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nicht nöthig, diese Operation in einem Tage zu been,
digen, sondern man taun sie nach Gesallcn unterbrechen,
und den nächsten oder dritten Tag wieder fortsetzen.
Nur rst es ln diesem Falle rathsam, die Flüssigkeit
nicht die ganze Zeit über im Me all zu lassen. Hat
die Nischung etwa fünfzehn Stunden gekocht/ so muß
nun Die Schwefelsaure wieder abgeschieden werden,
dies geschieht durch gtpülocrre Kreide, von der man

so lange rusetzt, die kein Aufbrausen mehr entsteht.
Um vier Theile Sctwefeliäurc zu sättigen, sind sechs
Theile guter Kreide hinreichend; die Säure Verbi«.bet
sich hrer mit der Kalkerde zu Gypk, der in der Flüssig,
feit nicht aufgelöst bleiben kann. (El.n Theil G.-pe er,
frrdert 460 Theile Wasser zu seiner Auflösung.) Man
che Perwncn, die, unbekannt mit analytischer Chemie,
den Gype, oder überhaupt die Kalksatzc als Gift be-
trachten, möchten glauben, daß es nicht möglich wäre,
den Eypö gänzlich ecu dem Zucker zu scheiden. Dies
ist aber nicht der Fall. Ueberdieß bemerken wir, daß
der Gypü in den meisten Brun-mn-vastern, in dcnHül-
senftüchien, in d.m Wein, in andern Früchten, als
in Aepseln, Quitten, Mispeln, Karlossckn w. »n be

deutenden Verhältnissen vorhanden sey, daß der apfel-
sanre Kalk in einem großen Theile, und der Phosphor,
saure Kalk fast in allen Vcgctabilren. vorzüglich den
Cerealien', also auch rm Brode, in Menge vorkomme,
ohne daß diele Salze einen auf die Gesundheit schäd
lichen Lü fiuß ausübten. Die Kreide muß zur kochen
den Flüssigkeit langsam, unter Umrühren, und in klei
nen Portionen gesetzt werden, um das zu starke Auf

schäumen und Ueversteigen zu verhüten. Sodann wer
den, um die Flüssigkeit zu reinigen, zehn Theile Pulr
v.r von frisch gcglüh enHol.kohlenzvgt setzt, und noch
einige Minuten Damit gekocht. Thierische Kohle ist
wirksamer, und man braucht mir acht Theile hiervon.

Jetzt niniMl man den Kessel vvui Feuer, und seihet die

F üssigkeir durch einen wollenen Spitzbeute! ; das Zuerst
trübe Ablaufende wird wieder aufgegossrn, bis es

ganz klar läuft. Der Rucksta b von Kohle undEyps
wirb mit etwas warmen Wasser ausgewaschen, oder

besser ausgepreßt, und das Ausgepreßte besonders ftl-
trtr. Ist die Operation so weil guc grleitct worden,
so ist die Flü'sigklit nunmehr vollkommen klar, besitzt
einen süßen Geschmack, und eine Helle weingelbe Far
be. Sie wird nun in einem blanken Kessel eingekocht,
gleichviel ob vonK«:pfer, Messing, oder verzinnt, weil
hier kein Angriff des Metalls zu befürchten steht. Ist
sie bis auf den dritten Theil abgedampft, so gießt man
sie in ein Gefäß von Steingut, und läßt sie 24 Stun
den lang stehen. Wahrend Dieser Zeit seht sich noch
etwas Gypv ab; sodann wi&gt;d sie wieder von dem Bo

densätze klar in den Kessel zurückgegossen, und bis zur
starken Syrupkonsistenz eingekocht. Man erkennt den
gehörigen Punkt daran, wenn man einen Tropfen zwi
schen zwei Finger Nimmt, und dieser Tropft n bei Sur
fer.&gt;ung der Finger einen kleinen Faden zieht. In
Diesem Zustande hat der Syrup ciu spezifisches Gewicht

von l500, oder ein Glas, das zwei Loth Wasser faßt,
kann drei Loth Sycup aufnehmen.

Dieser Syrup besitzt nach dem Erkalten die Farbe
und Konsistenz eines klaren Honigs, sein Geschmack
ist sehr angenehm süß, mir einem geringen Nachge
schmack von gedranmem Zucker. Nach Verlaut von
Vier bis sechs Tagen gerinnt ec beinahe gänzlich ' zu

einem festen geldlichen Zucker, der fcho-r früher als
Syrup, und jetzt ms Zucker in der Haar-Haltung voll
kommen zur Versüßung der Speisen und dev KafecS

gebraucht werden kaun. Und so ist dann, durch diese
einfache chemische Operation, die Starke, eine ge
schlnackrose, in Wasser, und Weingeist unauftostiche,
unkrystallrsirbare Substanz, in einci,füllen, rn Wasser
und Weiilgeistleicht auflseltchen, ki.iiïallrsîrdaceuKôr-
per, in wabren Zucker umgewandelt worden. Die

ser Zucker hat nicht die sal.ähnliche KrystaUrsatiott dcS
Rohrzuckers, sondern er krystalltsiirl rn Kornern gleich

Fifchcoggen. Anstatt eines Theiles Rohrzucker braucht
man etwa zwei Theile Stàrkezucker. Wir haben.die
sen Zucker aufs neue ln Wasser ausgelöst, mir frifcherr

Kohleupulver behandelt, kurz, nach dem Ku.isiausdruk»
ke, rasstntrt; er wurde schon das zweycemal viel wei
ßer, gewann aber nicht viel an Süße, und verlor auch

seinen Nebengeschmack(Ovl-U. ckeSurmuicl) m^t gänz
lich. Durch dreimalige Krystallisation konnte mau ihn
vollkommen weiß bringen, hundert Theile guee Wer,
zenstarle lieferten uuödio — 8) Theile Zucker, oder ei,

utge 90 Tyeue Syrup; looTheric Kartoffelstärke lit,
ferren eben so vi l. Die Karroffe.stärke »st ohnehin die
wohlfeilste, liefert noch ein wert iulleres Product, ist

also der Weftenstärke weil oorzuzre eil. Erst «.ach Be

endigung Oie fer Versuche kam uus eine Notiz vom4^l&gt;»
fcssor vampadius zu Gc»cht, der dasselbe fagc. Im
Mittleren Durchschnitte sau» derCentuerKartostelltacke
zu 12 — i S Fl. angeschlagen werden, die Kosten der .

Schwefelsäure, Kreide, des Feuerma el»ais re. kön

ne» höchstens auf dasselbe zu stehen kommen, hirmit
käme das Pfund Stàrkezucker höchstens auf 20 Kr.
Man sieht hieraus, auf welchen genügen Preis dieser
Zucker zu fadncircn kommt, gebrauchte man auch das

Doppelte hiervon. Indessen ist diese Ersindung noch
in ihrer Kindheit, sie wrrd und muß weiter gebraßt '

und verbessert werbe»; b,e Wichtigkeit der Sache, der

hohe Grad der Vervollkommnung, ocn Die Chimie tu

neneln Zeiten erreiche har, der Eifer der Chemiker,
läßt une bald die Erfüllung dieser Hoffnung erwarlen.

Man tonnte den Einwurf machen, dte große Consum,
tien der Stärke würde betrachritch erhöhte Gerrerdc,
preise zur Folge haben. Allein w.r haben bereit e an

gegeben, daß die Kartoffelstärke die vorzüglichste sei,
und wie viete öde F.ider und uudenutzle Winket tonne»!

noch mtr Kartossetn oepftanzt werden? Dieser köstli
chen Frucht, dre kâusendfàltrgkn Ertrag giebt, uno uie,
odrr.sehr selten dem Mißlingen unterworfen ist! Wie
manche bisher unbenutzte Vegetabilren können zur
Stärke» Bereitung noch angewendet werden? Wir


