bleibenden Syrup davon abzuCclieiden,
nicht weiter bearbeitet, jedoch in Gefäfsen aufgefammell
mul aul’bewuhrt, um Lolchen, wie ich es im folgenden
Abfchnitt zeigen werde, zur Brauntweinfabrikation an-
zuwendeti. Nachdem der Syrup aus der Kläre dos Sedi¬
ments drey bis vier Tage an einem mäfsig warmen Ort in
den Sedimenlir - Töpfen ruhig gellanden liat, wird der
über das Ach darin abgefetzte Sedimentklarftelieude Sy¬
rup, der dem, der aus der Kläre des RunkelriibenAift.es
bereitet worden, gleich ill, aus den Secliinenlir-Töpfen
abgelaflen, und das Sediment, welches- Ach aus fblchcm
nur in kleiner Quantität in den Sedimeulir- lüpfen rb-
fetzt, zu demßodenfaLz aus der Verdampfpfanne gebracht,
und zu der vorher erwähnten fernem Verwendung auf
die ßranntweinfabrikalion , affervirt.

$. 250 .

Ich befchliersc die ßefehreilmng der Bearbeitung
des Runkelriibenfaftes , bis zur Darltclhing des criftalliAr-
baren Zuckerfyrups, mit der Bemerkung, dafs man bey
allen den damit vorzunelunendeu Arbeiten auf die aller-
gröfste Beinigkeit zu feilen hat, deshalb die Mafehiuen,
Gefäfse, Seigetiicher und jede Gerälhfchaft nach jedesma¬
ligem Gebrauch mit der gröfsten Sorgfalt gereinigt werden
miiUen , weil blos dadurch das Eintreten einer obgleich
oft unmerklichen, dennoch aber für die Zuckergewinnung
äufserll naclilheifigeu Gäliruug des Saftes , bey feiner fer¬
nem Bearbeitung verhütet werden kann. Aus gleicher
Uriache minien alle Geräthfcliaften und Gefäfse, welche
mit dem Saft in Berührung kommen , von der Art feyn,
dafs Ach in folche davon nichts cinziehen kann, indem
der Ach eingezogene Tlieil in Gährung kommt, alsdann
auf andern wieder damit in Berührung gebrachten Saft als
I'ermcnt wirkl, und fo]eben zur Gährung disponirt. End-
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lieh fo ifl auch fehr zu vermeiden , dufs der Saft, ehe er bis
zur Syrupseonliftenz verdickt ifl, an warme mul foldie
Uerter geilell t wird , die wegen mangelndem ZulriLl und
ollerer Erneuerung der Luft, leucht und dumpfig lind,
weil warme und feuchte dumpfige Luft den Eintritt der
Gährung befördert.

S e c li II e A b t Ii c i 1 n n g.

Von der Verarbeitung des Zuckerfyrups auf Rohzucker.

§■ s5l ‘

Um den im Zuckerfyrup enthaltenen Zucker in fefter
Geilalt zu gewinnen, kommt es nur darauf an, folchem
mehr und fo viel Waller zu entziehen, als nölliig ilt, da¬
mit: der darin enthaltene Zucker wegen Mangel an Aullö-
fungsmittel lieh davon in lefter Geiialt trennen mufs. Die¬
len Zweck zu erreichen, kann mau folehcn entweder in
flachen ollenen Gcfäfseu an einem mäisig warmen Orte
langfam abdünlten lallen, oder in Pfannen , bey einer
Hitze , die der Siedehitze nahe kommt, fc-hneil durch Ab¬
dampfung eindicken. Durch die langfame Eindickung de#
Zucker fvrups bey mäfsiger Wärme erhält man den darin
enthaltenen Rohzucker in der Form und Geiialt des Can-
diszuckers. Durch die fchnellere vermitteln der Hitze be-
l’chleunigtc Eindickung hingegen in der Form, in weicher
die indifchen Zucker zu uns kommen. Die erlte Art der
Abfcheidung des Zuckers vom Zuckerfyrup nenne ich die
Gewinnung deHelben durch reguläre oder regelmäfsige
Crißallifalion, die zweyte hingegen die Gewinnung durch
Körnung. Ich werde beyde Arten, den Rohzucker vom
Zuckerfyrup abzufc'heiden, in den folgenden Paragraphen
befchreiben.

A. Abfcheidung des Rohzuckers aus dem Zuckerfyrup
durch reguläre Crißallifation.

$■ 25s -

Um den Rohzucker durch reguläre Criflallifation aus
dem Zuckerfyrup abzufcJicidcn , kommt cs darauf an, das
noch dabey befindliche Waller, in weichem der Zucker

)
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anfgelöR ifl, davon Po langfum u!»:udi' tnüen , da Ts die Gell

muh und nach, wegen Abnahme de:; A inlüfmigsm.'lfels,
darin bildenden kleinen Criüain •, die erforderliche

Zeit finden, lieh durch regelmälsiges A uoiiuinderfügeu

zu grülsern eandisartigen Critlallen zu bilden. Diel es zu

bewirken, wird der Zucker fyrup hüc.hllens drey Zoll hoch,

in lehr Hache, runde, tliönerne, zu Steingut gebrannte
Schübeln, von der Gehalt der, in der 72. Figur der VII.

Tabelle abgebildeten, die ich Criftal/ißr/c/h'/J/eln. nenne,

eingetragen , und uiofe in ein grofses Zimmer, worin eine
Wärme von 2D bis 00 Grad lieauinur unterhalten wird,

welches ich die CrißaK/ßrßabti nenne, auf Latlengeriilie.

geheilt. Den CrifiaUilirfchülfoIn wird bey der geringen
Tiefe von vier Zoll, die ani'ehnliche Weile von 20 bis 2-i

Zoll gegeben, und auch der Syrup nur auf drey Zoll Ho¬

he in Ibiche eingetragen, um die Lindickung dellelbcn
nlöglichil zu befchleunigen. Die Crillallidrllube darf nicht

zu hoch feyn, damit Ge leichLer und gleichförmiger, an¬
haltend warm erhalten werden kann, in foicher werden

zum Aufftcllen der Scliüfleln 6 Fuis breite mehrfacherige

Gerillte, wie das in der 70. Figur der VH. Tabelle a.bge-
bildctc , der Breite «Zinach, dichte aneinander l’<> gelte 11t,

dafs Ge in langen Reihen, nach der Länge der Stube zu
Gehen kommen, zwifchen welchen 1b viel Raum gelaGen

wird, alsnölhig iG, damit man bequem zwilchen die Rei¬
hen gehen, und die SchiUTeln auf die Gerillte Gellen kann.

Das niedrigfte Lach diefer Gerillte Geht vom Boden 2 Fufs
ab, die darüber beGndlicheu Fächer wunden bis zur Decke

in 82zülliger Entfernung in Lichten von einander gemacht.
Es ift rathfamer, die Fächer in den Gerülleu aus jT Zoll

von einander entfernten Lai teil, als aus Bretern zu ma¬

chen, weil die Luft heller nach allen Richtungen zu-und

durchllrümen kann , welches die Lindünllung des Syrups
mehr befördert. Auf diele Gerülle werden, wie l'ciion

gefugt, die mit dem criitalliliibaren Syrup auf drev Zoll
Höhe angeTüllte CrillalliGrfcliüG'eln dicht neben einander,

vom unteriten bis zum oberlteii Fache geltellt. Bey der
angegebenen Breite der Gerülle können der Quere nach
3 SchüHcln darauf gelleilt werden. Weil ein. l'ojches Ge-
rüllc eine lehr bedeutende Luft zu tragen hat, wenn alle La¬

cher mit Schübeln bcT'elzL werden, fo mufs für deflen geliöri-

ge Haltbarkeit, und belbnders auch dafür geborgt, werden,
dafs jedes Fach nach der Quere an mehreren niclit von
einander zu entfern len Stellen 1b unter! liilzi. wird, dafs
die Latteu Geh durch die Lall, die Ge zu tragen haben,
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nicht biegen können. I« die Criffal'lilirfUibe mufs, wie.
icli fclion bemerkt liabe, eine durch darin befindliche
Thermometer abzumelfende Wärme von a5 bis So Grad
Reaamur beltändig unterJuiUen werden. Wie folches mei*
ltenlheils oiine befonderu Aufwand an Brennmaterial die
Wi ntermonate hindurch gcfchehen kann, werde ich bey
der fiefchreibung der Einrichtung einer Zuckerfabrik«;
zeigen.

§■ 253 .

Einige Tage, nachdem man den Zuckerfyrup in die
Criflallifirltube auf die Gerillte aufgeftellt hat, bemerkt
mau lchon, dafs in folchem lieh kleine Crillallcn bilden,
die lieh, wenn mau den Syrup nicht bewegt, Ion der n ru¬
hig J teilen läfst, an einander legen, und in Form von Gau¬
dis - Criftailen verfchiedener Gröfse, fowohl die Seiten-
wände als den Boden der Schöffeln incrulliren. Auch auf
der Oberfläche des Syrups bildet lieh nach Verlauf weni¬
ger Tage eine glänzende, fpiegelnde , zerbrechliche, cri-
ibillilirte Znckerrinde , au deren untern Seite lieh , wenn
der Syrup unberührt liehen bleibt, gröfserc Candiscriitalle
anictzen.

254 .

Die Criftallifation des Zuckers in zu ftarken Criftailen
erfchwert die naclihcrige reine Trennung delfelben von dem
ilüllig bleibenden Theile des Zuckerfyrups, weil zwilchen
den in zu grofsen Maßen augehäuften Zuckercriitallen
Räume bleiben, in welchen der nicht feil werdende Theil
des Zuckerfyrups oingefchloffen wird , und deshalb nicht
ganz davon abfliefsen kann. Diefem zuvorzukommen, ancli
zugleich die crillallinifclie Rinde zu zerltöreu, welche lieh
auf der Oberfläche des Syrups in den Schöffeln bildet,
und die dollen Verdünfhing und fortfclireitende Eindickung
verhindert, niiifs man, nachdem die Crillallifation der
Vcrfchiedeiiheit der iNebenuniftände wegen fchneller oder
langfamer von Halten gebt, alle vier bis fünf Tage nicht
mir die criltallinilch.! Riiulc, die heil in dielem Zeiträu¬
me über dem Syrup bildet, mit einem hölzernen Stabe
zerbrechen, und in die Schöffeln niederdrücken, fondcni
auch den ganzen Inhalt derb Iben, jedoch nur fchwach,
und mir um fulchen gleichförmig zu vermifehen , durch-
riihrcn , wobey man zugleich das, was lieh am Boden und
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an Jen Wänden feftgefetzt hat, loszumacben fucht. Diefes
Diirchriihren des in der CrifiaUifation Hellenden Syrup»
bcfohleunigt J’elir die Eorlfcliritte derlelben, tlieils weil
dadurch die Ober/läelie von der die Verdünltung hindern,
den feilen Zuckerrinde, die folclie übc-rzicht, befreyl:
wird, tlieils auch, weiL durch das Bewegen die l’clion
enlliandeiien griifstentlieils riiedergefiuikenen kleinen Cri-
Ilalien wieder mit der ganzen Malle vermifcht werden, und
die noch im Syrup befindlichen kleinen darin J'efivvi in inen¬
den Zuekertheile zahlreiche Anluiiigungspmikte darbieten.

§. a55.

Die Vollendung der Chrifiallifation des im Syrup
enthaltenen Zuckers in der Criltallitirflubo erfordert einen
Zeilraum von 6 bis 8 Wochen. Man erkennt ihre Been¬
digung daran, dafs mehrere läge, nachdem man die cri-
fiallimlche Rinde, die lieh auf dem Syrup, der noch cri-
Jtallilirbaren Zucker enthält, bildet, zerbrochen und nie-
dergeltofsen hat, keine ähnliche wieder entflelit, fondern
an deren Stelle eine nicht glänzende, unter einem faulten
Drucke des Fingers nicht brechende, fondern vielmehr
nachgebende und lieh einbiegende liaut entflelit, in der
man, wenn etwas davon zwilchen die Zähne genommen
wird, keine knirfchende Criitalle bemerkt. Diefe Haut
entitelit durch die Verdickung des nicht criftallilirbaren
f Heils des Zuckerfyrups, in welchem fich criltaliinifclier
Zucker finden müfsLe, wenn iioch welcher durch fortge¬
fetzte Eindickung zu gewinnen wäre.

§, 256.

Wenn man die CrifiaUifation des Zuckei'3 nicht bia
zu feiner völligen Abfcheidung fortfetzt, fo verliert man
an der Quantität; dickt man aber den Syrup noch nach
erfolgter Abfcheidung des Zuckers mehr ein, fo wird da¬
durch die nachherige Abfonderung des Zuckers von dem
nicht criftallilirbaren Theile des Syrups fo erfekwert, dafs
fulchc nur uuvoilltäudig erfolgen kann, wodurch au der
Qualität des Zuckers verloren wird.

§■ 207.

Nach beendigter CrifiaUifation des Zuckers müden
die Schis dein von dein Ger Lille, genommen und au einen
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kühlen etwas -feuchten Ort gehellt werden , indem die

fernere Ausheilung in die Wärme nur die Verdickung des
Ganzen, welche die Abficheidung des Zuckers vom nicht

criltallilirbaren Safte eri'chwert, zur nnchtheiligcu folge

haben würde, dagegen durch die Ausheilung an einen

mäfsig leuchten Ort die Malle durch Anziehung der feuchtig-

keit weniger bindend und ilühiger wird, welches die fernere

Bearbeitung derlelben lehr erleichtert und befördert.

§. 258.

Der in den Scliülfeln crihalliGrte Zucker ih in folchcn

mit dem der Crihallifation niclit fähigen Theile des Zuk

kerfyrups vermifcht, welcher ans Seiileimzneker und den

aulgelohen gummöfen Bellandtlieilen des Kunkelrübenfal-
tes belicht. Man nennt dielen nicht crilialldirbaren I.heil

des Zuckerlyrups Melaß'e oder llohpyrup; er mufs vom
crihallilirten Zucker ahgelbudert werden , welches folgen¬

der Gehalt gefchieht. Es werden von den gröbsten Ibö-
nernen Zuckerhutformen, die man in den Zuckerralline-

rien braucht und Bafterformen, nennt, von welchen eine

anfehniiehe. Anzahl vorräthig feyn mufs, ohne die OcH’-

nung an ihren Spitzen zu verftoplen , auf tliüuerue Krüge

gehellt, die fo geftalLet: lind , als die, auf welche mau die

gefüllten formen in den Z u cker ralfin er ien heilt; jedoch
mufs ihr innerer Raum grüfser feyn, und die Hälfte des

Inhalts der Formen betragen, indem vom Rohzucker mehr

Melahe, als Syrup vom ralfiuirten Zucker abläuft; auch

midien diele Krüge oben weiter und ihr Rand erweitert

conifeh zugeliend feyn, damit die formen tiefer in folche
eingehen , und dadurch für das Umkippen mehr gelichcrt

werden. In die auf die Krüge gehellten formen wird in¬

wendig über ihre Spitze ein hohler, wie ein Durchichlag

durchlöcherter, gut gebrannter thönerner Kegel, der durch
die 7Ü. figur der VII. Tabelle abgebildet :ilt, auf feiner

nach unten gekehrten Balis gefeUI. Diele ganze Vorrich¬

tung in ihrer Zufammenfcl.zrmg hellt die 70. figur vor;
in iolcher ih der in die form gehellte durchlöcherte Ke¬

gel durch punklirte Linien angedoufet. Die los kegelför¬

mige Sieb befchleunigt: um vieles das Ablonderuugsgelcliäl’t
des Zuckers von der .Melahe , mul ih eine lehr niUzLirhe

Erfindung des Herrn Major freyherrn von Koppy.
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In die vorbclagtcrmafsen aufgefiellten und vorgoricli-

tett'ii Ballerformen, die man uebll der thuuc-riien Kegel

vorher in Waller legt, damit lie davon durchzogen wer¬
den , wird der Inhalt der Sclhilfeln, nachdem lie mehrere

Tage an einem leuchten Orte gellanden, und di". Oberflä¬
che der darin befindlichen Malle durch die Anziehung der

Feuchtigkeit etwas dünnllüflig geworden ill, eingetragen,
fo duls lie damit bis auf 1 Zoll ihres obern Randes unge¬

füllt werden. Diele mit dem Inhalte'der Schill lein ange-

fiUltcu Formen werden in Ib lange Reihen , als es der
Raum in der Criftallilirilube zuläfsl, dicht neben einander

dergeJ'lalt geheilt, dafs in der Breite diefer Reihen drey
Formen neben einander zu liehen kommen, ihrer Länge

naeli aber immer zwilchen drey Formen breiten Reihen
ein Gang bleibt, durch welchen ein Menfch gehen kann,
um die Formen liachzufeheu und die damit noch vorzu¬

nehmende Bearbeitung verrichten zu können.

§. 2G0.

I11 einem Zeitraum von 6 , 8 bis 10 Wochen läuft die

Melahe ab, fo dafs der Zucker in der Form auf | bis auf
| der Höhe derfelben ganz trocken zurückbleibt, und den
Rohzucker eriter Criliallifation aus dem indifchen Rohre,

der noch immer wegen der ihm häufig anhängenden Me-

lalib feliniierig und zeriliefsend ilt, in der Qualität eher
iibertrill't, als nacbftelit. Näher gegen die Spitze der F orm

ill hingegen der Zucker noch mit etwas Metalle vermilcht,

die wegen mangelndem Druck von oben davon nicht fo
rein abllicfst,

§■ 26x -

Wenn man den Zucker nicht weiter veredeln will,

fo werden die Formen ausgeleert, der obere trockne Zuk-
ker von dem untern noch mit etwas Metalle verinifchten

abgelbndert, beide Sorten aul trockne luftige Böden ver¬

breitet, und dalbibft alle drey Tage mit Schaufeln 1b um-

gelchlittet, dafs das, was unten war, nach oben gebracht
wird, damit alle Theile dellelben abwechfelml mit der

Luft in Berührung kommen. Durch diele Ausfetzung des
Zuckers an der Luft, und das Streichen der Luft über

feine Oberfläche, die man möglich!! zu vergröfsern fuchep
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mufs, wird nicht allein fehl Gefchmack reiner, fomlern
die Klebrigkeit , die er etwa wegen noch anhängender Me-
lafle liatte, fo wie fein melaffenartiger Gcrndi , verliert
iicli bey dem Zucker des obern Theils der Formen gänz¬
lich, fo dafs er wie Sand auseinander fällt, und wird bey
dem Zucker aus den Spitzen , der unter dielen Umliäiuleu
trocken und zerfallender wird, felir vermindert. Eben l'o
Wird der indifclic Rohzucker, befonders erller Crillullifa-
tion, der Einwirkung der Euft auf luftigen, Boden , vor
dem Einfällen ausgeftellt, weil auch diei'er dadurch zu¬
folge der Erfahrung lehr verbeffert wird.

§. 262.

Zur vorher erwähnten Bearbeitung des Rohzuckers
auf luftigen Böden wählt man warme und trockne Som¬
merwitterung, bey der es hinreichend ift, den Rohzucker
i4 Tage bis 3 Wochen der W'irkung der Luft ausznfetzen,
■worauf er in trockne Faller, und zwar jede Sorte, näm¬
lich der vom obern Theil , und der ans den Spitzen der
Formen, in befondere Eäller gebracht wird, und nun
Kanfmannswaare ift, die in vcrfchiedenen Ereilen , wegen
ihrer verfchiedenen Reinheit und Güte, ins Geld gefetzt
werden kann.

§. 263 .

Die aus den Spitzen der Formen vom Rohzucker in
die Duterfetzkriige abiaufende Melaffe ift ein Abgang der
Zuckerfabrikation; fie wird in Eälfer gefüllt und eingekel-
lert. Ihre fernere lehr vortheilhafte Benutzung werde ich
im zehnten Abfchnitt anzeigen und bcfchreiben.

§. aG4.

Die Bearbeitung des in den SchüITeln criftalliflrten
Zuckerfyrnps, aun den Rohzucker von derMelalle zu tren¬
nen, kann zwar vorgenommen werden,- fobald eine hin¬
reichende Quantität vorräthig ift, um damit eine bedeu¬
tende Anzahl von Formen, anfüllen zu können. Man
kann aber auch, welches wegen häufigen andern Arbeiten,
die den Winter hindurch mit der Verarbeitung dei’ Run¬
kelrüben verbunden find, ralhlarner feyn dürfte, folclie
bis gegen das Frühjahr ausfetzeu ,. wo die Verarbeitung
der Runkelrüben beendigt ift. In diefem letztem Falle
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yrtuii man vorläufig den Inhalt'der Schülfeln, um lblchc
wiederholen tlich zum Crilialülireu des Zuckerfyrups an-
wenden zu können, in FäHcr bis zum Frühjahr aui’bevvah-
reir, und alsdann die Malle vorbefchriebener Maafsen in
den Formen weiter verarbeiten. Diele mehrere Verthei-
lung der Fabrikatiousarbeiten, auf verfchiedeue Zeiten,
hat wegen dem Gewinn an Zeit, in dem Zeitraum, wo
die Arbeiten am häuligften lind, in die Augen lallende
Vorzüge.

§. 265 .

Der auf die bisher befehriebene Art zu gewinnende
Runkelrüben - Rohzucker , nämlich blos durch Abläufen
der Metalle nach der erbten Criiiallilätion des Zuckerfy-
rups, ilt nur dem ebenfalls durch die erfte Criiiallilätion
des eingefoLtenen Zuckerläftes zu gewinnenden iudilchen
Rohrzucker au die Seite zu fetzen. Durch fernere läu¬
ternde Bearbeitungen kann aber der Runkelrüben - Roh¬
zucker erlter Criiiallilätion, eben fo wie der Rohrzucker
erlier Abfcheidung, zu dem Grad der Farbenloligkeit und
Reinheit gebracht werden, dafs er den niancherley feinem
SorLen des indifchen Rohrzuckers, welche in den euro-
päifclien Siedereyen rallinirl werden, gleich gebracht wird.
Die dazu dienlichen Verfährungsarten werde ich in den
folgenden Paragraphen ’befehreiben.

§. 266.

Der candisartige criftallifirte Rohzucker, fo wie ihn
die erfte Criiiallilätion nach Ablauf der Melafle liefert, ili
mir durch die auf der Oberfläche feiner Criliallcn, die
im iunern , wie es der Bruch derfelben zeigt, dem weiJ-
fellen Candis gleich lind , gefärbt. Um foldien zu entfär¬
ben, kommt es alib nur darauf an, diele auf der Ober¬
fläche der Criliallcn angetrocknete Melalle davon zu bringen.

§■ 2G7,

Durcii die in Indien zur Entfärbung des rohen Rohx’-
zuckers, und in den Zuckerraiiinerieu zur Entfärbung des
raffinirten Zuckers dienende Deckung dellelbcn mit weif-
iem Thon, der mit AValfcr zu einem dicken Brey gemacht
wird, erreicht man eben denfelbcn Zweck eben ib voll¬
kommen bey dem Runkelrüben ~ Rohzucker, als bey dein
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indifchen. Will man daher den Rohzucker erller Criflalli-

f'alion entfärben und mehr veredeln, um daraus eine im
Rollern Preis abzufcLzende Waare zu machen , fo wird er

aus den Formen nach Ablauf der Melaile nicht genommen,
i’ondcrn cs werden die abgelaufenen Formen, jedoch nicht
eher als wenn die Melaile. davon rein abgelloUeu ili, nur

auf andere leere Unlerfelzkriige geftelit, und der darin

befindliche Zucker, nachdem man feine Oberfläche gleich

g< macht, hat, mit Walfer zu einem ganz gleichförmigen

dicken Brey gemachten weifsen Thon , den man in eifer¬

nen Schöpfkellen auinimml , in zwey Zoll Höhe übergof-

fen. Oie gleichförmige Verbreitung des Thons befördert
mau (turcli ein fehwaches Rütteln der Formen. Das Wal¬

fer wird vom Thon fo zurückgehalten , dafs es nicht

fclmell, fonderu nur nach und nach aus fuleben in die
Znckermalfe treten kann; es tritt daher nicht fo viel zu,

dafs der Zucker felblt aufgelöR werden könnte, fonderu

nur fo viel, als noLliig ilt, um die der Oberiliiehe der Cri-

itailen anklcbende Melaile aufzulöfen. Diele Aullöfung
zieht lieh durch die Zwifchenräume, welche die Melaile

leer gelafien hat, und ili eist, fo wie vorher die Melaile,
aus der Spitze der Formen in die unlergefetzten Topfe ab.
Durch den Uebergang des W allers aus dem Thon im Zu¬

cker trocknet erfterer nach und nach aus. Wenn er ganz

trocken geworden ili. wird er abgenommen.

5. 0C8.

Den Thon, den man mit Waller zu einem Brey ge¬

macht, über den Zucker bringt, nennt mau Deckthon.

Die Operation des Auftvageus des zu einem Brey gemach¬
ten Ilions über den Zucker, nennt man die Thondeckung.

Den über den Zucker gebrachten Thon, die 'Thon - oder
Erddecke. Den Zucker, über den man die Thondecke ge¬

bracht hat, gedeckten y.ueker. bntcr ein-, zuny - oder

dreymal gedecktem Zucker verlieht man Jölchen, der nur
einmal, oder mehrmal hinter einander mit Thon gedeckt

worden ift. Der TI1011, mit welchem man den Zucker

deckt, mufs weifs, und weder zu bindend, noch zu we¬

nig bindend feyn , damit er das Waller weder zu langhin),

noch zu gefchwinde von lieh Fils!. Dem zu liarkbindcii-

den kann man durchBcymifchung von etwas feinkörnigem

weifsen Sand von feiner zu grofseu Bindung fo viel, als

nütbig ift, benehmen, und ihm dadurch die zweckdim-

lichiie DurchläJligkeit geben.



Den über den Zucker zu tragenden Deckthon muß)

man mit AValler zu einem ganz gleichförmigen Brey, in

welchem keine Kluni|>en bleiben dürfen, machen, wel¬

ches auf die Art gel’chieht, dals mau lölchen erll trocken
zerkleinert, mit Waller in hölzerne Butten a4 Stunden,

bevor man lölchen braucht, übergiel'st, und unter der Zeit

ülters durcharbeitet. Der Thonbrey hat die gehörige Con-

lillenz, wenn er zwilchen der llülligen und leflen das Mit¬
tel hält , durch eine wörtliche Befclireibung iälst hell löl-

che nicht recht beftimml und deutlich angeben , durch

die Lriahrung lernt man he aber bald kennen. Ich mufs
bemerken, dals, wenn der Deckthon zu viel Waller hat,

und aifo der Brey zu dünne ill, das Waller mit einem

Mal zu häufig im Zucker tritt, lind folchcn zum Theil

aullülL; ill er hingegen zu itrif. fo tlieilt er dem Zucker
nicht lö viel Waller mit, als zur Auiiülüng der MciaJIe in

der Tiefe nülliig ill, und es wird daher nur ein zu gerin¬
ger Theil des Zuckers im obern Tkeile der f ormen da-
durch entfärbt.

§■ 27 o.

Der fclion einmal zur Deckung gebrauchte Thon

kaun , von neuem mit Waller zu einem Brey gemacht,

wiederholt dazu gebraucht werden , nur mufs mail von

der getrockneten fclion gebrauchten Thondecke, ehe mail
lie mit Waller erweicht, den etwa auf der untern Ober¬

fläche anliängenden Zucker abfehaben, weil er die Säu--

rung des mit dem Thon zu machenden Breyes bey wieder¬
holter Anwendung zur folge haben würde.

§. 271.

Die gedeckten Formen niiilTen zwar, wie gefagt, an

einen mäfsig warmen Ort zum Ablaufen geheilt werden,

jedoch mufs [öleiicr nicht zu genau oitigefchlofTen feyn,

damit die Luft nicht darin dumpfig und feucht wird, wel¬
ches vielmehr durch olleres Lüften vermieden werden

mufs, uni dadurch zu verhüten, dals die Thondeckc auf

den Formen, fo wie der Zucker felbh, die Formen und

das davon Ablaulende nicht fchiinmeJl, weiches bey Man¬

gel des ZulriLls, oder der üfteru Erneuerung der Luft,

fehl’ leicht gefchioh 1'.
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$■ 2 7 2 -

In einem Zeitraum von 8 bis 10 Wochen laufen di«

gedeckten formen ab, und der darin entüaltene Zucker
bildet ficli bis auf eine gewifle Tiefe weifs und ungefärbt.

Unter diefer ganz entfärbten Lage kommt eine etwas ge¬

färbtere , und auf diele folgt der in "der Spitze der for¬

men, weicher am jncifl.cn gefärbt ifl, fo dafs die formen
drey durch den Grad ihrer Entfärbung , durch ihre Rein¬

heit, und daher auch durch ihren Werth, iicli unterfchei-
demle Rohzuckerforten enthalten. Bcy dem AusfiUlen

der FormcJh , wozu man fehreitet, fobaid folche ganz ab-

gclaufeu lind, wird jede. Sorte Rohzucker befonders ge¬
bracht, auf luftigen Rüden , in breiten Oberflächen , wie

ich es §. 261. und aGn. befchvieben habe, der Wirkung
der Streic.liluft ausgeltellt, und nachdem zum Verkauf in
f aller allervirt.

§■ 2 73 -

Wenn man den Zucker noch mehr und zugleich bis
zu einer aufehnlichern Tiefe in den formen, alfo in gröf-

ferer Quantität entfärben will, als es durch die erfle TJjon-

dcckung gefchelien kann, fo dar!' man folche nur in eben
der Art wiederholen; jedoch mufs man, bevor man wie¬

der eine Thondecke darauf bringt, das gänzliche Abläufen
der formen ab war teil : denn wenn das, was noch hätte

nbOiefseu können, die Zwiiclienräunie der Zucker malle

noch anliilit, fo lindel; das von oben eindringemle Waller

keinen Abzug, faimnelt lieh da, wo es nicht weiter zur

Spitze der formen abgeleitet werden kann, iüfet einen
Tiieil des Zuckers auf, und verdirbt den, welchen es

nicht aullöfet; deshalb das Aufträgen einer Tliondeeke,

vor dem gänzlichen Abläufen der form, ibrgfältig ver¬
mieden werden mufs, wenn man lieh nicht einem bedeu¬

tenden Schaden, fowolil durch Verlieft an Quantität, als
an verfehlechteter Qualität der Waare ausfetzen will.

Diele Vorlicht, das Abläufen der MelaU'e ganz abzuwar-

teti, bevor man die elfte Tliondeeke auf den Rohzucker

bringt, ifl eben fo nülliig , als bcy erneuerten Deckungen,
weiches ich wiederholt bemerke, weil fehl' genau darauf

geloben werden mufs.
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§■ 2 7 4 -'

Die Melafle, die unter der Thondeeke von dem Roh¬
zucker eriier CriAailiiätion abläul'L, iit von bcITerm Ge¬
le amack , als die, welche von folehem vor der Deckung
nbllieisL, weil lie doch immer etwas Zucker enthält, den
das lieh durchfeigende W aller anilöll; Jie wird daher nicht
mit der erflen zufamincngebracht, fondern in belbndern
Fallern aut bewahrt. Es Jindet licli ol't, dafs Jie zu ver¬
dünnt iit, mfl üch ohne zu verderben lange halten zu
können; in diefem Eallu niuls l'olche, wenn he nicht
gleich zur Brauntweinbereitung verwendet, oder als bald
zu verbrauchendes verlüfsendes Mittel der Speifen und Ge-
tiänke verkauft werden kann, vor dem Einfällen, in eine
Verdanipfpfanne zur guten Syrupconlillenz eingedickt wer¬
den, um ihrer Säurung oder ihrem foufligeu Verderben
bey langer Aulhcwahrung zuvor zu kommen.

§■ * 7 $-

Wenn man den criflallilirten Rohzucker erfter Criflal-
lifation noch mehr reinigen will , als es durch die biofse
Tiiondeckung gefehehen kann , um folchen den ailerver-
edeltelien indilchen l’uderzuckern in der Reinheit gleich
zu bringen, fo verfährt man, wenn man den Weg der
wiederholten regelmäfsigeu Criftaliifation einfchlagen will,
folgender Geftalt. Die zu läuternde Quantität Rohzucker
wird geevogen, und gegen Abend, den Tag vor dem, wo
man die Läuterung dellelben vornehmen will, in eine
Klärpfanne gefchüttet, und in folcher ein und ein viertel¬
mal fo viel liarkes Kalkwaller eingetragen , als der Zuk-
ker wiegt, hierauf wird folcher durch Rühren gleichmäf-
lig über den Boden der Pfanne verbreitet, und das Ganze
bleibt fo die .Nacht über flehen. Den folgenden Morgen
wird die Pfanne durch Zuleitung von Waflerdämpfen an¬
fänglich nur fchwaeh erhitzt, und ihr Inhalt öfters durch¬
gerührt, um dadurch die Aullöfung des Zuckers zu beför¬
dern. Wennfolche vollkommen gefclielien,und die Zucker -
aullöfung bis auf 3 o Grad erwärmt ifl, fo fetzt man ab¬
gerahmte Milch in dem Yerhäilnifs zu, dafs no Quartder-
feiben auf 100 Pfund des im Kalkwaller aufgeiöflen Zuk-
kers gerechnet werden. Nachdem alles durch Rühren
wohl vermifcht worden, wird die Pfanne bedeckt, das
Thermometer in folche eingefenkt, und fo fchnell als mög¬
lich, mit der Erhitzung der Pfanne fortgefahren, bis dafs

Europ. ZuckrrfafcriLat. Th, II. *3
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das Thermometer auf 79 Grad gediegen ift. Diefer Grad
der Hitze wird -J- Stunde unterhalten , worauf man die Zu¬
leitung der Dämpfe durch Auseinaudcrfchrauben der Dampf-
leitungsrühre unterbricht, bald darauf das Thermometer
aiishebt, die Pfanne abdeckt, ihre Obcrlläche , auf der
lieh der geronnene käfige lheil der Milch mit den Unrei¬
nigkeiten, die er in lieh genommen hat, bcJindet, ver-
fchäumt, den Schaum auf ein Seig. ludi, unter weiches
ein Gefä’fs zur Aufnahme der durchfliefsenden Kläre' ge¬
hellt wird, bringt, lblches an einen luftigen mäfsig war¬
men Ort ftellt, die Pfanne neigt, und die Kläre aus l'ul-
clier durch ein ansgeipaimles Seigcluch in einen darunter
gelfeilten Kell'el lauten fälst. Auf dem Hoden der Pfanne
belhidet lieh mir wenig Hodenfatz, der aus jiiedcrgcicnk-
ten geronnenen käfigeu Theilen der Milch und den Un¬
reinigkeiten , die foiche aufgenommen haben, beliebt.
Wenn man bemerkt, dafs die Kläre nicht mehr ganz klar
aus der Pfanne abläuft , fondern frlion etwas vom ßodtn-
fatze losreifst und mit lieh abfülirt, fo wird unter das
Seigetuch ein anderes Gefäfs gelfellL, das, was die Pfanne
lbwohl an Hodenfatz als an damit noch vermifchter Kläre
enthält, auf das Tuch gebracht, und das ganze Seigege-
ftell neben dem, worauf inan elie Scliaumdecke gebracht
hat, gehellt.

§■ 27G.

Die klar aus der Klärpfanne abgelaufene Kläre wird
noch heifs in die Verdampfpfanne getragen, und fo fort
eingedickt. Wenn Jie bis zur Hälfte eingedämpft ift, trägt
man folchcr noch die unter der Zeit von den Seigctüclicrn,
worauf die Schaunideeke und der Klärpfanuen - Hodenfatz
zum Abläufen gebracht worden üb, abgelaufene Kfäre nach.
Mit der Entdämpfung fährt man fort, bis die Kläre fo
hark eingedickt ih, als man die des Runkelriibenfaftes
nacli §. 24 a. cindicken mufs. lh l'olclies gefchehen, fo
wird lie, oder vielmehr der daraus bereitete ci'illallifir-
bare Zuckcrfyrup, weil lieh bey deilen Eindickung kein
Hodenfatz abfelzt, entweder fogleich aus der Verdampl-
planne in die CriftallilirfchliHeln übertragen, oder erft in
gröfsere Gefäfse eingelallen, aus welchen man ihn in die¬
le Schülleln drey Zoll hoch einlrägt, welche alsdann fo-
fort <mf die Criflallihrftube, wo eine Wärme von 25 bis
3 o Grad unterhalten wird, geheilt werden. Der durch
die Eiiulickung der Kläre des Rohzuckers erher Criltallifa-
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tion erhaltene cnftallilirbare Zuckerfyrap hat einen fehr
angenehmen Gcfchmack. Der darin enthaltene crilialli Ur¬
bare Zucker eriftallilirt fäuimtlicli in der Criüalliliriiiibft
in einem Zeiträume von 4 bis 6 Wochen. Er wird übri¬
gens in Betreff’ des Umrührens und des Ein-und jNicxler-
ftolsens der Znckerrinde, die lieh au! feiner Oberlliiche
wiederholt unter der Dauer der Criftallifation bildet, eben
fo wie der Zuckerlyrup aus der Kläre des Runkelrüben^
faftes 'behandelt.

§■ 2 77‘

Wenn die Criftallifation des im Syrup der eingedick¬
ten Kläre enthaltenen Zuckers beendigt ift, welches nian
daran erkennt, dafs lieh auf der ObcrJläche dellelben nach
dem Zerftoren der letzten criftallinifclien Rinde keine neue
in der Wärme wieder bildet , fo wird, um den criftalli-
lirten Zucker von dem nicht criftalli/irbaron im flüiligen
Zultaiule gebliebenen Thcile des Zuckerfyrups zu trennen,
eben fo , wie ich es hey der Abfcheidung des Rohzuckers
erJter Crillallilätion von der Melaffe im 258. bis 2 G2 . §.
befchrieben habe , zu Werke gegangen. Das , was von die-
fem Zucker zweyter Criftallifation abläuft, ilt ein wolil-
lchmeckender Syrup , der dem im Handel vorkommenden
zur Seite geftellt werden kann, und als Kaufmannswaare
zu debitiren iß

278 .

Das Ablliefsen des Syrups vom Rohzucker zweyter
Criftallifation erfordert weniger Zeit, als das Ablaufen der
Melaffe vom Rohzucker elfter Criftallifation, und erläuft
auch davon viel reiner ab, wovon der Grund darin liegt,
dafs duffer Syrup nicht fo klebrig und bindend, fondern
viel diinuiliilliger ift, als die Melaffe. Der Zucker zwey¬
ter Criftallifation ift nach Ablauf des Syrups fchon weit
weniger gefärbt, als der von der el ften Criftallifation nach
Ablauf der Melaffe. Seine noch vollftändigere Entfärbung,
durch welche er zur Weifse und Reinheit des am niciften
veredelten indifclien Rohzuckers gebracht werden kann,
wird durch die bereits bel’ehriebene Tliondeckung bewirkt,
die man aber nicht eher überbringen darf, als bis dafs der
Syrup rein vom Zucker abgelaufen ift, auch wenn liianfte
wiederholen will, nicht früher erneuert werden mufs,
als wenn der Zucker in den Formen ganz trocken getyor-

12 *
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den iß, und nichts mehr davon ahlä'uft. Der von dem
Zucker zweyter Crißal liiation unter der Thondecke ablau¬
fende Syrup ift zwar etwas zuckerhaltig, jedoch nicht
reichhaltig genug, um die hülfen, welche die Abfchei-
dung des darin unihalLeucn Zuckers verurfaclien wiirden,
mit hinreichendem Gewinnft zu decken, deshalb er zudem
vom Zucker vor der Deckung ahgelauienen Syrup geletzt,
und vermilcht mit folcheiu als Syrup benutzt wird. Im
Fall er zu dünn ii’t, um lieh, ohne zu verderben, lange
erhalt* n zu können , inufs er in einer Verdainpfpfamie
zur guten Syrupsconiilienz eingedickt werden.

S • 2 79-

Der gedeckte Zucker zweyler Crillallifation ift auch
nicht in den Formen überall gleich, der obere iß ganz
weils, der folgende gelblich, und der in den Spitzen der
Formen etwas dunkler an Farbe , jedoch liieißens trocken.
Diele, durch ihre Farbe lieh auszeichneiiden Zuckerfehich-
ten werden bey dem Ausnehmen der Formen jede bel’oii-
ders gebracht, und nachdem man iie zur Auswitterung
der Wirkung der Streichluft eine Zeillang ausgefetzt hat,
werden Iie als verfchiedene Sorten von Rohzuckern jede
bci'onders eingefafst. Der Werth dieler drey Sorten Roh¬
zucker ift im Verliiiltnifs ihrer melirern Entfärbung oder
Färbung verfchieden. Der obere in den Formen iß, wie
l'chon getilgt, ganz weils , und den allcrrciuiLen iudiiehen
Puderz Lickern gleich zu heilen.

B. ylbfcheidimg des llunkelrilben - Rohzuckers aus dem
Zucherjyrnp durch die Körnung.

§. 280.

Unter der Körnung des Zuckers ift eine irreguläre
Crißallilalion delüdben zu verliehen, die dadurch erfolgt,
dafs der Zuekeraiitlöi'ung , bey einem dem Sieden gleichen,
oder nahe kommenden Grad der iiilze, 1b viel Waller
durch Abdampfung entzogen wird, dafs der Zucker we¬
gen Mangel an Auälöiiuigsmiltei leib ft in der flitze fchon
aiiiängt in kleinen Crißaüen lieh abzufcheiden , bey Erkal¬
tung der Außüluiig lieh aber durch eine fchnelle Crißalli-
latiun, in Geilalt kleiner, lieh an einander lugender Cri-
liaile gänzlich, oder doch groß len Lheiis fo abfclicidet,
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dafs die in einander greifenden, und unter einander lieh
verbindenden Zuckercriflallen eine znfammenhängeiulij
feile, aber poröfe, dem Anfcheinc und Gefühle nach fall
trockene Malle bilden, deren Zwifchenrännic mit der Me-

i lalle, oder dem nicht criftalliiirbaren l'heilo des Zucker-
"i lyrnps ungefüllt lind.

§. a8i.

Das Feftvvcrden der heifsen Zuckeranflöfungnn unter
dem Erkalten, wenn lie vorher bis zu dein Grade einge¬
kocht oder eingedampft worden find, dafs bey dem Kalt¬
werden der darin enthaltene Zucker durch Zufammenfü-
gung feiner Crillallen eine feile Malle bildet, deren Zwi-
febenräume die vom Zucker getrennte Melalfc enthalten,
nennt man in den Rallinerien das Ablterben des Zuckers
oder des Zuckerfades, welchen Ausdruck ich beybehalten
werde.

§. 2*82.

Aus den vorftelienden Paragraphen ergiebt fich fchon,
l; dafs, um den Zucker aus dem criftalliUrbaren Zuc.kerfy-

rup durch Körnung zu gewinnen, es nur darauf ankommt,
folchem fo viel Waller durch Eindampfung bey der Siede,
oder einer dcrfelben nahe kommenden Ililze zu entziehen,

. als nölhig ift, damit bey einer etwas geringem Hitze fehon
der Zucker criftallinifch lieh abzufclieiden anfängt, und
dafs er licli davon bey der völligen Erkaltung fo fcliueli
ganz oder meiitentheils abfeheidet, dafs die lieh abfehei-
tlenden Criftalie in fo groiser Menge und in fo kurzer Zeit
abgefcliieden werden , als erforderlich ift., damit lic zu ei¬
ner zufammenhängenden, poröfen, dem Aufclieiue nach

1 trocknen Maffe , durch gegenteiliges Eingreifen in einan¬
der, treten. Die Einliedung des Zuckerfyrups in KeJfehi
auf olfenem Feuer fcheinl der kürzelte Weg zu der Errei¬
chung diefes Zwecks zu feyu, da jedoch, bey diefem Ein¬
lieden, wenn man grofse Mafien bearbeitet, nicht allein
der Syrup leicht anbrennen kann, fondern auch bey der
bis zum Sieden verfiärkten Hitze, wenn lie von anfeliuli-
clier Dauer ift, wie es der Fall feyn würde, wenn man
beträchtliche Quantitäten Syrup mit einemmale einlieden
wollte, ein ’llieil des criftallifirbaren Zuckers, theils in
Schleimzucker verwandelt wird, theils mit den gummih
len 1 heilen des Sy raps. die, ohne entmifclit zu werden»
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den Grad der Hitze einer gefättigten liedenden 'Zucker*
aullöfung nicht aushalten können, eine genaue Verbindung
eingeht, wodurch feine Criftallifation äufserit erfchwert,
ja fefblt zum Theii unmöglich wird, fo iit das Verfahren,
«in den Runkelrüben- Rohzucker aus dem Syrup durch
deflen Einlieden auf offenem Feuer, auf dem Wege der
Körnung zu gewinnen, nicht mit Vortheil, oder doch
nur mit vielen Befchwerden und Gefahr des Mifsrathens,
ausführbar. Alle diefe Schwierigkeiten und nachtheiligen
Folgen der Eiuliedung des Zuckerfyrups auf offenem Feuer
finden bey feiner Verdickung in meiner Dampfvorrichtung
nicht llatt. Diefes Verfahren, um dem Syrup lö viel
Waller in kurzer Zeit zu entziehen, als nöthig ill, damit
der Zucker bey dem Erkalten abftirbt, oder feft wird,
hat alfo felir grofse Vorzüge vor dem des wirklichen Ein-
fiedens auf offenem Eeuer, und ilt deshalb mit vorzüg¬
lichem Nutzen zu befolgen.

§. 283 .

Um vermitteln meines Verdampfapparats, durch Kör¬
nung den Zucker aus dem Zuckcrfyrnp zu gewinnen, bringt
man die beyden Verdampfpfannen, die ein Ofen zu gleicher
Zeit erhitzen kann, mit folckem in Verbindung, und
trägt in jede nur fo viel Syrup ein, dafs er einen Zoll
hoch, aber nicht höher über den Boden derfelben lieht.
Der Syrup wird deshalb nur in diefer geringen Höhe in
die Pfanne eingetragen, um die zu feiner Eindickung er¬
forderliche Zeit möglickft zu verkürzen, weil, wie ich
cs fchon mehrmals zu bemerken Gelegenheit gefunden ha¬
be , die Erfahrung es beweifet, dafs der Zucker , wenn er
lange im aufgelöiten Zuffande der Hitze ausgefetzt wird,
durch Entmifchung zum Theii, und bey noch länger
anhaltender Hitze ganz zu Schleimzucker wird. So bald
mau den criftallifubaren Zuckerfyrup in die Pfannen ein¬
getragen hat, werden folche fo Itark und fo anhaltend,
Als es möglich ill, durch die Zuleitung der Waiferdäinpfe
erhitzt. Von Zeit zu Zeit wird der Syrup mit einem grot-
fen hölzernen Spatel gerührt, theils um zu verhindern,
dafs lieh auf feiner Oberfläche , wo er fleh am meiflen
verdickt, keine Haut bildet, welche die Verdumpfung ver¬
zögern würde, theils auch, um die zuerft fleh verdicken¬
de uberc Schicht mit der weniger fchnell lieh verdicken¬
den untern zu vermifchen. Ohne den Syrup zu verfchäu-
men, wenn fleh gleich Schaum auf feiner Oberfläche zei-
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fortgcf’ahren, bis dafs in Jblchem kleine rnTullhirle Zuckcr-
kbnier, die zwilchen den Zähnen leicht bemerkbar wer¬
den, entflohen. Sobald man diefes findet, wird die Malle
bey forldaurendem Erhitzen der Pfanne nnbaltend durch
einander gerührt, wodurch nicht aüein die V<;rdanipfun<;
befclilcnnigt, fondern auch die Vereinigung der kleinern
Zuckortheile zu gröfsern Criltallen befördert, wird. Jetzt
tritt der wichtigito Zeitpunkt ein , wo die Malle in dem
Grade enlwälVert wird, dafs fie beytn Erkalten lefl wird,
mul der Zucker abltirbt. Der glückliche Ausfall der Ar¬
beit hängt bclbnders davon ab, dielen Eindickungsgradge¬
nau zu erkennen , um die Malle aus der Pfanne zur rech¬
ten Zeit zu nehmen , indem eine zu i'chwache Eindickung
die folge hat, dafs die Malle, llatt bey dem Erkalten leih
zu werden, weich bleibt, fo dafs die Zuckerablbheidnng
nur zum Theil, und dabey auf folche Art gelchieht, dafs
die MelalTe vom Zucker llcli nicht rein abfondern liilst,
dagegenbey zu "Harker Eindickung die Malfc zwar bey dem
Erkalten fchnelL feit, zugleich aber fo diclit und fo lein-
körnig wird, fo wie auch der Zucker, den lie enthält,
mit der MelalTe, die bey zu Harker Eindickung bindend
und klebrig wird, fo vermiieht bleibt, dafs das Abläufen
der letztem aus allen dielen Urfaclien zuiammen genom¬
men, nicht erfolgen kamt.

§. 234 .

Um den zweckdienlichflen Grad der Eindickung zu
erkennen , hat man zwey MiLtel; das eine belicht darin,
dafs mau von der Malfc. in der Verdampfpfanne etwas zwi-
fchen den Daum und Zeigefinger nimmt, alsdann den Fin¬
ger etwas feitwär Ls vom Daum abzieht, und dabey bemerkt,
ob der Faden, in welchen lieh die Malle zwilchen dem
Daum und dem Finger zieht, zur Lickfallt oder zerreilst,
und in diefetn letztem Falle, ob das Ende des oben am
Finger hängend gebliebenen Fadens fich heraul’wärts krümmt,
und daun nach oben fchliellt. In dem Falle, wo diel’es
letztere gelchieht, ift die Eindickung weit genug getrie¬
ben, dagegen lie noch nicht hinreichend ift, wenn der
Faden in der Art reifst, dafs der untere Theil auf den
Daum zurückfällt, der obere abgerill’ene Theil aber Jicb
an der Spitze nicht krümmt, und, nicht nach oben fchuei-
lend, in iich lclbfl zuriickziehl. Dieler Probe, die mau
die Fadenprobe nennt, bedient man lieh in den Zucker-
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raflinerien , nm die rechte Gahredes Zuckerfudes , in def-
fen genauefler Anerkennung die gröfste Kunft des Siede-
meiders bellelit, zu bellimmcn.

§. 285 .

.Das andere Mittel, den Zeitpunkt zu erkennen, wo
der Syrup, damit der Zucker bey delTen Kaltwerden ab-
Itirfyt, zweckinäl’sig eingedickt ilt, beliebt darin, dafs man
aus der Pfanne etwas von der Malle nimmt, auf ein kal¬
tes Stück Eilen tröpfeln läfst, und beobachtet, ob de bey
fchneller Erkaltung feft wird, im Bruche grobkörnig aus¬
fällt, und zwifelien die vordem Zähne genommen und ge¬
drückt, in etwas grobe, fcharfe Körner zerfallt: ill die-
fes, fo hat die Malle den zweckdienlicblten Grad der Ein¬
dickung; bleibt aber die Malle bey dem Erkalten weich,
fo dafs lie den Fingern bey der Berührung anhängt, fo ift
lie noch nicht hinreichend eingedickt, dagegen ilt lie fclion
zu dark eiugedickt, wenn die fefte Malle, in die de bey
dem Erkalten übergeht, im Bruche felir feinkörnig, ohne
allen Glanz ift, und de bey ihrem Zerdrücken zwilchen
den vordem Zähnen breyartig zergeht, ohne dafs man
fcharfe Criftalle darin bemerkt. So lehr ich auch wünfeh-
ie, die Kennzeichen der hinreichenden und nicht zu weit
getriebenen Eindickung der Zuckermalfe , in welcher durch
das Erkalten der darin enthaltene Zucker auf die zweck-
mäfsiglte Art dch körnt oder abdirbt, fo genau und be-
ftimmt angeben zu können , dafs man folche , ohne zu feh¬
len, immer lieber treffen könnte, fo ift nicht zu läugnen,
dafs dazu fehr viele, mit vielfältigen Erfahrungen und
Beobachtungen verbundene Hebung gehört , ohne welche
die genauefte ßefchreibung nicht hinreichend belehren
kann.

§. 28 6,

So bald die Made hinreichend eingedickt id, wild die
Zuleitung der Dämpfe zur Pfanne unterbrochen, und der
Inhalt, derfelbon mit einem breiten hölzernen Spatel oder
Krücke fünf Minuten lapg lebhaft durchgerührt. Alsdann
neigt mail die Pfanne , und läfst ihren Inhalt durch die Ab-
lafsröhre, in an den Spitzen veidopften, kurz zuvor mit
Waller durchzogenen, jedoch wieder auf der Oberdäche
frheinbar abgetrockneten, grofsen thönernen Zuckerlnit.
formen, welche man Bader oder ßaüard - Formen nennt,
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und die damit, bis auf einen Zoll vom obern Bande ganz
■angefiillt werden, cingclien. Uni zu verhüten, dafs die
Hälfe in der Pfanne durch Abkiih ung niclit fo dick wird,
dafs ihr Abläufen aus der Ablafsrülire zu fehl' eriehwert
wird, oder auch, dafs lie lieh zu häufig und feil an die
Seilenwändc der Pfanne anhängt, lnufs man das Ablader)
cierfelben , I'o viel als nur möglich ift, befchleunigcn, und
die eingedickte Walle fo fclnieil als möglich mit einer ei-
fernen Krücke vom Boden und den Scitemvänden der
Pfanne abzielien , und zur Ablafsröhre führen, damit Ile
noch warm und möglich!! ilüilig in die Formen komme
Das, was alsdann noch au der l’länne wegen zu fcluieller
LrJiarrung könnte anhaltend bleiben, ill nicht verloren,
weil in foiche, ohne lie zu reinigen, gleich nach ihrer
Ausleerung, wieder Syrup zur Eindickung gebracht ■wer¬
den kann, mit welchem das, was von der vorigen Eindik-
kimgsoperaLion an der Pfanne hängend geblieben ill, lieh
vermilbht, und fo ohne Verluft benutzt wird. Das, was
zuletzt ans der Pfanne in die Formen gelalfen wird , ift
oft nicht hinreichend, eine grofse Form ganz anzulullen,
da jedoch die voliftäiidige Anluilung der Formen notliwen-
dig ift, damit das reine Abläufen der Melalle durch einetl
hinreichenden Druck von oben nach unten befördert wird,
fo mufs mau Formen von verfchiedener Gröfse vorräthig
haben, um lie der Gröfse nach fo wählen zu können, dafs
das, was zuletzt aus der Pfanne ausgefiihrt wird, die letz¬
tere Forme ganz anfüllt.

§. 287.

Gleich nach gefclichener Anfüllung der Formen wer¬
den lic noch lieifs an einen Ort, wo die Temperatur nicht
unter :>5 Grad, und nicht über 3o Grad fleaumur feyn
darf, auf den verftopften «Spitzen Hebend gerade auf, an
eine Wand gelehnt, neben einander gelle!it, und bleiben
fo 24 Stunden Jang ruhig flehen. ICach die fev Zeit findet
iiinn, wenn die Operation gut gerat heu ifl, die Waffe im
Bruche grobkörnig und feil, jedoch fo, dafs fie ficli, wenn
inan mit den Fingern darauf drückt, zwar eindriieken
hifst, dabey aber fo brüchig ift, dafs die eingedrückten
SleJU-n lieh nicht blos einbiegen, fondern mehr cinhrpchen.
Die Oberfläche, die gleich, nachdem man die 1 orm* n ge¬
lullt. hatte, eben war, findet man jetzt in der Mitte einge-
fenkt, dabey auch öfters an mehrern Stellen geborllen;
auch ift fie meiftcntheils fpieglich glänzend.
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§. 288.

Die vorher erwähnten Merkmale find Bewcife , cLf:
die Operation ganz zweckmäfsig geleitet und ausgefallen
ilt; danesen ill lie aus nicht hinreichender Eindicktinp

/ r) o , , omifsrathen, wenn nacli der Erkaltung dieMafle nicht ganz
trocken und feit ausfällt, fondcrn weich, fchleimig, gar
nicht brüchig, vielmehr lieh ausdehnend und ziehend be¬
funden wird, fo wie lie im Gegcntheil aus zu liarkerEin¬
dickung mifsrathen ilt, wenn he lehr feit wird , auf der
Oberfläche dem Drucke des Fingers nicht nachgiebt, im
Bruche nicht den Augen bemerkbare Zwifchenräume zeigt,
fleh unter dem Erkalten in der Mitte der Form nicht mehr
als an den Seitenwänden niedergefenkt hat, und fo fein¬
körnig ausfälit, dafsmaninfolcher, wenn man lie zwifcheu
den vordem Zähnen zerdrückt, nur felir kleine nicht
fcharfe Körner bemerkt, und das Ganze im Munde mehr
teigartig zergeht, als Ichnell in Stücken zerfallend befun¬
den wird.

§. 289:

Wenn die Körnung, es fey aus nicht hinreichender
oder zu Harker Eindickung, mifsrathen ilt. fo bleibt nichts
übrig, als die Malfe in halb fo viel Kalkwalfer, als lie
fchwer iltwieder aufzulöfen, und die Auflöfung , ohne
lie erlt wieder mit Milch zu klären, in der Verdampfpfan-
lie aufs neue bis auf den erlt verfehlten, zur Körnung in
den Formen zwcckdienliclillen Grad einzudicken.

§■ 2 9 °-

Nachdem die mi* der zu körnenden Znckermafle an¬
gefüllten Formen 2-i Stunden an einem zwilchen 2 5 und
Zo Grad erwärmten Ort ruhig geiümden haben, werden
die Spitzen derfelben geüflhet, und man ftellt lie auf U11-
terfatzkrüge an einen Ort, wo eine mäfsige Wärme von
i 5 bis 20 Grad unterhalten wird. Bey warmer Sommcr-
witterung ilt die natürliche Wärme der Luft hinreichend,
hev kalLer Witterung aber wird diekiinftliche Erwärmung
des Orts, an ■'welchem die Formen auf den Krügen flehend
hingelielit werden, nethwendig.



■t«T

§• 2 9 i:

Je genauer man den zweckdienlichften Grad der Ein¬
dickung in der Verdampfplänne ge trollen hat , je heller,
fchncller und reiner wird die Melalle aus den Spitzen der
Formen abiaufen. Man erkennt, dal's diel es Abllielsen ge-
liörig erfolgt, tlieils an der Menge der ablaulenden Melalle,
tlieils daran, dal’s lie , wo nickt gleich nach Oellhung der
Spitzen der Formen, wo fie immer etwas Zucker mit ab¬
führt, doch bald darauf rein und ohne mit Zuckerkörnern
vermifcht zu feyn, abiliefst; und endlich an der heller
werdenden Farbe des obern Tlieils der Zuckcrmaüe in den
Formen.

§■ 29a.

Wenn die Mafle in den Verdampfpfanuen zu wenig
eingedickt worden ilt, fo führt die ablaufende Melalle bey
ihrem fortdauernden Abllielsen noch immer Zuckerkorner
ab, weil der, in diefem Falle der nicht weit genug ge¬
triebenen Eindickung, in zu grofser Menge lliillig bleiben¬
de und noch zu viel Zucker in Auilöfung haltende Syrup
es verhindert, dafs die nicht in hinreichender Anzahl ent-
ftandenen ZuckercriHallen, zur gegenfeitigen Berührung,
und allb zur Verbindung in ein zufamnienhängendes Gan¬
ze treten können. Bey einer, um vieles zu fchwaclien
Eindickung, wo die Malte in den Formen ganz weich bleibt,
läuft die Melalle , mit den darin zerilr.cuten Zuckorkürncrt»
vermiiclit, durch die Spitzen der Formen gänzlich ab,
wodurch der Zsveck der Dar Heilung des Zuckers durch
Körnung ganz verfehlt wird.

§■ 290.

Die nachtheilige Folge der zu Harken Eindickimg der
Zuekermafl'o auf die Abl’chcidung der Melalle belicht hin¬
gegen darin, dafs letztere, weil die feit gewordene Malle
zu kleine und aufser gegenfeitiger Verbindung unter und
mit einander Hebende Zwifchenräume hat , in lehr kleine
völlig vcrfchlollenc Zellen zerftrcutiH, deshalb lic. nur
entweder äufserft langlam und unvollkommen , oder auch
wohl gar nicht abfliefsen kann.
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§■ 294.

Von dem nur um etwas weniges zu ilark eingedick¬
ten gekörnten Zucker kann der Ablauf der Melafle durch
Belegung der Malle in den Formen mit dicken Halfen wol¬
lenen Lappen befördert werden, indem die Feuchtigkeit
aus Iblclieu in die Malle langfam übergeht, die zu lehr
verdickte Melafle verdünnt, und i.’o die Zwilchen räume ver-
gröfsert, auch ihre Verbindung mit nnd unter einander
bewirkt. Hi hingegen die Malle um vieles zu fehl' einge¬
dickt, fo tatst lie ivegen ihrer Dichtigkeit keine Kaffe ein-
dringen , das AValler , mit welchem die aufgelegten Lap¬
pen durchdrungen lind, löfel daher nur die Oberfläche
des Zuckers in den Formen zu einen Syrup aul", ohne das
Ablliefsen der Melafle befördern zu können. Die Deckung
mit nallen wollenen Lappen ift in dem angeführten Falle
der mit Thon vorzuziehen, Weil letzterer das Waller
fchueller der Malle miltheilt, als es eiudringen kann, da¬
tier es die Oberfläche derielben aullüfet, in der lieh als¬
dann die Thondecke durch ihre Schwere eindrückt, da¬
gegen kann man durch ßefprengen des Tuchs Lolches, ohne
es anfebniieh fehwerer zu machen, in der zweckdienlich'
Heil Kalle immer lehr leicht erhalten.

§■ 295 .

Wenn das Ablliefsen der Melafle gehörig von Hatten
gehl, fo ilt Lolches nach Verfchiedenheit der Gröfse der
Formen in 6 bis 10 Wochen bey den gröfsten Formen be¬
endigt, und der Zucker findet lieh alsdann in den Formen
trocken, bis auf einen, meillenlfieils nur geringen Theil
in den Spitzen derielben , der noch durch daran hängend
gebliebene Melafle etwas nafs und klebrig ift. Der Zucker
im obern Tiieile der Formen ift gelb gefärbt, hat nicht
die geringlte Klebrigkeit, zerfällt bey dem Zerdrücken in
kleine Criftallcn , ib dafs er einem groben Sand ähnlich,
lind den weltiiidifchen ilohzuckern gleich licht; auch ift
er iblclieu in Rücklicht feiner Ibiilligen Eigenfchaften ganz
gleich zu Hellen. Bey dem Ausnehmen des Zuckers aus
den Formen wird der noch nälsliche in den Spitzen, der
auch mehr als der darüber befindliche gefärbt ift, befon-
ders gebracht; und ib liefert die Ausleerung der Formen
zwey Sorten Rohzucker, die in der Farbe und Reinheit
lieh unterfcheideii. Nach gclehehener Auswitterung dic-
fer Zucker an der Luft wird jede Sorte in behindere Fät-
fer gebracht, und iil nun Kaufmannswaare.
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ff* 296.

Die vom gekörnten Rohzucker abgelaufenc Melaflb
wird in Füller eingekellert, und lö , wie icli es im fol¬
genden Abfcknittc zeigen werde, zur Branntweiufabrika-
tion benutzt.

ff- 2 97 >

Der auf dem Wege der Körnung zu erhaltende Roh¬
zucker ift nach Ablauf der Melalfe noch etwas gefärbt,
und alfu nur dem gefärbten indifelien Rohzucker an die
Seite zu Hellen; folehen den weniger gefärbten, fo wie
auch den larbenlofen reinheil Sorten der indifelien l’udcrn
ganz gleich zu bringen, bedarf es nur d.-r Deckung mit
Thon, die in dem Falle, wo man den Zucker bis zur gröbs¬
ten- Weihe bringen will, zwey bis dreyinai wiederholt
werden mufs.

ff- 298.

Das bey der Thondeckung des gekörnten Rohzuckers
zu beobachtende Verfahren ift in jeder Rücklicht dem
gleich, welches bey der Deckung des criftaliitirteii zu be¬
folgen, und im 267. bis ay 3 . befchrieben ift; eben fo
nöllug ift es auch bey dem gekörnten als bey dem crii'lal-
lilirteu Rohzucker, die elfte Thondeckung nicht eher auf-
zubringen, als wenn die Melalfe ganz rein abgeiaufeu ift,
wozu nach Verfchiodcnheit der Grüfse der Formen , der
mehr oder weniger getrollenen zweckdienlichlLen Eindik-
kung des Syrups , und der Temperatur des Orts, wo die
Eurmen aulgeltellt gewefen, (>, 8 bis 10 Wochen erfor¬
derlich lind. Auch wenn die Deckung wiederholt werden
foll, ifb das vollftändige Ablaufen unter der früher aufge¬
legten Thondecke ganz abzuwarten, bevor man wieder
eine neue auftragt. Die Uriächeii, aus welchen fo genau
darauf gcl'ehen werden mufs , habe ich im ayj. ange¬
zeigt:. Und die Beobachtung dicl'es IJmilandes ilt fo wich¬
tig, dafs ich glaube, darauf wiederhol I aufmerkläm machen
zu uiüllen.

ff- 299.

Der unter der Thondecke vom gekörnten Rohzucker'
ablaufende Syrup ift wegen etwas darin .uifgeiölten Zuk-



kers reiner an Gefehmacfc 't als die Mola He, und er wird
in behindere Friller, und nicht in Vermifcliung mit der
cor der Deckung vom Rohzucker abgelaufencn Meialle in
Kellern aul bewahrt, er ill Kaufmannswaare , und als Sy-
ru]) zu debitiren. Die Abi'cheidung des Zuckers, den er
enthält, wäre zwar möglich, jedoch würde die Ausbeute
zu geringe ausiällcn , um für die darauf zu verwendenden
Köllen hinreichend zu belohnen. Im Full er zu wäl'srig
auslallen l'olite , um lieh, ohne zu verderben, lange hal¬
ten zu können , mnfs er vor dem Einfällen in Verdampf-
pfannen zweckdienlich eingedickt werden.

§. 3oo.

Selbft nach wiederholter Deckung bleibt der Zucker
in der Spitze der Formen noch etwas gefärbt, diefer wird
bf y dem Ausnehmen der Formen mit dem ganz entfärbten
nicht vermifeht, ibndcrn jede Sorte nach der Auswitte¬
rung an der Zugluft belbndcrs aul'bewahrt. ßeyde Sorten
Rohzucker lind Kaui'mannswaaren. Der ganz entfärbte
kann, ohne dafs es nölliig wäre ihn zu ralliniren , zu je¬
dem Behuf Hatt des weifsen Farins, und der andere jdatt
des gelben gebraucht werden.

§• 3oj.

Bey der gegebenen Eefclireibung des chemifch - tech-
nifclien Verfahrens, durch welches der Rohzucker aus
den Runkelrüben, in eben i'o verfchiedene Sox-ten, und
in eben folchcr Reinheit, als die heften indifchen Fuder
gewonnen werden kann, habe ich über die quantitative
Gewinnung deileiben, über die Kolben feiner Darliellung,
und über die zweckmäfsiglle Einrichtung einer Zuckerfa-
brike im Ganzen, 1b wie ihres Betriebes insbefondere,
nichts beygebracht, weil die foigenden Abfcimilte über
diefe verfeliicdenen wichtigen Funkte die nöthigen Auf-
Ichlüfl’e geben werden.

§. 302 /

Ob die Methode, den Runkelrüben - Rohzucker durch
regelniäfsige Criftallilätiou zu gewinnen, vor der, wo fol-
cher durch die Körnung abgelbhieden wird, den Vorzug
hat, oder ob umgekehrt die letzte vor der erflen vorge¬
zogen zu werden verdient, ift eine Frage, deren Beant-



yy-ovtung von Umfiiimlen, und befonders von den Zwecken,
die dev Fabrikant vorzüglich zu erreichen i'ueht, abhängt,

fie kann daher nicht ganz beHimmt, l'undern mir Bezugs-
weile beantwortet -werden. Ich werde daher die Vorzü¬

ge, die in belonderu und einzelnen Riicknchten das eine
Verfahren vor dem andern hat, auf und gegen einander
ftellen , welches die Wahl, die jeder nach der Yerichie-

denlieit der Localilät und feiner ilauptabhchten unter die¬

len beyden \ erfuhrungsarten zu trollen hat, bciUmineu

wird. Bey der Abfeheidung des Zuckers durch regeimäi-

fige CriJiaiiii'alion wird an Brennmaterial gewonnen, weil
die Crillailiiivllube, die länglle Zeit der Verarbeitung der

Runkelrüben liindurch , in einer gehörig angelegten Fabri-

ke, zu ihrer lleitzung keinen befoudern Aufwand an
Brennlloir erfordert.

Die Kofteii des Arbeitslohns bey der Aufhellung des

criilallilirbaren Zuckeriyrups in den Criitaliihrichüil’eiii
auf den Gerillten , und des Einbringens der crillall Hirten
Malll: aus dielen Scbnlieln in die Formen, fallen wohl etwas

beträclitliclier aus, als die Arbeitskolien bey der Verarbei¬

tung des öyrups in den Verdampfpfannen, um den Zucker

zum Körnen zu bringen.

Der durch langfame regelmäfsige Criftallifation zu

gewinnende Bohzucker mul's an reinem Zuckergehalt rei¬

cher feyn , als der unregelmäfsig crillallilirte oder gekörnte,

weiches aus den Gefelzen der Criitallilation liervorgelit.

Von dem criftallihrten Zucker läuft die AI ela [Tb ret-

\vas fchwerer ah, als von dem, nach getroffener zweck-

dienlichller Einrückung gekörnten, und das Ablaufen ge-

fchieht bey dem ietztern in weniger Zeit.

Die regelmäfsige Crihallifation des Zuckers erfordert,

um es dahin zu bringen, dafs die Melallc davon abgclallen

werden kann , 8 bis 10 Wochen } durch die Körnung kann

der Zucker l'o weit gebracht werden, dafs er in einigen Stun¬
den feit wird , und die Melall'e abgelalfen werden kann.

Die Gewinnung des Zuckers durch regelmäfsige Cri-
flallifation erfordert etwas mehr Gebäudcraiun, und zu¬

gleich mehr Gerätlilbliaften , z. B. die zahlreichen Schöf¬

feln, die Ger Lil!«- u. 1. w., als bey der durch die Körnung

uüthig lind.
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Die Abfclieidung des Zuckers durch regelmäfsige Cri-
ftallifatioii erfordert von Seiten des Arbeiters weniger Kunlt
und durch Uebung erit zu erlernende Sackkeimtniis, als
die Abfclieidung delfeiben durch die Körnung.

Die Railliiudeurs ziehen den gekörnten Rohzucker dem
candisai'tig regelmäßig criftailißrten vor; ob mit Grund?
kann ich wegen Mangel an hinreichenden Erfahrungen
nicht enlfcheiden, chemifohe Gründe fprechen aber lehr
dawider.

Die Körnung des Zuckers kann im Sommer zu einer
Zeit gefeliehen, wo nur wenige Arbeiten in der Zucker¬
fabrik« zu verrichten lind, wogegen die regelmäßige Cri-
Italliiation grülstenlheils, um au Brennmaterial zu erfpa-
ren , im Winter, wenn der Runkelrübenfaft in den Pfan¬
nen bearbeitet wird, vorgenommen werden mufs, weil
durch das zum ileitzen der Pfannen erforderliche Brenn¬
material zugleich die Crillalliiirftube erwärmt werden
kann.

Endlich fo lll der durch reguläre Criftallifation ge¬
wonnene Rohzucker in der äufserlichen Form von dem in-
difclien Rohzucker, dem Anteilen nach, deshalb verfchie-
den, weil er in greisem Criitalleu gebildet ilt; dagegen
der durch Körnen abgefchiedenc Ro.hzuckcr ganz das An¬
teilen der indjfchen Rohzucker hat, wodurch er lieh, dem
von Vorurllieilen nicht freien Käufer, mehr euipfiehit.

§. JOJ.

Ich hefehliefse diefen Abfehnilt mit der Bemerkung,
dafs der durch die crile reguläre C-riftal lifatlon dargellellte
Rohzucker, wenn er nocii mehr geläutert werden foil,
ftatt fo leben zum zwcytcnmal nach dem 27b. bis 277. §.
regelmäßig criltalliliren zu lallen, auf dem Wege der Kör¬
nung ebenfalls veredelt worden kann. In diefer Abhclit
wird er in ein und ein Ykrtelmai fo viel ftarkem Kalk¬
weißer, als er felblt wiegt, in einer Klärpfanne aufgeiölt,
durch Zufatz von lö bis 20 Quart abgerahmte Milch aui
100 Pfund Zucker geklärt, die Kläre in der Verdampl-
pünme bis zur Körnung eingedickt, und aus folcher in
Formen gehilfen , in weichen er eben fo behandelt wird,
wie der unmittelbar zum Körnen gebrachte Zuckorfyrup,
worüber die Paragraphen m83 bis 299 belehren.
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Zehnter Abfclinitl.

{ Befchreibung der mancherlcy Jlrten , auf wel¬

che die bey der VerweJidung der Runkelrüben

auf die Urzeugung des Rohzuckers bleibenden

Rückjuinde vorlheilhaft benutzt werden können.

§, 3o4,

i Unter den Rück Randen der Runkelrüben - Rohzucker-
t fabrikation, verliehe ich alles das, was von der Verarbei¬

tung der Runkelrüben, bey ihrer Verwendung auf dieGe-
! wimiung des Rohzuckers, aufser dielen zurück bleibt.

Diele Rückhände lind folgende:

l. Das abgcprefsle Rübenmark, oder das, was die
i zermalmten Runkelrüben nach der Abpreßling ihresj Saftes zurücklail'en.

! 2 . Die Melafle, die vom Rohzucker, fowolil vor der
( Deckung mit Thon, als unter der Thondecke ab-
; läuft.i

3. Das AValler, womit die Gcfäfse, an welchen Zucker
[ oder Mel alle 1 anhängend gewefen , gewafchen worden
if lind, und das dadurch fiifs geworden iR. Diefes Ab-
j fpülwaller nennt; man in den Raffinerien Bctchwaßer s

| und ich werde diele Benennung buybehalten.
| 4. Die Mafien , welche als Schaum und als Bodenfätze
* bey den Klärungen entliehen , und auf den Seigctü-
( ehern, nach Ablauf der daran hängenden Kläre, zu-
? rückbleiben.

i Diefe RückRände kennen mit mehr oder weniger, je-

ä doch immer anfehnliehcm, Vortheil auf mancherlcy Artenbenutzt werden, fo dafs ihre Benutzung einen Gewinn ge-
wählt, der die auf die Zuckerabfcheidung zu verwenden-

f: den KoRen nach UniRändcu entweder ganz, oder dochge-
■■vils immer gröfstentheils deckt. Die nach Localität und

| Verhältnifien verfchiedeii ausfallende, vort.heilhafteRe Be-
; Eurep. Zuckert 1;,inik»t. 'i'h. JI. l3
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nutznng der Rückhände ih daher ein fuhr wichtiger Theil
der Runkelrüben - ZuckerfabrikaLioii , deshalb ich das da¬
hin gehörige umhändlich zu befchreibeu für nölhig erachte.

§. 5o5.

Die Rückhände der Zuckerfabrikation aus Runkelrü¬
ben können nach Verleluedenheit der Zwecke ihrer 'Ver¬
wendung auf naehftehende Arten benutzt werden, nämlich;

1. Als Material zur Fabrikation eines gewöhnlichen
Branntweins, jedoch mit Ausnahme des Rücklhm-
des §. 3oi. jS:o. 4., der durch Veredlung dem
Rum gleich, dem Arrak und Coniak aber ähnlich
gemaclit werden kann, wobey ais JNebenerzeugnilTe
noch zwey in der Qualität verfchiedene Arten liflig
gewonnen werden, und ein noch als Viehiutter zu
benutzender Rückhand verbleibt.

2 . Als Calleefurrogat.

3 . Als Material zu Anfertigung eines, einem guten
Bier au die Beite zu fetzenden Gelränks.

4. Zur Viehfulterung und zur Mahung.

5. Als Düngungsmitlel, wohin jedoch ohne vorherge-
gangenc anderweitige vorthcilliafterc Benutzung
nur der Rückhand $. 3oi. JNo. 4. zu rechnen ift.

Ich werde in hefoudern Ablheilungcn anzeigen, zu
welchen vorzüglichem Renutzungszweckeu jede Arten der
Rückhände nach Unutünden und Localität verwendet wer¬
den können, und das bey ihrer VerWendung anzuwenden¬
de Verfahren befchreibeu.
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E r fi. e A b t h e i 1 u n g.

XJeber die Verwendung der Rückßände der .Runkelrü¬
ben - Zuckerfabrikation zur Bereitung eines Brannt¬
weins, von der Stärke des gewöhnlichen trinkbaren
oder Schenkhrannlweins. Die Veredlung dejjelben zu
Rinn, oder zu Coniak - und Arrak - ähnlichen Brannt¬
weinen, und die Benutzung der Nebenerzeugnijfe der
Jirannlweinfabrikation , nämlich des Spüligs und des
Nachlaufs, zur Ffjigfabrikation.

§. 3oG.

Die Abfälle, welche die Runkelrüben -Zuckerfabri-
kalion für die des Branntweins zuriiehläfst, lind :

a. Das, was von den Runkelrüben nach der Abprelfun^
des Saftes zurückbleibt.

b. Die MelaHe, die vor der Deckung des Rohzuckers
davon abläuit, fo wie auch die, welche unter den
Th omiecken davon ablliefst, und die wegen nicht hin¬
reichend. reinem Gefchmack nicht ais Syrnp benutzt
werden kann.

c. Das Bacliwaffer.

§. 370.

Um aus den Rückhänden der abgeprefsten Runkel¬
rüben Branntwein zu bereiten, lniillen folche bald nach
dein Abprellbnin weitere Verarbeitung genommen werden,
weil lie leicht, belbuders wenn lie etwas hoch über ein¬
ander gehäuft liegen, lieh erhitzen, lauern und. verder¬
ben. Diele Rückhände werden in grofsen Kelleln oder
Pfannen , die in nach Rumlordfcher Art gebauten Oefen
eingemauert find, mit Zulatz von 1b viel Waller, dafs da¬
von l,oo Pfund auf 3oo Pfund Prehen - Rückhand kom¬
men, gekocht, und im Kochen eine Stunde erhalten. Die
Erhitzung zu befehleunigeu, und das Kochen der Malle
zu befördern, werden die Keüel oder Pfannen mit aus
Stücken behebenden hölzernen Deckeln bedeckt. Diele
Deckel belieben deshalb ans mehreren Stücken, damit man
he leicht theilweife wegnehmen kann, um den Inhalt der
Kelle 1 öfters mit einer hölzernen Schaufel fo uinzurühren,



dafs man das, was unten liegt, nach oben bringt, und
von dem Boden des Kcilbls abführt, damit das Anfetzeu
der Malle und ihr Anbrennen verhütet werde. ISacIi ge-
fohehener Abkodunig wird der ganze Inhalt der Kelle!
mit Schöpfern, Stumpen genannt, deren man lieh in den
Brauereyen zu ähnlichem Behüte bedient, in hölzernen
Bottichen iieils eingetragen, und vorbel'chriebenermal'seu
mit der Abkochung frifcher Runkelrüben - Rückhände
forlgefahren. Die Zeit, wo diele gekocht werden, wird
zur Abprellung der bereits abgekochten verwendet, man
bringt nämlich die damit angc lullten tragbarenBollicbe zu
der Walzenprelfe, die zu ihrer Abprellung helomlers be¬
lli. Mit ilt, und die nicht zum Abprcll’en des Salles der
roi n Runkelrüben angewendet werden darf. Diele Prelle
ift in der Rauart, Einrichtung und Grüfse der gleich, wel¬
che dazu dient, den Salt von den zermalmten rohen Run¬
kelrüben abzupreffen , und die ich im vorllehenden Ab-
fchnilte §. iya. befcin’ieben habe, nur inuls an foleher
die dafelbft befchriebene Vorrichtung angebracht werden,
um die abzuprellende in ein Tuch gcfchlagene Malle in
der ganzen Länge mit einem Riet zu bedecken, über wel¬
ches die Prefswalze die erltenMale hin und wieder gerollt
wird, weil lieh foult die zu weiche und nachgebende Mal¬
le vor die Walze vorfchiebt, und nicht ..allein dem wei¬
tern Vorrollen der Walze widerfleht,. Sondern auch das
Austreten derfclben aus dem TucImhäJiÜhlage, oder die
Zerfprengung dielcs Tuchs verurfachb. Durch zwey bis
drevmal wiederholtes Rollen der Prefswalze über die all¬
zu prellende Malle wird Jie durcli die Verminderung ihrer
tlülligen bald ablaufendcn Theile fo feit, dafs man eLie
Walze unmittelbar auf dem Tudi liegend, in der iie ein-
gcdchlagen worden ift, darüber rollen kann, ohne dafs Iie
lieh verfchicbt, ailö auch, ohne dafs es nöthig wäre,
durch Anliegen eines Brets dem Vorlchieben zuvorzu-
kommen. Von den abgekochten , auf die Prelle gebrach¬
ten Runkelrüben-Rückhänden läult die Brühe, mit wel¬
cher man lie vermifclit auf das Prefslueh aufträgt, zum
TJieil fclion ohne Druck durch foiehes durch, und diele
wird fo wie die, welche davon abgeprefst wird, in ein
zu ihrer Aufnahme unter der Rinne der Prelle liebendes
hölzernes Ge l als anfgenommen , welches nicht mit Blech,
wie das an der Prelle , wo der rohe Runkelrübenfait ab¬
geprefst wird, ausgelültert feyn darf, weil es liier nicht,
wie. bey dem Zuckerfait, fo lehr darauf ankomint, den
Eintritt einer unmerklichen Gährung zu verliüLen. Unter
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der Zeit, die zum Abprallen der zuerfl abgekoclrten Rii-
bcn - Rückhände erforderlich ilt, wird man mit dem Ab¬
kochen der andern fertig, fo dafs die Gel'chäl’te des Ab¬
kochens und Abprehens zu gleicher Zeit, ohne Unterbre¬
chung fortgefetzt werden. Das , was nach beendigter Ab-
prelfung in dem Prcfstuche zurück bleibt, ilt als ein gu¬
tes Viehfutter zu benutzen, und kann nicht allein zur
Fütterung der Milchkühe, die danach fehl' milchreich
werden, und zur Mallung des Rind - und Scliaal'vielies,
fondern nach Erfahrungen, die ich in meiner Schäferey
gemacht habe, auch ohne nachtheilige folgen , mit vielem
Wutzen den Mutterfchaafen zur Lammzeit gegeben werden.
180 Pfund roher Runkelrüben - Prefsrückitäude hinterlal-
leu nach dem Kochen und Abprehen 8i Pfund Prelleii-
Piückftand (f. §. 42 g.) und liefern, weil von dem aufgegof-
fenen Waller bald mehr, bald weniger verdampft, 160
bis 170 fchlefifche Quart abgeprefste Brühe. Diele allein,
wird zur Branntweinfabrikation angewendet«

§. 3 o 8 .

Die vorläufige Abkochung der Runkelrüben - Rück-
flände, bevor man Ile zur Bereitung des Branntweins an¬
wendet, ilt deshalb nothwendig, weil die Runkelrüben
ein fcharfes ilüclitigcs Princip enthalten, dellen Dafeyn
derioo. beweifo-t, welches, wenn es dabey bleiben füll¬
te, bis dafs die Malle gegohren liat, und auf die Blafe ge¬
bracht wird, mit dein Branntwein in der Deftillatiou über¬
gehen, und folchem einen beifsenden fehl' iibelu, durch
kein mir bekanntes Mittel zu benehmenden Gefcbmack ge¬
ben , und höchft walirfclieinlich auch der Gcfundhcit nacli-
tlieilig machen würde.

§■ 3og.

Es fcheint, als wenn mau die Arbeit des Abpreflevffi
der gekochten Runkelrüben-Rückltände dadurch erfparen
könnte, clal's man diele abgekochten Rückltände nebft der
Brühe, mit der lie vermifcht lind, in Malle zur Brannt¬
weinfabrikation verwendete. Obgleich folches allerdings
gclclielicn könnte, lb beweifet doch die Erfahrung, dafs
diefcs mehr verkürzte Verfahren in mehreren Hinlichten
zu nachtheilig feyn würde, lim für die Erfparung der
Arbeit und der Kollen der Abpreßling fchadlos zu halten.
Die Nachlheiie di des vereinfachten Verfahrens beitehen
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darin: daß größere und zahlreichere MaifchgefäTse erfor¬
derlich lind, alfo auch mehr Gebäuderamn nöLliig wird,
wenn man die abgekochlen Rückhände in ganzer Malle
einmaifcht: dafs auf dalfelbe Quantum abgekocliter Run¬
kelrüben - Rückhände beynahe noch einmal fo viel liehen
verwendet werden mühen , als auf die davon abgeprelsle
Brühe, um eine hinreichend harke Gährung zu bewirken;
dafs die Vollendung der Gährung der in Malle eingemailch-
ten Rüben-Rückhände beynaho noch einmal fo vicL Zeit
erfordert, als auf das Abgähren der Brühe verwendet
werden darf: dafs die in Malfe eingemaifchten abgekoch-
ten Rückhände, unter der zu ihrer Gährung erforderli¬
chen langem Zeit, zum Tlieil auf der Oberhäche der Mai-
l’clie , über welche Ile lieh fetzen , fchimmeln , wodurch
lie zur fernem Benutzung als gefundes Vielifntter untaug¬
lich werden: dafs die Gewinnung eines dem ßierellig gleich-
kommenden Eftigs , den man aus dem Spiilig der zur Bramit-
wemblafe gebrachten ahgegohruea Brühe machen kann,
wie ich es in der Folge zeigeu werde, ganz Wegfällen
würde , wenn man die Malle der abgekochten Runkelrü¬
ben-Rückhände ganz zur Blafe bringen wollte: endlich
dafs die Deltiilation der abgegohrnen Maifche gekoebter
Rüben-Rückhände äufserft fchwierig ift, weil lie nicht
allein in der Rlafe fehr fteigt, fo dafs das Ueberhmfen
und das Abwerfen des Blafentopfs fcliwer zu verhiiteu ift,
fondern lie auch lehr leicht anhrenut, welches beydes bey
der Deftiiktion der gegolirnen Brühe nicht zu beforgcnilt.

§■ 010.

Die von den gekochten Runkelrüben - Rückhänden
»bgeprefstc Brühe wird in Maifchbottige, die jedoch, weil
lie im Gähren fehr fteigt, nur auf f ihrer Höhe damit an¬
gefüllt v»rer den dürfen, gebracht, und wenn lie bis zur
Stellwärme abgekühlt, oder im Fall lie fclion zu fehr ab¬
gekühlt wäre , durch Zufatz von heifsem Waller zur
Stellwärme gebracht worden ift, mit guten Bierhefen auf
die jedem Branntweinbrenner bekannte gewöhnliche Art
geitelit. Zum Stellen der erben Maifchtonne, die man
zur Gährung bringt, werden auf der Brühe, welche die
abgekochten Prefsriickliände von 4 Ccntner ganzer Run¬
kelrüben liefern, und die nach §. 4i(i. 18 i IMiind wiegen,
31 Quart guter Bierhefen erfordert. Wenn man hinge¬
gen mit dent Branntweinbrennern aus den Rüben -Rück¬
händen ganz in Gang gekommen ift , fo dafs es ohne Uri-
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terbrechung durch t;‘igliclie Verarbeitung der jeden Tag
von (Irr Zuckcrfabrikalion bleibenden Hüben - Riickllän •

<lc forlgefetzt wird, und man daher immer in vi rlehiede-

jien Perioden der Gahrung Hebende Maifelu- bat, kann an
dem Znfatz der Bierhefen ein .Drittel, ancb wob! die

Hälfte dadurch erfpart werden , dafs man den liefen den

weil’sen Gährungsfchaum zuletzt, der lieh auf der Oberllä-

cbe der in Gahrung Heilenden Brühe 12 bis 18 Stunden

nach dem Einmai lohen häufig bildet; di der Schaum
wirkt als Ferment und erfetzt in der Wirkung weuigllens

ein Drittel, auch wohl die Hälfte der Bierhefen, die man

in Ermangelung deffelben anwenden müfslc, wodurch bey

dem oft hohen Preife, in welchem gute Bierhefen an man¬
chen Urten flehen , und der nach der Localiläl: mehr oder

weniger befchwerliclien Ilerbeyfchalfung derfelbcn, in der
erforderlichen anfohnliclien Quantität, fowohl an Kolten,

als durcli Beteiligung anderer Schwierigkeiten bedeutend
gewonnen wird. A11 Oertern, wo auch felbit die gerin¬

gere Quantität Bierhefen, die man braucht, wenn man
den Scliaum gährender Maßen mit zur Beförderung der

Gahrung anwendet, nicht herbcyzufchaflen wäre, bliebe
nichts übrig, als folchc durch die Anwendung anderer

künftliclicr Gährungsmittel, zu welchen es nicht an Vor¬

te lrrifleu fehlt, zu erfetzeu.

§. 3xi.

lieber die Einrichtung der Stube oder Maifclikammer,

in welcher die Mailchtnnncn ziun Abgähren aufgeftellt

werden , werde ich das JS'öthige bey der Belchreibung des

Eabrikengebäudes und der imieru Einrichtung dellelbcn

im eilflen Abfclnütte beybringen.

§. 3 12.

Die Bottiche, in welchen die Getreide-Maifclien ein-

gcmailclit werden, midien im Verhältnilfe ihrer Höhe

eine anfehnliche Weite haben, damit die Maifche darin

gehörig durcligearbcitet w rerden kann. Bey dem Einmai-

fclien der abgekochten Runkelrüben - Rückhände ift diefes

Durcbriihren wegen ihrer Eiülligkeil und dem geringen

Wicierltand, den lie der Bewegung entgegenfelzt, viel
leichter, und es ili daher rathiarner, den Mailchtonnen

bey einer anfelmlionen Höhe nur eine verhäituif.müfsig

geringere, nach oben lieh verringernde Weite zu geben,



200

wodurch nicht allein an Raum in der Maifchltnbe gewon¬
nen, fondern auch zugleich bezweckt wird, dai's der
Sauerlloff aus der Atmosphäre nicht zum Nachtheil der
weinigten und Beförderung der Eßiggälirung, die gährende
Malfe in einer zu grofsen Fläche berührt, und lieh fokher
in zu grofsem Maafse mittheilen kann. Jede Maifchtonne
miifs nahe am Boden ein Zaptlocli haben, und mit einem
fehr genau darauf paffenden Deckel bedeckt werden kön¬
nen. Auf die untere Seite diefer Deckel wird ein zwey
Zoll Harter hölzerner runder Reif genagelt, der genau in
die Ochhung der Maifchtonnen einpafst, um foiche delio
heller zu verfchiiefsen, und den Zutritt der äufsern Luft
zur gährenden Malle abzulialteu. Eine zu Zerfprengirag
Anlafs gebende Anhäufung der bey der Gährung entheben¬
den Kohlenfäure ift bey diefer Einrichtung nicht zu befol ¬
gen, weil der in die Tonne eingehende auf den Deckel
genagelte Reif foiche niemals fo genau verfcliliefst, dafs
dadurch das Durchfchleichen der lieh anhäuiendeu icoh-
lenfäure verhindert werden füllte.

§. oi 5 .

Nach Verlauf von 3 bis 4 Tagen hat die Maifche der
Brühe der Runkelrüben -Rückhände bey der Unterhaltung
einer Wärme von i 5 bis 20 Grad Reaumur in der Maifch-
ftube abgegoliren, welches. Abgähren jeder geübte Brannt¬
weinbrenner am Gefchmack erkennen wird. Diefer Zeit¬
punkt der vollendeten weinigten Gährung mufs fehr ge¬
nau beobachtet werden, und ohne Verzögerung, die mit
Verluft am Wein geilt, durch Verwendung eines Theils
deflelben zur Bildung der Säure, welche durch die faure
Gährung, die gleich nach der weinigten bekanntermafsen
eintritl, verbunden foyn würde, wird die abgegohrue
Maifche in die Branntweinblafe gebracht, und der Lauf
davon nach der jedem Branntweinbrenner bekannten Art
abdeftillirt.

§. 3i4.

Die Deftillation der abgegohrnen Maifche der Brühe
von 181 Pfund Rückhände, welche die Abprellung von 4
Centner roher zermalmter Runkelrüben zurück lallen, lie¬
fert nach $. 467. 26 Quart Lauf von 8 Procent an Alko¬
holgehalt nach dem Riehl crfchen Alkoholometer. Dicfes
Vortreffliche inftrument zeigt durch den Grad, auf welchen
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es in fpirituöfe Findigkeiten lieh einfenkt, den Gehalt der
felbcn, dem Gewicht nach, an Procenten ihres reinen Al-
koholinlialLs an. im Waller lenkt es lieh bis auf o Grad,
ein, im ganz walferfrcyen , durch die Deltillal.ion mit
falzfaurer Kalkerde völlig dephlegmirten Alkohol lieht es
auf 100 Grad, und die Einlenkung auf den zwilchen o
und 100 der auf der Scala vorgezeichneten Grade zeigt an,
wie viel Hunderttlieile reiner Alkohol in hundert Theilerx
Waller dem Gewicht nach befindlich find. Wenn zum
Beyfpiel das Alkoholometer lieh auf 4o Grad eintaucht,
fo ifi die fpirituöfe Fiiilligkeit im Alkoholgehalt einer Ver-
mifchuug von Oo Gewichts thei len Waller mit io Ge wich ts-
theilen ganz walferfreyein Alkohol gleich.

§. 3i5.

Der nach beendigter Deftillation des Laufs in der
ßlafe befindliche Spülig wird aus folcher durch den am
Boden derfelben befindlichen Hahn abgelallen , und entwe¬
der zur Tränkung des Nutz-oder Maliviehes angewendet,
oder in Butten gebracht, welche die Geilalt der Maifch-
tonneu haben, jedoch noch vier bis fecbsmal fo viel in
fich faßen , und an welchen ein Zaplloch i Eufs über dem
Boden befindlich ili. Die Art, wie diefer Spülig ander¬
weitig zu benutzen ilt, werde ich im 33 1 . §. befchreiben.

■§• 3x6.

Der nach §■ 4i4. erhaltene Lauf wird eben fo, wie
der von den Getreide - Maifchen , in einer Läulerblafe ge¬
läutert und zu einem gewöhnlichen trinkbaren Sclienk-
branutwein gemacht, den man nach Belieben ftärker oder
fchwächer gewönnen kann, nachdem man vom Laufe we¬
niger oder mehr Branntwein abzieht. Der nach dem Brannt¬
wein übergehende Nachlauf wird in ein nach Wegnahme
des Falles, worin der Branntwein übergegangen ilt, vor¬
gelegtes Gefäfs fo lange aufgeiängen, bis dafs der lammt-
lich übergegangene unter vier Procent Alkoholgehalt zu
finken aufiingt, worauf die Deftillation nicht weiter fort-
geletzt wird. Der 4 pro Cent haltende Nachlauf wird zu
einer Benutzung auf'bewahrt, die ich im 53/. jj. näheran-
zeigen -und befchreiben werde. Von 25 Quart 8 Procent
haltenden Lauf gewinnt man, wie es der itij. §. beweifet,
7 Quart Branntwein von 23 Procent, und 7 Quart Nach¬
lauf von 4 Procent Alk oholgehalt.
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$■ 3 17 -

Um aus dc-m nach Inhalt des vorRehemlen §. eidialte¬
ilen Branntwein Rum zu machen, wird den Abend vor
dem Tage, an welchem man l'riih Morgens die Bearbeitung
dellelben vornehmen will, davon ein nach Quarlmaafs be¬
kanntes Quantum , in einer lehr ftark verzinnten, bel'on-
ders im Boden mit einem dicken L'eberzug von Zinn be¬
kleideten DeltillirbJafe gebracht, und folehem in der Bla-
fe auf löo Quart dcflelben 2 Pfund von der zur Säurung
des Runkelrübenfaftes dienenden nach §. 207. verdünnten
Schwefelfäure , und l4Pfund gepulvertefrifcli uusgeglulite
Kohlen von Erlen -oder BüchenhoLr., zugefetzt. INadidem
man diefe Mifchung durch Rühren wohl durch einander
gebracht hat, wird die OcHhung der Blafe gut verfchloifen.
Den darauf folgenden Morgen .wird das Ganze nochmals
recht durchgeriihrt, der Helm aufgefetzt und zur langl'a-
men Deftillation bey der heften Vorforge für die befländi-
ge Abkühlung gefchrilten, womit fo lauge ohne Abweeli-
felung der Vorlage fortgefehritteii wird , bis dafs der Al¬
koholgehalt des ganzen Deftiilals anfängt unter (55 Procent
Zufällen. Diefes üeftillat iftderRum, der dem indifcheil
an Gefehmack gleich, au SLärke aber überlegen ift.

§. 3i8.

Nach der Wegnahme der Vorlage, in die der Rum
iibergegangen ift, legt man eine andere vor, und fetzt die
Deftillation fo lauge fort, als das gelammte Deltiüat niclit
unter 5o Procent Alkoholgehalt fällt; fo bald diefes ge-
fchieht, wird die Vorlage abermals gewerhfelt und die
Defüllation fo lange fortgefetzt, bis dafs diefes dritte und
letzte Deltillat auf 6 Procent gefallen ilt , worauf folches
als Branntwein -Nachlauf betrachtet, zu der im 33/. $. zu
befchreibenden Benutzung auf bewahrt wird. Das mildere
Deiiillatvou 5o Procent Alkoholgehalt wird etwas gelblich
gefärbt, und ift alsdann an Gefehmack dem Coniak ähn¬
lich , dem berühmten Schweizer Kirfchwaflcr aber ganz
gleich. Den eigeuthümlichen weinigen Geruch und Go-
fchmack diefes fpiriLuöfen Getränks erhält es gröfstentheils
durch die zur i'ärbung tl eil eiben dienende Farbe , die auf
folgende ArL gemacht wird. Man tröpfelt auf weifsen ral-
linirten Zucker nach und nach fo viel höclilt conccntrirte
Schwefelfäure , oder ibgenanntes Vitriolül , langfam in
Zwilchtnräumen von einer YierteRiunde , als nöthig iß?
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den Zucker zu verbrennen, Tücher wird zu einer fehwav-
zeu porölen, Kohlen-ähnlichen Maile ; diele übergiofsl. mau
mit etwas Coniak , welcher einen Theil davon aullüll, uncl
lieh dunkelbraun färbt. Durch Zufatz von etwas wenigem
diefer Farbe lärbt man das zweyte gleich nach dem Rum
übergegangene Deftiilat, und giebl folcliem eine hellgelbe
Tinktur.

§. 3 ig.

Durch eine fernere Bearbeitung des Rums oder Co-
niaks kann man daraus ein im Gefchmack noch mehr ver¬
edeltes , dem Arrak nahe kommendes Getränke auf folgen¬
de Art machen. Man übergiefst zwey Quart Zuckerfyrup
in einem zu Steingut gebrannten oder gläfernen Gefäfs mit
3 Pfund von der verdünnten Schwefelfäure , womit nach

207. der Runkelrübenläft gelauert wird , bringt beydes
durch Rühren wohl nuter einander, verfchliefst das Ge¬
fäfs beilens, und läfst es einige Wochen an einem recht
warmen Orte liehen. Von dem weiter zu veredelnden
Rum oder Coniaok wird ein nach Quarten abgemelleties
Quantum in eine wohl und Hark verzinnte Deilillirblafe
gebracht, und zu 100 Quart deilelben 17 Pfund von dem
mit Schwefelfäure digerirten Syrup gefetzt. Nach gefche-
hener Vermifchung wird zur Deftillation gelcliritten , die
fo lange forlgefetzt wird, bis dals das Delliilat in der Vor¬
lage auf einen Alkoholgehalt von G7 Procent kommt, wo¬
rauf in einer andern Vorlage das noch übergehende Dellii¬
lat, bis dals cs auf 5 o Proccnt Alkoholgehalt linkt, aüf-
genommeu wird, wonach das noch nachfolgende DefLilJat
in einer dritten Vorlage fo lange geiämmelt wird, als
der Alkoholgehalt delfelben nicht unter 6 Procent ausfällt,
womit die Delhi] ation ein Ende nimmt. Die Deftillate in
den beyden erften Vorlagen werden mit der im verlieben¬
den befchriebenen zur Färbung des Coniaks dienenden
Farbe etwas, jedoch nur fchwacligelblicli tingirt. Das er-
l’tere ill dem Arrak ähnlich im Gefchmack , aber weit ge¬
haltreicher an Alkohol *). Das zweyte übertrifft in der
Feinheit des Gefchmacks den Coniak, mit welchem es ei-

*) IDas hier hcfchriebene Verfahren , um den Rum und Coniak
dem Arrak ähnlich zu machen, ifi vom Herrn Bauhof in
dem neuen allgemeinen Journal der Chemie, heraust, regebrn
von Herrn bltädt, Klajirotii u. f. \v. 2 r. Bd. G. Hell an¬
gegeben, und ich hin nur dellen Rachuhmer.
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neu gleichen Alkoholgehalt hat. Das dritte und letzte De-
llillat ifl nur als Nachlauf zu benutzen, und kommt. 2lI

dem Nachläufe der bey der Deftillation des Laufs zu

Branntwein, und der Veredlung des Branntweins zu Rum

und Coniak gewonnen wird.

5- 320.

Die Mclafle, welche vom Rohzucker erller Criftallifa-

tion oder Körnung abläuft, und ein Ilückftand der Run¬
kelrüben - Rolizuckerfabrikation ifl, wird zwar von dem

gemeinen Manne, Reffen Gefchmacksorgane nicht verzär¬
telt lind, halt Syrups in der hieligen Gegend, tluils zum
Verfiifsen der Speifen, theils an der StelLe der Butter

auf Brod geftrichen, genollen, und hat bisher zu diefer

Verwendung das Pfund zu 2 Grofchen guten AbfaLz gefun¬
den. Weil diefe Me lalle aber den reinem Gefchmack des

im Handel vorkommenden Syrups, welcher bey dem Raf-
finiren des Rohzuckers erfi gewonnen wird, nicht hat,
und auch nicht haben kann, lbndern mit der vom iudi-

fclien Rohzucker ablaufenden, gleichfalls nicht wohll'elj 11le¬
ckende 11 Melallc, übereinkommt, fo würde es befonders

in Gegenden, deren Bewohner bemittelter find, und wo
der Luxus in Speifen höher als hier gediegen ift, Schwie¬

rigkeiten linden , die Meialfe als Speii’e in groi'sen Quan¬
titäten überall ins Ge ld zu fetzen. Es ift daher, wo nicht

an allen Orten, jedoch in manchen Gegenden, öfters vor-
theilhafter, die vom Runkelrüben - Rohzucker ablanfende
Melalle auf diefefbe Art, wie die vom indifchen Rohzucker

ablliefsende, nämlich durch ihre Verwendung zur Fabri¬

kation veredelter Branntweine, deren Debit in jeder Quan¬
tität und überall lieber ift, zu benutzen. Jedoch bleibtes

nur ratlifam, dazu die MeJalfe anzuwenden, die vom Roh¬

zucker vor der Deckung, und hücldtens unter der erften

Thondocke ablliefst, indem fchon die unter der erllen

Thondecko, vielmehr aber noch die unter wiederholt auf¬

gelegten Tliondecken ablanfende, einen weit belfern Ge-
ielnnack hat, und als Syrup einen lichern Abfatz findet.

§. 321.

Um aus der Meialfe Branntwein zu machen, der fo

wie der aus den abgeprefsten Runkelrüben - Rückhänden

anzufertigende nach Vorfchril’t der 017. 3i8. und 319. §■
zu Rum und einem Coniak, auch Arrak-ähnlichen Brannt-
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wein veredelt werden kann, verfährt man folgendergeltalt.
Ein dem Gewicht nach abgemehenes Quantum Melalie wird
in licdendes Waller, in dem Verliättniile von 100 Pfund

der erilern , gegen 6 bis 800 Quart des letztem durch an¬

haltendes Durcheinanderrühren gleichförmig aufgelöft.
Nachdem diele llrühe in die MaifelifälTer, welche, weil

Jie lieh bey der Gährung fchäumend fehl* auf bläht, nur
höchltens auf ihrer Hohe damit angefüllt werden miif-

fen , gebracht worden ilt, und hcli bis zur Sleilwarme ab-

geh ühil hat, wird, leuche mit guten Bierhelcn geheilt,
wovon man auf die Brühe von 1 Centuer Melalfe lti bis

18 Quart bey den erften Einmaiiehungen zufetzen muls,

dagegen man nur halb i’o viel braucht, wenu die ßraiml-
weinfahrikation im Gange ilt, und ohne Unterbrechung

fortgefeLzL wird, weil man, wie ich es im 3 io. bey
den Stellen der Brülle aus den gekochten JRimkeirüben-

PrefsrückJtänden angezeigt habe, durch Zufalz des Schaums

gälircuder Mailen, der lieh auf ihrer überlhiehe in andern
Mailchtoimen , die in Gährung liehen, bildet, zu den Bier¬
hefen , J'olehe fo verftärken kann, dais nur die Hälfte da¬

von nöLiiig ilt, um die Mailiche in hinreichend Harke Gäh¬

rung zu bringen. Die nachherige Bearbeitung der Mehlf¬

ien - Aullöfung , um daraus den ßramitwein zu gewinnen,
ilt der, durch welche man aus der Mailclie der Brühe der

Runkelrüben - Prefsrückftände den Branntwein gewinnt,

mit dom einzigen Unterfcbiede bey der Behandlung der

Mailclie gleich , dafs die Maifclillube nicht fo warm feyn,
und in einer Erwärmung von höchltens i 5 Grad Reaumur

nur erhalten werden darf, damit die Gährung weniger

heftig ein tritt, und auch langl'anier fortfehreitet.

§. 322 .

Die Nothwendigkeit, die Gährung der MelafTenbrilhe

eher zu verzögern als zu fehr zu befchleunigen, beweibet

die Erfahrung, die mich überzeugt hat, dal's man durch

die BelebLeuniguug der Gährung der Metallen-Aullöfung
an der Quantität des davon zu gewinnenden Branntweins

viel verliert, wogegen mail daran anlelmlich gewinnt,

wenn die Gährung nur langlam und mit weniger Heftig¬

keit geleitet wird. Zu ihrer Beendigung, welche jeder
fachkundige Branntweinbrenner aus dem Gefchmack leicht

erkennt, wird daher auch mehr Zeit als zum Ahgähren
der Brühe der Runkelrüben - Prefsrückltände erlordert.
Weil die ßranntweinfabrikalion aus der Melalle im S0111-
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mcr vorgenommen wird, wo man die ßrennerey zur Ver¬
arbeitung der abgepreJ'sten Runkelrüben - Rückhände niclil
braucht, fo ift es auch nicht nüthig, oder dorli mir lehr
feiten, und bey anhaltend kiUiler Witterung zweckdien¬
lich, die Maifehftube durch belbndere Heilzung zu erwär¬
men, deshalb'auch die Dauer des Abgährens von der Luft¬
wärme fuhr abhängig ill, und nicht beitimmt angegeben
werden kann. .Nach Verfchiedeiilieit der Temperatur der
Luft und der Kebeintmllände , welche auf die Verzögerung
oder ßefchleuniguug der Gährung EinlLuis haben , fand ich
zuweilen, dals folehe in 8 Tagen, mehrmals aber crll in
l 4 Tagen bis 3 Wochen beendigt war, und mit lehr l'ei-
tenen Ausnahmen wurde immer die Quantität des gewon¬
nenen Branntweins, im Vcrhältnille der langem Dauer
der Gährung. oft um ein lehr bedeutendes bey gleichem
Alkoholgehalte anfehnlicher befunden, ßey der DeiLilia-
t.ion der ahgegohrneu Melallen - Aullüfuiig, um davon den
Lauf zu gewinnen , bey der Gewinnung des Branntweins
aus dem Laufe, und der weitern Bearbeitung diefes Brannt¬
weins zu flärkern veredelten Sorten, wird, wie fchon
erwähnt , eben J'o verfahren, wie mit der Maiiche aus der
Brühe der Runkelrüben - Prefsrückitände , deshalb dabey
die in den 3 i 3 . bis 3 19. Paragraphen befchriebeuen , dahin
abzweckenden Verfahrungsarten genau zu befolgen lind.
Der Spiillg, welclier nach der Dcllillation des Laufs der
abgegohrneu Melallen - Brühe in der Brennblale bleibt, und
der iN'achlanf, der bey der Doilillalion des Laufs zu Brannt¬
wein , und die fernere V eredluug dielcs .Branntweins ge¬
wonnen wird, gewährt oben die fernem JNutzungen, als
diele bey dev ßramiLweitilabrika.tion aus Runkelrüben-
Rückftäuden zu gewinnenden iNcbeiierzcugnifle.

§■ 52 J-

In dem quantitativen Ertrag der Brauntweinfabrika-
tion aus der Melall’e habe ich lehr bedeutende Abweichun¬
gen gefunden, wenn gleich dabey auf eben diefefbe Art
verjähren wurde, die ich bey weitem nicht fo häulig und
niemals fo anlehnlich bev der Branntweingewinnung aus
den Runkelrüben-Prelsriicklländen fand. Uel'ters erhielt
ich aus einem Centner Melaite bis 70 Quart Branntwein
von 26 Procent Gehalt, dagegen eben folehe, aus eben
demfelben iafs genommene, folglich ganz gleiche Melalle,
zuweilen viel weniger lieferte. Auch war diefes letztere
der Pall bey der amtlichen L'uteiTuchungsnrobe , die ima n x

Si

In
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4G6. §. befchrk'ben i/l, und nach welcher ans einem (Vnl. ■
licr MelaJI'e mir 4o Quart eben fo gehaltreichen Brannt¬
weins zu gewinnen feyn würden. Die UrJaclie diefer i’o
grofsen Abweichungen weiis ich nur in dem ichon ange¬
führten Erfalirtmgslalz aufzufmden, nach wclciicm die
Quantität des erzeugten Weingeilles ib lehr von den
iclmeliern oder langfainern Fortfchrittcn der Gährung der
MeiaH'en - Aullüfung abhängig iit.

§. 324 ;

Das Bach- oder Spiilwailer, zu welchem die Boden-
Hitze, die in den Verdamplplännen bey dem Eindicken der
Kkire der Sedimente, weiehe lieh aus der Kläre des ro¬
hen (! imkeirübenlaites bey feiner Eindickung zu Zucker-
lyrup bilden, abgeletzt werden, wie auch das in Sedimeu-
tirtöpien, aus der Kläre der Verdampfpiänncn - ßodeniätze
lieh abfelzcnde Sediment (f. $. 249 .), wozu der von den
iieLrockneten Thondecken vor dem erneuerten Gebrauch
des Thons abzufchabende Zucker (f. $. 270 .) noch hinzu-
koinmt, iii ein Abgang der Runkelrüben - Zuckeriäbrika-
tiou, der lieh ebenfalls zur ßranntweinfabrikation eignet,
zu welcher er entweder in der Art benutzt werden kann,
dafs mau ibiches, ib viel als täglich gewonnen wird, mit
zu der einzumaii’clienden Brühe der Runkelrüben - Prefs-
riickllände, oder der Auilöfung der Melalle zufetzt, oder
auch befonders eimnaifchL, in welchem letztem Fall es
geradeso behandelt wird, als die Brühe der Lliibcn-
llückflände.

§. 325.

Wenn das Bacliwafior feine Süfse durch das Ahwa-
fchen der GeJ’äfse, an weichen Süßigkeiten aniiingcn, die
fclion in den Pfanneu bearbeitet worden waren, erliall.cn
hat, kann es fo fort zur Branntweinbercitung angewendet
werden; ifi: Jiingegen dazu roher Riibeniält , der noch
nicJit erhitzt worden ifl., gekommen, fo nuifs cs, bevor
mau es zur ßranntweinfabrikation anwcndcu darf, gut
gekocht werden, um das JliicliLige in diefem Falle nocli
dabey beiindliche fcharfe Principe davon zu briiigeiij wel¬
ches, wenn es vor der Gährung nicht: von den einzumai-
fchenden Mailen gebracht wird, den Branntwein verdirbt.
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Ich fchreite jetzt. Kur Befchreibung des Verfahrens,
nach welchem aus den Nebenerzeugnillen der Brauntwein-
fabrikation, nämlich dem Spülig and Nachlauf, zweyer-
lev Sorten von Eflig gemacht werden können , wovon die
eine die Stelle des Biers, die andere die des Weinclligs
vertreten kann. Zn der Eiligfabrikation wird in dem Fa-
brikc ngebäude ein vcrlchloilbiier anfehnlich grofser heiz¬
barer Raum , den ich die EJJigflube nenne, erfordert, der
mit ineh ['fächerigen Gerillten fo befetzt wird, dafs zwi¬
lchen lbichen Gänge von 2-} Fufs bleiben, um nicht nur
von allen Seiten dazu kommen, fondern auch darauf klei¬
nere und gröfsere Füller aul'ilellen , diefe öfters nachfehen,
und ihren Inhalt bearbeiten zu können. Das untere Fach
in dielen Gerillten mufs vom Boden l Fufs abftehen, und
von dem darauf folgenden und darüber flehenden Fache
b Fufs entfernt fevn , damit man da zwilchen Faller von
zwey - bis dreyhundert Quart Inhalt, auf einen ihrer
Böden liebend , aufftelien kann , und das noch über die-
fen Füllern bis an das darüber befindliche nächfte Fach
ein hinreichender Raum zur Bearbeitung des Eiligs in den
Tonnen bleibt. Die andern obern Fächer dürfen nur,
wenn noch mehr als eins wegen der Höhe der Stube an¬
gebracht werden können , 2 Fufs von einander abftehen.
weil nur kleine Faller darauf geliellt werden, ln der Ef-
iigliube wird I'owohl der Braun tweinfpülig, als der Bramit-
weinnachlauf, aus welchem man Eilig machen will, auf
diefe Gerillte in Füllern oder Butten aufgelLcllt. Der
Spülig wird in Tonnen gebracht, die auf einen ihrer Bü¬
ßen auf das uuterlie Fach der Gerillte geitelll werden, oben
ollen lind, und an der Seite 6 Zdil vom Boden, ein nach
Kribrdcrnil's zu öiiiieudes oder zu verfcliliefsmdes Zaplloch
haben, wozu fchon gebrauchte Eilig - und ’VYeinfäfler am
bellen dienen. Die Geiafse, in welchen der Eilig aus dem
Branntweinnachlanf gemacht wird , dürfen nur hochfleus
5o fehle fliehe Quart in lieh fallen, weil die Erfahrung
zeigt., dafs die Elliggalirung in grüfsern nicht fo gut von
Batten geht. Die 85. Figur Tab. All. Bellt ein folches
Gei'üfs vor; es geht verjüngt von unten nach oben zu.
Der Durchmelfer der obern Oeiihnng verhält lieh zu der
des Bodens, wie 2 zu 3. Zwey bis drey Zoll über dem
Boden befindet lieh ein Zaplloch mit Zapfen, um den In¬
halt des Geiafses klar von dem lieh darin zu Boden geletz¬
ten Abfitz ablallen zu können.
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§■ 32 7 -

Die FälTer, in weichen entweder der Spiilig oder der
Nachlauf in der l.iliglhibe auf gefüllt w ird , nenne ich Sau-

rungsgefafse oder Siiurungsfi':£er. Die zum Nachlauf die¬

nenden werden von Eichenholz gemacht; zum Spülig wen¬
det man, wie fchon getagt, bereits im Gebrauch gewclcne
Wein - oder Eiligtonnen an. Jedes Säurungsgefäfs nmfs
einen um 2 Zoll über den Rand vorlLehcnden, auf dem-

itibtn genau anfliege--uden hölzernen Deckel haben , der
aus in der Lange and Uuere der lloJzfafern kreuzweife

iibereinandej'geicglen dünnen ßretern gemaedit feyn miifs,

damit, er iicli nicht verwirft, und lieh dadurch an einigen
Stellen vom Rande des Säurungsgefäfses abzieht. Zur Vcr-

fcliliefsnng der Spiilig - Säurungsgeläfse, ilt das unmittel¬

bare Anliegen des Deckels hinreichend, dagegen wird über
die JNachlauf - Säurungsgeläfse eilt ein dickes wollenes

'l’uch gelegt, das überall if Zoll über den Rand verlieht,
und über diefes der Deckel, der mit einem Stein bcfchwert

wird, damit er lieh genau an das Tuch anlegt. Die Ellig-
werdung oder faure Gührung der Fiiiiligkeiten , die iölche

ihrer Matur nach einzugehen fähig lind , erfordert zwar

den Zutritt des Saueriloli's aus der Atmosphäre, dagegen ilt
die ganz linbeichränkte Berührung ihrer ganzen Oberllächo

mit der freyen Luft der Erzeugung eines guten fcharleu

Edigs nachllieilig; deshalb ilt es nöthig, den Zutritt

der Luft zum Inhalt der Säurungsfäifer nicht ganz zu ver¬

hindern , jedoch zweckmäfsig einzufchrän keil, welches

durch die befchriebene Art, Ile zu bedecken, gefchieht,
indem dadurch der Zutritt der Luft, die noch immer zvvi-

fchen dem Rand der Säurungsgeläfse und dem Dackel Ein¬

gang lindet, nicht ganz abgefchnitten , ibndernnur gemäf-
liyt wird. Die Urläche, aus der bey den Nachlauf-Säu-

rungsgefäfsen zwifclien dem Rand und dem Deckel deriel-

ben ein wollenes Tuch gelegt wird , nicht aber bey den

Spülig-Säurungsgefäfsen , ilt die, dafs die Anfertigung des
Aach) auf- Elligs, weil er einen liöhern Werth hat, für die
Anwendung mehreren Fleilses und Kolten reichlich be¬

lohnt, und man es bey diefer in etwas koftenfpieiigeren

Bedeckung ganz in feiner Gewalt hat, durch mehrere oder

mindere JBefchwerung des Deckels, das wollene Tuch dem

Säurungsgeläfse mehr oder weniger anzufchliefsen, alfo

auch, nachdem es in einem Säiirungs - Fafs für nöthig befun¬

den wird, den Zutritt der Luft durch mehrere oder gerin¬
gere Refclnverung des Deckels mehr zu erfchweren oder

Emojp. ZuckerfiiLiikal, Th. II 14
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zu befördern , um die faure Gährung am zweckmäfsigften
au leiten.

§. 328.
Um durch die Leitung der Lauern G;ihrung einen gu¬

ten Eilig zu erzeugen, wird die Gut rhailung einer Wär¬
me, die von 25 Grad am zweekdienlichlten ii't, und nicht
aus den Grenzen zwilchen 20 und So Grad treten inuls,
erfordert. Diele Zwii'chengrade der Temperatur midien
daher in der Elligliube durch dazu dienliche üefeii, fo
lange in Lolchen Spülig oder Nachlauf zum Sauerwerden
auigelieilt il’L, unterhalten werden.

§• 329 .

Die Effigftube mufs fo eingerichtet feyn, dafs man
fowohl durch Odlhung in der Decke befindlicher K lappen,
als durch Oelliiung enlgegenlühemler Eenlier und Thören,
in folcher zuweilen einen Harken Luftzug bewirken kann,
mn die lieh anfammelnden Wallerclönlie abzuführen , mit
mehrerem SauerltoIT verfehene Luft zuzuföhren, und der
Erzeugung des Schimmels zuvorzukommun, der foult bald
überhand nimmt.

§. 33o.
Von der vorläufigen Befehreibuiig der Gefäfse lind

Einrichtungen , welche erforderlich lind, um den Spiilig
und Nachlauf auf Eilig zu verarbeiten, worüber ich bey
der ßefchreibung der Einrichtung und des Baues einer
volliländigen Eabrike das Nähere heftinunter beyhringen
werde, gehe ich zur Anzeige des fpeeielien Verfahrens
über, durch welches eine jede diefer Flülligkeiten zu Eilig
gemacht werden kann.

§■ 33i.
Das Verfahren, um den Spiilig zur Säurung zu brin¬

gen , ilt äufserlt einfach. Der nach §. 3i5. in grofsen ho¬
hen Butten aus der Branntweinblafe nach Uebergang des
Laufs eingefallene Spülig bleibt 2 bis 3 läge bedeckt ru¬
hig liehen, worauf man durch das, einen Fufs über dem
Boden befindliche , Zapiloch Lolchen von dem auf dem Bo¬
den der Butten abgefelzten trüben Bodenfatz abläfst. Die¬
fer abgeiallene Spülig iii ganz klar, von der Maifche der
MelaH'e aber dunkler, gelb, oft bräunlich gefärbt; er hat
einen fäueriiehea ohne Bey milch ung eines rübenartigen
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zioch andern iibeln Gefchmack.' AJit folchem werden die

auf dem untern fach der Geriiile in der Elligltube, deren
Tempera!nr zwilchen. 20 und 3o Grad unterhalten wird,

auf 'ihre Böden gehellte 'Tonnen, bis auf-J ihrer Höbe

ungefüllt, worauf iöiebe mit den dazu gehörenden Deckein
bedeckt werden. Jede Tonne ift mit einer JSummer za

bezeichnen, und ein Regiiter zu halten, ausweichein man

den Tag iiirer Anfülluug erleben kann, um leichter über¬
leben zu können, wenn der muthmafsliche Zeitpunkt der

vollendeten lauern Gehrung zu erwarten fleht, wozu ein
Zeitraum von 4, ß bis 8 Wodien, nachdem die ßefchaUen-

lieit der Atmosphäre und andere JNebenumflände die Sau-

rmig mehr belördert oder verzögert haben, erforderlich

ift. UnLer diefer Zeit wird jedes Fafs von 3 zu 3 Tagen be-
iiebtiget; limlel man, dafs heb auf der Oberiliiche feines
Inhalts eine Schaum - oder fonltige Decke bildet, fo wird fol-
ciic mit einem Schäumer abgenommen, und zugleich unter-

fucht man durch den Gefchmack, ob die Süuruug ziige-
uommcu hat. Zuweilen findet man Halt einer Znnalnne

der Saure, fchon vor der Beendigung der Efliggäiiruiig,
eine Verminderung derfelbt n , welches eine Hellere Anzei¬

ge ill, dafs der Eilig verdirbt, wovon der Grund rrieiften-
tlieils darin liegt, dafs der Spüiig zu erfehöpft an fpiri-

tuöfen Theilen war. Dein gänzlichen Verderben kann,

wenn es damit nicht fchon zu weit gekommen ift, zwar

durch Zufatz von Branntwein zuvor gekommen werden,

jedoch ift diefes nicht auzürathen, tlieils weil der Spüiig-
ellig in fo grofser Menge gewonnen werden kann, dafs der¬

gleichen Verlult nicht in Rechnung kommt, tlieils weil
bey feinem geringen Werth die Kolien des zur Verhütung

feines gänzlichen Verderbens nöthigen ßrannlwcinzufatzes

nicht mit Gewinn gedeckt werden. Es ift daher bell’er , den

Spiiligellig , fo bald wie mail bemerkt, dafs er vor vollen¬

deter lauern .Gährung anfängt in Verderbuifs überzugehen,

wegzugiefsen , und nach forgfältiger Reinigung der Tonne,

folche mit neuem Spüiig anzufiülen.

332.

Die Merkmale, an welchen man erkennt, dafs der

Spüiigeilig die Säure erhalten hat, die er in der ElfigHube

zu erhalten fähig ift, lind erftens fein hinreichend laurer

Gefchmack, und zweytens dafs der Eilig anfängt, nur an

der überdache weniger J’charffauer zu fcliniecken , als in
mehrerer Tiefe. Um diefes genau bemerken zu können,

z4 *■
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vergleicht man den Gefchmack des obern Theils des EiTigs
mit dem Gefchmack von dem, welchen man ans dem, über
den Boden des Säurungs - Gefäfses befindlichen Zapüoch
abhifst; ift dicfur letztere um ein lehr weniges fchärfer
fauer , als der erlierc , .und hat der oberile eine hinreichen¬
de Säure, f<> iil der Prozcfs der Säurung beendigt, und
der Eilig darf, ohne von feiner Säure wieder zu verlieren
und zu verderben, nicht länger in der Elligflube flehen,
fondern er wird fofort nach Abiehaunumg feiner Oberflä¬
che, wenn folche nicht rein feyn füllte, durch das un¬
weit über dem Boden des Falles befindliche Zapüoch von
dem Bodenfatz, der lieh unter der Dauer der Säimmg zu
Boden gefetzt hat, klar in hölzerne tragbare Butten abge-
laifen, aus welchen er in einen wohiverzimiten eingemauer-
ten Kellel eingetragen, bis zum Kochen erhitzt, und im
Kochen - Stunde bey öftern forgfäli igen Abnehmen , des
fich auf der Oberfläche bildenden Schaums, unlerhalleu
wird, worauf der Eilig entweder mit Schilpen aus dom
Kellel heifs in Butten getragen , oder in folcheu durch ei¬
nen , am Boden dellelben b fmdlichen, Halm abgelallen
wird. Sobald er lieh abgekühlt hat, wird gewöhnlicher
Kornbrannlwein , weil er einen geringem Werth als der
Runkclrübenbrauntwein hat, in dem Verhältnill'e zugefetzt,
dafs auf 100 Quart Eilig 5 Quart Branntwein gerechnet
werden, worauf er in recht reine felion gebrauchte Wein¬
oder Efligfäller dergeftall gefüllt wird, dafs die damit ganz,
und fo voll Händig angefüilt werden, dafs keine Luft darin
bleibt; alsdann wird das Spundloch mit einem recht gut
verfchliefsenden, mit Lappen oder Weich umwundenen
Spund auf das hefte verfchlolfen. im Keiler wird diefer
Eilig eben fo wie jeder andere auf dem Lager liegende Eilig
behandelt, und es werden von Zeit zu Zeit die Eäller, in
welche lieh nach und nach Luft fclileicht , welche den
llaum einnimmt, der durch die unvermeidliche Verdün¬
nung des Eiligs, auch in den beftens verfcliloflenen höl¬
zernen Gefäfsen entftebL, mit gutem Spiiligeflig wieder ganz
angefüllt, welches zu dellenErhaltung höchii nothwendig
ift, indem die Berührung dellelben mit Luft auf die Dauer,
feine Verderbnifs zur unausbleiblichen Folge hat; auswei¬
chem Grunde auch bey der elften Anndlung der Fälfer fo
fehr darauf gefehen werden mufs, dafs darin keine Luit
bleibt, und dafs der Zutritt dellelben durch die forgfältig-
fte Verfchliefsung abgehalten wird. Eine ähnliche Für-
forge ift bey jedem Eilig zu feiner Erhaltung nüthig, und
üe wird um defto nethwendiger, je fejjwäciier er iit. Dafs
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übrigens die Fitffer durch öfteres Reinigen ihrer Oberflä¬
che, und durch Zuladung des Luftzuges in den Keltern,
gegen den Schimmel, der befonders bey den Spund-und
ZapJIöchern lieh am häidigllen bildet’, gefiebert werden
müflen, verlieht (ich von leibll, fo wie auch, dafs bey
der Bearbeitung des Spüligs, um Eilig daraus zu machen,
auf die Beobachtung der Reinlichkeit bey allen Arbeiten,
die dabey Vorkommen, die gröfste Aufmerkiämkeii ge¬
wendet werden mufs.

§. 333.
Te älter der Spüiigellig auf dem Lager bey der im

vorftclienden (J. vorgefchriebenen Behandlung delfeibeu
wird, je meJir erlich verbell’ert, ohne dafs feine Verderb-
nil’s zu beforgen feyn dürfte, indem er au Haltbarkeit den
ihm in der Qualität gleichzuftelleudcn Biereilig lehr iiber-
trillt, wovon mir mehrere Jahre auf dem Lager liegende
FähTer mit Spüiigellig die voiiitändigfte Ueberzcugung ge¬
geben haben.

§. 33k.
Der Spüiigellig kann durch einen Froft, bey welchem

feine wäflerigen Tlieile zum Tlieil zu Eis werden, woge¬
gen feine lauern Tlieile aber indem nicht zu Eis werden¬
den Theile verbleiben , wie jeder andere ich wache Eilig
concentrirt und zu einer Schärfe gebracht werden, die
ihn zu manclierley Art des Gebrauchs tüchtig macht, zu
welchem er bey weniger Schärfe, oder einer mindern Reich¬
haltigkeit an lauern Theilen nicht brauchbar gewefen
wäre.

335.

Der Spiiligefiig erfetzt am Salat und andern Speifeii
für den gemeinen Mann in jeder Ilückficht den Biereilig,
und obgleich bisher keine gemachten Proben es beweifen,
fü id doch nicht in Zweifel zu ziehen, dafs er, entwe¬
der fo wie er ausfällt, oder durch den froft concentrirt,
zum Gebrauch der Fabriken eben fo wie der Biereifig be¬
nutzt werden kann.

§. 336.

Man könnte mit feheinbarem Grunde vielleicht gegen
die Spiiligefligfabrikation einwenden, dafs folclie nur auf
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Unkoßen, der gröfstmöglicbilen Gewinnung des Brannt¬
weins Hatt haben kann, weil zur Erzeugung des Klügs
Weiugeilt erfordert wird, der folglich im Spiilig verblei¬
ben lnufs, wenn folcher füll zu Eilig werden können, und
der alfo die Quantität des zu gewinnenden Branntweins,
bey hellerer Abgähmng der Mai (ehe, oder hellerer Abzie-
lmng des Laufs, hätte vermehren müflen. Gegenden lehr
wichtigen Grund, auf welchen diele Einwendung lieh
ftiitzl, dafs nämlich zur Bildung des Elligs Weingoift als
Grundlage delfelhen nülhig ilt, läfst lieh nichts lagen,
wohl aber gegen die praktische Ausführung, durchweiche
mehr Branntwein zu erhalten wäre , wovon die Lrfache
darin liegt, dafs, wenn man die Gährmig fo lange lort-
i’ttzt, bis dafs in der Maifcho keine Theile mehr enthal¬
ten lind, welche die Weingährung zu erleiden fähig lind,
andere, die he früher erlitten haben, in der Zeit Jcbon
in die Säure übergehen, fo dafs der Gewinnll an AYciii-
geill auf einer Seite durch Verlud auf der andern nicht
allein aufgehoben wird, fondern dafs noch, nach aus der
Erfahrung gezogenen Refultaten , der Verlufl bey zu iati«

und fo lange als noch einige Theile der Maifclie die
"Wenig ährung erleiden können , fortgefetzter Gährung, den
Gewinnft an dem von der Maifclie auf der Blafö zu ge¬
winnenden Branntwein bedeutend überwiegt. Es liegtal-
fo , wo nicht in der (Natur der Sache, jedoch in der prak-
tilchen Ausführung derfelben, dafs, wenn man fo viel
Branntwein, als es möglich ill, aus der Maifclie erhalten
will, in folcher noch immer Theile bleiben, die unter
dazu günftigen Gmftänden die Weingährung erleiden; diele
belinden lieh in dem Spiilig, der bey feiner Efligwerdung
in diele Umltände ver fetzt wird, und in welchem lieh der
zur nachherigen Erzeugung der Säure nüthige Weingeilt
ans den darin noch enthaltenen Theilen , welche die Wein-
Mahlung entweder noch nicht, oder nur zum Tlieil erlit¬
ten haben, bilden mufs, zu welchen auch der Weingeift
noch hinzukomniL, der, obgleich nur in lehr geringem
Vorhältnifie, nach Abzug des Laufs, im Spiilig bleibt.
Koch künnte mau lagen, dafs zu der Maifclie in den Maifcli-
ionnen der Zutritt des Saucrftoffs durch gänzliche Aus-
fehücfsnng dev ätifserii Luft ahgefclinillen werden könnte,
in welche nj Ea.’lc die volllhiudiglle Weingährung derMai-
fclie in allen ihren Thailen abzuwarten wäre, ohne dafs
unter der Zeit; der früher erzeugte Weingeift durch die
Verbindung mit dem Saiicri)ulf entmifchL werden könnte,
worauf ich nichts zu erwiedern habe, als dafs, fo richtig
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folches in der Theorie 3ft, io äufserft felrwierig, ja felbf
«mmöglich es in der technifchen Ausführung bleibt.

§■ 337 -

Um den Branntwein-Nachlauf in einen Effig au vor»
wandeln, der bey hinreichender Säure den reiallen und

angenehmften GtTclnnack hat, fo dafs er dem WoineJIig

au die Seite geitelil, und zu eben den Zwecken augewen¬
det werden kann, werden zuiörderlt die Gelafse, in wel¬

chen i»r , um zu lauern, aufgolteilt wird, wenn he neu
lind, und darin noch kein Eilig gefauert liat, gelauert,
das ilt, mit einer dazu zweckdienlichen Säure durchdrun¬

gen, indem die Erfahrung zeigt, dafs dadurch die Bildung

des Eiligs lehr beiordert wird, ßey der Säurung der kaf¬
fer wird folgendergeftalt verfahren: Es wird Wein [lein,

es fey rotlier oder weifser, felir fein gepulvert, und 9
Lotli davon mit 3 bis 4 Quart gutem Runkelrüben - Nach-

laufeflig, wenn folcher vorräthig ilt, in dell'en Ermange¬
lung aber , mit eben fo viel Weinellig in einem Hark ver¬

zinnten Kellel fo lange gekocht, als noch zu vermutlien
ilt, dafs lieh Weinlleiu darin auflöfen kann, worauf fol¬

cher neblt dem nocli nicht aufgeiüllen Weinlleiu kochend

in das zu fäurende Gefäfs gegollen wird, welches, nach¬
dem man durch Schwenken dell’elben noch heller verinit-

telft-eines reinen Lappen den eingegollenen Eilig an alle

Stellen der inner 11 Wände gebracht hat, beliens bedeckt,
24 Stunden flehen bleibt, unter welcher Zeit, je öfter je
heller, die Seitenwäude des Gefäfses von neuem mit der

darin enthaltenen Säuren - Eliilligkeit benetzt werden.

Nach Verlauf von 24 Stunden wird der mit Weiullein ge¬

kochte Eilig aus dem nun hinreichend eingefäuerten Säu-

i imgslätl'e, das bis zum Gebrauche bedeckt liehen bleibt,

gegollen, zum Kochen gebracht, und zumEiniäuern eines
andern Säurungsgefäfses in der vorbefchriebenen Art wie¬

der angeweudet. Von fo leben eingefäuerten Gefäfsen mufs
eine hinreichende Anzahl vorräthig feyn, um den Nach¬

lauf, den mau zur Eüigwerdung anüelien will, in heb zu
fallen.

§. 338.

In jedes gelauerte Säurungsgefäfs werden 4o Quart des

Nachlaufs, den man bey der Ücllillation des Laufs zu
Branntwein, und den zu der weitern Veredlung deifelben
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abzweckenden Defliliationen erhalten hat, tJeflen Alkohol¬
gehalt von 6 Procent entweder fclion ieyn, oder gewacht
werden mufs, gebracht, wodurch -f ihres Inhalts, uil
lie nach J. 3a6. nur 5o Quart in lieh lallen müden , un¬
gefüllt wird. Die lern Nachlauf werden liedend heifs 3 bis
4 Quart Jehon vorräthigen Nachlauf- Elligs , den man ~
Stunde lang mit i6f Loth recht fein gepiilverten Wein-
llein hat kochen lallen , zugeletzt, und nach gefchehener
Vermifchung durch Rühren wird das Säurungsgefäfs auf
die Geltelle , und zwar in die Fächer über das eilte, zwi¬
lchen welchen Ile Raum haben , gelteilt, und auf die im
027. (p hefchrlebene Art erlt mit einem wollenen 'luche,
dann mit einem durch einen aufgelegten Stein etwas be-
fchwerten Deckel bedeckt. Wenn die Eliigftube in der
zweckdienliclilten Temperatur von a5 Grad«n , die nur
tun 5 Grad iteigen oder fallen darf, erhalten wird, und
die Befchalfcnlieit der Atmosphäre, welche auf die Gäli-
rung überhaupt, ganz befonders aber auf die.Säure einen
grolsen Einilufs hat, nicht zu anhaltend ungiinftig gewe-
fen ilt, fo wird der Säurungsprocefs in 6 bis 8 Wochen
beendigt, nach welchem Zeiträume der Eilig fertig ilt.
Unter diefer Zeit müilen die Säurungsgefäfse alle 3 oder
4 Tage nachgefehen werden; bildet man, dals hellauf dem
Eilig eine Haut bildet, fo wird folche mit einem Schäumer
abgenommen, auch wird der Deckel und der Zapfen von
dem heb zuweilen daran fetzenden Schimmel gereinigt.
Die mit der öftern Relichtigung der Säuruugsgefäfse ver¬
bundene Abnahme ihrer Deckel, auf eine kurze Zeit,
fcheint auch deshalb von Nutzen zu feyn , weil dabey die
in foichen befindliche an Sauerftoff erfchöpfte Luft durch
andere daran reichhaltigere erfetzt wird.

§■ 33g.

Wenn der Säurungsprocefs, durch welchen der Nach¬
lauf-Eilig gebildet wird, beendigt ift, welches man an
eben den im 33a. §. angezeigten Merkmalen erkennt, aus
welchen liervorgclit, dals der Spiilig-Eilig die Säure hat,
die er erhalten kann, darf der Eilig nicht lange in der
Elligliube bleiben, wo er, ftatt an Säure mehr zuzuneh-
meii, fchwächer werden, und bald ganz verderben 'hrcle;
er mufs daher fofort, vermitteln des 2 bis 3 Zoll über
den Roden des Säuriiugsgefäfses befindlichen Zapfens, von
dem lieh davon abgefetzten Bodenfatze klar abgelallen
werden, und wenn er noch unter dem Zapfen klar beiün-
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den wird, welches meiftentheils ift, io läfsf: man das an-
noch Klare, durch fanfites Neigen des GefaJJses, wobey es
nicht ericliuUert werden darf, noch zu dem bereits Abge-
zapften iliefsen. Der Bodenlatz , der in den Säurungsge-
jaj'sen nach Ablafs des klaren Effigs zurückbleibt, wird
darin ge lallen, und in folche iofort wieder frifcher Nach-
lauf, unter der Beobachtung.des fcbon befchriebencnübri¬
gen Verfahrens, zur Säurung und fernem Bearbeitung in
der Eiligftube, nach der gegebenen Vorfchrii't, eingetra¬
gen.

§. 34o.

Der aus den Säurnngsfäflern abgelafTene klare Elhg
wird in einen I'tark verzinnten kupfernen Kelfel gegoflcm,
welchen man durch rafches Feuer bis zum Sieden feines
Inhalts erhitzt; wenn folcher höchltens nur einige Minu¬
ten lang Itark gekocht hat, wird er aus dem-Kelfel ,in
Butten zur Abkühlung gefüllt, und fobald feine Wanne
der eingetauchten Hand nicht mehr auflallend bemerkbar
ift, wird er in reine Faller, in welchen fclion Wein oder
Weineilig gewefen, oder in Ermangelung folcher in neue
eichene, wohl durch öfteres wiederholtes Anfällen mit
heifsem Waller erft ausgezogene, nachher aber wie die
Säurungsgefäfse durch eine liedeiid heifse Aullöfung von
Weinfteiti in Elhg beftens eingefäuerte Tonnen gefüllt, und
auf Lager cingekellert.

§• 34i.

Das, was ich im 33a. über die vollftändige Aufül-
lung der Tonnen, worin der Spi'iligefllg auf Lager auf be¬
wahrt wird, die gänzliche Ausfchiiefsung der Luft aus
dielen Tonnen, ihr öfteres Nachfehen , ihr forgfältiges
Wiederanl’iillen mit gutem Eilig, wenn eine Leere darin
entlieht, und ihre zur Verhütung des Schimmels öftere
Reinigung auf der Oberfläche, gefagt habe, mufs eben fo
bejr dem Nachlauf-Elhg, der auf Lager auf bewahrt wird,
beobachtet werden. Der fo behandelte Nachlauf-Eilig iit
nicht allein eben fo haltbar als der Weineilig, fonder n er
verftärkt lieh auch wie diefer immer mehr auf dem Lager.

§. 342.

^Wenn man die Säure des Nachlauf - Elligs , oder die
Schärfe, zu der man ihn in der Säurungsliube gebracht

/
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hat, noch verftärken will, ro kann folches entweder idnrch
das Gefrieren gefchehen, oder dadurch, dal’s man folchein,
Wenn er auf die Lagerfälfer gelullt wird, noch 7 -j oder

guten Kornbranntwcin zufetzt, wodurch er hch noch
auf üem Lager mit der Zeit aniehnlich veriiärkt.

§. 343 .
Eben fo wie der fchon fertige Eilig durch Zufatz von

Branntwein in den Lagerlaltern noch mehr gelcharlt wer¬
den kann , fo iäfst lieh durch die Säurung des 6 Procent
an Alkohol haltenden Nachhalls lchon in der Eilig Hube
ein weit llärkerer Eilig bereiten , wenn man durch Zuialz
von Branntwein den Nachlauf vor der Aufteilung zurSäu-
Tung au Wcingeilt um 5 bis 6 Procent, nachdem man auf
die Verllarkung dell'elben mehr lllicklicht nimmt, reich¬
haltiger macht. Dals derfelbe Zweck erreicht wird, wenn
man, ohne dem .Nachlauf BraunLwein znzufefczen , Halt
eines ü Procent Alkohol haltenden Nachlaufs einen n oder
12 Procent haltenden zur Säurung anlielit, und dafs da-
bey gegen das Verfahren , nach weichem der 6 Procent
gehaltreiche Nachlauf, durch ZufaLz fchon fertigen Brannt¬
weins, auf ii oder 12 Procent Alkoholgehalt gebracht
wird, an Köllen erl'part wild, es alfo heiler ilt, zur Bil¬
dung eines Eiligs, der Härter l’eyn full, den Nachlauf nur
fo lauge, als er den beabiichligten ftarkern Alkoiiolgehalt
hat, zu fammeln , und zum Eiligwerden anzuwenden , ill
in die Augen fallend. Die Anwendung eines an lieh fchen
reichhaltigem, oder durch Zufatz von Branntwein reich¬
haltiger gemachten Nachlaufs, darf jedoch mir in dem
Falle flatt linden, wo man einen Eilig von ganz vorzüg¬
licher Schärfe erzeugen will, indem der, welcher nach
der gegebenen Amveifung aus C Procent haltenden Nach¬
lauf ohne Zufatz von Branntwein gemacht werden kann,
fcliarf genug ift, um an die Stelle des gewöhnlichen
‘Weinefligs gebraucht werden zu können.
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Zwevtc Abtheilung.

Uebcr die Benutzung der Rächßände der Runhelriiben
nach der Abpreßling ihres Saftes, zur Anfertigung

eines Caßee - Surrogats.

ff. 3-W.

Die Runkelrüben geben, wenn man iie zerhackt,
welches am beiten auf den bekannten Kartoffel - Schnei¬
den gefchieht, nachdem auf Darren dörrt, hierauf in grol¬
len Trommeln, fo wie die Kaffeebohnen rollet, und end¬
lich zu Pulver mahlt, ein Caffeefurrogat, das wie allo
Caffeefubllitule zwar weder den eigenthiimlich angeneh¬
men Gefchmack des wirklichen Call'ee, noch die Wirkun¬
gen dellelben auf den Körper hat, welche feinen Genufs
für die nicilien Menfchen fo angenehm machen ; dalier
diefes Surrogat, fo wenig wie alle andere, den arabifchen
Call'ee erfelzen kann. Indellen ill doch folches nicht nur
allen mir bisher vorgekommenen Call’ee - Stellvertretern
im Gefchmack ganz an die Seite zu Hellen, in der Wir¬
kung aber manchen, befonders dem am meiden gepriefe-
nen Cichorien- Call'ee, vorzuziehen, der bey vielen Men-
fclien auf die Gefundheit nachtheilige Wirkungen hat.
Die Brauchbarkeit der Runkelrüben zur Anfertigung ei¬
nes Call'eefurrogats für diejenigen, die dem Genufs des
wirklichen Call’ee cnLfagen müil'en , ill auch fo allgemein
anerkannt, dafs in den Prcufsifchen Staaten die Fabrika¬
tion des Runkelrüben - Cnlfees ein lnduftriezwcig geworden
ifl, der mit VorLheil fabrikenmäfsig im Grolsen febou
liingft, und ehe ,ich den Nutzen diefer Rüben zur Zucker¬
fabrikation zeigte, betrieben wird,

ff. 345.

Der Zucker, den die Runkelrüben enthalten, und
der bey dem Rolfen derfelben in den Trommeln, theils
nur in etwas eatmifcht, theils ganz verbrannt wird, giebt
dem Runkelrüben - Call'ee einen eigenthiimlich bittern un¬
angenehmen Gefchmack, den er nicht haben würde, wenn
die Runkelrüben keinen, oder doch nur viel weniger
Zucker enthielten, deshalb ill das aus Runkelrüben , wo¬
von man den Saft abgeprefst hat, mit welchem dev Zucker
abgeführt wird, verfertigte Caffee- Surrogat, wie es die
Erfahrung beflatigt, dem aus ganzen Runkelrüben gemach-



ten , im Gefclimack fehr und fo überlegen , dafs der Zu-
fatz deH'elben bis zur Halite zu arabifchem Caii'ee, A-lbfl
von IVin fchmeckenden Caifeetrinkern niciiL bemerkt wird,
welches aber der Fall bey dem Runkelrüben - Caiiee nicht
ilt, der aus ganzen Runkelrüben verlertigt wird.

§. 346 .

Aus dem vorftelienden geht die vorzügliche Brauch-
barkeit des Prellen - Rückltandes der Runkelrüben, wel¬
cher als Abgang der Znckeriabrikatiun nach Abteilung
des zuckerhaltigen Saftes der Runkelrüben zurück bleibt,
zur Anfertigung eines Calleefurrugats hervor, welches
noch um vieles heller ilt, als das, das aus ganzen Runkel¬
rüben gemacht werden kann.

5 - 34 /.

Um aus den zum Behuf der Zuckerfabrikation abge-
prefsten Runkelrüben ein Cafleeflubltitut zu bereiten, wer¬
den foiche bald, nachdem inan lie aus der Prelle genom¬
men hat, und bevor lie inSaurmig übergehen können, auf
dazu zweckdienlich eingerichteten Darren abgetlorrl; in
diefem trocknen Zullande dürfen lie nur gerolLet werden,
11m das Galfeefurrogat darzuileileu , aber diele Operation
wird dadurch erichwert, dafs durch die vorhergegangene
Zermalmung der Runkelrüben, die nüthig war, um den
Saft davon abpreifen zu können, der Prellen--Rückhand
fo fein zertheiit auslalit, dafs er nacli der Abdörrung des¬
halb nicht in Trommeln geröliet werden kann, weiilVlbil
bey der gröfsteu Vorlicht und dem felineüllen Drehen der
Trommel es fall gar nicht zu verhüten ill, dafs nicht die
kleinfien zum Theil faft pulverigen Theile des gedörrten
Prellen - Rückliandes verbrennen, bevor die andere weni¬
ger fein zerkleinerten Theile follark, als es feyn mufs,
geröltet werden können , welches nichL allein einen zu grof-
fen Abgang der Malle, funderii auch noch die Erzeugung
eines brauftigen GcfchmaCks zur nachlheiligeu Folge hat.
Diefe Schwierigkeit zu befeitigen , hat der Oberforftmci-
Iter von Jlurgsdorjf ein Verfahren ausgelimden, um die
auch noch 10 fein zerLheilten abgeprefsLen Runkelrüben
nach ihrer Abdörrung fo zu rollen, dafs dabey kein quan¬
titativer Verlult ftatl linden, und zugleich ein , im Cc-
fchmack dem Callee fehl' nahe kommendes Surrogat deJl’cT
ben gemacht werden kann, welches, nach meinen felbft
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darüber angehellten Erfahrungen und Vergleichungen, alle
mir vorgekommene aus andern Pflanzenilieilen , worunter
ich auch die ganzen nicht vorher abgeprefsten Runkelrü¬
ben. rechne, verfertigte Caileefubltitute, im Gefehmack
0ml der Aehnlichkeit deilelben, mit dem des wirklichen
Caflee, weit übertrifft.

§■ 348 .

Wach dem von Burgsdorfffchen Verfahren werden die
Rückhände der abgeprefsten Runkelrüben in Formen in
der Gellall von Lohkuchen gefchiagen, und wie ßrod 'ge¬
backen. Diele gebackne Kuchen zerbröckelt inan in kleine
Stückchen, und darret foiche in einem Backofen fo hark,
als es nöthig ill, um he zu einem feinen Pulver Holsen
zu können; diefes Pulver wird, nachdem etwas Mehl hin¬
zu ge t] lan worden ift, mit Waller angefeuchtet, zu einem
Heilen Teig gemacht, alsdann in Formen gebracht, deren
Rand \ Zoll hoch ilt, und gewalzt, worauf der dadurch
gebildete Fluchen aus den Formen genommen und in klei¬
ne würflige Stücke zcrfchnitten wird, welche getrocknet,
lieh in gewöhnliche» Calleetrommein fo leicht und fo gleich¬
förmig , als die Calleebohnen rollen lallen. Diefes Ver¬
fahren kann, nach von mir gemachten Erfahrungen, da¬
durch mit bedeutendem Gewinn an Arbcitskoften und Er-
fpai ung an Brennmaterial verkürzt werden , dafs man die
abgeprefsten Runkelrüben, fo wie iie die Prelle liefert,
füfort auf Darren dergeitait abdörrt, dafs ile gepulvert
werden können, welches Pulver ftatt desjenigen, das man
erit durch Abbacken lind nachherige Abdörrung der Run¬
kelrüben - Rückhände im Backofen, nach der von Burgs-
dorilfchen Vorfchrift erhält, ferner nach dellen Methode
verarbeitet wird.

§. 34g.

Die Beantwortung der Frage, ob es vortheilhafter fey,
den Rückhand der zum Behuf der Zuckerfabrikation abge¬
prefsten Runkelrüben zur Branntwein - und Eilig - Fabrika¬
tion zugleich , oder blos als Cafleefurrogat zu benutzen,
hängt allein von der Localität, dem Preife, zu welchem
fich nach Yerfehiedenheit dei'feJben der Branntwein und
der Eilig , fo wie das Cafleefurrogat ins Geld fetzen iiifst,
und endlich von der Sicherheit des Debits dreier Waaren,
in der Qualität, in weicher he darg. hellt werden, ab.
Sie ilt daher zu relativ, um im Allgemeinen behimmt ba-
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antwortet werden zu können. Jedoch kann ich einen
Grund nicht unangel'ührt lallen, aus welchem die Verbin¬
dung der Zuckcriabrikation mit der des Branntweins und
Elligs aus den Runkelrüben - Rückhänden , vor der Ver¬
einigung derfelben mit der Fabrikation eines Cafl'eefurru-
gats, einen lehr wefentliclien Vorzug behält, welcher da¬
rin befiehl, dafs eritere ein anlehnliclies Quantum \ieh-
futtcr zurfu'kläfst, letztere hingegen nicht. Da nun die
ZuckeiTabrikation mit dem Selbhanbau der Runkelrüben
verbunden werden mufs , nnd diefer Anbau einen vergrüf-
ferteu Aufwand an Dünger nüthig macht, fo nvufs aucli
auf die Düugervermehrung lehr Rücklicht genommen wer¬
den; diele iit eine Folge des bey der Verwendung der Ab¬
fälle der ZuckeiTabrikation auf die Branntwein - und Eilig-
läbrikaLion davon riickbleifcunden Viehl'utters, wogegen
jür die Viehfutterung nichts verbleibt, wenn die Pauikel-
rüben - IUickilände als -Materie! zur Anfertigung eines Cailee-
iurrogats benutzt werden.

Dritte A b t h e i 1 u n g.

t Jeher die Benutzung der Bii.ckflände der Runkelrüben
nach der AbpreJJ'ung ihres Saftes, zur Anfertigung ei¬
nes gegohrnen , einem recht guten Bier an die Seile
zu fetzenden Getränks.

§■ 35o.

Durch das Abpreflen der Runkelrüben wird zwar mit
ihrem Sal’te der grüble l'heil ihres Zuckergehalts abge-
fiiln't, doch bleibt, weil lic durch keine Prelle bis zur
völligen Trockenheit abgepreist werden können, noch im¬
mer etwas Zucker im Prellen - Rückhände. Von den meh¬
ligen Theiien , welche die Piiuikeiriiben enthalten , verlie¬
ret lieh durch das Abpreilen fall gar nichts. Zucker und
Wehl lind aber die Stolle , die vereint zur Darftellung ei¬
nes Bieres erfordert werden. Es war daher lchon im vor¬
aus zu leben, dal’s die Prellen - Rückhände der Runkelrü¬
ben, eben fo wie das Getreide verarbeitet, ein gutes Bier
liefern mufslen. Diefes wurde auch durch verfchiedeue
Verluchc, die ich darüber angefteilt habe, beftäligt, in¬
dem es durch folehe aufser Zweifel geletzt wurde, dafs
die ahgedörrten Rückhände abgeprefster Runkelrüben Geh
zum Bier brauen io gut eignen, als die nicht ahgedörrten, wel-
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dies denVorlheil hat, dafs man das ganze Jahr hindurch
ans den abgeprefsten Runkelrüben, nämlich im Sommer
aus gedörrten, im Winter aber, wo die Runkelrüben ver¬
arbeitet werden, aus irifchen , Bier brauen kann. Bey
gehöriger Bearbeitung und Leitung der Gährung diefes
Biers, welches die i'ai'be eines Weifsbieres hat, hält es
lieh lange ohne zu verderben, und kann auch, ohne Scha¬
den zu nehmen, verfahren werden, wovon mich Erfah¬
rungen überzeugt haben.

§■ S5i. '

Die Bierbrauerey ift. ib häufig in Druckfchriften be-
fchrieoen, dafs ich das Verjähren, um aus den irifchen
oder gedöi rlcn Runkelrüben - Prefsrückiländen ein gutes
Bier zu machen, um deiio weniger fpeciel zu befchvoi'ben
für uüdiig erachte, da die durch Abkochung derfelben er¬
haltene Brühe fo wie die vom Getreide behandelt wird.
Das Einzige , -was ich nur noch zu bemerken für nölhig
linde , ih , dafs die Runkelrüben - Rückhände lange genug
gekocht werden inüilen, um das in Lolchen , feLbil nach
dem Abdörren., obgleich in geringerem Verhältnille, noch
dabey befindliche lbharfe iliichtige Princip ganz zu ver-
lliiehtigen , und dafs diefes ßier einen etwas Harkern Zufatz
von Hopfen, als das aus Getreide zu brauende, erfordert,
um die" mehrere Siifse, die es hat, und die befonders bey
häufigem Genufs dellelben widerlich werden würde, weni¬
ger aullällend zu machen.

§. 352.

Der mehrere oder geringere Vortlieil, welchen die
Bierbrauung aus abgeprefsten Runkelrüben veripricht, und
nlfo auch der mehrere 1\utzen, den diefe Art lie zu ver¬
wenden vor den in den beyden vorltehenden Ablhcilun-
gen diefes Abfchnitts befcliriebenen haben kann, lind von
behindern Verbaltniilen , Nebcnumltändcn und Localität
abhängig, fo dafs es nicht möglich ili, darüber etwas im
Allgemeinen zu lagen; nur bemerke ich, dafs gegen die
Anwendung der Runkelrüben - Abfälle zum ßierbrauen
lieh nicht, fo wie gegen ihre Benutzung als Calieeiürro-
gat, einwenden lälst, dafs dadurch für die Viehiütterung
von der Zuckerfabrikation nichts verbleibt, indem die
nach Ablauf der Würze zuriiekbieibendeu abgekochten
Runkelrüben- Rückhände noch ein lehr gutes Viebfüttei
find,
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Vierte Abtheiinng.

Ueber die Verwendung der Biiclfiände der Bunkelriibetu
Zuckerfabrikalion, zur VieiifuLteru/ig und Maßung.

§. 353 .

Zur unmittelbaren Verwendung als Vielifutter eignen
UcIi zwar zwey verfchiedene Abfälle der hunkeiriibtn-
Zuckerfabrikation, nänüicli die Rückhände der abgejnafs-
ten Hüben als feiles Futter, und das Bachwuikr als Ge¬
tränk. So grol's aber der Nutzen diefer unmittelbaren
Verwendung für die Aufnahme des Viehflandes werden
kann, ld ilt es in die Augen lallend, dafs diele Benulzungs-
arl, obgleich mit gar keinem Kolienanfwand verbunden,
doch niemals den VoiTheil bringen kann, den die in der
erllen und zweyten Ablheilung diefes Abfchnitts angegebe¬
nen Benulzungsarten diefer Abfälle gewährt, und am we-
nigften der im erften AbfcliniUe beichriebenen , weil bey
folcher , nachdem mail aus den Rüben - Rückhänden und
dem Baehwailer in einem bedeutenden Werth flehende Er-
zeugniüe gewonnen hat, die Bearbeitung diefer Ueber-
hleibfel der Zuckerfabrikation zur Fütterung und Maihing
des Viehes noch fehl' anfehnliche Rückhände hinteriäfst,
nämlich die gekochten abgcprefslen Rüben - Riickltände
und den Spiilig, der aulserd ein" in fo grofser Menge ge¬
wonnen wird, dafs die Aufteilung des Ganzen zu Eilig
Schwierigkeiten haben würde. Die unmittelbare Verwen¬
dung der Riickltände der roh abgeprefsten Runkelrüben
und des Bachwail'ers zur Fütterung und Tränkung des
Viehes, würde alfo nur einzig und allein in dem Falle
anzuralhen feyn, wo es dem inLtreHe des Ausführers der
ZuckorfabrikaLion angemelfencr wäre , bey Erfparung von
Koftenaufvvand und Arbeit, mit verhällnifsmäfsig wenigem,
nach Abzug der Köllen bleibenden reinen Gewinn!!, die
vorbenannten Abfälle der Znckerfabrikation zu verwen¬
den , als folclie durch gröfsern Koflenaufwand und mehr
Arbeit hoher iu reiner Nutzung zu bringen.



Fünfte Abtheilung.

Veber die Benutzung der Rückfliinde der Runkelrüben -

Zuckerfabrikalion als Dünger.

§. 354 .

Unter den Rückiländen der Runkelrüben - Zuckerfa-
hrikatiou ill nur einer, welcher unmittelbar der Dünger¬
grube übergeben werden mufs, nämlich das, wras auf den
Scigeliichern zurück bleibt, auf welche man die Schaum¬
decke , die lieh bey jeder Klärung auf der Oberfläche der
Kläre bildet, und der Bodenfatz, der lieh zugleich in der
Klürpfanne abfetzt, bringt, um die noch daran hängende
und davon abtliefsende Kläre benutzen zu können , wozu
noch das hinzukommt, was in den Verdampfjjfaiinen von
der verdampfenden Kläre abgefchäumt wird.

§. 355 .

Diefe vermifchten Rückftände der Runkelrüben - Zuk-
kerfabrikation, die von den Operationen der Klärung und
der Verdampfung zurück bleiben, belieben liauptfäclilich
aus dem geronnenen EyweifsltolF des Runkelriibenläftes,
der geronnenen käligen Theile der zur Klärung angeweu-
deten Milch, aus Kalkerde, aus Selenit, aus gummöfen ,
aus Schleim - und andern Zuckertheilen , welche lieh durch
die Durclifeigung niemals ganz rein von dem, was auf dem
Seigeluch verbleibt, abfonderu lallen. Aus der Zulammen-
fetzung diel’er Abfälle geht hervor, dafs folclie zwar als
ein äufserft befruchtender, jedem Boden angemelfener Dün¬
ger zu benutzen lind, aber auch nur blofs hierzu angewen¬
det werden können. Aus der Erfahrung weifs ich, dafs
diefe Diingermaife lieh den Winter hindurch, ohne lehr
in Fäulnifs überzugehen, erhält, fobald aber die wärme¬
re Witterung eintritt, fault He, und verbreitet dabey ei¬
nen uuausltehlichen Geltank, der von dem Eyweifsftoff
und Käfe herrührt; man mufs daher, fobald es fich thuu
läfst, diefen Dünger auf den damit zu düngenden Boden
fchaifen, und in folchem unterbringen lallen. Es iü we¬
gen feiner grofsen Wirkfamkeit hinreichend, folchen nur
dünn über den Boden zu zerltreuen, befonders weil er
leicht, inUebermaafs angewendet, das, was man darauf
anbauen würde, in einen, bey verfcliiedenen Culturen,
oft zweckwidrigen zu geilen und üppigen Wachsthum brin-

Europ. Zuckerfabrik». Th, lt. l5
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gen könnt«. Koch kann ich nicht umhin , zur Warnung
zu bemerken , dafs die Schweine zwar die Malle, fo wie

fie friJch von den Seigelüchern genommen wird, und noch
unverdorben ill, lehr gern und begierig 1'reA‘en , aber auch

nach dem öf’tern häufigen Genufs derfeiben tödtlich an ei¬

ner Art von Abzehrung erkranken. IJicfe Erfahrung habe

ich mit dem gänzlichen Verlud einer aniehnlichen Schwein¬
zucht erkauft.

Eilfter Abfclinitt.

Befchreibung einer Bunkefriiben - Zucker fabrike, in wel¬
cher ein bejlimmles Quantum von/oooo Centner diefer
Jiüben auf' Rohzucker , Branntwein und BJ/ig, bequem
verarbeitet werden kann .

$. 356.

Ich werde §, 58o. die Gründe anfiihren, ans welchen
ich den Betrieb einer Runkelrüben - Zuckerfabrik« , in wel¬

cher jährlich 10000 Centner Runkelrüben verarbeitet wer¬
den können , für den zweckdienlichften halte , deshalb ich

bey der Befchreibung einer Eabrike diefen Betriebsinaals-
Itab zum Grunde lege. Es ei'giebt lieh daraus, wie eine

Anlage diefer Art nach jedem andern Belriehsumlauge za
machen ift.

§■ 35 7 .

Das Ganze einer Rohznckerfabrike ans Runkelrüben,
in der die von der Zuckerfabrikation bleibende Rückhän¬

de zur Fabrikation des Branntweins und Elhgs verbraucht

werden , worunter ich alles dasjenige verhebe , was zufam-

men genommen erforderlich ih, um diele Fabrikationen
auszulühren, behebt:

a. Aus den Gebäuden, in welchen die mancherley, mit
den Runkelrüben bey ihrer Verwendung zur Zucker¬

fabrikation , und mit den Abfällen diefer, bey ihrer

Verwendung zur Branntwein - und Eiligfabrikation vor-
sunehmendc Verarbeitungen, bequem und dergehalt

vorgenommen werden können, dafs vermittelit der

Dilpolition und Eintheilung dehelben an den Arbeits-

i
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körten, fo wie an dem Aufwande an Brennmaterial,
inügliehft erfpart wird.

b. Aus den Mafchinen, Gerätbfcliaften und Gefäfsen, die
erforderlich lind , um die Runkelrüben auf Rolizuk-
ker, und die Abfalle der Rohzuckerfabrikation auf
Branntwein und Eilig, nach der im neunten und zehn¬
ten Abfchnitt gegebenen Vorfchrift, verarbeiten zu
können.

c. Aus den Materialien, die bey der Verarbeitung der
Runkelrüben auf Rohzucker, und der Verwendung
der von der Rohzuckeriäbrikation bleibenden Rück¬
händen , auf die Verfertigung des Branntweins und
Elligs gebraucht werden.

d. Aus dein, die Auf licht über das Ganze habenden, und
dem wirklich arbeitenden Eabrikenperfonale.

Nach vorilehenden vier Rubriken werde ich , in eben fo
viel behindern Ablheilungen , die Befchreibung einer Run¬
kelrüben - Zuckerfabrike vortragen.

Erfie Abtheilung.

Befchreibung eines Gebäudes, in welchem / 0,000 Cent-
ner Runkelrüben, Jo wie. die bey ihrem Anbau zu ge¬
winnenden Blätter auj'bewahrt, und eijicre jährlich
zugleich auf Rohzucker , auf Branntwein und auf EJ-
fig verarbeitet werden können.

358 .

Ilm derto weniger mich dem Vorwurf auszufetzen,
den man wohl mit Recht, auch gegen das beltens ausge-
foinieue Ideal eines praktifcli auszulührenden Unterneh¬
mens, machen kann, dafs nämlich im Projekt aus der Acht
gefallene Umftände, entweder der Ausführung felbli, oder
der Erreichung der Zwecke, die man dabey hat, unvor-
liergefehene Ilinderniile im Wege liehen, werde ich nicht
ein blufs projektirtes, fondcrn ein bereits wirklich exi-
ftirendes, durch den preufsifchen Major Herrn Ereyherm
von Koppy , auf feinem Gute Krayn in Schießen unweit
Strehlen , erbautes Jabrikengebäude , deffen Zweckmälsig-
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keit durch dreyjährige Erfahrung befUitigt ift, als Müller
ähnlicher Anlagen befchreiben.

§. 35 9 .

Die 76. Figur der VIII. Tabelle Hellt den Grundrils
des untern Stockwerks des gelammten Fabr ikenge b'äudes
nach dem beygefiigten Maal’sliab vor.

A. ift eine Einfahrt, die zu den Behältern führt, in wel¬
chen die Runkelrüben im Herbit gebracht, und bis zum
Gebrauch aui bewahrt werden. Während der Dauer der
Fabrikation ift diefer Raum als Schuppen zur Aufhel¬
lung des Torfs oder des Holzes zum Kleinmachen des
letztem und zu andern Dingen zu gebrauchen.

a, a, u. f. w. find Behälter, in welchen die Runkelrü¬
ben eingefahren und aufbewahrt werden ; ihr fämml-
licher Raum ift fo berechnet , dals folcher zwilchen
jo und 12 taufend Centner Runkelrüben aufnehmen
kann. Gegen den Froft lind die Runkelrüben in die-
fen Behältern fchon durch ihre ftarken Mauern lehr
gefchützt, und werden dagegen dadurch ganz geliebel t,
dafs man die nach außen gehende, nicht durch ande¬
re angrenzende Behältnilfe befchützte Wände derfel-
ben, entweder innerhalb oder aufserlialb, mit Stroh,
Quecken, Laub oder Moos belegt.

B ift das ßehältnifs zum Oclifentretrade, worin a das
Ochfentretrad vorftellt, an defi’en Welle das Stirnrad b
befindlich ift, welches nach unten in ein Getriebe ein¬
greift, wodurch eine horizontal liegende Welle gedreht
wird, die in c durch eine in der Mauer gelalfene Oeff-
nung, in das Behältnifs C geführt ift. (S. §. i 84 .)

C ift eine Abtheilung in dem Gebäude, welche ich die
Werkftube nenne, worin die mit b bezeichnete Wafchma-
fchine (f. 180.), die mit c, c, bezeichnete Zermalmungs-
fcheiben (f. i 84 .) , welche durch das Stirn - und
Kammrad bewegt werden *), die mit e bezeichnete Wal-

*) Vermitteln diefes Rades und eines daran anzubringenden Me¬
chanismus kann der Wafchcyliuder der Wafchmafchiue, mit
den bey dem Gebrauche nothigeu Unterbrechungen, febr leicht
gedreht werden, wodurch, wie ich es $. 182. bemerkt habe,
an der Arbeit, die das Umdrehen durch Menfchen erfordert,
aBfehnlich zu erfparea ift.
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zenprelfe (f. §. 192.) der mit f bezeichnete Behälter,
welcher den abgeprefsten llunkelrübenfaft aufnimmt,
ein mit g bezeichneier Rölirbrunnen, und endlich eine
mit h angedeutete Treppe, die zum zwevten Stockwerk
führt, belindlich ift. Durch eine von der Werkftnbe
nach den Runkelrüben-Behältern führende Thüre wird
jene mit diefen in Verbindung gebracht.

JD ift ein durch fclrwache Mauern von der Werklfube ge¬
trennter und eingefchlollener Raum , den ich die Säu-
rung&kammer nenne, welcher durch zwey auf der Vor¬
derfeite angebrachte grofse Fenlier Licht erhält. I11 fol-
chem wird der Saft entweder in grofsen zinnernen Ge-
fäfsen ($. 208.), oder in Töpfen ($. 207.) gefäuert,
und bis zur weitern Verarbeitung aufbewahrt. Zin¬
nerne grofse Behälter werden auf niedrige Prähmen,
Säurungstöpfe hingegen auf Bretter gehellt, die man
an den Wänden b, b, über einander befeftigt. Eine
Thüre verbindet die Säurungsltube mit der Werklfube,
und eine andere durch c bezeichnete, mit dem angren¬
zenden Theile E des Gebäudes.

E ift der Tlieil des Gebäudes, in welchem der gelauerte
Saft geklärt, zum criftallifirbaren Syrup gemacht, und
diefer, wenn man den Rohzucker auf dem Wege der
Körnung abfcheiden will, auch bis zur Körnung ein¬
gedickt wird. Ich nenne folchen, wenn gleich darin,
im llrengen Verftande genommen, nicht gefotten wird,
wegen der Analogie, welche das Einlieden des Saftes,
dem Zwecke nach, mit den Gefchäften hat, die darin '
vorgenommen werden, die Siederey. Die Decke der
Siederey wird, wie es die punktirten Linien anzeigen,
im Kreuz gewölbt, ln folclier Und in der bezeichneten
gegenfeitigen Lage gegen einander, und gegen die Wände,
zwey Klärpfannen a, a, und vier Verdampfpfannen
b, b, b, b, aufgeftellt, welche fechs Pfannen durch die
drey Oefen c, c, c, erhitzt werden. Von jedem die¬
fer Oefen wird der Rauch durch eine am Rande derfel-
ben eingemauerte, fenkrecht aufgeführte, gegolfene ei¬
ferne Röhre, welche durch das Gewölbe und durch
das zwe3rte Stockwerk bis an deflen Decke verlängert
wird, abgeführt.

F ilt ein Gemach, welches mit der Siederey durch eine
Thüre in Verbindung lieht. Eine darin angebrachte



Treppe führt zum obern Stockwerk, ln der Decke die-
fes Gemachs ift eine Oeffnung mit einer Ealllhäre, durch
welche vermiltelft einer Winde fchwerc Lallen vom un¬
tern nach dem obern Stockwerk gebracht, oder vom
obern nach dem untern herunter geladen werden kön¬
nen. In diefer Ablheilung des Gebäudes werden di«
Seigetücher mit ihren Gellellen zum Ablaulen der Kläre
von den Kiärpfannenfchanmundßodenlatzen liingeliellt,
fo wie auch in folohen allerhand Geräthfchaften , die
bey der Bearbeitung des Saftes in den Pfannen im Ge¬
brauch liehen, aus der lland geileilt werden.

G ift ein, durch eine TJiilre mit dem Gemach F in Ver¬
bindung flehendes Behältnifs , zur Aulllellung des Brenn¬
materials , das in der Siederey gebraucht wird.

II ift die Stube, in welcher die Maifclifäffer zum Abgiih-
ren der Maifche aufgeftellt werden ; ich nenne folclie
die Maifchßube. Es linden darin l3 mit b bezeichnet«
Maifchtonnen, um die zum Abprelfen der gekochten
Riickllände der roh abgeprefsten Runkelrüben erforder¬
liche Walzenpreife a, Raum. Die Decke diefer Stube
wird, fo wie es in der Zeichnung mit Punkten äuge-
deutet ift, gewölbt, und durch zwey ei ferne Oefen c, c,
erwärmt, aus welchen der Rauch durch lange eiferne
Rauchrohren, welche zur ftärkern und gleiclnnäfsigern
Erwärmung derfelben viel bey tragen, in die Schoriiftein-
röhren des angrenzenden Gemachs /. abgeführt wird.

'3 ift der Theil des Fabrikengebäudes, in welchem die
Prellen - Rückhände der roh abgeprefsten Runkelrüben,
um folche zur ßramitweinfabrikation anzuwenden, ge¬
kocht, die zu gleicher Benutzung beftimmte Melalle in
kochendem Waller aufgelöft, und die abgegohrnen We¬
lchen auf ßrennblafeu, Läuterblafen und andern Dellil-
lirgefäfsen bearbeitet werden, um daraus fowohl ge¬
wöhnliche als veredelte Sorten Branntwein zu machen.
Ich nenne dielen Theil des Gebäudes die Brennerey,
fie ift, wie es die punklirten Linien in der Zeichnung
andeuten, oben im Kreuz gewölbt, lieht durch eine
breite Tliüre in Verbindung mit der Maifcliftube und
durch eine andere mit dem angrenzenden Gemach K.

In der Brennerey I befinden lieh zwey eingemauerte Kefl'el
oder Pfannen s, a, worin die Runkelrüben - Prefsriick-
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Hände gekocht werden , auch das zu mannigfaltigem Ge¬
brauch nöthige heifse Waller erhitzt wird. Z .vey grofse
Brennbiafeii h, J>, mit den dazu gehörigen Kühlfäffern
c, c, die Klärblafe d , mit der da.zu gehörigen Kiihl-
nnitalt d, die zur Veredlung des Branntweins dienende
Abziehblafe, welche auf der Stelle e angebracht wird,
und endlich ein in der Mitte Htdiender llöiirbrunnen f.

K ift der Theil des Gebäudes, in welchem der Spüligund
Nachlauf, aus welchem inan Eilig machen will, in Fäf-
fern auf Gerillten, um folchen die fanre Gährung erlei¬
den zu lallen, aufgeftellt wird. Ich nenne folchen die
lyjigfiube; ilc wird durtyh eiferne Uefon erhitzt, die
man da, wo es lieh am beiten der Ger Lilie wegen tbuii
läfst, anbringt, und aus welchen mau den Rauch durch
fange eiferne Rauchrohren nach den Scliornlteinröhren
abführt, welche zur Abführung des Rauchs der Biafen-
feuerung an der gegen die Elligltube ilofsenden Wand
der Brennerey angebracht lind. Durch eine Tliüre lieht
die ElEgiiube mit .der Brennerey in Verbindung.

/, ill ein Kellergewölbe zur Aufbewahrung des Brannt¬
weins, des Eifigs, dos Syrups , der Melalfe und anderer
Fabrikate. Zu diefem Keller kann mau fowohl durch
einen von aufsen angebrachten Eingang , den ich in der
Zeichnung nicht bemerkt liabe , weil der dazu fcliick-
lichfte Ort von der Lage und den Umgebungen des Ge¬
bäudes ganz abhängig iit, als auch durch eine nach der
ElligHube durchbrochene Tliüre, kommen. Die vorfte-
hend befehriebenen fäniintiichen Abthciluugen des Fabri¬
kengebäudes , mit Ausnahme der Maifchltube, haben
breite, in der vordem Fronte befindliche,, nach aufsen
gehende Thüren, an den in der Zeichnung angedeutete«
Stellen

Die 77. Figur Tabelle VII. Hellt den Grundrifs des Obcr-
ftocks des F'abrikengebäudes vor. Der gröfste Theil del-
felbeu wird zu Wohnungen für das die Auilicht haben¬
de, und das arbeitende in jährlichem Sokl llehende I’er-
fonale eingerichtet. Den dazu anzuweiulenden Raum
wird jeder Fabrikenerbauer feiner Convenieiiz nach am
bellen zu benutzen wilfen , deshalb ich die Eintheiiung
delfelben in Wohnungen nicht angebe , fondern folclie
dem Gutbefinden des Bauherrn ganz überlalfe , und nur
die Räume und Abtheilungen der obern Stockwerke be-
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merke , die zum direkten Beliuf der Zuckerfabrikation
beltimmt werden müllen; diele lind mit den ßuclrftaben
M, N, lind O bezeichnet.

M ift die Criftallilirllube (§. 2Ö2.); fie ift fo lang und lo
breit, als die Siederey C im unterften Stockwerke, und
befindet lieh gerade über foleher. Durch den Fufsboden
der CrrltalHfirllube bis au ihre Decke werden fenkreeht-
itehend an den mit a bezeichuetcn Stellen die Rühren
von gegoltenem Eifen geführt, welche aus den in der
Siederey befindlichen drey Oel’en den Rauch ablühren.
An jede diefer Röhren lind in verlbhiedener Höhe von
da, wo fie aus dem Ofen gehen, fehl' gut paffende 1 hu¬
ren oder Oelfnungen, die mit Schiebern genau verfchluf-
fen werden können, angebracht, um die Röhren, wenn
es erfordert wird, von dem lieh darin anzufetzenden
Rufs reinigen zu können. Ueber der Decke der Crillal-
iilirllube werden diele eifernen Röhren in bis über das
Dach verlängerte, gemauerte Scliornfteinröhren geleitet *).
So lange als die Arbeiten in der Siederey dauern , alle
die fechs Wintermonate hindurch, mit Ausnahme we¬
niger Tage, wird die Criltalliliriiube durch die hindurch
geführten eifernen Rauchrühren der Siederey - Oefen
hinreichend erwärmt, fo dafs ihre Erwärmung keinen
befondern Aufwand an Brennmaterial erfordert. Um
aber auch die zweckdienliche Wärme darin unterhalten
zu können, wenn gleich in der Siederey nicht gearbei¬
tet wird, werden in lolche vier tragbare gegoltene ci-
ferne Oefen gelteilt, von welchen der Rauch durch lan¬
ge Abzugröhren in die Röhren geleitet wird, die von
den Siederey - Oefen durch die Criltalliliriiube geführt
find; theils um in dem Talle, wo die Wärme in der
Criltalliliriiube zu ftark werden follte, folche zu ver¬
mindern , theils um die wäirerigen Diinite, die lieh da¬
rin durch die-Eindickung des criltallilirbarenSyrupsan-
fammeln , nach Gutbefinden abfüliren zu können , wer¬
den in der Decke mehrere Oelfnungen angebracht, die
man durch Klappen nach Erfordernifs verfchliefseu oder

*) Statt die eifernen rauchabführenden Rühren der KelTelfeueruu-
gen in der Siederey gerade aufftehend durch die Criltallilirlt.il-
be zu führen, ilt es befler, he fo fchrägliegend dnrchzufiilircii,
als es nur gefchehen kann , ohne dafs dadurch der Zug der Gr¬
ien geichwacht wird, indem inan durch die Verlängerung des
Theils diefer Rühreu, der durch die Criltalliliriiube geführt
wird, die härtere Erhitzung derfelben fehr befördert.
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öffnen kann. Aufserlialb der Crihallilirhube über dem
Gemacli F befindet lieb an der mit b bezeichneten Stelle
die fchon bey der Befchreibung diefes Gemachs erwähn¬
te Fallthüre , durch welche vermittelt einer Winde La¬
llen von einem Stockwerk in das andere auf eine leich¬
te Art übertragen werden können. Der Gebrauch der
Crihallifirhube ift aus dem 2 5 a. §. bekannt; Lolche wird
entweder ganz oder nur zum Tbeil mit den im eben an¬
geführten §. befchriebenen Geruften befetzt, oder es
werden auch gar keine darin geteilt, nachdem man den
Zucker lämmtlich, oder nur zum Theil, oder gar nicht,
auf dem Wege der regulären Critallifation gewinnen
will, und zum Theil oder ganz den Weg der Körnung
wählt, indem bey der letztem Verfahrungsart die for¬
men auf den Fufsboden geteilt werden. Zwey in der
Zeichnung bemerkte Thüren fetzen die Criitallilirtube
in Verbindung mit den an beyden Seiten derfelben hof¬
fenden Räumen.

N ift ein Gemach, das durch eine breite Thiire mit der
Crihaüifirhube in Gemeiufchaft hebt, und zur Auftei¬
lung der Criilallilirfchüteln , Sedimentirgefäfse , For¬
men, Unterfetztöpfe und anderer Geräthfchaften dient,
die in der Criitallilirtube gebraucht werden.

0 it ein Behältnifs, welches den bis im Oberhock gehen¬den Theil des Ochfentretrades und des an delfen Welle
augebrachten Stirnrades einfchliefst.

§. 3Go.

Zu mehrerer Deutlichkeit habe ich es noch für nölhig
befunden, die innere Einrichtung der Siederey durch eine
nach dem beygefiigten gröfsernMaafshabe verfertigte Zeich¬
nung Fig. 78. Tab. IX. vorzuhellen. Infolcher linda, a,
die beyden Klärpfannen b,b,b, b, die vier Verdampfpfan-
nen c ,c,c, die drey zur Erhitzung der Pfannen dienende
Oefen, d, d, d, die auf den Dampfkefleln befehigten Dek-
kel, auf welchen die Dampfröhren beteiligt find, welche
die Dämpfe in den zwilchen den kupfernen Pfannen und
den Butten, die he umgeben, eingefchloifenen Raum lei¬
ten. f, f 3 f, lind die mit Walfer anzufüllenden Ergän-
zungskeli'el, welche auf die in dem Deckel der Darnpikef-
iel befehigten mellingenen conifchen Hülfen eingelelztwer-
den, um das durch die Abführung der Dämpfe im DumpJ-



kelfcl bcBiindig abgeliende Wafler au erfelzen. g, g, n.
f. w. find die Mauern mit den darauf liegenden und mit
eingemauerten Schwellen, welche die Axen der Bullen
tragen, in welchen die Pfannen eingefchlollen find. i,i,i,
find die eifernen Rauchrohren, welche den Rauch der Oefen
ablühren, und gerade aufgehend durch, und um etwas über
die Decke der CriHallifirflube geführt werden, k, k, k,
lind ausgemauerte Vertiefungen im Boden auf den Seiten
der Oefen, an welchen die Ofenthüren befindlich lind,
um aus dem Afclienheerde, der nach §. 210. unter dem
Fnfsboden leyn mufs, die Afche lierausuehmen zu können,
Diele Vertiefungen werden, damit man darüber gehen
kann , zum Tlieil, doch nicht ganz, welches den Zug
fclrwächen würde, oben mit ßretliücken belegt.

§. 36i.

Ueber dem zwevten Stockwerke des Fabrikengebäudes
iffc ein gedielter Boden mit einem gebrochenen Dache, das
fo viel Lucken haben mufs, als nötlrig lind, um auf dem
Boden einen Barken Luftzug bewirken zu können. Auf
diefem Boden wird nicht allein der Rohzucker nach §.
ü6i. zur Abtrocknung und Auswitterung gebracht, fondern
er dient auch noch fowohl zur Abtrocknung der Pumkei-
rübenb;ät.ter, als auch zu ihrer Aufbewahrung. “Was auf
Lolchen herauf, oder vonfoiehem herunter gefchafft wer¬
den foll, wird durch Winden heraufgrzogen oder herab-
golallen , die in jedem Giebel des Gebäudes angebracht wer¬
den mülfen. Auf dem Tlieile des Bodens, den man zur
Abtrocknung der Blätter anwenden will, ift es zweckdien¬
lich , Laltengeriifte, wie die in der Criftallilirftube, aul-
zuftellen , um auf folchen die abzutrocknenden Blätter zu
verbreiten , wodurch an dem Raume, den man dazu braucht,
lehr viel gewonnen wird.

$. 062,

Die 79. Figur der X. Tabelle Bellt im Aufrifife die
vordere Fronte des Fabriken - Gebäudes, und die 80, das
Zimmerwerk eines Giebels vor.

§. 363 .

Fs kann öfters der Fall feyn, date auf einem Gute,
wo eine Zuekerfabrike angelegt werden foll, fchonGebäu-
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de vorhanden find, die dazu angewendet werden können,
wodurch an den Koften der Anlage fehl' viel crfpart wer¬
den kann. In Fällen diefer Art wird die vorftelxend gege¬
bene BeSchreibung des Baues eines von Grund aus neu zu
errichtenden Fabrikengebäudes über die zweckmäfsiglte,
«las heilst, die Köllen und die Arbeit am meillen erspa¬
rende Einrichtung dazu anzuwendender Schon vorhande¬
ner Gebäude die belle Anleitung geben.

Zweyte Abtheilung.

lieber die Maschinen , Geräthfchaften und Gefäfse , die
erforderlich find, um die Runkelrüben, auf Rohzucker,
und die Abfälle der Rohzuckerfabrikation auf Brannt¬
wein und Effig, nach Virfchrift des neunten und zehn¬
ten Abfchnitts, zu perarbeiten.

§. 364.

Die MaSchinen , Gerälhfchaften und Gefäfse, welche
zur Verarbeitung der Runkelrüben auf Rohzucker , und
deren Abfälle auf Branntwein und Eilig erforderlich find,
habe ich in dem neunten und zehnten Abfchnitte befchrie-
ben, und die Grüfse, lo wie die gegenfeitigen Dimenfio-
nen ihrer Theile, geht aus den Maafsftäben hervor, die
den Zeichnungen beygefügt lind. Ich werde daher in die-
ferj Abllieilung nur blos die Erfahrungsfätze und Berech¬
nungen anführen, aus welchen hervorgeht, dafs die in der
angezeigten Gröfse gemachten Mafcliinen, in der entweder
fchon im neunten und zehnten Abfchnitte angegebenen,
oder hier erlt anzugebenden Anzahl, zwar erSoi-derJich,
aber auch hinreichend find, um in i44 Arbeitstagen, die
auf die fechs Wintermonate, in welchen die Runkelrüben
vcrai'beitet werden, zu rechnen ßnd, 10,000 Centner
Runkelrüben, zugleich auf Rohzucker, Branntwein und
Eilig zu verarbeiten.

J. 365.

Wenn in i44 Tagen 10,000 Centner Runkelrüben
verarbeitet werden füllen , fo fallen auf die tägliche Ver¬
arbeitung, inclußve Bruch, 70 Centner derfelben. Diclo
können, nach unmittelbar aus der Erfahrung genomme¬
nen Relultaten, täglich mit der in der erlten Abtheilung



des neunten Abfclmitts befcliriebenen Wafclinialcbine ge-
wa leben, mit der in der zweiten Abtheiiung des nennten
Abfclmitts befcliriebenen Zermalmungsmafchine, den Tag
hindurch mit zwey Reibefcheiben , in einem halben Tag»
aber mit vier Reibefcheiben zermalmt werden, mit der
in der dritten Abtheiiung des neunten Abfclmitts befclirie¬
benen Prelle, zu welcher die Tücher, worin die Riiben-
malle eingefciilagen wird, doppelt vorhanden feyn müfl'cn,
damit ILe täglich abwechfelnd ausgefpannt, der Luft, um
ihre Einlaurung defto heilerer zu verhüten, ausgefetzt
werden können, roh abgeprefst, mit der m der eilten
Abtheiiung des zehnten Abfclmitts befcliriebenen in der
Maifchltnbe aufgeltellten Prelle, nach der eilten rohen
Abpreßling gekocht, abgeprefst werden. Diele Mafcliine-
rienlindalfo in der angegebenen Anzahl und Gröfse nüthig,
aber auch hinreichend in einer Faorike , deren Betriebs¬
umfang auf die jährliche Verarbeitung von 10,000 Cent-
uer Runkelrüben berechnet ift.

§. 366 .

Die Runkelrüben geben bey der beilmöglichlten Ab¬
preßling -f- ihres GewichLs an Salt, alfo giebt. l Centner
88 Pfund Saft. Ein Rheinländifcher Cubicfufs Vv aller
wiegt 77-5 Pfund. Die fpecilifche Schwere des Saftes, die,
nachdem die Runkelrüben verliäitnifsmäfsig mehr oder
weniger wäfsrige Theile enthalten, anfehniieher oder ge¬
ringer ausfälit, verhält fich nach dem 420 . §. zu der des
Wallers wie io 55 zu 1000. Ein Cubicfufs Runkelrüben-
l'ai't würde alfo 81 Pfund 16}Loth wiegen; man kann da¬
her, weil doch feiten der Saft fo vollkommen, als es
möglich iß , abgeprefst wird, zur Erleichterung des Cal-
culs annehmen, dafs von einem Centner Runkelrüben ein
Cubikfufs Saft abgeprefst wird. Es würden alfo täglich
70 Cubicfufs oder Pfund Saft zu verarbeiten feyn;
dielen aufzunelimen, werden täglich 137 Säurungstöpfe,
wovon jeder 42 Pfund Saft in lieh l'afst, im Gebrauch ge¬
nommen. Anfser diefen mufs noch eine Anzahl derfelben
beftändig vorräthig feyn , theiis um augenblicklich den Ab¬
gang erfetzen zu können, der durchZerfclilagen entftehen
kann , theiis um andere bey der weitern Bearbeitung des
Runkelriibenfaftes entitehende Mailen in fich auizuneh-
men, als z. ß. den aus den Sedimentirtöpfen klar abzubd-
fenden Zuckerfyrup des lieh in den Sedimentirgefäfsen ab-
gefetzteu Sediments, und der ßodenfätze, welche fich in
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den Verdampfpfanncn, fowohl bey dem Eindicken der
Kläre des rollen R irhenfaftes, als dem Klären der Sedi¬
mente abfetzen. Dafs die Sänrungstüpfe von einem , im
Brennen lehr feftwerdenden, zu Steingut gebrannten Thon,
in welchem lieh kein Salt einziehen kann , gemacht wer¬
den müden, habe ich bereits bemerkt, und bringe es
nochmals in Erinnerung.

§■ 36 /.

Eine Klärpfanne von der Gröfse der angegebenen,
nämlich von 7 Euls im DurchmelTer und 18 Zoll Höhe,
iälst bey der Anfüilurig von noch etwas unter f ihrer
Höhe, 38-’- Cubikfufs Saft in fich; es können alfo in den
sewey befchriebeneu Klärpfannen, bey täglicher einmali¬
ger Klärung in jeder, des Tages 70 Cubicfufs Sal't geklärt
werden.

§. 3G8.

Bey der Klärung des rohen Saftes verliert er, tlieils
durch den Abgang der lieh davon abfeheidenden Tlieile,
tlieils durch die Verdampfung zwifchen und % feines cu-
bifelien Inhalts. Man gewinnt alfo täglich durch die Klä¬
rung in den beiden Klärpfannen von den 70 Cubicfufs
Saft exclnlive Bruch, 60 Cubicfufs Kläre; diefe füllt die
vier, lieben Eufs im Dnrchmeffer haltenden Verdampfpfan-
nen , in einer Höhe von zwifchen vier und fünf Zoll an.
Zur Eindampfung der täglich bereiteten Kläre bis zur
Darftellung des Zuckerfyrups ünd alfo die vier befchriebe-
nen Verdampfpfannen zureichend, um auf die zweckmäf-
figlte Art, das heilst, in nicht zu laugen Zeiträumen, die
Kläre zur Syrupsconiiftenz einzudicken.

§. 36 9 .

Der rohe Runkelrübenfaft verliert fowolil durch die
Klärung, als die nacliherige Eindampfung der Kläre bis
zum criftaliilirbaren Zuckerfyrup, -®- feines cubifchen In¬
halts ; es verbleiben alfo von 70 Centner rohem Saft 10
Cubicfufs Zuckerfyrup, womit täglich i4 Sediment! rtöpfe
(f. §. 244.), wovon ein jeder nur \ Cubicfufs in lieh fal¬
len darf, weil das Tragen derfelben bey gröfserm Inhalt
zu befchwerlicli feyn würde, angefüllt werden, ln dielen
Gefäfsen bleibt der Syrujp zum Sedimentiren 3 bis 4 Tage



Ilelicn, den 4ten oder 5ten Tag können daher nur erft
eben diefelben Töple wieder im Gebrauch genommen wer¬
den, deshalb 70 foiche Sedimeiilirgeläfse in beliändigem
Gebrauch liehen, und aufser denjenigen nothwendig lind,
welche überdem vorräthig feyn miillen, um den durch
etvvaniges ZerJchlagen entltehenden Abgang ibgleich wie¬
der er letzen zu können.

J. 370.

Wenn der Zucker aus dem ZuckeiTyrup durch regel-
mäfsige Criftallifation abgefcliieden werden foll, l'o wird
er nach §. 2 5u. in llache Schädeln auf die Gerülle in die
Criftaüilirilube gelteilt, und bleibt darin G bis 8 Wochen
liehen. Wenn jede Criftallilirfchiillel oben 20 Zoll in der
Weite hat, und iie auch um etwas verengt zuläuft, fo
fafs.t jede bey der J. 202. vorgefchriebenen Allfüllung auf
3 Zoll Höhe, \ Cubicfufs Zuckeriyrup in lieh; es werden
alfo täglich 20 foiche Schuffeln angefülit, welche 8 Wo¬
chen im Gebrauch bleiben, bevor Iie wieder ausgeleert,
und mit anderm zu criltalliiirenden Syrnp angelullt wer¬
den können. Aul'ser den CriHallilirfclmllehi, die zum au¬
genblicklichen Erfatz der etwa durch Zerbrechen abgehen-
den vorräthig feyn müllen, lind, weil auf die 8 Wochen
48 Arbeitstage lallen, 960 Stück erforderlich.

§. 3 7 i .

In der CriftallifirHube, deren Temperatur, um fie
zweckdienlich unterhalten zu können, jederzeit durch
darin befindliche Thermometer beobachtet werden kann,
verliert der Zuckeriyrup durch Verdiinitung feiner wäl'sri-
genTheile, nachdem er in den Verdampfpfanncn Härter
oder weniger eingedickt worden ift, zwifchen , auch
wohl nur ~ feines cubiiclieii Inhalts. jNimint man die
mittlere Zahl als Balis an, fo winden von den 10 Cubik-
fufs Zuckeriyrup, der täglich in die Criflallifirftube ge¬
bracht wird, an crillallifirtcn, in Formen zum Abläufen
der Melalfe zu bringender Malle, 7 ~ Cubicfufs verbleiben.
Es werden alfo von den 10,000 Cubikfufs rohem Saft, der
in den fechs Wintermonaten von 10,000 Centner Runkel¬
rüben abgeprefst wird , inclufive Bruch , 1072 Cubicfufs
criHallilirte Malle gewonnen. Zur Aufnahme derielbeu ift
eine gewiffe Anzahl von Znckerformen und Unterfetztöpl’en,
aufser denen, welche zum Erfatz des Abganges zur Re-
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ferve Rehen müden, erforderlich, welche lieh ans der

Gröfse der Formen ergiebt, und dadurch bel'tinnnt wird,

dafs folche zu lam men genommen 107a Cubikfuis in lieh
fallen miifl'en.

§. 372.

Wenn der Rohzucker nicht durch Crifiallifation, fon-

ilern auf dem Wege der Körnung abgefchieden werden
füll, fo werden mit Ausnahme der Gerillte in der Criltalli-

liritube, um! der Criitallilirfchiiüeln, die gar nicht gebraucht

werden, alle andere in den voritehenden Paragraphen
nach Anzahl und Gröfse befchriebene Gefäfse gebraucht*
Die Formen miillen zwar mit einem unbedeutendenU11 ter-

fcliiede iiisgefainmt eben fo -viel Malle, alfo auch 1072

Cubicfnfs in lieh lallen, aber lie dürfen aus den im 286.$.

angegebenen Gründen nicht gleich grofs feyn. Deren er-
furderiiehe Anzahl füllL daher auch verfchieden aus. Zweck¬

dienlich ift es, die Anzahl der Formen nach der Verfehie-

denheit ihrer Gröfse in dem VerhältnilVe zu fetzen, dafs

der ganze Vorralli derfelben aus -|- Bafterformen , Lnm-

penformen . Melisformen , und -J- Ralinadeformen beliebt.
Aus dem Inhalte diefer verfchiedenen Gattungen von For¬

men , die an mancherley Orten von verfchiedener Gröfse

zum Gebrauch der Zuckerraffinerien gemacht werden , er¬

giebt lieh leicht, wie grofs die Anzahl derfelben insge-
l'ainmt, und von jeder Sorte insbefondere feyn mufs, um

1072 Cubicfnfs der zur Körnung eingedickten Zuckermaffe
in iicli zu fallen.

§. 3 7 3 .

Aufser den in dem vor Rehen den J.hcfchriebenen, zur

Rohzucker Fabrikation erforderlichen Hauptgerätlilchaften,

weiden noch verfchiedene kleinere gebraucht, deren 110-

tliige Anzahl ich anzugehen habe. Zu dielen kleinern Ge-

läthfchaften gehören:

1. Zwei nach Reatumir eingetlieilte , nach unten in ble¬

cherne Röhren verfehlollene , im 2i4 ,§. befchriebene,

in der G8. Fig. Tab. Vil. vorgellellte , Thermometer,

welche unter der Dauer der Klärung in den Klärplan .
neu eingefenkt werden.
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2. Vier gewöhnliche nach Reauinur eingetheilte Ther¬
mometer , zur Vertheilung in der Criftalliliriiube, in

der Maifckftube, und in der Elligllube.

3 . Ein in dem 209. §. befchriebenes, durch die öi.Fig.
der VI. Tabelle vorgeftelltes zinnernes Maafs , zur Ab-

meflung der verdünnten Schvvefelfaure , die zur Säu-

rung von 4 2 Pfund rohem Runkelrübenfai't erforder¬
lich iil j fo wie aucli zur bequemen Einbringung der-

felben , in jeden Säurungstopf.

4 . Ein grofser Mörfel nebft Piltil von gegolTenem Eifen,
zum Pülvern der rohen Kreide, die bey der Klärung
des Saftes folchem in der Klärpfanne zugefetzt wild,

und der Holzkohlen, die bey der Veredlung des Brannt¬

weins gebraucht werden.

5 . Einige feine und gröbere Siebe, erllere zum Durch¬
lieben der Kreide, letztere zum Durchlieben der Kohlen.

6. Körbe mit Handgriffen, von der Gellalt des in der

80. Figur Tab. VII. abgebildeten, die einen Centner
Runkelrüben in fleh fallen, und vermitteln einer durch

die Handgriffe zu führenden Stange von zwey Meir¬

ichen, mit Runkelrüben angefüllt, von den Magazinen
zur Wafclimafchiue gebracht werden können. Statt

diefer Körbe, wovon ein paar Dutzend vorrälhigfeyn
müllen, können auch in geringerer Anzahl grüfscre

länglich viereckige Körbe dienen, die mehrere Cent»
ner Runkelrüben in lieh faßen, und auf leichten Roll¬

wagen , die ein Menfclr ziehen kann, zur Wafckma-
fchine, mit Runkelrüben angefüllt, gebracht werden,

wodurch an der Anzahl der Arbeiter erfpart wird.

Die Körbe jeder Art müllen deshalb ein beftimmtes

Gewichtsquantum von Runkelrüben in lieh fallen, um
die Centner-Zahl der täglich verarbeiteten Rüben,

durch die der Walchmafchine zugeführte Anzahl von

Körben, wo nicht ganz genau, jedoch mit der hier-

bey nur erforderlichen ungefähren Ueberiickt, beltim-
meu zu können.

7. Kupferne Schäumer, wovon einer zu jeder Klärpfanne

und zu jedem Paar Verdampfpfannen erforderlich ift,

i'o dafs überhaupt vier Stück nöthig lind. Diefe Schäu¬
mer miilfen fein, aber dicht durchlöchert, an hülzer-
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nen Stielen befe/ligt, nicht zu tief ausgehöhlt feyn,
und im Durchmeller der Weite 12 bis i 4*Zoll haben.
Aufser dielen gröfsern Schäumern werden noch einige
kleinere erfordert, die zum Abfchäumen des in die
Sedimeiitirgeläl'se aus den Verdampfpfaimen gelaile-
nen Syrups und anderm ähnlichen Gebrauch dienen.

8 . Durchfeigungsgeitelle , wovon täglich bey jeder Klär-piänne zvrey , aUb überhaupt 4 Stuck gebraucht wer¬
den. Von dielen in der 81. Figur der VII. Tabelle
abgebildeten Geliellen, welche die Zeichnung mit
dem durch eiferne Klammern darauf gelpannten Seige-
tuch, welches an einem finde über das Geltelle ge¬
legt wird, damit man es verziehen kann, vorlteilt,
mülfen 8 Stück vorräthig feyn, dafs man täglich da¬
mit wechfeln kann, und lie abwechfelnd der Luft
ausgeftellt werden können, um dadurch zu verhüten,
dafs die lieh etwa ins Holz eingezogene Kläre nicht
in dollen Zwil’clienräumen fäuert, weiches durch ihre
völlige Trocknung nach gefchehenem gehörigen reinen
Abwafchen verhütet wird.

9. Durchfeigetücher, deren Anzahl, damit Ile ebenfalls
nur mit täglicher Abwechfelung im Gebrauch genom¬
men werden dürfen, der Anzahl der Geltelle gleich
feyn mufs.

10. Vier kleine hölzerne llahmen, welche die 70. Figur
Tabelle Vll. vorlteilt, wovon zwey Seiten fo lang
feyn müden, dafs fie über den Rand der Verdampf-
pfannen , wenn lie über folche gelegt werden , vor-
ftehen, nebft 8 Seigel'üchern, die abwechfelnd in die¬
le Rahmen eingefpannt werden können.

11. Eiferne , in der 82. Figur Tabelle VII. abgebildete
Klammern, wovon, weil zum Anfpaunen jedes Seige-
tuchs auf dem Seigegeftelle 12 bis 16 erforderlich
Und, 32 Stück nötliig werden.

12. Längliche hölzerne Wannen, in der Anzahl der
Durchfeigungsvorrichtungen, damit folche ebenfalls
nur abwechfelnd in Gebrauch genommen werden dür¬
fen. Diele Wannen müden unter die auf den Geltel¬
len gelpannten Seigetiicher gefclioben werden können,
um die davon abiliefsende Kläre aufzunohmen. iu

Europ, Zuckerfabrikat. Th. II. iö
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der 8 i. Figur ill eine folche unter das Seigetuch ge¬
bracht^ Wanne vorgellcllt.

13. Hölzerne, durch die 83. Figur Tabelle VII. vor-
> gehellte Schaufeln , zum Umführen der Mifrhving des

Saftes mit den klärenden ZufäLzeu in den Klärpfannen,
wie auch zum Bühren des in den Verdampfpfannen
bis zur Körnung einzudickenden Syrups. 'Von dielen
Schaufeln werden li erfordert, nämlich eine zu jeder
Pfanne. .Sie miilfen aus einem Holz gemacliL werden,
welches der Malle, die damit gerührt wird, weder
Gefchmack noch Farbe mittheilen kann, als z. E.
Weifsbüchen - und -Birkenholz.

14. Eiferne, in der 69 . Figur Tabelle VII. abgebildete
Krücken mit hölzernen Stielen, dazu dienend, das,
was lieh bey dem Ausladen der Klär-und Verdampf-
pfannen auf dem Boden derfelben an Bodenfatz vor¬
findet, znfainmen zu bringen. Es werden zwey Stück
erfordert, eine zum Gebrauch bey den Klärpfannen,
und eine zum Gebrauch bey den Verdamplpläimcn.

j5. Eine dein Bedürfniflc angemeflene Anzahl von den
im u5u. §. belehriebenen und durch die ? 3 . Figur in
der VII. Tabelle vorgelbdl teil Laltengeriiften, zur
Aufflellung der Crillaliihrfchüireln in der Crillallilir-
ftube , welche jedoch nur in dem Falle gebraucht wer.
den , wo der Zucker vom Zuckerlyrnp auf dem Wege
der regulären Criftallifalion abgefchiedcn wird, dage¬
gen fie bey der Zuckergewiunung durch Körnung
nicht gebraucht werden.

16 . Obgleich der Ofen zum Brennen der Kreide, die
gebrannt bey der Klärung gebraucht wird, nicht ei¬
gentlich zu den Gei ätlifcliai'ten gerechnet werden kann,
fo glaube ich doch folchen hier erwähnen und dabey
bemerken zu mfUcn, dafs foleher entweder aufser-
halb des Gebäudes unter einer breterneu Bedachung,
oder auch in der EfligiLube, zu deren Erwärmung er
noch oft beytragen würde , aus Mauerlieiuen gebaut
wird.

§. 3 7 4.

V eil bey allen Arbeiten, die mit den Runkelrüben
nnd ihrem Saft vorgenommen Werden, um den Zucker



<iaraus 211 gewinnen, io felir viel darauf ankommt, alles
das, was Gablung befördern kann, zu verhüten , fo ilt
nicht nur auf die gröbste Reinlichkeit bev allen Gefciiäf-
leu zu feilen, fondern es nnils aucii, wie icliesaucli fehon
öfters in Erinnerung gebracht habe, verhütet werden, dafs
der Runkeirübenläfl, der lieh in die hölzernen Gerathfcliaf-
ten einzichen kann, in laichen nicht zur Säurung kommt,
1b wie auch , dafs die Seigetiicher und Preistiieher nicht
einfäuorii. Diefes 11111 dello licherer zu verhindern, ift es
ratlifam, die hölzernen Gerätlifchalten mit vorzüglicher
ltiirkfichL auf die Seigegeitelle, wo nicht täglich, doch
wöchentlich zweymal, nachdem man fie mit gewöhnlichem
Waller beilens gereinigt hat, mit Kalkwaller benetzt, ab-
trocknen zu lalien ; die Preis-und Seigetiiclier hingegen
täglich, nach dem gewöhnlichen Eleimvafchen, noch in
Kalkwaller abzufpiileu , und fo auf Leinen in der freyen
I.uit zum Ablroeknen auszufpannen, weil dadurch der
Säurung der lieh ins Holz, oder in die Fallern der Tücher
eingezogcneu, der Gährung fähigen Theile , am kräftig-
li.cn entgegen gearbeitet wird. Deshalb ill es nötliig, im¬
mer einige Fälfer mit Kalkwaller zu diefem Gebrauch vor-
rätliig zu haben , die unter die erforderlichen Geräthfchäf-
ten zu fetzen lind, und in dem Gemach F, des Grundrif¬
fes Figur 76. Tabelle VT 11., aufgefteilt werden können.

§. 3 7 5 .

Von der fpeciellen Anzeige der Anzahl der Mafchincn,
Geräthfehaften und Gefäfsc, mit Rücklichtnehmung auf
ihre Gröfse und Dimenlionen, womit eine Runkelrüben-
Zuckerfahrik verleben feyn mufs, um jährlich 10,000
Centner Runkelrüben auf Rohzucker verarbeiten zu kön¬
nen, gehe ich zur Bellimmung der-Gröfse und Anzahl der
Gcfäfse und Geräthfehaften über, welche gebraucht wer¬
den, um auf eine zweckdienliche Art die Abfälle der im
vorbenannten jährlichen Umfang betriebenen Zuckerfabri¬
kation, auf gewöhnlichen oder veredelten Branntwein und
auf Eilig , verarbeiten zu können.

§■ 3 7 6 .

Die feclis Wintermonate hindurch wird in der Brannt¬
wein-und Efligläbrike blofs an der Verarbeitung der in
der Zuckeriäbrike bleibenden Runkelrüben - Prefsrück-
Itände, welche in Körben-anf leichten Rollwagen, die ein

16 *
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Wen feil zielten kann, zur Brennerev gebracht werden,
iirnl an den , des mit Siifsigkeiten augcfcliwängerten Ab-
wafcli - oder Bachwaffers , gearbeitet. Weil die blofs hier¬
zu erforderlichen Gerathlclialteil, an Anzahl und Gröfse,
mehr als hinreichend lind, um in den feclis Sommermo¬
naten die Melalle, nebft dem alsdann etwa noch aui'zufam-
melnden Bachwaller, auf Branntwein zu verarbeiten, fo
werde ich mich nur blofs bey der Anzeige der Zahl und
Gröfse der Gelalse, die zu der Branntwein - und Lfliglä-
brikation iusgefammt gebraucht werden, auf diejenigen
ausdehuen, welche die Verarbeitung der abgeprelsten Run¬
kelrüben erfordert, da folche zu den übrigen Branntwein-
lind Efligiabrikations - Arbeiten, die mit dtr Metalle vur-
zunehmen lind, zugleich dienen.

§■ 377 .

Von den zermalmten Runkelrüben erhält man durch
das vollltändigfte Abprelfen -§ ilires Gewichts an Saft. 70
Centner diefer Rüben, als das täglichabzupreü’ende Rüben¬
quant 11111, hinterläfst alfo 231 Centner an Prefsrücklländen.
Zur Abkochung cierfelben wird 1 mal fo viel Waller er¬
fordert, als lie wiegen, alfo 3 i Ceuiner. Das Kochen
der gelammten Malle gefchielit täglich llieilweile in den 2
Koffein, die im Grundrilfe des Fabrikengebäudes Figur 76.
Tabelle Vlll., in der mit / bezeichueten Brennerey einge-
manert, und durch a , a, angedeutet lind, deren Durch-
meffer 4 Fufs beträgt, wenn lie rund lind; bey einer vier¬
eckig länglichen Geltalt aber 4 Fufs Länge, 3 Fufs Breite,
und in beyden Fällen 2 Fufs Tiefe haben muffen, ln die¬
sen Kelleln oder Pfannen werden theilweiie die jeden Tag
aus der Zuckerfabrik«, der Branntweinläbrike zufallenden
Runkelrüben - Prefsrüekftäude, auch täglich abgekocht.

§■ 3 7 8 .

Eine Walzenpreffe von der Gröfse der in dem Grund¬
riffe der Fabrik« Figur 76. Tabelle Vlll., in der Maifch-
ftube 11 mit a bezeichnten, ilt zum Abprelfen der a 3 {
Centner täglich abzupreffender gekochter Runkelrübenrück-
Räude, der Erfahrung zu Folge, hinreichend. Zu diefer
Prelle miillen ebenfalls die Prefstücher doppelt feyn, um
täglich damit abwechfem, und indem das eine im Gebrau¬
che iff, das andere m der ireyen Luft ausgefpannt Jalfen
zu können. Die abgekochte Walle wird entweder in Buk
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ten getragen, oder auf einem leichten Rollwagen zur PrelTe
gebracht.

§■ 3 / 9 -

Zum Einmaifchen der von den 23|Centner gekochten

Rübenrückfländen abgeprcfxten Brühe , die täglich eingc-
niaifcht werden mufs , lind drey Maii'ehl'äUer von der Gu¬

ll alt des, durch die 84. Figur in der Vll. Tabelle vorge-
ftcdlten, welches im Boden 3} Fufs, oben 3Fufs im Durcli-
melfer, und 4jj Fufs Höhe hat, erforderlich. Von dielen

Maifchtonnen , wovon eine jede einen nach der im §. 3 xn,
gegebenen Befchreibung eingerichteten, lehr gut pailenden
Deckel haben mufs, mallen io Stück in der Maifchftube

aul'geltellt werden. Weil täglich 3 im Gebrauch kommen,
und 3 bis 4 Tage, als die Zeit, in welcher die Maifchc
abgährt, im Gebrauch bleiben, fo lind 12 Maifchfäfler fall

beltändig angel'iillt, das lote mufs vorrälhig feyn, um die.

Stelle eines etwa fchadhaft werdenden fogleicli erietzen za
können.

§. 38o.

Alle 3 bis 4 Tage haben drey Maifchlonnen abgegoh-

ren, der Inhalt derfelben mufs alfo täglich auf der Brenu-

blale deltillirt werden , wozu zwey folche Blafen , die in
der Zeichnung des Grandrilles Figur 76 ., in der Brenne-
rey/mit/;, b, angedeutet werden, erforderlich lind.

Eine jede diefer, mit einem Hahn am Boden, zum Ablafs

des Spüligs verfehenen Blafe, mufs i4 Cubicfufs Maifchc,

mit Ausnahme des Raums, der leer bleiben mufs, in lieh

lallen, um damit in 24 Stunden, durch zweymal wieder¬

holte Deliillatioii, alfo täglich, dieMaifcheaus drey Maifch-
touuen deflillircn zu können. Zu dielen Blafen wird die

Mailche zur Erlparung der Handarbeit aus den Maifehge-
fäl'sen durch Binnen, die man über den Rand der Maifch-

tonuen und über die Oeifuung der Blafen legt, geleitet.

Biele Rinnen werden durch Oeflhungcn geführt, die in
dev Wand , welche die Maifcliltube von der Brennerey

fcheidet, belimilich lind, und die man nach der Wegnah¬
me der Rinnen durch einen Schieber verfchliefsen kann.

Biele Oelihongen dienen auch zugleich dazu, Rinnen durch
zu legen, die das zum Reinmachen der Prelle und der

Maifchgcfafse nütlrige Waller aus den Brunnen, der in der

brennerey ilt, dahin leiten, wo es gebraucht wird, 'wo-



durch an der Arbeit, die das Hintrageu dellelben verurt¬
eilen würde , viel gewonnen wird.

§. 38!.

lieber die zweckdienlichlie Form der Brenntöpfe der
fogleich zu erwähnenden Lauter - und Deftillirblalen, ucblt
ihren Hüten oder Helmen , Io wie über die beiten \ orrich-
tungen zinn Abkühlen, lalle ich mich in kein Detail ein,
fondern verweile deshalb aul die Schritten, die davon weit-
läul'tig handeln, und will nur hier bemerken, dafs in der
Krayner Fabrike die Neuenhanfehen Vorlchriften belolgt
worden lind, und dafs der Erfolg den Erwartungen ganz
entspricht.

§. 382.

Durch dieDeftillation der Maifche aus drey Maifcli-
tönnen erhält man täglich 420 Quart Lauf; diefen zu läu¬
tern, wird, wenn man täglich läutert, eine Läuterblafe
von diefem Inhalt, wenn man aber alle zwey Tage nur
läutert, eine von doppeltem Inhalt erfordert. Die Grüfse
der Deltillirblafe, in weicher der Branntwein bearbeitet
werden mufs, um davon Rum, Coniak und Arrak ähnli¬
chen veredelten Branntwein zu macheu, gebe ich deshalb
hier nicht an, weil folche von der Quantität des gewöhn¬
lichen Branntweins, den man veredeln will, abhängt, wel¬
ches wieder von Localverhältnilfen und den Umlländen ab¬
hängig ift, die es dem Interefl'e des FahrikenbeliLzers an-
gemellener machen, den Branntwein entweder veredelt,
oder unveredelt, in gröfster Quantität mit dem größten
Vortheil ins Geld zu fetzen.

§. 383.

Von deT Deftillation der täglich auf die ßrennblafe
zu bringenden Maifche verbleiben circa 1200 Quart Spii-
lig , womit täglich eine grofse Sedimentirbutte von 6 Ux-
hoj't Inhalt iu der Vorausfetzung angefüllt werden lindste,
dafs man folcheu fäinmtlich zu Eilig aiiltellcn wollte, wel¬
ches doch nur in follcucn Fällen anzurathen feyn dürfte,
weil der Debit des SjuiligelTigs in der lo fehl - grofsen Quan¬
tität, in welcher er gewonnen werden würde, fehrfchwic-
fig leyn dürfte. Solcher Butten wären vier nölhig, weil
der Spüiig in der Butte, um lieh zu klärcu, 3 bis 4 Tage
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flehen mufs. Dicfen Spiilig durch die Säurung in der El'
flgltubo zum Eilig zu urteilen, müfste man täglich 6 Füller,.
jedes von der Grtii.se eines Oxliofts, damit, aufüllen ; diefe
bleiben 8 Wochen im Gebrauch : es wurden alfo 288 ei¬
nen Oxiiolt hallende I1aller zur Säurung des SpiiligeDigs,
der gemacht werden kann , erforderlich feyn. Wenn liin-
gegen, wie ich es für rathfamer halte , mir fo viel Spiilig
zu Eilig angeflellt wird , als man mit Sicherheit lieh ver-
fprechen darf zu debitiren, und der übrige zur Viehträn -
kung angewendet wird, fo ergiebt lieh aus den vorfteheu-
deti JBeÜimm.mgen, wie grofs und zahlreich die Sedimcn-
lirbultcn und die Säurungsfäller feyn müllen , um nur ei¬
nen beftimmten Theil des Spüligs, der täglich erhalten
wird, auf Eilig zu verarbeiten.

§. 384 .

Der Nachlauf, den man täglieh bey dem Läutern des
Laufs, fo wie auch bey den Deliiilationeu, die zur Vered¬
lung des Branntweins führen, gewinnt, iit in Hinlicht des
Maafses von feinem Alkoholgehalt fehl’ abhängig, und die
Zweckmäfsigkeit feines Gehalts an Alkohol hängt wieder
von der Schärfe ab, in der man den Eilig erzeugen will,
welche durch den mehreren Vortheil bellimmt wird, mit
welchem man, nach den fo verfcliiedenen Localverhnltnif
feu, entweder fchwächern Eilig in grofsern Quantitäten
zu geringem Preifen, oder fchärfern in geringem Quan¬
titäten zu höliern Preifen, abfetzen kann. Um jedoch ei¬
nen Maafsftab auzugehen, nach welchem heb die Anzahl
der Säurungsgefäfse berechnen läi'st, die erforderlich feyn
würden, um aus einer beftimmten Quantität NachlaufEf-
iig zu machen, will ich aniiehmen, dafs mau täglicli 120
Quart Nachlauf gewinnt, und zum Säuren anliellt, in wel¬
chem Lalle täglich drey Säurungsgefäfse von der Grüfse
der §.. 5 '26 . befcliriebenen, und in der 85 . Figur abgebil¬
deten , weil lie nicht ganz augefüllt werden dürfen, iin
Gebrauch genommen werden müfsteu. Da anzunehmen ill,
dals folclie 8 Wochen mit dem zu fäurenden Nachlauf an¬
gefüllt bleiben, und erll nach Verlauf dieler ZeiL zu der
Aufteilung andern Nachlaufs gebraucht werden können, fo
müllen von diefen Gefäfsen zur Säurung des Nachlaufs,
wenn folcher, fo wie er gewonnen wird, fogleich zum Sauer¬
werden angellellt werden füll, l 44 Stück vorräthig feyn.
Eine geringere Anzahl würde man brauchen, wenn man
den Nachlauf, der in den Wintermonaten in der gröfsten



Menge gewonnen wird , in Fäflern zum T heil au ("bewahrte,
um folchen nach und nach das ganze Jahr himlurcdi zur
Efligwerdung anzuftelleu , welches auch noch den NuLzcn
haben würde, dafs man den Sommer hindurch an dem zur
Heizung der Efligftnbe erforderlichen Brennmaterial be*
deutend erfparen könnte.

§. 385,

Die Abkochung des fertigen Nachlaufeffigs , die zu fei¬
ner mehreren Haltbarkeit viel beyträgt, und deshalb an-
zurathen ift, erfordert einen kupfernen Bark verzinnten
ein gemauerten Kell'el, der 3oo bis 5oo Quart in hch lafst,
■welcher am zweckdienlichlten in der Efligftube angebracht
werden kann.

§. 386.-

Aufscr den in den vorftehenden §§. ihrer Anzahl und
Gröfse nach befchi'iebenen Hauptgeräthfehaften werden
noch fowohl bey der Branntwein-, als bev derEfligfabri-
kation , mehrere vom Büttner gemachte Gefäfse verfchie-
dener Gröfse gebraucht, um die zu bearbeitenden Mallen
von einem Ort zum andern zu bringen, und die fertigen
Fabrikate aufzunehmen, fo wie auch mancherley kleinere
Geräthfchaften, als kupferne und hölzerne Schupen, Schau¬
feln, Schäumer, u. f. w. Weil hch bey der Arbeit felblt
am heften dasjenige findet, was an dergleichen Kleinigkei¬
ten gebraucht wird, fo werde ich mich hierüber zur Ver¬
meidung unnöthiger Weitliiuftigkeiten in kein Detail ein-
laffen, und bemerke nur noch, dafs fowohl in der Maifcli-
als in der Efligftube nach Reaumur eingetheilte Thermo¬
meter befindlich feyn müfl’en, um jederzeit die Tempera¬
tur diefer Gemächer erfahren und folche naclxErfordernifs,
fo wie es die gleichförmige Unterhaltung derfeiben nötiiig
macht, erhöhen oder vermindern zu können.



Ueber die Materialien, die bey der Verarbeitung der
Runkelrüben auf Rohzucker , und die Verwendung der
von der Rohzucherfabrikation bleibenden Rückßänden

auf die Verfertigung das Branntweins und Ejjigs ge¬
braucht werden,

§. 38 7,

Die Materialien, welche zur Runkelrüben-Rohzucker¬
fabrikation und zu der des Branntweins und EHigs aus ih¬
ren Abfällen gebraucht werden, lind folgende :

1. Brennmaterial.

2. Schwefelfäure.

3. Rohe Kreide.

4. Gebrannte Kreide.

5. Abgerahmte Milch.
6. Bierhefen.

7. Nachlauf-, oder anderer guter Effig
8. Weinftein.

g. Kornbranntwein.

§. 388.;

Ein jedes Brennmaterial, es fey Holz, Torf oder
Steinkohlen, kann, wofern nur die Oefen dazu eingerich¬
tet lind, mit gleichem Erfolg zu allen Feuerungen , die
bey der Rohzucker-, Branntwein - und Efligfabrikation
Vorkommen , gebraucht werden. Solches erleichtert lehrdie allgemeine Ausübung diefes Induliriezweiges , indem
au jedem Orte das wohlfeillte, oder der Localität nach,
entweder gar nicht, oder mit dem geringften Vortheil ins
Geld zu letzende Brennmaterial dazu angewendet werden
kann. In meiner Fabrike habe ich mich des Holzes zu
allen Feuerungen bedient; in der Krayner Fabrike bedient
man üch des Torfs mil deflo grüfserm Vortheil, da er
auf den Gütern des Herrn Belilzers geliochcn wird, und
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jucht in bedeutenden Quantitäten mit Gewinnfi. ins Geld zu
fetzen feyn würde. An Orten , wo Steinkohlen gefunden
werden, und wo iie daher in fehr geringem Preife liehen,
können he mit vielem Vorlheil die SLeile eines in einem
hohem Preife flehenden Brennmaterials vertreten.

§. 38 g.

Das quantitative jährliche Erfordernifs einer jeden
Art von Brennmaterial in einer Fabrik, die 10,000 Cent-
ner Runkelrüben verarbeitet, kann ich, weil es mir an
mit jeder ArL von Brennmaterial ins befondere gemach¬
ten Erfahrungen fehlt, nicht genau angeben. ln der
Krayner Fabrik, wo nur Torf und das wenige zum An¬
zünden delfelben nöthige Holz zu allen Feuerungen ge¬
braucht wird, ifl der jährliche Verbrauch an Brennma¬
terial , im Verkaufspreis dell'elben, nach der Beylage
<jj. 22h., auf 600 Beichsthaler zu veranfehingen.

§. 3 go.

Zufolge des §. 207. wird zur Säurung von einem To¬
pfe Saft, der 42 Pfund delfelben in lieh i’afst, nj- Lolh
verdünnte Schwefelfäure gebraucht, deren eigenlhiimli-
che Schwere lieh gegen die des Wallers verhält, wie 1176
zu 1000, und die aus der Verrnifchung von 2 Pfund i\
jLoth Schwefelfäure, welche nach dem BcaumefchenAero¬
meter fiir Salzauilüfungen und Säuren auf 70 Grad con-
centrirt ifl, deren fpecififche Schwere lieh zu der des
Wallers verhält, wie i 855 zu 1000, mit 5 Pfund 10 Lolli
Waller beliebt. Diele 1 ij Loth verdünnte Säure enthal¬
ten o-j-jY Loth auf 70 Grad concentrirte Säure. Da nun
täglich 137 Safttopfe gelauert, folglich täglich 5 o Pfand
10 Loth verdünnter Säure, welche 1 4 Pfund 26 Lolh con-
centrirle enthält, verbraucht werden, und dieles jeden
Arbeitstag, alfo i 44 mal wiederholt wird, fo werden jähr¬
lich zur Säurung des SafLes 16 Centuer 21 Pfund, auf
70 Grad nach dem Bcaumefchen Aerometer concentrirte
Schwefelfäure, deren fpecififche Schwere zu der des "Wal¬
lers im Verhältnifs von i 855 zu 1000 fleht, oder 54 Cent-
uer 117 Pfund verdünnte Schwefelfäure, deren fpeciliü'he
Schwere lieh zu der des Wallers verhält, wie 1176 zu
ico«, gebraucht.
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§■ 391 .

"Weil die eoneentrirte Schwefelfäure, verhältnifsmäf-
iig gegen ihren Gehalt an wirklicher Säure, in einem hö-
hcrn Pr eile fleht, als die verdünnte, bey deren Anferti¬
gung die anf die Concenlralion anzmvendenden Kulten
Wegfällen, fo ilt es ratlifamcr in Fabriken von Schwefcl-
l’äure den Bedarf an folclier mir zu dem Grad der Concen-
Iration anfertigen zu lalfen, bey welcher ihre fpeciiifche
Schwere 1176 beträgt. Aufserdem , dafs diele fchwäclicre
Säure nicht fo hoch im Preife zu flehen kommt, als eine
gleiche, die man durch Verdünnung einer ftärker con-
centrirten darf teilen miifste , fo erfparl man auch noch
die unangenehme , und für Ungeübte oft mit Gefahr ver¬
bundene Arbeit der Vermilehmig mit dem Waller, das
einer dark concentrirten Säure zugefetzt werden nuifs,
um lie bis auf den erforderlichen Grad zu verdünnen.

§■ Sga.

Aufser der zur Säurnng des rohen Runkelrübenfaf-
tes erforderlichen Schwefelfäure wird folclie auch noch
nach §. 317. und 3ig. gebraucht, um den Branntwein zu
Rum oder zu Coniak und Arrak ähnlichem fpiritiiöfen
Getränke zu veredeln. Das hierzu erforderliche jährliche
Quantum hängt von der Quantität des Branntweins ab, den
man veredeln will, diefes ift wieder von der Convenienz
des Fabrikenbelitzers abhängig, weswegen lieh im Allge¬
meinen darüber nichts fedfetzen läfst.

§■ 3 9 3.

An roher Kreide braucht man nach §. 320. auf den
Inhalt eines Säurungstopfes, oder 4-2 Pfund Saft, 7^ Loth
täglich, alfo anf i48 Töpfe 3o Pfund 26 Loth, und auf
die jährlich in i44 Tagen zu fäurenden Töpfe, 33 Centuer
81 Pfund.

§. 3 9 4.

An gebrannter Kreide ergiebt fich zufolge des J. 224.
der tägliche Bedarf auf 9 Pfund 20 Loth, und der jährli¬
che ift von 10 Centner 7h Pfund , indem auf 4a Pfund
rohen Saft 2*- Loth gerechnet werden müden. Weil die
rohe Kreide 4o Pro Cent Kohlenfäure und circa 4 Pro-
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cent wäfsrige Theile enthält, To ift ihr Gewiclitsver-
luft bey dem Brennen, wo bey noch iiberdem auch im¬
mer etwas zerftreut wird, auf 5 o Procent anzuneh-

men. Es ift alfo, um das vorbenannte Quantum ge¬
brannte Kreide zu erhalten, noch einmal I'o viel rohe

Kreide, nämlich 21 Centner 18 Pfund erforderlich, fo

dafs der zum jährlichen Betrieb der Zuckeriabrihation

nothige Bedarf an roher und gebrannter Kreide zulämmiii

genommen auf 54 Centner 99 Plund der erllern zu ver-
anl'chlagen ilt.

§■ 3 9 5 .

An abgerahmter Milch werden täglich zur Kla'nmg
von 137 Safttopfen, wenn man nach (jj. 225 . auf efeicn

TopfQuart rechnet, 3 r§ Quart gebrauclit, alfo in die

l 44 Arbeitstage 4932 Quart. Uie Quantität der Milch,
die aufserdem zu der Läuterung der Bonenfätze in den

Sfcdimentirgeläfsen nach $. 24 g. und zu den wiederholten
Läuterungen des Zuckers gebraucht wird, läfst lieh nicht
beltimmt angeben, weil folche von den nach Willkiilir

vorzunehmenden Läuterungen abhängt *).

$■ 3 9 6 .

Täglich werden, fo lange die Verarbeitung der Run¬
kelrüben dauert, alfo i 44 Tage hindurch drei Maifchton-

n.n mit Bierhefen angellellt. Wenn man nach §. Sio.clie

"Wirkung derfeiben durch Zuiatz des Schaums verilärkt,
der von den in Gähruug fch011 Heilenden Maifchtomicn

abgeuommen wird , fo lind zum Stellen jeder Maifclitonne
lb Quart hinreichend; es werden alfo täglich 48 Quart,

und zu der Verarbeitung lämmtiichcr Rückhände der roll

abgeprefsten Pumkelriib; 11, jährlich 6912 Quart erfordert.
An Öerterri, wo die beträchtliche Quantität von Bierhe¬

fen nur mit zu vielen Kelten oder ionliigen Schwierigkei¬

ten aufzubringen feyn füllte, mühen, wie ich esim$. 3io.

fchon bemerkt liabe, andere küniiliche Gährungsmitteizur
Hülfe genommen werden.

Wenn zu den Läuterungen die Milch, fo wie fic von der
Kult kommt, angewendet werden miifstc, lb würde der Preis
tliclVs Lautcrungsmiuels anfehnlich au-sfailcn, weil aber nur
ahgi rahmte Milch gebraucht wird, fo ilt folcher nur fehl' un¬
bedeutend.



Anfserdem werden nocli Bierhefen zum Anftellen des
Bachwaffers und der Melalle, aus dei- man Branntwein
machen will, gebraucht. Weil lieh aber die Quantität
des zu verarbeitenden ßachwallers, welche vonJNebemun-
llijnden lehr abhängig iß, nicht angeben läfst, es auch
dem InterelFe des Fabrikenbelitzei’s angemeflener feyn kann,
bald mehr bald wcnigei’ Melalle zur ßranntvveinläbrika-
tion zu beltinnnen, und das übl'ige als verfulsendes
Mittel der Speifen und Getränke ins Geld zu fetzen, fo
kann der ßedui'i au Bierhelen zur Verarbeitung der Me-
lafie auf Branntwein nicht im Allgemeinen auf jede Fabrik
paffend angegeben werden. Ich bemerke daher nur, dafs,
wenn man bey dem Stellen der Maifeixe von l CentnerMelalfc
den Schaum von fchon gährender Maifclie zur Hülfe nimmt,
foiche den Zulatz von 16 bis 18 Quart Bierhefen erfor¬
dert, weiches zum Maafsftab der quantitativen Bellimmung
der Helen dient, die nctliig ünd, um eine jede beilimmte
Quantität Melalle auf Branntwein zu verarbeiten.

§■ 3 9 8.

100 Quart Nachlauf erfordern, wenn folcher zur Ef-
figgälirung augeilelit wird, einen Zufatz von 1 Pfund
8j£ Lotli Weinftein (f. §. 338. j in der Vorausfetzung,
dais täglich 100 Quart angeiiellt werden, verbraucht man
alfo jährlich bey der Elligiabrikation aus dem Nachlauf,
der bey der Verarbeitung der Runkelrüben - Prefsrück-
lliuide erhalten wird, x Centuer Ö2 Pfund Weinftein. Auf-
ferdem wird zwar noch Weinltein nach $. 337. zum Ein-
läuren der SäurungsfälTer gebraucht j diei'er kann aber
hier nicht in Anfchlag gebracht werden , -weil die fchon
einmal im Gebrauch gewefenen Fallier keiner Einfäurung
mehr bedürfen, auf welche Weinftein zu verwenden wäre.
Das, was an Nachlauf bey der Veredlixng des Branntweins,
io wie bev der Verarbeitung der Melalle auf Branntwein
gewonnen wird, ift von der Quantität und Art, in der
man den Branntwein zu veredeln für gut befindet, und.
des Theils der Melalle abhängig, den man auf die Bräunt-
weinbei'eitung verwenden witi. 11a aber beydes wilikühi'-
hell, und von dem IntereHe des FabrikenDelitzei's, wel¬
ches nach Veidbhiedenheit der Local j Lat und anderer
Verhältnille verfchieden ausiüiit, abhängig iß, 1b läfst
lieh die Quantität des Wei.ufteins nicht im Allgemeinen



angeben, die jährlich in einer Fabrik zur Llligbereituiig
aus dem .Nachlauf, der bey der Veredlung des Brannt¬
weins und der ßrannl weinläbrikalion aus der Melall'e ge¬
wonnen wird, erforderlich iit- Zum Maaisltab des Be¬
darfs an 'Wein Ile in zur Eiligbereitung aus dem Nachlauf
einer jeden bellimuil.cn Quantität zur ßranutwtiufabrika-
tion angewendeten Melall’e dient die i elllelzung, dai's bey
der Verarbeitung von l Centner Melall'e aul Branntwein
der Gewimilt an Nachlauf im DurchlchuiU auf 3o Quart
anzunehmen ilt.

$■ 3 99-

An Eilig, womit der Weinltein nach §■ 338. gekocht,
und dem zur Säurung anzuflellenden Nachlaufe zugcdVlzt
wird, braucht mau auf 100 Quart Nachlauf täglich g Tt
Quart, alfo jährlich, jedoch nur allein zur Anilellmig
desjenigen Nachlaufs, der bey der Verarbeitung der Run¬
kelrüben -Prefsriickllände gewonnen wird, i3og Quart.

§. 4oo.

Der Kornbranntwein, der nach $. 343. bey der Ver¬
fertigung des Nachlaufelügs , nur wenn der Nachlauf zu
fehwach ausgefallen ilt, oder wenn man einen Eilig vun
vorzüglicher Stärke machen will, fo wie nach $.352.,um
den auf Lager gebrachten Sjuiligeilig mehr Stärke und Halt¬
barkeit zu geben, gebraucht wird, lälst lieh in Hiulicht der
Quantität feines Verbrauchs nicht beiiimmt angeben, weil
folche nicht allein von dem Alkoholgehalt, den inan dem
Nachlauf lälst, und von der Schärfe , in der es für den
Fabrikanten am vorlheilhafLeiten ilt, den Nachlaufellig zu
bereiten, fbnderu auch noch von dem Theile des Sjiiüigs,
den man zu Eilig machen , uud der Dauer , die man i'eil-
chem geben will, zulaimnen genommen, abhängt. AVie
viel Branntwein in jedem fpcciellen Ealle zu veraufclila-.
gen feyn dürfte, ergiebt lieh übrigens aus dem $. 332. und
243. angegebenen Verhältnille feines zur Erreichungdielcs
oder jenes Zwecks erforderlichen quantitativen Zufalzes,
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Vierte A b t h e i 1 u n g;

lJeher das die yfaifficht habende j und das wirklich ar¬
beitende Fabriken - Perj'oriale.

§. 4oi.

Das Fabriken - Perfonale beliebt, wenn Teiches in jähr¬
lichen Sold genommen wird, aus folgenden I’erfonen :

a. Einem Infpektor, der fowolil über die Rohzucker-,
als über die Branntwein - und Efligfabrikalion , folg¬
lich über das Ganze die Auflicht hat, und zugleich
die Controlle, fowolil über haare Ausgaben und Ein¬
nahmen , als über Materialienverwendung , wie auch
über quantitative und qualitative Erzeugung der Fab¬
rikate, in Fabrikenbüchern führt.

b. Einem Werkmeifter, der die fpecielle Aufficht über
die Gefchäfto hat, die in der Werkflube vorgenom¬
men werden , nämlich das Wafchen , Zermalmen und
Abpreifen der Runkelrüben, fo wie das Einmelfen des
Salles in die Säurungstüpfe. Diefem liegt auch, ob,
die Mafehinen in beiiändigem gangbaren Stande zu er¬
halten und die dabey vorfallenden Reparaturen zu
machen , deshalb er die zu mancherley mechanifchen
Arbeiten erforderliche GefchickJiclikeit und Kenntnif-
fe haben mufs.

c. Einem Siedemeifiter, worunter ich ein durch Beleh¬
rung und Selbfterfahrnng fachkundig gewordenes Sub¬
jekt verliehe , das die fpecielle Auflicht über die auf
einander folgenden Arbeiten hat, weiche mit dem ro¬
hen Rnnkelrübenfafte in den Säurungstopfen, in den
Klärpfannen, in den Verdampfpfannen, in den Sedi-
mentirgefäfsen, in den Criltaliiürfchülfeln und in den
Formen, vorgenommen werden, um den Zucker entwe¬
der durch regelmäßige Criftallilation, oder durch Kör¬
nung abzufcheiden, unddasbey allen dielen Arbeiten
felbii mit Hand anlegt. Guter der Auflicht und thätigen
Mitwirkung des Siedemeilters mufs der Rohzucker nach
dom GuLbelinden des Fabrikenbelitzers, mehr oder v,-eili¬
ger veredelt, zur Kaufmannswaare gemacht werden.

d. Einem BranntweinbrennermeiRer, dem es obliegt,
fämmtliche Abfälle der Zuckerfnbrikation aufßrannt-
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wein und Eilig in der Art zu verarbeiten, und unter

feiner Leitung verarbeiten zu lallen, als es der Eabri-
kenbeßtzer verlangt.

<e. Sechzehn Arbeitern, die in jährlichem Sold flehen,
und dem Werkmeifter , dem Siedemeifler und dem

Branntweinbrenner als Gehiüfen gegeben werden, und
endlich

f. Zwey Tagelöhnern, die nur die fechs Wintermonate

hindurch gehalten werden dürfen, deren Hauptge-
iehiift, zu dem mehrere kleine INebengefchäfte treten

können, darin beliebt, die Brennmaterialien den var-

fchiedenen Teuerungen zuzuführen.

§. 402.

Dafs das im vorftelienden §. angezeigte arbeitende Per-

fonaie in einer Fabrik, die wie die Krayner eingerichtet

wird, hinreichend i 11, beflätigt die Erlahrung, wie ans dem

Belag (jj. 622 . hervorgeht, ln einer Fabrik, bey deren Bau, in¬
nerer EiuLheilung und Einrichtung nicht fo viel Rücklicht auf

die dadurch zu bezweckende Erfparung an der Handarbeit

genommen worden wäre, würde inan befonders die Win-
terinonate hindurch mein’ arbeitende Hände brauchen , ein

Fall, der wohl meiltens da ein treten würde, wo fchon

vorhandene Gebäude zu einer Zuckeriabrik eingerichtet

werden lullten, und wo es nicht mehr ganz in der Will-

kiihr des Bauherrn lieht, die alierzweckmälsigile Einrich¬

tung zu treilen, weil er nur die Localität, fo wie er lie
fchon. voriindet, benutzen mufs.

§. 4o3.

Weil die fecbzelin gemeinen Arbeiter, die ich, als im

jährlichen Sold flehend, zu dem Fabriken -Perfonale ge¬
rechnet habe , nur die Wintermonate hindurch fämmtiieh

mit den Fabrikationsarbeiten belchäftigt werden können,

fo werden lie die Sommermonate hindurch, mit Ausnahme
derjenigen, die der Siedemeifler und Branntweinbrenner

ulsdenn noch braucht, bey den Arbeiten angeftellt, die der
Runkelrüben - Anbau erfordert.
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