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Ob er deutſche allgemeine

L it t e r a tU r ze i t U N g.

Mondtag, den 25ſten November 1799.

Naturlehre.

Der neueſte deutſche Stellvertreter des indi

ſchen Zuckers, oder der Zucker aus Run

Felrüben. Die wichtigſte Entdeckung des 18ten

Jahrhunderts. Zweyte Auflage, mit einem

Küpfer. Berlin. 1799.

Kaum als die öffentlichen Blätter die Nach

richt mitgetheilt haben, daß Hr. Achard in Ber

lin die wichtige Entdeckung gewmacht habe, aus

der ſogenannten Runkelrübe einen guten und wohls

feilen Zucker in großer Menge zu bereiten, iſt

dieſer in der That ſehr wichtige Gegenſtand in

allen geſellſchaftlichen Zirkeln gleichſam an die Ta

gesordnung gekommen, und hat - wie es bey

allen Diagen zu geſchehen pflegt – bald gerade,

bald ſchiefe Urtheile, je nachdem es den intellecs -

tuellen Einſichten der Herren und Damen, und

dem Geſichtspunkte, aus dem die Sache betrach

tet wurde, angemeſſen war, hervorgebracht.

Dieſer allgemeine Ruf weckte ſogleich die thäs

tigereu der Gelehrten, Chemiker und Oekonomen

zum Nachdenken und Speculiren; aber auch uners

fahne Sfbler, welche in der praktiſchen Chemie

kein Jota verſtehen, wagten es unter das wißbe

gierige Publikum einen Wiſch auszuſtreuen, der

ohne Kenntniß der Sache nur ein aus Zeitungen

zuſammengetragenes Produkt enthält, den unei

ſten Raum nur mit Declamationen und from

men Wünſchen füllt, und am Ende den Leſer nicht

klüger macht, als er zuvor war. Von dieſer Art

ſcheint der Verfaſſer des gegenwärtigen Büchleins

u ſeyn.

3 Im Eingange wird nur oberflächlich die Ge

ſchichte des indiſchen Zucker - Rehrs, und des aus

O. Allg. L. S. II. Jahresh.
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demſelben erzeugten Zuckers abgehandelt, wobey der

Verf. am Ende desſelben enthuſiaſtiſch ausruft: ,,So

iſt es denn endlich vielleicvt unſer glückliches Vaters

land, in deſſen Schoße eine Erfindung aufkeimt,

die den Neid des Auslandes, und die Freude des

Inlandes in gleichem Maße zu erwecken vermag!

Die Zeit iſt vielleicht gekommen, wo wir aufbds

ren werden, einen Tribut an einen anderen Welt

theil zu bezahlen, der jetzt die Aufopferung wür

digerer Gegenſtände unſers Vergnügens verlangt,

wenn wir ihn abtragen wollen, wie wir es ge

wohnt ſind. Die Stunde iſt vielleicht nicht ferne,

wo wir aufhören werden, die Bedrückungen unſrer

Nebenmenſchen, und jede Art der Tyranney, die

fie erdulden mußten, zu befördern, indem wir

nach dem Erzengniſſe ihres raſtloſen Fleißes leché

zen, und für ſeinen Gewinn ſelbſt den unverhält

nißrnäsigſten Preis darbiethen; wo wir aufdren

werden, von einem Gegenſtande des Lmrns abzu

hangen, den zu entbehren in ſo mancher ernſten

Hinſicht kein geringes Verdienſt ſeyn mag 2c. „ -

Dieſen Ausrufungen wird nun eine kurze Er

zählung der älteren Nachforſchungen verdienſtvoller

Patrioten in der Sache des Zuckers angeſchloſſen.

Man fierg ſcon in der erſten Hälfte dieſes Jahr

hunderts an, Verſuche mit der Gewinnung des

Zºckers aus anderen Pflanzen, als bloß aus

jenem unglücklichen Rehre, zu unternehmen. –

Der berühmte Chemiker Marggraf war einer der

glücklichſten unter dieſen, indem er aus dem Safte

der gelben Rüben vor mehreren Jahren einen ſcd

uen und weißen Zucker bereitete. Allein es fand

ſich leider bey Berechnung des Ertrages jenes Na

turprodukts, und den Koſten der Bearbeitung des

ſelben, daß die Erfindung mehr in ökonomiſcher“

Rückſicht, als wegen ſeiner, dem iudiſchen Zucker

Fºtº Güte uicht am Großen anweudbar
-

-

„ -
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ſey, und es blieb nur bey dem Gebranche des zur

Honigdicke eingekochten Saftes jener Pflanze, der

hier und da die Stelle des Zuckers vertrat.

In Thüringen wird der Mohrübeuaft anſtatt

des Zuckers gebraucht, und es iſt vielleicht nur

der bis jetzt nicht geglückte Verſuch, den Honig

aus ſeiner flüßigen Geſtalt in eine trockne Kryſtal

liſation umzuwandeln, der es bis nun allein ver

hindert hat, den Erſatz des koſtbaren Zuckers da

zu finden, wo die Natur denſelben in uuſrer Nähe

deutlich genug erſchuff.

Nac dem ſich der Nordamerikaniſche Freyſtaat

gebildet hatte, ſann man dort, durch den Wunſch,

den theueren Zucker aus deſſen Mutterlaade zu

entbehren, angetrieben, auf Mittel, ein zurei

chendes Si;rrogat desſelben aufzufinden, deſſen

Einführung auch im Großen leicht und zweckmä

ßig wäre, und man begann auf Mittel zu denken,

den Zucker, deſſen Grundſtoff in der Natur ſo reich

lich verbreitet iſt, aus anderen Pflanzen - Körpern

zu bereiten. Vorzüglich wendete man dazu im

Großen den Zuckerahorn (acer ſacharinus Linn.)

au, und brachte es wirklich auch bald dahin, daß

man die ganze Republik mit dem Zucker aus die

ſem Ahornbaum, der in den dortigen Gegendeu

ſehr gut fortko; nt, verſorgen konnte, und dieſer

Kanal liefert jetzt jenem Staate beynahe zum größ

ten Theile ſeinen Bedarf an Zucker. Der königl.

Preußiſche Oberforſtmeiſter von Burgsdorf kam auf

den Gedanken, den Zuckerahorn auch in Deutſch

lande anzubauen, und denſelben für jenes Pro

dukt im Großen zu benützen. -

Es wurde daher dem Hrn. Prof. Hermbſtädt

übertragen, nähere Verſuche hierüber anzuſtellen,

und aus den Reſultaten derſelben die Frage zu

beantworten, ob der im Großen getriebene Anbau

des Zuckerahorns und deſſenÄ auf Zu

cker den Preußiſchen Staaten von weſentlichem Nus

tzen wäre, -

Auch für das Bedürfniß der niederen Stände

vorzüglich ſorgte in dieſen Tagen ein Kaufmann in

Berlin, Nahmens Braumller, indem er es ver

ſuchte, den Zuckerſtoff aus dem gemeinen Weizen

im Großen abzuſcheiden, welches ihm auch gut

gelungen iſt. Dieſer wohlſchmäckende Syrup aus

dem Weizenmalze iſt reichhaltig an Zuckertheilen,

und kann in vielen Fällen anſtatt desſelben ange

wendet werden.

Allein, fährt der Verfaſſer fort, die in Rücks

ficht der vielverſprechenden Erſcheinungen bey ihrer

- Verfolgung, und des Vortheils der ſich am Wes

nigſten darbiethenden großen Hinderniſſe bey Weis

tem wichtigſte Entdeckung iſt nur diejenige, wel

che wir dem unermüd2ieu Fleise und der ſtillen

Thätigkeit des berühmteu Akademikers, Hrn. Di

rektor Achard verdanken. ( Den Rºc. mußte es

ſehr befrennden, daß der Hr. Verfaſſer hier von

den in gleicher Abſicht mit dem türkiſchen Wei

ren vielfältig abgeführten Verſuchen keine Mela

dung machet. In neueren Zeiten hat dieſe Pflaua

ze. Niemand vollſtändiger unterſucht, als Hr. Franz

Miarabelli, Repetitor der Chemie, Materiame

dica, und der Pharmacie an der hohen Schule zu

Pavia, der in ſeiner eigens hierüber verfaßten Ab

handlung erwieſen hat, daß alle Theile dieſer Pflans

ze, vorzüglich aber die rohrartigen Stengel, wenn

ſie vor der Blüthe abgeſchnitten werden, zuckerhäls

tig ſind, und daß keine andere Pflanze in dieſer

Rückſicht dem echten Zuckerrohre näher komme,

weil ihm 7 Pfund und 8 Unzen ſolcher Rohrſten

gel durch das Auspreſſen einen ungemein, ſüßen,

hellgrünen Saft gaben, der nach der Abklärung

und Eindickung 5 Unzen und 23 Scrupel, alſo

beynahe 11 Loth wahren Zuckerſyrup zurückließ.

Durch die Ruhe ſetzten ſich darin einige Zucker -

Kryſtalle, oder vielmehr Zuckerkörner an. Dies

ſer beträchtliche Zuckergehalt im türkiſchen Weil

tzen war ſchon vor der Unterſuchung des Maraa

belli bekannt; denn ein bereits verſtorbener Geiſte

licher, Nahmens Rendler, erhielt im Jahre 1787

zu Wien auf die Erzeugung dieſes Znckers ein

Privilegium auf 12 Jahre für die k. k. deutſchen

und hungariſcheu Erbländer; es kam aber doch

nicht zur Ausführung im Großen, weil es dem

guten Manne an hinlänglichen chemiſchen und techt

nologiſchen Kenntniſſen, oder wahrſcheinlicher an

der nöthigen Unterſtützung fehlen moctte, und ſeit

ne eigenen Kräfte einer ſo großen Unternehmung

nicht gewachſen waren. )

Das Ganze, was der Verfaſſer von der wirk

lichen Erzeugung des Zuckers aus der Runkelrübe

vorträgt, beſteht in einer unvollkommenen Darſtel

lung des von dem Hrn. Achard unternommenen

Hauptverſuches: -

„Fünf und zwanzig Stücke Runkelrüben,

welche in ihrem rohen Zuſtande 32 H5. wo

gen, wurden, nachdem ſie von der äußeren

dünnen Rinde befreyet waren, klein ge

ſtampft und ausgepreßt, und gaben, nachs

dem der Rückſtand ncch einmahl mit kochen:

dem Waſſer ausgezogen war, 19 t5. Saft.

Dieſe wurden in einem zinnenen Beſſel bis

zur Honigdicke bey gelindem Kochen abge

raucht, wobey ſich von ſelbſt die Unreinig
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der Munkelz üben zuzuſchreiben iſt.

reiten, welche noch im Safte enthalten wa

ren, abſchaumten, welches dem Eyweißſtoff

Dieſer

eing dickte Saft wurde nun bey noch lang

ſanierem Feuer bis zur Trockne abgeraucht,

und gab dann geſtoſſen ein trockenes,

hellbraunes Pulver, welches wenig oder gar

nicht die Feuchtigkeit anzog, ohne VIebenge

ſchmack ſehr ſüß ſchmäckte, und 2 Pfund 6

Loth wog. Zwey und dreyßig und ein hal

bes Pfund gaben alſo zwey Pfund und ſechs

Loth rohen Zucker. ,,

Man müßte wahrlich von der Chemie nicht die

geringſte Kenntniß beſitzen, wenn man dieſes Ver

fahren für echt anſehen, und ſelbes für die Erzeu

gung des Zuckers aus Runkelrüben im Großen

wählen wollte; denn

ſErſtens wird von keiner Kryſtalliſirung Mels

dung gemacht, welche doch, nachdem man die

ſehr

Zuckerſäure mit Kalkwaſſer oder anderen Fällungs

mitteln vorläufig abgeſchieden, unmittelbar noth

wendig iſt.

Zweytens iſt es unrichtig, daß man durch

die bis zur Trockenheit fortgeſetzte Abrauchung des

eiugeſettenen Saftes einen Robzucker erhalte, in

dem noch keine Abſcheidung des Extraktiv - Stof

fes von dem Schleimſtoffe vorausgegangen iſt.

Auch iſt es im Großen nicht möglich, den bis zur

Honigdicke eingeſottenen Saft, ſelbſt nicht mit

dem gelindeſten Feuer, zur vollkommenen Trocken

heit abzurauchen, ohne der Mafſe einen brennzt

lichten, empyreumatiſchen Geſchmack mitzutheilen,

da alle ſüßen Säfte bey ihrer Verdickung durch

Feuer, das bey einer groſſen Fabrikanſtalt un!

möglich nach der erforderlichen Genauigkeit regiert

werden kann, dem Anbrennen nm ſo mehr unter

worfen ſind, als ſie in dieſem verdickten Zuſtande

ſpecifiſch - ſchwerer werden, ſohin auch eine höhe

re Temperatur anzunehmen fähig ſind. -

Würde man aber auch im Stande ſeyn, den

Saft ohne brennzlichten Geſchmack ganz trocken

abzuranchen, ſo roäre dieſes doch eine äußerſt

langweilige, Zeit und Feuer, dann ſtätes Unt

rühren koſtende Arbeit, und man würde doch keis

nen wahren Rohzucker (Moškova.de oder Farin ),

ſondern nur ein ſüßes unreines, dunkelbraunes

Pulver erhalten, bey welchem keine Kryſtalliſirung

Statt haben könnte.

Nicht chne Grund erinnert der Verfaſſer,

daß Hr. Direktor Achard die Methode, nach wel

eher er dieſe Rübe cultivirt, noch geheim halte,

. . . .“

weil dieſe Cultur ganz ſeine eigene Erfindung iſt,

mit welcher er ſich fortwährend ſeit mehreren Jah

en beſchäftiget, nnd die er durch ſehr viele

koſtſpielige Verſuche endlich uach und nach zur

Vollkommenheit gebracht hat,

Damit nun nicht der große Haufe mit unge

waſcheuen Händen ſogleich über die Sache herfal

en mdge, „ſo war es nöthig, dieſer Erfindung

(Marggraf's) den Anſtrich eines Geheimniſſes zu

geben, und die Welt glauben zu machen, daß

der glückliche Erfolg, dieſen deutſchen Zucker zu

verfertigen, einzig und allein von der beſonderen,

nsch geheim gehaltenen Cultur der Runkelrübe

abhange.

Wenn man nun auch einer Seits nicht läug

nen kann, daß gute, ſaftige, vollkommen ausgea

wachſene Runkelrüben mehr Zucker liefern, ſomit

zu dieſem Geſchäffte tauglicher ſeyn, als andere,

die genannte Güte nicht beſitzen; ſo muß man

doch auch auderer Seits aus dieſer Cultur kein

Geheimniß machen; ſondern glauben, daß jeder

wohlerfahrne Landwirth im Stande iſt, die Cultur

dieſer Rüben aufs Beſte einzuleiten, und ihnen

um ſo mehr die nöthige Vollkommenheit zu geben,

als ſie ſchon längſtens aller Orte unter dem Nah

men der Burgundiſchen Rüben für das Vieh ge

bauet werden. Wenn man hierzu guten, reifen

Samen wählet, ſolchen in ein nicht zu feuchtes,

mehr thon fes Erdreich ſäet, und dabey über

haupt verfährt, wie es bev allen Rüben bekannt

iſt, und übrigens den Vegetations-Prozeß der

Natur überläßt, ſo wird man ohne alle Künſte,

leyen, die ohnehin nicht das Geringſte nüsen,

ſolche Runkelrüben erzeugen, die alle guten Ei

genſchaften in vollem Maße beſitzen, -

Da ſich übrigens gegenwärtig mehrere Ches

miker mit dieſem Gegeuſtande thäig beſchäffti

gen, ſo wird es ſicher nicht lange verborgen bei

ben, welche Cultur der Runkelrübe die beſte, und

welche Verfahrungsart der Zucker . Bereitung, zu

mahl tn Abſicht der Abſcheidung des Soleimeſtof

fes, die zuträglichſte ſey.

Das dem Titelblatte voranſtehende Kupfer fiel,

let eine Runkelrübe mit Stengel und Kraut dar,

Wer fie aber nicht verher gut kenuet, wird durch

die es Kºrfer «dt ganz befriediget werden. Es

iſt die Beta vulgaris Linn,
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