
A  czu k o r  története.

Alig van érdekesebb tudomány a 
közművelődés történeténél, a mely- 
annyira sokoldalú, hogy bármilyen szak
májú ember érdekes olvasmányul hasz
nálhatja. A történetben olykor, ha csak 
egy századot is végig lapozunk, oly vál
tozásokat és haladást tapasztalunk, a mi
lyenbe egy, a század elején elhalt egyén 
aligha találná belé magát. Ugyan furcsán 
érezhetné magát ősapánk, ha sírjából 
felkelne s látná jelen századunk haladá
sát. Talán megvakítaná a túlságos vilá
gosság, a melyet mostani világító eszkö
zeink kifejtenek ; vagy ördöngösöknek 
tartana, a midőn a gyufával szivarra 
gyujtunk; de főkép nevetséges kotyvasz- 
téknak nevezné ételeinket, mert czukrot, 
téát, kávét, fűszereket stb. használunk 
hozzájok. Egy század sokszor ilyen 
feltűnő haladást mutathat fel, mint az 
különösen a czukor használatában ta
pasztalható.

Az emberiség táplálkozásával szoros 
kapcsolatban van az élvezeti szerek 
használata is. A míg az ember vadon élt 
és csupán hússal táplálkozott, élvezeti 
szerek és egyéb pótlékok szükségét nem 
érezte, mert a hús magában foglalja 
mindazon alkotó részeket, a melyek az 
ember táplálására szükségesek; a mint 
azonban a növényeket is bevonta táplá
lékai közé, ösztönszerűleg sót használt 
fűszerezésül, mert a növényekben hiány
zik a konyhasó,, a mely a gyomomedv 
elválasztásában kiváló szerepet játszik.

A növényi tápszerek nagyobb mér
tékű elterjedése új fűszer használatát, a 
mézét és egyéb édes nedvekét tette 
szükségessé. Afrikában a Zambezi-folyó 
mentében élő népek,, a kik maniok 
és egyéb keményítő tartalmú növé

nyekből élnek, egyszersmind kitűnő 
méhtenyésztők, s a hol a népek föld- 
míveléssel foglalkoznak, a czukor nád
termesztés is kiváló szerepet játszik. Az 
ausztráliai négerek, a kiknek főtáplálékát 
bizonyos babok és gyökerek teszik, a 
mézet és mézesvizet az angyalok táplálé
kának tartják. Amerikában a földmíve^ 
léssel foglalkozó őslakók a fölfedezés 
idejében már kiváló méhtenyésztők vol
tak. Ellenben a kizárólag hússal élő né
pek, mint Északázsia nomádjai, a tibeti 
juhászok, a lappok és tunguzok, a sark
vidéki lakók stb. nem ismerik vagy nem 
kívánják az édességeket.

A méz már a történet előtti időkben 
is ismeretes lehetett, mert a bibliában 
igen gyakran történik róla említés. Pl. 
Jákob Egyiptom elöljárójának ajándék
képen mézet küldött (Móz. I. 43. ii.). 
Az újszülöttnek első tápléka méz volt 
(Jes. 7. 15— 22.). Az ó testamentom 
szerint azonban akkor még csak vad
mézzel élhettek, mert csupán az új testa- 
mentomban van külön említés téve a 
vadmézről, a midőn keresztelő sz. János
ról azt mondja: hogy sáskákból és vad
mézből é lt; tehát akkor már lehetett 
másféle méz is.

A méhek kultiválása a görögöknél 
egy századdal Kr. e. kezdődhetett, mert 
P 1 i n i u s szerint az ő idejében először 
készítettek méhkasokat fakéregből és 
vesszőkből, s nem ritkán e kasokat má- 
ria-üveg-ablakkal látták el, hogy a mé- 
heket munkálkodásuk közben szemlél
hessék.

A görögök a mézet, mint be
cses anyagot, kezdetben áldozásokra és 
gyógyszerül, később azonban táplálék
nak is használták. A 1 k m a n (VII. sz.
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Kr.^), A ris top  hanes (V.sz. Kr.e.) ide
jében mézes kalácsot és egyéb sütemé
nyeket készítettek mézből mákkal, sesam- 
mal és lenmagvakkal. Athenben valósá
gos iparág fejlődött ki a méizkészítmé- 
nyek előállítására. A görögök legtöbbre 
becsülték a szicziliai mézet Hyblából.

A rómaiak szintén nagy becsben 
tartották a mézet, olyannyira, hogy mint 
R o m u 1 u s-ról állítják, áldozásokra nem 
ritkán méz vagy sűrített must híján tejet 
volt kénytelen használni. Az első mézes
kalácsboltot Rómában Kr. e. 171-ben 
görög vállalkozó nyitotta. Ezóta, miként 
Görögországban, úgy itt is, rohamosan 
terjedt az édességek használata. Nem 
múlt el mennyegző vagy ünnepély, hogy 
5— 6-féle süteményt, vagy egyéb édes
séget fel ne tálaltak volna. Később a 
mézet a gyümölcsök berakására és el
tartására is felhasználták, s különösen 
kedvelt volt a berakott birsalma.

A méz konzerváló hatása már a per
zsák és babilóniaiak előtt is ismeretes 
volt ; pl. halottaikat mézzel és viasszal 
vonták be.

P y t h e a s értesítése szerint, a ki a
IV. században Kr. e. az Északi-tenger 
felé fölfedező útra indult, az ottani 
lakók nagymennyiségű gabonával és 
mézzel rendelkeznek, s ebből szeszes 
italokat — sört, mézespálinkát (Meth) — 
készítenek. D i o d o r szerint (Caesar 
kora) az iberek olyan nagymennyiségű 
mézet termesztenek, hogy ez állandó 
kiviteli czikkük. H e r o d o t  szerint a 
Duna mentén lakó trákok annyi méhet 
tenyésztenek, hogy miattok őket meg 
sem lehet közelíteni, Attila birodalma 
is gazdag volt mézkészíményekben.

Hatalmas lökést adott a méhtenyész- 
tésnek és a méz általános elterjedésé
nek a kereszténység behozatala, mert a 
keresztény vallás a mézet és viaszt, mint 
a tisztaság jelképét, szertartásaiban alkal
mazta, sőt a viaszgyertya még mai nap 
is az örök világosság szimbóluma.

Az emberiség megismervén az édes
ségeket, vágyai fokozódtak, s mivel a méz 
már szükségleteiket ki nem elégíthette, 
olyan növényeket kutattak, a melyek

édességökkel a mézet pótolhatják. így 
jutottak a czukornádrá is. Hogy hol 
van a czukornádnak őshazája s mikor 
alkalmazták azt először, arról biztos is
mereteink nincsenek; D e c a n d o l l e  
szerint valószínűleg Indiából származik, 
mert a Sacharum -ía]ók  vad állapotban 
jelenleg is csupán Indiában, Bengaliában 
tenyésznek, míg mindenütt másutt csak 
kultivált czukornáddal —  a Sacharum 
officinarummal — találkozunk. Hogy a 
vadon tenyésző Sacharum-fajok közül 
melyik volt a czukornádnak őse, meg
állapítani nem lehetett, mert vadon 
növő S. ofíicinarumot még egyátalán nem 
találtak s valószínűleg nem is fognak 
találni, mert a botanikusok állítása sze
rint, ha virágzik is a czukomád, de 
gyümölcsöt nem hoz és így szaporodása 
vagy tovább tenyésztése csupán mester
ségesen, dugványozás útján lehetséges.

A czukornád első alkalmazásának 
idejét nehéz biztossággal megállapítani, 
mert az indusok évkönyveiket és föl
jegyzéseiket igen rendetlenül vezették; 
évszámokról említés sincs téve. Az ira
tokban először B u d d h a  halála után 
találkozunk a czukornád megemlítésével. 
B u d d h a  halálának ideje a történet 
szerint Kr. e. 552— 543 közé esik. In
dia őslakói a nádat részint rágták, ré
szint szopogatták, részint kisajtolt nedvét 
itták, vagy pedig a nedvet elerjesztet
ték, s mint szeszes italt fogyasztották. E 
czélra azonban a czukornádat csak ki
csinyben termesztették, mindenki csupán 
annyit, a mennyi szükségleteit fedezte.

Több század múlhatott el addig, 
míg az indusok a czukornád nedvének 
besűrítésére s később a czukor előállítá
sára rájöttek; habár a tüzet ilyen czé- 
lokra —  pl. sűrített must, aloeszirup 
készítésére — már régebben használták. 
Hogy a czukor tényleg indiai találmány, 
azt neve is mutatja, mert az indusok a 
czukrot farkarainak nevezik, a mely a 
f r i =  » szakítani« és kara*=  » képezni« 
szókból alkottatott.

* T. i. a czukor a nádnak szétszakítása 
útján állíttatott elő.
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A sűrített nedv és különösen a szi
lárd czukor fölfedezése Kr. u. 300— 
600-ra eshetik, a menyiben egy khínai 
zarándok, H i u e n-T h s a n g, a ki In
diát 624— 645-ben beutazta, a követ
kezőket írja: »Az indusok főtápláléka 
pépekből áll, a melyeket pörkölt lisztből 
készítenek és tejjel, vajjal, mustárral, 
sziruppal vagy szilárd czukorral fűszerez
nek «. Mivel a khínai buddhista zarán
dokok sűrű összeköttetésben állottak 
Bengáliával és Hiuen-Thsang előtt ná
luk a czukor még ismeretlen volt, való
színű, hogy a czukor fölfedezésének ideje 
közelebb esik a hatodik századhoz.

L a s s e n szerint az időben az indu
sok háromféle czukrot készítettek:
1. Vörös, vagy nyersczukrot, a nedv be
sűrítése és megszilárdítása útján, s ezt 
ők guda vagy gulá-nak nevezték;
2. kristályos czukrot, vagy czukorlisztet
—  carcard ; 3. kemény czukorkristályo- 
kat khanda néven.

A czukrot Indiában a legkülönfélébb 
alkalmakkor használták. Születéskor, 
lakodalmakon vagy halálozáskor a czu
kornád nedvét magában, vagy vízzel, 
tejjel keverve fogyasztották. Rizs czukor
ral és olvasztott vajjal, tej befőtt rizs 
czukorral, lisztből, fűszerekből és czukor- 
ból készült ételek golyóvá vagy lepény- 
nyé alakítva, oltári áldozásra használtat
tak. Esküvéskor a vőlegény olyan czu- 
korból készít czukros vizet, a melyet a 
menyasszony addig tartott kezében, míg 
az átnedvesedett, vagy a melyet fogával 
ketté harapott. Továbbá szokás a meny
asszonynak fejére, vállaira, térdeire és 
lábaira czukormorzsákat tenni, a melye
ket a vőlegénynek szájával úgy kell le
szednie, hogy kezével ne érinthesse.

Az indusok a czukornak igen nagy 
gyógyító erőt tulajdonítottak, s szerin tök 
a tej, rizs és czukor az emlékezetet erő
síti, miért is a csecsemőket tej, czukor, 
vaj és mézből készült péppel kell föl
nevelni és az újonszülöttnek szájába 
ugyané pépből, a melyet előbb arany- 
porral behintettek, aranykanállal kell 
csepegtetni.

Indiából a czukornád és czujjpr is
merete csak igen lassan terjedt nyűgöt 
felé, Kr. e. csupán T h e o p h r a s t  
(371— 322) tesz a czukomádról emlí
tést, a midőn azt mondja: »a méz szár- 
mazhatik a virágokból, a levegő harmat
jából, a mely a Nap heve folytán meg
sűrűsödik és a növényekről leesik (való
színűleg a mannát értette) — vág}' pedig 
bizonyos nádfajokból. Legközelebbi ada
tot a czukornádról Kr. után a VI. szá
zadban találni a perzsáknál. I. Chos -  
r o é s perzsa uralkodóról írja a történet, 
hogy egyszer indiai útjában, seregétől 
elmaradva, egy kert előtt állt meg és 
vizet k é rt; egy fiatal leányka kehely ben 
hóval hűtött czukornád-nedvvel szolgált 
neki. Az ital nagyon megtetszhetett a 
királynak, mert az italkészítés módjáról 
tudakozódott, mire a leányka azt felelte: 
»nálunk a kertben egy különös nád te
rem, a melyet, ha kezünkkel össze
nyomunk, ez a nedv csurog ki belőle«. 
A király, a ki különben a haladásnak és 
a tudománynak nagy barátja volt, bizo
nyára gondoskodott arról, hogy az a 
különös nád, mely e kitűnő italt szol
gáltatja, országában is elterjedjen; ter
jedt is rohamosan, mert nemsokára e 
történet után a följegyzések már a czu- 
korról tesznek említést.

Mint A l b i r u n i  1000 körül írt 
kronológiájában említi: »a perzsáknál 
minden napra bizonyos szagú virágok 
és italok voltak előírva. A ki újév napján
—  Naurőz — háromszor mézet szörpöl 
és szobáját három darab viasszal ki
füstöli, minden balsorstól megkiméltetik, 
s a ki ugyané nap reggelén, mielőtt 
beszélt volna, czukrot eszik és magát olaj
jal megkeni, egész éven át szerencsés 
lesz«.

A czukornád termesztése és a czu- 
korkészítés módja Mekránban, az Indus 
delta közelében és a Perzsa-öböl környe
zetében indult meg. Kezdetben azonban, 
ép úgy, mint Indiában, mindenki a maga 
szükségleteinek megfelelő mennyiséget 
termesztette s csak egyesek, a kiknek 
nagyobb földbirtokuk volt, termesztettek 
nagyobb fölöslegben is. A készített czu-
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kor igen primitív minőségű lehetett, a 
mennyiben a nedvnek * közvetetlen be
sűrítése útján állították elő és barnás 
vagy fekete tésztaszerű tömeget alkotott. 
Több emberöltő múlhatott el addig, 
míg olyan czukrat állíthattak elő, a mely 
a mi ízlésünket is kielégíthetné.

A czukor finomítása a tudományos
ság székhelyéről Gondisapúr-b6\ — in
dult k i ; a finomítás azonban nem állott 
egyébből, mint hogy a nyers terméket 
kisajtolták, a maradékot vízben oldva, 
besűrítették és újra kisajtolták. Minél 
többször ismételték e műveletet, annál 
fehérebb és keményebb czukrot kaptak. 
Ugyaninnen indult ki a tejnek alkalma
zása a finomításra. A lehetőleg finomított 
czukrot lapos formákba öntötték és a 
kész czukornak a kenyér* nevet adták.

Az arabok a mohamedán vallás meg
alapításával világhatalmat teremtettek 
maguknak és így kezükbe ragadták az 
ipart és kereskedelmet is. A perzsák és 
indusok szomszédjai lévén, csakhamar 
megismerkedtek a czukomáddal és czu
korral és azt saját országukban is el
terjesztették. A kalifák híresek voltak 
gazdagságokról és fényűzésökről, s 
így nem csoda, ha a czukorral is olyan 
lukszust űztek. Pl. Mo á wi a h - r ó l  ír
ják, hogy midőn székhelyét 679-ben 
Damaszkuszba helyezte át, igen fényes 
udvartartása volt. Lakomáin az udvari 
személyzet között tejfel és czukorból 
készült torták, sütemények, vajaslepé
nyek, czukrozott gyümölcsök osztattak 
ki és asztalát czukorkészítmények 
(különféle emberi alakok, állatok és virá
gok) ékesítették.

A nagy fogyasztás a termesztés foko
zását tette szükségessé és így egyes vá
rosok, mint Ahwáz, S ird f Mekrán való
ságos gyárvárosokká lettek, a honnét a 
gyártott czukrot messze külföldre is el
szállították. E helyeken tehát a czukrot 
gyártották; a mit csak akkor tarthatunk 
lehetségesnek, ha előbb a czukornád

* Innét maradhatott meg a németeknél 
még jelenleg is a Brodzucker elnevezés 
használata.

nedvének előállítását tökéletesítették. 
Eddig ugyanis a nádat ujjnyi.darabokra 
metélték s a darabokat famozsárban ösz- 
szecsömöszölték. Az arabok ez eljárást 
akképen módosították, hogy a nádat fel- 
aprítatlanul vízzel hajtott, nehéz kő
hengerek között sajtolták ki, a hol bizo
nyára a nedv kisajtolása tökéletesebb 
volt s egyszerre nagyobb mennyiséget 
dolgozhattak fel.

A mint az arabok hatalmukat 
Egyiptom felé is kiterjesztették, a czukor 
elterjedésének is új területet biztosítot
tak. Egyiptom úgy fekvésénél, mint 
lakosságánál fogva arra volt hivatva, 
hogy a czukor elterjedését nyűgöt felé 
elősegítse. A Nilus-folyó, az ország kö-, 
zepén húzódik végig s a czukornád 
termesztésére áradásaival és mestersége
sen alkotott csatornáival nagy területet 
tesz alkalmassá. Lakosai pedig évezredek 
óta híresek szellemi képzettségökről; 
náluk voltak a leghíresebb chemikusok 
és alkimisták. így nem csoda, hogy 
Egyiptom a czukornád meghonosítása 
után egyike volt a leghíresebb czukor- 
termelő országoknak, de sőt a czukor 
tisztasága tekintetében vele más termesz
tők nem is versenyezhettek. Chemiai 
ismereteiket igyekeztek bevonni a czu- 
korfinomítás körébe; az alkaliák és föld- 
alkaliák hidrátjait a finomításra Ők alkal
mazták először.

Finomítási eljárásuk Khínába, Per- 
zsiába s végül Indiába is átkerült. Az 
utóbbi helyen a czukor finomítása jelen
leg is majdnem ugyanazon fokon áll, 
mint a hogy állott az Egyiptomban a 
VIII— IX. században és így az indusok 
eljárásából megismerhetjük a régi egyip
tomiakét. R e  e d  szerint a czukorfino- 
mítás Indiában a következő úton törté
nik : A nyers czukrot vesszőkosárba 
vagy átlyukasztott fazékba teszik és több 
ujjnyi vastag fűréteggel borítják be. 
Most annyi vizet öntenek rá, hogy az 
épen átszivárogjon a czukron. A kelet
kezett szirupot lecsepegtetik. Ilyen úton 
a czukor felső rétege megfehéredik ; ezt 
lekaparják, a maradékra friss füvet rak
nak és ismételik az eljárást addig, míg
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a czukor egész tömegében megfehéredik. 
A nyers czukor 30— 40 százalék fehérí
tett czukrot a d ; ez azonban még nem 
tiszta, a nedves levegőn szétfolyik; ezért 
tehát vízben feloldják, főzik s midőn 
szirupsűrű lesz, növényhamut kever
nek bele. A keletkezett habot leszedik, 
a szirupot posztón átszűrik s végre be
sűrítik annyira, hogy kihűléskor szilárd 
czukrot ad. Az így előállított czukor 
még mindig nem felel meg a darabos, 
finomított czukomak, de Indiában nem 
szokták tovább finomítani.

Egyiptomban a kalifák uralma alatt 
természetesen szintén határtalan luk- 
szust űztek. 1040-ben Ramazan ünne
pén a szultán asztalának díszítésére
50,000 mén (76,300 kgr.) czukrot hasz
náltak fel. Az asztalon egy narancsfa 
állott, a melynek levelei, ágai és gyümöl
csei czukorból voltak. A fa körül czu- 
korból készült ezer különféle szobor és 
alak állott.

A kalifák határtalan fényűzése tete
mes költségbe került s így ennek fede
zésére mindenféle adót, a többi között 
czukoradót is vetettek a lakosságra. Az 
utóbbi igen jövedelmező lehetett. A l
i i  a k i m-B i-A m o-111 a h kalifa (996— 
1021) már a czukormonopolium behoza
talát kisérlette meg és ezért 5000 hordó 
mézet a Nilusba dobatott; az összes 
czukorgyárakat becsukatta és a lakos
ságnak megtiltotta, hogy a czukor főzésé
vel foglalkozzanak. A czukor gyártását 
és elárusítását ő vette kezébe s így a 
czukrászok csak akkor tarthatták fel 
üzletöket, ha a czukrot tőle vásárolták. 
Ezeknek az intézkedéseknek természetes 
következése a hanyatlás lett.

Az arabok hatalmukat tovább ter
jesztve, Észak-Afrikából rablócsapatokat 
indítottak Szicziliába; egyik várost a 
másik után meghódítván, 948-ban az 
egész szigetet birtokukba vették. Az 
első hódított területen meghonosították 
a czukornádat, a mely itt ép olyan szépen 
díszlett, mint őshazájában s annyira el
terjedt, hogy 900-ban Afrikában már 
szicziliai czukrot fogyasztottak.

Ugyanazon időben hódították meg 
Spanyolországot is, a hol terméssetesen 
a czukornádat szintén meghonosították s 
nagy mértékben tenyésztették. Mon-  
n o t  állítása szerint 1150-ben 29,000 
hektár föld volt czukornáddal beültetve. 
Egy hektáron átlag 667,000 kgm. nád 
termett. Motrilban (Granada) 14 czukor- 
gyár működött és a nedv kisajtolására 
szolgáló malmokat öszvérekkel vagy 
vízzel hajtották. Később a termesztés 
még jobban fokozódott és a XV-ik szá
zad elején már évenként átlag 2.067,610 
métermázsa czukrot állítottak elő.

Az arabok uralmának nagy mér
tékű terjedése féltékennyé tette az euró
pai keresztényeket s indíttatva érezték 
magukat keresztes hadjáratot intézni 
ellenök. Hogy a keresztes hadjáratok mi
lyen üdvös hatással voltak Európa köz
művelődésere, azt közelebbről felesleges 
ismertetni, de nem is tartozik e tárgy 
keretébe; azt azonban kiemelhetjük, 
hogy a czukor az egész művelt Európában 
e hadjáratok révén lett ismeretessé. Az 
első czukorszállítmány 996-ban jött 
Sziriából és Egyiptomból Velenczébe; 
s mivel Velenczének már akkor a leg
nagyobb tengeri hatalma volt, a tengeren 
keletről jövő czukrot az európai konti
nensen könnyen elterjeszthette.

A keresztes hadjáratok folyamában 
Ciprus szigete a keresztények birtokába 
jutott, s mivel ott már az arabok a 
czukornádat meghonosították, a czukor- 
termesztés a keresztények kezében tel
jes virágzásra emelkedett. Fokozta virág
zását az a körülmény is, hogy Ciprus- 
szigete a keletről jövő áruknak fontos 
átrakodó helye volt s hogy Velencze 
közvetetlen hajó-összeköttetésben állott 
vele.

A míg Ciprus, Egyiptom és Sziria 
czukortermesztése folytonos emelkedés
ben volt, Szicziliában e tekintetben 
visszaesést találunk, a mi részben A n- 
jo u  K á r o l y  detronizálásának, de 
főképen az örökös viszálykodásnak 
és háborúskodásnak tulajdonítható. Szi- 
czilia ipara ez idő alatt annyira hanyat
lott, hogy míg azelőtt a czukoradó fon
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tos jövedelmi forrása volt, 1393-ban az 
összes adóbevétele 100 uncziára (körül
belül 2250 forint) szállt le. Sziczilia e 
nyomasztó helyzetéből csak a bölcs
V. A l f o n z o  király (1420— 1450) 
uralkodása alatt bontakozhatott ki és ő 
alatta indult ismét a czukoripar virág
zásnak, a mit még az a körülmény is 
előmozdított, hogy Velencze 1429-ben 
tanács-határozatban kimondta, hogy 
Szicziliából kristályczukrot és süveg- 
czukrot vámmentesen lehet behozni, 
míg a Levántéből nem.

A czukor nagyban való forgalmáról 
a XIV. században kimerítő tudósítást ír 
F r a n c e s c o  B a l d u c c i  P e g o -  
l o t t i  »La pratica della mercatura« 
czímen, a mélyben a többi között a 
következők foglaltatnak:

A süvegczukorból különböző fajták 
ismeretesek, ú. m. mucchera, cafFetino, 
bambillonia, musciatto és donmaschino.
1. A mucchera valamennyi között a 
legkitűnőbb czukor, gyakran van átfőzve, 
a legfehérebb és legkeményebb. Alakja 
olyan, mint a bambilloniáé, „ *, leg
nagyobb részét a szultán udvara fo
gyasztja el. 2. A caffetino a második 
minőség; két változatban ismeretes; 
a jobbik kicsiny, fehér süvegekből 
áll és épen olyan formájú, mint a 
mucchera, csakhogy csúcsa le van göm
bölyítve ; a silányabbik nagy és hosszú
kás süvegeket alkot, színe nem egészen 
fehér s különösen a csúcsa sötétsárga 
vagy piros. 3. A bambillonia minőségére 
megközelíti a jobb cafFetinót; belül tel
jesen fehér. 4. A musciatto* nagy for
májú és 3-szór súlyosabb, mint a bam
billonia ; csúcsa lelapított. A czukor fe
hér de nem elég szilárd, miért is azon 
kereskedőknek, a kik kicsinyben árusít
ják el, igen ajánlható, mivel könnyen 
felaprózható és ugyanazon súly mellett 
tömegében nagyobbnak látszik. Sokkal 
olcsóbb, mint a jó caffetino és bambil-

* A  musciatto valószinűleg a később 
szereplő moscado, moscobado, moscovade 
nevekkel identikus. Moscovade alatt most a 
legdurvább czukrot értik.

Természettudományi Közlöny. X X III. kötet. 1891.

lonia. 5 . A donmaschino több formában 
ismeretes és a legsilányabb süvegczti- 
kor. A süvegek súlya a következő: 
Egy nagy süveg caffetino i rotl* 
3 unczía; egy nagy süveg bambillonia
2 rotl 3 tmczia, egy kis süveg i rotír 
6 unczia ’ egy süveg musciatto 7 rotl 
6 uncziától 7 rotl 7 uncziáig, és egy 
süveg donmaschino 1 rotlt 6 unczia.

A süvegeket pálmalevelekbe takar
ják és talpára szintén pálmalevél-takarót 
tesznek, s végül vászonba bevarrják. A 
caffetinóból, bambilloniából és donma- 
schinöból rendszerint két süveget tal
pukkal összeillesztve, pálmalevelekkel 
betakartak és vászonba varrtak. Kivíilről 
pedig »una coppia zucchero« (egy czu- 
korsüvegpár) felirattal látták el.

A süvegeket vagy így rakták hajóra, 
vagy pedig előbb hordóba csomagolták 
és pedig 24 kis vagy 22 nagy caffetinót 
és 22 bambilloniát vagy donmaschinót 
egy hordóba. A hordóban a közöket 
száraz czukornádlevelekkel tömték ki, 
hogy a süvegek meg ne sérüljenek. A. 
musciatto-süvegeket négyenként ládába 
csomagolták, de itt is előbb a süvegeket 
pamutba pólyázták és az után még vá
szonba varrták. A szirup és melasse 
korsókban és hordókban szállíttatott.

A raffinád vagy raffinálás szót Pe« 
golotti még nem használja, habár a fino
mított czukor akkortájt már ismeretes 
volt; ezt ő azonban kétszer vagy három
szor átfőzött czukornak nevezte, mert 
tényleg a finomítás abban állott, hogy a 
nyers czukrot kétszer vagy háromszor 
átkristályosították.

Mint már említettem, Velencze uralta 
a tengert s a XIV. és XV. században 
különösen kiterjesztette hatalmát. Köz-. 
vetetlen összeköttetései voltak Egyiptom
mal, Ciprussal, Szíriával, Szicziliával, Mo- 
reával, Rhodussal és Krétával, a honnét 
czukrot hozhatott kikötőjébe. A czukrot 
részint itt fogyasztották el, részint pedig

* Egy rotl, a mely valószinűleg egyip
tomi mérték lehetett, — egy fonttal, az un.- 
czia ennek tizenkettedrésze. A  ciprusi rotl 
=  5 fonttal.
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tengeren és szárazföldön szállította 
Európa többi államaiba. Tengeren fŐ- 
képen Flandriával és Angolországgal 
állott összeköttetésben. Flandriában, il
letve Hollandiában a XIV. században a 
czukor a nagy ritkaságok közzé tarto
zott és a Velenczébőljövő czukorkészít- 
ményeket, mint különös drágaságokat 
emlegették.

Angliában az udvari számlán a czu
kor először 1264-ben szerepelt, de ez
után igen hamar népszerűvé válhatott; 
legalább ezt következtethetni T o m a s o 
L o r e d a n o  értesítéséből, a ki N i c o- 
l e t t o  B a s a d o n n á - v a l  küld Velen- 
czéből Londonba hajón 100,000 font 
czukrot és 10,000 font kandis-czukrot 
3180 Lira értékben, hogy ott a bevett 
pénzen gyapjút vásároljon és azt Flan
driába szállítsa.

Francziaországban a XIII. század 
végén ismerték meg a czukrot s szük
ségleteik fedezéséről az olaszok gondos
kodtak.

A németek Velenczével szárazföldi 
összeköttetésben voltak s így kiváló al
kalmuk volt a czukorral is megismerked
hetni. A XIV. és XV. században a tehe
tősebb polgári családokban is alkalmaz- 
tatik részint gyógyszerül, de különösen 
keleti ételek készítésére. Ausztriában és 
Magyarországon valószinűleg szintén ez 
időben terjedhetett el, mert M á t y á s  
k i r á l y  udvartartásában a czukor is 
képviselve van. Midőn Mátyás 147 6-ban 
Beatrixszal házasságra lépett, a lakomán 
az asztalt egy óriási czukorkészítmény 
ékesítette: Kert kerítéssel, cserjékkel, 
egy nagyobb fa, a melyen angyalok, 
mókusok és éneklő madarak voltak.

Általában mindenütt, a hol csak a 
czukrot megismerték, nagy lukszust űz
tek vele és igyekeztek a keletet e tekin
tetben megközelíteni.

A XV. század vége felé Európában 
mozgalmas idők állottak be *, Portugallia, 
Spanyolország, majd pedig Hollandia és 
a többi tengermelléki hatalmak hajókat 
küldtek nyűgöt felé, a melyeknek, mint 
tudjuk, új szigetek és világrészek föl
fedezése lett eredménye. Mivel az idő

tájt a czukornád, illetve a czukor min
den földterületnek legnagyobb jöve
delmi forrása volt, az illető gyarmatok 
tulajdonosai mindenütt igyekeztek a 
czukornádat meghonosítani; hogy ez 
mennyire sikerült nekik, mutatja az a 
körülmény, hogy nehány évtized alatt 
a Kanári-szigeteken, Madeirán, a Nyu- 
gotindiai-szigeteken, Braziliában, Közép- 
Amerikában és Mexikóban termesztett 
nyers vagy finomított czukor mennyi
sége túlhaladta az óvilágban előállított 
czukor mennyiségét.

De nem csak mennyiség, hanem mi
nőség tekintetében is hatalmas verseny
társai lettek az ó világnak. Ismertek már 
egyes finomítási eljárást is ; tudták azt, 
hogy ha a szirupot csak kis mennyiségű 
savval (pl. czitromsawal) főzik, az az 
egész tömeget kristályosíthatatlanná te
szi. A munkások (itt rabszolgák) nem 
egyszer nagy mennyiségű czukoroldatot 
tettek azzal tönkre, hogy boszúból a fo
lyadékba czitromot csavartak. A nedv 
besűrítésekor a túlságos habzást kevés 
olajjal gátolták meg. Használták a lúgot 
vagy mésztejet. A süvegekből a mellaszt 
nedves agyaggal* hajtották ki.

Az amerikai czukorgyártásról és 
czukoriparról igen terjedelmes könyvet 
írt J oh .  Ba p t .  L a b a t * *  (1667—. 
1738) hittérítő, a ki az összes amerikai 
gyarmatokat beutazta. Leírásából érde
kesnek találom itt a következőket kö
zölni :

A czukornádat az érés idejében kell 
lemetszeni, de egyszerre sohasem szabad 
többet levágni, mint a mennyit 2 4  óra 
alatt fel lehet dolgozni, különben a nedv 
nyúlós és nyálkás lesz. A nádat malmok
ban összezúzták. A malmot állat, víz 
vagy szél hajtja s lényeges részét három 
öntöttvas-henger alkotja, a melyeknek a 
tengelye kemény fából készült. A 3— 4 
láb hosszúra metszett nádcsomót előbb 
az első és második, azután visszafelé a

* A  gyárosok ez agyagot Franczia- 
országból Rouenből hozatták és czukor- 
földnek nevezték.

** Nouveau vovage aux isles de TAmé- 
rique (Paris, 1 7 2 2 ).
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második és harmadik henger között 
eresztik át. A kisajtolt nedv a hengereken 
lecsurog és a padlóba sülyesztett meden- 
czéhen gyűl össze, a honnét csatornán 
veic$& tovább. Minden 12 órában szü
netet kell tartani, hogy a hengereket 
megtisztítsák, mert különben savanyo- 
dás állna be. Egy malomban öt mun
kásra van szükség, a kiknek hetenként 
felváltva 18 és 6 óra napi munkaidejük 
van, s mivel a munka igen megerőltető, 
megvan nekik engedve, hogy szolgálatuk 
alatt dohányozhatnak és énekelhetnek. 
A lovak egy malomban legfeljebb^ két 
óráig, az ökrök még annyi ideig se dol
goznak.

A csatornán a kisajtolt nedv négy- 
szögletes kádba folyik, a honnét azután 
a főzőüstbe kerül. Rendszerint egy ma
lomra 6 üst kell, a melyek nagysága 
fokozatosan csökken és » nagy-üstnek «, 
t tisztító-üstnek«, »lugozó-üstnek«, »de- 
rítő-üstnek«, » szirup-üstnek « és » batté
riának < neveztetnek. Az üstök lapos- 
fenekűak és valamennyien közös tűz
helybe vannak befalazva úgy, hogy a 
nagy-üst legmélyebben, a battéria leg
magasabban álljon a tűz felett ; ezzel 
azt érik el, hogy túlforralás alkalmával 
a  rosszabb folyadékból a jobba át nem 
futhat semmi. Az üstök vörösrézből van
nak kalapálva.

A nedvet a nagy-üstbe teszik és
1 rész fahamút és V5, Vs vagy egy rész 
oltatlan meszet kevernek bele. A mint 
a nedv egész felülete habos lesz, lehaboz
zák és a visszamaradt nedvet 1 óráig 
főzvén, a tisztító-üstbe merik. Itt fel
forralják, kevés lúgot tesznek beléje, 
lehabozzák és a lugozó-üstbe merik át, 
a  melyben a nedvet evőkanál-számra 
tiszta lúggal keverik, lehabozzák, ismét 
lúgot kevernek hozzá, megint lehabozzák 
s ismételik ez eljárást addig, míg újból 
hab nem keletkezik. Most a derítő-üstbe 
merik át s addig főzik, míg sziruppá 
válik, illetve míg hólyagos kezd lenni, a 
mikor a szirup-üstbe kell átmerni; itt 
még jobban besűrítik s végül átteszik a 
battériába, hogy erős tüzeléssel készre 
főzzék. A szirupban a főzéskor nagy

hólyagok keletkeznek, a minek eloszlatá
sára kevés vajat tesznek hozzá, azután 
kevés timsóval és mészvízzel keverve 
addig főzik, míg a nedvet hosszú szá
lakká ki lehet húzni; ekkor azután a 
hűtőbe kerül.

A szirupon a hűtő-üstben 7— 15 
perez alatt vastag réteg keletkezik, ekkor 
felkeverik és fakádba öntik át, a hol addig 
hagyják tovább hülni, hogy még folyós 
legyen s végül hordókba kerül. A hor
dóknak alul három nyílásuk van s e nyí
lásokat a használat előtt czukorral tömik 
be. A melasz a czukrot kioldja és a nyí
lásokon lecsurog, míg a nyers czukor 
visszamarad, a melyet nedves agyaggal 
fednek be. Az így kapott czukrot, mint 
nyers czukrot a finomítókba szállítják.

A négy első üstből leszedett habot 
közvetetlenül elerjesztik s asután desztil
lálják, a minek terméke a rum lesz, míg 
az ötödik és hatodik üst habját a már 
ismertetett úton megtisztítják és ezu- 
korrá dolgozzák fel.

A raflEináczióhoz két üst szükséges, 
a melyek 4 láb átmérőjűek és 3 V* láb 
mélyek, fenekük lapos és leemelhető 
karimával vannak ellátva. Az első üstben 
minden mázsa nyers ezukorhoz egy má
zsa tiszta mészvizet tesznek, a czukrot 
feloldják, lehabozzák, 12 — 24 tojást (a 
melyeket előbb tiszta mészvízzel habosra 
vertek) kevernek hozzá, ismét lehaboz
zák és sűrű posztón a második üstbe 
szűrik, a hol azután a kellő sűrűségre 
befőzik. A töltő anyagot süvegmintába 
öntik és 8— 10 nap múlva a szirupot 
lecsorgatják. A mintában maradt czuk
rot most nedves agyaggal borítják be s 
így áll addig, míg teljesen megtisztult. 
Igen finom raffinádot, az úgynevezett 
király-czukrot (sucre royal), úgy állítják 
elő, hogy a finomított czukrot gyenge 
mészvízzel vagy timsósvízzel háromszor 
keverik s mindannyiszor megszűrik. A 
töltő anyagot pedig a kihűlés után ned
ves agyag helyett 1 1/2 hüvelyk magas, 
vízbe áztatott, vászonréteggel borítják. 
Az így kapott czukor kemény, hófehér 
és annyira átlátszó, hogy egy 3— 5 fon
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tos süveg talpához állított nyomtatvány 
a csúcson át látható, ioo font raffinád- 
ból 45 Va font király czukor lesz. Ha 
szagos czukrot óhajtott valaki, akkor 
a megfelelő illatú virágokat azon vászon 
közé tették, a mellyel a czukrot beborí
tották.

A finomításkor és nyersczukor- 
gyártáskor lecsepegő szirupot nyers- 
czukorra még háromszor feldolgozták, 
s midőn már semmisem kristályosodott 
ki belőle, felhasználták a rum gyár
tására.

Egy középnagyságú földbirtok czu- 
kornáddal beültetve 30 hét alatt (de- 
czembertől juliusig) körülbelül 1500 
mázsa nyersczukrot, ez 84 mázsa finom, 
800 mázsa durva szirup- és habczukrot 
4800 kanna rumot szolgáltat. Abban az 
időben egy ültetvényes tiszta jövedelme 
15 u/o, sőt olykor 2 5 % is volt.

A nagymértékű czukorprodukczió 
folytán Európában egyre-másra czukor- 
finomító gyárak keletkeztek, s pedig 
előbb a kikötő városokban, később 
azonban a kontinensen is. Igen hosszú 
ideig Hollandia és különösen Amster
dam látta el finomított czukorral a többi 
államokat, de a mint az angolok a hol
landok tengeri hatalmát megtörték, ők 
vergődtek uralomra. A hollandok meg
törésével Hamburgban, majd pedig 
Magdeburgban, Mainzban, Dresdában, 
Berlinben stb. keletkeztek czukor- 
finomítók. Francziaországban Párizs, 
Orleans, Marseille, Havre stb. váltak ki 
e tekintetben. A finomítás ily rohamos 
emelkedése az egyes államok közötti 
konkurrencziát növelte, miért is hatalmas 
vámokkal igyekezett egyik állam a má
sik bevitelét megakadályozni. Ez alatt a 
gyarmatokon a czukorprodukczió foly
tonosan növekedett s így nem ritkán 
egyik gyarmat a nyersczukrot sokkal 
olcsóbban szállíthatta, mint a másik; 
miért is a gyarmatok európai tulajdono
sai az idegen gyarmatról való nyers- 
czukor bevitelét szintén magas vámokkal 
akadályozták meg.

Mint ismeretes, e század elején, kü
lönösen I. Napoleon szigorú intézkedései

folytán, a répaczukorgyártást találták • 
fel, a mely 1838-ban már annyira nép
szerű lett, hogy a nádczukor finomítása* 
teljesen háttérbe szorult és 1850.-ben 
Hollandiát kivéve az egész kontinensen 
megsemmisült.

A czukorfinomítás elterjedése sok 
üdvös javítás behozatalát eredményezte. 
B o u s c h e r i e  testvérek ajánlatára 
1778-ban a czukoroldat besűrítésére 
lapos üstöket használtak s a bepáro- 
logtatási hőfokot 85 R°-ra szállították 
le ; ezzel a melasz keletkezése csök
kentetett s a nyersczukorból 67— 8oü/0 
finomított czukrot lehetett előállítani. 
S m i t h  (1823) kettősfenekű üstöt 
használ, hogy a nedvet vízgőzzel mele- 
,gíthesse; T a y l o r  és M a r t i n e a i r  
a gőzt kígyócsövön vezeti az üstbe.
17 80-ban B e c k m a n n  arról tesz 
említést, hogy a czukor fehér színének 
emelésére indigót használnak. H ow ard  
1813-ban a czukornedvnek légritkított
térben való bepárolását ajánlja s később, 
midőn a kígyócső is alkalmazásba jött, 
szerkesztette a ma is használatban lévő 
Vákuum-készüléket. A czukor színtelen!- 

tésére 1794-ben alkalmaznak először 
faszenet, s csak 1815-ben használja 
M a r t i n e a u  Londonban a csont
szenet.

A nedv tisztítására M u r r a y  18*02- 
ben timföldet, H o w a r d  1810-ben 
timföldet es gipszet, P a j o t d e C h a r -  
m e s  1821-ben timföldet és szénport 
használ. A czukor fedésére az agyagot 
csak 1850-ben hagyják el és a hidegen 
telített czukoroldatot használják.

A gyarmatczukor-termesztés fokoza
tos emelkedésével az európai czukomád- 
termesztés folyvást hanyatlott úgy any- 
nyira, hogy a XVIII. században már . 
teljesen be kellett szüntetni. Hasonló 
sors érte az afrikai czukortermelő vidé
keket is.

A mi a czukor árait illeti, e tekin
tetben nehéz tájékozást nyújtani, részint 
azért, mert olyan pénznemek és sokszor 
súlyrendszerek szerepeltek a régebbi 
időben, a milyenek most egyáltalán nem . 
ismeretesek, de a mi fő, e pénznemek
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A CZUKOR TÖRTÉNETE.

nek értéke is az egyes századok szerint 
változott. L e b e r szerint ugyanazon 
pénznemnek értéke a mostaninak:

a VIII, században.............11-szeresse
» IX. » ..............8-szorossá
» X. » .............  8 »
» XI. » .............—
» XII. » .............—
» XIII. » ............. 6 »
» XIV. » ............. 6 »
» XV. » ..............6 »
» XVI. század i negyedében 6 »
» » » 2 » 4-szeresse
» » » 3 » 3-szorossá
» » » 4 » 2-szeresse
» XVII. században............. 2 »
» XVIII. >> ............. 2 »
» XIX. » ............. I »

volt. Az árakra vonatkozólag szóljanak 
itt egyes példák: Damaszkuszban 1400- 
ban egy cantaro közönséges süvegczukor 
50 arany, egy cantaro kandis 130 arany ; 
egy cantaro =  250 kgr., a miből kö
vetkezik, hogy egy mázsa süvegczukor 
a mai pénzérték szerint 432 és egy má
zsa kandis 1123*20 frankba került. Pá
rizsban 1372-ben egy mázsa czukor a 
mai pénzérték szerint 2845 frankba, 
1426-ban 1441 frankba, 1482-ben 375 
frankba, 1542-ben 340 frankba, 1585- 
ben 300 frankba és 1598-ban 534 
frankba került. 1400-ban Danzigban 
egy mázsa czukor 450— 500 márka, 
1445-ben Becsben 7 00 márka, 1480-ban 
Freiburgban 650 márka, 1488-ban 
Schweinfurtban 820 márka, 1500-ban 
Insbruckban 253 márka, 1548-ban 
Nürnbergben 222 márka.

A mint látható, akkori időben a czukor 
elég drága volt, de természetesen a pro- 
dukczióval az árak is tetemesen csök
kentek. Pl. Londonban a mai árviszonyok 
szerint

Egy mázsa finomított czukor
kerü lt

1300-ban IOOO shillin«
1400 » 9 25 »
1450-ben 12 00 »
1460-ban 712 »

000w

433 »
1500 » 214 »
1550-ben 36 7 • »
1600-ban 318 »
1662-ben 208 »
1702 » 213 »
1740 » 124
1750 » 83
1760-ban 160
1800 » *5 3 »
1805-ben 5i »

1810 » 49.
1815 » 61 »
1820-ban 36 »
1830 » 
stb. stb.

24 »

1880-ban 19 »

1885-ben 16 »

Az említett adatok között némely 
helyütt tetemes áremelkedések mutat
koznak, a mi természetesen az akkor 
uralkodó politikai viszonyoknak tulajdo
nítható. (Dr. Edmund O. von L i p p -  
ma n n ,  Geschichte des Zuckers, 1890. 
munkája nyomán.)

D r . A s b ó t h  S á n d o r .
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