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gefibrt wird. AuBer diesem Zucker wird aber auch ein
Schyarger Sirup gewonnen, welcher Melasse heiBt. Man mischt
denselben mit Wasser und Hefo, worauf er girt, und aus
eser gegornen Masse destilliert man das stark weingeistige
G"'ﬁfﬁnk, welches Rum genannt wird.
. Wenn der Rohzucker zu uns gekommen ist, wird er in
ignen Fabriken, den sogenannten Zuckerraffineriecn, gereinigt,
80 daB weiBer Zucker daraus entsteht. Zu diesem Zwecke
cht man jhn mit Wasser und EiweiB oder Ochsenblut, da-
Mif er klar wird. Hierauf liBt man die Fliissigkeit durch ge-
bf&nntes Knochenmehl flieBen, wobei aller Farbstoff beseitigh
Die reine Zuckermasse wird in groBen Pfannen einge-
h{chﬁ und in Formen gegossen. Letztre haben an ihrem untern
- 5Btz zulaufenden Ende ein Loch, welches jedoch zugestopft
'~ Wird, und in ihnen erstarrt der Zucker alsbald. Wenn hierauf
der Plropfen herausgezogen wird, so flieBt ein brauner Zucker-
saft ab, welchen man Sirup nennt. Der weiBe Zucker wird
- aber gus der Form genommen und getrocknet und hat nun die
Gestalt eines spitzen Huts. Der Hutzucker kommt in verschie-
er Feinheit vor,” je nachdem er mehr oder weniger weiB
Wd hart ist. Der feinste wird Raffinade genannt. Melis und
Umpenzucker sind geringere Sorten. Wenn man gereinigten,
lochmals geliuterten und zur Sirupsdicke abgedampften Zucker
- I metallne Kisten gieBt, welche mit Fiiden durchzogen sind,
ud ihn gn einem stark geheizten Orte verdunsten liBt, so
Setzen sich an die Fiiden groBe Zuckerkristalle an. Den hier-
durch gebildeten harten Zucker nennt man Kandis, und man
Unterscheidet nach der Reinheit braunen, gelben oder weiBen
diszucker.
Zucker findet sich aber nicht nur im Zuckerrohr, sondern
- 8uch in vielen andern Pflanzen, z. B. in den siiBen Beeren
Wd Friichten, in Feigen und Rosinen, sowie auch im Honig.
¢ weiBen Riiben, die Mohren, die roten Riiben schmecken
g alls siiB wegen des Zuckers, den sie enthalten, die Menge
esselben ist aber verhiltnismiiBig so gering in diesen Wurzeln,
seine Gewinnung die darauf verwandten Kosten nicht
decken wiirde. In den Runkelriiben jedoch ist eine groBre
Heﬂze Zucker enthalten, weshalb man sie-im groBen anbaut
Wd zur Bereitung von weiBem Zucker verwendet.
Da einmal der Verbrauch von Zucker auf der ganzen Erde
W4 guch hei uns ein ungeheuer groBer ist, so muB man sich
g"“ﬁn, daB in Deutschland der Anbau von Runkelriiben zum
dweck der Zuckerbereitung, womit der erste Anfang gegen Ende
€8 yorigen Jahrhunderts gemacht wurde, in einer bedeutenden
Usdehnung betrieben wird, welche von Jahr zu Jahr in fort-
Wihrendem Steigen begriffen ist. Schon im Jahre 1853 wurden
L den Zollvereinsstaaten achtzehn Millionen Zentner Runkel-
Tiben gur Fabrikation von Zucker verwendet. Diese Masse
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