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A czukor torténete.

Alig van érdekesebb tudomdny a
kozmiivel6dés torténeténél, a mely
annyira sokoldald, hogy bdrmilyen szak-

méju ember érdekes olvasmdnyul hasz-

ndlhatja. A torténetben olykor, ha csak
egy szdzadot is végig lapozunk, oly vél-
tozdsokat és haladdst tapasztalunk, a mi-
lyenbe egy, a szdzad elején elhalt egyén
aligha taldln4 belé magat. Ugyan furcsdn
érezhetné magdt Gsapdnk, ha sirjabél
felkelne s ldtnd jelen szdzadunk halad4-
sit. Taldn megvakitand a tilsdgos vild-
gossdg, a melyet mostani vildgit6 eszko-
zeink kifejtenek ; vagy o6rdongosoknek
tartana, a midén a gyufival szivarra
gyujtunk ; de f6kép nevetséges kotyvasz-
téknak nevezné ételeinket, mert czukrot,
té4t, kdvét, fiiszereket stb. hasznilunk
hozzdjok. Egy szdzad sokszor ilyen
feltiiné haladdst mutathat fel, mint az
kiilonosen a czukor haszndlatiban ta-
pasztalhaté.

Az emberiség tipldlkozdsdval szoros
kapcsolatban van az élvezeti szerek
haszndlata is. A mig az ember vadon €It
és csupan’ hussal tapldlkozott, élvezeti
szerek és egyéb potlékok sziikségét nem
érezte, mert a his magdban foglalja
mindazon alkot6 részeket, a melyek az
ember tdpldldsdra szitkkségesek; a mint
azonban a novényeket is bevonta tdpld-
lékai kozé, Osztonszeriileg sdf haszndlt
fiiszerezésiil, mert a ndvényekben hidny-
zik a konyhasé, a mely a gyomornedv
elvdlasztdsdban kivdlé szerepet jdtszik.

A novényl tdpszerek nagyobb mér-
tékii elterjedése 1j fiiszer haszndlatdt, a
mézét & egyéb édes nedvekét tette
sziikségessé. Afrikdban a Zambezi-folyé
mentében €16 népek,. a kik maniok
és egyéb keményité tartalmi nové-

nyekbsl élnek, egyszersmind Kitiing
méhtenyészték, s a hol a népek fold-
miveléssel foglalkoznak, a czukornidd-
termesztés is kivdl6 szerepet jitszik. Az
ausztriliai négerek, a kiknek fotdplalékat
bizonyos babok és gyokerek teszik, a
mézet é€s mézesvizet az angyalok t4pldlé-
kénak tartjdk. Amerikdban a foldmive-
léssel foglalkozé &slakék a folfedezés
idejében madr kiv4l6é méhtenyészték vol-
tak. Ellenben a kizdrélag hussal €16 né-
pek, mint Eszakdzsia nomé4djai, a tibeti
juhdszok, a lappok és tunguzok, a sark-
vidéki lakék stb. nem ismerik vagy nem
kivinjdk az édességeket.

A méz mir a torténet elstti idSkben
is ismeretes lehetett, mert a biblidban
igen gyakran torténik rola emlités. Pl
Jékob Egyiptom eléljaréjdnak ajandék-
képen mézet kildott (Méz. 1. 43. 11.).
Az jsziilottnek elsé tdpléka méz volt
(Jes. 7. 15—22.). Az 6 testamentom
szerint azonban akkor még csak wvad-
mézzel élhettek, mert csupdn.az djtesta-
mentomban van kiilén emlités téve a
vadmézrsl, a midén keresztels sz. Jdnos-
r6l azt mondja: hogy sdskakboél és vad-
mézbsl €lt; tehat akkor madr lehetett
mdsféle méz is.

A méhek kultivdldsa a gorogoknél
egy szdzaddal Kr. e. kezd6dhetett, mert
Plinius szerint az 6 idejében el6szér
készitettek méhkasokat fakéreghsl és
vessz6kbdl, s nem ritkdn e kasokat mi-
ria-liveg-ablakkal lattdk el, hogy a mé-
heket munkalkoddsuk kozben szemlél-
hessék.

A g6rogok a mézet, mint be-
cses anyagot, kezdetben 4ldozdsokra és
gyogyszeriil, késébb azonban tdpldlék-
nak is haszndltdk. Alkman (VIL sz
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Kr.g), Aristophanes (V.sz. Kr.e.) ide-
jében mézes kaldcsot és egyéb siitemé-
nyeket készitettek mézb6] makkal, sesam-
mal és lenmagvakkal. Athenben valdsi-
gos ipardg fejlédott ki a mézkészitmé-
nyek elGdllitasdra. A gorogok legtobbre
becsiilték a szicziliai mézet Hybldbsl.

A rémaiak szintén nagy becsben
tartottdk a mézet, olyannyira, hogy mint
R 0 m ulus-rél 4llitjak, 41dozdsokra nem
ritkdn méz vagy siiritett must hijdn tejet
volt kénytelen haszndlni. Az els6 mézes-
kaldcsboltot Rémédban Kr. e. r71-ben
gorog villalkoz6 nyitotta. Ezéta, miként
Gorogorszdgban, ugy itt is, rohamosan
terjedt az édességek hasznélata. Nem
mult el mennyegz& vagy linnepély, hogy
5—6-féle siiteményt, vagy egyéb édes-
séget fel ne tlaltak volna. Késébb a
‘mézet a gyiimoélcsok berakdsdra és el-
tartdsdra i1s felhaszndltdk, s kiilonosen
kedvelt volt a berakott birsalma.

A méz konzervil6 hatdsa mar a per-
zsdk és babiloniaiak el6tt is ismeretes
volt; pl. halottaikat mézzel és viasszal
vontdk be.

Pytheas értesitése szerint, 2 ki a
IV. szizadban Kr. e. az Eszaki-tenger
fel¢ folfedezé 1tra indult, az ottani
lakék nagymennyiségli gabondval és
mézzel rendelkeznek, s ebbél szeszes
italokat — sort, mézespdlink4t (Meth) —
készitenek. Diodor szerint (Caesar
kora) az iberek olyan nagymennyiségii
mézet termesztenek, hogy ez 4llandé
‘kiviteli czikkilk. Herodot szerint a
Duna mentén laké trdkok annyi méhet
tenyésztenek, hogy miattok Sket meg
sem lehet kozeliteni, Attila birodalma
is gazdag volt mézkésziményekben.

Hatalmas 16kést adott a méhtenyész-
tésnek és a méz dltaldnos elterjedésé-
nek a kereszténység behozatala, mert a
keresztény vallds a mézet és viaszt, mint
a tisztasdg jelképét, szertartdsaiban alkal-
mazta, s6t a viaszgyertya még mai nap
1s az Orok vildgossdg szimboluma.

Az emberiség megismervén az édes-
ségeket, vagyai fokozédtak, s mivel a méz
mdr sziikségleteiket ki nem elégithette,
olyan novényeket kutattak, a melyek

>

édességokkel a mézet potolhatjak. Igy
jutottak a czukornddra is. Hogy hol
van a czukornddnak &shazdja s mikor
alkalmaztdk azt elGszor, arrol biztos is-
mereteink nincsenek; Decandolle
szerint valdsziniileg Indidb6l szdrmazik,
mert a Sackarum-fajok vad éllapotban
jelenleg is csupdn Indidban, Bengalidban
tenyésznek, mig mindeniitt m4sutt csak
kultivdlt czukorndddal — a Sacharum
officinarummal — taldlkozunk. Hogy a
vadon tenyészé Sacharum-fajok koziil
melyik volt a czukornddnak 6&se, meg-
dllapitani nem lehetett, mert vadon
n6vé S. officinarumot még egyatalin nem
taldltak s valosziniileg nem is fognak
taldlni, mert a botanikusok 4llitdsa sze-
rint, ha virdgzik is a czukorndd, de
gyimdlcsot nem hoz és igy szaporoddsa
vagy tovdbb tenyésztése csupdn mester-
ségesen, dugvdnyozds utjdn lehetséges.

A czukorndd elsé alkalmazdsinak
idejét nehéz biztossdggal megallapitani,
mert az indusok évkonyveiket és fol-
jegyzéseiket igen rendetleniil vezették ;
évszamokrol emlités sincs téve. Az ira-
tokban el6sz6r Buddha haldla utdn
taldlkozunk a czukorndd megemlitésével.
Buddha haldlinak ideje a torténet
szerint Kr. e. 552—543 kozé esik. In-
dia Oslakéi a nddat részint ragtdk, ré-
szint szopogattdk, részint kisajtolt nedvét
ittdk, vagy pedig a nedvet elerjesztet-
ték, s mint szeszes italt fogyasztottak. E
czélra azonban a czukornddat csak ki-
csinyben termesztették, mindenki csupdn
annyit, a mennyi sziikségleteit fedezte.

Tobb szdzad mulhatott el addig,
mig az indusok a czukornid nedvének
bestiritésére s késébb a czukor elG4llitd-
sira rdjottek ; habdr a tiizet ilyen czé-
lokra — pl. siiritett must, aloeszirup
készitésére — mdr régebben haszndltdk.
Hogy a czukor tényleg indiai taldlmdny,
azt neve is mutatja, mert az indusok a
czukrot carkard-nak nevezik, a mely a
¢ri = »szakitani« és kara*= »képezni«
sz6kbdl alkottatott.

* T. i. a czukor a nadnak szétszakitasa
tjan allittatott eld.
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A stiritett nedv és kiilonosen a szi-
lird czukor folfedezése Kr. u. 300—
600-ra eshetik, a menyiben egy khinai
zardndok, Hiuen-Thsang, a ki In-
didt 624—645-ben beutazta, a kovet-
kez6ket irja: »Az indusok f&tdpldléka
pépekbadl ill, a melyeket porksit lisztbsl
készitenek és tejjel, vajjal, mustdrral,
sziruppal vagy szildrd czukorral fiiszerez-
nek«. Mivel a khinai buddhista zardn-
dokok stir(i oOsszekottetésben 4lottak
Bengilidval és Hiuen-Thsang el6tt nd-
luk a czukor még ismeretlen volt, valo-
szinfi, hogy a czukor folfedezésének ideje
kozelebb esik a hatodik szdzadhoz.

L assen szerint az id6ben az indu-
sok hdromféle czukrot készitettek:
1. Voros, vagy nyersczukrot, a nedv be-
siritése és megszilirditdsa utjdn, s ezt
6k guda vagy gulé-nak nevezték;
2. kristdlyos czukrot, vagy czukorlisztet
— carcard ; 3.kemény czukorkristdlyo-
kat khanda néven.

A czukrot Indigban a legkiilonfélébb
alkalmakkor haszndltdk. Sziiletéskor,
lakodalmakon vagy haldlozdskor a czu-
korndd nedvét magiban, vagy vizzel,
tejjel keverve fogyasztottdk. Rizs czukor-
ral és olvasztott vajjal, tejbef8tt rizs
czukorral, lisztbd), fiiszerekbél és czukor-
b6l késziilt ételek goly6vd vagy lepény-
nyé alakitva, oltdri dldozdsra haszndltat-
tak. Eskiivéskor a vélegény olyan czu-
korbdl készit czukros vizet, a melyet a
menyasszony addig tartott kezében, mig
az itnedvesedett, vagy a melyet fogdval
ketté harapott. Tovdbbd szokds a meny-
asszonynak fejére, villaira, térdeire és
labaira czukormorzsdkat tenni, a melye-
ket a vélegénynek szdjdval ugy kell le-
szednie, hogy kezével ne érinthesse.

Az indusok a czukornak igen nagy
gyogyité erdt tulajdonitottak, s szerint6k
a tej, rizs és czukor az emlékezetet ers-
sitl, miért is a csecsemdket tej, czukor,
vaj és mézbdl késziilt péppel kell fol-
nevelni és az ujonsziilottnek szdjiba
ugyane pépbdl, a melyet el6bb arany-
porral behintettek, aranykandllal kell
csepegtetni.

Indidbol a czukornid és czuljpr is-
merete csak igen lassan terjedt nyugot
felé,: Kr. e. csupin Theophrast
(371—322) tesz a czukornddrél emli-
tést, a midén azt mondja: »a méz szdr-
mazhatik a vir4gokbdl, a levegd harmat-
jabdl, a mely a Nap heve folytin meg-
stirlisédik és a novényekrdl leesik (vals-
szinfileg a manndt értette) — vagy pedie
beizonyos nddfajoklsl. Legkozelebbi ada-
tot a czukornddré! Kr. utdn a VI. szd-
zadban taldlni a perzsdkndl. 1. Chos-
r o & s perzsa uralkodérél irja a térténet,
hogy egyszer indiai ttjiban, seregétsl
elmaradva, egy kert el6tt dllt meg és
vizet kért; egy fiatal lednyka kehelyben
héva) hiit6tt czukorndd-nedvvel szolg4lt
neki. Az ital nagyon megtetszhetett a
kirdlynak, mert az italkészités mddjarsl
tudakozédott, mire a lednyka azt felelte :
»ndlunk a kertben egy kiilonos nad te-
rem, a melyet, ha kezlinkkel Ossze-
nyomunk, ez a nedv csurog ki belGlec.
A kirdly, a ki kiilonben a haladdsnak és
a tudomdnynak nagy baritja volt, bizo-
nydra gondoskodott arrdl, hogy az a
kiilonos n4dd, mely e kitiiné italt szol-
géltatja, orszdgdban is elterjedjen; ter-
jedt is rohamosan, mert nemsokdra e
torténet utdn a foljegyzések mir a czu-
korrdl tesznek emlitést.

Mint Albiruni r1ooo koril irt
kronolégidjsban emliti: »a perzsikndl
minden napra bizonyos szagi virdgok
és italok voltak el6irva. A ki djév napjin

'— Naurdz — hdromszor mézet szorpol

és szobdjat hdrom darab viasszal ki-
fiistoli, minden balsorst6l megkiméltetik,
s a ki ugyane nap reggelén, mieldtt
beszélt volna, czukrot eszik és magit olaj-
jal megkeni, egész éven 4t szerencsés
leszz.

A czukorndd termesztése és a czu-
korkészités médja Mekrdnban, az Indus
delta kozelében és a Perzsa-6bol kornye-
zetében indult meg. Kezdetben azonban,
ép tgy, mint Indidban, mindenkia maga
sziikségleteinek megfelelé mennyiséget
termesztette s csak egyesek, a kiknek
nagyobb féldbirtokuk volt, termesztettek
nagyobb foloslegben is. A készitett czu-
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kor igen primitiv mindségd lehetett, a
mennyiben a nedvnek- kozvetetlen be-
stiritése utjan dllitottdk el6 és barnds
vagy fekete tésztaszer(i tomeget alkotott.
T6bb embersitd mulhatott el addig,
mig olyan czukrat sllithattak el§, a mely
a mi izlésiinket is kielégithetné.

A czukor finomitdsa a tudomédnyos-
sdg székhelyérsl Gondisapiir-bél — in-
dult ki; a finomitds azonban nem 4llott
egyébb6l, mint hogy a nyers terméket
kisajtoltdk, a maradékot vizben oldva,
bestiritették és ujra kisajtoltdk. Minél
tébbszor ismételték e miiveletet, ann4l
fehérebb és keményebb czukrot kaptak.
Ugyaninnen indult ki a tejnek alkalma-
zdsa a finomitdsra. A lehetSleg finomitott
czukrot lapos formdkba Ontotték és a
kész czukornak a kenyér* nevet adtdk.

Az arabok a mohameddn vallds meg-
alapitdsdval vildghatalmat teremtettek
maguknak és igy keziikbe ragadtdk az
ipart és kereskedelmet .is. A perzsik és
indusok szomszédjai levén, csakhamar
megismerkedtek a czukorndddal és czu-
korral és azt sajat orszdgukban is el-
terjesztették. A kalifdk hiresek voltak
gazdagsdgokrél és fénylizésokrél, s
igy nem csoda, ha a czukorral is olyan
lukszust tiztek. Pl. Mo&wiah-rdl ir-
jdk, hogy midén székhelyét 679-ben
Damaszkuszba helyezte 4t, igen fényes
udvartartdsa volt. Lakomdin az udvari
személyzet kozott tejfel és czukorbol

késziilt tortdk, siitemények, vajaslepé--

nyek, czukrozott gylimélcsok osztattak
ki és asztaldit czukorkészitmények
(kiilonféle emberi alakok, 4llatok és vira-
gok) ékesitették.

A nagy fogyasztds a termesztés foko-
z4sdt tette sziikségessé és igy egyes vd-
rosok, mint Akwdsz, Sirdf, Mekrin vals-
sdgos gydrvdrosokkd lettek, a honnét a
gyértott czukrot messze kiilfoldre is el-
szdllitottdk. E helyeken tehdt a czukrot
gydrtottdk ; a mit csak akkor tarthatunk
lehetségesnek, ha el6bb a czukorndd

* Innét maradhatott meg a németeknél
még jelenleg is a /Prodsucker elnevezés
hasznalata.

nedvének el6allitdsdt tokéletesitették.
Eddig ugyanis a nddat ujjnyi darabokra
metélték s a darabokat famozsdrban §sz-
szecs6moszolték. Az arabok ez eljdrast
akképen mddositottik, hogy a nddat fel-
apritatlanul vizzel hajtott, nehéz ké-
hengerek kozott sajtoltdk ki, a hol bizo-
nydra a nedv kisajtoldsa tokéletesebb
volt s egyszerre nagyobb mennyiséget
dolgozhattak fel.

A mint az arabok hatalmukat
Egyiptom felé is kiterjesztették, a czukor
€lterjedésének is uj teriiletet biztositot-
tak. Egyiptom ugy fekvésénél, mint
lakossdgdndl fogva arra volt hivatva,
hogy a czukor elterjedését nyugot felé
eldsegitse. A Nilus-foly6, az orszdg ko-,
zepén hizédik végig s a czukorndd
termesztésére drad4saival és mestersége-
sen alkotott csatorndival nagy teriiletet
tesz alkalmassd. Lakosai pedig évezredek
6ta hiresek szellemi képzettségokrsl,
ndluk voltak a leghiresebb chemikusok
és alkimistdk. Igy nem csoda, hogy
Egyiptom a czukorndd meghonositdsa
utin egyike volt a leghiresebb czukor-
termel$ orszdgoknak, de s6t a czukor
tisztasdga tekintetében vele m4s termesz-
t8k nem is versenyezhettek. Chemiai
ismereteiket igyekeztek bevonni a czu-
korfinomit4s korébe ; az alkalidk és f61d-
alkaligk hidrétjait a finomitdsra 6k alkal-
maztik elészor.

Finomitdsi eljardsuk Khindba, Per-
zsidba s végiil Indidba is 4tkeriilt. Az
ut6bbi helyen a czukor finomitdsa jelen-
leg is majdnem ugyanazon fokon ‘4ll,
mint a hogy 4dllott az Egyiptomban a
VIII—IX. szdzadban és igy az indusok
eljardsabol megismerhetjiik a régi egyip-
tomiakét. R eed szerint a czukorfino-
mitds Indidban a kovetkezd uton torté-
nik: A nyers czukrot vesszékosirba
vagy 4tlyukasztott fazékba teszik és t6bb
ujjnyl vastag fliréteggel boritjdk be.
Most annyi vizet Ontenek rd, hogy az
épen dtszivirogjon a.czukron. A kelet-
kezett szirupot lecsepegtetik. Ilyen titon
a czukor felst rétege megfehéredik ; ezt
lekaparjdk, a maradékra friss fiivet rak-
nak és ismételik az eljarast addig, mig
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a czukor egész tomegében megfehéredik. -
A nyers czukor 30— 40 szdzalék fehéri-
tett czukrot ad; ez azonban még nem
tiszta, a nedves levegén szétfolyik ; ezért
tehdt vizben feloldjdk, f6zik s middén
szirupsiirii lesz, novényhamut kever-
nek bele. A keletkezett habot leszedik,
a szirupot posztén dtsziirik s végre be-
stiritik annyira, hogy kihiiléskor szildrd
czukrot ad. Az igy eld4llitott czukor
még mindig nem felel meg a darabos,
finomitott czukornak, de Indidban nem
szoktdk tovdbb finomitani.

Egyiptomban a kalifdk uralma alatt
természetesen szintén hatdrtalan luk-
szust tiztek. 1040-ben Ramazan iinne-
pén a szultdin asztaldnak diszitésére
50,000 men (76,300 kgr.) czukrot hasz-
niltak fel. Az asztalon .egy narancsfa
illott, a melynek levelei, 4gai és gytimol-
csel czukorbol voltak. A fa koriil czu-
korbd6l késziilt ezer kiilonféle szobor és
alak 4llott.

A kalifdk hatdrtalan fényiizése tete-
mes koltségbe keriilt s igy ennek fede-
zésére mindenféle adét, a tobbi kozott
czukoradét is vetettek a lakossdgra. Az
utébbi igen jovedelmezd lehetett. Al
Hakim-Bi-Amo-I1lah kalifa (996—
1021) mdr a czukormenopolium behoza-
tal4t kisérlette meg és ezért 5000 hordé
mézet a Nilusba dobatott; az Gsszes
czukorgydrakat becsukatta és a lakos-
sdgnak megtiltotta, hogy a czukor f6zésé-
vel foglalkozzanak. A czukor gydrtdsit
és eldrusitdsit & vette kezébe s igy a
czukrdszok csak akkor tarthattdk fel
tizletoket, ha a czukrot t6le vdsdroltdk.
Ezeknek az intézkedéseknek természetes
kovetkezése a hanyatlds lett.

Az arabok hatalmukat tovdbb ter-
jesztve, Eszak-Afrikdbol rablécsapatokat
inditottak Sziczilidba; egyik vdrost a
masik utdn meghéditvdn, 948-ban az
egész szigetet birtokukba vették. Az
els6 héditott teriileten meghonositottdk
a czukornddat, a mely itt ép olyan szépen
diszlett, mint dshazdjdban s annyira el-
terjedt, hogy g9oo-ban Afrikdban mdr
szicziliai czukrot fogyasztottak.

Ugyanazon idében héditottdk meg
Spanyolorszdgot is, a hol terméssetesen
a czukornddat szintén meghonositottdk s
nagy mértékben tenyésztették. Mon-
not 4llitdsa szerint rr5o-ben 29,000
hektdr fold volt czukorndddal beiiltetve.
Egy hektdron 4tlag 667,000 kgm. ndd
termett. Motrilban (Granada) 14 czukor-
gydr miikodott és a nedv kisajtoldsdra
szolgdlé malmokat &szvérekkel vagy
vizzel hajtottdk. Kés6bb a termesztés
még jobban fokozddott és a XV-ik sz4-
zad elején mdr évenként 4tlag 2.067,610
métermdzsa czukrot dllitottak elé.

Az arabok uralmdnak nagy mér-
tékd terjedése féltékennyé tette az eurd-
pai keresztényeket s indittatva érezték
magukat keresztes hadjdratot intézni
ellenok. Hogy a keresztes hadjératok mi-
lyen tidvos hatdssal voltak Eurépa koz-
miivel6désere, azt kozelebbrél felesleges
ismertetni, de nem is tartozik e tdrgy
keretébe; azt azonban kiemelhetjiik,
hogy a czukor az egész mtivelt Eurépaban
e hadjdratok révén lett ismeretessé. Az
els6 czukorszdllitmdny gg6-ban jott
Szirisb6l ¢s Egyiptombol Velenczébe;
s mivel Velenczének mdr akkor a leg-
nagyobb tengeri hatalma volt, a tengeren
keletrsl jové czukrot az eurdpai konti-
nensen konnyen elterjeszthette.

A keresztes hadjdratok folyamdban
Ciprus szigete a keresztények birtokdba
jutott, s mivel ott m4r az arabok a
czukornddat meghonositottdk, a czukor-
termesztés a keresztények kezében tel-
jes virdgzdsra emelkedett. Fokozta virdg-
zdsdt az a koriilmény is, hogy Ciprus-
szigete a keletrsl jové druknak fontos
dtrakodsé helye volt s hogy Velencze
koézvetetlen hajoé-osszekottetésben 4llott
vele.

A mig Ciprus, Egyiptom és Sziria
czukortermesztése folytonos emelkedés-
ben volt, Sziczilidban e tekintetben

- visszaesést taldlunk, a mi részben A n-

jou Kdroly detronizdldsénak, de
féképen az Orokos viszdlykoddsnak
és hdboriskod4dsnak tulajdonithaté. Szi-
czilia ipara ez 1d§ alatt annyira hanyat-
lott, hogy mig azeldtt a czukoradé fon-
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tos jévedelmi forrdsa volt, 1393-ban az
Osszes adobevétele 100 unczidra (koriil-
beliil 2250 forint) szdllt le. Sziczilia e
nyomaszté helyzetébsl- csak a Dbéles-
V. Alfonzo kirdly (1420—1450)
uralkod4sa alatt bontakozhatott ki és &
alatta indult ismét a czukoripar virdg-
zdsnak, a mit még az a koriilmény is
elémozditott, hogy Velencze 1429-ben
tandcs-hatdrozatban kimondta, hogy
Sziczilidbsl kristdlyczukrot és siiveg-
czukrot vdmmentesen lehet behozni,
mig a Levdntébdl nem.

A czukor nagyban val6é forgalmirdl
a XIV. szdzadban kimerit6 tuddsitdst ir
Francesco Balducci Pego-
lotti »La pratica della mercatura«
czimen, a2 melyben a tobbi kozétt a
kovetkezbk foglaltatnak :

A siivegczukorbol kiilonbozs fajtak
ismeretesek, 4. m. mucchera, caffetino,
bambillonia, musciatto és donmaschino.
I. ‘A mucchera valamennyi kozott a
legkitiin6bb czukor, gyakran van 4tf6zve,
a legfehérebb és legkeményebb. Alakja
olyan, mint a bambillonisé,. A ; leg-
nagyobb részét a szultdn udvara fo-
gyasztja el. 2. A caffetino a mdsodik
mingség; két viltozatban ismeretes;
a jobbik kicsiny, fehér siivegekbdl
4ll és épen olyan formdji, mint a
mucchera, csakhogy csticsa le van goém-
bélyitve ; a sildnyabbik nagy és hosszi-
kds siivegeket alkot, szine nem egészen
fehér s kiilondsen a cslcsa sotétsdrga
vagy piros. 3. A bambillonia mingségére
megkdozeliti a jobb caffetinét ; beliil tel-
jesen fehér. 4. A musciatto® nagy for-
mdji és 3-szor silyosabb, mint a bam-
billonia; cstcsa lelapitott. A czukor fe-
hér de nem elég szilard, miért is azon
keresked6knek, a kik kicsinyben 4rusit-
jék el, igen ajanlhaté, mivel kénnyen
felaprézhaté és ugyanazon sily mellett
tomegében nagyobbnak ldtszik. Sokkal
olcsébb, mint a jé caffetino és bambil-

* A musciatto valdsziniileg a kés6bb
szereplé moscado, moscobado, moscovade
nevekkel identikus. Moscovade alatt mosta
legdurvabb czukrot értik.

Természettudomanyi Kozlony. XXIII. kdtet. 1391,
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lonia. 5. A donmaschino t6bb forméban
ismeretes €s a- legsildnyabb siivegczu-
kor. A siivegek silya a kovetkez§:
Egy- nagy siiveg caffetino 1 rotl*
3 unczia; egy nagy siiveg bambillonia
2 rotl 3 unczia, egy kis sliveg 1 rott
6 unczia; egy siiveg mausciatto 7 rotl
6 unczidtél 7 rotl 7 unczidig, és egy
siiveg donmaschino 1 rotlt 6 unczia.

A stivegeket pdlmalevelekbe takar-
jdk és talpdra szintén pdlmalevél-takarét
tesznek, s végiil vaszonba bevarijék. A
caffetin6bél, bambillonigb6l és donma-

‘schinobél rendszerint két siiveget tal-

pukkal Osszeillesztve, pdlmalevelekkel
betakartak és vdszonba varrtak. Kiviilrél
pedig »una coppia zucchero« (egy czu-

korsiivegpar) felirattal 14ttdk el.

A siivegeket vagy igy raktdk hajéra,
vagy pedig el6bb hordéba csomagoltdk
és pedig 24 kis vagy 22 nagy caffetin6t

‘és z2 bambillonidt vagy donmaschinét

egy hordéba. A hordéban a kozoket
szdraz czukornddlevelekkel tomték ki,
hogy a siivegek meg ne sériiljenek. A
musciatto-siivegeket négyenként ldd4ba
csomagoltdk, de itt is el6bb a siivegeket
pamutba pélydztdk és az utdn még vi-
szonba varrtdk. A szirup és melasse
korsékban és horddkban szdllittatott.

A raffindd vagy raffindlés szét Pe-
golotti még nem haszndlja, habdr a fino-
mitott czukor akkortdjt mér ismeretes
volt; ezt & azonban kétszer vagy hdrom-
szor 4tf6zott czukornak mnevezte, mert
tényleg a finomitds abban 4llott, hogy a
nyers czukrot kétszer vagy hdromszor
atkristdlyositottdk.

Mint m4r emlitettem, Velencze uralta
a tengert s a XIV. é XV. szdzadban
kiilonGsen kiterjesztette hatalmat. Koz- .
vetetlen Gsszekottetései voltak Egyiptom-
mal, Ciprussal, Sziridval, Sziczilidval, Mo-
redval, Rhodussal és Krétdval, a honnét
czukrot hozhatott kikétsjébe. A czukrot
részint itt fogyasztottdk el, részint pedig

* Egy rotl, a mely valészinileg egyip~

tomi mérték lehetett, = egy fonttal, az un-
czia ennek tizenkettedrésze. A ciprusi rotl
= 35 fonttal.

-
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tengeren és szdrazfoldén széllitotta
Eurépa tobbi 4llamaiba. Tengeren f6-
képen Flandridval é&s Angolorsziggal
dllott sszekottetésben. Flandridban, il-
letve Hollandidban a XIV. szdzadban a
czukor a nagy ritkasigok kozzé tarto-
zott és a Velenczéb6l jovs czukorkészit-

ményeket, mint kiilonos drdgasdgokat.

emlegették.

Anglidban az udvari széml4n a czu-
kor elészor 1264-ben szerepelt, de ez-
utdn igen hamar népszertivé vilhatott;
legaldbb ezt kovetkeztethetni Tomaso
Loredano értesitésébél, a ki Nico-
letto Basadonné-val kiild Velen-
czébdl Londonba hajén 100,000 font
czukrot és 10,000 font kandis-czukrot
3180 Lira értékben, hogy ott a bevett
pénzen gyapjit vdsdroljon és azt Flan-
dridba szillitsa.

Francziaorszdgban a XIII. szdzad
végén ismerték meg a czukrot s szik-
ségleteik fedezésérsl az olaszok gondos-
kodtak.

A németek Velenczével szdrazfoldi
osszekottetésben voltak s fgy kivalé al-
kalmuk volt a czukorral is megismerked-
hetni. A XIV. és XV.szdzadban a tehe-
t&sebb polgdri csalddokban is alkalmaz-
tatik részint gyégyszeriil, de kiil6nosen
keleti ételek készitésére. Ausztridban és
Magyarorszdgon valdszintileg szintén ez
idében terjedhetett el, mert Mdty4ds
kir4dly udvartartdsdban a czukor is
képviselve van. Midén Mityds 1476-ban
Beatrixszal h4zassdgra lépett, a lakomadn
az asztalt egy Oridsl czukorkészitmény
ékesitette : Kert kerftéssel, cserjékkel,
egy nagyobb fa, a melyen angyalok,
mékusok és énekls madarak voltak.

Altaldban mindeniitt, a hol csak a
czukrot megismerték, nagy lukszust dz-
tek vele és igyekeztek a keletet e tekin-
tetben megkozeliteni.

A XV. szdzad vége felé Eurépdban
mozgalmas id6k 4llottak be; Portugallia,
Spanyolorszdg, majd pedig Hollandia és
a tobbi tengermelléki hatalmak hajokat
kiildtek nyugot felé, a melyeknek, mint
tudjuk, 4j szigetek és vildgrészek fol-
fedezése lett eredménye. Mivel az id6-

tdjt a czukorndd, illetve a czukor min-
den foldteriiletnek legnagyobb jove-
delmi forrdsa volt, az illets gyarmatok
tulajdonosai mindeniitt igyekeztek a
czukornddat meghonositani; hogy ez
mennyire sikeriilt nekik, mutatja az a
koriilmény, hogy nehdny évtized alatt
a Kandri-szigeteken, Madeirdn, a Nyu-
gotindiai-szigeteken, Brazilidban, K&zép-
Amerikdban és Mexikéban termesztett
nyers vagy finomitott czukor mennyi-
sége tilhaladta az 6vildgban elGallftott
czukor mennyiségét.

De nem csak mennyiség, hanem mi-
néség tekintetében is hatalmas verseny-
tdrsal lettek az 6 vildgnak. Ismertek mdr
egyes finomitdsi eljdrdst is; tudtdk azt,
hogy ha a szirupot csak kis mennyiségii
savval (pl. czitromsavval) f6zik, az az

‘egész tomeget kristdlyosithatatlanni te-

szi. A munkdsok (itt rabszolgik) nem
egyszer nagy mennyiségii czukoroldatot
tettek azzal tonkre, hogy boszubél a fo-
lyadékba czitromot csavartak. A nedv
bestiritésekor a tulsdgos habzdst kevés
olajjal gatoltdk meg. Haszndltdk a ligot
vagy mésztejet. A siivegekbdl a mellaszt
nedves agyaggal® hajtottdk ki.

Az amerikai czukorgydrtdsrdl és
czukoriparrdl igen terjedelmes konyvet
irt Joh. Bapt. Labat™¥* (1667—
1738) hittérits, a ki az Osszes amerikai
gyarmatokat beutazta. Leirdsdbdl érde-
kesnek taldlom itt a kovetkezSket ko-
z6lni:

A czukornidat az érés idejében kell
lemetszeni, de egyszerre sohasem szabad
tobbet levdgni, mint a mennyit 24 ora
alatt fel lehet dolgozni, killonben a nedv
nytlés és nydlkds lesz. A nddat malmok-
ban Osszeztiztak. A malmot dllat, viz
vagy szél hajtja s lényeges részét harom
ontottvas-henger alkotja, a melyeknek a
tengelye kemény fabol késziilt. A 3—4
14b hosszira metszett nddcsomét elébb
az els6 és mdsodik, azutdn visszafelé a

¥ A gyarosok ez agyagot Franczia-
orszagh6l Rouenbdl hozattik és czukor-
foldnek nevezték. .

** Nouveau voyage aux isles de 'Amé-
rique (Paris, 1722). ’
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misodik és harmadik henger kozott
eresztik 4t. A kisajtolt nedv a hengereken
lecsurog és a padléba siilyesztett meden-
czében gyiil 6ssze, a honnét csatornin
vezegik tovabb. Minden 12 driban szii-
netet kell tartani, hogy a hengereket
megtisztitsik, mert kiilonben savanyo-
das dllna be. Egy malomban 6t mun-
kdsra van sziikség, a kiknek hetenként
felvéltva 18 és 6 6ra napi munkaidejiik
van, s mivel a munka igen megeréltetd,
megvan nekik engedve, hogy szolgslatak
alatt dohdnyozhatnak és énekelhetnek.
A lovak egy malomban legfeljebb, két
ordig, az 6krok még annyi ideig se dol-
goznak.

A csatorndn a kisajtolt nedv négy-
szogletes kadba folyik, a honnét azutdin
a f8z8iistbe keriil. Rendszerint egy ma-
lomra 6 iist kell, a melyek nagysdiga
fokozatosan csokken és »nagy-iistneke,
»tisztité-iistnek «, »lugozé-iistnek«, »de-
rit8-iistnek «, »szirup-istnek« és »batte-
risnak« neveztetnek. Az iist6k lapos-
fenekiiek €és valamennyien kozos tliz-
helybe vannak befalazva gy, hogy a
nagy-iist legmélyebben, a batteria leg-
magasabban élljon a tliz felett; ezzel
azt érik el, hogy tilforralds alkalmdval
a rosszabb folyadékbél a jobba 4t nem
futhat semmi. Az iist6k vorosrézbsl van-
nak kalapdlva.

A nedvet a nagy-listbe teszik és
1 rész fahamit és s, s vagy egy rész
oltatlan meszet kevernek bele. A mint
a nedv egész feliilete habos lesz, lehaboz-
zdk és a visszamaradt nedvet 1 Ordig
f6zvén, a tisztit6-istbe merik. Itt fel-
forraljak, kevés ligot tesznek beléje,
lehabozzdk és a lugozé-iistbe merik 4t,
a melyben a nedvet evékandl-szdmra
tiszta liggal keverik, lehabozzdk, ismét
higot kevernek hozzd, megint lehabozzik
s ismételik ez eljdrdst addig, mig djbol
hab nem keletkezik. Most a derit6-iistbe
merik 4t s addig f6zik, mig sziruppd
vélik, illetve mig holyagos kezd lenni, a
mikor a szirup-iistbe kell dtmerni; itt
még jobban besfritik s véglil 4tteszik a
batteridba, hogy erds tiizeléssel készre
fézzék. A szirupban a f6zéskor nagy

hélyagok keletkeznek, a minek eloszlatd-
sdira kevés vajat tesznek hozzd, azutdin
kevés timséval & mészvizzel keverve
addig f6zik, mig a nedvet hosszd szd-
lakk4d ki lehet hdzni; ekkor azutdn a
hiitébe keriil.

A szirupon a hiité-iistben 7—15
percz alatt vastag réteg keletkezik, ekkor
felkeverik és fakddba ontik 4t,a hol addig
hagyjak tov4bb hiilni, hogy még folySs
legyen s végiil hordékba keriil. A hor-
doknak alul hdrom nyildsuk van s e nyi-
ldsokat a hasznalat el8tt czukorral tomik
be. A melasz a czukrot kioldja és a nyi-
ldsokon lecsurog, mig a nyers czukor
visszamarad, a melyet nedves agyaggal
fednek be. Az igy kapott czukrot, mint
nyers czukrot a finomit6kba szillitjak.

A négy elso iistb8l leszedett habot
kozvetetleniil elerjesztik s azutdn desztil-
14ljék, a minek terméke a rum lesz, mig
az 6t6dik és hatodik iist habjdt a mdr
ismertetett Uton megtisztitjdk és czu-
korrd dolgozzdk fel.

A raffindcziéhoz két iist sziikséges,
a melyek 4 l4b dtmérsjtick és 3. 14b
mélyek, fenekiik lapos és leemelhetd
karimdval vannak elldtva. Az els iistben
minden m4zsa nyers czukorhoz egy m4-
zsa tiszta mészvizet tesznek, a czukrot
feloldjak, lehabozzdk, 12— z4 tojdst (a
melyeket el8bb tiszta mészvizze] habosra
vertek) kevernek hozzd, ismét lehaboz-
zdk és silrd posztén a midsodik iistbe
sziirik, a hol azutdn a kell§ siirifségre
bef6zik. A tolt6 anyagot siivegmintiba
ontik és 8—10 nap mulva a szirupot
lecsorgatjdk. A mintiban maradt czuk-
rot most nedves agyaggal boritjdk be s
igy 4ll addig, mig teljesen megtisztult.
Igen finom raffinddot, az ugynevezett
kirdly-czukrot (sucre royal), dgy 4llitjak
els, hogy a finomitott czukrot gyenge
mészvizzel vagy timsésvizzel hdromszor
keverik s mindannyiszor megsziirik. A
tolts anyagot pedig a kihiilés utdn ned-
ves agyag helyett 11, hiivelyk magas,
vizbe 4ztatott, vdszonréteggel boritjdk.
Az igy kapott czukor kemény, héfehér
és annyira 4tldtsz6, hogy egy 3—s3 fon-

~%
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tos siiveg talpihoz 4llitott nyomtatvdny
a csticson 4t ldthaté. 100 font raffindd-
b6l 457, font kirdlyczukor lesz. Ha
szagos czukrot Ohajtott valaki; akkor
amegfelel§ illatt virdgokat azon ' vdszon
ko6zé tették, a mellyel a czukrot bebori-
tottdk.

A finomitdskor és nyersczukor-
gydrtaskor lecsepegs - szirupot nyers-
czukorra még hdromszor feldolgoatik,
s midén médr semmisem kristdlyosodott
ki bel6le, felhaszndltdk a rum gydr-
tdsdra.

Egy kozépnagysdgu f6ldbirtok czu-
korndddal beiiltetve 30 hét alatt (de-
czembert8] juliusig) koriilbelil 1500
mézsa nyersczukrot, ez 84 mdzsa finom,
800 mazsa durva szirup- és habczukrot
4800 kanna rumot szolgdltat. Abban az
id6ben egy iiltetvényes tiszta jovedelme
15, sot olykor 259/, is volt.

A nagymértékd czukorprodukczié
folytdn Eurépdban egyre-mdsra czukor-
finomit6 gydrak keletkeztek, s pedig
elébb a kikot6 vdrosokban, késébb
azonban a kontinensen is. Igen hosszd
ideig Hollandia és kiilonésen Amster-
dam l4tta el finomitott czukorral a t6bbi
dllamokat, de a mint az angolok a hol-
landok tengeri hatalmdt megtérték, 6k
vergGdtek uralomra. A hollandok meg-
torésével Hamburgban, majd pedig
Magdeburgban, Mainzban, Dresddban,
Berlinben stb. keletkeztek czukor-
finomiték. Francziaorszigban Pdrizs,
Orleans, Marseille, Havre stb. valtak ki
e tekintetben.’ A finomitds ily rohamos
emelkedése az egyes dllamok kozotti
konkurrenczidt novelte, miért is hatalmas
vdamokkal igyekezett egyik 4llam a md-
sik bevitelét megakaddlyozni. Ez alatt a
gyarmatokon a czukorprodukczi6 foly-
tonosan novekedett s igy nem ritkdn
egyik gyarmat a nyersczukrot sokkal
olcs6bban szdllithatta, mint a m4sik;
miért is a gyarmatok eurdpai tulajdono-
sal az idegen gyarmatrél valé nyers-
czukor bevitelét szintén magas vdmokkal
akadalyoztik meg.

Mint ismeretes, e szdzad elején, kii-

16ndsen I. Napoleon szigori intézkedései
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folytdn, a répaczukorgydrtdst taldltik -
fel, a mely 1838-ban mdr annyira nép-.
szer( lett, hogy a nddczukor finomitdsa: .
teljesen hdttérbe szorult és 185o0-ben

‘Hollandidt kivéve az egész kontinensen -

megsemmisiilt.

A czukorfinomitds elterjedése sok -
iidvos javitds behozataldt eredményezte. .
Bouscherie testvérek ajdnlatira

‘1778-ban a czukoroldat besfiritésére

lapos iistoket haszndltak s a bepdro- -
logtatdsi héfokot 85 Rra széllitottdk
le; ezzel a melasz keletkezése csok-~

kentetett s a nyersczukorbél 67—806:, -

finomitott czukrot lehetett elG4llitani.
Smith (£823) kettdsfeneki iistot
haszndl, hogy a nedvet vizg6zzel mele-

,githesse; Taylor é Martinean

a g6zt kigy6esovon vezeti az iistbe.
1780-ban Beckmann arr6l tesz
emlitést, hogy a czukor fehér szinének
emelésére indigét haszndlnak. Howard
1813-ban a czukornedvnek légritkitott:
térben val6 bepdroldsdt ajdnlja s kés6bb,

‘midén a kigyécsé is alkalmazdsba jott,

szerkesztette a ma is haszndlatban 1&v6
Vékuum-készicléket. A czukor szinteleni- -
tésére 1794-ben alkalmaznak el8szér
faszenet, s csak 1815-ben haszndlja
Martineau Londonban a ¢sons-
sgenel. .

A nedv tisztitdsdra Murray 1802~
ben timféldet, Howard 1810-ben
timfoldet es gipszet, Pajotde Char-
mes 1821-ben timfoldet és szénport
haszndl. A czukor fedésére az agyaget
csak 1850-ben hagyjdk el és a hidegen
telitett czukoroldatot haszndljgk.

A gyarmatczukor-termesztés fokoza-
tos emelkedésével az eurdpai czukorndd-
termesztés folyvdst hanyatlott gy any-
nyira, hogy a XVIIL. szdzadban midr .
teljesen be kellett sziintetni. Hasonl6.

“sors érte az afrikai czukortermelé vidé-
keket is. ,

A mi a czukor 4rait illeti, e tekin-
tetben nehéz tdjékozdst nyujtani, részint .
azért, mert olyan pénznemek és sokszor

‘silyrendszerek szerepeltek a régebbi

idében, a milyenek most egyltaldn nem-.
ismeretesek, de a mi f6, e pénznemek--
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nek értéke is az egyes szdzadok szerint
véltozott. Leber szerint ugyanazon
pénznemnek értéke a mostaninak :

a VIII szdzadban. . . . . 11-Szeresse

» IX. > ... 8-szorossa
» X. > .. 8 »

» XI. » ... —

»  XIL > ... —

»  XIIL > ... 6 »

» XIV. ... 6 »

> XV, ... 6 »

» XVLszdzad 1 negyedében6  »

» » » 2 » 4-SZE€resse
» » > 3 » 3-szorossa
» » » 4 » 2-SZ€T€85¢
» XVII. szdzadban. . . . . 2 »

» XVIIL S . 2 »

»  XIX. > . I »

volt. Az drakra vonatkozolag széljanak
itt egyes példdk : Damaszhuszban 1400-
ban egy cantaro k6zonséges siivegczukor
50 arany, egy cantaro kandis 130 arany;

egy cantaro = 250 kgr, a mib6l ko- |
vetkezik, hogy egy mdzsa siivegczukor !

a mai pénzérték szerint 432 és egy mi-
zsa kandis 112320 frankba keriilt. 24-
rigsban 1372-ben egy mdzsa czukor a
mai pénzérték szerint 2845 frankba,
1426-ban 1441 frankba, 1482-ben 375
frankba, r542-ben 340 frankba, 1585-
ben 300 frankba és 1598-ban 3534
frankba keriilt. 1400-ban Dansigban

egy mdzsa czukor 450—500 mdrka,

1445-ben Bécsben 700 mdrka, 1480-ban

Fretburgban 650 miérka, 1488-ban
Schweinfurtban 820 mirka, 1500-ban
Insbruckban 253 mdrka,

Niirnbergben 222 mérka.

1548-ban -

A mint ldthaté, akkori idében a czukor
elég drdga volt, de természetesen a pro-
dukcziéval az drak is tetemesen csok-
kentek. Pl. Londonban a mai drviszonyok
szerint

Egy mizsa finomitott czukor

keriilt

1300-ban 1000 shillingbe
1400 » 925 »
1450-ben 1200 »
1460-ban 712 »

1480 » 433 »

1500 » 214 » .
1550-ben 367 » '
1600-ban 318 »
1662-ben 208 »

1702 » 213 »

I740 » 124 »

1750 » 83 »
1760-ban 160 »

1800 » 153 »

1805-ben 51 »
1810 » 49 »
1815 » 61 »
1820-ban 36 »
1830 » 24 »
stb. stb.

1880-ban 19 »
1885-ben 16 >

Az emlitett adatok koz6tt némely
helyiitt tetemes dremelkedések mutat-
koznak, a mi természetesen az akkor
uralkodé politikai viszonyoknak tulajdo-
nithaté. (Dr. Edmund O. von Lipp-
mann, Geschichte des Zuckers, 1890.
munk4ja nyomdn.)

DRr. AsBOTH SANDOR.






