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Gründen. Bis vor etwa 900 Jahren wurde er auch so nur
in den Ländern gebraucht, in denen Zuckerrohr wuchs.
Besonders beliebt war er bei arabischen Aerzten und erst
mit den Kreuzzügen
fand er allgemeinere

Verbreitung. Die
Mexikaner stellten
schon recht früh Zuk«
ker aus Mais dar und
erst Kolumbus brach«

te im Jahre 149o
Zuckerrohr von den
Kanarischen Inseln
nach Domingo, wo
dann die ersten gro«
ßen Pflanzungen ent«
standen. Verhältnis«
mäßig spät sefjte die

Inneres einer Muckerin
ü h le. Das Mahlen des

Muckerrohrs durch
verschiedene, immer enger
gestellte Walsensysteme. —
Der weiße schaumige Muk-
kersaft fließt in seine
Behälter, das Muckerrohr
kommt aus der Mühle so

trocken wie Munder

[3er Zucker hat in
unserer Zeit im
Haushalt einen so

wichtigen Platj er«
halten und wird
von uns mit einer
solchen Selbstver«

ständlichkeit ge=
braucht, daß wir an
dieFrage nach seiner

Herkunft oder gar
an die nach seinem

Alter kaum mehr
denken. Und doch Die eigentliche Raffin
ist es nicht uninter«

essant, sich einmal .diese Fragen vorzulegen
und seiner Heimat nachzugehen.

Wie noch vielerorts heute, war das Zucker«
rohr früher lediglich eine Nährpflanze und

wenn der reine Zucker daraus gewonnen
wurde, so geschah dies nur aus medizinischen

*#5

erie, wo der Mucker von Unreinigkeiten durch einenVerdampfungsprozeß
befreit wird

Zuckerpflanzung in Cuba ein und erst im 19. Jahr«
hundert steigerte sich dort die Produktion zu der heu«

tigen Bedeutung. Cuba, von wo auch unsere Bilder

stammen, ist j'elgt das reichste Zuckerland. Als Groß«
Produzenten kommen daneben besonders Java, Ma«
nila, Brasilien und Mauritius in Frage. / Bekanntlich

Mucker-Raffinerie auf Cuba.
Gesamtansicht der Fabrik

wird aber der Zucker nicht nur aus der Rohr«

pflanze gewonnen, sondern auch aus der
Runkelrübe. Den hohen Zuckergehalt dieser

Knollenpflanze entdeckte im Jahre 1747

Marggraf, aber es dauerte bis l8ol, bisAchard,
der bekannte deutsche Chemiker und Physi«

ker, nach langen Versuchen vom Staate die

Mittel erhielt, das in Schlesien gelegene Gut
Kunern zu kaufen und dort die erste Zucker«
rübenfabrik zu bauen und zu betreiben. Doch
schon nach wenigen Jahren wurde diese zer«
stört und dann nur noch soweit wiederauf«

gebaut, daß sie gerade zu Studienzwecken
dienen konnte. Allerdings ist allgemein fest«

Zuhalten, daß sich im vergangenen Jahrhundert

die Rübenzuckerindustrie viel intensiver
entwickelt hat als die des Rohrzuckers.

In der Gesamtproduktion nimmt Cuba
immer noch die erste Stelle ein. Ungeheure

Felder breiten sich da aus und in den Monaten vom Dezember

Zum Juni werden die Rohre geschnitten. Die Pflanze erreiht eine

Höhe von mehreren Metern und um den festen Stamm lagern die

langen, shmalen Blätter. Der oberste Teil wird als wenig Zuckerhaltend

abgeschnitten und entweder weggeworfen oder als Steckling

gebrauht. Ebenfalls für die Zuckergewinnung nutjos sind die
Blätter. Der Stamm wird in etwa meterlange Teile geschnitten, auf
Ohsengespanne verladen und in die mit modernsten Maschinen
eingerichteten Zuckermühlen oder Fabriken geführt, dort im Roh¬

gewogen und dann
der Verarbei«

Das Umladen des
Muckerrohrs von den
Ochsenkarren auf
Bahnwagen. Jede Mucker-
Raffinerie hat Felder von
riesigen Ausdehnungen,
die von einem ganzen
Schienensystem durch¬

bogen sind
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D i e

Muckerrohr-
ernte auf dem Felde

übergeben. Es kommt dabei in erster Einie
darauf an, den im Zuckerrohr vorhandenen
Syrup von dem eigentlichen Kristallzucker Zu
trennen. Das wird durh eine Zentrifugal«
mashine erreiht, aus der dann durh einen
Zylinder der Syrup abfließt, während die feste

Substanz in dem Behälter zurückbleibt, in
Sähe verpackt wird und so für den Export
und die weitere Verarbeitung in den Raffinerien

fertig ist. / Die ersten Raffinerien - Ein«
richtungen, um den Kolonialzucker zu reinigen

und ihm die gewünschte Form zu geben -
entstanden auf europäischem Gebiet im 16.
Jahrhundert und heute gibt es kaum noch ein
Zand, das nicht über eigene Raffinerienverfügt.

Dinks: Der reine Mucker wird durch Meritrifugen
vom Mutter-Syrup getrennt. Der Syrup fließt durch
das Mylindersieb der Mentrifuge, während der kristallisierte

Mucker zurückbleibt und in Säcke verpackt wird
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