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Heute ist Feiertag. Der Kaffeetisch ist festlich gedeckt, die ganze Familie sitzt
frohlich beisammen. Schéne Sachen hat Mutter auf den Tisch gestellt. Da ist die
grofie Kaffeekanne, der duftende Kuchen, ein grofier Strauf3 bunter Blumen
leuchtet, und da stehen Milch und Zucker. Jetzt stippst du ein Stiick Zucker in
den Kaffee. Sieh, wie das harte, kristallisch-glénzende Stick sich schnell voll-
saugt, wie der braune Kaffee in dem Stick heraufklettert. Du willst es in den
Mund stecken, aber du hast zu lange gezégert, und nun zerfdllr es schnell und
16st sich im Kaffee auf ... dafir aber schmeckt der Kaffee nun auch schén sif3.
Eine Schale, ganz voll solcher Zuckerstiicke, steht vor uns auf dem Tisch. Wie
lange hat es wohl gedauert, bis so ein Stiick Zucker auf deinen Tisch kam? Wir
wollen einmal sehen, ob wir nicht die Geschichte vom Zucker und wie Zucker
hergestellt wird, zusammenkriegen.

Ja, der Zucker hat eine lange Geschichte. Ein ganzes Stiick Menschheits-
geschichte, Weltgeschichte steckt darin. Und aquch sie erfillt von mensch-
lichem Wissensdrang und menschlicher Niedertracht, von Fortschritt und Erfol-
gen, aber auch von Leid und Opfern an Menschenleben. Gerade der Zucker
ist einer der Welthandelsartikel, dessen lange Geschichte bestimmt wurde von
brutaler Gewinnsucht, von gemeinen Scheufllichkeiten und grausamster Aus-
beutung des Menschen durch den Menschen bis in unsere heutigen Tage.

Als deine Urgrofimutter ein Kind war, kannte man auch schon Zucker. Du lachst
und sagst: ,,Natirlich.” Nun, so natirlich ist das gar nicht, denn das, was deine
Urgrofimutter Zucker nannte, war zwar auch Zucker, aber seiner Herkunft nach
nicht der Zucker, der heute auf unserem Tisch steht. Urgrofimutters Zucker kam
von weit her und war sehr teuer. Unser Zucker ist dagegen billig und wdéchst in
vielen Gegenden unserer Heimat. Was war nun mit dem Zucker unserer Vor-
fahren?

Seit uralten Zeiten wdéchst in den heif3en tropischen Ldndern das Zuckerrohr.
Das ist eine hohe schilféhnliche Grasart mit langen schmalen Bléttern. Zwei bis
drei Meter hoch werden die zweieinhalb bis fiinf Zentimeter dicken Halme und
sind mit siflem Saft reichlich gefillt. Diese Zuckerpflanze ist im sidlichen China
und in Indien am langsten bekannt, dort haben auch die Menschen zuerst
die Zuckergewinnung aus dem Zuckerrohr betrieben; das heif3t, dort hat man
zuerst das Zuckerrohr auf dem Felde angebaut und daraus Zucker gewonnen.
Aus diesen Landern stammt auch der Name. Dort hiefd der Zucker in der Sprache
der gebildeten Inder, die sehr alt ist und die wir heute mit Sanskrit bezeichnen,
»sarkara”. Als die Araber, die westlichen Nachbarn der Inder, den Zucker-
rohranbau Gbernahmen, entstand bei ihnen aus dem Sanskritwort sarkara
das arabische ,,s uk k a r”. Mit dem Zucker kam dies arabische Wort schlieflich
nach Europa und wurde das Wort ,Zucker”, das in vielen europdischen
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Sprachen &hnlich lautet: ,sachor” im Russischen, ,sucre” im Franzdsischen, ,,su-
gar” im Englischen und ,,zuiker” im HollGndischen.

Im neunten Jahrhundert schon gewannen die Araber Zudker aus dem Zucker-
rohr. Denkt mal, um diese Zeit kannte man in unserer Heimat Uberhaupt keinen
Zucker, die Menschen damals kannten nur Honig und Sirup. Den Honig liefer-
ten die Bienen und der Sirup wurde aus Friichten eingekocht,

Erst 996 kam der erste Zucker nach Venedig, also nach Europa, und war eine
grofie Kostbarkeit. Diesmal aber konnte das Zuckerrohr die Wanderung nach
Europa nicht mehr mitmachen, die Bewohner Europas lernten nur noch das
fertige Produkt Zucker kennen, weil alle Versuche, das Zuckerrchr auch hier in
Europa anzubauen, an dem kélteren Klima scheiterten. Nur in Sizilien und Sid-
spanien war es fir das Zuckerrohr noch einigermafien warm genug. Dagegen
bot ihm das Kiima des nérdlichen Afrika eher eine Heimstétte, und im Laufe der
Jahrhunderte wurde in Agypten und bis zum Westrand des nordlichen Afrika
Zuckerrohr angebaut, ja seit dem 15. Jahrhundert bis hinliber zur westafrikani-
schen Insel Madeira und der Gruppe der Kanarischen Inseln.

Wir horten schon, daf3 der Zucker in Europa eine Seltenheit war, Nun werden
wir sehen, wie eng die Geschichte des Zuckers mit der Geschichte unseres Erd-
teils, ja mit der Weltgeschichte verkniipft ist. Auf langen gefahrvollen Wegen
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erreichte der Zucker Europa. Allméhlich wurde der Zudker trotz seines hohen
Preises in Europa immer mehr Menschen bekannt und bei ihnen beliebt.

Die Bevdlkerung Europas wuchs zu gleicher Zeit betrdchtlich, sie hatte immer
mehr Bedarf an den verschiedenen Erzeugnissen fremder Ldnder und ebenso
auch an Zucker.

Wir wissen, daf3 der europdische Kaufmann den Zudker, ebenso wie Gewirze,
Stoffe, Seide, Farben, Metalle, von den Arabern kaufte, die diese Waren aus
den sidlichen und &stlichen Gebieten Asiens in die sidlichen Héfen des Mittel-
meeres brachten. Die Araber verdienten daran sehr viel Geld, das die euro-
paischen Kaufleute gern selbst verdient hétten. Hinzu kam, daf3 dieser Handel
héufig durch kriegerische Verwicklungen, besonders durch Eroberungskriege
der Tirken, gestért wurde. Darum suchten die Bewohner Europas, des Abend-
landes, nach neuen Wegen, um zu den Schétzen des Morgenlandes, Indiens
und Chinas, zu gelangen. Die fortschriitlichen Menschen dieser Zeit hatten in-
zwischen die Kugelgestalt der Erde erkannt, und daher glaubten sie, auch auf
einer Fahrt nach Westen um die Erde, also um die Erdkugel herum, Indien und
China erreichen zu kénnen.

Voraussetzung fir die Durchfihrung dieser weitgespannten Plane war die tech-
nische Weiterentwicklung der Verkehrsmittel, in diesem Falle der Schiffe. Vor
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allem die Erfindung und Anwendung des Kompasses in der Schiffahrt zur Be-
stimmung der Fahririchtung eines Schiffes erlaubte den Seefahrern weite Fahr-
ten Uber die Ozeane, band sie nicht mehr an die Fahrt entlang der Kiiste, die
ihnen bisher die Ortsbestimmung erméglicht hatte.

Auf diese neuen Erkenntnisse seiner Zeit gestitzt, zieht Christoph Kolumbus
1492 als erster westwérts Gber den Atlantik und findet tatséchlich Land. Er
glaubte bis an sein Lebensende, Indien erreicht zu haben, und nannte die dem
neuven Erdteil vorgelagerten Inseln ,Westindien”. In Wirklichkeit entdeckte er
einen neuen Erdteil: Amerika. Diese Reise unternahm er im Auftrage und auf
Kosten der spanischen Kdnigskrone, denn die Kdnige waren diejenigen, die
immer am meisten Geld gebrauchten und damals die Macht hatten, es sich be-
schaffen zu lassen. Auf einer seiner Reisen nahm er Zuckerpfianzen von den
Kanarischen Inseln mit nach Westindien, nach Haiti und Kuba.

Warum tat er das wohl2 Bevor wir uns diese Frage beantworten, missen wir
uns vorstellen, was die Spanier in dem neuen Lande vorfanden. Eine fried-
fertige Bevélkerung, die auf dem Festland, besonders in Mexiko und Peru, eine
sehr alte Kultur entwickelt hatie, empfing diese weiflen Europ&er mit Staunen
und Freude. Sie wurde schnell und bitter enttduscht. Die ,zivilisierten” Be-
sucher aus Europa besafien Feuerwaffen und die Bibel, die Gewalt also und
das sogenannte ,,g6ttliche Recht”. Vor allem aber waren sie besessen von einer
ungehemmten Habgier. Sie unterwarfen sich die Menschen, stahlen ihnen ihre
Schdtze, vernichteten Tausende und zwangen die anderen, fiir sie zu arbeiten.
Sie fanden ein tropisches Klima, eine unwahrscheinliche, fast unerschépfliche
Fruchtbarkeit und billige .Arbeitskréfte, und so wollten sie aufler all den an-
deren Schdtzen, Gold und Silber, Tabak, Kaffee und Baumwolle, auch den
Zucker pflanzen - alles Dinge, die sie nicht mehr von den arabischen Zwi-
schenhéndlern zu kaufen brauchten, sondern deren ganzen Gewinn sie jetzt
selbst einstecken konnten.

So begann eines der traurigsten Kapitel der Menschheitsgeschichte, begann
die Periode der kolonialen Unterdriickung und Ausbeutung. Die Arbeit auf den
Zuckerplantagen unter der glutheiflen Sonne, angetrieben von den sausenden
Peitschen der erbarmungslosen christlichen Eroberer, war so schwer, daf} die
eigentlichen Besitzer, die Einwohner der Insel und des Festlandes, in kurzer
Zeit ausgerottet wurden oder in die unwirtliche Wildnis flichten muften. Die
habgierigen Européer sannen auf neuve Arbeitskréfte fir ,ihre” Kolonien.

Als Haupthandelssitze hatten sich inzwischen Antwerpen, Amsterdam und einige
siddeutsche Stddte herausgebildet. Dort saBBen die reichen Kaufherren, die
Vertreter der Geldmacht. Im Jahre 1517 gab der christliche Kaiser Karl V. den
fiémischen Handelsherren das Recht, afrikanische Neger als Sklaven nach Ame-
rika zu verkaufen. Das tat er natirlich nicht umsonst. Dieser Menschenhandel
warf ungeheure Gewinne ab. In der Folgezeit beteiligten sich englische und
deuische Kaufleute an diesem Handel, und besonders in Hamburg und Bremen
schufen sich ,kénigliche und ehrbare” Kaufherren mit diesem scheufllichen Ge-
werbe ihre Riesenvermdgen.
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Die Sklavenschiffe brachten vor allem Schnaps, billige Baumwollwaren und
Glasperlen nach Afrika, lockten und fingen schwarze Menschen, brachten sie
mit List und Gewalt auf ihre Schiffe, verschiffien sie wie Vieh nach Amerika
und verkauften sie dort .als Sklaven auf die Zuckerfelder und Baumwollplan-
tegen und kamen zuriick nach Europa mit Zucker, Baumwolle und Tabak.
Glaubt ihr nun, daf’ der Zucker nicht nur suf3 ist...2

Trotz des verstdrkten Anbaus des Zuckerrohrs in Westindien blieb der Zucker
in Europa auch im 17. und 18. Jahrhundert sehr knapp und teuver, und man be-
nutzte nach wie vor zum Siflen der Speisen hauptsdchlich Sirup und Honig.
Allenthalben -in der Welt aber suchten die Menschen nach anderen zucker-
liefernden Pflanzen, um sich von dem Preisdiktat der zuckererzeugenden Ldn-
der zu befreien.

So entdeckte unter anderen der Berliner Chemiker Marggraf um die Mitte des
achtzehnten Jahrhunderts den Zuckergehalt der Runkelrilbe, deren Stammform
schon seit dem 12. und 13. Jahrhundert in Westeuropa und auch im deutschen
Rheinland kultiviert wurde. Er hatte die verschiedensten Pflanzen auf ihren
Zuckergehalt chemisch untersucht und stief dabei auf die Runkelribe, die man
wegen ihrer SUfle genau so wie anfénglich das Zuckerrohr gekaut hatte. Er
entdeckte mit Hilfe der neven Wissenschaft der Chemie, der sich immer mehr
Forscher zuwandten, daf} der Zuckergehalt der Runkelriibe die gleiche chemische
Zusammensetzung auvfwies wie der des Zuckerrohrs, also genau dasselbe ist.
Dariiber werden wir nachher noch mehr zu erzéhlen haben. Auflerdem er-
kannte er den grofien Vorteil der Runkelribe gegeniiber dem viel langsamer
wachsenden Zuckerrohr. Das Zuckerrohr braucht Jahre bis zur vélligen Reife,
wdhrend die Runkelribe schon innerhalb eines Jahres zur Ernte heranwéchst.
Marggraf arbeitete in seinem Forschungslaboratorium auch die Methode aus,
um den Zucker aus der Runkeiribe zu gewinnen, aber erst ein halbes Jahr-
hundert spater, 1801, verwertete sein Schiller Franz Karl Achard die Erkennt-
nisse Marggrafs und baute zum ersten Male die Runkelribe zur Gewinnung
von Zucker an, den er in der ersten Zuckerribenfabrik in Kunern in Nieder-
schlesien herstellte. Dieses Gut erwarb er mit Unterstitzung des preuflischen
Konigs Friedrich Wilhelm 1l1., der sich Gewinn und Steuergelder aus der Ein-
tihrung der Zuckerriibenindustrie versprach.

Preulen war damals ein grofies Agrarland, aber technisch stand es hinter dem
zu dieser Zeit am fortgeschrittensten Land, England, weit zuriick.

Die technischen Einrichtungen, mit denen Achard arbeiten mufite, erlaubten zu-
nachst nur eine geringe Ausbeute des Zuckergehalts der Riben. Aber in mih-
samer Arbeit konnten anfangliche Fehler und Unzuldnglichkeiten der techni-
schen Apparaturen und des Verfahrens aufgespirt, abgestellt, verbessert, das
Herstellungsverfahren vereinfacht und rentabler gemacht werden. Achard ziich-
tete zur Verbesserung der ErtrGgnisse Riben mit hdherem Zuckergehalt, so daf3
mit der gleichen Gewichtsmenge Riben eine hdhere Ausbeute an fertigem
Zucker erzielt wurde.



Es entstanden weitere Zuckerfabriken in Preu3en, Béhmen, im Siden Deutsch-
lands. Da trat ein politisches Ereignis ein, das der RUbenzuckerindustrie neuen
Aufschwung gab. Napoleon wollte seinen Gegner England wirtschaftlich ver-
nichten und verhéngte gegen England eine Sperre, die sogenannte Kontinen-
talsperre; das heif}t, alle europdischen Hafen wie Antwerpen, Bremen und
Hamburg durften keine Waren aus England hereinlassen. Zu diesen Waren
gehdrte auch der Zucker aus Obersee, und das Interesse fir Ribenzucker wuchs
ungemein. Man arbeitete weiter an der Verbesserung der Zuckerherstellung
aus der Runkelriibe. Man lernte, den Zuckergehalt der Runkelriibe durch Saat-
zucht immer héher zu steigern, so daf3 wir nun nicht mehr von der Runkel-
rib e, sondern von deren Abart, der Zuckerrib e, sprechen missen. Der
Zuckergehalt der Riben wurde allméhlich von 10 bis 15 Prozent auf 20 bis 25
Prozent gesteigert, man verfeinerte die Methoden der Fabrikation immer mehr,
so daf} eine immer bessere Ausbeute erzielt wurde. Das alles geschah im Laufe
eines Jahrhunderts und filhrte so zum heutigen Stand der Zuckerproduktion.
Wir dirfen aber nicht glauben, daf} die Lander, die Rohrzucker herstellten, den
europdischen Markt kampflos dem Ribenzucker iiberlieen. Durch immer schér-
fere Ausbeutung der Arbeitskréfte in den Kolonien verbilligte man denRohr-
zucker so, daf} jetzt sein Preis sogar in Europa niedriger als der des Riiben-
zuckers war. Seit der Mitte des 19. Jahrhundert gab es zwar keine Sklaven
mehr, sondern sogenannte ,freie” Arbeiter, aber sie wurden schlecht bezahlt
und auf jede Weise in Abh&ngigkeit vom Grundbesitzer gehalten. Sie hatten
es in vieler Hinsicht sogar schlechter als vorher die Sklaven.

Trotzdem setzien sich in allen Ldndern Europas der ZuckerrGbenanbau und die
Ribenzuckerherstellung durch. Denn aus der Zuckerriibe wird nicht
nur der Zucker gewonnen, sondern gleichzeitig auch wichtige Nebenprodukte.
Die Blatter der Zuckerribe liefern namlich ein hochwertiges Viehfutter, ebenso
die Ribenschnitzel, die bei der Zuckerfabrikation abfallen. Ein weiterer Vor-
teil ist, daf3 der Boden der Ribendcker tief durchlisftet und gelockert und damit
fir den Getreideanbau im folgenden Jahr ginstig vorbereitet wird. Sehr viele
Menschen finden Arbeit beim Riibenanbau, beim Transport der Riben und in
der Zuckerfabrik. .

Wenn auch zeitweilig der Verbrauch von Rohrzucker und Ribenzucker etwa
gleich war, ja der Rohrzudker starker gefragt wurde als der Ribenzucker, weil
er eben zuzeiten niedriger im Preis war (weil die Arbeitskrifte in den Kolonien
billiger waren als die einheimischen), so hat sich bei uns der Ribenzucker doch
endgiltig durchgesetzt.

Und das kam so. Im letzten Drittel des vorigen Jahrhunderts hatte sich die Fabri-
kationsmethode der Ribenzuckergewinnung bereits technisch ziemlich vervoll-
kommnet. Und jetzt witterten die Grofigrundbesitzer diese neve Gewinnchance.
Sie waren durch schlechies Wirtschaften vielfach schwer verschuldet. Das zu
dieser Zeit standig anwachsende stédtische Kapital, zum Beispiel das der Ban-
ken - immer auf der Suche nach Profiten - war schnell bereit, gemeinsame
Sache mit dem Grof3grundbesitz zu machen. In den fir den Zuckerriibenanbau
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besonders geeigneten Gebieten Mittel- und Ostdeutschlands, vornehmlich in
der Magdeburger Bérde und in Niederschlesien, wurden mit Hilfe dieses stadti-
schen Kapitals Zuckerfabriken erbaut, mit denen die Grofigrundbesitzer Liefe-
rungsvertrage abschlossen. Dadurch sicherten sie sich die stdndige Abnahme
ihrer ErnteertrGge und damit einen regelméfligen Gewinn. Diese Sicherheit ver-
anlafite sie auch, die Anbaufiachen fir RGben immer mehr zu vergréBern. Das
hatte eine sich schnell entwickelnde Technisierung der Landwirtschaft zur Folge.
Die immer gréfieren Anbaufiéchen machten den Einsatz von landwirtschaft-
lichen Maschinen, zum Beispiel von Dampfpfligen, notwendig, um dll die an-
fallende Arbeit zu bewdltigen. Das erforderte wiederum Geld. Nun waren
aber die Geldgeber, zum Beispiel die Banken, wohl bereit, den Grofigrundbe-.
sitzern Kapitalien zur Verfigung zu stellen, aber nicht den Mittel- und Klein-
bauern. Die Konkurrenz des Mittel- und Kleinbauvern wurde dadurch ausge-
schaltet. Ja, der Rilbenanbau und die Zudkererzeugung aus diesen Riben hat
tatsdchlich schwer unter diesen Bauern aufgeraumt, er hat viele von ihnen wirt-
schaftlich vernichtet und zu recht- und besitzlosen Landproletariern gemacht.
Wir werden spater noch eingehender erfahren, daf3 die Zuckerarbeit auf dem
Feld und in der Fabrik Saisonarbeit ist, die nur auf einen kurzen Teil des Jahres
zusammengedrdngt ist. Meist reichten die eigenen Landarbeiter nicht aus; die
Grundbesitzer und die Zuckerfabrikanten holten sich zur Ribenernte fremde
Arbeitskrafte heran, die sogenannten Saison- oder Wanderarbeiter. Man
nannte sie auch ,Sachsengdnger”, weil die Arbeiter aus den verschiedensten
Gebieten Deutschlands, ja des Auslands, in die Gebiete des Zudkers stromten,
also hauptsdchlich nach Sachsen.

Diese Sachsengdnger gehdrten zu den rechtlosesten und am meisten ausge-
beuteten Schichten der Werktdtigen. Sie wurden in sogenannten ,Schnitter-
kasernen” untergebracht, finsteren und meist verdreckten Bauten mit muffigen
primitiven Kammern. Dort lebten sie als verachtete Landarbeiter, mit denen so
ein Gutsherr niemals sprach, die er gar nicht kannte, die ihm aber seinen Reich-
tum schaffen durften.

Diese Menschen, die nirgends richtig zu Hause waren, hatten auch unterein-
ander keinen Zusammenhalt. Die kurze und schwere Zeit ihrer Zusammenarbeit
gab ihnen gar keine Mdglichkeit, sich ndher kennenzulernen. Und ihre Herren
sorgten dafir, daf} eine Solidaritét zwischen ihnen nicht entstehen konnte. Die |
Agenten der Grofigrundbesitzer zogen von Dorf zu Dorf und hatten in allen
Stadten ihre Werbebiros, und bei dem UberangeBbt an landlichen Kraften
war es leicht fir sie, die Aufgebote in ihrem Sinne richtig zu ,sortieren”. Zum
Anfihrer einer Gruppe von Saisonarbeitern suchten sie sich gern ,gediente
Leute”, entlassene und verkrachte Unteroffiziere und Feldwebel. Sie wurden
ein wenig besser bezahlt, und man Ubergab ihnen die Verteilung der Natural-
verpflegung ~ davon stahlen sie dann mehr oder weniger, je nach dem Grad
ihrer moralischen Yerkommenheit. Der Gutsinspektor hatte dafir in ihnen einen
Prigelknaben, der seinerseits wieder die Landarbeiter antrieb. Oft genug be-
liebten die Grundbesitzer, die sich sonst bei allen mdglichen Anldssen nicht
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Die Zuckerribe ist eine
zweijghrige  Pflanze.
Das heifdt, sie bildet
Blite und Samen erst
im zweiten Sommer aus.
Wenn man hochwerti-
gen RiObensamen ge-
winnen will, werden
die Riben dicht gesdt,
damit sie klein blei-
ben. Sie werden Ober
Winter eingemietet.und
im FrGhjahr erneut als
Stecklinge ausgepflanzt

Hochzuchtzuckerribe

genug als Hiter der Nation aufspielen konnten, ausldndische Wanderarbeiter
anzuwerben, Diese verdingten sich zu noch niedrigeren Ldhnen, weil sie aus
noch gréfierem Elend kamen. Meist waren sie der Landessprache nicht machtig
und damit noch mehr jeder Willkiir ausgeliefert. Von den deutschen Landar-
beitern wurden sie unter diesen Umsténden als Lohndricker betrachtet und
entsprechend behandelt, So schiite man Haf3 und Zwietracht zwischen Deut-
schen und Ausléndern, aber auch unter den Deutschen, die aus verschiedenen
Gegenden kamen. Man unterband und verzdgerte damit lange Zeit den Be-
ginn eines gemeinsamen Kampfes aller Landarbeiter um bessere Lebensbe-
dingungen.

Erst das Anwachsen der Gewerkschaftshewegung bei den Industriearbeitern
und die politische Aufkldrung entwickelten allm&hlich das Klassenbewuftsein
auch unter den Landarbeitern und setzte sie in die Lage, gegen ihre Ausbeuter
aufzutreten. So ging es unter schweren und wechselnden Kampfen bis zum
Jahre 1945. Da wurden bei uns diese Grofigrundbesitzer und Kapitalherren,
die von dem in Geld verwandelten Schweif3 der ausgebeuteten Landarbeiter
gelebt hatten, weggejagt, wie sie es seit langem verdient hatten.
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Jetzt werden wir in unserer Republik kaum noch solche Schnitterkasernen fin-
den, wie wir sie vorher schildern mufiten. Mit den abgerissenen Herrenhausern
der verjagten Grofigrundbesitzer ist auch diese Schande verschwunden. Aus
den Steinen wurde Baumaterial fiir die Hauser der Neubauern - oftmals
frihere Landarbeiter, die nun frei und gliscklich fiir sich und fiir ihr Volk leben
und schaffen k8nnen. Auch die Arbeitsbedingungen der Landarbeiter sind heute
durch besondere Tarife und durch das ,Gesetz zum Schutze der Arbeitskraft
der in der Landwirtschaft Beschdftigten” geregelt.

Seit 1945 sind im Gebiet der Deutschen Demokratischen Republik die Zucker-
fabriken Volkseigentum geworden. Das bedeutet, daf3 ihre Produktion und
ihre Uberschisse dem ganzen Volk zugute kommen, nicht mehr einzelnen. In
diesen Betrieben haben alle Arbeiter volles Mitbestimmungsrecht und volle
Mitverantwortlichkeit, und es geschieht alles, was an sozialen und kulturellen
Verbesserungen méglich ist.

Weil wir gelernt haben, Zucker im eigenen Lande herzustellen, haben wir heute
Uberhaupt Zucker, wéhrend wir den Rohrzucker jetzt nicht chne wertvolle Ge-
genleistungen vom Ausland kaufen kénnten. Wie dankbar missen wir also den
Forschern Marggraf und Achard sein, wie wertvoll erweist sich auch heute noch
ihre Lebensarbeit fir uns Nachfahren, denen sie mit Hilfe der damals jingsten
Wissenschaft, der Chemie, den Zucker aus unserer einheimischen Zuckerribe
schenkten.

Nun wollen wir einmal sehen, was uns diese Wissenschafi vom,, Zucker” erzahilt.
Praktische ,,chemische” Kenntnisse besaflen die Kulturvdlker schon im Altertum.
Sie beherrschten zum Beispiel die Herstellung des Glases, das Brennen der
Tongefdfle, das Bearbeiten und Legieren, das heif3t Mischen von Metallen.
Welche chemischen Yorgdnge sich dabei ereigneten, wie und warum zum Bei-
spiel durch das Erhitzen des feuchten formbaren Tones, das ,Brennen”, der
feste Tonkrug entsteht, das konnten sie nicht erkldren.

Erst im 17. Jahrhundert entstand die Wissenschaft von der Chemie, als man an-
fing, das Wie und Warum solcher Vorgange zu untersuchen, sich Klarheit zu
verschaffen, was vor sich geht, wenn zum Beispiel der Ton ,,gebrannt” wird.
In den Anféingen dieser Wissenschaft nahmen die Forscher, die Chemiker, dlle
ihnen bekannten Stoffe unter die Lupe oder, genauer gesagt, unter das Mikro-
skop. Sie zerrieben, kochten und verbrannten sie, behandelten sie mit Sduren
und Basen, mischten und destillierten - es war eine Zeit toller Entdeckerfreu-
den, bis langsam Ordnung in diese Bemithungen kam, neue Erkenntnisse ge-
funden, Zusammenhdnge und Verbindungen erkannt wurden ~ bis aus diesen
zuerst tastenden, unbeholfenen Versuchen eine ernsthafte Wissenschaft wurde.
Diese Wissenschaft erlaubte den Menschen ganz neue Einblicke in die Natur-
gesetze und verénderte im Laufe von zwei Jahrhunderten weite Gebiete un-
seres Lebens. Sie lehrte uns, neue Quellen fir die Erhaltung unseres Lebens zu
erschlieflen, indem sie uns eine bessere Ausnutzung aller Naturgaben ermég-
lichte. Der Mensch lernte zum Beispiel durch sie die Zusammensetzung seiner
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Nutzpfianzen, ihre natiirlichen Bausteine, kennen. Mit Hilfe dieser Kenntnisse
lernte er wieder, in immer gréf3erem Umfange die Eigenschaften in ihnen her-
anzuzichten, die ihm besonders wichtig waren.

So war es eigentlich die Chemie, die uns den Zudkcersegen brachte, Wie ent-
steht nun der Zudker in der grinen Pflanze, im Zuckerrohr und ebenso in der
Zuckerriibe?

Ja, Freunde, das erscheint uns noch immer als grofies Geheimnis. Beinahe haben
es die Menschen, die danach trachten, alles zu entdecken und zu erkennen,
der Natur schon abgegudkt. Wir wissen ungeféhr, wie es vor sich geht und
was da geschieht. Beinahe kdnnen wir es schon nachmachen, beinahe, noch
nicht ganz - es gibt clso noch einiges zu erforschen.

Ja, wie entsteht der Zucker in der RUbe? Das ist nun ein Yorgang, der sehr viel
Kenntnisse aus der Chemiestunde verlangt; aufierdem muf3s man etwas oder
sogar sehr viel von Botanik und Pflanzenbiologie verstehen. lhr seht wieder
einmal, man muf3 lernen, lernen, sehr viel lernen, um alles zu begreifen.

Also, etwa die Halfte der Trockensubstanz der Pflanzen besteht aus Kohlen-
stoff. lhr wif3t ja wohl, daf3 unsere Kohlen friher - das heif}t vor vielen Hun-
derttausenden von Jahren - einmal Pflanzen, BGume waren. Der Kohlenstoff
stammt aus der KohlensGure der Luft. Die Lufi enthalt unter anderem 0,03 /s
Kohlensdure. Die PAlanzen nehmen diese KohlensGure auf und bilden mit Hilfe
des Sonnenlichts und mit Hilfe der grinen Teile, vor allem in den Blattern,
aus Kohlens@ure und Wasser einen véllig neven Stoff, eben unseren Zucker.
Er wie auch die anderen in der Pflanze auf diese Weise entstehenden Stoffe -
Starke und Zellulose - bestehen aus Kohlenstoff, Wasserstoff und Sauerstoff.
Die beiden letzteren sind im gleichen Verhdltnis wie im Wasser, das ja aus
zwei Teilen Wasserstoff (H) und einem Teil Sauerstoff (O) besteht, enthalten.
Da sie also, wie man annahm, aus Kohlenstoff und Wasser (hydros, griechisch
= Wasser) bestehen, nannte man alle diese Stoffe Kohlenhydrate.

Erhitzt einmal etwas Zudker in einem alten Topf auf einer Gasflamme oder
auf dem Herde. (Der Topf ist nachher nicht mehr zu gebrauchen.) Der Zucker
wird blasig und pufft, und es riecht nicht gut ... dann wird das Zeug braun
und schlieBlich ganz schwarz und nun stinkt es sehr. Jetzt seid ihr fertig. Was ist
geschehen? Der im Zucker enthaltene Wasserstoff und der Sauverstoff haben
sich in der Hitze zu Wasser zusammengelagert, das als Dampf entwichen ist,
und zuriickgeblieben ist allein der schwarze Kohlenstoff. Und vorher war es . ..
schéner weifler Zucker! .

Die Bildung von Kohlenhydraten aus Kohlensaure und Wasser in den Pflanzen
mit Hilfe des Sonnenlichts nennt man Assimilation. Sie ist der wichtigste Vor-
gang in der gesamien Pflanzenwelt. :

Bei der Assimilation entsteht zuerst aus Kohlendioxyd und Wasser das ein-
fachste Kohlenhydrat, der Formaldehyd: CO;+H:O > CH,0+ O;. Da er
in den Zellen nicht besténdig ist, lagert er sich zusammen unter Bildung
von Traubenzucker und Fruchtzucker: 6 CH2O > C¢H;206. Traubenzucker
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und Fruchtzucker sind im Saft der Weintrauben und anderer siiflen Friichte
enthalten. Sie haben die gleiche Summenformel und unterscheiden sich nur
in ihrem inneren Aufbau. Der im Zuckerrohr und der Zuckerrijbe enthaltene
Zucker entsteht nun durch Zusammenlagerung von Traubenzucker und
Fruchtzucker unter Wasseraustritt: CgHy204+CsHy20g > Ci2H22011+H,O.
Beide Zuckersorten, Ribenzucker und Rohrzucker, entsprechen dieser For-
mel Cy3H:2204; und haben auch den gleichen inneren Aufbau. Der Che-
miker spricht daher, wenn er CysHz2O1y meint, immer von Rohrzucker, auch
wenn er aus den Riben gewonnen wurde.
Rohrzucker und Rilbenzucker sind also chemisch dasselbe. Dieser Zucker lafit
sich auch wieder kiinstlich zerlegen in Traubenzucker und Fruchtzudker. lhr
kennt solch ein natiirliches Gemisch von Trauben- und Fruchtzucker: den Bie-
nenhonig. Das kiinstliche Gemisch aus Frucht- und Traubenzucker heifdt Invert-
zucker; man gewinnt ihn aus der Zuckerldsung, indem man diese erhitzt und
mit Sduren behandelt. Er ist der beste Ersatz fir Bienenhonig, sozusagen das-
selbe, natiirlich ohne das Aroma des Bienenhonigs. Es gibt noch eine ganze
Reihe von Zuckerarten, zum Beispiel Stdrkezucker und Dextrosezucker. Eine
Sorte diirfen wir nicht vergessen, weil sie deutlich zeigt, was die Wissenschaft
leisten kann: Zucker aus Holz. Weiter oben haben wir gehdrt, dafi zu den
Kohlenhydraten auch die Zellulose gehort. Diese ist aber der Hauptbestandteil
des Holzes, und so kann man aus Holz auch Zucker herstellen, indem die Zel-
lulose in 16slichen Zudker zuriickverwandelt wird.
In den Blattern entsteht, wie wir nun wissen, Zucker, und der wandert in die
Worzel. Die Ribe ist namlich eigentlich eine zweijGhrige PAlanze, das heif3t erst
im zweiten Jahr bliht sie und bildet Samen. Um das zu kénnen und um imsonnen-
losen Winter nicht zu verhungern, speichert die RGbe den Zucker in ihrer Wur-
zel auf. Und diesen Zucker holen sich nun die Menschen, nachdem sie gelernt
haben, was in der Ribe vor sich geht. Ja, sie haben sogar verstanden, durch
Ziichtung und Veredelung den Zuckergehalt der Riibe zu steigern, wie wir vor-
hin schon gehért haben.
Aber wir wollen zurick zu ,,unserem” Zucker, dem aus der Ribe. Wir wollen
schnell noch einmal sehen, woraus so eine Zuckerribe besteht. Da sind erst mal
4 bis 5% Mark, das heifit Zellgewebe, ebensoviel damit gebundenes Wasser,
also auch 4 bis 5%, und 91 2/ Saft. Von diesem Saft sind 16 bis 20 % Zud(er,
1 bis 1'/2 J{ organische Nichtzudkerstoffe und 0,8 7, Salze.
Guter Zucker enthdlt:

96,5%0 Zucker (Cy2H220y;)
1,2%s organische Nichtzuckerstoffe
0,8 % Salza (das heiflt Asche)
1,5% Wasser.

Die Zuckerribe, die uns diesen guten Zucker liefert und deren chemische Zu-
sammensetzung wir uns klarmachten, gedeiht in Mitteleuropa, von Siidschwe-
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den bis Norditalien. Viel Arbeit ist auf den Feldern dieses weiten Zuckeranbau-
gebietes zu leisten. Um gute Ertrége zu erhalten, bedarf es einer starken Diin-
gung des Bodens mit Stallmist, Kali, Superphosphat, Salpeter. Die Arbeit auf
den Rilbenfeldern ist mihsam und schwer, denn die Pflanze muf3 sorgsam ge-
pflegt werden. Sie muf} fleiBig geh&ufelt werden, kein Unkraut darf aufkommen
und die PAlanze in ihrem Wachstum behindern. Je sorgféltiger man diese Ar-
beiten ausfihrt, je weniger Mihe man dabei spart, desto gréBer und zucker-
reicher werden die Riben, desto besser der Ernteertrag.

Schwer und ermidend ist auch die Erntezeit fir die, die im Oktober und No-
vember die Riben ernten. Rauh und unbesténdig ist oft schon das Wetter. Ribe
nach Ribe muf} aus dem Boden gel6st und ,,geképft”, das heiflt, von Riben-
blattern und dem Oberteil der Riben getrennt werden. Man verwendet den
Oberteil der Riben nicht, weil er nur wenig Zucker enthélt. Darum schneidet
man ihn zusammen mit den Blattern ab, gemeinsam ergeben beide das hoch-
wertige Viehfutter, das wir schon erwdhnten,

Der Mensch aber scheut all diese Mihen nicht, um als Endergebnis seiner lang-
wierigen Arbeit den Zucker zu erhalten, den wir aus unserem Leben nicht mehr
wegdenken mégen.

Fahren wir in unserer Geschichte des Zuckers fort.

Die Rilbenfelder wurden immer gréf3er. Aus den kleinen Feldern in der Magde-
burger Bérde, auf denen die ersten Zuckerriben Europas wuchsen, wurden
immer gréflere Anbaufléichen. Vor dem letzien Weltkrieg wurden in Deutsch-
land ungefdhr eine halbe Million Hektar, in der Sowjetunion eine Million Hekt-
ar und im Ubrigen Europa noch einmal eine Million Hektar mit Zuckerriben
bepflanzt. Damit wir uns eine Vorstellung machen kénnen, wie ungeheuver sich
die Zuckerherstellung entwickelte, sehen wir mal die Aufstellung der Welt-
zuckererzeugung an:

Jahr RUbenzucker Rohrzucker

1853 203 000 Tonnen 1260000 Tonnen
1881 1821000 " 2027 000 "
1914 8 990 000 " 9 987 000 "
1933 8 019 000 " 16 663 000 "
1935 9 695000 " 14 180 000 "
1937 9962 000 " 18 870 000

So half die Wissenschaft, aus dem Luxusariikel Zucker eine Nahrung fir alle
zu machen. Aber die Wissenschaft allein genigt nicht, solange die Fabriken
und die Felder einigen wenigen gehéren. Diese wenigen konnten den Preis
fir den Zucker bestimmen, den eure Mutter damals gern kaufen wollte. Eine
Zeitlang machten sich die Erzeuger von Rohrzucker und die Erzeuger von
Ribenzucker gegenseitig Konkurrenz und unterboten sich im Preis, alles auf
Kosten der von ihnen beschéftigten Arbeiter. Aber sehr bald hatten sich die
Zuckererzeuger in aller Welt geeinigt und sich gegenseitig auf den Weltmarkt-
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Die Hauptanbaugebiete der Zuckerribe und des Zuckerrohrs

preis festgelegt. Die Kapitalisten in aller Welt werden sich immer sehr schnell
einig, wenn es um ihre Profite geht. Auf einem Sechstel der Erde ist dieser Zu-
stand aber schon grindlich gedndert.

Im Jahre 1917 nahmen zum ersten Male die arbeitenden Menschen im ehemals
zaristischen RuBlland das Land, die Fabriken und Maschinen in ihre eigene Hand
und erbauten sich ihren Staat, den Sowjetstaat. lhrem Beispiel sind inzwischen
schon fast 600 Millionen Menschen auf dieser Erde gefolgt, und auch in unserer
Deutschen Demokratischen Republik sind die Grof3grundbesitzer vertrieben, die
Bauern selber zum Besitzer ihres Landes gemacht worden und der gréfite Teil
der Fabriken bereits im Besitz des ganzen Volkes. Der Gewinn unserer Arbeit
kommt in steigendem Mafie uns allen zugute. Der Preis der von uns erzeugten
Waren wird von verniinftigen volkswirtschaftlichen Uberlegungen bestimmt und
nicht mehr von der Gewinnsucht einiger weniger.

Und wenn wir uns aus den Folgen und Néten des Krieges mit unserer eigenen
Kraft erst ganz herausgearbeitet haben, dann wird auch der Zucker fir alle
reichlich vorhanden sein. Und an diesem Zucker wird nicht mehr das Biut und
der Schweif} von Sklaven haften, sondern er wird, wie alles andere, das Er-
zeugnis freier, schaffender, gliicklicher Menschen sein.

Ja, seht ihr, so hat uns das Stiick Zucker durch die Weltgeschichte gefiihrt bis
heute und dahin, wo eigentlich die Geschichte der Menschheit erst richtig be-
ginnt. Wenn wir uns nun in unserem Land die Herstellung von Zucker in einer
Fabrik ansehen wollen, dann merken wir schon den Unterschied gegen friher.

15



Der Direktor, der uns empfdngt, hért uns freundlich an, und von ihm erfahren
wir, daf3 er friher in dieser Fabrik als Arbeiter beschéftigt war. Wir freuen uns
dariiber, daf3 der Betrieb in dieser Zuckerfabrik, der dort draufien auf vollen
Touren lGuft, ausgezeichnet ohne die friiheren Besitzer funktioniert, sogar bes-
ser und vorteilhafter funktioniert, und wir freuen uns mit ihm Uber die Kraft und
die Sicherheit der werktiatigen Menschen, die diese Fabrik aus einem Trimmer-
haufen wiederaufgebaut und in zéher Arbeit wieder in Gang gebracht haben.
Er macht uns mit dem Betriebsgewerkschaftsleiter bekannt, und mit ihm gehen
wir in die Fabrik.

Mit berechtigtem Stolz erkiGrt uns der Arbeiter seine Fabrik. Diese Fabrik hat
fast das ganze Jahr iber einen ziemlich ruhigen Eindruck gemacht, Wéhrend
dieser Zeit waren nur die Stammarbeiter dort beschéftigt, noch keine hundert
Menschen. Sie haben still und unermiidlich alle Maschinen nachgesehen, alles
instand gesetzt, alles sauber gemacht, also die ganze Anlage so vorgerichtet,
daB in der ,Kampagne” (so heift die eigentliche Zeit des Hochbetriebs, und
die ist dann auch ein wirklicher Hochbetrieb) alle Maschinen und Kessel in
Ordnung sind.

Wenn die Rubenernte beginnt, Anfang Oktober, dann beginnt die Zucker-
kampagne. Und dafir ist wihrend eines ganzen Jahres gearbeitet worden,
damit jetzt alles funktioniert, denn nun hdrt die Arbeit Tag und Nacht nicht
mehr auf. Mit Pferdewagen, Lastautos, Giterziigen rollen ununterbrochen die
Riben an. Yon der ersten bis zur letzten Ribe darf es keine Pause, keinen Leer-
lauf geben. Von der Anfuhr der Rilben bis zum fertigen Zucker lGuft alles nach
einem gut durchdachten Plan. Denn nur in diesen wenigen Wochen stellt ja die
Fabrik den Zucker her, der ihr die Einnahmen und damit den Gewinn fir das
ganze Jahr bringt. Und damit ist es heute ganz anders als frGher. Damals ge-
hérte die Fabrik einem oder auch ein paar Besitzern (zum Beispiel einer Aktien-
gesellschaft), die die Gewinne fiir sich in Anspruch nahmen. Auch unser volks-
eigener Betrieb muf} sich natirlich selbst erhalten. Wie wir eben sahen, hat er
das ganze Jahr hindurch auch wdhrend der Ruhezeit Ausgaben, und dariiber
hinaus will er durch gutes Wirtschaften Gewinne erzielen, um die Gebdude
und Maschinenanlagen stdndig zv ergdnzen und zu verbessern, um neue
Wohnhduser fiir seine Arbeiter zu baven und ihnen alle nur méglichen Arbeits-
erleichterungen zu schaffen. Alle im Betrieb arbeiten daran mit, die Befriebs-
kosten zu senken, vom jingsten Lehrling bis zum &ltesten Stammarbeiter, denn
es kommt ja ihnen selber zugute - und dariiber hinaus auch euch und uns
allen. Und so hat auch das Wort Gewinn bei uns heute einen neuven Sinn
bekommen.

Die Belegschaft ist auf finf- bis sechshundert Arbeiter angewachsen. Aus allen
Dorfern sind Frauen und Ménner zusammengestrémt, um fir dein Stiick Zucker
zu sorgen. Alle Kessel sind geheizt, die elektrische Krafianlage léuft auf vollen
Touren, in allen RGumen ist es mollig warm. Die vielen Kessel und Leitungen
geben diese Wédrme ab. In einigen RGumen wiirdet ihr schdn schwitzen, hier ist
es bis zu 45° warm.
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Die Ruben sind angefahren und gelagert

Ja, dein Stiick Zucker kostet auch unseren Arbeitern noch manchen Tropfen
Schweif.

Vor der Fabrik rollt ein Giterwagen nach dem anderen unter den Spilturm.
Ein dicker starker Wasserstrahl aus einem lenkbaren Rohr braust auf die Riben,
wascht sie und spiilt sie gleichzeitig aus dem gedffneten Waggon heraus in
die Ribenschwemme, gerade so, wie euch der Vater im Sommer mit
dem Gartenschlauch aus dem Garten jagt, nur nicht so spafhaft, viel energi-
scher. Die Riben kollern und purzeln im Schwemmwasser aus dem Waggon in
einen Kanal, in die Rilbenschwemme, und treiben und schwimmen und strudeln
durch diesen Kanal in die erste Halle. Unterwegs haben sie eine Grobreinigung
passiert; den heftig foristrudelnden Riben drehen sich eiserne KGmme ent-
gegen, die so eingerichtet sind, daf} sie fast alles Kraut und alle Halme ab-
fischen, die Rilben aber lustig passieren lassen. Es sollen doch méglichst saubere
Riiben in den Fabrikationsgang kommen.

In diesem Wasser- und Riibenstrom dreht sich ein grofies MUhlrad. So Ghnlich
sieht es wenigstens aus. Dieses grofle Rad hat Schaufeln und dreht sich ununter-
brochen und schaufelt die Riben auf, nimmt sie mit empor, und oben, wenn es
seinen hdchsten Punkt erreicht hat, kollern Riben und Wasser Uber ein schrages
Blech in einen riesigen runden Bottich. Darin dreht sich ein schweres eisernes
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Ein Wagen wird mit
Hochdruckwasser-
strahl entladen.

Die Riben kollern in
den Kanal {rechts)

Rihrwerk, das bringt die Riben noch einmal ordentlich durcheinander, wéascht
sie nochmals grindlichst und transportiert wie ein Fleischwolf die Riben an das
andere Ende des Bottichs, jagt hier den ganzen Kram wieder heraus, und nun
rutschen die schon sauber gewaschenen Rilben {iber eine Roste. Alle Schmutz-
teile und Blétterreste werden mit dem Wasser durch die Ritzen gespilt, und nur
die schneeweiflen Zuckerriben kollern weiter in einen ,Elevator". (Das
Wort kommt aus dem Lateinischen und bedeutet aufheben, hochheben.) Er sieht
etwa aus wie eine Rolltreppe. Das ist eine Kette ohne Ende mit einzelnen Stu-
fen, die sich hochheben. Unten kénnt ihr euch draufstellen und oben steigt ihr
ab, ohne auf der Treppe einen Fuf3 geriihrt zu haben. Auf den ,Rilbenelevator”
also kollern nun die Riben, blank und sauber, urd fahren avfwarts.

lhr seht schon, man muf} eine ganze Menge mit den Rilben anstellen, bevor sie
ihren Zucker abgeben.
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Jetzt wird es spannend. Unermiidlich fahren die Elevatoren die Riben in die
Hohe und schiitten sie in die Schnitzelmaschine. Das ist eine riesige
Trommel, in der sich am unteren Ende die Schnitzelmesser drehen. Viele ge-
zackte Messer sind auf einer Welle befestigt und drehen sich mit rasender
Schnelligkeit. Wenn einer der Fahrstithle seine Ribenlast ausladt, donnert die
Ladung in die Blechtrommel, und das Gedréhn erfilit die grofie Halle. Aus der
Offnung der Schnitzelmaschine strémen in unendlichem Strom die weif3en, klei-
nen Riibenschnitzel, die die Schnitzelmesser aus den Rilben gemacht haben.
Sie werden auf einen Verteiler beférdert, unter dem die ,Batterien” stehen.
Das miissen wir uns mal genauv ansehen. Auf dem Foto sehen wir lauter eiserne
Képfe mit schweren Schrauben. Wir stehen jetzt in der Hohe eines ersten
Stockwerks, der Boden besteht aus eisernen Platten, aus Riffelblech. |hr wiB3t
vielleicht, daf3 Riffelblech ein eisernes Blech mit einem Woaffelmuster ist. Die
eisernen Képfe, die wir da sehen, sind die Oberteile der grofien ,Diffu-
sionsbatterien”. Die Arbeiter, die hier t&tig sind, laufen barfuf}, viele

Die Oberteile E
der Diffusionsbatterien  «
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haben nur eine leichte Hose an. Hier ist es schon ganz schén warm, denn unter
dem Fuflboden im Erdgeschof3 stehen die vielen Kessel. Jetzt wird so eine
Batterie geoffnet. Mit grofien Stangen werden die Deckel abgeschraubt und
zur Seite gedreht. Eine grofie Blechrinne wird iUber die Offnung gefihrt, ein
Schieber gedfinet, und nun ergief3t sich der Strom der weiflen Riibenschnitzel,
den die Schnitzelmaschine herstellte, in den Schlund des Kessels - einer dieser
,Batterien”.

Unseren Zuckerriben begegnen wir nun zum letztenmal. Wir sehen sie nur
noch wieder, wenn sie als Rilbenschnitzel verladen werden. Davon werden wir
gleich noch horen. Fir die Zuckerfabrikation erfillen sie in der Batterie ihren
letzten Dienst. Hier ndmlich in der Batterie, die nun langsam vollgeschiittet
ist, richtig voli, werden die Schnitzel von dem Arbeiter ordentlich zusammenge-
stampft. Dann wird schnell der Deckel darauf geschraubt — ihr wifit ja, hier
muf3 alles schnell gehen, denn in der ,Zuckerkampagne” muf3 jede Minute aus-
genutzt werden. lhr mif3t auch bedenken: die Zuckerfabrik steht im Wett-
bewerb mit allen Zuckerfabriken in unserem Lande. Fir jede Fabrik und jeden
Arbeiter ist es Ehrensache, am schnellsten und am meisten Zucker zu erzeugen;
jeder weif} ja, daf3 diese Fabriken auch ihm gehéren und daf} jedes Kilo Zucker
mehr ihm und uns allen dazu verhilft, besser zu leben.

Was geschieht nun mit den Ribenschnitzeln in diesem Kessel2 Eng aneinander-
gedriickt, fest geprefit liegen die Schnitzel. Ventile werden gedreht und 80°
warmes Wasser stromt unter Druck in die Batterie und laugt die Schnitzel aus.
Die in den Zellen der ehemaligen Zuckerriibe eingeschlossene Zuckerldsung
dringt durch die Zellwdnde hinaus, wahrend Wasser von aufien nach innen
dringt. Das nennt man ,,Diffusion”, und daher heiflen die Kessel auch ,,Diffu-
sionsbatterien”. Damit nun nicht zu viel Wasser verwendet und eine zu diinne
Zuckerlésung hergestellt wird - denn das Wasser mufl man ja wieder ver-
dampfen, und das kostet Kohle -, leitet man den Zuckersaft aus der ersten
Batterie in den zweiten Kessel der Batterie und so immer weiter, bis er, immer
mehr mit Zucker angereichert, den letzten Kessel der Batterie veriaft. Dieser Vor-
gang wird genau kontrolliert. Es werden Proben eninommen, und wenn die
Auslaugung beendet ist, wird die ganze Menge durch einen Apparat genau
gemessen. Der entstandene Zuckersaft nun ist das Ausgangsprodukt fir die
eigentliche Zuckerproduktion. Er wird an einer Stelle abgepumpt und weiter-
verarbeitet.

Die ausgelaugten Schnitzel kommen am Boden aus der Batterie heraus, wer-
den gesammelt, und auf dem Hofe der Fabrik stehen schon die Bauern der
Umgebung, um sich die Schnitzel als Viehfutter zu holen. Fir die Zuckerfabri-
kation sind sie ,Abfali”, fir das Vieh dagegen ein hochwertiges Futter, da sie
ja noch wertvolle N&hrstoffe - auch Zucker noch - enthalten. Der nicht gleich
zur Verteilung kommende Rest wird in Trockenanlagen getrocknet und ge-
lagert, um spater auch als Futter verwendet zu werden.

Wir aber wollen jeizt weiter sehen, wieviel Mihe es noch macht, damit wir zu
unserem Stiick Zucker kommen.
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Zuriick also zum Zuckersaft! Der ausgelaugte Saft enthdlt eine ganze Menge
Stoffe, die kein Zucker sind: Unreinlichkeiten, Eiweif3, Faser- und Schleimstoffe.
Diese Beimischungen wiirden die Kristallbildung des Zuckers verhindern, ganz
abgesehen davon, daf3 wir sie nachher in unserem Zucker nicht gebrauchen
kdnnen. Deshalb wird der Saft, der jetzt noch eine schmutziggrave Farbe hat,
in einen anderen Kessel gepumpt, wo er , geschieden” und ,saturiert”” wird.
In diesen ,Scheidekd&sten” wird der Saft wieder erhitzt und geldschter
Kalk hinzugegeben. thr seht, auier den Zuckerriilben und den Kohlen muB also
auch Kalkstein in die Zuckerfabrik gefahren werden, damit ihr zu eurem Zucker
kommt.

Der Kalk verbindet sich mit den Eiweifistoffen und den Verunreinigungen zv
unldslichen Stoffen, und der Saft verliert seine schmutzige Farbe. Nach genaver
Prifung - wir wissen schon, in der Zuckerfabrik wird immer und standig genau
alles kontrolliert und geprift - skkdmt durch ein Rohr Kohlenséure durch den
Kessel. Der restliche Kalk soll dadurch entfernt werden. Die Kohlensdure bildet
ndmlich mit dem Kalk eine unldsliche Verbindung, den kohlensauren Kalk.

Die entnommene Probe
wird auf den Fortgang der
Scturierung Uberproft




Dieser und die Stoffe, die wir im Zucker nicht haben wollten, bilden einen
festen schmutziggrauen Schlamm, wdhrend unser Zuckersaft fast goldgelb
geworden ist.
Ein Teil dés Kalkes bildet mit dem Zucker eine 18sliche Kalk-Zucker-Verbin-
dung, ein sogenanntes Kalksacharat (sacharum, lateinisch = Zucker). Des-
halb leitet man Kohlendioxyd ein, daf} sich mit dem Sacharaikalk zu Cal-
ciumkarbonat CaCQO; verbindet. Man nennt diesen ganzen Vorgang
Scheidesaturation, das heifit Abscheiden der Verunreinungen durch Séathi-
gen (saturare, lateinisch = séttigen) mit CO.. Der Verlauvf der Scheide-
saturation wird genau verfolgt, indem man den Fortgang der Neutrali-
sation des basischen Bestandteiles Kalk durch den sauren Bestandteil Koh-
lensGure Giberprift. Wenn die Alkalitét auf 0,01 bis 0,02 %/s abgesunken ist,
ist der Prozef} beendet.
Waéhrend ein Teil der Schlammschicht von der Zuckerldsung zu trennen ist,
geht ein Teil mit dem Zuckersaft in die Filterpressen. Diese Pressen sehen
wie grofie Ziehharmonikas aus. Im Innern dieser Presse hdéngen eine ganze
Reihe Filterticher. Durch diese wird der Saft mit Dampfdruck hindurchgeprefi,
und in den Tiichern bleiben die Kalkreste und Schmutzteilchen kleben. Aus vie-
len kleinen Offnungen der Presse - der Ziehharmonika - fliefit der klare
Zuckersaft ab, um nun von neuem weitergefiihrt zu werden. Von Zeit zu Zeit
werden die Pressen geéffnet, die verschmutzen Filtertiicher durch neuve ersetzt,
die Schlammkuchen aus den Rahmen entfernt. Die gebrauchten Tiicher kom-
men in die Wascherei und, gewaschen und gereinigt, wieder in die Presse
zuriick.
Der Scheideschlamm, etwa 89 vom Ribengewicht, wird in der Regel nur bis
auf 3% Zucker ausgewaschen, bei lGngerem Auswaschen wirde man zu viel
Flissigkeit erhalten. Er ist als Dinger gesch&tzt, und mit ihm wird vom Riben-
baver ein Teil der Phosphorsaure, die die Zuckerriben dem Boden fir ihren
Avufbau entzogen, dem Acker wieder zuriickgegeben.
Unsere Pumpen treiben nun den Klarsaft, der aus der Presse kam, in den Ver-
dampfer, in diesem wird dem Saft ein Teil des Wassers entzogen. Der Saft wird
also immer dicker, die Pumpe treibt ihn unermidlich weiter durch Rohre, die
mit einer dicken Schutzhiille, einem dicken Isoliermantel, umwickelt sind, denn
unser Saft mu3 immer schén warm bleiben. Sie treibt ihn schliellich in die
+~Yakuumapparate”. Das wollen wir uns nun mal ganz genau betrach-
ten, denn hier entsteht erst der richtige Zucker.
Schaut euch das Foto anl! in dieser riesigen Halle stehen grofie Ungetiime, hoch
bis unter das Dach, schneeweifl und blitzblank ist alles. Die riesigen Kessel
sind mit einem Isoliermantel umgeben, der weif3 gestrichen ist. An der Vorder-
seite sind sechs runde Fenster angeordnet in schweren Messingrahmen, wie ihr
sie von den Schiffen her kennt; dort nennt man diese Fenster ,,Bullaugen®. Hier
kann man durch diese Bullaugen in den Kessel sehen. Mit Handradern werden
die Ventile geéffnet, deren Leitungen in den Kesseln minden. Der Herr dieser
Herde von Mammutkesseln ist der ,,Kocher”, ein Mann, der sein Fach gut
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Die Vakuumapparate,
in denen der Saft bis zur Kristallisation gekocht wird

verstehen muf3, also ein richtiger Fachmann. Seine verantwortungsvolle Auf-
gabe ist es, Zucker zu kochen. Noch ist der Kessel leer, wir kénnen durch das
Fenster hineinsehen. Yor dem Fenster, auf3en natirlich, hdngt eine elekirische
Lampe, die das Innere gut beleuchtet. Ganz oben, fast unter dem Dach der
Halle, fihrt ein grofies Rohr aus dem Kessel hinaus, und dort wird die Luft aus
dém Kessel herausgesaugt. Wir sehen in dem Kessel unten bis zur Hohe des
ersten Drittels einen zweiten Kessel, der aus lauter R6hren besteht. Der Kocher
dreht an einem Handrad und &6ffnet das Luftventil. An einem Manometer be-
wegt sich ein Zeiger und zeigt uns, daf3 die Luft im Kessel immer diinner wird.
Wenn der Zeiger auf 0,8 zeigt, ist im Kessel Unterdruck entstanden. Etwas Ahn-
liches kdnnt ihr selbst mit der Fahrradpumpe probieren. Zieht den Kolben
heraus und haltet vorher den Finger auf das Ventill Wenn ihr nun den Finger
ein wenig anhebt, spirt ihr deutlich, wie die Luft in die Pumpe hineinzischt.
Macht's mal! In der Pumpe herrscht Unterdruck, und so ein Zustand ist nun auch
in dem Kessel hergestellt worden. Dies geschah vor allem deshalb, um den
Siedepunkt herabzusetzen, denn in der verdiinnten Luft siedet der Saft schon
bei etwa 70 bis 80 ©, wahrend man ihn in normaler Luft bis auf 100 © erhitzen
mifte. Dann dreht der Kocher an einem zweiten Handrad, und man hért, wie
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der Dampf durch die Réhren des inneren Kessels zischt. Der heifle Dampf soli
unseren Dicksaft ordentlich erhitzen, und ich sage euch, er erhitzt ihn auf 80°.
Jetzt dreht der Mann ein drittes Ventil auf, und, wie die Luft in die Pumpe, vom
Unterdruck angesaugt und getrieben vom Druck der Saftpumpe, braust der
dicke Sirup in den Kessel. Schnell beginnt der Saft zu kochen, und der Mann
muf3 sehr aufpassen, denn ein Teil des Wassers, das noch in dem Saft ent-
halten ist, verdampft schnellstens - der dadurch entstehende Wrosen wird im
oberen Teil durch eine Saugleitung abgesaugt. Nun darf aber nie zu wenig
Saft,im Kessel sein, versteht ihr?2 Denn wenn die obersten heiden Dampfrohre
unbedeckt waren, wiirde der Saft verbrennen und so hart wie Stein werden,
und dann mifite er mit einer Picke abgehackt werden. Das darf natirlich nicht
passieren. Darum dreht der Kocher von Zeit zu Zeit am Saftventil und 1&63t mehr
und mehr von dem Zuckerdicksaft einstrdmen, damit immer geniigend im.Kes-
sel ist. Er kocht ihn dann so lange, bis der Saft die geniigende Dicke hat. Das
stellt der Kocher auf eine besondere Weise fest. Vorn am Kessel sitzt ein
grofier Hahn, der bei einer Drehung etwas vom Kesselinhalt herausschdpft.
lbr erinnert euch, dafl im Kessel Unterdruck herrscht. Genau genommen kann
aus dem Kessel gar nichts herauslaufen, sondern nur etwas hineingesaugt wer-
den. Wir werden gleich sehen, wozu das noch sehr niitzlich ist. Aber dieser
Hahn hat eine sinnreiche Vorrichtung: durch eine Drehung wird etwas vom
Kesselinhalt herausgeschopft, eine weitere Drehung, und schon 1&uft schwer
und z&h eine kleine Menge dicker Sirup Uber eine schmale Rinne. Der Kocher
183t etwas Sirup auf eine Glasplatte laufen und hélt diese gegen eine Lampe.
Er 1GB3t uns auch gegen das Licht mitsehen, wie goldig und klar der Zuckersaft
ist. Das geschieht nun in regelméBigen Abstanden laufend, immer wieder wird
kontrolliert, bis der Saft eine bestimmte Dicke erreicht hat, bis ndmlich der
Kocher den Saft zwischen seinen Fingern zu einem Faden ziehen kann. Das ist
der kritische Augenblick, jetzt soll sich der Zucker bilden, und damit das schnell
und in der gewiinschten Feinheit geschieht, verlockt der Kocher den Saft nun
zur Kristallisation. Er hat sich einen halben Teel6ffel feinsten Puderzucker ge-
nommen, reif}t den Hahn auf, und brausend strémt die Luft in den Kessel hin-
ein (ihr wi3t ja warum), der Puderzucker auf dem Teeléffel wird in den Luft-
sirom geschijttet und braust wie ein Nebel in den kochenden Sirup. Die Mil-
lionen feinster Puderkristalle, die diesen Nebel bilden, sind nun sozusagen die
Anfénge der sich bildenden Zuckerkristalle. Die Zuckerkristalle wachsen und
erndhren sich aus dem Saft. Ganz genau kontrolliert der Kocher diesen Vor-
gang, denn wir wollen ja nachher mdglichst feine harte Kristalle und nicht
grobe Korner auf dem Tisch haben, auch nicht einen feuchten Brei. Wenn die
Kristalle die richtige Gréf3e haben, ist der Kristallisationsvorgang beendet. Alle
Ventile werden geschlossen. Die Helfer des Kochers drehen einen grofien
‘Schieber auf, der unten am Boden des Kessels sitzt, und schwer und mihsam
rutscht und klackert die Fillmasse in ein R hrw er k. Das ist ein grofier runder
Bottich, in dem dicke eiserne Rihrlffel, die durch schwere Elekiromotoren, iber
ein grofies Schneckenwerk angetiieben, die Fillmassen in Bewegung halten.
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v Ein Wasserstrahl
wird in die Zentrifuge
geleitet und waschtden

Zucker klar

Sie darf nicht abkiHlen und erstarren, sonst wiirde sie so steinhart, daf’ man
auch sie nur mit der Picke bearbeiten kdnnte.

Unter diesen Rihrwerken steht eine ganze Reihe Zentrifugen. Was ist
eine Zentrifuge? Das ist ein Kessel, der sich rasend schnell dreht. Habt ihr schon
mal eine Milchzentrifuge oder eine Waschezentrifuge gesehen? Auf einer
senkrechten Welle sitzt eine Trommel, deren Wande in der Zuckerzentrifuge
aus einem feinmaschigen Sieb bestehen. Die Siebtrommel auf dieser Welle
dreht sich in einem Kessel. Der Mann, der diese Zentrifuge bedient, 6ffnet
einen Schieber iiber der Trommel, und zdhfliissig rinnt die Fillmasse in die sich
bereits langsam drehende Trommel. Die breiige Masse wird durch die Zentri-
fugal- oder Fliehkraft (was ist das? Denkt mal an eine Eismaschine oder an
das Karusselll) gegen die Wande geschleudert. Halt, Schieber zu, der Rest
wird sorglich abgeschabt. Nun a8t der Arbeiter die Trommel immer schneller
rasen, die ganze Fillmasse, die aus Zudckerkristallen und Sirupmasse besteht,
sitzt nun innen an der Trommelwand. Der fliissige Sirup wird herausgeschleudert.
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Jetzt leitet der Arbeiter ein Rohr in die Trommel, daraus spriht ganz fein verteilt
Woasser gegen den Zucker, das wdscht auch den letzten Sirup heraus, und
immer weifler und reiner wird unser Zuckerkorn, es wird also richtig gewaschen
und abgespilt. Der Ablauf aus den Zentrifugen - das, was in den Zentrifugen
von den Zuckerkristallen abgewaschen und abgeschleudert wurde - wird nicht
etwa fortgetan, vernichtet. Nein, so schnell werfen wir nichts weg, was uns
auch nur noch den geringsten Nutzen bringen kann. Dieser Ablauf wird meist
noch einmal im Vakuumverdampfer mitgekocht und noch einmal auskristallisiert
und dann ebenfalls noch einmal in der Zentrifuge ausgewaschen. Der so ge-
wonnene Zucker ist das sogenannte Nachprodukt, wdhrend der durch
die Zentrifuge abgetrennte Flissigkeitsrest M el ass e genannt wird.

Diese Rohzuckermelasse besteht immer noch aus 50 Zucker, 20"/ organi-
schen Nichizuckerstoffen, 10°%/¢ Salzen und 20%6 Wasser. Die Melasse kann

Von der Kihlrinne wird
der Zucker in den Trichter
geschittelt

26



Madchen beim Abtollen der Sacke

man nun durch verschiedene Verfahren weiter entzuckern, sie kann also noch
mehr Zucker acbgeben; meist jedoch verzichtet man hierauf. Sie wird dann
vielfach zu Spiritus vergoren oder mit Torfmehl, Trockenschnitzeln, Olkuchen
oder Kleie vermischt an Milchkilhe, Mastochsen und Pferde verfittert,

Immer noch rast die Trommel herum, immer weifier und trockener wird unser
Zucker, bis der Arbeiter die Zentrifuge anhdalt. Eine dicke Zuckerkruste bedeckt
jetzt die Innenseite der Trommel. Die Zuckerkruste wird mit einem grofien Holz-
|6ffel abgestofien, fallt aus der unten gedffneten Trommel auf ein Transport-
band, wandert wieder auf einen Elevator und wird durch das ganze Haus
emporgetragen und auf die Ki hlrinnen geschitiet. Noch immer ist unser
Zucker sehr heif3, er muf3 abkihlen. Diese langen Kihlrinnen wippen, von
Motoren angetrieben, immer kurz und schnell hin und her. Bei jedem Schubs
rutscht der weifle Zucker weiter, kihlt dabei ab und wandert von einer Kihi-
rinne auf die andere, bis er, geniigend abgekihlt, in einen groflen Trichter
rieselt. Dieser grofe Trichter hat im unteren Stockwerk zwei Ablaufkandle,
deren Mindung gerade so grof} ist, daf} sie in einen Zuckersack pafit.

Waéhrend bis jetzt alles in ziemlicher Ruhe vor sich ging, beginnt nun wieder
das Tempo: einen der S&cke, die in grofien Stapeln neu und griffbereit da-
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nebenliegen, vor die Offnung, Klappe auf, leise rauschend fillt sich der Sacdk,
bis eine avtomatische Waage die Klappe schlieft. Schon hat ihn eine Arbeite-
rin auf die Sackkarre geladen, weg damit, auf eine Kontrollwaage gestellt,
genau ausgewogen, etwas dazugetan oder etwas abgeschaufelt, fertig! Schon
stellt ein Mann den Sack auf ein laufendes Band, der ,,Schneider” ergreift die
Sackohren, zieht sie glatt und stramm, und der Sack wandert durch eine
Patentndhmaschine. Ein Tritt auf einen Hebel, rrrrrrrr, die NGhmaschine ndht
den Sack zu; auf eine Karre geladen, wird er nun an seinen vorlGufigen Lager-
platz gekarrt. Das geht viel schneller, als ihr es hier lesen kdnnt. Und das geht
so Tag und Nacht, in einem fort, ohne Pause, siebzig bis achtzig Tage lang,
die ganze ,Zuckerkampagne” hindurch.

In ununterbrochenem Strom kollern die Rilben, getrieben vom strodmenden
Woasser, in die Fabrik, werden gewaschen, geschnitzelt, ausgelaugt, der Saft
wird saturiert, geprefit, gekocht und nochmals gekocht, bis der Zucker weif3
und kristallen Uber Kihlrutschen in die Sacke rauscht. .. ein ununterbrochener
Yorgang. Unauthérlich rinnt der weifle Zucker.

Ach {q, richtig, wir hatten von einem ,,Stiick” Zucker gesprochen, und nun bin
ich beim Zuckersack gelandet. Aber ich muBite euch ja erst mal ganz einfach
die Herstellung des Gebrauchszudkers erklGren. Die Herstellung von Wiirfel-
zucker zu verstehen ist nun, da ihr die Herstellung von Gebrauchszudeer kennt,
gar nicht mehr schwer,

Ausgangsprodukt fir Wiirfelzucker muf3 ein ganz besonders feines, reines und
weifles Zuckerkern ‘sein, es muf3 also ganz besonders gut ,raffiniert” sein.
Raffinieren bedeutet ,verfeinern”. Wir missen darum das Zuckerkorn des
Gebrauchszuckers noch weiter verfeinern, raffinieren, um Wirfelzucker herzu-
stellen. Ihr wif3t ja, da} unser Gebrauchszucker bei seiner Herstellung zuletzt
durch eine Zentrifuge muBite. Hier unterlag er einem. Reinigungsverfahren,
einem Raffinierverfahren ohne Wiederauflésung. Dort wurde mit dem fein zer-
stdubten Wasser der Zucker gewaschen, die Sirupmasse verdinnt und durch
die Zentrifuge herausgeschleudert; das Zuckerkorn selbst aber blieb un-
angetastet, es wurde nur gesdubert, nicht aufgelst.

Um zu Wiirfelzucker oder auch zu Hutzucker zu gelangen, um den
sogenannten Raffinadezucker zu erhalten, wendet man das Raffinierverfahren
durch Ldsung an.

Der Rohzucker, der durch die erste Zentrifuge gegangen ist, wird noch einmal
mit Wasser zv Zuckerdicksaft aufgelést, die Losung wird nach Bedarf sogar
nochmals durch Zusatz von Kalkmilch gereinigt, mit Kohlensdure saturiert, wie
schon einmal, und dann noch durch Knochenkohle gefiltert. Diese hat die Eigen-
schaft, alle farbenden Stoffe, alle Nichtzuckerstoffe, alle Salze zu absorbieren,
das heif3t aufzuschlucken, festzuhalten. Zu diesem Zweck wird der Zuckerdick-
saft heifl durch acht bis zehn Meter hohe und ein Meter weite Zylinder, die mit
kleinen Stiickchen Knochenkohle vollgepackt sind, hindurchgeprefit und dadurch
filtriert. Durch mehrere solcher Kohlefilter muf3 unser Zuckerdicksaft hindurch,
um ganz sauber zu werden, um restos raffiniert zu sein.
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Ein Blick in den lagerraum: alles Zuckerl



Zuckerplatten werden
gestapelt. Ausihnen wird
unser Worfelzucker her-
gestellt

Es gibt noch ein paar andere Verfahren, die aber auch alle nur die gleiche
Aufgabe haben: Verfeinerung, Raffinieren des Zuckers. Dann wird dieser raffi-
nierte Zuckerdicksaft wieder in einem Vakuumkessel auf die schon bekannte
Weise kristallisiert. In einer Zentrifuge wird er wiederum trockengeschieudert.
Den noch warmen feuchten Kristallzucker prefit dann ein Stempel in einer
eisernen Form zu Platten. Schaut euch das Lager der Zuckerplatten einmal auf
dem Bild an! Die getrockneten Platten werden zersdgt und in sogenannten
Knippmaschinen zu groéfleren oder kleineren Wiirfeln zerknipst. Die Wiirfel
werden in Kartons verpackt und gestapelt, bis sie in den Handel gebracht
werden und eines Tages auf unserem Festtisch stehen.

Ich sehe es euch schon an, ihr seid noch nicht ganz zufrieden, ihr denkt noch
an eine besondere Leckerei, an Bonbons und Fondants,
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In unserer Kinderzeit war der Kandiszucker etwas heifl Ersehntes. Kandis
gab’s aber nur als Belohnung, denn damals waren ja Zucker und Zuckerwaren
fir Menschen, die von ihrer Hande Arbeit leben mufiten, nicht wohlfeil, sondern
recht tever. Deshalb waren wir als Kinder im Winter recht gern einmal erkaitet,
denn dann gab es Kandis zu lutschen oder in Milch aufgeldsten Kandis als
Heilmittel schlickchenweise zu trinken. Und die gesunden Geschwister standen
neiderfillt um das Bett des ,glicklichen” Kranken, der so etwas Schénes
bekam.

Von dem dénischen Dichter Andersen-Nexd habt ihr sicher schon etwas ge-
lesen. Er erzdhlt in seinem Buch , Kindheit” davon, wie die Grofimutter manch-
mal als besondere Freude fiir die Enkelkinder ein Stiick Zuckerkand nahm, an
dem alle einmal lecken durften. Und dann kam das Stick Kandis wieder
in die Bichse! Bis zum néchsten Mal. Von seinem ersten Besuch bei den Grof3-
eltern als kleiner Junge erzé&hlt uns der Dichter: ,Inzwischen hatte die Grof3-
mutter den Kaffee gemacht. Es war ein seltsames Getrdnk, gebraut aus Roggen
und Wicken, welche Grof3mutter in der Bratpfanne gerostet und dann ge-
mahlen hatte. Wir Kinder brachten es kaum herunier, aber Vaters drohende
Blicke gaben den Ausschlag. Jeder von uns kriegte ein Bréckchen Kandis auf
die Zunge, damit der Kaffee dariberlaufen konnte; und als wir mit dem
Kaffeeirinken fertig waren, kam das Stick Kandis wieder in die Zuckerdose.”
So arm waren damals viele Menschen, und so tever war Kandis!

Diesen Kandis macht man, indem man die gekochte Fillmasse, den Dicksaft, in
grof3en Bottichen an eingehdngten Bindfadennetzen 'auskristallisieren 1&f3t.
Besonders beliebt war der braune Kandis, der aus Rohrzucker hergestellr
wurde, infolge der der Rohrzuckerpflanze eigentimlichen Aromastoffe. Heute
gibt es eine Reihe von Kristallisationsverfahren, mit deren Hilfe man schéne
gleichméaflige Kandiskristalle herstellen kann. Aber schliellich sollt ihr durch
dieses Bichlein keine Zuckerfachleute werden, darum nicht mehr davon!

Nun wollt ihr auch noch wissen, wie aus dem Zucker die von euch so begehrten
Leckereien gemacht werden, Bonbons, Fondants und so weiter. Ja, was man
alles mit dem Zucker anstellen kann, dariiber kénnte man noch ein ganzes
Buch schreiben. Wir wollen uns schnell noch mal ansehen, wie die schdnen
leckeren Fond ants gemacht werden.

Wir melden uns fir eine Fihrung in einem Berliner Betrieb an und schauen
einmal bei der Fabrikation zu.

In einem kupfernen, spiegelblanken Kessel wird der Zucker in heiflem Wasser
wieder einmal aufgeldst. Aus einem Hahn unten am Kessel |&uft der klare Saft
ab in einen Trichter, der auf einem etwa drei Meter langen Rohr sitzt.

Dieses Rohr erscheint zundchst als richtiges Zauberrohr, denn wéhrend vorn
im Trichter der klare Saft verschwindet, quillt am anderen Ende ein weiler,
kuchenteigahnlicher Brei heraus. Aber das ist gar nicht weiter géheimnisvoll.

In diesem Rohr dreht sich némlich eine Schnecke, und um das ganze Rohr
herum ist ein Kihimantel gelegt, dessen Kélte den warmen Zuckersaft abkihlt
bis zur breighnlichen Beschaffenheit. Die Schnecke driickt diesen Brei heraus
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Die Fondants kommen fertig geformt aus der Maschine

wie aus einem Fleischwolf. Das ist nun die Fondantmasse, der Grundstoft fir
eine ganze Menge verschiedener Leckereien.

Diese Masse ist in eine grofle Blechmolle geflossen und wird jetzt zu einer
Mischmaschine gebracht. In dem Rihrwerk dieser Maschine wird dem Brei der
besondere Farb- und Geschmackstoff zugeteilt, entweder Schokolade-, Him-
beer- oder Zitronengeschmack und -farbe, br&unlich, rot, gelbgrin - ihr
kennt ja selbst all die verschiedenen Arten ebenso gut wie ich. Wie aber wird
aus der Masse der runde, eckige oder ovale Fondant? Die Maschine, die das
fertigbringt, ist nun wieder beinahe ein technisches Wunderwerk.

Die Maschine ist weiflgepudert, mehlbestaubt, und der Raum, in dem die
Maschine steht, sieht auch aus wie eine mehlbestaubte Backstube.

Wir werden gleich begreifen, weshalb das so ist. In Weizenpuder, feinstem
Weizenmehl also, werden die Fondants geformt.

An einem Ende der Maschine erscheint ein flacher Kasten, etwa sechzig Zenti-
meter lang, vierzig Zentimeter breit und finf Zentimeter hoch, der rutscht auf
einem Lautband in die Maschine hinein, fahrt unter einen Aufbau, aus dem
automatisch, sauker verteilt, feinster Weizenpuder in den Kasten fallt. Dieser
rollt weiter, wieder unter einen Aufbau. In dem Augenblick, in dem unser
flacher, mit Weizenpuder gefiillter Kasten sich genau darunter befindet, senkt
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Die Fondants werden mit Glasur Uberzogen

sich ein Stempel herunter, prefit den Puder fest und drickt gleichzeitig, genau
Uber die ganze Flache verteilt, in regelméfligen Abstdnden die Formen hinein,
so, wie die Fondants gerade aussehen sollen.

Das ist ganz schnell gegangen. Und schon wandert unser Kasten weiter,
wieder unter einen Aufbay, in dem sich nun die Fondantmasse befindet. Mit
seinen Yertiefungen hdlt er direkt unter den Offnungen. Eine genau berechnete
Menge der weichen Fondantmasse fliefit in die geprefiten Vertiefungen, und
der Kasten wandert weiter. Auf seinem weiteren Wege erhdrtet die Masse, die
sinnreiche Maschine kippt den Kasten um, das heif}t, sie dreht den Kasten ein-
mal um seine Achse, die Fondants kullern heraus, das Mehl, vielmehr der
Weizenpuder, fdllt durch ein Sieb und wandert maschinell wieder in seinen
Aufbau, den ersten also, den wir gesehen haben, Die Fondants werden unter-
wegs durch rotierende Birsten von anhaftendem Puder befreit.

Das hort sich ziemlich schwierig an. Aber es sieht ganz einfach aus. In un-
unterbrochener Reihenfolge wandert ein Kasten nach dem anderen durch die
Maschine, und zwar in einem ziemlichen Tempo.

Die noch unfertigen Fondants werden in flachen Transportkdsten in einen
grofien Raum getragen. Hier sitzen an langen Tischen viele nette Madchen und
Frauen in weiBen Kitteln, vor sich die Berge von Fondant-Rohlingen, wie man
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sagen konnte, und neben ihnen stehen Gefdfle voll sifier farbiger Glasier-
masse. Geschickt werden die einzelnen Fondants ergriffen, mit irgendeiner Yer-
zierung versehen und mit einer bunten Glasur Uberzogen.

Nach dem Erstarren der Masse, also nach dem Trocknen der Glasur, werden
in der Packerei all diese bunten, braunen, roten, griinen, gelben, weif3en,
hilbsch verzierten Fondants in geféllige Kdstchen verpackt - damit es euch
nicht nur gut schmeckt, damit auch euer Auge seine Freude daran hat.

Unser Ausflug in die Geschichte des Zuckers ist nun beendet. Es war eine weite
Reise, die mit der Ausbreitung der Zuckergewinnung rund um die ganze Erde,
aber auch quer durch die Geschichte vieler Vélker und Zeiten ging, durch
weite Gebiete der Menschheitsgeschichte. Sie fihrte uns schlieflich in unsere
Heimat, zu der unseren Zucker liefernden Zuckerribe, Wir bekamen Einblick
in die Vorgdnge in der Natur und erfuhren, wie in der Zuckerribe der uns so
wertvolle Zucker aufgespeichert wird. Wir sahen aber auch, wie der Mensch
mit Hilfe seines ordnenden Verstandes, mit Hilfe der Wissenschaft und der
Technik, mit seinen aufs sorgsamste ausgearbeiteten Anbau- und Fabrikations-
methoden in unermidlicher Arbeit von Jahrhunderten die Ergebnisse zur heutigen
Vollendung vorwaértstrieb. Vergessen wir aber auch nicht den Fleif3 der Arbeiter
auf den Feldern und in den Fabriken, die die Erkenntnisse der Wissenschaftler
und Techniker erst in die Praxis umsetzten, erst die Durchfihrung ermdglichten.

Kelte mit Greitklappen

Messer f

Eine Kloppe im
Querschnilt

Einzelheiten der Messeranloge



Viele neue Verbesserungen und Erfindungen sind schon in dem Lande gemacht
worden, das unser grof3er Lehrmeister ist: in der Sowijetunion. Dort hat man
bereits viele Maschinen entwickelt, die den Menschen die schwere kérperliche
Arbeit des Rilbenziehens abnehmen und die Erntezeit wesentlich abkiirzen, Die
Zuckerribe ist Gufierst empfindlich gegen Frost, sie verliert dabei fast vollig
ihren Zuckergehalt. In den Hauptanbaugebieten treten Bodenfréste zeitiger
auf als bei uns, man miilte daher mit der Ernte entsprechend friher beginnen.
Man will aber so spét als méglich beginnen, weil die Zuckerriibe gerade vom
September bis in den November herein am stérksten wdchst. Die dreireihige
Zuckerribenerntemaschine SKEM-3 hat sich im Wettbewerb mit allen anderen
Maschinen am besten bewdhrt und ist noch weiter verbessert worden. Sie erntet
am Tag 3 ha ab {ein Mensch braucht dafiir 35 bis 40 Arbeitstage), immer drei
Furchen gleichzeitig. Eine Reihe dieser Maschine seht ilr im Schnitt dargestellt.
Sie wird vom Traktor gezogen; eine Hacke lockert die Erde. An einer Kette
ohne Ende héngen an jedem Scharnier zwei Klappen, die ,Pfoten”, die &hn-
lich wie zwei Handteller zusammenklappen und die Riben herausziehen. Auf
ihrem Wege zum Diskusmesser (Diskus heif3t Scheibe) wird die Erde abgeschiit-
telt. Die ,,Ausrichtescheibe” sorgt dafiir, daf3 die Riben nicht schief héngen, be-
schadigt werden oder zuviel Kraut an der Ribe bleibt. Das Messer ,képft” die
Ribe. Auf dem Feld bleiben sorgfdltig geschichtete Haufen, getrennt nach
Riben und Kraut, zurick,

Neve Maschinen werden auch bei uns den Arbeiterinnen auf dem Felde ihre
harte Arbeit erleichtern, neve Anbaumethoden werden den Ertrag steigern,
neue Mittel der Verarbeitung die Ausbeute an Zucker s1e|gern Dazu missen
wir aber lernen und nochmals lernen.

An uns liegt es jetzt, das schon Errungene festzuhalten und weiterzugehen auf
dem Wege, den wir in der Deutschen Demokratischen Republik eingeschlagen
haben - einem Wege, der uns durch ernste Arbeit und unermiidlichen Fleif} zu
glicklichen Menschen macht in einer friedlichen, dem Aufbau einer gerechten
Gesellschaftsordnung dienenden Welt. Wenn sich zu diesem Werk alle Men-
schen, die guten Willens sind, zusammenschliefen, wenn wir alle helfen, unsere
Wirtschaftspldne zu verwirklichen und fir den Frieden zu kémpfen - dann ist
auch der Zucker fiir alle da, im Alitag und auf dem Festtisch, und er wird immer
nur sUf} sein.
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Rohzuckerfabrikation
Ubersicht

Riben (100 kg mit 17 % Zucker)
(gewaschen, zerschnitzelt, diffundiert)

Diffusionssaft (120 kg)
vorgewarmt

mit Kalk (21/,%) und CO, behandelt
l. (Scheide-)Sdttigung

durch Schlammpressen
filtriert und ausgewaschen

Scheidesaft Scheideschlamm |
ll. Séttigung (CaO, CO,, SO,)

Filterpressen

Dinnsaft (135 kg) Scheideschlamm [l

im Softdampfkadrper
und Verdampfapparat eingedampft
zu Dicksaft

im Vakuum verkocht zu Fillmasse
(unter Zuzug von Ablaufsirup)

In Zentrifugen geschleudert

|. Produkt l. Ablauf
Rohzucker | auf Korn verkocht,
(14,3 kg) geschleudert

Nachprodukt  Melasse
(1,4 kg) (2,2 kg)

l. Produkt
(14,3 kg) Nachprodukt
(1,4 kg) Melasse A Y
(2,2 kg) Scheideschlamm

(8 kg)

Schnitzel
erschopft

Schnitze!
geprefit
(45 kg)

v
getrocknet

Y

Schnitzel
getrocknet
(7 kg)






GRUPPE 1
Mérchen und Geschichten

Fahrten und Abentever

Menschen und Tiere

Singen und Musizieren

Aus fernen Ldndern

Dichtung und Wahrheit

Unsere Schule

Bilder und Bauten

Wir diskutieren

Fir die gerechte Sache

Zeitgenossen erzdhlen

Der Vorhang geht auf

Spiel und Sport

Unsere Heimat

UNSERE WELT

GRUPPE 2
Mathematik

Physik und Geophysik

Chemie

Biologie

Geographie und Geologie

Astronomie und Astrophysik

Aus der Geschichte
der Naturwissenschaften

GRUPPE 3

s hghren und kleiden

In Werkstatt und Betrieb

Mit Werkzeug und Maschine

Wir bauen Héuser, Darfer, Stadte

Auf Wegen, StraBen, Bricken

Wie der Mensch die Erde verdndert

Aus der Geschichte
der Arbeit und Technik
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