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Dur eine unter dem Titel: Der neueſte

deutſcheStellvertreterdes ZndiſchenZukz

kers, bei Ochmigkedem jüngernin Berlin,

herausgefkommenefleine Schrift,wird dem

Publikumzuerſteine etwas ausfüßrlihe,wenn

gleihnichtüberallrichtige,Nachricht,über

die vom DirektorAchardangeſtelltenVerſuche,

aus dem Safte der ſogenanntenRunkelrüben,

Zu>er zu produciren,mitgetheilt.Obgleich

ih nun keineswegesdie Abſichrhabe,das N4-

ſonnementdes ungenannten Verfaſſerszu wi-

derlegenzo iſtdochdie Sache fowichtig,daß

ſiedie gréÿteAufmerkſamkeitverdient,und ih

glaubedaher,daß es zu "ihrerBeförderung
eiwas beitragendärfte,wenn ih dem Publikum
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4a Ueber den Anbau der Runkelrüben.

meine ſeitvierJahren bei dem Anbau dieſer

Rüben gemachtenErfahrungenhiermittheilez

zugleichaber einigeWorte über das in der ers

wähntenfleinen Schriftüber die Bereitung

des RúbenzuckersGeſagtehinzufüge,um, ſo

viel ih dazu beizutragenim Stande bin,zu

verhúten,daß durchdie Verbreitungder fal-

ſhenÎdeenin dieſerSchrift,dergutenSache

nichtgeſchadetwerde.

Die RunkXelrúbe,Di>Xrübe,Rummel-

rüúbe,Raunſche oder Burgunder Rübe,

welcheBe>kmann (da kein Botanikervor ihm

ihreKennzeichengenau angiebt)folgendermas-

ßen beſchreibt:Beta altissima,Horibus ternis

yel quaternis,folioliscalycisinermibus,ca-

rinatis,caule crassissìmo fÍasciato,radice ma-

xima, rubro et albo intus variegata,folis

maximis rubentibus,wird ſ<hon ſeitdem

Anfange dieſesJahrhunderts,im Magde-

burgiſhenund Halberſtädtſhenals ein ſehr

geſundesund nahrheſtesViehfutterhäufigge-

baut, und daraus ein Syrup zur Konſuim-

tiondes Landmannes bereitet.
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Mein Väter, der geheime Seehandlungs-
rath Nöldechen hat vor vier Jahren von: dort

her den erſteuSaamen erhalten,dieſeRüben

ſeitdieſerZeitmit großem Nußkenalljährlich
angebaut,und ſiezum Viehfutterverwendet.

Da nun in der oben genannten Schriftvon

dem anonymen Verfaſſerbehauptetwird,daß
es, um dieſeRüben zur “Fuckerfgbrikagtion

zu benuzyen,einer beſondern Kultur be-

dürfe,und der DirektorAchard das Ge-

heimniß dieſerCultur nach einem funf-

zehnjährigenmit Verſuchen verbundene

Studio herausgebrachthabe*); ſo halte

*) Als einBeweis, daß das vorgeblicheGe-

heimnig belCerLulſur der RúnÉelrMuzur Zuf-
Ferproduftion,Zweifelgegen die Güte der Sache

veranlaßt,und denLandwirthvon dem Anbaue der-

ſelbenzu dieſemZweekeabſchrecenmuß, dient der

in den Hamburger Adreßcomptoirnachrihtenvom

7ten FebruardicſesJahres, währenddem Dru>e

meiner AbhandlungerſchieneneAufſaß d2s Profeſ-
ſorsBüſch in Hamburg. ObalcichdieſerAufſaß
“noh nichtvollendetiſt,und alſodas Reſultatder
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ih es fâr Pflicht das Publiknm von dem Un-

wahrſcheir»hen dieſerBehauptungzu üdberzeu-

gen, da die weiter unten von mir anzuführen-

den Thatſachenbeweiſen,dag der Direktor

Achardgewiß nichtbehauptenwird, den von

darin aufgeſtelltenvorgäángigen.Bedenklichkeiten
er von der Fortſezungdeſſetbenzu erwarten ſtehet;
ſoiſdochdaraus ſovieleinleuchtend,daf mau beſſer
gekhauhabeu würde, entweder von dem Geheimniſſe
aänzlichzu ſchweigen,oder nichtehcretivas über die
Núbenzucerfabrifationins Publikumzu ſchien,bis
man es ſeinerKonvenienzgemäß gefundenhätte,
auchzugleichdas Geheimniß, wenn ein ſolchesvor-

handen ſeynſolte,mitzutheilcn.Ob útrigensder
ausländiſheZu>kerjemals wiedcr ſo wohlfeilwer-
den durfte,daß mau das Pfund eines raftuirten

weißenund feſtenZuckers,wie der ProfeſſorBüſch

angied{,*

te

dem Preiſevon fúnfGreſczenfaufeu
kounteHi fi Zwerilen?sLeſenUu FMI und Er-

ortetyugnichthiehergehört, und man wird es der

Zeitúberlaſſenmúſſen,ob man jemalswieder da-

hin fommen wird,*Solteaber auchdieſerFallein-
*

trètqueſo wúrde immcr erſtder ErfolgweitcrerVer-
ſucheabzuwartenſyn, bevor man über den Vor-

theiloder Nachiheilder inländiſchenZuecrproduk-
tion aus den NunkelrúdenBedenklichkeicenaufſtellk,
oter darüber aburthc!ſt.
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ihm bereiteten Zueker aus Rüben erhalten zu

haben, welche auf die angeblich geheim-

nißoolle Art Eultivirt worden ſind.Der

Saamen dieſerRüben wird,wie ih dies ſo-

wohlaus der Erfahrungals auh von ſachver-

ſtändigenOekonomen weiß,am beſtenim Fräh-

jahre,ſobaldder Froſtaus der Erde iſ,ge-

ſáetund die Pflanzenwerden, wenn ſieeine

Höhe von Vier bis Fünf Zollerreichthaken,

auf einen tiefgepflägtenund gutgedüngtenMit-

telbodeneinen Fuß von einandervom May bis

zum July gepflanzt,und dann den Sommer

hindur<zweimal beha>t, dabei aber die

Erde mit der Hace an ‘dieRúbe gezogen,

damit ſienihtmit der Wurzeihervorſtehe,wo-

dur, wie bei allenWurzelgewächſen, wenig-

ſteusder obere Theil,hartund unbrauchbar

werden würde. Wenn man: währenddem Wach-

ſen der Rúben, ihnen die größtenäußeren

Blätter nehmen und ſiezum Viehfutter

verwenden will;fo kann man ſieohne Gez

fahrabbrechenlaſſen,und hat dabei nur
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darauf’ zu ſehen,daß das Herz nichtbe-

ſchâdigtund die Wurzel gelöſetwerde.

Ausgangs September bis zur Mitte

des YTovembers,jenachdem ſiefruh oder

pât verpflanztſind,haben die Rüben ihre

grôößeſteStárke erreicht,und man nimmt

ſiealsdann aus der Erde, entblâttertſie

völlig,und bewahrtſienun entweder in Kel-

lern oder Gruben, zum künftigenGebragu-

cheauf.

Dadieſe Pflanzezweijährigiſ;ſoträgt

ſiem dem Jahre wo ſiegeſáetwurde, keinen

Saamen; man mußdaher im Herbſte,wenn

die Rüben eingeerndtetſind;eine Anzghl der

beſtenausſuchen,und ſieBehufsder Saa-

mengewinnung,mit beſondererSorgfaltauf-

bewahren,da ſiedann im Frühjahreebenſo
wie die Mohrrüben (daucuscarotta)oder

die Kohlrüben(brassicanapobrassica),„in
die Erde geſestwerden, und der Saamen �
bald et gehörigreifiſt,geſammletwird. Wenn

der Verfaſſerder óben genanntenkleinen Schrift
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die Runkelrübe für den gemeinen Mangold,

Betè, Römi�chen Kohl ‘oder Beißfohl (Beta

vulg. Linn.) hält, und ſagt,daß ſieaguswen-

digroth,inwendigabergelblichweißſei;ſo

iſter in einem großenJIrrthume,denn die

Runkelrübe iſtvon der gemeinenoder weißen
Vete, wenn auchnichtder Gattung,dochder
Art nachſehrverſchieden,denn

a) die Wurzel der gemeinenBete ers

rcichtnie die Größe der Runkelrúübe,
da die größten derſelbenhöchſtensx

bis 2 Pfund wiegen, die Runkelrúbe

aberhâufigein Gewichtvon 8 bis 10

Pfund errcicht.

b) Die Wurzel der weißen Bete iſt

allerdings,wie der erwähnteVerfaſſer

ſagt,auswendigrôthlich,inwendigaber
gelblichweiß,die Runkelrübe aber, von

welcher er denn doch redet, hat ein

ganz weißes Fleiſchmir hellcothenVRin-

gen, woheez vielleichtder Tame Ringel-
oder Bunkclräbe entſtandeniſt
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c) Die Blätter der weißen Bete ſind

ganz grún, dic der Runkelrübe aber

ſindrôthlich-braun gemiſcht,beſonders

aber ſind die Blattribben und Stiele

rôthlich.

Durch Raupen wird,wenigſtensnah mei-

nen Erfahrurgen, die Runkelrúbe gar nicht

und dur< andre Jnſektennur ſehrwenigbez

ſchâdigrt; das einzigewas zwar i< nochnicht,

aber doch erfahrneOekonomen bemerkt haben,
iſt,daß die ganz jungenkaum aus dem

Saamen h:rvorgekeimtenPflanzen, von

den Erdflóhen(Chrysomelasaltatoria)verr

zehrtwerdea; wider dieſesUngezieſerhilftaber

faſtimmer das Beſtreuenmit der Aſchevon

hartemHolze,

Außer der hiervon mir beſchriebenenArt,

ſinddie Runkelrúben von mehrerenLandwir-

then,jedoh,wie die Erfahrungmir bewieſen

hat,mit geringerenVortheileguf folgende

Arten angebauerworden,

Im Magdeburgiſchenund <zalberſtäd-
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tiſchenwerden ſiewie die gewöhnlichenwei-

gen Rüben (braszicarapa),in einen lo>e-

ren gut gedüngtenBoden dunne geßet und

man zieht,wenn dic Pflanzendie Hdhe
von einigenZollen erreichthaben, da wo

der Saamen erwa zu dik gefalleniſt,
die úberflúüßieenPflanzenagus, um den ſte-

henbleibendenPlag zu verſchaffen,

DieſeArt die Rüben anzubauen,hatden

YTachheil,daß die Wurzelnnichtſo groß

werden, und daß, wenn dieErdflöheein fo be-

ſäetesStück befallen,die Pflanzen ohne Ret-

tung verloren ſind,weil es zu mühſam und

foſtbarſeyndürfte,das Beſtreuenmit Aſche,

welchesbei einem,fleinenSaamenbeete leicht

angeht, bei einem großenAerſtükeanzu-
wenden **

*) Ucberdem 1| das Reinigenvom Unkraute
roeitmühſamerals bei den gepflanzten,weil man

hierdieHa>e nichtgebrauchenkanú.
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Mine dritte Art dieſeRúben anzubauen,

iſtdie,daß der Saamen, Korn für Korn,

einen Fuß von. einander in die Erde geſtect
wird. Außer den bei der zweiten Art des An-

baues angegebenenUTängelnund Gefahren,

kommt hierno< das Langweiligeder Arbeit

und der Umſtand hinzu,daß viele Saamen-

körner niht aufgehenwürden,theilsweil ſie

taub waren, theilsaber,weil die Arbeiterauh

bei der genaueſtenAnweiſung und Aufſichtdie

Körner bald zu tiefbald aber zu flachlegen

würden.

DieſeNachtheileder beidenlebtenArten

des Anbauesder Runkelrâben,ſindnichenur

dur< meines Vaters,ſondernauh durchdie

Erfahrungenanderer Oefkonomen beſtätiget
worden.

Der mehrgéda<teanonyme Verfaſſerre-

det von Runkelrüben inder DickeeinesArmes,

ſieerreichenaber bei der von meinem Vater

bis jeztangewendetenArt ſiezu erzicheneine

vielgrößereStärke, und es ſindderenbeiihm
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gezogen, welche Sechs bis Sieben Zoll im

Durchmeſſerhielten.

Jch komme nunmehrauf die Benuzung
der Runkelrüben zur ZFu>crproduktion,
und hoffeganz unwiderlegbarzu beweiſen,daß

die Behauptungenin Rückſichteinec beſon-

dern und geheimen Kultur dieſerRüben

weder auf die Erfahrungno< auf die Auſſage

des DirektorsAchard<h gründenkönnen.

Um dieſenBeweis zu führen,muß ichzus

fôörderſtanfüßren,wie beimeinem Vater im

verwichenenJahre dieſeRüben angebauetwor-

den ſind,um -dadur<darzuthun,daß ſelbſtbei

fehlerhafterund vernachläſſigterKultur,die

Ruskelrübenniht nur gut gerathen,fondern

auch ganz unſtreitigzur Zukerfabrikationan-

gewendetwerden fönnen.

Der Gärtaer meines Vaters ſäeteim leht-

verwichenenFrühßjahreden Saamen in einen

etwas ſandigenBoden bei ſehr tro>enem

Wetter , es regnete in ziemlichlangerZeitnicht
und der Saamen ging niht auf. Stattſo-
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gleih in den erſtenTagen ein zweitesSaamen-

beer zuzubereiten,wartete er immer auf das

Auskeimen des Saamens, und es gingendar-

über vierWochen verloren, Jn der Jdee,

daß allesgehörigvorbereiteträre, wurde dem

Gärtner das Pflanzender Nüben befohlen,aber

leiderwaren feine Pflanzenvorhanden,Nun

mußre ſogleihein neues
©

zomenbeetbereitet

werden , es vergingenaber darüber wieder meh-

rere Wochen, bis die Pflanzen ſo waren, daß

ſieverpflanztwerden fonnten,und ſofam es,

daß ein großerTheilder Rüben erſtnachder

Raggenerndtegepflanztwurde. Mein Va-

cer harteſchonfürdiesmal auf den Ertragder-

ſelbenVerzichtgethan,da beſondersglei na<

dem Pflanzen,ſehrheißeund tro>neWitterung
einfiel, da aber endlichdas Wetterſh änderte,

fingendieRâúbenangut zu wachſen, und ga-

ben noch eine erträgliche*Erndre,

Faſtauf die nemlicheArt ginges meinem

Vater auf dem Votwerke Wedding,wo der

Gärtner den Anbau dieſerRüben nichtverſtand,
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und alſo,da man nichtimmer gegenwärtigſeyn

konnte,dabeimanchen Fehlerbeging.

Daß, wie der Verfaſſerglaubt,es die Zuk-

ferproduftionaus den Runkelrübenverhindern

ſoll,wenn das überflußigeKraut abgebro-

chenwird,iſtfalſ<,denn die Nuben welche

bei meinem Vater gebaguetworden ſind,wurden

abgeblattet,und — es iſ aus ihnen Zucker

bereitetworden. Daß eine vorzäglihſorg-

fältigeDüngungund Bereitungdes zur Erzie-

hung der Nunkelrüben beſtimmtenAckers ihr

beſſeresWachsthum und Gedeihen befördern

muß, wirdeinem jeden einleuchten;dieſeBe-

reitungsartaber hinterein Geheimnißverſtek-

fen wollen,bleibtſolangewenigſtens,als Rü-

ben, die ohne dies Geheimnißerzeugtſind,

dieſelbeWirkungthun,urLeareiflich.

Liegtdas Geheimnißaber etwa in der Be-

handlungder bereitsdem Boden anvertraue

ten Pflanzen,und vielleichtin dem Nichtabbre-

chender äußernBlätter;ſo würde der Nuten

dieſesVerfahrensimmer ſehrproblematiſchblei-
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ben, ſo langeniht ausgemiltteltiſt,0d die

Rübe ihrenFu>kerſto}aus der Erde oder

gus der Luft (alſodurchdie Einſaugegefäße
der Blätter)crhâlt.Daß dieſeRübe,ſo wie

jedesandre Wurzelgewächs,einegrößereStärke

erhált,wenn das zu üppigeWachſendes Krau-

tes auf‘einevorſichtigeArt gehindertwird,iſt

eine Thatſache,die ſihaufdieErfahrungjedes

Gärtners,jajedesBauern gründet,und es ſcheint

flar‘am Tage zu liegen,daß: jemehr Volu-

men ichder Rúbe verſchaffenkann, deſto

mehr Safr, und alſoauch verhâltnißmä-

ßig Zuckerſto}}muß ſieenthalten,ſolange
es nemlih nichebewieſeniſt,daß ſieden leb:

teren aus der Luftduk die Blättererhalc.

Im SeptembervorigenJahreskam der

DirektorAchardzu’meinem Vater,und erſuchte

ihn, ihm von ſeinenauf dem Vorwer=s

Fe WeddinggewachſenenRunkelrüben ,

welche nicht verpflanzt,ſondern nach

der zweitenoben beſchriebenenArt , auf

der Stelle wo ſiegeſäetwurden, ſtehen

gez



Ueber den Anbau ber -Runkelrüben, 17

geblieben waren, eine Cuantirär gbzuz

zulaſſen,und erbot ſichdafür eine gleiche

Menge Kartoffelnzu geben,weil er mit den

Rübeneinen dLonomiſchenVerſuchmachen

wollte,beſondersaber verlangteer die nicht

verpflanzten; ſonderngleichaus dem Saamen

gezogenen Rüben,aus dem Grunde,weil dieſe

zu ſeinemVerſuchedie beſtenwären. Ohne ſich
weiter um die Art des Verſuchszu bekümmern,
gingmein Vater den Vorſchlagein, und der

DirektorAcharderhieltungefährzwei Wiſpel
dieſerRüben. Nach einigerZeit wendete er

ſihabermals an meinen Vatec, und verlangte

nochmehr Rüben von denen aufmeinesVa-
ters Beſikungenin Schöneberggewachſenen,
und als ihm geſagtwurde,daß nur no< ver-

pflanztevorhandenwären; ſo erwiederteex,

daß ihm das>um ſo lieberwäre, weil die

Erfahrungihn nun belehrthätte,daß dieſezu

ſeinemVerſuche< nochbeſſerſ{hi>ten,als

diezuerſterhaltenen,und er erhieltabermals

eineQuantitätjedochverpflanzteund abgeblat-
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tete Rüben, ſodaß er âberhauptbeinaheſechs

Wiſpelvon meinem Vater erhaltenhat.

Obgleichih wegen der großen.Süßigkeit
der Runkelrübenvermuthete,daß die von dem

Direktor AchardangeſtelltenVerſucheauf die

ProduktioneinesZuckersaus denſelbenabzwe-

ten, und mein Vater dieſeVermuthungauch

gegen denOberſanitätsrathund ProfeſſorHermb-

ſtádtâußerte;ſoerfuhrih do< darúûbernichts

Gewiſſes,bis der O. S. R. Hermbſtädr

meinen Vater um einigeScheffelRunkel-

rúben erſuchte,um damit einen Fuckerver-

ſuchanzuſtellen.

Dieſer Verſuchiſtvölliggelungen,und

der O. S. R. Hermbſiädthat daraus nicht

nur Syrup,ſondernauh einen wohlſchmek-

Fenden Kandis bereitet,ſodaßih mic alſo

auf deſſenZeugniß,daß die von meinem

Vater angebauerenRünkelrübenzuv Fucker-

produktionſehrbrauchbarſind,ſicherbe-

rufen kann, Ob der Direfror Achardund der

ProfeſſorKlaprothden von ihnendargeſtellten
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Zuer aus den von. meinem Vater erhal-

tenen Runkelrüben bereitet haben, weiß

ich zwar nicht, es iſtmir “Dies aber ſebr

w.rhrſcheinlih,und ih glaubeauch ſieznm

Zeugniſſefr die Güce dieſerRunkelrübenauf-

fordernzu fönnen.

Zu gleicherZeitals der O. S. R, Hermb-

ſtâdtſeineVerſuchemit der Runkelrübeanſtellte,

wolltei< zu meiner frühernUeberzeugung,obs

gleihih fein Chemikervon Profeſſionbin,

doch auch einen Verſuchzur Rübenzuckerberei-

tung machen, und das Reſultat davon war,

daß ich durch das ÆKindi>ken des Saftes

bis zur Tro>ene,eine ſehrſúßedem ſo-

genannten braunen Kochzu>kerähnliche
Maſſe erhielt,die einen pfe�erkuchenartigen
Geſchma>X.hatte, und von welcherih niche

zweifele,daß ſiebei ſorgfältigererBehandlung

und dur< die Raffinationeinen guten und

brauchbarenZuckergebenkann,

Wennder mehrerwähnteungenannteVerf.S.

14 ſeinerSchriftbehauptet,daßMarggrafaus
B 2
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Mohrrúben (daucus carotta) Zuder darge-

ſtelltharzſobeweiſeter dadur<, daß er ſich

nichtdie Müke genommen hat,die Schriften

dieſesChemikersüber dieſenGegenſtand.nach-

zuſchlagen,weil er ſonſtgefundenhaben.würde,

daß in der AusgabeſeinerchemiſchenSchrif-

ten vom Jahre 1768.Th. IL S. 84 und 85.

$.21. ausdrüd>li<geſagtiſt,daß die Mohrrú-
ben keinen Zucker,wohl aber einen honig-

ähnlichenSaftgegebenhätten.Zu ſeinenZuk-

ferverſuchenhat di?ſerChemikernachder hier

als Anhang mit abgedru>tenAbhand-

lung,folgendedreyWurzelartenangewendet:
a) Zucerwurzeln,Sium sisarum,

b) den weißen Mangold,Beta alba, s.

pállescens,qude Ciclaofficin.

c) den rothenMangold, rotheRüben,
Betà rubra vulgaris.

|

Aus jederdieſerdrei Wurzelartenhat

Marggrafeine ziemll<bedeutendeQuantität

Zu>kergezogen,und obgleicher unſrerRun-

felrúbenichtausdrü>liherwähne;ſozeigtſich
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doch aus ſeinenVerſuchei,daßverſchiedeneAr-

ten der Beete oder des Mangoldseinebeträcht-

licheMenge Zuekerſto�enthalten,und iſtes

ſogarſehrwahrſcheinlich,daß das,was Marg-

grafBeta alba nennt, die damals nochvon kei

nem Botaniker beſchriebeneRunkelrübegewe-

feniſt.

Die AnwendunginnländiſcherVegetabilien

zur Zuekerproduktionim Großen,würde in der

damaligenZeit wahrſcheinlichauh zur Aus-

übung gebrachtworden ſeyn,wennder weſtin-

difcheZuckernichtzu ſo wohlfeilénPreiſenzu

habengeweſenwäre,daß eineſolhéOperation

niht hätterendiren können. Vielleichthat

aber auchdas damals beſtandeneZu>kermono-

pol weitere Verſucheverhindert.

Daß alſoaus dem Safte der Runkelrú-

ben cin Zucker bereitetwerden kann, leidet

wohl nah den angeſtelltenVerſuchenkelneu

Zweifel.
Man würde indeſſenauchjeßtdieFrage

aufſtellcakönnen:
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a) 0b die inländi�che Zuckerfgbrikïagtion

auch dann rendiren wird, wenn bei

veränderten Konjunkturen, das Pfund

fremden rohen Zuckers wieder zu drei

bis drei und cinem halben Groſchenan-

zuſchaffeniſt

Man würde vielleichtzu unterſuchenhas
ben :

b)9b bei dem immer mehr zunehmens

den Holzmangel, es rathſam ſeyndürfs-

te, die Fabrikationdes Zuckers, von

ſeinererſtenEntſtehungan, im Lande

zu betreiben?

Dies ſindaber Unterſuchungen,weichezu

weit führen,und am Endeden Landwirthvon
der Kultur der Runkelrüven,bei entſtehenden

Zweifelngegen die Realitätder Sache, eben

ſo als bei der Geheimnißkrämereides anony-

men Verfaſſers, abſchre>kentönnten.

ad a) J�| niht zu bezweifeln, daß

wenn wir Zucferim Laude bauen,der preuß1-

ſhe Staat einejedeBemühungder Seenächte,
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ſh des Alleinhandelsmit Zuckerzu verſichern,

und die darüberentſtehendenSeekriege,welche
den Preisder fremdenBedürfniſſeſoſehrer-

höhen,ganz ruhiganſehenfann; und wenn

dem Staate Millionen erhaltenwerden können,

ſobelohnetes wohl der Mühe, diediesfälli-

gen bereiteſtenMittel anzuwenden, und das

erſtehierzuiſtunſtreitig,den Bau der Run-

felrübenin der erforderlichenQuantität ſo ge-

ſ<hwindalsmöglichzu befördern.DieſenZwe>

zu erreichen,werde i<ham Ende dieſerAbhand-

luugnäheran die Hand geben.
ad b) Jſ� das befannte Sprichwort,

$Tothlehrtbeten,ganz anwendbar. Jnden

Gegenden,wo der Bauer no< Holzim Ueber-

fluſſehat,denft er nichtdaran, ſi<hauf eine

künſtlicheArt Feurungzu verſchaffen;wo aber

das Holz fehlet,muß er es ous Noth thun.

Bei dieſerGelegenheiterinnerei< mic) dec

patriotiſchenBemühungen des würdigen
StaarsminiſtersFrciherrnvon Voß, als

einige.Vorwerke im Oderbrucheabgebauetwur-
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den, wo er es den Ko!onen zur Pflicht machs

tè, eine gewiſſeAnzahl Morgenmit Weiden

au bepflanzen,um ihnendie nôöchigeFeurung

zu verſchaffen.Es dürftealſonichtundienlich

ſeyn,wenigſtensſürdiejenigen,welcheſi<mit

der Fabrikationdes rohenZuckersund Syrups

zum Handel befaſſenwollen,die Verfügung

zu treffen, daß ſieeinen gewiſſenStrichLan-

des mit Weiden, Akazien,Ahorn und andern

ſchnellwachſendenHolzartenbepflanzenmüßten.

Wenn der oftgedahteanonyme Verfaſſer

der Meinnngzu ſeynſcheint,daß es gerathen

ſeynwürde,die Anpflanzungder Runkelrúben

und die Zuckerfabrikationaus denſelben,auf

einen einzigenbeſtimmtenSt&ächLandes einzu-

ſchränken,und dazu eine oder anderthalb

Quadratmeilen anzuwenden;ſo ſcheinter nicht

bedachtzu haben,daß bei dieſerVerfahrungss
art die Einwohnermehrerer,Quadratmeilen

aufgebotenwerden müßten, um die Bearbei-

¿ung eines ſoungeheurenwit Rüben bepflanz-

ten Stú> Landeszu beſorgen— oder ſollteer
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vielleicht die Jdee haben, einen Theil der durch

die europäi�he Zukerproduktion brodlos wer-

denden Neger, nah Europa zu verpflanzen?

und wo wärde er wohl den Feurungsbedarf in

diefer Gegend hernehmen?

Hat aber der VerfaſſerſeinePoſitionſo

verſtanden,daß er die anderthalbQuadratmei-

len aufdie ſämmtlichenpreußiſchenStaaten
eintheilenwill,und es alſoeinem jedenAer-

bau treibendenUnterthanenfreiſtehenſoll,Sys

rup zu fochen,oder auh ſi<ſeinenBedarf an

wirklichemZuckerzu bereiten; ſobedarfes das

zu nur noch mehrererVerſuche,und ih bin

überzeugt,daß mancherGutsbeſizerund Oefo-

nom gewiß des allgemeinenBeſtenswegen,

dieſeoder jenekleineAufopferungnichtſcheuen

wird, um Verſucheim Großen mit dem Runkel-

rübenanbaueund derZuerbereitunganzuſtellen,

um ſo mehr, da ſichgewißerwarten läßt,daß

der Staat dergleichengemeinnüzigeUnter-

nehmungen nichtohneUnterſtüzungla}cn
wird, Beſonderswürde es denjènigenOeko-
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nomen, welche einen ſtarkenRindviehſtanduud

großeMolkereienhaben,um ſoleichterwerden

dergleichenVerſucheanzuſtellen,da die nah

dem Auspreſſendes Saftes zurückbleibenden

gröberenTheile gewiß noh als ein gutes

Viehfutter,beſondersbei der Stallfürterung,

gebrauchtwerden fönnen, auch ſichvielleicht

dur<h Verſucheund Erfahrungennochandere

Arten findendürften,dieſesTheiledkonomiſh

zu nußenz wie derin ſhou meine eigeneErfah-

rnng mir bewieſenhat,daß aus dem ausge-

preßtenRúkſtanoe,wenn er vorherin gehd-

rigeGährung gebrachtworden iſt,ſih noch

eine beträchtliheQuantitätrechtguten Brand-

weins erhaltenläßt,und der nah der Deſtil-

lation bleibeudeRückſtandnoch ein ganz gu-

tes Viehfuttergiebt.Ueberhauptſcheint,wes»

nigſtenswas dieerſteBereitungdes rohenMa-

terials,nemlihdie Darſtellungdes Rohzuers

betrifft, die Rübenzuckerfabrikagrionſich

vorzüglichfür das platteZLgnd zu qua-

lifizicen,und wärde es manchenNachtheilda-
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ben und vlelen Schwierigkeiten unterworfen
ſeyn, wenn man die ganze Fabrikationin die

Städtelegenwollte. WelcherungeheureRaum

würde zur Aufbewahrungder rohenNüben er-

forderlichſeyn,beſondersda ſieniht auf Bö-

den,ſondernnur in Kellernoder (wiediesdoh

nur auf dem Landemöglihiſt)in Gruben

aufbewahretwerden können. Durch die An-

fuhreder Nüben in die Städte würde au

für den Unternehmereiner Fabrikdas rohe

Materialſehrvertheuertwerden, und der Zuk-

ferfonſumentmüßte alſo das Fabritattheurer

bezahlen,ſowie auch die bei der Zuckerfabri-

kation abfallendengrôbernTheie, die noch

manchenökonomiſchenNußzengewähren, aber

nur auf dem plattenLande re<htzwe>mäßig

angeweudetwerden können,bei der ſtädtiſchen

Fabrikationgroßentheilsverloren gehen wär-

den. Der Landmann,wenigſtensder in eini-

ger Entfernungvon dem Fabrikationsortewoh-

‘nende,würde von dem Anbau der Runkelrüben

abſtehen,weil der Ertrageiner Fußredieſes
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Produfts, ihn für den Transport von Günf,
Sechs und mehrere Meilen nicht eneſ<hädigen
fönnte. Da im preußiſchenStaate,beſonders

unter einer Regierungwie die jebicc,es kaum

denfbav iſt,daß die inländiſheZuXerfabrika-

tion einem oder mehrerenUnternehmernals ein

Monopol g-:gebenwerden ſollte,wodurch#o-

gleichdie allgemeineJunduſtriezerſtörtwerden

würde; ſo wird es gewiß aufdeni platten

Lande in jeder Provinz ſo vielen Fabrikanten

als ſi< nur findenwollen,erlaubt ſeyn,
wenn niht Zuckerzu raffiniren,do< wenig-

ſtensRohzuckerzu fabriciren,und dieſenan

die ihnenzunächſtgelegenenſtädtiſchenRaffi-

nerien zu verkaufen.HierdurH würde eine

ſehrwohlthätigeConcurrenz'ſowohlin Rü>-

ſichtdes Preiſesals der Güte des Zuckers

entſtehen,und der Conſument unſtreitigge-

winnen, Jeder Landmann wird unter ſolchen

Umſtändengern den ſowenigSchwierigkeiten
unterworfenenAnbau der Runkelrübenbetrei-

ben, und ſieſowohliu ihremrohenZuſtande
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als auh den bereits ausgepreßten Saft oder

dieſenzu Syrup eingeko<t,an die ihm zu-

nächſtliegendeRohzuerfabrifmit Vortheilver-

faufen,Ihm zur Bereitungdes Syrups dle

nôthigeAnweiſungzu geben,kann keinengro-

ßen Schwierigkeitenunterworfenſeyn,da ge:

wiß zu erwarten ſteht,daß derDirektorAchard

bei ſeinenpatriotiſchenGeſinnungennichtan-

ſtehenwird,dem Pudlikodie Verfahrungeart

beidem Einkochendes Safteseben ſobekannt

zu machen wie i< dies in Rüfſihtdes An-

baues der Nunkelrüben gethanhabe,und über-
dem auch bereitsin mehreren Gegenden der

preußiſchenStaaten - der Landmann ſichals

Surrogatdes für ihn zu koſtbarenZuekers

einen Syrup aus Mohrrüben(daucuscarotta)

und Runkelrübenkocht,und damit ſeineSpei-

ſenund ſeineGetränkeſüßmacht.

Aus den Berechnungen,welcheder Ver-

ſaſſerder genannten fleinen Schriftin derſel-

ben anführt,läßtſichin:Anſehung der Rüben-

zukerfabrifationkein Calculmachen,noh we-
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niger ein Reſultatziehen.Er ſagtS,.24,

daß KinhundertPfund roheRúben, Acht

Pfund Zuckergegebenhätten,und nimmt S.

29 an, daß auf einem magdeburgiſhenMor-

gen von Kinhundert und Achrzigrheinlän-

diſhen QuadratruthenSechs und vierzig

tauſendPfund NRunkelrübengewonnen werden,

und dieſeIwei und FwanzigZentnerrohen

Zuekerliefernkönnen,von welcherSumme er

die Hälfteauf Mißwachs, Verderben und an-

dre Vorfälleabzieht,ſodaß alfoLilfZentner

Rohzuckerübrigbleiben, Wie der Verfaſſer

hierkalfulirethat,iſtſhwerzu begreifen,denn

wenn, wie S. 24 geſagtwird , Ein hundert

Pfund Nüben Acht Pfund Zu>er geben, ſo

gebenSechs und vierzigtauſendPfund

Rüben nichtZwei und zwanzigZentnerSiez

benzigPfund, fonderàDrei und dreißig

ZentnerFunfzig Pfund, wovon nah dem

Geundſabedes Verfaſſersdie HälfteSechs-

zèhenZentnerAchtzigPfund betragenwürde.

Wollte man auch annehmea,daß der Verfaſ-
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ſernah dem Reſultatedes erſtenS. 23. u, 24.

angeführtenVerſuchesfalkulirthätte,nach wel-

hem Iwei und dreißigPfund Sechszehen

LothRüben, Fwoei Pfund Sechs LothZueker

gegebenhaben;ſobliebedeshalbdie Rechnung

doh nihtwenigerfalſ<,denn es würden da:

nah aus Sechs und vierzigtauſendPfund

auf einem Morgen gewonnene Rüben Acip

und zwanzigZentner16 Pfund Zuer er-

zeugtwerden.

Die S. 29 angeſtellteBerechnung,daß,
wenn ein QuadratfußVier Pfund Rüben giebt,

auf einer Quadratmeile Sechszehentauſen3

ſiebenhundertund ſechsund FunfzigZent-

ner SiebenzigPfund Zu>kergewonnen wer-

den fönnten,iſtnah den S. 24 angenomme-

nen Poſitionenauch ganz unrichtig;denn wenn

einQuadratfußVier Pfund Nüben giebt,ſo.

müſſenauf einer Quadratmeile, welcheFünf-

malhundretſechsund ſiebenzigMillionen

Quadratfußenthält,Froeytauſend drei hun-

dext und vier MillionenPfund Rüben ge-
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wonnen werden, und muß der daraus bereitete

Zuckeruach obigen PoſitiónenLineMillion

409,790 oder nah dem Saße, daßLin hun-

Vert Pfund Rúben Achr Pfund Zueergeben,
(Fine Million 675,636 Zentner betragen.
Nimmt man aber, auchohne auf die S. 24

angegebenenReſultateNRü>ſichtzu nehmen,

„m, daß ein Morgenvon Kin hundertund

AchtzigQuadratruthen,Eilf ZentnerZueker

gebenfann; ſo würden von einer Quadrat-

meile,wel<hecirca Sweci Und zwanzig tgu-

fendZwei hunderrund Zwei und zwanzig

magdeburgiſcheMorgen enthält,circaFweiz

mal hundert Vier und vierzigtauſend,
Vier hundert und Fwei und vierzigZent-

ner oder Sechs und ‘zwanzigMillionen
888,620Pfund Rohzuckergewonnen werden.

Hätte der Verfaſſerdie Reſultateſeiner

angegebenenPoſitionenberechnetund vergli
chen;ſohätteihm das Schwankende,ja ſogar

Widerſprechendederſelbenſogleichauffallen,und

ihmbeweiſenmüſſen,daß übereine erſtim

Ent-
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EntſtehenbegriffeneEntde>Xungſi kein feſtes

Kalkúlmachenläßt;denn aus den von mir an-

gegebenenSummen gehthervor,daß entweder

zur Produktiondes in den preußiſchenStaa-

ten nôthigenZuckerbedarfsaus den Runkelrû-

ben,der Naum einer Quadratmeile bei weis»

tem nichterforderlichiſt,oder daß dievon dem

VerfaſſerangegebenenPoſitionengänzlichun-

richtigſind.

Marggraf,dieſerin ſeinenVerſucheno

äußerſtgenaue Chemiker,erhieltbeiſeinemmit

der Beta alba s..cyclaangeſtelltenVerſuehequs

Vier Pfund rohen Nüben Æin Halb Pfund

getro>nete,und aus dieſendur die Extraktion

mit Weingeiſt,Ein Loth Zucker, Dieſes

möchreauchwohldie größteQuantitätZucker

ſeyn,welcheſi<aus der Runkelrübe erwarten

ließe,und es enthieltedem gemäßLin Pfund

friſheRüben,Kin QuentchenZucker.Nimmt
man nun an 7 daß (welchesdoh na< dfono-

miſchenErfahrungenſchwerzu beweiſenſeyn

dürfte)ein Morgen von Ein hunderr und

C
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Ach13ig Quadratruthen wirkli<h Sechs und

vierzig tauſendPfund Nüben liefernkönnte;

ſo erhielteman davon Sechs und vierzig

tauſendGuentchen oder DreyhundertLTeun

und Funfzigè Pfund Zueker,alſobei weitem

nihtZwei und zwanzigZentner. Wenndieſe

leßtereSumme vom DirektorAchardangenom-

men wird; ſoſcheinter die gummöſen,ſchlei-

migtenund ſaurenTheileder Rüben mit in

Anſchlaggebrachtzu haben, welcheihnenau-

ßer den Zu>kertheilenbeiwohnen,und die Kri-

ſtalliſationerſchweren,

Man fann mit ziemlicherSicherheitan-

nehmen,daß in den preußiſhenStaaten über-

haupt jährli<hgegen neun Millionen Pfund

rohenZuekerseingeführtwerden,wofürdie aus

dem Lande gehendeSumme zu den jeßigen

theurenPreiſennahean vier Millionen Tha-

ler beträgt;wenn daher die Produktiondes

Zuers aus inländiſchenVegetabilienim Gros

ßen betriebenwerden kdnnte,und in dem preu-

ßiſchenStaate als ein ſreiesGewerbe erlaubt
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bliebe; ſowürde ganz offenbardie obigeSum-

me dem Staate erhaltenwerden. Der Ver-

faſſergiebtzwar S.30 an, daßbei dem Preiſe
von 10 Gr. fúr das Pfund fremdenRohzuf-

fers nur Kine Million 166,566Thaleraus

dem Lande giengenzdies ſcheintaber wieder

ein Rechnungsfehlerzu ſeyn,da zur Zeitdes

SplitgerberſchenZuckermonopols,von den Mo-

nopoliſtenSechszigtauſendZentnerZueer in

dem preußiſchenStaate, excluſiveSchieſien,
verkauftworden ſind,welchezu dem Preiſevon

Jehen Groſchen pro Pfund Zwei Millionen

750,000 Thaler betragen.Dieſemgemäß iſt

és wohlſehreinleuchtend,daß wenn Schleſien

und die neuen Acquiſitionenno< dazu gerech-

net werden, die angenommene Summe von

LTieun Millionen Pfund wohl niht übertrie-

ben ſeynkann.

Hierna<hwürden, wenn die Säge des

Verfaſſersin Rü>ſichtdes Zuckergehaltesder

Runkelrübenrichtigwären,nichtviel mehrals

ISroôlftauſendmagdeburgiſheMorgen zur

C2
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Zukerproduktion nöthig ſeyn,und daher,wenn

dieſeauf die ſämmtlichenpreußiſhenStaaten

vertheiltwürden, dem übrigenA>kerbaue nur

wenig Terrain entzogen werden. Geht man

aber nah dem MarggrafſchenReſultate,fo

würde allerdingszur Produktiondes für die

preußiſchenStaaten nöthigenZuckers,etwas

mehr als eine Quadratmeile mit Runkelrúben

bepflanztwerden müſſen. Da nun aber für

jektbei dem Mangel an vergleichendenÆEr-=

fahrungen es no< ni<tmögli iſt,richtige

Reſultateaus den bisherigenVerſuchenzu zie-

hen, um auf dieſeein Kalfkälzu gründen;

ſo wird die Fortſeunngder Verſuche,wie

ih <hon bemerft habe, erſtabzuwarten

ſeyn,bevor über den Vortheiloder $Tachz

theilder Rübenzu>erfabrikationetwas

Beſtimmtesgeſagtwerden kann.

Dergleichennur auf Hypotheſengegrün-
dete Berechnungenkönnen auh im vorliegen-

den Fallezu nihts führen,ſiemachen Ver-

wirrung,erregenZweifel,und bekommen am
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Ende, wie die angeblih geheimnißvolle Er-

zeugung der Runkelrüben, das Anſeheneiner

Charlatanerie.Es fommt, wie ih ſ<on er-

wähnt habe, vorzüglihauf eine chleunize

Vervielfältigungder Runkelrübenan. Wer ſie

nah der vorbeſchriebenenArt anbauet,wird

nichtfehlen,und wenn in dieſemJahreauh

nur die Produktioneiner Quantität Syrups

zu Stande gebrachtwerden fann, zu deſſen

FabrikationnichtvielmehrKunſtgehört,als

zur Erzeugungdes Mohrrübenſaftswelchejeder

Landmann verſtehet;ſo-iſtſhon viel geroon-

nen. Die Zuerfabrikantenwerden ſi< daun

ſchonfinden,wenn beſondersdie Fabrikation

auf dem plattenLande erlaubtwird, wie

gewiß unter der weiſenRegierungunſeres

einſichtsvollenMonarchen , und bei der

Thätigkeitdes,das Fabrikenweſendirigirens

den Sraatsminiſtersvon Struenſcezu er-

warten iſt,

Bei dieſerLage dürſenwir ein Mono-

pol und unausführbaxePlane gewinnſüchtiger
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Projektmacher niht fürhten, Nur muß ich

den Wunſchnoh äußern,daß die Jagdberech-

tigtèénſich,vom Barthelomäustagean, biszum

Tage allerHèiligen,von deu künftigenRun-

kelräbenfeldernentfernthaltenmöchten,denn

das Durchlaufender Jäger,Pferdeund Hun-

de, iſtdieſemGewächſeviel ſchädlicherals das

Abblatten. Die dadur<hlosgemachteWurzel

wird in ihremWachsthume geſtörtund daher

zur Zuckererzeugungunfähigzund wer wollte

niht lieber einen Haſen oder ein Rebhuhn

wenigereſſen,als den Landmann abhalten

Runfkelrübenzu bauen, und dadurchdie Zuk-

kerproduktionhindern.

Wir ‘wollen indeſſenüber den Anbau der

Runkelrüben au<h den Ahorn nichtvergeſſen,

beſondersda der ungenannteVerfaſſerder mit

dem SaftedieſesBaumes angeſtelltenVerſu-

he erwähnt.J< glaubedaher,daß es dem

Publikonihtunangenehmſeynwird,weun i<

das, was ih von dieſenVerſuchenweiß, mit

wenigenWorten hiermittheile.
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Es iſtbekannt,daß man in Nordamerika

ſchonſeitziemlihlangerZeitaus dem Saſfte

der Ahornbâume, welcherdur<hdas Anzapfen

derſelbengewonnen wird,wodur<hdas Wachs-

thum der Bäume nichtleidet,einengutenZuk-

ker bereitet,Auf dieſeErfahrunggeſtüßt,wur-

den bei den immer ſteigendenZuerpreiſen,

auchim preußiſchenStaate Verſuchemit dem

Ahornſafteangeſtellt,und die Direktion derſel-

ben dem Oberſanitätsratheund Profeſſor

Hermbſtädtaufgetragen.
Bey dieſenzwey Jahre nach einander wie-

derholtenVerſuchenhat ſi ergeben,daß wenn

aufzehen Bäume ein Mann zum Zapſenge-

rechnetwird, der täglihAcht GroſchenLohn

erhielt,und die Verſiedungdes Saftesbei

Holzkohlenunternommen wird, mit Einſchluß
allerdieſerKoſten,das Pfund Rohzuckeraus

dem acer psendoplatanusund acer platanoi-

des,ſo wie dieſehierim Thiergartenaufeinem

ſchlechtenSandboden wachſen,zwiſchenAcht=-

zehen und Fwanzig Pfennigenzn ſichen
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kommt. Bei fortgeſehtenVerſuchenüber die-

ſen Gegenſtand,wozu der Graf von Veltheim

zu HarbkeſeinePlantagenzu benutzenerlaub-

te, hat ſih gefunden,daß unter Fwdölfvers

ſchiedenenArten,welcheverſu<twurden, der

Zukeraßorn(acer saccharinum)und der Sil-

berahern(acer dasicarpum)den meiſtenund

zu>ervreihſienSaſt lieferten.

Ein Baum von jenenArten, von Lilf

bis dreizehenZollDiameter, fließtvom Fe-

bruar bis März, und liefertin einem Zeitraume

von Acht bis Fehen Wochen über Sechszig

Quart Saft, wovon das Quart, nach einem

mitlerenDurchſchnitteFwci und Lin Viertel

Lothtro>kenenZuekergiebt,folglichliefertWin

Baum Vier und Kin Viertel Pfund Roh-

zueker,der dern beſtenweſtindiſhengleichiſ,

und beim Eindi>en keinerKünſteleybedarf.

Rechnetman fürjedenBaum eine Quadrat-

rutheFläche,ſo können auf Linem Morgenzu

EKinhundertund AchtzigQuadratruthenLin-

hundert und AchtzigBäumeſtehen,folglich
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giebt der Morgen Siebenhundert und Fünf

und Sechszig Pfund Zucker. . RNechuet man

vun, daß Funfhunderr Bäume durch einen

Mann im Zapfen verſehenwerden fönnen,und

daß das Verſiedendes SaftesbeyTorfoder

Steinkohlenverrichtetwerden kann, ſomöchte

bei einerſolhenBearbeitungim Großen das

Pfund Ahornzu>ernichtvielübey einen Groe

ſchenzu ſtehenkommen.

Nun nimmt aberderAhornmitſ{le<tem

Waldboden vorlieb,unter den Bäumen kommen,

wenigſtensin den erſtenJahren,Kartoffelnund

andere Küchengewächſerechtgut fort,das Laub

iſtein gutesSchaffutter,und wenn der Baum

Zwölfbis SechszehenJahre gefloſſenhat,
kann man das ſhónefeſteHolz no<hnutzen,

welchesalles bei der eigentlichenGewinnung

des Ahornzu>kersnichtin Anſchlaggebracht
worden iſt.

Wenn dieZuerfabrikationim Großen be-

triebenwerden ſoll,müſſen allerdingsAhorn-

plantagenangelegtwerden, und hierzuiſtein
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Zeitraum von Fwroanzig bis Fünf und Fwans

zig Jahren erforderlich.

Wenn nun auch die Runkelrüben ein Sur-

rogat des Zukers liefern können, und mehrere

Erfahrungen uns erſtbelehrthaben werden,

wie dieſerZuekergegen den ausländiſchenin

Anſehungdes Preiſesſichverhaltenwürde;o

durftedenno< die Anpflanzungdes Ahorns-

nichtzu verwerfenſeyn,da, wenn auchkünfs

tigeReſultatebeweiſenſollten,daß die Zuer-

produktionaus den Runkelrüäbenvortheilhafter

iſtals aus dem Ahornſafte,die nun einmal

in den ForſtengepflanztenBäume doh wenig-

ſtensals Nuß - ‘und Brennholzſehrgut ge-

brauchtwerden könnten.







Marggrafs<emiſcheVerſucheeinen wah:
ren Zuckeraus verſchiedenenPflanzen,
die in unſernLändernwachſen,zu zie-

hen*),

$. I,

Dag ín den Pflanzenund ihren Theilen,

außer den harzigten, erdigten,gummöſen

oder mucilagindſenund Waſſertheilen,ſh au<

*) DieſeAbhandlungbefindetſ< in den Mé-

moires de l'Academie des Sciencesde Berlin pour

l'année 1747 unter dem Titel: ExpériencesChymi-
ques faites dans le dessein de tirer un véritable

gucre de diversesplantesqui naissent dans nos con-

trées, und in der vom Doktor Joh.GottlobLeh-
mann veranſtaltetenAusgabevon Maraggrafs.che-
miſch,Schriften8, 1768 Th. IL. S. 70—86,
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ſalzigebefinden,wird niemand leugnen,und

daß dieſeſalzigenTheile,auh ohneder Pflan-

zen eſſentiellesWeſen zu zerſtören,aus ihrem

ausgepreßtenSafte,nah gehörigerReinigung,

Eindiéungund Kriftalliſirung,abgeſondertwer-

den können, iſtbekännt,und bezeugetſolches

das ſo gebräuchliche,unter dem Namen des

Sauerkleeſalzesoder Salis acetosellaein Offi-

cinis pharmaceviicisbefindliche, aus dixſem

Kraute auf ſolcheArt herausgezogeneSalz,

Ja auf eben dte Art, wie dieſesweſentliche

Salz aus dem Sauerkleegezogen wird, habe

ichaus verſchiedenenPflanzenund ihrenThei-

len, gleicherWeiſeverſchiedene,ihnenweſent-

tihe Salze gezogen. Z E. aus dem Kraute

des rômiſe<hzenFenchelsſowohl,als aus auchder

ganzen Pflanzeder Boragine,habe ih ein

wahresvollflommenes,in allen dem ordentli-

chen gereinigtenSalpeter gleichesSalz, zu

einer andern Zeitaus dem Kraute des Cardui

benedicti oder deren Pflanze,ſo auh aus der

Gratiola und dem gemeinenFenchelfkraute,ein
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wahresKochſalz,und aus dem Kraute der Ma-

riendiſteleine Art einesWeinſteinserhalten.

$. 2.

Solchesgab mir Gelegenheit,auh die

Theilederer Pflanzen,welcheeinen offenbar

ſüßenGeſhma> haben,hieraufzu unterſuchen,

und da fand i<, daß einigederſelbennicht

allein etwas Zuckerähnliches,ſondern einen

wahrenvollkommencn,und dem gebräuchlichen

bekanntenaus dem Zuekerrohrebereiteten, voll-

kommen gleichenZuckerertheilen.

$. 3.

DiejenigenPflanzennun, deren Wurzeln

ih, um Zuckerdaraus zu ſcheiden,der chemi-

ſchenUnterſuchungwidmete,und worin ih den

mehreſtenwahrenZukerzu ſeyngemerkethat-

te, ſindkeineausländiſche,ſondernim hieſigen

ſowohlals andern Ländern häufig,au< in

mittelmäßigenErdreichewachſendeVegetabi-

lien,nemlich:
*
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1) die Beta alba vel pallescens,quae

CyclaofficinarumC. EP. der weißeMan-

góld.

2) Sisarum Dodonaei, oder die ſfoge-

nannte Zuekerwurzel.

3) Beta radice Rapae C. B. seu Beta

rnbra,rotherMangold,oder rotheRübe.

Aus den Wurzeln dieſerdrei Pflanzen,

habe i< bisherreihlihenund reinen Zucker

ſeiden fönnen. Dié vornehmſtenKennzeichen,

«daß ſie‘ZueÆerin ſi<hhalten,ſind,daß ſie,

wern ſiein Scheibenzerſchnittenund getro>-
net werden,nichtalleinſehr.úßſ<hme>en,ſon-

dern auch,mit einem Microscopiobetrachtet,

friſtalliniſhe,dem Zuckergleihſehendeweiße

Theilchenhin und her eingeſprengtauf ſich

ſehenlaſſen.

s. 4.

Da der Zuckerein Salz iſt,welchesſich

auh im Spirituvini anflóſet,ſo glaubteich,

daß durchdenſelben,beſonderswenn er höchſt
refti-
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reftificirtiſt,der Zuckertheil,von den übrigen

Theilender Pflanzen,zum beßtenabgeſondert
werden fönnte;da i< aberzuvor wiſſenwollte,
ob dieſesſeineNichtigkeithätte,ſo thatich

zwei Quentchen des weißeſtenund feinſten

Zu>ers,wohl zerriebenin ein Glas mit einem

engen Halſe,úbergoßden Zuckermit vier Un-

zen Spiritnsvini rectificatissïmi,wel>er auf

Schießpulvergegoſſen,nah dem Abbrennen

daſſelbeanzündete,verſtopftedas Glas nur

leiht und brachtedas Mixtum in eine,bis

zum KochenverwahrteDigeſtion,da ſichdenn

der Zuckervollkommen auflöſetezih- filtrirte

dieſeSolution,und goß ſiein ein enghälſig-
tes Glas, welchesih mit einem Korkſtopſel

wohlverwahrte,und nachdem ih ſolchesacht

Tagehatte in der Kälteſtehenlaſſen,ſoſahih
daß ſichderZuckeraufsneue wieder aus die-

ſerSolutión ſehrſchónfriſtalliſirthatte,Man

muß aber hierbeiallemalauf einen höchſtreftis
*“ficirtenSpiritumvini ſowohl,als auf recht

D
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tro>ene Gläſerſchen,ſonſthältes mit der

Kriſtalliſationetwas ſ{wer.

$. 5

Nach dieſemnahmichaht Unzen in Schel-

ben geſhniteneund aufsſorgfáältigſtein gelinder

Wärme rechtwohlgetroËneteweißeMangold-

wurzeln;th ſtießdieſelbenin ‘einem Mörſel

zu einem gröblichenPulver,welchesi<, weil

es gern feuchtwird, nochmals gelindetro>-

nete. Von dieſemgeſtoßenenund abgetro>ne-

ten noh warmen Pulvernahm ih aht Unzen,

thatſieín ein enghälſigtesGlas, goß darauf

ſe<hszehnUnzen höchſtrektiſicirtenSpiritus

vini, der Schießpulverzündete,o daß das

Glas bis auf die Hälftedavon - voll wurde,

ih verſtopftedas Glas mit einem Korfſtöpſel,

ſeltees in eine Sandkapelle,'und gab demſel-

ben einen ſolhenGrad des Feuers,bis zum

Kochen des Spiritusvini,worauf i< das Glas

vom Feuernahm’,und das ganzeMixtum ſo

geſhwindals möglichin einen leinenenBeu-
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telſchüttete;den darin enthaltenenSaft aber

durch eine ſtarkeAuspreſſungvon den Wur-

zelnabſonderte, welchenih no< warm filtrivte

und in ein enghälſigtesGlas mit plattemBo-

den goß,das Glas aber mit einem Korktöpſel

wohl verſtopfte,und an einemmittelmäßig
warmen Ort verwahrte,da denn das Mixtum

erſtlihtrübe wurde; nah einigenWochener-

hieltih ein ſchôneshartesfriſtalliniſ<esSalz,

welchesalleEigenſchaftendes Zuckersbeſaß,

und welches, wenn man will,unohmalsauf
ebendieArt, wie $. 4. beim Zuckergemeidet

wörden,in Spirituvini abermals ſolvirtund

friſtalliſirt,alſodadur<no< mehr gereiniget

werden kann. Auf dieſeWeiſekann man aus

alen Pflanzenund ihrenTheilen,worin man

Zuekervermuthet,denſelbenherausſcheiden.

$.

Auf dieſeArt nun habeih aus vorgenann-

ten dreierleiWurzelartenuachſiehendeQuan-

titätZuckererhalten.

D 2
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Aus kinem halbenPfunde getro>neter
twveißerMangoldwurzéln,eine halbeUnzereis
nen Zucker.

-Aus einem halbenPfunde getro>neter

Zuckerwurzel,drei Quentchen.

Aus einem halbenPfunde getro>neterro

ther Mangoldwurzel,Radix Betae rubrae,

zweiund ein halbQuentchen.

Indeſſenenthältdas von dieſerKriſtalliſa-

tion übriggebliebeneſpirituöſeMixtum annoch

etwas Zueker, benebſtdem reſindſenTheileder

Wurzeln; dieſesmerket man deutlih,wenn

man daſſelbein Balneo Mariae gänjli<von

der Feuchtigkeitbefreiet,alsdenn erhältman

ein Gemenge, welchesaus nichtsanders als

aus dem harzigtenWeſen der dazu gebrauch-

ten Pflanzentheilebeſtehet,welhesno< mit

etwas Zuckeyvermiſchtiſt;do< iſtbeſonders,

daß der medreſteTheildes Zuckersſih grsß-

tentheilsgleihzuerſtherausfriſtalliſiret,und

der reſinóſefaſtalleinin dem Spirituvini zn

rú>bleibt.Auch zelgetdieſeErfahrung,daß



über verſchiedenePflanzen. 53

die Meinungderer ungegründetſei, welche

-dafürhaften,daß das Kalkwaſſerbei der Be-

reitungdes Zuckers,zur Trockenheitund Fejiig-

keitdeſſelbenhöchſtnothwendigſey,weil hier

ja der Zucker{hon vollkommen in ſeinerkris

ſtalliniſhenGeſtaltaus den Wurzeln,ohne

den geringſtenZuſa des Kalkwaſſers„ heraus-

gezogenwerden kann,und alſoſchonganz voll-

kommen in den Pflanzentheilhenſte>enmuß.

$. 7.

Nachdem ih mich aſſovon dem wirklichen

Daſeyn des Zukers inunſernWurzeln durch

die $.ç. erzählteErfahrunggenugſamverſie

cherthatte,dieſeScheidungsartaber zu foſt-

bar iſt,den Zuker mit Vortheilaus den

Pflanzentheilenzu ziehen,ſo hieltih für

das beſte,den ordinairen Weg zu erwählen,

nemli<hden PflanzenSaft auszupreſſen, das

ausgepreßtezu reinigen, abzudünſten, und

alsdenn zu fkriſtalliſiren,und die Kriſtallen

aſsdenn aufsneue durcheine abermahligeAuf-
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lóſungund weiterdazugehörigeWegezu reis

nigen.

$ 8.

Hier findenſichnun aber verſchiedene

Schwierigkeiten;hauptſächlißwegen der in

den Wurzeln befindlihenmehligtenTheile,

welchenaber voigebeugtwerden kann, weil

unſereWurzelnzu einerJahreszeitreifwer-

den , da die Hikeſhon nachläßt,”nemli< im

Monath Oktober. VornemlichhabendieſeZuk-

kèrwurzelnmehr dergleichenmehliztesWeſen,?

als die beidenandern în ihrerMiſchung,wel-

ches,wenn es bei der Arbeit mit dem Saſte

vermiſchtbleibt,denſelbenſhleimigtmacht.Weil

nun die ZuckerwurzelnſolcherUrſachwegen das

mehreſtezu ſchaffenmachen,wenn man Zucker

aus ihnenſcheidenwill,ſowerde ichdiedieſer-

wegen mit ihnenvorgenommeneArbeit aufs

akfurateſtezuerſtbeſchreiben.

$. 9.

Man nehmedemnacheinebeliebigeQuan-
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titätre<htguterund reiferZu>kerwurzein,wels.

che im Oktober,November, Dezember ‘und

auh no< im Januario zum beſtenſind,und

von welchenſowohlals den zweiandern,zur

Zeitwenn ſiereifwerden, eineQuantitätge-

ſammlet,und faſtden ganzen Winter über

ſriſherhalten1:erden kann. DieſefriſcheWur-

zelnzerſchneideman ganz:klein;zerſtoßeſiein

einem eiſernenoder ſteinernenMörſel ſo zart

als möglich,thueſiein einen leinenenBeutel,

und preſſeden Saft davon ſoſtarkals môg-
lichaus; zu denen im leinenen Beutel zurü-

gebliebenenWurzeln,gießeman noh etwas,

und zwar (welcheswohlzu merken)kaltesWaſs

ſer,ſovielals der erſieausgepreßteSaft be-

trägt,preſſees nochmalsſcharfaus, vermiſche

dieſesmit dem erſtenausgepreßtenSaft, und

ſetzees in reinlihenGefäßenin den Keller,oder

einenandern mittelmäßigwarmen Ort, láſſe'es

daſelbſtvier und zwanzigbis achtund vierzig

Stunden ruhigſtehen,ſo wird der Saftklar

werden, und ein mehligtesPulveroder fae-
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culam zu Boden ſeßzenzdarnachkann der klar

gewordeneSaft abgegoſſenund durcheinen Fiz

Älſtriretwerden. Kurz, die Hauptſachebeſtehet

Hierin dieſererſtenReinigung,denn wenn nicht
allesMehligtedavon abgeſondertwird,ſo wird

man wohl eine Art von Leim, aber keinen

Zuer erhalten.

Uebrigensiſthierzu merken, daß zum

Zerſtoßenund KleinmachendieſerWurzeln,al-

lerhandMaſchineneingerichtetwerden können,

und daß man auch das von der Auspreſſung

derſelbenZurücbleibendeeben niht wegwer-

fen,ſondernes zu anderweitigemNnßbennoh

anwenden könne.

$. 10,

Nach geſchehenerReinigungdes Safts

dur<hdas Segen,nachfolgendesAbgießenund

Durchſeigen, wird der klare Safr der Wur-

zelnin einem reinen kupfernenKeſſelgekocht,

der unter dem Kochen obenauf fommende

Schaum wird mit der Schaumkelleabgenom-
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men, und fernermit Eyweiß nachbekannter

Art vollends verſhäumtund gereiniget, welches

auch,wenn die Quantitätgroß iſt,mit Oche

ſenblureund dergleichengelatinosïsgeſchehen

fann, alsdann aber durchein von Tuch gemach-

tes Filtrumvollends.filtrirt,wodur< er hell

und flar wie Wein durchlaufenwirdz dieſer

wird weiter in einem kleinen Keſſelgekocht,

bis er die Konſiſtenzeines diken Syrups er-

hält,worauf er in reine Gefäßegegoſſenund

wohl zugede>t an einen warmen Ort geſtellet
wird. Uebrigens,wenn man etwas an der

Feuerungerſparenwollte,fo könnte man ſi<

au zur Winterszeitdes Einfrierens,wenn

nämlichdes rohenSaftesvielwäre,bedienen.

$. 11.

Hat nun dieſereingekohteSaft eine Zeit

lang, etwa ein halbesJahr, alſogeſtanden,

ſo findetmán den Zu>er in kleinen Kriſtallen

ai Boden und den Seiten des Gehäuſeshäu-

figſigen.
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Sodann kommt es daraufan, wie man

dieſeZuekerkriſtallenvon der Unreinigkeit,die

ihnenin Geſtaltdes Syrups noch anhängt,

reinigenmöge, welchesungemeinwohl von

Statten gehet,wenn man das Gefäß in heie

ßes Waſſerſeket;denn ſobalddaſſelbewarm

wird, wird das Syrupsmäßigeflüſſiger,da

man denn alleszuſammenin ein weitesGe-

fáßvon verzinntemEiſenoder Erde, das oben

weit und unten enge zugehet,an dem Boden

aberſowohlals an den Seiten durchlöchertiſt,

hincinſchüttet,und an einen warmen Ort,

über ein anderes Gefäß,worin der Saft ah-

fließenkann, hinſtellet,und wohl vor Staub

verwaßret.Da fondertſichnun das Syrups-

artigena< und na< von den Kriſtallenab,

und fließtin das untergeſeßteGefäßz bleibt

alſodasZue>erſalzziemlich,obwohlnichtganz,
von den Syrvptheilchenbefreitzuruü>k,ſett

man dieſenSyrup wieder an einen warmen

Ort, ſokriſtalliſiretſichno< mehrererZucker,
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mit deſſen-Reinigungman: eben ſo verfahren,

und ihndem erſtenbeifügenfann,

$. 12.

Dieſennun n2< mit einigenSyruptheiſl-

chenvermiſchenZuekerlegteih zwiſchenviel-

fah Lsſchpapier,‘und preßteihn gelindeunter

einer Preſſe,da zog das Papierdie dünnern

Theilein ſh, und der Zu>kerwurde dadurch

reinererhalten.

$. 13,

Dieſenäuf oberzählteArt von ſeinerUn-

reinigfeitgrößtentheilsgereinigtenZucker[d-

ſeteih aufsneue in Waſſer auf, klarlfizirte

ihnmit Eyweiß,ſäumteihnab,und ſonderte

alſodeſſenUnreintgkeitab, worauf ichdieſe

Auflóſungdes Zuckersdurchein reinesTuch goß,

und zu einem di>en Szrup einkochte.Darauf

thatichetwas Waſſervon ungelöſci;temKalke

hinzu,und fochtees alsdenn mit gelindemFeuer

ſolange,bis ſichdieſerinſpiſſirteSaft zwi-
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ſchenden Fingernin Fäden zog; wenn man

etwas davon zwiſchendem Daumen und Zeige-

fingernahm, und dieſebeidenFingerſchnellauf-

und zuflappte.Bemerktman dieſesZeichen,ſo

nimmt man den Zuckervom Feuer und rährt

ihnmit einem Spatelſolange,bis er beinahe

erfaltet,thutihndaraufin wohlgebrannteirdene

und koniſcheGefäße,welcheunten an der Spike

mit einerOefnungverſehenſind,die man mit

einem hölzernenStöpſel zuſtopftzman ſebt

hieraufdas Gefäß mit ſeinerSpikeauf ein

anderes von Glas oder Erde, ſestalles an

einenziemli<hwarmen Ort, und läßtes daſelbſt

eine Zeitlangſtehen.Der Zuſaßdes Kalkwaſ-

ſersgeſchiehtlediglichum diedieſemZuckernoch

anhängendenzähenTheilezu verdünnen,da-

mit ſieſichbeſſerabſondern.

$. 14,

Nach VerlaafeinigerTagewird man den

Zuckerin dem oben durchlöchertenTopfeſchon
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ziemlichhartund friſtalliniſ<finden,und wenn

er achtTage geſtanden,fann man das nncere

Loch des Gefráßesôfnen,ſo wird der Syrup

dadurh abfließen,den man ausdämpfen,und

wieder friſtalliſiren,oder au< ſobrauchenkann.

Endlichfährtman etlihemalmir einem Pinſel,
der in Kalkwaſſergetunketiſt,über die Obers

fláchedes Zuckershin,ſonimmtſolches,indem
es den Zuckerdurchdriugt,no< ein gut Theil

des SyrupiſchenWeſens mit, welcheszum

untern Lochedes Topfesab und in den unter--

ſtenläufe,und dem vorigen“Syrup beigefügt
werden fann.

$. 15.

Hieraufnimmt man den Zuekeraus dem obver-

ſten.Topfe,und verfährtman mit dem Auspreſſen

zwiſchenvielfachemLöſchpapiere,wie ih $. 12.

geſagt, mit demſelben,ſo wird man einen {s-

nen , rohen, gelblichen,dem ſogenanntenTho-

maszuer oder MoſcovadegleichenrohenZuk-

for haben;und ſoweit habeih auf dieſeArt
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meinen Zuckergebracht,welcherdur< neue Auf-

lôſungund Zuſaß des Kalkwaſſers,und das

Verfahrenna< Art der Zukerraffinirungzu

eben ſoſ{<ónerWeiße und Güte, als der or-

dinaire aus dem Zukerrohre,im menſchlichen
Leben gebräuchliheZucker,gebrahtwerden

fann,

$. 16.

Auf eben dieſeArt5 wie i<-erzähle,kann

man auch aus der weißen und rothenMan-

göldwurzelden Zuckerderſelbenſcheiden;nur

iſtzu merken:

1) Daß i< dieſelbenzuerſtauf einem

Reibeiſengeriebenhabe,weil ſieſichihrer

Härtewegen {wer im Mörſelklein|o-

ßen laſſen.

2)Daß deiſelbenkeineſoweißeund meh-

ligeSubſtanzals dieZu>kerwurzelngeben,

und daß aus der weißenMangoldwurzel

ein häufigernnd weißererZaukererhalten

wird, als aus der Zuekerwurzel,und der
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rothen Maángoldwurzel, übrigens aber

kann der nah der Auspreſſungdes Saf-

tes dieſerWurzelnzurü>bleibendeTheil

anno< gebrauchtwerden z 1dovon ſogleich

ein Mehreres.

6. 17.

Ich wende mih wieder zu unſernZucers-

wurzeln, um zn zeigen,wözu dervon der

Auspreſſungderſelbenzurücgebliebeneerdigte

Théilgebrauchtwerden könne. Jch habe$.9.

gezeigt,daß der, na<h der Auspreſſungdes

Saftes aus dèn friſchenZuerwurzelnzur
bletbendeerdigteTheilnoh etwas Süßige
keitin ſichhâtte,und deswegennichtwegge-

wörfenwerden dürfcèzdêènnwenn man folchen
mit einer mäßigenQuantitätwärmen ‘Waſſers
bis gurKonſiſtenzeines warmen Breies vet-

dûnnet,etwas weißeBierhefendazu ſßêt,Utid

alödannân eiñem mäßigwarmen Ortegehörig
abgährenläáſſet,ſo kann man dur< nachfol:

gendé DeſtillationdieſerMixtur no< eine

E
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Quantitäteinesre<tguten Spiritusardentis,

oder Branteweins erhalten; das pulverigteWe-

ſenanlangend, ſoſihaus dem Saſfteabſetet,

ſo darf maw ſolchesnur mit vielem falten

Waſſerdeluiren,dur< ein niht gar feines

leinenesTuchdurchlaufenlaſſen,ſo ſcheidetſich

der feinemehligteTheilvon dem gröbern,und

läuftmit dur< das Tuch; nachdemſi<hſolcher

geſeßthat,fann das darüber ftehendeWaſſer

advgegoſſenund friſcheswieder aufgegoſſenwer-

denz; nachdemman nun ſolchesoftrepetivrethat,

ſoerháltman, wenn man alsdann es ſich.ſez-

zen láßt,das Waſſer abneiget,und das am

Boden Sißende in derLufttro>net,hierdur<
einſehrſhônes,weißes,mehligtesPulver,wel-

<es ſo gut als die Stärke, zum Puder und

dergleichengebrauchtwerden. fann; aus den

weißenund rothenMangoldwurzelnaberhabe

ichdergleichennichterhalten.

$. 18,

Bei dieſerGelegenheirwar ih auchbegie-
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rig,das in dem Krauteder Zu>kerwurzelent-

halteneSalz kennen zu lernen.Ih nahm dem-

nach zur Zeit,da daſſelbein vollerBlüthe

ſtand,eine PartheidieſesKrautes , davon i<

die Wurzelnabgeſchnitten,mit Stengeln,Blät-

kernund Blüthen,ſtießes klein,preßteden

Saft aus, depuxirteden Saft nachgewöhnli-

cer Art,rauchteihn zur Dieke eines Syrups

akt,ſtellteihnan einen temperirtenOrt, und

erhieltnacheinigerZeitetwas Salz, welches

ſich{wer im Waſſer auflôſete,und eherein

Weinſteinals Zuckergenannt werden konntez

genug ih konnte ſo wenig aus dem Kraute

dieſer,als auchder beiden andern Wurzeln,

das Geringſtevom Zuckerſcheiden, "und es if

allerdingsmerfwürdlg,daß nur die Wurzeln

den Zucker,die Pflanze-aber einen Weinſtein,

als ein Sauerſalzliefern.

$. 19.

Ohnerachtetnun oftgenannteWurzelnalles

mal einenwirklichenZuckerliefern,ſokann es

E 2
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ſchdochfügen, daß ſiedaseineJahrmehr,
und in einem andern.wieder wenigerdeſſelben

- geben,nemli<hna<dem das Wettermehrfeucht

oder tro>eniſt,Man muß auchaufdie voll-

fommene Reife deſſelvenAchthaben.Bei dem

Ende des Oftobers und Novembersſindſolche
am heſcen.Jndeſſenhabeih doh aus atten,

die ven Winter hindur< im Sande im Keller

aufgehobenaeweſen,und bis zum Mai, ja

gar den Junlusgelegenhatten,no< rêchtgus

ten Zuckererdaltenzdoh iſ nichtzu zweifeln,

daß diejeWurzeln,wenn ſievölligausgekei-

metſind,alsdennzum Zu>kermachennichtsmehr
nüßen; wovon vielleichtkünftigeinMehreres.

$. 29

Aus bisherErzähltemerhellet,was für

háuslicheVortheileman ausdieſenEtfahrun-

gen ziehenfann,wevon ih z. E. nur dieſes

anfährenwill:daß ſh der arme Bauer dieſes

Pflanzenzuckersoder deſſenSyrups ſtattdes

ordinairentheurenſehrwohl bedienentönnte,
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wenn er dur<hHülfegewiſſernichtvielfoſten-
der Maſchinen den Saft aus dieſenPflanzen-

theilenpreſſete,ſolcheneinigermaßenreinigte,

und alsdann zur Konſiſtenzeines Syrups ver-

di>Éte;denn dieſerwürde doh gewißreinerſeyn,

als der ordinaire{warze Zuckerſyrup,und es

iſtkein Zweifel,daß niht auh das von der

AuspreſſungZurübleibendemit Nugven bon

dem Landmanne angewandtwerden kßdunte.

Uebrigenswird nun wohl kein Zweifel

medr übrigſeyn;daß diesſúßeSalz,der Zuk-

fer,ſowohlaus unſern Pflanzen,alsaus dem

Zu>errohrezu machen ſéyr

$. 21,

Ich rann nichtumhin, hierno< verſchio-

dener Pflanzentheilezu gedenken,wovon einige

zwar wahrenZuckerführen,alleinin ſo gerin-

gem Maaßeo,daß es nichtderMúhe verlohnt

ihn herauszu ziehen,obgleichihrSaft ſehr

ûß ſcheinet,und máän ſichdeſſenals eines

Syrups wohl bedienenkann , die.Speiſendag-
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mir zu verſäßen,als au< în anderer Abſicht,

è. E. Brantewein darauszu brennen 2c. wenn

man ſieingroßerMenge hat,

Deun als ih mit den ſogenanntengel-
bon Möh!en oder Mohrrüben eben ſo,wle beit

der Zuckerwurzelgemeldet,verfuhr,habeih
zwar feinen feſtenZucker,wohl aber einen Ho-

nig gleichenSaft davon erhalten.Die Paſti-

nakwurzelgiebtetwas feſtenZuckerdur<hHülfe

des Spiritusvini,obwohlſehrwenig; aus dem

Saſfteder großen,rundea, zum Eſſentauglichen

Kürbiſſe,habeih nichtsvom Zuckerſcheidenfône

nen. Zwei Arten der in Apothekengebräuch-
lichenGraswurzelgebengleichfallszwar einen

ſúßenSaft, aber keinen feſtenZuer.

$. 22.

Auc) ſammeltei< den Saft, welcheraus

der Blüthe der großenamerikaniſchenAloe,

Aloes Americanae maximae seu Áloes in ob-

longumaculeum abeuntis C. B. Pinacis,weſ-

cheJuder Zeithierim KéniglichenGarten zu
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Chauttenburgblühete,und häufigin unterge-

ſelteGefäßefloß,und fand,‘daß durchgehs-

rigeVeranſtaltungenaus dieſenSafte gleich-

fallshäufigZuckerzu erhaltenſey;wie denn

auchder Saft aus den Birken,welcher,wenn

ſieim Frühjahredur< Bohrenverleßetwerden,

häufigläuft,dur< gehörigesEinkochenein ſü-

ßes Salz giebt,welchesaber mehr mit dem

Manna als dem Zuekereine Aehnlichkeithatz

wie denn auch diereht ſ{<öônenRoſinen dur<

Aufweichenin heißemWaßer, Auspreſſen,und

andere dazu gehdrigeVeranſtaltung,gleichfalls
eine Art ZuFeraus ſichbringenlaſſen,

$. 23.

Was ‘ih etwa ſonſtnochvon unſerndrei

Zn>erhaltendenWurzeln,ſowohlihrerinnerli-

hen Beſtandtheile,als der genauen Beſtini-

mung des darin enthaltenenGewichtsdes ausge-

brachtenZuckerswegen anführenfönnte,verſpa-

re ih bis zu einerandern Zeit und mehrerer

Gelegenheit.
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$. 24.

Uebrigensglaubeih, daß es uichtun-

angenehmſeynwerde, noh beizufügen,wi2

viel eine jedeSorte unſererZuekerhaîteden

Pflanzenund Wurzeln,Feuchtigkeitenthalte,

damit man daraus ſehenkônne, welchevor

der andern den Vorzug habe. Da habe ih

nnn von einem Pfunde oder ſehëzehenUnzen

friſcherMangoldwurzeln,na< dem Austroc>-

nen,vierUnzen tro>kenererhalten,findfolglich

in einem Pfunde drei ViertheilWaſſer.Die

Zuekerwurzelhat wenigerWaſſer, denn ich

erhieleaus ſechszehenUnzenfriſ<herWurzeln
vierund eine halbe Unze. Die rotheMan-

goldwurzelhatdas mehreſteWaſſer; denn ein

PfunddergleichenfriſcherWurzelngiebtnah

dem Trocénen niht mehr als uur zwey Un-

zen tro>ener. LF






