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Geschichtliches 17

Schottenzucker — eine Nischenproduktion in
den Alpen im 18. und 19. Jh.

1. Einleitung

Anlasslich eines Besuches auf dem «Ballenberg» machten wir in einer
Oberlander Sennhiitte Halt. Der Kaser Hans Schild-Aebi, Aegeren,
Brienzwiler, war gerade beim Kasen. Vor einer zahlreichen Zuho-
rerschaft aus verschiedenen Nationen erklarte er blumig und ausfiihr-
lich den Vorgang des Kasens. Er wies unter anderem auf die mehrfache
Bedeutung hin, die Milch fiir den Oberldnder-Bergbauern hatte:

Erstens: die Milch konnte z.T. entrahmt werden, und dieser Rahm
diente zur Herstellung von Butter; zweitens: durch das Kasen wurde
der eigentliche Alpkase hergestellt — ein hochwertiges Produkt, das z.T.
der eigenen Erndhrung diente, andererseits aber auch verkauft werden
konnte; drittens: durch eine nochmalige Prozedur konnte aus der zu-
riickgebliebenen Kadsmilch der Ziger gewonnen werden; und schliess-
lich viertens: die zuriickgebliebene Fliissigkeit («Schotte») konnte noch-
mals ausgekocht werden, und daraus wurde — vor allem zu Beginn des
19. Jahrhunderts — der sogenannte «Schottenzucker» gewonnen. Aus
Griinden, die in der Folge noch darzustellen sind, entwickelte sich da-
mals in den schweizerischen Alpgebieten — auch im Berner Oberland —
eine regelrechte Zuckerindustrie.

Schottenzucker — Saccharium lactis. Davon hatte ich noch nie gehort.
Ich nahm mir vor, diesem Begriff nachzugehen. Vor allem war ich ge-
spannt, ob auch in unserem Tal diese Art der Zuckergewinnung tiblich
war. Ich musste mich also in der einschldgigen Alpenliteratur umse-
hen.

Zunachst einmal eine Enttauschung. Es wollte niemand Genaueres wis-
sen liber dieses alpine «Nischenprodukt» des 18. und 19. Jahrhunderts,
tiber die Zuckergewinnung aus der Schotte, der fast durchsichtigen
Fliissigkeit, die nach dem Zigern im Kaskessi zuriickbleibt.

Und in der einschldagigen Literatur? Unser Lokalhistoriker Alfred
Bértschi tut in seinem monumentalen «Adelbodenbuch»' die offenbar

! Alfred Bartschi, Adelboden, Aus der Geschichte einer Berggemeinde, Bern 1935, 5.295
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auch in unseren Gegenden praktizierte Zuckergewinnung mit einem
Satz ab. Im Kapitel «Von Bannwald» schreibt er lapidar: «Die Bereitung
des Schottenzuckers verschlang ebenfalls Mengen Holz ...» Ergiebiger
erwiesen sich da Emanuel Friedlis Barndiitsch-Bande. Im 2. Band,
«Grindelwald»?, lese ich: «... aus der Schotte lasst sich Milchzucker kon-
densieren. Auch in Grindelwald <hed mu zuckred, bis die eigens hie-
zu erforderlichen Zuckerchesseni und — die Wilder zu stark darunter
litten». In Band 7, «Saanen»® (Bern 1927), geht er ziemlich eingehend
auf dieses einheimische Zuckergewerbe ein. Ich werde immer wieder
auf dieses Standardwerk zuriickgreifen. Er macht {ibrigens darauf auf-
merksam, dass sich im Saanenland bis heute entsprechende Flurnamen
erhalten haben. So heisse z.B. eine Vorsass an der Wispile bei Feutersoey
bis auf den heutigen Tag «Ziickerli». «In dieser Zuckerlivorsass», so
Friedli, «stand eine Zuckerhtitte oder ein Zuckerhiisi, wie noch auf recht
mancher andern Saanenalp ...» Fritz Muellener, Gstaad, berichtet, dass
auch im Turbach, auf Parwengen, nach der Uberlieferung Milchzucker
hergestellt worden sei. Spater wurde dort das «Zuckerhaus» als
Holzschopf verwendet.? Schliesslich stiess ich auf den Band «Das altber-
nische Kiitherwesen» von Rudolf Ramseyer’ (Bern 1961). Ramseyer wid-
met dem Schottenzucker, seiner Herstellung und dem Verkauf mehrere
Seiten. Er wartet auch mit Zahlen auf, damit man sich ein Bild machen
kann iiber diese alpine Zuckerindustrie des 18. und 19. Jahrhunderts.

2. Zucker - ein Luxusgut durch Jahrhunderte

Zucker war durch Jahrhunderte hindurch ein Luxusgut. Zwar benutzt
der «einfache Mann» zum Siissen von Speisen und Getranken seit
Urzeiten auch in unseren Breiten den durch die fleissigen Bienen pro-
duzierten Honig. Aber Zucker, wirklicher Zucker, war bis zu Beginn
des 19. Jahrhunderts schier unerschwinglich. Nicht von ungefdahr wur-
de er denn auch etwa als «weisses Gold» bezeichnet.

Zucker — das war der Saft aus dem aus Ubersee stammenden Zucker-
rohr. Ab ca. 1500 wurde das Zuckerrohr weltweit auf Plantagen ange-
baut und vorwiegend via England nach Europa exportiert, wo fast nur
Vermogende sich dieses siisse Vergniigen leisten konnten.

2 Emanuel Friedli, Barndiitsch als Spiegel bernischen Volkstums, Bd. 2 Grindelwald, Bern 1908, S.
406

3 Emanuel Friedli, Barndiitsch als Spiegel bernischen Volkstums, Bd. 7, Saanen, Bern 1927, S. 268

* Briefliche Mitteilung von F.M. an Ch.B.

> Rudolf Ramseyer, Das altbernische Kiiherwesen, Sprache und Dichtung Bd. 7, Bern 1961Lu
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1806 verhdangte Napoleon I, nunmehr Kaiser der Franzosen, die so ge-
nannte «Kontinentalsperre». Diese Massnahme Napoleons bedeutete
die wirtschaftliche Abschniirung des europdischen Festlandes gegen
England, welches den Annexionsplianen des Imperators die Stirne
bot. Fast alle européischen Staaten (ausser Schweden und der Tiirkei)
schlossen sich diesem Boykott an, der aber, wie sich zeigen sollte, we-
niger England als die Wirtschaft des {ibrigen Europas schadigte. Diese
Sperre betraf auch den Zucker. Er wurde zur eigentlichen Mangelware.
1814, nach dem Sturz Napoleons, wurde die Sperre aufgehoben.

Folgen dieser wirtschaftlichen Sanktionen Napoleons war nicht nur
ein ungehemmter Schmuggel. Vielmehr wurden dadurch, vor al-
lem in Frankreich und Deutschland, eine Reihe von neuen indust-
riellen Unternehmungen angekurbelt. Bereits in der zweiten Halfte
des 18. Jahrhunderts wies der deutsche Chemiker Marggraf den
Zuckergehalt der Runkelriibe nach, und zu Beginn des 19. Jahrhunderts
entstand in Schlesien die erste Riibenzuckerfabrik der Welt. Die
Riibenzuckerindustrie nahm hier ihren Anfang — Europa hatte bald
einmal seinen eigenen Zucker.

3. Der Schottenzucker als bergbduerliche Alternative

Bereits zu Beginn des 17. Jahrhunderts wusste man um den Zucker-
gehalt in der Milch. In der Schweiz blieb diese Entdeckung zunachst
unbekannt, und erst gegen Ende des 18. Jahrhunderts tauchen Berichte
tiber das «Schottensieden» in den Alpgebieten der Schweiz auf. 1795
schrieb der koniglichbayrische Hofrat L.W. Medicus (1771 —1850), sei-
nes Zeichens Naturwissenschaftler, in seinem Buch «Bemerkungen
iber die Alpwirtschaft auf einer Reise durch die Schweiz»*:

«... Vor ungefihr 15 oder 20 Jahren kam der Milch- oder wie man in der gan-
zen Schweiz sagt Schottenzucker auf einmal in medizinischen Gebrauch, alles
verlangte damals Milchzucker, daher er in Kurzem sehr stark, und zwar bis
auf 1 grossen Thaler das Pf. stieg, und plotzlich an vielen Orten in Menge
produziert wurde, wo ihn vorher vielleicht nur hie und da ein Mann zu seinem
Hausgebrauch verfertigt hatte. Allein diese Mode fiel so schnell als sie entstan-
den war, und mit ihr der hohe Pries und der Gewinn derer, die ihn verfertigten,
daher die Produktion wieder abnahm. Damals machte man ihn im Entlibuch,

¢ Ludwig Wallrath Medicus, Bemerkungen iiber die Alpwirtschaft auf einer Reise durch die
Schweiz, Leipzig 1795, S. 92 £.
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Emmental, Hassliland, zu Arth am Zugersee, im Frutinger- und Kiental, auf
den Freiburger-Bergen und mehreren andern Orten. Auf meiner Reise habe
ich ihn, ausser dem Entlibuch und Emmental, nur noch im Frutinger- und
Kiental angetroffen, wo etwas weniges gemacht wird. Auf der Unterschlingel
Alp im Kientale habe ich gesehen, dass der dortige Kiiher mit seiner Familie,
statt des gewohnlichen Zuckers ihn zum Kaffee mit Nidlen brauchte, ob er
gleich bekanntlich sehr wenig siisset ...»

Allerdings tauchen interessanterweise bereits 1778 in Alp-Lehens-
briefen erste Verbote gegen das Schottensieden auf — wegen des unma-
ssigen Holzverbrauchs’.

4. Die Herstellung;:

In der «Zuckerhiitte» (oder: «Zuckerhiisi»), die sich unweit von der
Sennhtitte befand — nicht zu nahe, wegen der Feuergefahr! — war die
Zuckersiederei eingerichtet. Die Schotte wurde in einer grossen Pfanne
(«Zuckerkessel») erhitzt und langsam verdampft. Mit ganzen Spalten
wurde darunter gefeuert, und bis die ganze Prozedur zu Ende war,
dauerte es gut und gerne einen halben Tag. Das unabléssige Feuern
verschlang Unmengen von Brennmaterial; zur Herstellung von 50
kg Zucker rechnete man mit einem Klafter Holz. Der ganze Vorgang
musste genau iiberwacht werden, wollte man das Anbrennen oder
Verbrennen des «siissen Breies» verhindern. — In der Pfanne bildete
sich nun eine dickliche, sirupahnliche Masse — man sprach in diesem
Zusammenhang von «gelber Salbe». Sobald diese in breiten Flachen
von der eingetauchten Holzkelle (oder Kupferkelle) abfloss, schopfte
man sie in die bereitgestellte «Zuckergebse». Die erkaltete, steinhart
gewordene Masse wurde nun zur Reinigung mit kaltem Wasser {iber-
gossen und mit geeigneten Werkzeugen (Hammer, Gertel) zerstiickelt
und zu gelblichem Sand verrieben. Durch mehrmaliges Auswaschen
wurde der Zucker immer heller. Anschliessend wurde er getrock-
net, in Zwilchsacke verpackt und auf dem Raf zum Verkauf in eine
Abnahmestelle getragen. Abnahmestellen waren u.a. Thun (fiir das
Oberland) und Marbach (fiir die Schangnauer- und Eggiwileralpen).

Friedli® schreibt, dass aus dem Milchertrag von etwa 60 Kiihen téaglich
bei 25 Pfund Zuckersand gewonnen wurden, und bei Ramseyer’ lesen

7 Ramseyer, S. 71
8 Friedli, Saanen, S. 268
° Ramseyer, S. 153
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wir, dass z.B. von der Alp Ramisgummen die Knechte zweimal in der
Woche je 300 kg Zucker (in Sacken von 100 bis 125 kg!) nach Marbach
trugen. Er bemerkt dazu: «<Angenehm war das nicht, weil die Masse
dem Trager Hemd und Riicken nasste ...»

5. Produktionszahlen ...

«In den Revolutionsjahren des 18. Jahrhunderts und im ganzen 19.
Jahrhundert bliitht die Milchzuckerfabrikation», schreibt Ramseyer™.
Marbach habe sich zum wichtigsten schweizerischen Ausgangspunkt
des Versandes nach Europa und Ubersee entwickelt. Die in Marbach vor-
handenen «Zuckerbiicher» dokumentieren Sendungen nach Dresden,
Hamburg, Lyon, Mailand und nach den USA ... Nachfolgende Zahlen
zeigen deutlich. wie intensiv die Fabrikation im 19. Jahrhundert lief.
An der Produktion waren auch Talkasereien beteiligt, auch wenn die
Zuckerhandler den Alp-Milchzucker eindeutig vorzogen. Die nachfol-
genden Produktionszahlen stammen von Josef Suter, der sie in seinem
Werk «Heimatkunde von Marbach»" veroffentlichte:

durchschnittliches Preis pro Jahrliche Einnahmen
Jahre jahrliches Quantum Zentner in Franken

in Zentnern a 50 kg in Fr.
1811-1820 1250 120-130.—- 156'250.~
1821-1830 500 25-50~ 18'750.—
1831-1840 500 150-180.—- 82'500.—
1841-1845 500 140-160.— 75'000.—-
1846-1850 1'000 130-140.— 135'000.—-
18511855 850 60-70.— 55250~
1856-1860 1050 120-160.—- 147'000.—
1861-1865 1'100 160.— 176'000.—-
1866-1870 1300 120-130.—- 162'500.—-
1871-1875 1300 150-260.— 266'500.—
1876-1880 1600 280-300.- 464'000.—
1881-1883 1450 180-250.—- 304'500.-

Es ist offensichtlich, dass diese einheimische Milchzuckerindustrie
recht eintraglich war. Sie brachte Bargeld in die Alpgebiete. Ramseyer
schreibt, dass ihm mehrere Schangnauer-Kiiher bestatigt hatten,

0 Ramseyer, S. 72
1 Josef Suter, Heimatkunde von Marbach, 1925, S. 57-59
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dass ihre Vorfahren mit dem Erlos des Zuckersandes den gesamten
Alpzins bezahlt hatten'?. Und Suter stellt fest: «Durch die Einfiihrung der
Milchzuckerfabrikation wurde namentlich unserer friiher armen Gemeinde
(gemeint ist Marbach, Ch.B.) eine Erwerbsquelle eroffnet, welche den ge-
genwirtigen Wohlstand derselben in augenfilliger Weise herbeifiihrte ..."
Absatzsorgen kannten die Produzenten nicht. Und wenn einmal die
Preise sanken, wurde die Schotte nicht mehr eingedickt, sondern zur
Schweinemast verwendet.

Grossere Probleme warf der Holzverbrauch gerade in hoher gelegenen
Alpweiden auf. «Nicht alle Alpbesitzer konnen ihren Kiihern allein fiir
das Zuckersieden jeden Sommer 25-30 Klafter Holz zur Verfiigung
stellen»™. Auch Medicus weist auf die Problematik des {iberméssigen
Holzverbrauchs aufmerksam:

«Seine Verfertigung ist besonders nur auf solchen Alpen vorteilhaft, auf denen
viel Holz wiichst oder auf den niederen Alpen. Auf den hohen Alpen ist die
Herbeischaffung des Holzes eine der beschwerlichsten Arbeiten der Sennen,
weil sie auf vielen derselben oft mehrere Stunden hinabsteigen und ihr zum
Kisen nithiges Holz so weit hinauftragen miissen ... »"

Die Dezimierung des Waldbestandes nahm Formen an, die, wie wir
gesehen haben, das Einschreiten der Behdrden erforderte — insbeson-
dere wenn dadurch die z.T. kiinstlich aufgeforsteten Bannwalder be-
troffen waren.

6. Das Ende

Gegen Ende des 19. Jahrhunderts kam die Schottenzucker-Produktion
fast plotzlich zum Stocken. Nach Friedli horte die Zuckersiederei
im Saanenland bereits um 1824 auf, ausser an der Wispile. Bessere
Verkehrsverhaltnisse verbilligten den Preis des Rohrzuckers, zudem
begann die einheimische Riibenzuckereindustrie ihren Siegeszug. Die
Nachfrage nach dem Alpen-Schottenzucker aber dauerte an; Ramseyer
weiss zu berichten, dass noch wahrend des zweiten Weltkrieges ent-
sprechende Anfragen aus den USA in Marbach eingetroffen seien ...

2 Ramseyer, S. 73
13 Suter, S. 57

4 Ramseyer, S. 72
5 Medicus, S. 93

16 Ramseyer, S. 157
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7. Zur Bedeutung des Schottenzuckers aus heutiger Sicht

Ramseyer vermutet, dass der Schottenzucker als Ersatzprodukt wah-
rend des Siebenjahrigen Krieges (1756 —-1763), als in grossen Teilen
Europas die Versorgungslage katastrophal war, erstmals in grossen
Mengen hergestellt worden sei”. Spater gewann er in erster Linie in
medizinischen Zusammenhangen an Bedeutung: Zum Versiissen von
Kiigelchen, bitteren Pillen und anderen Medikamenten. Als wirkliches
Nahrungsmittel eignete er sich aber nur bedingt, da er an Siisskraft
dem Rohrzucker und Riibenzucker deutlich unterlegen war. Zudem
konnte er, wie in der zeitgendssischen Literatur vermerkt wird, «leicht
abfithrend wirken». «Fiir d'Schlarmigi (zum Schlecken) isch er gut gsi
...» erklaren Gewahrsleute aus dem Schangnau, die selber noch «gezu-
ckert» haben'®.

Heute wissen wir: Nicht alle Menschen, v.a. im Erwachsenenalter, ver-
tragen den Milchzucker (der v.a. in der Muttermilch reichlich vorhanden
ist). Wir kennen heute die sog. «Lactose-Unvertraglichkeit». Sie kann
Bauchschmerzen, Durchfall, Koliken und Schlimmeres bewirken. In
nicht seltenen Fallen muss dann auf eine lactosefreie Ernahrungsweise
umgestellt werden.

Auch wenn es heute keine Schottenzucker-Fabrikation in den Berg-
gebieten mehr gibt, wird der Zuckersand auch heute noch produziert
— in spezialisierten Molkereibetrieben und Milchsiedereien. Verwen-
dung findet er in der Siisswaren-, Backwaren- und Gebackindustrie
und in der Siissgetrankeherstellung.

Zuriick zur Ausgangsfrage: Inwiefern bestand auch in unserer Talschaft
im 18. oder 19. Jahrhundert so etwas wie eine Schottenzuckerproduk-
tion? Ausser dem schon erwahnten Hinweis von Alfred Bartschi bin
ich (noch) nicht fiindig geworden — es sei denn, die Tatsache, dass zu-
hinterst im Bonderlentéli eine Weide den Namen «Zuckerwiidli» tragt,
weise auch auf eine einstige Milchzuckerproduktion hin. Ob es wohl
jemand aus dem Leserkreis der «Hiimatbriefes» gibt, der zu dieser
Frage etwas Genaueres weiss?

Christian Bartschi, Bern

7 Ramseyer, S. 71
'8 Ramseyer, 5. 71
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