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Kali mit Schwefelsaurehydrat anzusehen. Letzteres ist so fest
gebunden, dass es erst in der Glithhitze entweicht und neutrales
schwefelsaures Kali zuriicklisst.

Salpetersaures Kali oder Salpeter (KO, NOjy).

285. Darstellung. Fersuch. 20 Grm. Pottasche werden
in 40 Grm. heissem Wasser geldst und mit Salpetersaure neu-
tralisirt ; die Fliissigkeit wird nachher bis zum Kochen erhitat,
filtrirt und zum Erkalten hingestellt: es werden sich aus dersel-
ben siulenformige Krystalle von Salpeter absetzen, die leicht 10s-
lich in Wasser sind, kithlend schmecken und sich an der Luft
nicht verandern (siehe Fig. 26).

Die Darstellung des Salpeters im Grossen geschieht
auf eine ganz eigenthiimliche Weise. Man mengt nimlich thie-
rische Stoffe, z. B. Fleisch- und Hauttheile, Haare etc., mit Kalk
und Erde, besprengt sie mit Wasser oder Urin und lisst sie lang-
sam verwesen. Die thierischen Stoffe sind reich an Stickstoff,
der bei der Fiulniss zu Ammoniak (N Hg) wird, welches sich wih-
rend der nachfolgenden Verwesung nach und nach durch den
Sauerstoff der Luft zu Salpetersiure und Wasser oxydirt. Die
entstandene Salpetersiure wird alsbald durch den Kalk gebunden.
Verwesen thierische Stoffe ohne Kalk oder eine andere starke
Basis, so entsteht nur Ammoniak und etwas salpetersaures Am-
moniak; die starke Basis ist es also, welche den Stick-
stoff dazu disponirt, sich mit dem Sauerstoff zu ver-
binden (163). Nach Beendigung der Verwesung zieht man die
Erde mit Wasser aus und erhilt eine Losung von salpetersaurem
Kalk, welche durch Pottasche in losliches salpetersaures Kali
und unléslichen kohlensauren Kalk umgewandelt wird. Man nennt
solche Anlagen Salpeterplantagen ; ihnen #hnlich sind die Com-
postanlagen der Girtner und Landwirthe. Den meisten Sal-
peter bekommen wir aus Ostindien, wo er sich in manchen kali-
haltigen Kalksteinen durch Verwesung stickstoffhaltiger Verbin-
dungen von selbst bildet.

286. Eigenschaften des Salpeters. Versuch a. Man er-
hitze etwas Salpeter in einem Probirglischen: er schmilzt;
giesst man ihn tropfenweise auf einen kalten Stein aus, so erhalt
man Salpeterkiigelchen. Bei stirkerem Krhitzen entweicht Sauer-
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stoff, wodurch das salpetersaure Kali in salp etrigsaures Kali
ithergeht.

Versuch b. Man mische 2 Grm. Eisenpulver mit 1 Grm.
Salpeter und erhitze die Mischung in einem Blechloffel, dessen
Stiel man in einen Kork gesteckt hat: es erfolgt ein lebhaftes
Erglithen des Gemenges; das Eisen wird durch den Sauerstoff
der Salpetersiure oxydirt, wihrend der Stickstoff entweicht. Das |
iibrig bleibende Kali '
kann durch Wasser
aufgelost werden. Der
Salpeter eignet sich

Fig. 118.

demnach sehr gut da-
zu, um aus Metallen

Metalloxyde zu
machen.

: _ Versuch c. Legt
e man einen Salpeter-
krystall auf eine gli-
hende Kohle, so spritht )
. er lebhaft, er ver-
pufft. Auch hierbei wird die Salpetersiure zersetat und ihre
plotzliche Verwandlung in zwei Luftarten ist die Ursache des er-
wiahnten Sprithens. Der freiwerdende Sauerstoff findet aber 1in
der Kohle einen Korper, mit dem er sich verbinden kann; die
entweichenden Gasarten sind demnach Kohlensiure und Stick-
stoff. Ein Theil der gebildeten Kohlensiure vereinigt sich mit
dem zuriickbleibenden Kali. Aus KO,NO, und 21/, C entstehen
KO, CO,, ferner 11,00, und N. Die riickstdndige, auf der Kohle
festgeschmolzene Salzmasse reagirt basisch und braust mit Sauren,
sie ist kohlensaures Kali oder Pottasche. Kérper, die leicht
anbrennen sollen, werden oft mit einer Auflosung von Salpeter
getrankt, z. B. Fenerschwamm, Lunten ete.

Wird Salpeter mit Schwefelsiure erhitzt, so entweicht die
Salpetersiure (184).
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Thierische Btoffe werden durch Salpeter vor Faulniss
geschiitzt; man wendet ihn deswegen zum KEinpokeln des
Fleisches an.
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