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KLEINE ZUCKERKTUNDE

Von Georges Kloo

ls ich noch ein kleiner Bub war, gab
es in unserer Familie nur am Sonn-
tag Zucker in den Kaffee. Die Zucker-
dose stand damals, also etwa wvor 40
Jahren, iberhaupt hoch im Ansehen. Sie
war in Anbetracht des kostbaren Inhalts
meistens aus Silber und sehr haufig zum
Abschliessen mit einem kleinen Schlis-
sel eingerichtet. Und wenn wir Buben
verstohlenerweise gelegentlich ein klei-
nes Loffelchen daraus erhaschen konn-
ten, so waren das ganz besondere
Gliicksfédlle. Der Zucker galt damals ei-
gentlich als richtiger Luxusartikel.
Heute ist er wenigstens Hir uns Schwei-
zer eines von den billigsten Nahrungs-
mitteln geworden. Wir haben also gar
keinen besondern Grund mehr, so beson-
ders sparsam damit umzugehen.
Sie wissen sicher, dass es Rohrzuk-
ker und Ribenzucker gibt. Zucker-
rohrplantagen gibt es hauptsdchlich in

Kuba, Java, auf den Philippinen und in:

den zentralamerikanischen Staaten. Der
Ribenzucker kommt aus den euro-
paischen Landern. Man hat ausgerech-
net, dass von der gesamten Zuckermenge
24 aus Rohrzucker besteht.

Beide Zuckerarten, der Rohr- sowie der
Ritbenzucker unterscheiden sich, sobald
sie den Raffinationsprozess durchgemacht
haben in keiner Weise mehr. Unter Raf-
finieren versteht man das weitere Aus-
kochen des Zuckers: Er wird gekocht
und immer wieder kristallisiert, bis er
das héchste Mass von reinem Zuckerge-
halt aufweist, und die unreinen Substan-

zen, die im Zuckersaft enthalten sind,
dadurch alle ausgeschieden werden.
Fast aller Zucker, der in der Schweiz als
weisser Zucker in den Handel kommt,
ist bis zu einem Zuckergehalt von 99 %
raffiniert.

Chemisch ist also Rohr- und Riiben-
zucker im Endprodukt genau das glei-
che. Es gibt nun aber Leute, welche be-
haupten, dass der Rohrzucker im Ge-
schmack etwas besser sei, als der Rii-
benzucker. Ich persénlich stehe nicht
dafiir ein. Ein Unterschied zwischen den
beiden Arten besteht nur im Zwischen-
stadium des Rohzuckers, namlich,
dass dem Rubenzucker noch der Ge-
schmack der Riibe anhaftet, wahrend
Rohrzucker bereits im Rohzustand aro-
matisch schmeckt. Der Rohzucker, den
die Rohkostler kaufen, weil sie anneh-
men, dass er gesiinder sei, ist also nie
Riiben- sondern immer Rohrzucker.

Sie konnen den Zucker in ganz ver-
schiedener Form kaufen. Friher waren
die Zuckerhiite sehr beliebi, die noch
bis in die letzte Zeit als Preise in Schiit-
zenbuden sehr beliebt waren. (Heute
sind leider diese schénen blauen Zucker-
hiite durch etwas weniger schéne Teddy-
baren in verschiedenster Grosse ersetzt).

Seit einigen Jahren ist der Stock-
zucker in den Detailgeschaften fast
verschwunden. Der Transport der Zucker-
stocke kam ziemlich teuer, da sie immer
Stiick fiir Stiick verladen werden muss-
ten, so dass sich bei dem heutigen bil-
ligen Zuckerpreis das teure Verladen
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nicht mehr lohnt. Es ist nicht das glei-
che, ob ich aus einem Wagen einen
Hundertkilosack ausladen muss, oder
statt dessen 50 Zuckersidocke. Der Stock-
zucker ist sehr hart und deshalb ziem-
lich schwer léslich. Unbequem ist auch,
dass er vor Gebrauch jeweils mit einem
Hammer bearbeitet werden muss. Heute
wird er nur noch in Gebirgskantonen
gekauft, was wohl mit den primitiveren
Transportmitteln zusammenhéngt. Ich er-
innere mich, dass meine Mutter friiher
alle Konfitlire mit Stockzucker einge-
macht hat. Sie behauptete, er sei auch
reiner als der Kristallzucker, aber wvor
allem war er damals billig. Heute ist
der Stockzucker teurer als der Kristall-
zucker, also in jeder Beziehung unvor-
teilhafter zum Einkaufen.

Der Stampizucker ist der vor dem
Kriege am meisten fir die Kiche ge-
kaufte Zucker. Es sind unregelmassig
grosse Stliicke. Er wird heute eigentlich
nur noch im Bindnerland konsumiert und
scheint sich dort aus einer Art Tradi-
tion erhalten zu haben. Heute ist er mit
Recht verdrangt durch den Kristallzuk-
ker. Er ist etwas teurer als dieser und
auch in den Stadten kaum mehr erhalt-
lich. Er ist leichter 18slich, als der Stock-
zucker, weil er nicht so stark gepresst ist.

Was verstehen wir eigentlich unter
der Qualitat des Zuckers ¢ Einmal seine
Reinheit, dann den Zuckergehalt, ferner
als wichtigste Eigenschaft die Loslichkeit.
Leicht loéslicher Zucker ist nattrlich viel
dkonomischer, als schwer 1&slicher. Je
starker der Zucker gepresst ist, desto
schwerer 16slich ist er. Uber die Los-
lichkeit von verschiedenen Zuckerarten
konnen Sie ganz leicht selber den Ver-
such machen. Geben Sie in zwei kleinen
Glasern mit kaltem Wasser je etwas
Zucker oder je einen Wiirfel Zucker. Der
leicht 16sliche Zucker wird ohne Umrih-
ren sich bald ganz aufgelést haben, beim
schwerer l16slichen hingegen wird ein
Klimpchen zurtickbleiben, das sich dann
erst beim Umruhren ganz auflésen wird.

Weitaus der billigste und der prak-
tischste Zucker ist heute der Kristall-
zucker. Wir haben uns eigentlich erst
wahrend des Krieges so recht an diesen
Zucker gewohnt. Durch die Absperrung
der europaischen Zuckerproduktionslan-
der ging man auf die iiberseeischen



Zuckerarten, die alle in Form wvon Kri-
stallzucker hergestellt werden, iiber. Der
grosste Teil des Zuckers, der heute in die
Schweiz importiert wird, ist Kristallzuk-
ker. Er kann fiir alles verwendet werden.
In wvielen Haushaltungen serviert man
ihn sogar fiir Tee und Kaffee. Ausser
der Billigkeit hat er gegeniiber dem
Wiirfelzucker den Vorteil, dass er in
jeder beliebigen Dosis verwendet wer-
den kann. Von allen Zuckerarten ist er
am leichtesten loslich, weil er sozusagen
schon fast aufgeldst ist. Deshalb bekom-
men Sie auch in Restaurants zu kalten
Getranken immer Kristallzucker. Selbst-
verstandlich soll er auch zum Einmachen
verwendet werden.

Kristallzucker ist nicht zu verwechseln
mit Griesszucker Darunter versteht
man gemahlenen Zucker, wahrenddem
Kristallzucker in demselben Korn, in dem
er in den Handel kommt, hergestellt,
d. h. kristallisiert wird. Griesszucker hin-
gegen ist entweder feiner ausgemahlener
Kristall- oder gemahlener Stampizucker.
Griesszucker ist etwas teurer als Kristall-
zucker. Er soll also nicht zum Einkochen
verwendet werden.

Ich habe schon oft gesehen, dass viele
Frauen keinen Unterschied machen zwi-
schen Kristall- und Griesszucker, dass sie
auch gar nicht wissen, dass ein Preis-
unterschied bestehi. Und doch sollte in
einer sparsamen Haushaltung der teurere
Griesszucker nur in kleinerer Quantitat,
etwa als Streuzucker, verwendet wer-
den. Fir alles aber, wo grossere Quan-
titaten notig sind, ist Kristallzucker oko-
nomischer.

Der Puderzucker ist feiner Griess-
zucker. Er wird fast nur von Backereien
und Konditoreien eingekauft, um Kuchen
zu bestreuen. In der Haushaltung wird
er nur selten verwendet, etwa zum Be-
streuen der Eierrdhrli oder fir andere
Kuchen, also tberall da, wo der ver-
héltnismassig schwere und kérnige Kri-
stallzucker wegrollen wiirde.

Etwas besonderes sind die Wiirfel-
zucker Hier sind zwei Arten zu unter-
scheiden, namlich gepresster und gegos-
sener Wiirfelzucker. Beim gegossenen
Wiirfelzucker wird der raffinierte Zucker-
saft in Platten oder Stangen gegossen,
und dann in Wirfel zersagt. Das Ver-
fahren ist etwas teurer als das Pressen
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des Wurfelzuckers, bei dem der Kristall-
zucker durch Maschinen zu Wiirfeln ge-
presst wird.

Es gibt Leute, die behaupten, dass der
gepresste Wiirfelzucker schwerer 16slich
sei, als der gegossene. Nun gibt es aber
auch in der Schweiz eine Zuckermiihle
(Rupperswil), welche gepressten Wiirfel-
zucker herstellt, der ebenso leicht 16slich
ist wie gegossener Wirfelzucker, da sie
den Zucker nicht zu stark pressen. Press-
wiirfelzucker ist gewdhnlich feinkristalli-
ger als gegossener Wiirfelzucker. Beide
aber sind in bezug auf den Zuckergehalt
genau gleichwertig. Der meiste Wiirfel-
zucker, der in der deutschen Schweiz
verkauft wird, ist Presszucker. Er ist
etwas billiger als der gegossene, den
Sie an den unregelmassigen Sagestreifen,
welche die Seitenflachen aufweisen, er-
kennen.

Der Wiirfelzucker ist nattrlich etwas
teurer als der Kristallzucker. Man ver-
wendet ihn in Haushaltungen gerne fir
Katfee und Tee, einmal weil er sehr rein-
lich in der Aufbewahrung ist, und dann
auch zum Teil aus Gewohnheit. Es ist
natiirlich einfacher auf die Frage der
Gastgeberin : « Wieviel Zucker nehmen
Sie in den Kaffee ?», antworten zu kon-
nen, «zwei Stiick, bitte», als (bei Kri-
stallzucker) « ziemlich viel, bitte ».

Der Wiirfelzucker ist in verschiedenem
Format erhaltlich. Grosses-, Spar- und
Mokkaformat. Punkto Qualitat spielt die
Grésse keine Rolle. Grob kristalliger
Whiirfelzucker ist gegeniiber dem heute
in der Schweiz hergestellten fein kristal-
ligen Wiirfelzucker eher unpraktisch,
weil er etwas schwerer l6slich ist.

Die meisten Hausfrauen haben immer
etwas Kandiszucker aut Vorrat. Sie
verwenden ihn fiir Teeaufgiisse bei Hals-
schmerzen oder Husten, weil er gut 16sen
soll. Auch fir die Herstellung gewisser
Likére und Essenzen ist er notig. Er ist
der hochst raffinierte Zucker. Er wird aus
Rohzucker, und zwar sowohl aus Riiben-
wie aus Rohrzucker, hergestellt. Seine
braune Farbe aber hat er nicht etwa da-
von, dass er noch halb Rohzucker ist,
sondern weil er gebrannt wird. In die
Zuckerlésung wird ein Schniirchen ge-
legt, um das sich grosse Kristallwiirfel



bilden. Diese Wiirfel sind der reinste
Zucker, den es gibt.

In jedem Reformgeschaft bekommen Sie
Rohzucker. Er kostet 40 Rappen pro
Kilo und ist gelblichbraun, grob kristal-
lig und etwas klebrig anzufiihlen. An
vielen Orten wird er auch Cassonade
genannt.

Der Rohzucker ist ein Zwischenprodukt
in der Zuckerherstellung. Man hat ihn
schon wéhrend den Kriegsjahren ofters
verwendet, und heute behaupten wvon
ihm die Rohkostler, dass er bekommli-
cher sei, als raffinierter Zucker. Roh-
zucker ist im Engrosverkauf erheblich
billiger als fertig raffinierter Zucker. Das
ist auch ganz natiirlich, weil die Fabri-
kation einfacher ist. Im Detail hingegen
ist er teurer als der andere Zucker, weil
es sich nur um ganz kleine Quantitdten
handelt, denn der Konsum an Rohzucker
ist im Vergleich zu raffiniertem Zucker
ein ganz kleiner. Ausserdem bezahlt der
fiir Konsumzwecke bestimmte Rohzucker
einen viel grosseren Zoll, als der Roh-
zucker, der zur Zuckerfabrikation, d. h.
zur Raffination eingefiihrt wird. Der Roh-
kostler behauptet, der rein raffinierte
Zucker sei ungesiinder als der Roh-
zucker, weil ihm zur Erzeugung der weis-
sen Farbe eine kleine Quantitat Blaue
beigefiigt wird. Nun wird aber erstens
nicht jeder Zucker geblaut, sondern nur
derjenige, der nach dem Raffinations-
prozess noch einen Stich ins Gelbliche
hat. Ausserdem weisen die Fachleute
nach, dass das Quantum der beigefiig-
ten Blaue so klein ist, dass es praktisch
iberhaupt keine Rolle spielt.

Der Rohzucker unterscheidet sich im
Geschmack vom raffinierten Zucker und
zwar vor allem dadurch, dass er noch
Substanzen, die von der Zuckerriibe oder
vom Zuckerrohr herrtihren, enthalt. Ob
der Rohzucker zum Beispiel zu Erdbee-
ren oder zu bestimmtem Gebéack besser
schmeckt als der andere, das ist eine
Geschmacksache, tiber die sich in besten
Treuen streiten lasst.

\
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was flr eine groBe Rolle der Sport fiir unsere Gesund-
heit bedeutet. Er macht uns auch widerstandstshiger
im harten Lebenskampf. Die Sportbewegung brachte
uns eine gesunde Lebensfiihrung; sie verlangt Luft,
Licht, Sonne und eine Ernéhrung, die dem Kérper ganze
Kraft zufiihrt ohne den Magen zu iiberlasten.

SnSLaclyte dor Visionsifafe

ist das Wichtigste fiir die Erndhrung die Milch mit ihren
reichen Ndhrstoffen, Aber Milch wird schwer verdaut
und flllt so, weil sie sich im Magen zu dicken Kéase-
klumpen ballt. Mit Kathreiner gemengte Milch bildet
aber lauter kleine Fléckchen, die dreimal leichter ver-
daut werden und nicht das unangenehme Gefilthl des

stundenlangen Vollseins nach dem Milchtrinken hinter-
lassen.

Kathreiner

MalzKkaffee
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