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Yorrede.

Der Drang zum Spezialisieren beherrscht in neuerer Zeit
die geschichtliche wie die naturgeschichtliche Forschung, und
lisst hiufig, gegeniiber der Bemithung fortdauernd weitere
Massen ergiebigen Rohmateriales zu Tage zu fordern, die Auf-
richtung eines einheitlichen und wohlgegliederten Gesammt-
gebiiudes nur allzusehr in den Hintergrund zuriicktreten.

Die vorliegenden Blitter stellen den Versuch dar, einen
wenn auch nur kleinen und unbedeutenden Teil jenes Baues,
den an das geplante Ganze zu stellenden hoheren Anspriichen
gomiiss auszugestalten. Das Unzuliingliche eines solchen Be-
ginnens kann indessen Niemandem klarer vor Augen stehen
als mir selbst. Einmal nidmlich ist der Zucker ein Gegenstand
von anscheinend geringer allgemeiner Bedeutung, und die
Geschichte seiner Darstellung und Verwendung darf kaum den
Anspruch erheben, weiteren Kreisen von vornherein Interesse
einzufléssen; sodann aber greift dieselbe wieder so tief in die
Geschichte der Technologie (welche vernachlissigt ist wie
keine zweite), und in die Kulturgeschichte ein, und erfordert
ausserdem, behufs eingehender Behandlung, derartige Kennt-
nisse aus dem Gebiete der Botanik, Medizin, Pharmacie, Geo-
graphie, Statistik, Nationalokonomie, u. s. f,; sowie aus dem
der Gleschichte .aller dieser ‘Wissenschatten, dass der Einzelne
daran verzweifeln muss, solche jemals in nur halbwegs zu-
reichendem Grade besitzen oder erwerben zu kinnen, besonders
wenn er nicht Gelehrter von Fach ist, sondern inmitten der
industriellen Praxis steht, und jene Studien nur zur Erholung,
als Abwendung von dem niederdriickenden Einflusse des ge-
schiiftlichen Alltagslebens, betreiben kann. Wiire ich nicht

durch einen #usseren Umstand, meine Ubersiedlung von Rositz
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nach Halle, zum Abschlusse derselben gedringt worden, so
hiitte ich zweifellos noch weitere jahrelange Arbeit daran
wenden konnen sie zu ergiinzen, umsomehr als ich auf dem
behandelten Gebiete keinen eigentlichen Vorginger fand: die
Werke, in denen man zuniichst nach Belehrung suchen wiirde,
wie die von Hehn (,Kulturpflanzen und Haustiere in ihrem
Ubergange aus Asien nach Griechenland und Italien“, Berlin
1877), Hoffmann (,Aus der Kulturgeschichte Europas; Pflanzen
und Haustiere¥, Berlin 1880), und Schrader (,Tier- und
Pflanzen-Geographie im Lichte der Sprachforschung¥, Berlin
1888), schweigen auffilligerweise itber Zuckerrohr und Zucker
vollstindig, und die Abhandlungen von Beckmann, Moseley,
Reed, Ritter, u. Anderen, enthalten zwar Vieles von Wichtig-
keit und hohem Werte, entsprechen aber den allgemeinen An-
forderungen, die ich zu erfiillen strebte, in keiner Weise, und
gehen auch iiber Zeitabschnitte von grosser Bedeutung, z B.
itber das ganze Mittelalter, nur fliichtiz und mit wenigen
Worten hinweg, — vermutlich weil zur Zeit ihrer Abfassung
die einschliigigen Quellen nur in spirlichem Maasse erschlossen
waren.

Wiihrend aber diesem Mangel nunmehr in geniigender
Weise abgeholfen ist, und ich z B. fiir das Mittelalter durch-
aus dem bewunderungswiirdig reichhaltigen und zuverlissigen
handelsgeschichtlichen Werke Heyd's und dessen Quellen-
angaben folgen konnte, erhebt sich eine andere Schwierigkeit
beziiglich jenes Teiles der Geschichte des Zuckers, welcher
sich auf orientalischem Boden abspielt. Hier fehlt vor allem
noch ein Werk, das, rein aus den fremden Originalquellen ge-
schipft, gleichsam ein Spiegelbild des Heyd’schen, d. h. den
nimlichen Gegenstand vom Standpunkte des Morgenlandes
aus beleuchtet, darbéte, und nicht nur, wie jenes, allein den
Levantehandel, sondern auch den Handel Arabiens, Persiens,
und Indiens, in seinen frithesten Anfingen und seiner allmih-
lichen Entwicklung schilderte. Aber abgesehen wvon den
Citaten, die Heyd selbst den Ubersetzungen orientalischer
Quellen entnommen hat, und die alles was ihm erreichbar
war umfassen, wird man nicht nur ein Werk wie das an-
gedeutete, sondern auch die darauf hinzielenden Vorarbeiten,
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ja vielfach selbst die zu diesem notigen Vorkenntnisse gegen-
wiirtic moch vermissen; zum mindesten haben mir hervor-
ragende Vertreter der wichtigsten Zweige orientalistischer
Forschung, deren Rat und Auskuntt ich erbat, iibereinstimmend
mitgeteilt, dass ihnen in dieser Hinsicht nicht mehr bekannt
sei, als was die grossen Handbiicher von Lassen, Spiegel,
und v. Kremer sagen, und dass sie mir, da der Gang ihrer
Wissenschaft jene etwas ferner liegenden Gebiete noch kaum
fliichtig berithrt habe, weder einzelne Schriftsteller noch
Sammelwerke zu nennen vermdochten, auf die sie mich betreff
nitherer Belehrung verweisen konnten. Der Verfasser der
n]{u]l;lll‘gl'ﬁl‘]li("lltt! des Orients zur Zeit der Chalifen, v. Kremer,
wohl der grosste Kenner der in Frage stchenden Verhiiltnisse,
#ussert sich hieriiber in einem Briefe vom 15. Dezember 1888
mit den Worten: ,Die sonst so reiche orientalische Litteratur
ist gerade in allem was Handel, Industrie, und Technik be-
trifft, sehr mangelhaft; dies empfand ich schon als ich meine
Kulturgeschichte schrieb, und leider habe ich bisher nichts
gefunden, was diese Liicken ergiinzen, und die dort gegebenen
Daten wesentlich vervollstiindigen konnte.* Unter diesen Um-
stiinden blieb mir, wollte ich den chronologischen Gang meiner
Darstellung nicht vollstindig unterbrechen, bloss ein einziges
Auskunftsmittel iibrig: ich musste die einschligigen, oft sehr
umfangreichen Werke, im einzelnen selbst durchstudieren,
und aus ihmen alles das auszichen, was fiir die Behandlung
meines Gegenstandes von Belang erschien. Selbstverstindlich
konnte ich mich micht mit den arabischen, persischen, oder
indischen Originalwerken, sondern nur mit den, von einer
Anzahl der wichtigsten derselben vorhandenen Ubersetzungen
in die europiischen modernen oder antiken Kultursprachen
befassen; wenn aber schon ein berithmter Orientalist, Barbier
de Meynard (in seiner Ausgabe des Massudi, Bd. IX, Vorr.
S. 4) schreibt: ,trotz des Fortschrittes der morgenlindischen
Sprachforschung stehen wir den Texten noch hiufig so gegen-
iiber, wie die ersten Herausgeber zur Zeit der Renaissance
denen der Klassiker; was vorliegt lédsst uns ermessen was noch
fehlt, und macht unser Vorgehen in vieler Hinsicht zu einem

zaghaften, — so miissen gsich dem Laien, wenn er solchen
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Gtebieten, mit der Absicht das Studium eines Spezialgegen-
standes zu fordern, niher tritt, #hnliche Besorgnisse in weit
fithlbarerer Weise aufdringen. Von vielen hichst bedeutsamen
Werken (z. B. denen der alten arabischen Geographen) fehlen
vollstindige Ubersetzungen noch ganz, von anderen sind nur
auszugsweise, oder, was noch schlimmer ist, unzuverlissige
Ubertragungen vorhanden, die man weder mit Vertrauen be-
niitzen, noch, weil es eben an besserem Ersatze mangelt, ganz
ausser acht lassen kanm; andere Ubersetzungen wieder, z. B.
die gewisser arabischer Werke medizinischen Inhaltes in das
barbarische Latein des frithen Mittelalters, sind infolge der
Rohheit des Ausdruckes, und der unzureichenden Wiedergabe
der termini technici, hiufig unklar, und gerade an entschei-
denden Stellen unverstindlich. Es ist deshalb schwer,” wo
nicht unmoglich, auf die geschilderte Weise iiberall zum vor-
gesteckten Ziele zu gelangen; bevor indessen die Fachgelehrten
sich nicht angeregt fithlen, entweder zahlreichere weitere Uber-
setzungen zu liefern, oder — was wiinschenswerter wiire —
in den Originalwerken genauer nachzuforschen, und zur Ge-
schichte des Zuckers, soweit diese ihre einzelnen Spezialgebiete
beriihrt, je einen besonderen Baustein beizutragen, wird es
schwierig sein, Begseres und Vollstindigeres zu bringen.

Mit Riicksicht auf die Entstehungsweise meines Buches
werde ich daher nach mehr als einer Richtung hin um nicht
allzustrenge Beurteilung desselben bitten miissen. Es mogen
sich einzelne Fehler und Verwechslungen eingeschlichen haben,
die in den Schriften Fachgelehrter unverzeihlich erscheinen
wiirden; manches wichtige Werk wird meiner Kenntnis ent-
gangen, manche Angabe auch der mir bekannt gewordenen
Werke iitbersehen worden sein; auch war ich meist nicht in
der Lage, Stellen aus meinen Notizen, die mir, als ich an die
Niederschrift des Buches ging, unklar oder unvollstindig
schienen, durch nochmaliges Einsehen der Originalwerke zu
berichtigen oder zu verbessern, und so kann auch namentlich
unter den Quellenangaben hin und wieder eine falsche Ziffer
stehen geblieben sein. Betreff der Citate habe ich zu be-
merken, dass sie, mit Ausnahme weniger Stellen, in denen
lingere oder weitschweifige Ausfithrungen in leicht kennt-
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licher Weise gekiirzt und zusammengezogen wurden, stets in
getrener Weise wiedergegeben erscheinen, und zwar durch-
wegs in deutscher Sprache; die Versuche, einige arabische
und provencalische Verse, fiir welche gereimte Ubersetzungen
nicht vorliegen, selbst dichterisch nachzubilden, haben mnicht
p]]ilu]ugi:‘-:c]m Treue, sondern zunichst Wiedergabe des poéti-
schen Sinnes, allerdings unter méglichster Wahrung des ur-
spriinglichen Wortlautes, bezweckt, und wollen mit Nachsicht
aufgenommen sein.

Die Quellennachweise sind stets unmittelbar im Texte
aufgefiihrt, und enthalten auch Angaben tber den Druckort
und die Erscheinungszeit der Biicher; diese schienen mir be-
sonders deshalb erforderlich, weil ich von manchen Werken
nicht die neuesten Auflagen zur Beniitzung erhalten konnte.
Auf die Wiedergabe der zum Teil hichss interessanten Illustra-
tionen aus #lterer Zeit, musste ich leider, des allzuhohen
Kostenpunktes wegen, verzichten, und mich darauf beschriinken,
éine einzige, besonders lehrreiche derselben, als Titelbild voran-
zustellen, im iibrigen aber auf die Fundorte zu verweisen.
Ausser dem Titelbilde ist dem Buche noch eine Karte der
fiir die erste Ausbreitung des Zuckerrohres und der Zucker-
fabrikation wichtigen Gegenden beigegeben, sowie eine Tabelle
mit einer Zusammenstellung der Jahreszahlen, welche sich
auf die allmihliche geographische Verbreitung des Zucker-
rohres beziehen. An Registern ist, nebst einem ausfithrlichen
Sachregister, ein solches der geographischen- und Eigen-Namen,
und eines der citierten Schriftsteller und Werke vorhanden; in
T.etzterem sind, nebst den Titeln einiger Werke unbekannten Ur-
sprunges, nur die Namen solcher Autoren (und ihrer Ubersetzer)
aufgefithrt, derén Berichte, Meinungen, und Ansichten, im Texte
wirtlich oder auszugsweise wiedergegeben wurden, oder dessen
Fassung unmittelbar zu Grunde liegen. Die fett gedruckten
Zahlen in diesem Register verweisen auf jene Seiten, welche
die wollstindigen Titelangaben der entsprechenden Werke
enthalten; wo mehrere Schriften des hiimlichen Verfassers be-
niitzt wurden, findet man unter dessen Namen auch mehrere
fett, gedruckte Ziffern, and wird sich vorkommenden Falles
der kleinen Unannehmlichkeit nicht entziehen konnen, diese,
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behufs Auffindung eines einzelnen Titels, sdmmtlich nach-
schlagen zu miissen. Sollte hin und wieder, trotz aller Sorg-
falt, eine unrichtige Zahl stehen geblicben sein, so mag diesem
Ubersehen der Umfang des., Registers zur Entschuldigung
dienen, denn dasselbe enthilt.$191 Namen von Schriftstellern,
und von manchen derselben kamen mehrere, und hiufie sehr
umfangreiche Werke in Betracht. Ich bemerke hierbei, dass
ich die in deutscher, mittelhochdeutscher, franzosischer, eng-

lischer, italienischer, lateinischer, und g

griechischer Sprache
abgefassten Werke in der Regel selbst im Original gelesen
habe, withrend ich bei den iibrigen entweder auf die gedruckten
Ubersetzungen in die eben genannten Sprachen, oder auf Aus-
ziuge angewiesen war, die freundliche Korderer meiner Be-
strebungen mir zur Verfiigung stellten.

Von den Gelehrten, die mich durch bereitwillice Ertei-
lung von Auskiinften (die allerdings nur allzuhiufie bloss ne-
gativer Natur waren), durch Nachweis, Erklirung und Uber-
setzung einzelner wichtiger Stellen, sowie durch Darleihung
oder Beschaffung kostbarer Biicher und Schriften unterstiitzten,
habe ich mamentlich den folgenden, die leider micht mehr
vollziihlig unter uns weilen, zu danken: Prof. Biedermann-
Jerlin, Prof. Cohn-Breslau, Prof. Elster-Breslau, Prof.
Fischer-Hannover, Prof. Fliickiger-Strassbure, Victor
Hehn-Berlin, Friedrich von Hellwald-Télz, Dr. Hempel-
Hamburg, Dir. Henne am Rhyn-St, Gallen, Dr. Herzfeld-
jerlin, Prof. Heyd-Stuttgart, Prof. Karabacek-Wien, Prof.
Knapp-Braunschweig, Prof. Kopp-Heidelberg, Alfred v.
Kremer-Wien, Prof. Ladenburg-Breslau, Prof. A, Miiller-
Halle, Prof. Max Miiller-Oxford, Prof. Pischel-Halle, Prof.
v. Richthofen-Berlin, Prof. v. Riehl-Miinchen, Prof.Schaer-
Ziirich, Prof Schenk-Leipzig, Prof. Schrader-Jena, Prof.
Suchier-Halle und Prof, Tollens-Gottingen. Ganz besonderen
Dank bin ich indessen den Herren Prof, Fliickiger und Prot.
A. Miiller schuldig, welche es sich nicht der Mithe verdriessen
liessen, wiihrend des Druckes eine vollstiindige Korrektur
mitzulesen, und mir aus dem reichen Schatze ihrer ausge-
dehnten Erfahrungen eine Reihe von Verbesserungen und
Ergiinzungen zukommen zu lassen, die teils im Texte selbst
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beniitzt, teils, wo dies micht mehr miglich war, unter den
Nachtriigen aufgefithrt wurden. Endlich habe ich noch dankend
die Miithewaltung und das Entgegenkommen der Universitiits-
und offentlichen Bibliotheken in Altenburg, Berlin, Breslau,
Dresden, Freiburg i. Br., Gottingen, Halle, Hamburg, Jena,
Leipzig, Strassburg, und Stuttgart, anzuerkennen, welche mir
durch Jahre hindurch die gewiinschten zahlreichen Werke,
darunter oft wertvolle und kaum ersetzliche, auf das Bereit-
willigste zur Verfiigung stellten.

Ich habe mein Buch, abgesehen von einzelnen Andeu-
tungen und Hinweisen, nur bis zum Beginne der Riibenzucker-
industrie gefithrt. Die Geschichte dieser letzteren ist erstens
eine rein technologische, und hiitte sich deshalb, sowie ihres
orossen Umfanges wegen, in den Rahmen der gewiihlten Dar-
stellung nicht mehr gut einfiigen lassen; sie kiénnte zweitens
ohne sehr zahlreiche und kostspielige Abbildungen dem Ver-
stindnisse nicht niher gefithrt werden; endlich ist sie auch,
zwar noch micht in vollstindiger Weise, aber doch in ihren
Hauptziigen, bereits bearbeitet, und stellt keine so vollige
terra incognita dar, wie jene der ferneren Vergangenheit.
Obschon nun also mein Buch nicht unmittelbar an die jetzige
Zeit und ihre praktischen Ziele ankniipft, so hoffe ich doch,
dass die Darstellnng der Entwicklungsgeschichte der Fabrika-
tion, des Zu'(-kr.\rh-cmduls, und des Zuckerverbrauches in fritheren
Jahrhunderten, auch dem auf der Hohe der Gegenwart stehenden
Zuckerindustriellen von Fach, ein besonderes Interesse dar-
bieten wird; der ,Verein fir die Riibenzuckerindustrie des
deutschen Reiches® hat sogar ein solches in hervorragendem
Maasse bekundet, indem er mein Buch im Voraus fiir seine
siimmtlichen (ungefiihr 400) Mitglieder subscribierte, und da-
durch den buchhiindlerischen Erfolg desselben sicherte. Is
gei mir vergénnt, meinem aufrichtigen Danke fiir einen so
ungewohnlichen Beweis von Vertrauen und Wohlwollen, auch
an dieser Stelle Ausdruck zu geben.

Halle a. S, Ostern 1890.
Der Verfasser.
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ERSTER ABSCHNITT.

Zur Yorgeschichte des Zuckers.

Der Honig.

Der Ubergang von der ausschliesslichen Fleischnahrung zum
regelmiissigen Genusse pflanzlicher Lebensmittel, dessen Zeitpunkt
bei den meisten Volkern weit hinter aller geschichtlichen Erinnerung
zuriickliegt, bei einigen indessen durch Tradition, bei anderen selbst
durch beglaubigte Nachricht (iberliefert ist, bezeichnet nicht nur
an und fiir sich einen der wichtigsten und folgenreichsten Fort-
schritte menschlicher Kultur, sondern ist auch durch die von ihm
ausgehenden weiteren Anregungen von hoher Bedentung. Die
veizlose Nahrung des Mehlkornes erregt das Verlangen nach einer
wiirzenden Zukost, und was auf der einen Seite das Salz ist, der
konzentrierteste Stoff seiner Art, das bietet auf der anderen der
Speisevorrat des Bienennestes. (Lippert, ,Kulturgeschichte der
Menschheit*, Stuttgart 1886; I, 621.)

Das Verlangen nach Salz ist ein physiologisch tief begriindetes:
der hohe Kaliumgehalt der pflanzlichen Nahrung erfordert das im
Kochsalze enthaltene Chlor zu seiner Ausgleichung. Zu allen
Zeiten und in allen Liindern kennen daher diejenigen Violker,
welche von rein animalischer Nahrung leben, das Salz entweder
gar nicht, oder verabscheuen es, wenn sie es kennen lernen, wiih-
rend die vorherrschend von Vegetabilien sich Nihrenden, das leb-
hafteste Bediirfnis darnach tragen, und es als unentbehrliches
Lebensmittel betrachten. Scheinbare Ausnahmen, z. B. das geringe
oder ginzlich mangelnde Verlangen der Reis-verzehrenden Volker
nach Salz, bestitigen diese Regel, da der Reis etwa 20mal weniger
Kalium enthiilt, als die Getreidearten oder die Kartoffel. — Der an-
gedeutete Zusammenhang zwischen Pflanzennahrung und Salz-
bedtirfnis spricht sich auch in uralten religidsen Vorschriften aus;
das mosaische Gesetz befiehlt aunsdriicklich, alle Pflanzengaben mit

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 1
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Salz zu opfern, und auch das alt-griechische und -romische Ritual
bestimmt, dass Opfertiere ohne Salz, Feldfriichte stets mit Salz
darzubringen seien. (Bunge, ,Lehrbuch der physiologischen und
pathologischen Chemie¥, Leipzig 1887, 109 und 113; ,Zeitschrift fiir
Biologie“ X [1874], 111.)

Uberall finden wir die Einfiihrung des Salzgebrauches mit
dem Ubergange zum Ackerbaue Hand in Hand gehend; dass die
mdogumams( ]1(1‘1 Sprachen noch kein gemeinsames Wort fiir Salz
besitzen, ist in dieser Hinsicht ein wichtiges Anzeichen.

»’\lm]mh wie mit dem Salze verhiilt es sich nun wohl auch
mit dem am leichtesten =zugiinglichen, und von der Natur in
fertigem Zustande dargebotenen Versiissungsmittel, dem Honig. Die
Vorliebe fiir diesen steht in direktem Verhiiltnisse zur Masse der
pflanzlichen Nahrung; und je durchgreifender diese zur Geltung
kommt, desto mehr tritt auch das Begehren nach Honig oder
siissen Pflanzensiiften hervor. Sitten und Gewohnheiten der Vilker,
wie sie sich z. B. in Klemm’'s , Allgemeiner i\u]tmgwthw]m, dr-l
Menschheit* (10 Bde., Leipzig 1843-—1852) und in Ratzels
» Volkerkunde® (3 Bde., Leipzig 1885) anfgezeichnet finden, liefern
reichhaltige Beweise zur Bestitigung obiger Behauptung: Die
Vilker Afrikas jenseits der Zambesi-Wasserscheide, die von Frd-
nussmehl, Maniok und Lotsa leben, betreiben die Honiggewinnung
auf eifrigste Weise (Ratzel I, 865); am mittleren Zambesi, wo
Ackerbau die Hauptbeschiiftigung ist, wird Zuckerrohr gebaut
(ebd. I, 884); die Manganja am Njassa, eines der im Ackerbau
vorgeschrittensten Vilker Innerafrikas, durchziehen das Land weit
und breit, um wilden Honig zu suchen (ebd. I, 401), wobei sie sich
des Honigdachses (Ratelus capensis) und des Honigvogels (Indicator
major) in geschickter Weise zu bedienen wissen (s. Brehm, ,Tier-
leben*, Leipzig 1886; I, 277). Die Bongo und I)}ur, die im oberen
I\Jltln]e (msgul)reithtem Ackerbaue obliegen, sowie die Kongo- und
Angola-Neger, die fast ausschliesslich verschiedene Pflanzenmehle
geniessen, sind nach Livingstone fleissige Bienenziichter (Ratzel,
I, 489 und 587), ebenso auch die Harrar, die Bebauer des frucht-
baren Somalilandes (ebd. I, 425). In Adamana im Westsudan,
wo nach Barth die Erdmandel das Hauptnahrungsmittel bildet,
wird Zuckerhirse gebaut und Honig in Massen verzehrt (ebd. III,
268); dasselbe gilt fiir die getreidebauenden Gegenden Madagascars
(ebd. II, 506), und Abessiniens (ebd. I1I, 243).

Die Australneger, die fast nur von gewissen Bohnen und Krd-
wurzeln leben, schiitzen Honig und Honigwasser so hoch, dass sie
behaupten, dies sei die Speise der Engel (ebd. II, 92); in Polynesien,
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Neuguinea, und den Salomo- und Fidschi-Inseln, welche zur Zeit
ihrer hntdeckuug hochentwickelten Ackerbau besassen, und sich
zum  Teil in gartenartig kultiviertem Zustande befanden, zeigte
sich Anbau und Genuss des Zuckerrohrs allgemein verbreitet
(ebd. 1I, 162 und 254).

In Amerika stand die einheimische Getreideart, der Mais, in
der ganzen nordlichen und siidlichen Hiilfte des Erdteiles in Ge-
brauch, denn sowohl die ,Mounds* des Missouri als die vorgeschicht-
lichen Griiber Perus enthalten Maiskolben; die nomadischen In-
dianer, welche nach Newberry (,Das Ausland* 1888, 68) die
rasch binnen 83—4 Monaten reifende Art bauten, sind als Freunde
des wilden Honigs bekannt, und sollen auch zunerst die Saft-
gewinnung aus dem Zuckerahorn entdeckt haben. Regelmiissige
Honigerzeugung und Bienenzucht betrieben indessen allein die
ackerbanenden Kulturvilker mit festen Wohnsitzen, vor allem die
Mexikaner; aus Mais, ihrem Hauptnahrungsmittel, wussten sie mit
Honig und allerlei Gewiirzen achtzehn verschiedene Gerichte herzu-
stellen, und der Konig empfing ans den siidlichen Provinzen des
Re l{‘]le‘: unter anderem jihrlich 600 Schalen Honig als Abgabe
(Klemm V, 11 und 71).

\n]kexsch.titun hingegen, welche ausschliesslicher Fleisch-
nahrung ergeben sind, kennen dieses Verlangen nach Siissigkeiten
nicht: hierher gehoren die Waldnomaden Nordasiens (Ratzel, II,
762), die tibetanischen Hirtenvilker (ebd. III, 883), gewisse Jiiger-
stimme Amerikas (Klemm I, 243 und II, 80), die Bewohner des
Nootkasundes (ebd. II, 847), die Lappen und Tungusen (ebd. III,
18), die Kalmiicken (ebd. III, 145), und die Polarvilker (ebd. II,
255). Besonders auffiillig ist auch in dieser Beziehung das Ver-
halten einiger afrikanischer Volkerschaften (ebd. 111, 228, 232 und
238), z B. der rein fleischessenden Hottentotten-Stimme, welche
zwar Honig einsammeln, ibn jedoch nicht verzehren, sondern nur
als Tauschmittel benutzen. Wenn also nach Lippert (I, 63 und
621) der Honig bei allen kindlichen Volkern als das Ideal eines
Leckerbissens gilt, sein Name dem auf einer bestimmten Kultur-
stufe stehenden Naturmenschen den Begriff des hiichsten Gaumen-
genusses auslost, und sein Gebrauch schon der Kindheit der Mensch-
heit angehort, so ist diesen Siitzen wohl nur insofern riickhaltslos
zuzustimmen; als unter jener Kulturstufe die beginnende Hinneigung
zum Ackerbane und zum regelmiissigen Genusse pflanzlicher Lebens-
mittel verstanden wird.

Der Unentbehrlichkeit des Salzes und der Unersetzlichkeit des
Honigs beim Wiirzen der vegetabilischen Speise mag es znzuschreiben

1*
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sein, dass diesen Stoffen von fast allen Viélkern, die ihren Genuss
kennen und wiirdigen lernten, eine tiefere Bedeutung beigemessen
wurde. Dem Germanen z. B. galt das Salz als belebend und er-
niihrend, als geistiges Prinzip und als Bild geistiger Kraft und
Nahrung; die ,Edda® meldet, dass die Gotter am Anfange der
Urzeit von der Kuh Andhumbla aus Blicken salzigen Eises hervor-
geleckt wurden, welche aus der Gegenwirkung von Frost, Hitze,
Feuer und Eis entstanden waren, und in I"Jbereinst.immung hiermit
berichtet auch Tacitus, nach dentschem Glauben sei das Salz
»eX contrariis inter se elemenfis, igne atque aquis, indulgentia
numinis concretum®, d. h. aus den feindlichen Elementen Feuer und
Wasser, durch Allvaters Zulassung, verdichtet worden (Simrock,
»Deutsche Mythologie“, Bonn 1876, 19). Die Salzquellen galten
als heilig, und waren nach Tacitus (,Germania® 20; ,Annalen®
XIII, 57), Plinius (XXXI, 389), Strabo (VI, 5, 11), und
Ammianus Marcellinus (XXVIII, 5) hiiufig Gegenstand er-
bitterter Streitigkeiten zwischen den einzelnen Stimmen. Auch
zahlreiche christliche Gebriuche erinnern an die Heiligung des
Salzes: so vor allem die Sitte, Tiuflingen Salz in den Mund zu
geben, um sie vor der Gewalt des Bosen zu schiitzen (s. Weltzer
und Welte, ,Kirchenlexikon® X, 668, Artikel Taufe), eine Ge-
wohnheit, welche Le Grand d’Aussy (,Histoire de la vie privée
des Frangois“, 1782, neu aufgelegt Paris 1815; 1II, 194) als eine
urspriinglich burgundische bezeichnet, die aber allerdings in. iihn-
licher Weise auch von heidnischen Vilkerschaften, z B. den
Mongolen, geiibt wird (Ratzel III, 874). Salz, besonders ge-
weihtes, gehort tiberhaupt zu den schirfsten Mitteln gegen die
Kraft des Teufels, und wird von diesem ingrimmig gehasst; wer
z. B. beim Hexensabbat die Worte Gott, Christus, Maria oder
Salz ausspricht, ist auf der Stelle verloren, und wird von den
bisen Geistern in Stiicke zerrissen (Scherr, ,Deutsche Kultur-
und Sittengeschichte®, Leipzig 1887, 880).

Wenn nun der Honig gleichfalls und in verwandter Arxt zu
religidsen Vorstellungen in Beziehung trat, so wirkte hierbei,
ausser den bereits angefithrten Griinden, noch ein Umstand von
besonderer Wichtigkeit mit, nimlich die berauschende Kraft des
gegohrenen Honigwassers, welche, angesichts der Wertschiitzung
der Naturvolker fir Honigbrithe (z B. Ratzel II, 92), jedenfalls
schon zu sehr frither Zeit durch Zufall, etwa durch lingeres
Stehenbleiben einer wiisserigen Honiglosung, entdeckt worden sein
diirfte. Denn bei allen Volkern und =zn allen Zeiten steht der
Gebrauch und Genuss der gegohrenen Getriinke in enger Verbindung
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mit religiosen Ideen, indem in deren erregender und berauschender
Kraft das eingreifende Walten der Gottheit, und das Hereinwirken
tiberirdischer Macht gesehen wird (s. Mantegazza, ,Quadri della
natura umana“, Mailand 1871).

Den Volkern indogermanischer Zunge, welche indes keineswegs
auch in leiblicher Hinsicht von einem einzigen Urvolk, den Ariern
(irya — der Fhrenwerte) abstammen, (Mantegazza, ,Indien“
235; Le Bon, ,Les civilisations de I'lnde* 83), war zur Zeit ihres
Ubergangs aus dem rein fleischessenden, mit der Wiirze des Salzes
noch unvertrauten Zustande, — in welchem sie in das Licht der
Geschichte eintreten —, zu dem des primitiven Ackerbaues, der
aus wildem Honig bereitete Meth schon bekannt. Auf diese frith-
zeitige Verwendung des Honigs weisen auch sprachliche Griinde
hin: nach Max Miiller (,Das Denken im Lichte der Sprache*,
Leipzig 1888, 871 und 472) gehort zn den etwa 120 Urbegriffen
des arischen Denkens, wie sie aus den, an Zahl ungefiihr 1000 be-
tragenden Wurzeln der arischen Sprache hervorgehen, auch der
Begrift ,stiss, schmackhaft machen (werden), Stud = ,versiissen®
(ebd. 591), Sviid = ,siiss machen, wiirzen® (ebd. 576 und 592).
Siiss mag urspriinglich ,gutriechend* hedeutet haben, und scheint
eines der iltesten Composita zu sein, die sich in den arischen
Sprachen erhalten haben, wofern es aus su = gut und der Wurzel

ad = schmecken oder riechen besteht, welche letztere moglicher-
weise mit ad = essen zusammenhiingt; es findet sich svadd im

Sanskrit, wie im Griechischen #d¢c, im Lateinischen sua(d)vis, im
Gotischen sats, im Englischen sweet (ebd. 283). Fiir Meth be-
sitzt nach Geiger (,Geschichte der menschlichen Sprache und
Vernunft*, Stuttgart 1868; II, 164 ff) das Sanskrit das Wort
madhu, das Altslawische med, das Litauische medus, das Grie-
chische wuédv, — welches spiiter die Bedeutung Wein gewann.
Man kann vermuten, dass Meth auch das Urgetrink der in
Europa einwandernden Indogermanen war*), und sich als solches
bei den im Osten angesiedelten Stimmen am lingsten  erhielt
(Hehn, ,Kulturpflanzen und Haustiere in ihrem Ubergange aus
Asien nach Griechenland und Italien“, Berlin 1877). In Griechenland
tauchen noth Spuren eines der Weinzeit vorausgehenden Honig-
trankes auf: Antimachos aus Kolophon liisst in seiner ,Thebais*,
deren Sagen in hoheres Altertum als die der ,Ilias* hinaufreichen,

*) Neuerdings mehren sich die Stimmen, welche eine solche Einwan-
derung ganz in Abrede stellen, und die Indogermanen als in Europa autochthon
betrachten.
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den Adrast die schmausenden Helden mit einem Tranke aus
Wasser und neuem Honig bewirten; Orpheus, welcher spiteren
Zeiten als erster Verkiinder der religivsen Geheimlehre gilt, heisst
in einem fragmentarisch erhaltenen Gedichte (ed. Herrmann 500,
No. 49) die Nacht dem Zeus raten, er mioge seinen Vater Kronos
iiberwiiltigen, wenn er honigherauscht unter den Eichen liege.

Noch Homer geb].xucht fiir ,Speise und Trank* ebenso hiiufig
die Worte ,,0irog =i olvog wie ,,0ivog »al pédve, und Plutarch
(50—120 n. Chr) sagt in seinen ,Tischreden¢ (IV, 5) sogar aus-
driicklich: ,FEhe man den Weinstock kennen lernte, bediente man
sich des Honigs, sowohl zum Getriink als zu Trankopfern, und
auch jetzt noch trinken die Barbaren, die keinen Weinbau haben,
eine Art von Honigtrank, indem sie die gar zu grosse Stissigkeit
durch Wurzeln von herbem und weinartigem Geschmack zu lin-
dern suchen.“ Auch Aristoteles (,demirab. auscult.* 22.) erzihlt,
dass die Taulantier, oder Taulantiner, ein illyrisches Volk, aus
Honig Wein zu machen verstanden, und dass diese Kunst in
Griechenland einst einigen bekannt gewesen, spiiter aber verloren
gegangen sei (s. Strabo 1V, 6, 9).

In den semitischen Sprachen ist, nach Geiger (LI, 164 ff),
der Begriff Honig zweifellos aus dem des Fruchtsaftes abzuleiten,
und die hl,nntms des Honigs ist eine uralte. In den biblischen
Schriften wird der Honig lm.ullg erwithnt, und zum Gegenstande
bildlicher Redensarten gemacht; auffillig ist es, dass -LlH Muster
des Fleisses stets nur die Ameisen aufgestellt, die Bienen aber
zumeist dem Feinde verglichen werden (Deut. 1, 44; Jes. 7, 15;
Ps. 118, 12): Die Amoriter verfolgen wie die Bienen, die Heiden
umzingeln das Heer gleich einem Bienenschwarme. Nur das Buch
Sirach nennt die Biene ,ein kleines Vogelein, das die allerstisseste
Frucht giebt*; diese siisse Frucht galt als Symbol hichsten Ge-
nusses, und ein Land, ,wo Milch und Honig fliessté, — eine Rede-
wendung, die in der Bibel 21 mal wiederkehrt —, war der Gegen-
stand gottlicher Verheissung. Der Dichter des hohen Liedes ver-
gleicht Lippen und Zunge seiner Geliebten mit Honig, und in den
Sprichwortern Salomos wird der miissige Genuss des Honigs em-
pfohlen. Jakob sendet Honig als Geschenk an den #gyptischen
Statthalter (1. Mos. 48, 11), und die Gemahlin des Jerobeam an
den Propheten Ahia, den sie um das Schicksal ihres todkranken
Sohnes befrigt (1. Kon. 14, 3); Honig war die erste Nahrung
des neugeborenen Kindes (Jes. 7, 15 und 22), wurde willkommenen
Giisten vorgesetzt (Luc. 24, 42) und diente als wertvoller Handels-
und Tauschartikel (Hesekiel 27, 17); in vornehmen Hiiusern war
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er ebenso unentbehrlich wie Milch und Mehl (Bessler, ,Ge-
schichte der Bienenzucht*, Stuttg. 1886, 14ff). Wie aus zahl-
reichen Stellen der Bibel hervorgeht, ist  indes unter Honig stets
nur der wilde Honig zu verstehen; erst im neuen Testamente
(Matth. 8, 4; Mark. 1, 16) wird erzihlt, dass Johannes der
Tiinfer von Heuschrecken und wildem Honig lebte, woraus sich
schliessen lisst, dass man in dieser Zeit auch schon anderen Honig
besass und gebrauchte, und wirklich sprechen auch Flavius Jo-
sephus, sowie Philo der Hssiier, Zeitgenossen Churisti, zuerst von
Bienenkirben (Bessler 18). Diese Unkenntnis der Bienenzucht
in relativ spiiter Zeit ist besonders deshalb bemerkenswert, weil
sich die Einftihrung der Bienenwirtschaft in Kuropa gerade an
eine Sage libo-phonizischen, also semitischen Ursprunges kniipft
(Hehn 98). Aristiius niimlich (nach Einigen ein Sohn des Apollo
und ein Zogling der brisiiischen Nymphen von Keos)*), ein alter
arkadischer, thessalischer und bootischer Hirtengott, den die An-
siedler der Vorzeit aus Asien nach Afrika und Sardinien, und von
dort nmach Sizilien gebracht haben gollen, wird als Erfinder des
Ols und des Honigs, der Bienenzucht und der Olpresse genannt
(Cicero, ,in Verrem* 1V, 57; Plinius VII, 199; Diodor IV, 81).

Sicherlich moch unbekannt war die Bienenzucht zur. Zeit
Homers, welche nach Herodot (II, 68) etwa 900 v. Chr., nach
Thukydides (I, 8) lange nach dem trojanischen Kriege, nach
Mommsen aber (,Romische Geschichte, Berl. 1868; I, 134 und
220) aus sprachlichen und historischen Griinden ins 10. oder 11.
vorchristliche Jahrhundert zu setzen ist. So heisst es im zweiten
Gesange v. 87 der ,llias* (deutsch von W. Jordan, Frankft. 1881):

5+« +» Schon stromte die Menge zusammen;

Ahnlich wie Immen der Offnung des Baus in felsigen Steilen,
Schwiirmend in Scharen enteilen, in immer nicht endenden Zeilen,
Dann, zur Traube geballt, auf Bliiten schwirren des Lenzes,
(Hierhin fliegen im Schwarm die einen, dorthin die and’ren),
Ahnlich driingten, ... .*

ganz ebenso wie ,Ilias® XVI, 2569 gesagh wird:

,Flugs da schwiirmten sie aus, den Wespen am Wege vergleichbar,
Wo sie sich Nester gebaut, zur Seite der Strasse....*

In der ,Odyssee* (deutsch von W. Jordan, Frkft. 1875) wird
von der Najadengrotte berichtet (XIII, 106):
,Nistend bauen daselbst auch ihre Waben die Bienen.*
) Bine Nymphe Brisa wurde in Thracien auch mit dem Kult des
Dionysos in Verbindung gebracht; sie soll den jungen Gott erzogen, und
ihn gelehrt haben, Honig aus Waben zu gewinnen (Bessler 6).
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Der Gebrauch des Honigs wird an verschiedenen Stellen er-
withnt: beim Opfer wird ,gelblicher Honig dazu geschrotene hei-
lige Gerste* aufgesetzt (,llias® XI, 630); an die Bahre eines Toten
stellt man ,zween gehenkelte Kriige, gefiillt mit Honig und Salbbl“
(,1lias* XXIII, 169; ,Odyssee* XXIV, 68); Aphrodite zieht die
Tochter des Pandareos auf ,mit Kis', Honigseim, und wiirzigem
Weine“ (,Odyssee* XX, 68); bei der Schilderung des Zauber-
trankes der Kirke (,Odyssee* X, 234) meldet der Dichter:

w « ... Gerstenmehl riihrt' sie, auch Kiis' und gelblichen Honig

An mit pramnischem Wein, und mischte das Mus mit Gewiirzen.*
Auch in fiibertragener Bedeutung kommt der Honig vor: Der
Wein heisst ,der rote Honig der Traube“ (,Odyssee* IX, 208),
und die ,llias* (I, 249) rithmt den Nestor, ,welchem die Rede so
stiss wie Honig floss von der Zunge*.

Auch Hesiod, der um 850 v. Chr. lebte, weiss in ,Werke
und Tage* v. 232 nur zu berichten:

,Viele Nahrung gewiihrt die Erd'; im Gebirge die Eiche

Triigh hoch oben die Eicheln, und mehr zur Mitte die Bienen.*

In seiner ,Theogonie* v. 587 und 594ff. werden zwar Bienen-
kirbe, Arbeitsbienen und Drohnen genannt, doch gilt die ganze
Versgruppe fiir spiter eingeschoben.

Zahlreich sind die Stellen der antiken Klassiker, welche Be-
lege fiir die Bedeutung des Honigs bei religiosen und Kulthand-
lungen liefern. Schon Homer sagt bei der Schilderung des Ein-
ganges in den Hades (,Odyssee* X, 517):

5 ++.+ Da grab’ ein Loch, zwei Fuss ins Gevierte,

Dies umgiesse du rings mit dem Guss fiir alle Verstorb'nen,

Erst mit Honiggemisch, dann mit siissem Safte der Rebe,

Drittens mit Wasser; daraof dann streu geschrotene Gerste.*

In den ,Eumeniden* des Aeschylos (525—456 v. Chr.)
spricht Klykaemnestra zu den Erinnyen (Ubersetzung von Donner,
Leipzig, 1860):

.Von meiner Hube schliirftet ihr vielfiiltig einst
Weinlose Spenden, unberauschenden Sithnetrank®
womit die iilteste, ausschliesslich aus Honig und Wasser bestehende
Opfergabe an die Erinnyen gemeint ist. Kbenso schildert Atossa
in den ,Persern® v. 592 den Trank ,der die Toten mild be-
siinftigt®:
»Yon unberiihrter Stiirke weiss die Labemilch,
Den Thau der Bliitenfreundin, hellen Honigseim,
Jungfriiulich lautren Bornes frischgeschiipftes Nass,
Dann, wie dem wilden Mutterstock er einst entsprang,
Der alten Rebe goldnen unvermischten Trank,. ...
Des gelben Olbaums diiftereiche Frucht zugleich.
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Sophokles (495—404 v. Chr) schreibt im ,Oedipus auf

Kolonos* vor, zur Versthnung den Erinnyen zu spenden:
»Nebst Wasser Honig; aber Wein gesell’ ihm nicht.*
Im ,Orestes® des Euripides (480—406 v. Chr) sagt He-
lena zu Hermione (Ubersetzung von Donner, Leipzig 1876):
.Dies Totenopfer nimm' zur Hand und dieses Haar;
Und auf der Klytiimnestra Grab, gelangst du hin,
Geuss Milch gemischt mit Honig, geuss des Weines Schaum.*
Desgleichen heisst es in ,Iphigenie in Tauris® v. 156:
e + .« Ich bereite mich, ihm
Trankopfer zu weih'n, und der Toten Pokal
Auf den Riicken der Frde zu giessen,
Und die Milch bergweidender Kiihe,
Und den heiligen Trank des Lyiios,
Und das Werk hellschwirrender Bienen, —
Was Siihnungen sind fiir die Toten.*

In den ,Bacchantinnen® v. 112 beschreibt der Dichter wie
Dionysos dahin zieht:

»Wo das Gefilde von Milch und Wein strdmt, und von der Bienen

Nektar stromt, und syrischen Weihrauch duftet*,
und das Treiben der Bacchantinnen schildert er mit den Worten
(v. 615):

,Die Eine nahm den Thyrsos, schlug, und traf den Fels,
Dass hellen Thaues feuchter Born dem Stein entsprang;
Die Andere stiess in griines Erdenland den Stab,

Und einen Weinquell sandte ihr der Gott herauf;

Doch, die verlangten nach dem Trank schneeweisser Milch,
Die teilten mit der Fingerspitze nur den Grund,

Und hatten Milch in Fiille; stisser Honig troff

In Stromen aus des Thyrsos epheugriinem Stab.*

Zur Anrufung der Hekate wird, wie uns bei Ovid (,Meta-
marphosen, 82, v. 245) erhalten ist, gleichfalls ein Opfertrank
aus Milch, Honig und Blut verwendet, welcher auch (ebd. v. 262)
zur Anfertigung des Zaubergebriiues dient, dessen Rezept wir fast
unveriindert in der Hexenszene aus Shakespeares ,Macbeth¢ (IV,
1) wiederfinden. Honigkuchen (den als weAlvwua schon der dem
Homer zugeschriebene, aber jedenfalls aus weit spiiterer, vielleicht
erst alexandrinischer Zeit stammende ,Froschmiiusekrieg* anfiihrt),
erwithnt Aristophanes (geb. 444 v. Chr.)) in seinen ,Wolken“
v. 500 als Stihnopfer fiir die Gotter der Unterwelt, und in der
, Lysistrata® v. 596 als Besiinftigungsmittel fiir den Hollenhund
Cerberus, von welchem noch Appulejus im 6. Buche seines zur
Zeit des Kaisers Hadrian verfassten Romanes ,Der goldene Esel®
sagt: ,Zolle ihm einen Honigkuchen, so ist seine Wut beziihmt,
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und sonder Gefahr kannst du vorbeischliipfen. Auch die Schlange
im Heiligtume der Pallas Athene bekam monatlich einen Honig-
kuchen; als die Athener withrend der Perserkriege auf Vorschlag
des Themistokles die Stadt verlassen sollten, galt es als Zeichen
gottlicher Zustimmung, dass die Schlange zum ersten Male den
Kuchen unverzehrt stehen liess, (Herodot VIII, 41).

Pindar (522—450 v. Chr.), der grosse griechische Lyriker,
vergleicht im dritten nemeischen Siegesgesange v. 130 (Uber-
setzung von Donner, Leipzig 1860) sein Lied einem perlenden
Tranke aus Milch und Honig:

»lch sende dir hier
Den Honigseim, gesellt zu der reinen
Milch, o Freund; der schiiumende Thau umkriinzt ihn.*
und im elften olympischen Gesang verspricht er (v. 140):
Die Stadt der Lokrer,
Die blithende, mit Honig zu bethauen*
d. h. sie im stissen Liede zu preisen. In seiner vierten pythischen
Hymne v. 96 erwihnt er ,die delphische Biene*, womit die Prie-
sterin Pythia gemeint ist, "und erinnert 5o an die uralte Beziehung
der, wegen ihrer Reinheit heilig geachteten Biene zum Kultus der
Demeter; denn schon in grauer Vorzeit verband man mit den
Bienen und dem von ihnen gelieferten Honig die Idee der unschul-
digen und reinen Nahrung, der Gottergabe und Gotterspeise, wie
denn auch der Nektar nur ein himmlischer Honig genannt wird.
So erkliirt sich die Verwendung des Honigs zum Totenopfer, und
zur Besiinftigung des Pluto, der Hekate und der Erinnyen,
so die Bedeutung der Biene im Kultus der Ceres und der Pro-
H{El’i‘llnd:

»Mancher, von solchem Beweise gefiihrt, und solcherlei Beispiel,

Lehrte, dass in den Bienen ein Theil des gottlichen Geistes

Wohn', und #therischer Hauch . ., .*
singt Virgil in seinem Gedichte iiber den Landbau (IV, 220); und
ebenda (I, 844) heisst er der Ceres opfern:

,Waben des Honigs, zerlassen in Milch, und in Siisse des Bacchus.*

Sein sizilisches Heimatsland, von welechem schon Homer
(»Odyssee* IX, 109) sagt:

,Alles gedeiht da von selbst, nicht der Saat noch des Pfliigens bediirftig*

schildert Theokrit (um 265 v. Chr.) in der fiinften Idylle v. 46
mit den Worten (Ubersetzung von Morike, Stgt. 1855):

.Hertlich singen da rings um die Honigktrbe die Bienen®

und bestiitigt es so als Mutterland der Bienenzucht; Honig als



Der Honig. 11

vornehmstes Landesprodukt, wurde besonders den Flurgittern dar-
gebracht (ebd. v. 58):

.Aber zum Opfer fiir Pan stell’ ich acht Kannen mit Milch hin,

Und acht Sc halen, gofiillt mit honigtriefenden Scheiben.*

Dem Adonis opferte man (Idylle XV, 115):
;Auch des Gebackenen viel, das Frau'n in den Formen berecitet,

Mischend das weisseste Mehl mit mancherlei Wiirze der Hlumvn

Was sie mit lieblichem Ole getriinkt, und der Siisse des Honigs.“
Auch den Amor, den schon Moschos (um 280 v. Chr) in
seinem (tedichte ,Steckbrief auf Eros¢ beschreibt, als

e+ .+ gleich Honig die Stimme,

Doch voll Galle das Herz, und gefiihllos*
suchte man durch Darbringung honigreicher Opfergaben milder
zu stimmen, und Diidalus trachtete sich die Gunst der Aphrodite
zu sichern, indem er ihrem Heiligtume auf dem Berge Eryx eine
kunstvolle goldene Honigwabe spendete (Diodor IV, 78).

In wichtiger Beziehung zu den Bienen stand der Géttervater
Zeus (Diodor V, 70); in Kreta zeigte man nach Nikander von
Kolophon die hmhge Grotte des Berges Dikte in der er geboren,
und von den dort wohnenden Bienen, die im goldenen Zeitalter
unter der Herrschaft des Saturnus entstanden sein sollten, mit
Honig geniihrt wurde; auch wusste man zu erzihlen, dass zwei
Miinner, die einst wagten dort Honig zu rauben, vom ziirnenden
Gotte in Vogel verwandelt wurden. Die erste Amme des Zeus
hiess Melissa, als Zeus Meilichios wurde er noch in spiiten
Zeiten verehrt (Thukydides I, 125) und mit der Nymphe Othreis
zeugte er einen Sohn, der Lb(,nfalls von Bienen auferzogen, und da-
her Meliteus genannt wurde. Die Erniihrung durch Bienen musste
so fiir heilig und vielverheissend erachtet werden: dem Pindar
brachten, ulk man ihn ansser dem Hause seines Vaters aussetzte,
Bienen Honig zur Speise, und als die Amme des Plato einst,
um ihrer Herrin beim ()pf(,l zn helfen, den Singling in ein
Myrtengebiisch legte, kam ein Bienenschwarm und liess hymet-
tischen Honig auf seine Lippen fliessen, ihm damit die (Gabe siisser
Rede verleihend. Plato selbst vergleicht den Dichter mit einer
Biene, dem leichten gefliigelten heiligen Wesen, der Gottheit voll;
ist doch ,honigstisser Ton* nichts anderes als die wirtliche Uber-
setzung von ,Melodie“.

Das goldene*Zeitalter, ehe Zeus zur Macht gelangte, wird
freilich als noch reicher an Honig geschildert; nach Virgil
(»Georgika® I, 118) troff er von allen Bliittern hernieder, und
Ovid singt (,Metamorphosen* II, 23):
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,Rings nur Biiche von Milch, rings wallten Biiche von Nektar,

Rings auch trdpfelte gelb, ans griinender Eiche der Honig.*

Wie indes in der Bibel das Ideal eines ,Landes voll Milch
und Honig* nicht lange bestehen bleibt, sondern schon zur Zeit
des grossen Propheten ein ,Land voll Honig* als ein unkulti-
viertes und unbewohntes galt, in dem die wilden Bienen ungestort
ihre Schiitze anhiiufen konnten, so auch hier: nach Platos ,Kri-
tias“ erschien dem gebildeten Griechen ein Land voll Honig schon
als Land der Wiiste. — Dass in einem solchen wiisten, das heisst
an wildem Honig reichen Lande, die Bienenzucht einst ihren An-
fang genommen, erscheint unzweifelbaft, wenn auch keine Nach-
richt meldet, auf welche Weise dies vor sich gegangen sei; ver-
mutlich begann man damit, wie Chapman von den Volkern des
Ngamigebietes berichtet (Ratzel I, 366), ,wilde Stocke oft, und
so regelmiissig zu entleeren, ohne sie zu zerstoren, dass dadurch
eine primitive Zucht entsteht¢; weiterhin gelangte man zur Auf-
stellung hohler, bereits von Bienen besiedelter Baumstimme, also
einer Art halbkiinstlicher Stocke; weit iiber diese hinaus, zu einer
wirklich rationellen Bienenwirtschaft, hat es indes das Altertum
nicht gebracht, wie dies am besten aus dem vierten, ausschliess-
lich der Bienenzucht gewidmeten Buche der ,Georgika* des Vir-
gil (70—19 v. Chr.) zu ersehen ist. Zur Zeit des Plinins (wel-
cher 79 n. Chr, starb) machte man indessen Bienensticke aus
Baumrinde, Ruten und Reisern, und versah sie zuweilen selbst mit
Tafeln aus Marienglas, um die Tiere bei der Arbeit beobachten zu
konnen (,Historia naturalis* XXI, 47); solche kostbare Fenster
wurden zuerst durch Pompejus aus Cilicien eingefithrt (Martial
VII, 14; Strabo XII, 2, 9; Seneca ep. 90) und zum Bedecken
von Mistbeeten verwendet. Auch Varro giebt in seiner ,Land-
wirtschaft® (I1I, 16) ausfithrliche Anleitung zur Einrichtung eines
Bienenstandes, uedrrvorpoqeiov, pelioowy oder mellarium genannt, der
in keiner vornehmen Villa jener Zeit fehlen durfte (G ellius II, 21).

Uber die Fortpflanzung der Bienen herrschten wunderliche
und abergliiubische Anschauungen; wenn jedoch Plinius (XI, 28)
berichtet, ,man kionne durch frische, mit Mist bedeckte Stier-
wiinste, oder durch die toten Képer junger Stiere, Bienen herstellen,
indem die Natur Einiges von diesen in jene verwandle*, und hier-
fiir als Gewilhrsmann Virgil anfiihrt, so hat er diesen sichtlich
misverstanden, da das vierte Buch der ,Georgika“ nicht von einer
Schopfung, sondern nur von einer Auferstehung der Bienen be-
richtet, die sich an den Namen des ersten Bienenziichters Ari-
stéius kniipft. Dieser soll niimlich einst der Eurydike, der (attin
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des Orpheuns nachgestellt, und hierdurch ihren Tod verursacht
haben, der sie, auf der Flucht vor ihm, durch einen Schlangenbiss
ereilte; zur Strafe verlor er seine Bienen durch Hunger und Krank-
heit. Auf den Rat des Sehers Proteus versthnte er die Gotter
und den Orpheus durch ein Opfer von vier Kithen und vier
Stieren, aus deren Fleische er dann ein neues Bienengeschlecht er-
stehen sah.*) Die Verbindung zwischen Bienen und Stieren kehrt
tibrigens in zahlreichen Mythen wieder, und spielt auch in den
Mysterien des Mithras eine bedeutsame Rolle; ihre Quelle ist
bisher nicht sicher aufgeklirt, Bessler (S. 10) vermutet iigyp-
tischen Ursprung.

Auch iiber die Herkunft des Honigs waren sich die Alten
nicht véllig klar. Aristoteles (884—322 v. Chr.) liisst in seiner
, Historia naturalis® (V, 22), die Bienen nur das Wachs selbst be-
reiten, den Honig aber blos sammeln, und zwar aus dem , Himmels-
thau*, der sich auf Zweigen, Blittern und Bliiten findet. Sein
Schiiler Theophrast (872—285 v. Chr) unterscheidet diesen
Himmelstan, ,der aus der Luft herabfillt, wenn die von der
Sonne ausgehauchten Diinste, durch die Sonne ausgekocht, wieder
auf die Krde oder anf Biume niedersinken*, vom Honig der Bienen.
Antiphilos sagt:

JAber es liefert der Nektar den Bienen den kistlichen Honig,*
Virgil spricht vom ,Himmelsgeschenke, dem iitherischen Honig*,
Jornelius Celsus (25 v, Chr. bis 45 n. Chr.) lisst die Bienen
Honig aus Morgentau sammeln, und Seneca (2--65 n. Chr.)
versichert, die Bienen verstiinden es nicht Honig zu machen, son-
dern suchten ibn bloss auf den Gewiichsen anf, und triigen ihn heim
(ep. 85). Nach Plinius (XI, 12) kommt der Honig aus der Luft,
und entsteht besonders beim Aufgange der Gestirne, zumal wenn
der Sirius leuchtet, gegen Tagesanbruch; daher findet man beim
Beginne der Morgenrite die Blitter der Biume mit Honigthau
bedeckt, und wenn auch der Honig durch die Feuchtigkeit, durch
Schmutz, und durch den Saft der Blumen vielfach veriindert und
verdorben wird, so bringt er doch noch einen grossen Teil himm-
lischer Natur mit sich. Der beste Honig ist jener, der in den
Gefiissen der besten 'Blumen verborgen war, und der von den
Bliittern der Kichen, Linden und Rohrpflanzen gewonnen wird; in

*) Nach des Pometius ,Histoire générale des Drogues* (Paris 1735;
I1, 155) versuchte noch zu seiner Zeit ein franzosischer Landpfarrer vergeb-
lich, dieses Rezept nachzuahmen, und beklagte seine getiiuschten Hoffnungen
in einem Buche ,Traité des mouches i miel.*




14 Frster Abschnitt. Zur Vorgeschichte des Zuckers.

hohem Ansehen steht der aus Thymian bereitete, denn er ist gold-
gelb, gesteht nicht, und lisst sich in diinne Fiden ausziehen
(ebd. 11, 13 und 15).

Wir sehen also, dass die Kenntnisse tiber Bienen und Honig
im ganzen recht notdiirftig waren, obwohl, nach dem Berichte des
Plinius (XI, 9) allein Aristomachos 58 Jahre hindurch das
Leben der Bienen studiert haben soll; Dioskorides, der grosse
griechische Zeitgenosse des Plinius, weiss iiber diesen Gegenstand
nicht mehr als Aristoteles und Theophrast, und ebenso iirm-
lich ist das wenige, woriiber Columella (IX, 2) und, in viel
spiterer Zeit, Palladius (I, 86) berichten.

Was die Anwendung des Honigs zur Bereitung von Speisen
betrifft, so findet sich ein Gebick ans Mohn, Sesam und Lein-
kornern mit Honig schon in einem Fragmente des griechischen
Lyrikers Alkman, der im 7. Jahrhundert vor Chr. lebte, erwiihnt
(Hehn, 144); geristete Mohnkdrner mit Honig fithrt auch Pli-
nius als ein Lieblingsgericht der Vorzeit an (,Hist. nat.* XIV, 53),
und Horaz (65—8 v. Chr.) erwiihnt es in seinem Briefe an die
Pisonen. Zur Zeit des Aristophanes (geb. 444 v. Chr) war
der Gebrauch des Honigs in Athen ein allgemeiner, und das (ie-
werbe der Honighiindler ein verbreitetes; Honigkuchen wird in
den ,Rittern® v. 276 als Preis fiir die beim Gelage am lingsten
Zechenden genannt, Honigfladen und siisses Rahmgebiick im , Plu-
tos“ v. 995ff., ,Mustorten, Sesamkuchen, siisse Fladen, Honig-
brod“ in den ,Acharnern* v. 1077, .Honigkuchen und gerstetes
leckeres Naschwerk* in den ,Froschen® v. 515ff Im Frieden*
v. 243ff. wird ein Ragout aus Lauch, Zwiebeln, Kiise und Honig
bereitet, in den ,Vogeln“ v. 538 eine Sauce aus Essig, Ol, Kiise,
Lauch, Fett und Honig. So unentbehrlich war der Honig ge-
worden, dass bei der Belagerung von Sphakteria Taucher der
hungernden Besatzung als notwendigste Lebensmittel Mohn- und
Leinsaat mit Honig, in Schliuche geborgen, fiberbringen mussten
(Thukydides 1V, 26).

Als edelste (attungen des Honmigs galten der sizilische von
Hybla, den noch Virgil (,Eklogen® I, 55), Martial (VII, 88),
und Strabo (VI, 2, 2) riihmen, der von Calydna, einer der cykla-
dischen Inseln, der von Salamis, das Euripides (,Die Troe-
rinmen® v. 800) das , bienenniihrende Land* nennt, und der at-
tische vom Hymettus (Strabo 1X, 1, 28)*), der besonders hoch
im Preise stand:

*) Beaujour, ,Commerce de la Grice* (Paris 1800, 162) preist ihn
noch in neunerer Zeit.
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,Di, nimm dir anderen Honig, Freund! Ich rate dir,
Der kostet vier Obole, spare den attischen!®
heisst es im ,Frieden* des Aristophanes, v. 252,

Den Honig Sardiniens schildert Dioskorides (,De materia
medica® II, 102) als bitter, weil dort viel Absynth wachse; auch
gedenkt er, ebenso wie Plinius (XXI, 44 und 45) und Strabo
(XII, 8, 18) des giftigen Honigs aus dem Pontus, den schon Xeno-
phons ,Anabasis® (IV, 8) m\mhn’r und erkliirt diese Eigenschaft
aus dem Vorhandensein giftiger Gewiichse; in der That wird diese,
auch neuerdings in tlusclbun Gegend (.Homv. im Kaukasus und in
Pennsylvanien) beobachtete Erscheinung, dem reichlichen Auftreten
des Stechapfels (Datura stramonium) zur Last gelegt, dessen stark
duftende Bliiten die Bienen fleissig zu besuchen pflegen (Fliickiger,
.Pharmaceutische Chemie* Berlin 1888; II, 272).

Bei den Romern war urspriinglich der Honig sehr kosthar,
und auch sein Ersatzmittel, der eingekochte ’\Tcw!,, anfangs so
selten, dass noch von Romulus berichtet wird, er habe aus Mangel
an Wein mit Mileh opfern miissen (Plinius XIV, 14); dem Moste
wurde heilende Kraft beigelegt, und man feierte schon in der
iiltesten Zeit das Most- oder Heilfest, ,Meditrinalia® genannt
(Mommsen I, 165); auch diente er bei religiosen Ceremonien,
z. B. zur Herstellung des Hochzeitskuchens, der nach Cato (,Land-
bau¢, 21), dem altviiterlichen Ritual gemiiss, aus Weizenmehl,
Anis, Kiimmel, Schmalz, Kiise, Lorbeerblittern und Mostsyrup be-
reitet werden musste.

Die ersten Biicker- und Kuchenliden in Rom entstanden 171
v, Chr. (Mommsen I, 885) unter griechischem Einflusse, wie dies
die aus dem Griechischen entlehnten Namen fiir Teig, Lecker-
gerichte und Kuchen beweisen (ebd. I, 200); Cato (um 60 v. Chr)
erwiihnt schon zahlreiche Arten derselben, Spritz-, Streusel-. und
Toptkuchen, sowie verschiedene Brezeln. “u Ciisars Zeit war die
Sucht nach Tafelgentissen bereits eine allgemeine geworden:
Vejanus, ein kleiner Bienenziichter, verkaufte nach Varro von
seinem, nicht mehr als 1 Morgen grossen Thymiangirtchen bei
Falerii, jibrlich Honig fiir 10000 Sesterzen (mindcstem = 2500 M,);
der Naschmarkt (forum cupedinis), wo nach Varro (I]] 16) Honig,
Blumen und Friichte feilgehalten wurden, spielte eine H: Luptml}L
im stidtischen Leben (Mommsen III, 503); Cicero (,de officiis® 1,
49) erkliirt alle Geschiiftszweige, die der Schlemmerei in die Hand
arbeiten, als unehrenhaft; Macrobius (III, 13) fithrt den Speise-
zottel einer Festmahlzeit des Pontifices auf, mit zahlreichem Kuchen
und Backwerk, und nach Varro (,Landbau* III, 2, 16) trieben solche
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und ihnliche Schmiiuse die Preise aller feinen Esswaren derartig
in die Hohe, dass Ciisar sich bewogen fand, entsprechende gesetz-
liche Bestimmungen zu erlassen (Mommsen III, 519). Seine
weiteste Ausbildung erfuhr indessen der Tafelluxus bekanntlich
erst zur Kaiserzeit; Kuchen-, Pasteten- und Honigkuchenbiicker
bildeten Ziinfte, und waren in allen Strassen anzutreffen, und die
Anfertigung schongeformten Backwerkes wurde eine lohnende und
reich bezahlte Kunst (Martial XIII, 68). Mostsyrup und Mehl,
einst die Bestandteile des Opferkuchens, geniigten nur mehr als
Mastfutter fiir Geflugel (ebd. XIII, 62).

Auch zum Einmachen von Friichten diente der Honig, und
verdriingte so den urspriinglich hierzu gebrauchten Most (Plinius
XIV, 3); besonders beliebt waren Quitten (melimela — Honigipfel),
die nach Varro (,Landbau* 1, 59, 1), Horaz (,Satiren“ II, 8, 31)
und Plinius (XV, 18) in Honig, oder Most und Honig eingekocht
wurden, und zur Kaiserzeit namentlich aus Spanien nach Rom ge-
langten. Doch verstand man auch andere Friichte aller Art in
Honig einzulegen, und Columella (XII, 45), sowie das Kochbuch
des Apicius Cdlius (,Ars coquinaria® I, 20) geben hierzu aus-
fithrliche Anleitung. Zu den Mischungen von Most und Honig
wurden besonders die edlen, sehr siissen Weinsorten Griechenlands
verwandt; auch dort diente tibrigens der eingedickte Most urspriing-
lich als Ersatzmittel des kostbaren Honigs: ,Nicht Mostsyrup, nein,
triiufle gelind ihm gleich Honig hinab in das Herzlein“ sagt
Aristophanes (,Wespen® v. 891).

Die Kenntnis der konservierenden Wigenschaften des Honigs
ist vermutlich vom Oriente ausgegangen; Herodot (geb. 484 v.
Chr.) berichtet, dass die Perser und Babylonier die Leichname
Vornehmer mit Honig und Wachs zu tiberziehen pflegten (I, 140
und 198), und nach Xenophon wurde die Leiche des Konigs
Agesipolis von Sparta, nach Diodor die des Konigs Agesilaus,
auf diese orientalische Weise konserviert, in die Heimat zuriick-
gebracht (s. Strabo XVI, 1, 20). Die Agypter kannten diesen
Gebrauch gleichfalls, und der arabische Arzt Abdallatif erziihlt
sogar, dass noch zur Zeit seiner Anwesenheit in diesem Lande
(um 1200), solche, in Honig konservierte und wohlerhaltene alt-
igyptische Leichen gefunden worden seien (,Relation de I'Egypte*,
éd. Sacy, Paris 1810, 199). Herodot meldet (II, 40), dass auch
die Korper der geopferten Stiere mit Spezereien und Honig gefiillt
wurden, wie denn letzterer fiberhaupt bei Kulthandlungen und
religiosen Ceremonien eine Rolle spielte, z B. bei den Totenopfern;
nach Lieblein (,Agyptische Denkmiiler¢ 1873, 17) bittet eine
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Grabinschrift den Osiris: ,er gewiihre den Toten Opfer, bestehend
in Tausenden von Stieren, Tausenden von Giinsen*), Tausenden von
gottlichen Weihrauchkérnern, Tausenden von Kriigen Wein, Tausen-
den von Kriigen Milch, in allen guten und reinen, und in allen
siissen Gregenstiinden,

Den heiligen Tieren, z. B. den Krokodilen, wurde, wie Diodor
(I, 84) und Strabo (XVII, 1, 38) erziihlen, neben Giinsefleisch
anch Honigbackwerlk, Honigkuchen, und Honigmeth verabreicht,
welche Gebriiuche auf ein sehr hohes Alter der Kunst Honig zu
sammeln und zu bereiten, vielleicht auch der Kunst Bienen zu
ziichten, schliessen lassen; sicher ist es, dass Darstellungen, die
bis ins vierte vorchristliche Jahrtausend zuriickreichen, die Ab-
bildungen von Honigbienen deutlich erkennen lassen (Bessler 10 und
13), und einige Forscher haben daraufhin sogar angenommen, dass
Agypten die Heimat der Biene und der Bienenwirtschaft sei, und
dass sich diese von hier aus nach Griechenland verbreitet habe;
die Bezeichnung der besten Bienen- und Honigsorten mit dem
Namen , cecropische? soll diese Vermutung bestiitigen, da Cecrops
aus Sais als der Ansiedler betrachtet wird, der um 1500 v. Chr.
Griechenland mit der Kultur und dem Ackerbaue Agyptens be-
kannt machte (Bessler 12).

Auch in der dgyptischen Medizin war der Honig von grosser
Bedeutung; der Papyrus Ebers ,Buch der Bereitung der Arz-
neien®, welcher um 1750 v. Chr. niedergeschrieben, und noch
frither abgefasst ist, sowie der durch Chabas und Br ugsch bekannt
gemachte Papyrus von 1850 v. Chr., enthalten zahlreiche Rezepte,
in denen Pflanzensiifte, Milch, Bier, Honig und Palmwein vorherr-
schen (Haeser, ,Lehrbuch der Geschichte der Medizin®, Jena
1875; I, 48). (iegen gewisse Leiden wurde Honig allein ver-
ordnet, gegen andere, besonders gegen Augenkrankheiten, Honig
in Verbindung mit Galle, Seesalz, allerlei Kriiutern, sowie Palm-
wein, Dattelwein und Dattelhonig (Woenig, ,Die Pflanzen im
alten Ag}rpten“, Leipzig 1886, 311, 3741, 393). Von der Berei-
tung des Bieres und Palmweins in Agypten erziihlt auch Herodot
(I, 77); Palmwein galt fiir so kostbar, dass er nur beim Ein-
balsamieren der Leichen der Vornehmen Anwendung fand (ebd.
II, 86), und dass die Bewohner von Elephantine dem Eroberer
Kambyses ein Fass davon als Huldigungsgeschenk darbrachten
(ebd. III, 20). Plinius (XIII, 6) und Dioskorides (,Mat. Med.*
I, 149; V, 40) erwiihnen ihn noch als Seltenheit.

__--":)“Ubor die Vorliebe der Agypter fir Giinse s, Herodot (II, 88) und
Diodor (I, 70).

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 2
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Die griechische Heilkunde, die vielfach aus orientalischen und
speziell aus #igyptischen Quellen schopfte (Haeser I, 164), wies
gleichfalls dem Honig eine fithrende Rolle zu; Hippokrates
(geb. 460 v. Chr), der erste und berithmteste Arzt des alten
Griechenlands, soll zuerst feste Regeln fiir dessen Gebrauch auf-
gestellt, und ihn als wichtigstes Heilmittel betrachtet haben. Seine
Schriften ,de affectionibus® und ,de victu“ fithren zahlreiche
Mittel an, die aus Honig in Vurbindung mit Salz, Wein, Hssig,
Wasser, Most und gekochtem Most bestehen, und deren nicht
weniger als 265 seiner Erfindung zugeschrieben werden; zum
Danke fiir diese Wertschiitzung des Honigs, sollen sich Bienen in
seinem Grabmal angesiedelt, und daselbst Honig von besonderer
Heilsamkeit erzeugt haben.

Duuohritoq, der Zeitgenosse des Hippokrates, hatte vom
Honig keine geringere Meinung als dieser; auf die Krage, wie
man, glemh ihm, iiber hundert Jahre alt werden, gesund bleiben,
und seine Tage verliingern kionne, antwortete er: ,Inuerlich durch
Honig, #usserlich dmc-h 01¢ (Athenius II, 4'?] einige Jahr-
hunderte spiiter konnte der hundertjihrige Pollio Romilius dem
Kaiser Augustus auf dieselbe Frage die nimliche Antwort er-
teilen (PIinius XXII, 114).

Fiir besonders wichtig erklirte Hippokrates das Honig-
wasser und den Sauerhonig, eine Mischung von Honig, Wasser
und Essig (Haeser I, 161); derartige Getriinke wurden noch Jahr-
hunderte hindurch nach seinen Vorschriften bereitet und benutzt,
bis sie endlich, nach zahlreichen Verbesserungen und Vervollkomm-
nungen, aus dem Gebiete der Heilkunde in das des tiglichen Lebens,
zuletzt in das des Luxus tibergingen. Die fortdauernde Verwen-
dung des Honigwassers, des einfachsten und urspriinglichsten siissen
Getriinkes, in der Medizin, und, wie wir frither sahen, bei reli-
giosen Handlungen, liefert iibrigens einen neuen Beweis fiir den
Satz, dass an veralteten und in Vergessenheit geratenden Formen,
Glauben und Aberglauben am lingsten festhalten; dem letzberen
verdankt aber die Heilkunde aller Véolker nicht den kleinsten Teil
ihrer Mittel,

Eine lange Reihe von Honiggetrinken verzeichnet Dioskori-
des; er kennt Hydromel, aus Honig und Wasser oder Meer-
wasser (,Materia medica® V, 17 und 20); Mulsum, aus altem
Wein und viel Honig ohne, oder nur unter schwacher Giihrung
bereitet (ebd. V, 16); Meth, durch starke Vergihrung von Honig
Most und Salz gewonnen (ebd. V, 15); Oxymel, durch Auf'kouhm
von Honig, Wasser, Essig und Sn]: hergestellt (ebd. V, 22); endlich
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Honigwein, mit Quitten und Trauben oder mit den Aromen des
Orients gewiirzt (ebd. V, 29ff und 64ff). Dieselben Mittel fiihrt
auch Plinius an (,Hist. Nat.“ XIV, 11—21), und preist insheson-
dere die Kraft des Meths und des Sauerhonigs, der das Fieber
vertreibt (ebd. XXII, 51 und XXIII, 29); Makrobius (um 400 n.
Chr.) erklirt die Heilsamkeit des Honigweins daraus, dass die
feuchte Natur des alten Weines erwiirmend, und gleichzeitig die
trockene des Honigs abkithlend auf die dessen bediirftigen Korper-
teile einwirke (VII, 12); Plinius leitet sie aus der Eigenschaft
des Honigs ab, die Zersetzung und das Faulen der Korper zn ver-
hiiten (,Hist. Nat.© XXII, 50).

Die Sucht nach Tafelgeniissen fithrte auch zur fortschreiten-
den Verfeinerung dieser siissen Trinke, die dann micht mehr der
Heil-, sondern der Kochkunst dienstbar wurden; zu Festen und
Gelagen bereitete man Wiirzweine, indem der Wein mit Honig,
duftenden Kriutern, Veilchen, Rosen, und edlen Spezereien an-
gesetzt, und dann, mittelst Filtration durch feine Tiicher, von diesen
wieder getrennt und geklirt wurde; auch pflegte man die Spe-
zerelen, in Sickchen gefiillt, in den Honigwein -einzubingen
(Dioskorides V, 64; Plinius XIV, 19). Aus diesen Ge-
briuchen erklirt sich der Name ,Vinum saccatum“, den schon
Horaz (,Satiren* II, 4) und Martial (geb. 40 v. Chr.) kennt, und
der in spiiteren Jahren die Sammelbezeichnung fiir eine Unzahl
luxuridser Getrinke wurde, deren Benennungen zum Teil bei Isi-
dorus Hispalensis (gest. 686 n. Chr.) erhalten sind: Oenomel,
Apomel, Rhodomel, Melomel, Medum, Melikraton, u. s. f. (,Ori-
gines* 20, 3; ed. Lindemann, Lpzg. 1838, 621).

Ibenso wie im eigentlichen Kreise antiker Kultur, waren auch
ausserhalb desselben der Honig und seine Produlkte wohl bekannt.
Pytheas von Massilia, der im 4. Jahrhundert v. Chr. eine kiihne
Entdeckungsfahrt nach den nordlichsten Gestaden Europas unter-
nahm, erzihlt, dass jene Bewohner des Nordmeeres, die bereits
Gtetreide und Honig besitzen, sich daraus auch Getrinke, Bier und
Meth, zu bereiten wissen (Strabo IV, 5, 5). Von den Galliern
berichtet zur Zeit Cidsars Diodor (V, 26, 31), dass sie (Gersten-
saft mit Honigscheiben anmachen; die Iberer besassen Honig in
solcher Fiille, dass er ein Hauptgegenstand der spanischen Aus-
fuhr war, und verstanden es, vorziiglichen Honigwein zu bereiten
(ebd. V, 84; Strabo III, 2, 6); auch von den alten Ktruskern
wird gemeldet, dass sie grosse Freunde des Honigs gewesen seien
(Klemm VIII, 821). Dem Herodot erzihlten die Thraker, dass
die Gegenden jenseits der Donau wegen der Menge der Bienen

2*
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nicht zuginglich seien (V, 10), und den Bewohnern jener weiten
Landstriche, die unter dem Sammelnamen Skythen zusammen-
gefasst wurden, schreiben alle Berichterstatter die Kunst der Meth-
bereitung aus Honig, als eine besondere, sozusagen nationale, zu
(Hehn 136). In der That bildeten die Abhiinge der Gebirge im
europiischen Stidosten noch in historischer Zeit eine einzige un-
unterbrochene Lindenwaldung, an deren grossem Honigertrag die
erobernden Slawen sich erfreuten; auch bei den Hunnen rithmt
Priskus, der 448 mit einer griechischen Gesandtschaft auf dem
Wege zu Attila Pannonien durchzog, den Reichtum an Meth
(Hehn 129).

Die Zeit der Entfaltung des Christentums war dem Auf-
schwunge der Bienenzucht in hohem Masse forderlich; Honig und
Wachs, als Erzeugnisse des reinen aus dem Paradiese gekommenen
Geschopfes, das auch hinieden ein lauteres unschuldiges Leben
fiihrt, wurden zu geheiligten, fiir den Gottesdienst geeigneten Gegen-
stinden (Bessler 71f). In altchristlichen Legenden wird die
Biene, vermutlich auf Grund ihres Heimatsinnes, zum Symbol der
unsterblichen, zum Himmel riickkehrenden Seele, — deutsche Sagen
berichten noch, dass diese zuweilen in Bienengestalt dem Korper
von Schlafenden entschwebt —, und mit Honigwaben und Fischen
sollen deshalb die Apostel den Heiland nach der Auferstehung
bewirtet haben; ein altchristlicher Brauch war es, zu Ostern
Milch und Honig in den heiligen Kelch zu giessen, um damit die
Wiedergeburt des Getauften zu bezeichnen; die Bingeweihten be-
netzten ihre Hinde mit Honig, um damit ihre Reinheit von allem
Bosen anzudeuten; ein gemeinsamer Honigtrunk galt als Zeichen
der Verbriiderung, — ein Brauch, der sich besonders in der sla-
wischen Vorstellung erhalten hat, dass Menschen, die zu einer be-
stimmten Festzeit zusammen ein gewisses Honiggericht geniessen,
dadurch Verwandte und Angehorige derselben Hausgenossenschaft
werden (Lippert II, 141). Auch erzihlt die Legende, dass Gott
den Bienen beim Auszuge aus dem Paradiese seinen Segen ge-
schenkt habe, und dass deshalb ohne Wachs keine Messe zu singen
sel; so gelangten die Wachskerzen zu hohem Werte flir den
christlichen Kultus, und gerieten in den Ruf, besondere Kraft
wider die bosen und hollischen Geister zu besitzen; das Wachs

~ galt hierbei, seines jungfriulichen Ursprungs wegen, als Symbol

des Leibes Christi, der Docht als das seines korperlichen sterb-
lichen Teiles, das Licht als das der Person des gottlichen Er-
losers selbst (Bessler 93). Bienen zu tiiten, oder sie durch vol-
ligen Raub ihrer Vorriite dem Untergange preiszugeben, wurde fiir
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siindhaft angesehen; schon Porphyrius (geb. 282 n. Chr.) sagh
in seiner Schrift ,Uber die Enthaltsamkeit, wo er iiber die er-
laubte Gewalt spricht: ,Oder glaubt ihr etwa, die Bienen sammeln
ihren Honig fir Euch, und Wolle wachse auf den Schafen, da-
mit sie Kuch zu Schmuck und Schutz sei?*

Die Stimme Germaniens, dessen Reichtum an Honig und
miichtigen Waben schon Plinius preist, wandten zur Zeit der
Ausbreitung des Christentums, der Bienenzucht erhthte Aufmerk-
samkeit zu; dies spiegelt sich in den, seit etwa 450 entstehenden
germanischen Volksrechten wieder, deren Gesetzbiicher, z. B. das
salische und westgotische, je ein ganzes Kapitel tiber das Recht
an Bienen und Bienensticken enthalten (Le Grand d'Aussy II,
338; Bessler 91 und 112). Die Begriffe hiertiber bildeten sich
indes jedenfalls nur langsam aus, so dass beispielsweise der Fin-
der eines von Bienen besetzten Baumes, sich anfangs, durch An-
zeichnung desselben, sein Einzelbesitzrecht nur auf bestimmte Zeit
wahren konnte,

In den, gegen 812 erlassenen Kapitularien Karl des Grossen
(Pertz, ,Monumenta Germaniae* III, 181), welche iiusserst ein-
gehende Verordnungen iiber Bewntschuitung and Verwaltung der
kaiserlichen Giiter enthalten, wird auch der Bienen gedacht; wir
erfahren, dass auf dem Huie Stefanswerth 17, in Geisenweiler
50 Bienenstocke vorhanden waren, dass Ingelheim und Lorsch*)
Hauptpliatze der Bienenzucht bildeten, dass Honig und Wachs
reichlich bereitet, und nebst Meth und Honigwein regelmiissig an
den Hof abgeliefert werden mussten (Bessler 178; Volz, ,Bei-
triige zur Kulturgeschichte®, Lpzg. 1852,176). Der Abt Theodemar
meldet dem Kaiser, dass er den Monchen withrend der Heuernte
Honigwein reichen lasse, wie denn tiberhaupt die kiniglichen Giiter
an viele Kloster Honig und Wachs verabfolgten; Ludw1g der
Deutsche befiehlt 853, dem Bischof Gosbert auf seinen Kirchen-
vigitationsreisen 20 Kimer Meth und 20 Kimer Honigwein zur
Verfigung zu stellen; Karl der Kahle sichert den Kldstern noch
862 die Fortdauer aller derartigen Lieferungen zu, und das Dekret
bemerkt, dass der Honig zur Anfertigung von Kuchen und Back-
werk bestimmt sei (Lie Grand d'Aussy II, 205 und 271). Die
Bedeutung der Bienenzucht auch in Siiddeutschland, heweisen die
vielen Zinse von Honig und Wachs, und die Zehnten von Bienen-

*) Der sogenannte Lorscher ,Bienensegen*, ein abergliubischer Heil-
spruch aus dem 9. Jahrhundert, ist eines der kulturgeschichtlich und sprach-
lich merkwiirdigston Dokumente dieser Zeit.
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stocken in natura, welche in Urkunden aus den Jahren 782, 806,
834 und 843, schwibischen und frinkischen Klostern gewiihrt
werden (Bessler 95; Volz 194); in Nordfrankreich und den
Niederlanden war dieselbe um die niimliche Zeit von solcher
Wichtigkeit, dass Honig einen der vornehmsten Artikel der Mirkte
von St. Denis, damals der bedeutendsten Westeuropas, bildete
(Htillmann, ,Das Stidtewesen im Mittelalter“, Bonn 1826;
I, 275).

In den folgenden Jahrhunderten erscheinen Honig und Meth
hiiufig als grundherrliche Abgaben; Kaiser Otto 1. schenkte z B.
937 den Benediktinern in Magdeburg, und 932 dem Stifte in
Merseburg, den Honigzehnten der benachbarten Provinzen, ebenso
erwihnen die Fuldaer Annalen von 1050 und die Stiftungsurkunde
des Wyschehrader Domkapitels in Prag (1070) die Honigsteuer
(Bessler 95 und 198); auch in einer Urkunde Konrad 11, vom
Jahre 1147 kommt eine Steuerleistung von 30 Sitla (Seidel)
Meth, 20 Sitla gehonigtem, und 60 Sitla ungehonigtem Bier vor
(Volz 151).%) In Sachsen war der Meth so reichlich vorhanden,
dass man 1015 zu Meissen ein Feuer damit loschen konnte (Hiill-
mann I, 275); der Mittelpunkt der deutschen Bienenzucht war
indes Niirnberg. Die im Staatsbesitze befindlichen Wiilder rings
um die Stadt hiessen der ,Reichsbiengarten*, wurden durch be-
sondere, schon in Urkunden Otto III. und Heinrich II. vor dem
Jahre 1000 nachweisbare Beamte iiberwacht, besassen ein eigenes
Zeidelgericht im Dorfe Feucht (das erst 1779 seine letzte Sitzung
abhielt), und lieferten hohe Ertriignisse an Honiggeldern, Zeidel-
gebiithren und Gerichtskosten, die anfangs den Kaisern, spiiter den
Burggrafen zuflossen, und 1427 von diesen an die Stadt verkauft
wurden (Roth, ,Handelsgeschichte Niirnbergs“, Lpzg. 1801; I, 833;
Lotter, ,Das alte Zeidelwesen der Niirnberger Reichswaldungen®,
Niirnbg. 1870; Bessler 105).%%)

Fiir den einfachen Grundbesitzer blieben indessen Bienensticke
auch in spiiterer Zeit eine wertvolle Kostbarkeit, und bildeten einen
vielbegehrten Bestandteil lindlichen Eigentums; bei der stiddeutschen
Bauernhochzeit des 13. oder 14. Jahrhunderts, deren Schilderung
uns in der Erziihlung ,von Metzis Hochzeit* (Lassberg, ,Lieder-

*) Die Geistlichkeit liebte das gehonigte Bier nicht, und die Concilien
von Aachen (817), Worms (868), und Tribur (895) sprachen sich gegen dus-
selbe aus (Bessler 92),

#¥) Ahnliche Zeidelwesen kleineren Umfanges bestanden in Muskau in
der Oberlausitz, in der Kurmark, in der Gorlitzer Haide, und in Pommern
(Bessler 99).
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saal* III, 399) erhalten ist, kommen z B. Bienenkdrbe als Mit-
gift vor.

Die eigentlichen Grosslieferanten Westeuropas fiir die Erzeug-
nisse der Waldbienenzucht, blieben aber im Mittelalter die Liinder
des europiiischen Ostens, namentlich Russland, Polen und Litauen.
,Bei den Esthen*, berichtet Wulfstan (,Antiquités russes® II,
469) ,giebt es so viel Honig, dass der Konig und die Reichen den
Meth den Armen und den Knechten tiberlassen, selbst aber Stuten-
milch trinken¢, und auch Peter von Dusburg (III, 5) erzihlb:
,sie trinken einen Honigtrank oder Meth, und Stutenmilch, diese
jedoch nur, wenn sie von den Priestern geweiht ist* (Hehn, 47).
Doch opferten die Slawen ihren Gottern Honig und Meth, und das
zu Arcona in Riigen errichtete holzerne Standbild ihres hiochsten
Gottes, des vierkdpfigen Swantewit, hatte ein stets mit Meth ge-
fiilltes Trinkhorn in Hinden (Weber, ,Weltgeschichte* Lpzg.
1888; I, 543). Fiir die Hiifen der Ostsee, namentlich fir Danzig,
Stettin und Liibeck, zihlten noch im 12. und 13. Jahrhunderte
Honig und Wachs zu den wichtigsten Stapelartikeln, und bildeten
einen Ctegenstand regelmiissiger Ausfuhr nach Mitteldentschland,
den Niederlanden und England (Falke, ,Geschichte des deutschen
Handels* Lpzg. 1859; 1, 94 und 1774). Hierin trat erst eine Ver-
inderung ein, als, infolge der Ausbreitung der Reformation, die
Verarbeitung des Wachses zu Kirchenkerzen eine rasche und
wesentliche Einschriinkung erlitt, und hierdurch der Handelswert
desselben erheblich beeintriichtigt wurde (ebd. II, 50 und 366).
In Polen und Russland selbst blieb aber Meth das Nationalgetriink,
und wurde erst im 18. Jahrhunderte durch den Thee aus dieser
Stellung verdriingt (Klemm, X, 35); dasselbe gilt fiir die skandi-
navischen Reiche, Schottland, Irland und TIsland.

Die in Island zu Anfang des elften Jahrhundertes von Simund
gesammelten Sagen der ,Kdda® haben uns auch zahlreiche An-
schauungen der altnordischen und deutschen Mythologie tiber Bienen
und Honig erhalten. Im Abschnitte ,Gylfaginning* erzihlt die
Edda (ﬁhersctzuug von Simrock, Sttgt. 1871, 289), dass der Tau,
der von der Weltesche Yggdrasil aunf die Erde fillt, Honigfall
oder Honigtau heisse, und die Nahrung der Bienen bilde; in Walhall
trinken Gotter und Helden den siissen Meth der Ziege Heidrun,
.von deren Euter. soviel des Methes fliesst, dass er tiglich ein Ge-
fiss fiullt, so gross, dass alle Himmlischen vollauf daran genug
haben* (ebd. 304). Im ,Bragarddur* (ebd. 331) heisst es: ,Die
Zwerge Fialar und Galar toteten den vielwissenden Kwasir und
mischten Honig in sein Blut, woraus ein so kriiftiger Meth ent-
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stand, dass ein jeder, der davon trinkt, ein Weiser oder ein Dichter
wird“; daher gilt Blutmeth als die Quelle der Skaldenkunst. Aus
dem ,Alwismal® (ebd. 108) erfahren wir, dass Meth das Getrink
der Hela, der Herrin der Unterwelt war; giftgemischten Meth er-
wihnt das ,Hyndlulied* (ebd. 137), und in ,Thrymskwidha“
(ebd. 95) wird von Thor, der als Freya verkleidet, seinen ge-
raubten Hammer heimholen geht, berichtet: ,Er ass einen Ochsen,
Acht Lachse dazu, Alles stisse Geschleck, den Frauen bestimmt; Drei
Kufen Methes trank Sifs Gemahl® — Auch in der nordischen
Sage von Beowulf bezeichnet dieser Name des Helden, durch
seine Bedeutung ,Bienenwolf den Biiren als Honigriiuber (Sim-
rock, ,Mythologie* 521 und 522).

Die Vorstellung, den obersten Gottervitern auch die Kriifte
gewaltiger Zecher zuzuschreiben, als welche der nordische Wotan
und der griechische Kronos in gleicher Weise geriihmt werden,
scheint eine alte indogermanische zu sein; sie ist besonders bei den
Indiern und Eraniern verbreitet, welche, wie der gemeinsame Name
arya (Arier), den sich beide Violkerschaften selbst beilegen, zeigt,
in besonders nahem Verwandtschaftsverhiiltnisse stehen, und sich
nach vollzogener Trennung von den iibrigen Stimmen gleicher
Herkunft, noch eine Zeitlang gemeinsam entwickelten, namentlich
in religioser Hinsicht (Spiegel, ,Eranische Altertumskunde*
Lpzg. 1873; 1, 429 und 448). Unter den gottlichen Wesen nun,
deren Bildung in die Zeit des arischen Zusammenlebens zuriickgeht,
verdient die erste Stelle Haoma oder Soma, mit welchem Namen
des Gottes aber auch der ihm dargebrachte Opfertrank, sowie die
Pflanze aus der man diesen bereitete, bezeichnet wurde (ebd. I,
432; II, 114). Nach Kuhn (,Die Herabkunft des Feuers und des
Gottertrankes®, Giitersloh 1886) war Soma urspriinglich der Saft
eines Baumes, vielleicht einer Hschenart, da die Eschen einerseits
wirklich eine stisse Flissigkeit ausschwitzen (Eschen-Manna), die
noch jetzt, z. B. in Schottland, bei gewissen althergebrachten Zere-
monien die Stelle des Honigs vertritt, andererseits der griechische
Name der Esche peiia, den Hesychius ausdriicklich von uéA (Honig)
ableitet, in der That eines Stammes mit péie und pehie (= siiss,
lieblich, bezaubernd) ist (S. 171, 121, 123). Die Weltesche
Yggdrasil gewinnt hierdurch erhihte Bedeutung, und stellt sich
mit dem sbéma-triiufelnden Feigenbaume ,Ilpa* der Inder in Pa-
rallele; wie aus diesem der Soma, als dessen Ersatz noch in spiiter
Zeit Feigensaft dienen durfte, so stammt aus jener der Meth, denn
der herabtriiufelnde Honigfall ist das Wasser aus dem Brunnen
Mimir's, mit welchem die Nornen die Weltesche begiessen, und
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dieses Wasser wird ausdriicklich als Meth bezeichnet, und verlieh
Weisheit und Kraft, weshalb Wotan fiir einen Trunk von dem-
selben sein eines Auge verpfindete (ebd. 114ff, 117, 178). An
Stelle des Baumsaftes trat allmithlich der Saft eines sich um die
Biume rankenden Schlinggewiichses, welches bei den Kraniern und
Indern nicht mehr identisch war (ebd. 227, 106), und schliesslich
der Saft von Asclepias acida und Sarcostema viminalis; seit jeher
wurde indes der Somasaft durch Zusiitze von anderen Stoffen,
namentlich von Honmig, verstisst und in Gihrung gebracht (ebd.
106, 142, 227; Humboldt, ,Kritische Untersuchungen {iber die
historische Entwicklung der geographischen Kenntnisse von der
neuen Welt“, Berlin 1852; I, 506).

Dass Honig und Meth den Indogermanen zur Zeit des all-
mihlichen Uberganges zum Ackerbau bekannt waren, ist schon
oben erwiihnt worden; die Tradition nennt noch die Heroen, welche
den Ackerban erfanden (Lassen, ,Indische Altertumskunde“®) I
967), fiir dessen hohes Alter vor allem das Wort krishti = Mensch,
abgeleitet von krish = pfliigen, spricht; doch haben wir uns in
jener Zeit die Indogermanen nicht als villig sesshafte Ackerbauer
vorzustellen, sondern wesentlich als Viehziichter, die mit ihren
Heerden wanderten, und das Land, da wo sie verweilten, bebauten
(ebd. 1, 966). Dem Meere waren sie fremd, und blieben dies bis
tief in die geschichtliche Zeit hinein (Zimmer, ,Altindisches Leben®,
Berl. 1879, 21 und 256); ihrer Sprache sind die bei den Indern
und Eraniern gemeinsamen Worte fiir Kochen und Backen ent-
lehnt (Spiegel I, 426), und sie waren wohlbekannt mit dem Ge-
branche des Feuers; tiber den himmlischen Ursprung desselben
besassen sie eine Sage, die sich noch in der griechischen Mythe
wiederspiegelt (Prometheus, gebildet aus pramatha — rauben, an
sich reissen), und in innigem Zusammenhange mit der Herabkunft
des Gottertrankes steht (Lassen I, 940; Kuhn 18).

Von den Gédttern soll man zuerst Agni, dem Herrn des Feuers,
einer der drei indischen Hauptgottheiten, Opfer dargebracht haben,
und zwar ausgelassene Butter (Ghrita), was auf die urspriingliche
Hirtenvolk-Natur hinweist**) (Lassen I, 898); das wichtigste und
bedeutsamste Opfer der arischen Indier und ostlichen Eranier war
aber das, besonders dem hichsten Gotte Indra geweihte Soma-

#) Band I und II, 2. Auflage Lpzg. 1867 und 1874; Band III und IV,,
1. Auflage, Lpzg. 1858 und 1861; der Anhang, Lpzg. 1862, ist als Band Y
zitiert.

##) Das Sanskritwort fiir Tochter, Duhitri, bedeutet bekanntlich ,die
Melkende*.
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Opfer. Mit Molken, Gerstenmehl, wildem Korn und Honig ver-
mischt und githrend gemacht, verleiht der Somasaft Nahrung, Ge-
sundheit, Kraft, Schutz und Unsterblichkeit (ebd. I, 9311f.), welche
Bigenschaften er seinem fiberirdischen Ursprunge verdankt; er ist
niimlich die irdische Krscheinungsform des himmlischen Amrita
(Ambrosia), das, nach indogermanischem Mythus, von dem wunder-
baren Feigenbaume niedertriiufelt, der im dritten Himmel sprosst,
und als Gottersitz gedacht wurde (Grohmann, in Weber’s ,In-
dischen Studien“ IX, 428). FEine spiitere Sage (Lassen IV, 580;
Kuhn 219) kniipft dessen Entstehung an die dritte Verkorperung
des Gottes Vishnu, der in Gestalt einer Schildkréte die Erde
triigt; bei dieser wurde, mittelst eines Berges als Stock und einer
Riesenschlange als Strick, das Milchmeer, einer der sieben grossen,
die Welt umgebenden Ozeane gequirlt, wobei, nebst vielen Anderem,
der Gottértrunk Amrita und der Rauschtrank Stra oder Varuni
(= Tochter Varunas) zu Tage trat.
Durch den Sématrank begeistert, verrichtete Indra seine
besten Thaten; im ,Atharva-Veda* wird er angerufen (,Ind. Stud.*
XIIT, 143).
. Trinke vom Soma dir einen Rausch,
»Am Meth dich letzend, zum Rausch willkommen.
,Indra! den Leib dir, wie einen Schiffshauch,
»Mit Meth anfiille ... .“

und weiterhin heisst es:
niur Kriiftigung er sich erkor den SOma
»Und trank von dem Saft drei braune Kriige,
,I'asste dann miichtig den scharfen Blitzkeil
»Und schlug den Erstgebornen der Schlangen.‘

Soma oder Haoma bezeichnet aber auch den Gott des Trankes,
dessen Kultus uralt ist, und noch weit iiber die mythische Zeit des
Zoroaster oder Zarathustra hinaufreicht, welcher nach des
Berosos babylonischer Geschichte, und nach gewissen von Kallis-
thenes fiberlieferten Sternbeobachtungen um 2234 v. Chr. gesetzt
wird (Lassen I, 888), in Wirklichkeit aber wohl nur das Auf-
horen des vorgeschichtlichen Zeitalters personifizieren soll (Spiegel
I, 675 und 686). Er war koniglichen Geschlechtes und sein Vater
Pourusha¢pa erhielt ihn zum Sohne, weil er dem Gotte Hadma
reichliche Opfer des gleichnamigen stissen Pflanzensaftes darbrachte
(ebd. I, 686); so berichtet das ,Zendavesta®, die heilige Schrift der
Eranier, die zwar vermutlich schon zur Zeit des alten persischen
Reiches abgefasst, jedoch erst nach dessen Zerstérung niederge-
schriehen, und spiiter leider so vielfach umgearbeitet wurde, dass
sich das Verhiltnis des jetzigen Wortlantes zur urspriinglichen
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Fassung, und das Alter der einzelnen Bestandteile nicht mehr be-
urteilen liisst (ebd. III, 782 und 790). Fiir die Art der Darbrin-
gung solcher Somaopfer enthilt das Avesta genaue Vorschriften;
man gebraucht einen Mérser mit Stossel zum Zerstossen des Haoma,
welche Pflanze auf den Hohen der Berge wiichst (ebd. III, 572),
eine mit neun Lichern versehene Schale zum Auspressen des Breies,
Schalen zum Eingiessen des ausgepressten Saftes, und endlich eine
Flasche mit Milch, Ol und Honig, deren Mischung wiihrend der
Saftgewinnung auf die Erde gesprengt wird (ebd. III, 560, 571
und 591; Strabo XV, 8, 14).

Kine ebenso wichtige Rolle wie im Avesta der Erinier spielt
der siisse Trank des Soma in den ,Veden* der Inder; zur Zeit der
Abfassung des , Rigveda*, des iiltesten Teiles dieser heiligen Schriften,
haben wir uns die Inder im Pendschab und an den Ufern des Indus,
jedoch noch fern vom Meere, sesshaft zu denken, in viele kleine
Stimme geteilt, ein patriarchalisches Ackerbau- und Nomaden-
Leben fithrend (,Ind. Stud.* X, 241; Lassen I, 883; Weber, ,In-
dische Litteraturgeschichte*, Berl. 1876, 40). Leider ist von diesen
iltesten Teilen, als deren Entstehungszeit Max Miiller 1300 bis
1500 v. Chr. annimmt, nur Weniges in urspriinglicher Gestalt er-
halten, teils infolge des Wechsels der religivsen Ansichten, teils
infolge der mangelhaften Uberlieferung; diese konnte anfangs
nur miindlich sein, weil die Schrift noch nicht oder nur selten an-
gewandt wurde, sowie weil es im Norden an geeignetem Schreib-
material fehlte*); spiiter aber wurde sie von den Priestern, die den
Verlust ihres Hinflusses befiirchteten, in jeder Hinsicht erschwert:
Abschreiber, Verkiiufer und Veriichter der Veden wurden gleicher-
weise als S6hne der Holle erklirt (Weber 13; Lassen I, 1010).

Das Andenken an den Gott Soma war um diese Zeit noch
sehr lebendig; im ,Rigveda* I, 98, 1 wird er als die Gottheit an-
gerufen, ,unter deren Fithrung unsere mutigen Viiter Schiitze er-
langten; viele Hymnen sind an ihn allein gerichtet, oder geben
anthologieartig die Verse anderer, auf ihn und das Somaopfer
beztiglicher Gesiinge wieder (Weber 84 und 68); weitere Hymnen
fithren die Spriiche und Lieder auf, welche die Darbringung dieser
Opfer zu begleiten haben (ebd. 9). Diese konnten 1—12 Tage,
aber auch 100 Tage, und selbst mehrere Jahre andavern, und der
reichliche Genuss des siissen Giottertrankes brachte dabei oft iible

*) Nearchos, der Feldherr Alexander des Grossen, spricht von
Briefen, die auf dichtgeschlagenes Baumwollenzeug geschrieben wurden

(Strabo XV, 1, 67), withrend der erheblich spittere Megasthenes behauptet,
die Inder gebrauchten die Buchstabenschrift nicht (ebd. XV, 1, 53).
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Folgen mit sich, deren Stihnung durch besondere Bussiibungen zu
erfolgen hatte (ebd. 72 und 118). Das Opferzeremoniell war ein
sehr verwickeltes, und von der Einfachheit der urspriinglichen
Honigspende, die noch das uralte indische Gesetzbuch des Manu
mit dem Somaopfer zusammen nennt (,Ind. Stud.© XV, 66), fithrte
Jjedenfalls nur ein langer Entwickelungsweg zur Mannigfaltigkeit
der vedischen Vorschriften. Bei der l).wlmngung der grossen Opfer
vurlu.ngte das Ritual (,Ind. Stud.* XIII, 228) einen besonderen Altar-
bau in Vogelgestalt, die Anfertigung einer flachen thonernen Feuer-
schiissel, und einer Schildkrote als Symbol der Tragkraft; die
Soma-Ranken wurden entweder in einem viereckigen Holzmorser
mit runder Keule zerstampft, oder zwischen mit Leder tiberzogenen
Pressbrettern, unter wiederholtem Befeuchten mit Wasser, durch
Auflegen grosser Steine mehrmals ausgepresst (,Ind. Stud.* X, 371).
Die Reinigung des Saftes erfolgte, wie bei der Spende des Suri
(eines gegohrenen Getriinkes aus Reis und anderen Kiornerfriichten,
mit Gewfirzen, Kriutern und Honig) erst mittelst eines groben, aus
Rohr geflochtenen Klirsiebes, dann, in einem holzernen Gefiisse,
durch Ausschipfen mittelst eines feinen Haarsiebes (ebd X, 349)
Das Ausgiessen des Séma anf den Altar geschah aus einem hundert-
fach durchlocherten Kruge; die oben erwiihnte Schildkréte wurde
dabei mit Milch, Butter und Honig gesalbt, und zugleich das Erd-
reich mit einem aus Milch, Honig, Kugagras, und fiinf Stiickchen
Gold bestehenden Tranke benetzt (ebd. XIII, 251 und 277).

In Indien selbst kam das eigentliche Somaopfer schon friih-
zeitig ab, vielleicht weil die echte Somapflanze nur im Hochgebirge
wiichst*); die indischen Epen erwiihnen nichts mehr von seiner
Feier, und das Gesetzbuch des Manu hilt sogar die Verkiiufer
des Somatrankes (dessen (enuss, unter verinderter Zusammen-
setzung, nie ganz ausser Gebrauch kam) flir veriichtlich; den
Brahmanen war derselbe verboten (ebd. X, 62), und beim Opfer
wurde er durch Milch, spiter durch Wohlgeriiche und Blumen
ersetzt (Lassen II, 439). Auch der reine Begriff des Soma ver-
lor sich. Die Somapflanze Asclepias acida wurde zum Sinnbild des
Mondes, Asclepias gigantea zu dem der Sonne, weshalb sie auch
den Namen arka = Sonne fiihrte (Bohlen ,Das alte Indien*
Konigsberg 1830; I, 185); da der Mond als Speise der Gitter galt,
bezeichnete Soma auch diese, und wurde schliesslich zur allgemeinen
Naturessenz umgestempelt, die, als Mark und Wesen aller Dinge,
auch in den Ewigen selbst wirkt (,Ind. Stud.* V, 178).

*) Strabo (XV, 1, 58) meldet noch, in Indien werde Dionysios(Soma)
nur auf den Bergen verehrt.
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Eine ebenso wichtige Rolle wie bei den Opfergebriiuchen
spielt der Honig, als dessen Spender an die Bienen der ,Rigveda“
(I, 112) die Aswinas (die Dioskuren der Inder) preist, auch im
sonstigen Zeremoniell. Honig dient zu den heiligen Waschungen
(»Ind. Stud.* XV, 174), ,meine Zunge rede Honig* ist eine stehende
Gebetsformel (ebd. X, 188), und ,wer Tag um Tag in den Ge-
setzen studiert, siittigt dadurch die Gotter mit Milchspenden und
Honig, und sie siittigen ihn wieder mit allen Gliicksgiitern* (ebd.
X. 114). Beim Brauttrunk und Brautschmaus, deren Feier schon
in die indogermanische Zeit zuriickgeht, bereitet der Vater der
Braut den Giisten einen festlichen Empfang, wobei Madhuparka,
d. i. ein Gemisch von Milch, Butter und Honig, herumgereicht
wird (ebd. V, 267 und 411). Mit Milch, Honig und Wasser werden
die Leichen der obersten drei Kasten begossen (ebd. X, 25); dem
Frommen, besonders dem Brahmanen, ist wiihrend der Fastenzeit,
oder wenn er als Lehrer wirkt, der Honiggenuss verboten (ebd. X,
62 und 123); die erste Speise eines Kindes soll Honig*) mit saurer
Milch und Butter sein (ebd. XV, 45), und das Neugeborene be-
griisst der Valer mit den Worten:

sHonigseim reiche ich dir zum Fest,

»Von Savitar, dem Gabenreichen, gespendete Gabe;

»Mit Alter gesegmet, von der Gottheit beschiitat,

,Lebe hundert Herbste in dieser Welt*,
und flosst ihm dabei dreimal eine Mischung von Milch, Wasser,
Butter und Honig aus einem goldenen oder silbernen Loffel ein
(ebd. XV, 41). Den Edelmetallen wird hierbei der Besitz wunder-
barer, kriftigender und stiirkender Rigenschaften zugeschrieben,
sowie die Fihigkeit, die Wirkung des Trankes zu erhhen; Milch
und Honig aber gelten als gottliche Spende, und werden in den Veden
oft als solche erwiihnt. So heisst es ,Rigveda® III, 62, 16: ,Mitra
und Varuna, begiesset mit Sahne unser Feld und mit Honig die
Liifte¢; I, 157, 2: ,betaut mit Milch und Honig die Flur“; I, 87, 2:
»giesset euren Verehrern honigstromende Sahne herab“; honig-
farbig, honigfliessend, honigtriiufelnd u. dergl., sind tiberhaupt stin-
dige Bezeichnungen der hichsten himmlischen Gaben.

In den indischen Epen wird auch der siisse Honig der Axika
(Morinda tinctoria) genannt, welcher Jugend, Gesundheit und Un-
sterblichkeit verlieh, und von Giftschlangen in der Waldwildnis
gehiitet wurde (Lassen I, 1025); auch unter den (Gieschenken,

*) Dieser Brauch ist auch ein altgermanischer (K nhn 122); M_’O“ _clic
Slawen kennen diese und fihnliche Sitten ebenfalls, und namentlich die Std-
slaven {iben sie noch gegenwiirtig (Bessler 214).
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welche die Bewohner des Nordens den Konigen Indiens zu senden
pflegten, wird ebenda, neben Fellen, Hisen, Seide, Gold und be-
rauschenden Fruchtsiiften, ,vieler stisser Honig aus den Blumen
des Himavat stammend® aufgeziihlt (Lassen I, 1020; II, 552 und
572). Mit diesen Worten ist gemeint, dass jene Einwohner den
Honig der Bienen sammelten; Bienensticke giinzlich auszurauben,
und dadurch zu vernichten, galt jedoch als frevelhaft, und eine der
88000 Hollen der Unterwelt war eigens dazu bestimmt, die Siinder
dieser Art aufzunchmen (Albiruni ,India*, engl. Ubers, von Sachau,
London 1888; I, 61).

Auf den Stamm des Sanskritwortes ,madhu®, urspriinglich
»gequirltes, spiter ,siiss® ,Stisstrank* und ,Meth“ bedeutend,
ist das Giriechische wédv, das persische mai, das slawische med, das
litauische medus zuriickzuftihren; aber auch im Altcambrischen und
Altirischen finden sich die Ausdriicke med und mid (Hehn 136
und 137). 1In der gotischen Bibeliibersetzung des Wulfila (818
—381 n. Chr) wird Honig durch Milith wiedergegeben, was
wohl dem griechischen pedwr nachgebildet ist (Geiger I, 284);
fiir das deutsche Wort Honig, dessen Wurzel sich in allen spiiteren
Dialekten der germanischen Sprachen wiederfindet, ist nach Grimm
(» Worterbuch der deutschen Sprache* 1V, 1786) kein urverwandtes
Stammwort bekannt; die Ableitung Kluge’s (,ltymologisches
Warterbuch der deutschen Sprache, Strassburg 1884, 140) vom
griechischen x6mg (= Staub, Korn), wonach also Honig (etwa
hart gewordener?) ,der Kornige® bedeuten wiirde, scheint mindestens
fraglich. Das Wort Honig war tibrigens im Deutschen urspriing-
lich em Neutrum, und wird noch von Luther so gebraucht (Grimm);
die Bezeichnung des ,Honigtaues* mit ,Mehltau“ ist nach Benfey
auf eine Missdeutung des griechischen wédzog, welches rote Farbe,
Rotbrand bedeutet, zurtickzufihren (Geiger I, 279).




ZWEITER ABSCHNITT.

Die Heimat des Zuckerrohres und der Roh-
zucker-Bereitung.

Baptista Porta, der grosse neapolitanische Gelehrte (1539
—1615), dem die Optik, die Physik, sowie die allgemeine Natur-
forschung gleich wichtige Arbeiten verdankt, diirfte zuerst in seinem
Werke ,Phytognomika* die bestimmte Behauptung ausgesprochen
haben, dass jede Pflanze einen gewissen Verbreitungskreis besitze,
dessen Mittelpunkt als ihre Heimat anzusehen sei (Meyer, ,Ge-
schichte der Botanik“, Konigsberg 1854; 1V, 441). Diese An-
schauung teilt im Ganzen die heutige Wissenschaft, wenn sie auch
Porta's Erklirung, die Pflanze sei an jenem Mittelpunkte durch
Urzeugung entstanden, oder entstehe sogar noch auf diese Weise
dahingestellt sein lisst,

Nach Grisebach (,Die Vegetation der Erde“, Lpzg. 1872;
I1, 515) kann man den Entstehungsort einer Pfanzenart als den
vollkommensten Ausdruck der Ubereinstimmung zwischen den phy-
sischen Lebenshedingungen und ihrer Organisation betrachten; denn
mit dieser Anpassung an gegebene Einfliisse der anorganischen Natur
ist das hochste Mass ihrer Erhaltungsfihigkeit, welche doch das
Leben anstrebt, gegeben. Auf diese Vorstellung stiitzt sich die
Folgerung, dass, je niher die Zentren verschiedener Pflanzen geo-
graphisch gelegen sind, und je weniger daher ihre klimatischen
Bedingungen abweichen, desto fihnlicher auch ihre Organisation
werden musste, oder, was dasselbe ist, desto mehr Arten innerhalb
derselben Gattung entstehen konnten.

Nun ist es nach Decandolle (,Origine des plantes cultivées®,

Paris 1888, 122) und Miquel (,Flora Indiae batavae® 1855; 11, |

511) unzweifelhaft, dass giimtliche wilden Arten der Gtattung Sacha-
rum, — vielleicht mit Ausnahme einer einzigen —, Indien ange-
hiren; ebendahin weisen aber auch simtliche Varietiiten des eigent-
lichen Zuckerrohres (Sacharum officinarum) zuriick, und zwar selbst
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solche, die jetzt von manchen Botanikern schon als selbstiindige
Arten betrachtet werden, z. B. das chinesische Zuckerrohr (Sacha-
rum sinense). Botanischen Griinden zufolge wird man also die
Heimat des Zuckerrohrs in Indien suchen miissen, und zwar deutet
das Vorkommen fast simtlicher wilder Sacharum-Arten in Ben-
galen, von vornherein auf diese Provinz, deren uralter einheimischer
Name, Gaura oder Gaudi, von guda (= Rohzucker) abgeleitet ist,
deren Bewohner sich Pundra (= die vom roten Zuckerrohr)
nennen, und welcher, wegen der unerschépflichen Fruchtbarkeit
ihres tropischen Klimas, seit jeher der Name ,Garten Indiens®
beigelegt wurde (Lassen I, 173 und 267).

In der That darf man die Nordkiiste des indischen Meerbusens,
von der Miindung des Ganges und Brahmaputra bis an die Ab-
hiinge der (iebirge Assams hin, sowie das Gebiet des Himalaya in
weitestem Sinne, als eines jener miichtigsten Schiépfungszentren be-
trachten, an denen die Natur, den giinstigsten und zugleich mit
der Hohenlage wechselnden Bedingungen des Pflanzenlebens ent-
sprechend, die hiochste Mannigfaltigkeit der Formen geschaffen hat
(Grisebach, ,Abhandlungen zur Pflanzengeographie*; Lpzg. 1880,
291); zihlt doch die Flora Indiens nicht weniger als 20 000 aus-
schliesslich dort heimische Arten (Grisebach, ,Veget.¢ II, 64).

Die Wasserdimpfe, die, ohne einen Tropfen iiber den heissen
Ebenen zu verlieren, aus dem indischen Meere und dem offen gegen-
iiber liegenden bengalischen Meerbusen herbeigefithrt werden, ent-
laden sich an den Grenzen der ostlich vorgelagerten Bergland-
schaft, um die fippige Kraft der Vegetation in diesen entlegenen
Regionen zu stiitzen, und kehren dann, in reissende Waldbiiche
verwandelt, zum Delta der grossen Strome zuriick, um, aufs neue
verdunstet, durch die Liifte getragen, zu Wolken gesammelt, in
Giissen niedergestiirzt, diesen ewigen Wechsel zu wiederholen. Der
Austausch kalter und warmer Luftschichten, die aus der Hohe des
schneebedeckten Himalaya herabsinken und aus der Tiefe empor-
steigen, und der nie versiegende Vorrat an Wasserdampf, der aus
der unerschopflichen Quelle des Meeres stammt, ist eine zu jeder
Jahreszeit fortdauernde Ursache zur Wolkenbildung; in ewig feuchter
Wiirme, nicht umgeben von heiteren Frithlingsliiften, sondern unter
triiben Nebeln geborgen, wiichst eine priichtige Vegetation empor,
mannigfaltig in ihren Formen, reich in ihren Farbentdnen, die
Erzeugnisse gemiissigter und tropischer Klimate vereinend, und
erfiillt von den seltensten und zartesten Bildungen (Hooker und
Thomson, ,Flora indica“ I, 180; Grisebach, ,Veget.* II, 401f),
Als Erzeugnis solchen reichen Pflanzenlebens haben wir uns
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auch das Zuckerrohr vorzustellen, dessen Stammform' in oder an
den Gewiissern der Strome Bengalens und Assams aufgesprosst
sein mag; denn wie die Gramineen iiberhaupt besser gedeihen und
rascher wachsen, wenn lebhafter Wasserzufluss stattfindet, und da-
durch die Kieselerniihrung ihrer Blattscheiden gefordert wird, so
ist bei dem, mit so miichtigen Vegetations-Organen ausgestatteten
Zuckerrohre, das Feuchtigkeitshediirfnis ganz besonders entwickelt
(Grisebach, ,Veget.“ 1T, 250). An Zuckergehalt stand es nrspriing-
lich wohl weit hinter dem heutigen Rohre zuriick, und niiherte
sich darin den wilden Saccharum-Arten, die noch jetzt bloss 2 bis
5%/, Zucker enthalten; jenes feuchte, das tippigste Wachstum der
Wiilder fordernde Tropenklima, ist der Erzeugung und Vermeh-
rung der Zuckers nicht giinstig, und eine solche konnte erst ein-
treten, als das Rohr an offen gelegene Standorte verpflanzt, oder,
durch Fillen der Waldungen und Verminderung der Umwdl-
kungen und Niederschliige, der BEinwirkung des freien Sonnen-
lichtes anheim gegeben wurde (ebd. II, 50).

Die Stammform des Zuckerrohres ist gegenwiirtig nicht mehr
bekannt, und kann auch, aus botanisch-systematischen und morpho-
logischen Griinden, mit keiner der iibrigen, jetzt vorkommenden
Saccharum-Arten identisch gewesen sein. Ebensowenig kennt man
Zuckerrohr in wildem Zustande, — ein Umstand, der insoferne be-
merkenswert ist, als von 67, seit etwa 2000 Jahren kultivierten
Pflanzenarten, noch 56, und von 49, seit ungefithr 4000 Jahren
kultivierten, noch 81 Arten, auch wild vorkommen (Decandolle
369). Aus den Beobachtungen von Rheede (, Hortus indicus*
1678), Rumph (,Herbarium amboinense*, verfasst 1690, gedruckt
Amsterdam 1747; V, 186), Roxburgh (,Flora indica®, Calcutta
1832), Crawfurd (,Indian Archipelago I, 475), und Aitchison
(»Catalogue of Punjab and Sindh plants¢ 1869, 173), sowie aus
den Angaben von Wallich, Royle, Ainslie, Thwaites, Miquel,
Hasskarl und Blanco (Decandolle 1224f), geht mit Sicherheit
hervor, dass in Vorder- und Hinterindien, Ceylon, den ostindischen
und ozeanischen Inseln, sowie in Neuseeland, niemals wildes Zucker-
rohr gesehen worden ist. Hiermit stimmen auch die Reiseberichte
von Cook (London 1773) und Forster (London 1777, 1 342 und
429; ,Plantae esculentae*, Berl. 1786) iiberein, die auf den Ge-
sellschafts-, Freundschafts-, Sandwich- und Tonga-Inseln, auf der
Oster-Insel, und auf Tahiti, stets nur kultiviertes Rohr antraten;
dasselbe meldet Pigafetta betreff Borneos, und Mugu]h:riipﬁ
(1521) beziiglich der Ladronen (Peschel, ,(Geschichte de..-i /:!.fli'.-
alters der Entdeckungen, Sttgt. 1858, 635). Uber Cochinchina

Lippmann, Geschichte des Zuckers, 22
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sagt zwar Loureiro (,Flora cochinchinensis®, Lissabon, 17905 I,
66), ,canna habitat et colitur®, d. h. ,das Rohr wiichst dort und
wird dort angepflanzt*, doch hat diese Nachricht keine Bestiiti-
gung gefunden, nnd entgegen ihrem ohnehin zweifelhaften Aus-
drucke, versichert Bentham (,Flora of Hongkong® 420), dass es
fiir China und seine Nebenliinder keinerlei sicheren Nachweis wilden
Zuckerrohres gebe. g

Die Behauptung Humboldt's, dass Zuckerrohr am Indus, am
Euphrat, und am persischen Golfe wild wachse (,De distributione
geographica plantarum®, Paris 1817, 214), ist bestimmt unrichtig;
dasselbe gilt betreff Wallis's, der 1767 wildes Zuckerrohr in
Tahiti gesehen haben will (Volz 370), und Andree’s, der dies
von den Iidschi-Inseln meldet (,Geographie des Welthandels®,
Sttgt. 1877; 1I, 491). Kinige auf Afrika beziigliche Angaben,
wonach Zuckerrohr in Tetuan (Host, ,Nachrichten von Marokko
und Fez“, Kopenh. 1781), in der Sierra Leone (Matthewes,
,Reisen in Afrika*, London 1788, 89), und im Westsudan (Barth,
bei Ratzel III, 269) wild wachsen soll, sind zwar nicht positiv
widerlegt, aber auch nicht entscheidend bestiitigt worden; sie diirfen
aber fiir desto unwahrscheinlicher gelten, als nachgewiesenermassen
in Afrika Verwechslungen des Zuckerrohres mit den dort hei-
mischen, sehr fihnlichen Sorghum-Arten, hiinfig vorgekommen sind.

Dass das Zuckerrohr in Amerika gleichfalls endemisch sei, ist
in fritheren Zeiten hiufig behauptet worden. Ximenes sah die,
1515 von Diaz de Solis entdeckten, 15385 von Mendoza er-
oberten Gegenden am Ausflusse des La-Plata ,mit haumhohem
Zuckerrohre bewachsen*; Jean de Léry berichtet 1556 dasselbe
vom Rio de Janeiro; Thomas Gage fand wildes Zuckerrohr 1625
in Guadeloupe, Jean de Laet 1633 in St. Vincent vor, und
Hennepin erblickte 1680 gar die Miindungen des Mississippi ,dicht
mit Zuckerrohr erfiillt, das in der Sonne Zucker ausschwitzte, der
wie Gummi davon herabtropfte¢ (Reed, ,The history of sugar
and sugar yielding plants¢, London 1866, 4; Moseley, ,Abhand-
lung tiber den Zucker*, deutsch von Noldechen, Berl. 1800).

Dass alle diese, zum Teil so phantastischen Schilderungen auf

Fliichtigkeit der Beobachtung oder Irrtum zuriickzufithren sind,
erleidet gar keinen Zweifel; nach Macfadyen (in Hooker's
,Botanical Miscellany“, Lond. 1830; I, 98) liegen hauptsiichlich
Verwechslungen mit Arundo sagittata vor, das dem Zuckerrohre
ganz ausserordentlich gleicht; auch betrachteten jene Geschichts-
schreiber das Zuckerrohr ohne weiteres tiberall da als einheimische
Art, wo ilires Wissens noch keine Europier gewesen waren, und
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gingen mit ihren Annahmen hieriitber hiiufig irve, was, angesichts
der verwickelten Besiedelungs-Verhiiltnisse der neuen Welt, nicht
Wunder nehmen kann; infolgedessen vermutet Decandolle, dass
es sich zuweilen nm verwildertes Zuckerrohr gehandelt habe. Die
Frage, ob Zuckerrohr thatsiichlich verwildere, scheint indessen noch
ununtersucht zn sein; Humboldt (,HEssal politique sur lile de
Cuba®, Paris 1826; I, 190ff) teilt nur mit, dass das erste Zucker-
rohr auf neuem Boden 20—23, zuweilen 45 Jahre andauere, und
nach Rumph (,Herb.¢ V, 186) giebt es in Westindien selbst 50-
jilhriges Zuckerrohr; doch ist hierbei wohl das regelmiissige Ab-

ernten der reifen Triebe vorausgesetzt.

Auch die Griinde allgemeinerer Natur, die man fiir das Indi-
genat des Zuckerrohres in Amerika geltend gemacht hat, sind nicht
stichhaltig; so z B. ist es zwar richtig, dass Fauna und Flora des
westlichen Nordamerikas und des 6stlichen Asiens, speziell Chinas,
in mancher Hinsicht verwandt sind, die Ursache hiervon ist je-
doch in dem, von der (eologie wahrscheinlich gemachten Zu-
sammenhange dieser Liindermassen gegen KEnde der Tertifirzeit zun
suchen (Neumayer, ,Erdgeschichte*, Lpzg. 1887; II, 535), und
nicht etwa in der Uberfiihrung von Pflanzen und ]lL‘l‘l‘.]I durch
wandernde Volkerstimme, wie sie noch Humboldt fiir wahrschein-
lich hielt (,Essai politique sur le royaume de la Nouvelle-Espagne*®,
Paris 1811; II, 508). Als Zeichen einer solchen Verbindung beider
Weltteile ist namentlich das gemeinsame Vorkommen der Orange,
des Bambus und des Mais hingestellt worden; die Orange hat
Humboldt (,Cuba® 1, 68) als heimisches Gewiichs Westindiens
angefithrt, an anderer Stelle (,Nouv. Esp.* I1I, 148) jedoch selbst
ausgesprochen, sie sei aus Asien dorthin gelangt; da es in ganz
Amerika keine einzige einheimische Aurantiacee giebt (Grise-
bach, ,Abh.* 229), so ist Humboldt vermutlich durch verwilderte
Orangenbiiume getiiuscht worden (Decandolle 370). Den Bambus
betreffend hat Schroter nachgewiesen, dass unter den 56 in Indien
und den 72 in Amerika heimischen Arten nur eine einzige, der
gewohnliche Bambus (B. vulgaris), beiden Liindern gemeinsam ist;
angesichts der mannigfaltigen Verwendbarkeit gerade dieser Art,
scheint nicht einmal die, ,lllurhngb wenig wahrscheinliche Uber-
tragung in historischer Zeit, vollkommen ausgeschlossen. Was
endlich den Mais anbelangt, so haben sich die angeblichen chine-
sischen Nachrichten iiber dessen uralte Kultur bisher nicht wissen-
schaftlich erweisen lassen, und die Griinde, die Becker (,Die
Natur¢ 1888, 228) zu gunsten der sitidasiatischen Heimat des
Muaises (sowie des Tabaks) anftihrt, werden durch die alte Litteratur
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;
bestimmte geschichtliche Nachrichten, z B. dass Bonifacius von
Montferrat den Mais im Jahre 1204 aus Syrien nach Furopa ge-
bracht habe (Michaud, ,Histoire des croisades*, 1lI, 353), be-
ruben auf Irrtum, indem das Wort ,Meligo* nicht Mais, sondern
den grosskornigen Sorghum bedeutet. Auf Amerika als die Heimat
des Maises, weist indes nicht nur seine allgemeine Verbreitung im

Indiens und Chinas in keiner Weise bestiitigt; auch scheinbar gany

Norden und Siiden, seine Benennung mit einheimischen Namen in
allen dortigen Sprachen, und seine Verwendung zu religidsen Zere-
monien hin (Decandolle 815), sondern auch das Fehlen der
Stammform und des wilden Maises, sowie die grosse Mannigfaltig-
keit der Spielarten. Besonders im Osten Nordamerikas zeigt der
Mais merkwiirdige Wandlungen und ein hohes Akklimatisations-
Vermogen, indem sich z B. in Canada, der gegebenen Vegetations-
zeit entsprechend, seine sonst so lange Entwicklungsperiode auf
weniger als drei Monate verkiirzt; in Kuropa schlagen diese Formen
von mittlerer Lebensdauor stets wieder zurtick, ihnlich wie der
chinesische Bergreis, der in kaum drei Monaten reift, und die Reis-
und Maisarten der 3400 Meter hohen Alpenthiler Kabuls und
Afghanistans, deren Anbau in Europa nicht gelingt (Grisebach;
, Veget.“ I, 249, 336,429; ,Abh.* 800, 306). — Die angefiihrten That-
sachen, sowie Decandolle’s Versicherung, dass die gesamte Pflanzen-
geographie kein Anzeichen fiir die vorgeschichtliche Verbindung
der alten und neuen Welt innerhalb der jetzigen Irdperiode liefere,
erbringen in unzweifelhafter Art den Beweis, dass das Indigenat
des Zuckerrohres in Amerika unbedingt zu verwerfen ist: sein
jetziges, allgemeines Vorkommen daselbst ist jedoch eines der
gliinzendsten Beispiele dafiir, dass eine Pflanzenart ein sehr eng

begrenztes Vaterland haben, trotzdem aber spiiter einen ungeheuren
Verbreitungsbezirk erlangen kann (Decandolle 372),

Das Zuckerrohr trigt zwar reichliche wnd vollig entwickelte
Bliiten*), bis in die neueste Zeit wurde aber angenommen, dass
es apogam sei, d. h. die Fihigkeit, reifen Samen zu produzieren,
verloren habe; dass hieran der fortgesetzte Anbau und die Ver-
mehrung  durch Stecklinge, welche die Samenerzeugung fir die
Pflanze nutzlos mache, schuld sei, wie Decandolle, Macfadyen
und Cohn (,Beitriige »zur Biologie der Pflanzen* 1V, 365) an-
fiihren, braucht man indessen nicht anzunchmen, da es unter den

*) Getreue und vorziiglich kolorierte Abbildungen des Zuckerrohrs und
seiner Bliiten finden sich bei Hooker, ,Botanical Miscellany”, Lond. 1830,
Tafel 26; Hayne ,,Officinelle Planzen® IX, 30 und 81; Nees von KEsen-
beck 33—35; Bentley and Trimen 208
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Gramineen eine grosse Anzahl wildwachsender Planzen giebt, die
nie oder nur hichst spirlich Samen tragen, und zu diesen gerade
die Niichstverwandten des Zuckerrohres in der indischen Flora ge-
hiren (Kriiger, ,Deutsche Zuckerindustrie* 1889, 1107). Nach
Roxburgh und Macfadyen sind in Indien, nach Schacht auf
den westafrikanischen Inseln, reife Zuckerrohrsamen unbekannt
(Decandolle 124): fiir Westindien berichten dasselbe Tussac
(+Flore des Antilles*, Paris 1808; I, 153) und Wray ,The practical
sugar planter?, Lond. 1848, 29ff), welcher Il*{'vh-ru aus eigener
Lnur] 1]111m- Exf ahrung ])(‘Hf.d‘l“‘f dass es weder in Ostasien, ]I(ltll
m We -Hlmlht‘u Hls.lmi n, oder '\tr\ptln reifen “‘-.mln-u gebe, weshalb
die Hrzithlong Bruce's, er habe in Abessinien /ﬁul,lu:rl:)hr aus
Samen ziehen gesehen (Edwards, ~History of the British West-
indies* 1807; II, 240), unrichtig, und, wie so manche dieser Art,
auf Missverstiindnis der Dolmetscher zurtickzufithren sei. Rumph
(sHerb.* 'V, 86) hat, wie es scheint nach dem Horensagen, ange-
geben, dass sich in Indien Bliten und Friichte bei mehrjihriger
Kultur des Zuckerrohres auf steinigem Boden bilden sollen; eine
solche Wirkung unfruchtbaren oder erschopften Bodens ist indes
unwahrscheinlich, und Macfadyen fand sie nicht bu:«‘i.:’iti;__{f. In
Amerika sah auch Humboldt niemals Friichte des Zuckerrohres:
er scheint indes diesen Umstand nicht weiter beachtet zu haben,
vielleicht weil er bemerkte, dass auch das Bambusrohr, welches
in Indien hiufig (jedoch angeblich erst im fiinfzehnten Jahre)
blithen soll, in Amerika trotz des iippigsten Wachstums nur iiusserst
selten Friichte triigt (,Distrib*. 205ff; Buchanan, ,Journey to
Mysore® I, 189; II, 841), so dass viele sonst vortreffliche Be-
obachter diese Moglichkeit ganz in Abrede stellten, und auch Hum-
boldt und Bonpland selbst, hei jahrelangem Aufenthalte nur
zweimal Bliiten sahen, die sie mit der von Loureiro (,Flora
coch.® 78) gegebenen Beschreibung fibereinstimmend fanden.
Nach Basset (,Traité théorique et pratique de la culture de
la canne i sucre*, Paris 1889; 204, 231, 258). 1ist die Steriliti
des Znckerrohres keine absolute, da lm mare unter gewissen, aller-
dings nicht nither bezeichneten Umstiinden, Samen erhalten, und
ihn kleinen linglich-zngespitzten Haferktrnchen iihnlich befunden
haben will; auch Harrison glaubt, dass in Barbados, unter be-
sonders giinstigen I.Tmst:'imian einzelne Zuckerrohre Samen tragen,
aus welchem man neue Pflanzen ziehen kann (,Sugar-Cane* XXI,
15; .Sucrerie Indigéne* XXXIII, 554). Diese Berichte sind in-
desgen siimtlich unsicher, teils weil hiiufig Verwechslungen mit
Sorghum vorgekommen sind (,Sugar-Cane® XXI, 14), teils weil fiir

it




38 Zweiter Abschnitt.

die Isolierung des Samens keine geniigende Vorsorge getroffen
wurde; nach Kriiger (a. a. 0.) gebithrt daher Soltwedel, zu Sa-
marang auf Java, das unbestreithbare Verdienst, in wissenschaftlich
strenger Weise nicht nur kiirzlich den Samen des Zuckerrohres
nachgewiesen, sondern auch Nachkommen aus demselben erzielt zu
haben. Das Rohr regelmiissig zu reichlicher Samenbildung zu
veranlassen, erklirt jedoch Kriiger fiir unmoglich, anch sind die
Pinzchen aus Samen weit zarter und weniger widerstandsfihig
als die aus Stecklingen; wenn demmnach Basset fiir das Zucker-
rohr eine nicht sterile Stammform annimmt, und das Vaterland
derselben ausserhalb Indiens verlegt, weil hier nur sterile Arten
vorkommen, so scheinen Voraussetzung und Schlussfolgerung gleich
hinfiillig, und in keiner Weise geeignet, den Glauben an die in-
dische Heimat des Zuckerrohres zu erschiittern,

Ebenso verhilt es sich mit der Angabe Basset’s, dass allein
durch das Variieren der Pflanzen aus den Samen einer nicht sterilen
Urform, das Vorhandensein der zahlreichen Abarten des Zucker-
rohres erklirlich sei; denn nicht nur bei anderen Kulturgewiichsen,
die niemals durch Samen fortgepflanzt werden (z. B. Weinstock,
Kartoffel), sondern auch beim Zuckerrohre selbst, ist die Bildung
neuer Abarten bei blosser Vermehrung durch Stecklinge, anf das
sicherste nachgewiesen, Uberhaupt giebt es wenige Kulturpflanzen,
die mit dem Zuckerrohre an Variations- und infolgedessen an
Akklimatisationsfithigkeit wetteifern; wiihrend es z B. am besten
im subtropischen Klima, am Meeresufer, bei einer mittleren Jahres-
temperatur von 23—289 gedeiht, kommt es in der gemiissigben
Yone bis zu 36,5° Breite, bei bloss 19,5—20° mittlerer Jahres-
wiirme noch fort (Humboldt, ,Distrib.* 157; ,Nouv. Hsp.“ 111, 17
und 173), wiichst noch im feuchten Klima Kentuckys sowie Mazen-
derans an der Siidkiiste des Kaspisees (Grisebach, ,Veget.® 1I,
250 und 412), und steight in den gesehiitzten heissen Hochthiilern
Neugranadas und Mexikos bis 2200 Meter empor (Humboldt,
.Nouv. Esp.* III, 175), im siidlichen Dekhan bis 2500 (Ritter,
,JErdkunde*, Berl. 1840; IX, 253) in Kabul bis 8100 (ebd. IX|
254), und am Ostabhange der Kordilleren Bolivias selbhst bis
3150 Meter (Grisebach, ,Veget.® II, 436).

Infolge dieses ausserordentlichen Anpassungs- und Verinde-
rungsvermogens ist auch die Menge der Spielarten des Zucker-
rohres so gross, dass ihre Zahl nicht genau angegeben werden
kann, und eine strenge Klassifikation derselben unmiglich ist;
Basset fithrt drei Gruppen mit zusammen 13 Abteilungen und
etwa 50 Varietiiten auf (,Traité*, 270), die zum grissten Teile der
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alten Welt angehoren; Wray beschreibt 15 Arten und sagt, in
Indien kiimen unziihlige (iattungen vor (,The pract.® 3 und 10);
nach Grierson endlich (,Bibar Peasant Life*, Calcutta 1885,
232ff) giebt es allein in der Provinz Bihiar am Ganges, mehr als
swanzig mit eigenen Namen benannte Arten, mit zahllosen, nach
Farbe, Saftgehalt, Reifezeit, Hohe und Dicke verschiedenen Unter-
arten, so dass sich auch hierin wieder Bengalen als das echte
Vaterland des Zuckerrohres erweist, Hierfiir spricht es auch, dass
nach Wray (,The pract. 145) die in Nordbengalen wachsende,
und dort als iilteste und urspriinglichste betrachtete Art des Zucker-
rohres, das sog. Country-Cane, die geringste und unergiebigste
aller Varietiiten, zuckerarm, saftarm, und ohne Widerstandskraft
gegen die Angriffe der Insekten ist, sowie dass die in Nordindien
einbeimischen Arten, der feuchten Nabtur ihrer Ursprungsstiitte ge-
treu, nicht ohne stete Bewiisserung gebaut werden konnen (ebd.
240); zum mindesten sind die hierfiir bekannten Methoden da-
selbst weder iiberall anwendbar noch stets exfolgreich (Girierson),
withrend sie fiir die Rohrarten anderer Liinder, z, B. Westindiens,
moglich, obwohl nicht immer vorteilhaft sind; durch Einfiihrong
der Bewiisserung wird niimlich das bis dahin stets kiimmerliche,
und mit zahlreichen sehr nahe stehenden Zwischenknoten versehene
Rohr kviftiger, die Internodien riicken von 8—4 auf 12—18 cm
auseinander, und der Saft wird reiner, konzentrierter und zucker-
reicher (Wray 114; Basset 235), vorausgesetzt, dass nicht zu
viel Feuchtigkeit zngefiihrt, und dass die Zuckerbildung, sowie die
Abkiirzung der Reifezeit, durch freie sonnige Lage begiinstigt
wird (Macfadyen 103 und 111). Das Zuckerrohr kann tibrigens
ebensogut mit siissem wie mit Meerwasser begossen werden, eine
Kigenschaft, die es nur mit wenigen Kulturpflanzen fteilt (Hum-
boldt, ,Reise in die Aquinoctial-Giegenden, Sttgt. 1859; I, 400).

Ebenso wie durch die angefihrten botanischen Griinde wird
Nordostindien, spezial Bengalen, auch durch Uberlegungen, die der
Sprachwissenschaft und der Volkerkunde entlehnt sind, als Vater-
land des Zuckerrohres bestitigt. Bereits oben wurde erwiihnt, dass
der Reichtum Bengalens an siissen Rohren, ihm schon in frithester
Vit den Namen Gaura (Gauda, Goor, Gur), seiner Hauptstadt die
Benennung Gur = Zuckerstadt eingetragen hat (Ritter™) 319), woraus
gleichzeitig zu entnehmen ist, dass auch die Spuren der ersten
Bereitung des Rohzuckers nach Bengulen zurtickweisen. Nach
Lassen (I, 817) setzen die zahlreichen Namen, die fiir die Arten

#) Ritter, , (ber die geographische Verbreitung des Zuckerrohres®,
Berichto der Berliner Akademie 1839; anch .Erdkunde¥, Berl. 1840, 1X, 2301,
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des. Zuckérrohres und fiir die verschiedenen Stufen des zubereiteten
Zuckers vorkommen, eine so vertraute Bekanntschaft mit dem (te-
wiichse und seinen Eigenschaften voraus, dass dessen Anbau in
Indien unbedingt' ein sehr alter und vollig einheimischer gewesen
sein muss, und zwar gehen auch die Zeugnisse fiir die (iewinnung
des verdichteten Saftes, und die Zubereitung eines berauschenden
Gretriinkes aus Rohrsaft, in sehr frithe Zeiten zuriick.

Bei' dem Versuche, diese niiher festzustellen, stosst man leider
auf eine grosse und bisher uniiberwindliche Schwierigkeit, den
-unseligen Zustand, in dem sich die Chronologie der indischen
Litteratur befindet* (,Ind. Stud.* XIII, 819), infolgedessen . ein
Suchen nach chronologischen Daten im allgemeinen ganz frucht-
log ist* (Weber 7); es mangelt den Indiern vollig an zuverliissigen
selbstgeschriebenen Geschichtswerken, vor allem finr die Zeit vor
dem Auftreten Buddha's (Lassen I, 419; II, 15), ja es scheint
ihnen tiberhaupt jeder Sinn fiir den zeitlichen Verlanf der Ereig-
nisse zu fehlen. Schon Albiruni (geb. 973), ein hochst umfassen-
der, in allen Gebieten menschlichen Wissens bewanderter Geist, —
gleich vertrant mit ‘der Naturwissenschaft, wie mit der antiken
Litteratur und Philosophie —, der den Sultan Mahmud von
Ghazna auf seinen indischen Feldziigen begleitete, jahrelang in
Indien verweilte, und Sprache und Sitten des Landes aufs Ge-
naueste kennen lernte, saght in seinem 1031 verfassten Werke
,India* (engl. Ubers. von Sachau, London 1888; 1, 89; II, 11):
»Die Inder sind nur selten im stande Ordnung zu halten, und ihre
Aufziihlungen sind meist willkiirlich; auch erfinden sie Namen
nach Belieben, und wer sollte sie auch hierin iiberwachen. oder
an solchem Thun hindern? Sie vernachliissigen selbst die Chro-
nologie ihrer Konige, und sprechen dariiber, wenn man sie scharf
befragt, aufs Geratewohl® (s. Reinaud, ,Mémoire sur I'Inde*,
Paris 1849; 28, 30 und 31). Unter diesen Umstinden wird man
auch der Untersuchung der Fragen, die sich an die Geschichte des
Zuckerrohres und des Zuckers kniipfen, nur mit bescheidenen Er-
wartungen niiher treten diirfen.

Da das Zuckerrohr ein Erzeugnis Bengalens ist, der (ianges
aber auch in den jlingeren Bestandteilen des ,Rigveda* niemals er-
wiihnt wird, so konnen es die Inder zur Zeit der Abfassung jener
vedischen Gesiinge noch nicht gekannt haben; Max Miiller setst
diese Zeit in das 15. bis 12. Jahrhundert vor Chr.. Lassen (1,
869 und 873), glaubt, dass dieselben wiihrend eines sehr langen,
und, da die astronomischen Angaben des Vedakalenders auf das
Jahr 1181 v. Chr. zutreffen, weit hinter dem Jahre 1200 v. Chr.
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zuriickliegenden Zeitraumes verfasst, jedoch nicht vor dem 7. oder
6. Jahrhundert v. Chr. gesammelt worden seien. Thre jetzige Ge-
stalt haben sie jedenfalls erst nach dem Auftreten des grossen
religiosen Reformators Buddha (= der Krwachte, Erleuchtete; ur-
spriinglich  Ehrenname aller Weisen) erhalten, der, soweit dies
iiberhaupt bestimmbar ist, 623—543 v. Chr. gelebt haben diirfte
(Weber 29, 306, 517; Lassen I, 418); niedergeschrieben hat
sie nach Albiruni (I, 120) zuerst der Brahmane Vasukra aus
Kaschmir, ,nicht lange vor unserer Zeit¢, d. h. gegen das Jahr
1000 n. Chr. Hs leuchtet ein, dass angesichts solcher Wand-
lungen wiihrend einer, mindestens zwei Jahrtausende umfassenden
Periode, alle aus dem Inhalte der Veden zu ziehenden Schliisse die
grisste Vorsicht erheischen; dasselbe gilt in noch hoherem Grade
tiir die spiiter verfassten, und im ganzen als Commentare aufzu-
fassenden religitsen Schriften, die ,Sutras*, welche vermutlich im
6.—2. vorchristlichen Jahrbunderte entstanden (Lassen I, 868),
die ,Puranas, welche ins 8.—13. Jahrhundert n. Chr. zu setzen sind
(ebd. TV, 599), und die ,Tantras®, deren wenigstens einige an Alter
zwischen den Sutras und Puranas stehen (ebd. 1V, 653 und 635).
Die vedischen Schriften erwiihnen das Zuckerrohr iiberhaupt
nur an zwei Stellen, die beide jiingeren Ursprungs sind, und nicht
erkennen lassen, ob dasselbe schon angebaut wurde (Zimmer 72),
wobei indes zu bemerken ist, dass die altindische Litteratur auch
kein Zeugnis fiir das Vorhandensein wild wachsenden Rohres lie-
fert. Die eine der Stellen kommt , Vijasaneyi-Samhita* 25, 1 vor,
die andere, bei weitem wichtigere und ausfiibrlichere, im ,Atharva-
Veda“; es ist dieses einer der vier Veden, welcher, trotz der zum
Teil schr spiiten und bis in die Purana-Periode reichenden Ab-
fassungszeit gewisser seiner Bestandteile, vieles hichst Wertvolle
und Altertiimliche enthiilt (Weber 8, 30, 161, 171; ,Ind. Stud.* V,
178), das Volk schon vollig in die Fesseln der Hierarchie und
des Aberglaubens gebannt zeigt, und dessen Zeremoniell reich an
Verwiinschungen, Zaubermitteln und magischen Kiinsten ist, die
ihrem noch wenig erforschten Ursprunge nach, zum Teile jeden-
falls mit alten, bis in die indogermanische Vorzeit zuriickreichen-
den mythologischen Vorstellungen zusammenhiingen (Weber 85;
JInd. Stud.* XV, 349). Ein Spruch des ,Atharvaveda“ nun (I, 84, 5)
ist in seinen ersten Versen an ein Zuckerrohr gerichtet, um das
beim Ausgraben Honig gegossen wurde, und das als Liebeszauber
fiir ein Midchen wirken soll, wiihrend die letzten Zeilen das
Miidchen selbst anreden:; er lautet (.Ind. Stud.* 1V, 429):
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-Dies Kraut hier ist honiggezeugt; mit Honig graben wir nach dir.
Vom Honig her bist du gezeugt: mache du uns nun honigsiiss.

| Honig auf meiner Zungenspitz', an der Zung'wurzel Honigseim:
Damit du mir zu Willen sei'st, meinem Geiste du an dich schmiegst.
Honigsiiss sei mein Kintritt dir, honigsiiss dir mein Hinschreiten;

g red ich mit der Stimm’: modge ich Honig iihnlich sein.

isser bin ich als Honig, noch honigreicher als die Bien'¥),

i Mich allein drum du lichen magst, wie einen honigsiissen Zweig.

Mit an sich sechmiegendem Zuckerrohr ich dich umgab zu Liebeszwang,

Damit du mieh nur liebend seist, damit dn nimmer von mir gehst.*

In welche Zeit die Abfassung dieses Zauberspruches zu setzen

sel, lisst sich gegenwiirtig nicht einmal anniihernd entscheiden:

Jjedenfalls bildet er aber cinen Beleg dafiir, dass die Wurzeln des

Vorstellungskreises, welcher spiiter Kama, dem indischen Amor,

einen Bogen aus Zuckerrohr mit einer aus Bienen zusammen-

| gesetzten Sehne verlieh (Bohlen I, 246), in eine sehr frithe und
‘ alterttimliche Periode zuriickreichen.

Zur Zeit des Buddha, dessen Tod Stan. Julien 552, Bour-
nouf, Lassen und Vivien de St.-Martin 543, Max Miiller
477 v. Chr, setzt (was indes Lassen I, 604 fiir unbedingt un-
richtig hiilt), scheint das Zuckerrohr jedenfalls noch wenig bekannt
gewesen zu sein, da eine grosse Anzahl auf ihn bestiglicher Le-
; genden stets nur von Honig spricht; so z B. erwiihnen die chine-

sischen Pilger Fahian (,The pilgrimage of TFahian®, Calcutta
1848, 281) und Hiuven-Thsang (,Mémoires sur les contrées oc-
cidentales*, éd. Stan. Julien, Paris 1857; 1, 481), welche, um
den Buddhismus an der Quelle kennen zu lernen, der Erstere um
400 n, Chr., der Zweite in den Jahren 629 — 645 n. Chr. Indien
bereisten, die (ieschichte von der Belohnung zweier Kaufleute, die
dem wandernden Buddha ihre Vorriite, gertstetes Meh] und Honig,
| itherliessen. Hiuen-Thsang (I, 210) berichtet auch, dass ein
i Affe dem Buddha Honig anbot; als dieser ihn annahm, mit
Wasser mischen, und an die Menge der Gliiubigen verteilen liess,
zitberbe der Affe vor Freude, fiel in einen Giraben, und starb; aber
i | die Kraft seiner guten Handlung erwarb ihm die Gnade, das
i nichste Mal als Mensch wiedergeboren zu werden. — Die Durch-
i férschung soleher und iihnlicher Erzihlungen wiire, falls sie nichts
' betreffs der niheren Kenntnis des Zuckerrohres zn Tage forderte, )
it desto interessanter, weil Buddha ein Sohn Nordindiens war und
den grissten Teil seiner Lebenszeit im Gangesthale verbrachte,
| sodann auch, weil wir der Tradition tiber die erste Einfihrung

| *) Nach ,,Ind. Stud.* V, 244 und 386 soll das betreffende Wort nicht
| die Biene, sondern eine honigreiche Pflanze bedeuten,
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des Zuckerrohres gerade im (iewande einer buddhistischen Mythe
begegnen.

Subandy niimlich, ein Radja von Benares am Ganges, hatte
keine Kinder, und weihte sich zur Siihne seiner Schuld, — denn
als Strafe einer solchen fassten die Inder die Kinderlosigkeit auf,

~ dem Dienste Iswaras oder Adi-Buddha's; durch dessen
(inade schoss aus seinem Samen ein Zuckerrohr auf, von dem ihm
ein Sohn geboren ward, dessen (teschlecht, das noch heute fort-
dauvern soll, sich Ixviku oder Ixavaaku, d.h. ,die vom Zucker-
rohr-Stamme* nannte (Hodgson, ,Sketch on Buddhism“ 1836;
V, 77; Ritter 312). Dem Geschlechte Ixviku begegnen wir
aber schon in den Veden (,Ind. Stud.* I, 458), und es dirfte des-
halb, wie in so vielen iihnlichen Fillen, obige Legende vielleicht
nur die buddhistische Umformung einer urspriinglich brahma-
nischen Sage sein, und daftir Zeugnis ablegen, dass eine Krinne-
rung an die Auffindung des Zuckerrohrs beim Vordringen der In-
der in das Gangesthal, auch in spiterer Zeit noch forthestand.

Als urspriingliche Verwendung des Zuckerrohres haben wir uns
wohl die niimliche vorzustellen, der die Entdecker der ostindischen
and ozeanischen Inseln bei deren Eingeborenen begegneten, und
die vielfach noch bis in die Gegenwart fortdauert, niimlich Kauen
und Aussaugen des Rohres, und Trinken des ausgepressten saftes,
fiir sich, oder in Mischung mit Wasser; angesichts der Leichtig-
keit, mit der im warmen Klima Zuckerlosungen, besonders ver-
diinnte, in Giihrung iibergehen, reicht vermutlich auch der Genuss
vergohrenen Saftes in sehr alte Zeit zuriick. Feldmiissiger Anban
des Rohres fand zu Anfang jedenfalls nicht statt, sondern, — wie
wir dies noch heute bei den Malayen Borneos (Ratzel II, 418),
und selbst bei den europiiischen Ansiedlern Stidbrasiliens (Breiten-
bach, ,Das Ausland“ 1888, 75) antreffen, — jeder Kinzelne
pflanzte neben anderen Gartengewiichsen auch Zuckerrohr fiir seinen
eigenen (Giebrauch. Zum Genusse wurde dasselbe abgeschnitten
und mit der Hand ausgepresst, oder mittelst eines Messers zurecht-
gemacht, namentlich der oft harten (kieselsiiurereichen) Rinde be-
raubt, und dann gekaut oder ausgesaugt. So z. B. wird berichtet,
dass der indische Prinz Barkamarys seinen Bruder Rawal, den Usur-
pator des Thrones, mif einem solchen Messer totete, als er ihn,
mit seiner Gemghlin, an einem heissen Tage Zuckerrohr kauend
antraf; Barkamarys wird als ein Urenkel des Konigs Kefend
bezeichnet, welcher letztere zur Zeit des indischen IFeldzuges
Alexander des Grossen (327 v. Chr) gelebt, und diesem, als
Zeichen seiner friedlichen Gesinnung, seine Tochter, einen Axzt,
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einen Philosophen, wnd einen unerschipflichen Becher gesandt
haben soll (Reinaud, ,Fragments arabes et persans relatifs a
I'Inde®, Paris 1845; 45 und 52): das Ereignis wiire also etwa in
das Jahr 200 v, Chr. zu setzen. -

Der unmittelbare Genuss des Rohres diirfte jedenfalls Jahr-
hunderte hindurch angedaunert haben, bevor durch Eindicken des
ausgepressten Saftes, oder durch Auskochen des Rohres und Kon-
zentrieren der Lisung, der erste Schritt zur Darstellung von Zucker-
syrup geschah, und hierdurch wieder die Gewinnung von Rohzucker
in fester Gestait angebahnt wurde. Die Anwendung des Feuers
zu solchen Zwecken findet sich bei den verschiedensten hoch-
stehenden und rohen Volkern wieder: die alten ;.i;ﬂr‘yph'r verstan-
den es, die Trauben, deven Kultur bei ihnen bis hoch in das
vierte vorchristliche Jahrtausend hinaofreicht, in Siicken, mittelst
Querstangen, die nach entgegengesetzten Seiten gedreht wurden,
auszupressen, und den gekelterten und durch Tiicher filtrierten
Saft in Metallkesseln einzukochen (Woenig 263, mit Abbildung;
Lippert I, 631); die Einwohner Sokotoras bereiteten schon zur
Zeit Alexander des Grossen eingedickten Alosaft in steinernen
oder kupfernen Gefissen (Massudi VIII, 54; Edrisi I, 48); die
Bongo-Neger Zentralafrikas zerstampfen Zuckerhirse in Holz-
morsern, und kochen aus dem Safte Syrup (Ratzel II, 487); die
alten Mexikaner pflegten ebenso mit dem Safte des Stissmaises zu
verfahren (Humboldt, ,Nouv. Esp.¢ 111, 63), und in Indien selbst
wurde Meerwasser versotten, um Salz daraus zu gewinnen (Hiuen-
Thsang II, 154). Das Eindicken zuckerhaltiger Siifte ist jedoch
zweifellos eine indische Erfindung, und die meisten fremden Namen
des hierbei erzielten Produktes, des Zuckers, leiten sich von dessen
indischer Benennung her, die im Sanskrit carkarfi, im Prakrit Sak-
kara lautet, welches Wort aus den Wurzeln ¢ri = | zerrissen* und
kara = ,bildend® entstanden ist und daher zuniichst ,zerstiickeltes®,
»zerrissene Stiickchen bildend *  bedeutet, weiterhin auch Kies,
Steinchen, Steinkiigelchen, u. dergl., und in diesem Sinne auf den
Rohzucker tibertragen wurde, dessen anfiingliche Beschaffenheit
zugleich hieraus erhellt,

Die Hauptfundgruben fiir unser Wissen iiber die Kultur Alt-
indiens, das Gesetzbuch des Manu. sowie die grossen indischen
Epen ,Mahabhirata® und ,Ramajana®, liefern auch tiber die Ver-
wendung des Zuckerrohrs und des Zuckers wichtige Auskiinfte,
ohne indes zeitliche Bestimmungen zu gestatten: einmal niimlich
steht ihre Abfassungszeit im ganzen nicht fest, sodann sind sie, —
infolge der nationzlen Gewohnheit der Inder, ithre Werke niemals
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umzuarbeiten oder giinzlich zn erneuern, sondern sie durch Ein-
schiebung jiingerer Bestandteile stets weiter zu vermehren und
ins Ungemessene auszudehnen —, aus Bruchstiicken zusammen-
gesetzt, die den verschiedensten Zeitaltern angehoren, und deren
Smlderung bisher nicht ermoglicht werden kann, Im »~Mahabharata®
(= der grosse Krieg) sind mindestens drei Viertel des Ganzen
interpoliert, aber auch am Urspriinglichen miissen Generationen
gearbeitet haben (Weber 204); es fanden mindestens drei Um-
gestaltungen statt, deren zweite in das Jahr 400 oder 460 v, Chr.
fallen diirfte (Lassen 1, 589; I, 499), withrend iiber die Zeit der
Jetzt vorliegenden Schlussredaktion nicht einmal eine annihernde
Vermutung moglich ist (Weber 205). Nur soviel ist sicher,
dass sie erst mehrere Jahrhunderte nach Beginn unserer Zeitrech-
nung stattfand, nach M. Miller (,India® 1884, 819) sogar erst
im 6. oder 7. Jahrhundert n. Chr. Das erste Zeugnis vom Be-
stehen des Gedichtes giebt der Rhetor Dio Chrysostomos in
der zweiten Hiilfte des ersten nachchristlichen Jahrhunderts, und
zwar anscheinend auf Grund ganz neuer Schifferberichte (Weber
203); dass schon Megasthenes, der gegen 300 v. Chr. mehr-
mals als Gesandter des Seleukos Nikator an Konig Kandra-
gupta von Palibrotha nach Indien kam (Arrian, ,Anabasis® V,
6; Strabo XYV, 1, 86), Kenntnis von den Epen hatte (wie Lassen
I1I, 846 annahm), ist nach Weber irrtiimlich. Nach einheimischen
Quellen lisst sich vermuten, dass in der Zeit zwischen 140 v, Chr,
und 60 n. Chr, bereits eine geordnete poétische Bearbeitung des
wMahabharata® vorlag (Weber,, Ind. Stud.* XIII, 479); die weiteren
Schicksale derselben lassen sich nicht verfolgen, Albiruni (,In-
dia® I, 132) kanute jedoch das Werk schon in dem ungeheuren
Umfange von 100000 Sloken oder Doppelversen.

Die allegorische Einkleidung des ,Ramiyana®, die auf einen
Verfasser hinweisende einheitliche Anlage des grossen Epos
(24 000 Hltal(i:ll}, sowie die Thatsache, dass es erst die Eroberung
Stidindiens darstellt, lassen vermutfen, dass dieses Werk spiiter
als der ,Mahibharata® abgefasst worden sei (Weber 210); Uber-
arbeitungen scheinen seltener vorgekommen zu sein, so dass sich
die jetzige Fassung der des Urbildes noch niihern diirfte (Lassen
I, 591; II, 505). In der Zeit zwischen 160 v. Chr. und 60 n.
Chr. scheint eine poetische Bearbeitung dieser Sage noch nicht
vorhanden gewesen zn sein; Albiruni kennt das Werk schon in
seiner jetzigen Gestalt, die es, wie Weber aus gewissen Abiinde-
rungen der urspriinglichen Legende schliesst, in den Anfangszeiten der
christlichen Aera empfangen haben diivfte (,Ind. Stud.* 11, 165 u. 408).




Ziwoiter Abschnitt,

Das Gesetzbuch des Manu endlich wurde in seiner jetzigen
Hedaktion spiter als die spiitesten Teile des ,Mahabharata® nieder-
geschrieben, sein Inhalt ist indes ein so alterttimlicher, dass es mit
Recht an die Spitze der indischen Litteratur gestellt wird (Weber
297); seine erste Ifassung, die es von Manu's Schiilern empfing,
glaubt Lassen (I, 883) um 450 v. Chr. setzen zu sollen, seine
jetzige hatte es nach M. Miiller (,India* 1884, 808) im dritten
nachchristlichen Jahrhundert erhalten, so dass dieser Forscher, im
Gegensatz zu Weber, die Schlussredaktion der Epen in die jiin-
gere Zeit versetzt,

; Im ,Rémayana® (I, 1, 10) britb uns zuniichst der Held des
Epos, Rama, als Sprissling des Geschlechtes Ixvaku entgegen
und bestiitigh so die Ansicht von dem Alter und dem urspriing-
lich brahmanischen Charakter, der sich an diesen Namen kniipfen-
den Legende; es heisst von ihm (Schlegel, ,Sprache und Weis-
heit der Inder¢, 238):

JJxvikus Stamm hat ihn gezengh, Rima heisst er im Menschenmund,

In sich selbst herrachend, grosskriiftig, strahlenreich, weitbertihmt und stark.

Das Zuckerrohr wird Ixn (Ixuva, Ixava) genannt, und fithrt
auch den Beinamen rasila = safthaltend; als pundra und kanta-
raka werden die ritlichen Abarten desselben erwiihnt, und ixu-
kandarasa bedeutet den ,Saft des Zuckerrohrstengels¢, von dem
erziihlt wird (II, 91, 15), dass man ihn den Blefanten darreiche,
Uber die Bewirtung des Heeres des Wiswamitra durch die Ge-
mahlin des Radjah Vasista wird berichtet (nach Schlegel):

sZucker, Honig und Reis gab sie, nebst Maireya*) und Wein zugleich,
Und Getfriinke, die sehr schmackhaft, und Speisen mannigfachster Avt:
Was gesangt, was gekaub wird auch, gab sie, Bergen gleich aufgehiinft,
Siisse IFriichte, sowie Kuchen, T¢pfe dunn, angefiillt mit Mileh,
Schmackhaftes verschiedener Weis' von den sechs Arten des Geschmacks,
Schiisseln, wohl angefiillt ferner mit Zuckersaft, zu Tausenden.*

In der, vermutlich genaueren Prosalibersetzung, lautet die
Stelle (Heeren, ,Historische Werke*, Gottingen 1824; XII, 329):
»Jeder bekam, was er begehrte, Zuckerrohr, Honig, Reisspeise,
Cider, Wein und kostliche Getriinke; vielerlei Speisen in Haufen
gleich Bergen, zum Saugen, zum Kauen, zum Lecken, zum Trinken;
gekochten Reis, Zuckerwerk, und Gebackenes, nebst grossen Ge-
fiissen voll geronnener Milch und Molken. Alles nach den sechs
Arten des Geschmackes, und ausgeteilt hier und dort. Gefiisse zu
Tuusenden, angefiillt mit dem verdickten Safte des Zuckerrohres,*

*) D, i. Obstwein.
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s wiire demmnach nicht, neben festem Zucker, von Zuckersait,
sondern neben dem Genusse des Rohres von dem des Syrups die
Rede, und dies klingt wahrscheinlicher.

Vom Reise, der Nationalspeise der Inder, kennen die epischen
Gedichte schon viele Zubereitungsarten: gekochten Reis, Reisbrei
und dicken Reishrei mit Milch, Zucker und Kardamomen gewiirzt
(yRamayana® 1I, 59, 33 Krishara genannt); ferner erwihnen sie
Obst mit Zucker eingemacht, Backwerk und Kuchen, Zuckerwaren
und stisse Fruchtsappen (Bohlen II, 1601L). Bei Manu findet
sich gleichfalls Zuckerrohr genamnnt (VIII, 841), ferner guda oder
gula = Zucker (XI, 94), und gindi, ein zuckerhaltiges berauschen-
des Getriink, dessen Genuss den Brahmanen, als verunreinigend,
verboten wird; solche Getriinke kennt Manu in verschiedener Art:
neben giudi kommt auch paishti aus gegohrenem Reise, und
madhvi aus dem siissen Bliitensafte der Madhukapflanze (Bassia
latifolia) vor (Lassen I, 290; Ritter 319; Bohlen II, 164).
Obwohl alles Gegohrene von Manu strengstens untersagt, das
Trinken solcher Fliissigkeiten als schwere Stinde verptnt, und nur
frisches Reiswasser zur Stillung des Durstes gestattet wurde (]hjhlt!n
I, 6 und 164), so stand dennoch Zubereitung und Genuss der
geistigen Getriinke stets in Flor. In den Epen wird, neben den
obigen Arten, hiiufig' Maireya (= Obstwein) genannt, ferner Cider
mit Zucker und Blumensiiften verdickt, Palmwein (tari, daher Toddy),
Palmwein mit Reis destilliert (rak, daher Arrak), und Rum, welcher,
weil Zuckerrohrsaft sein Hauptbestandteil war, im ,Mahabharata®
den Namen Dhanigaudisava fihrt, d. h. Reis-Zucker-Trank; ein
Getriink aus Rum, Wasser, Thee, Zucker und Zitronen heisst nach
diesen finf Zuthaten, Pancha (= 5), woher unser Wort Punsch
kommt (Lassen I,812; Bohlen II, 164f). Im ,Rimiyana“ trinken
die Helden hiiufig bis zum vollen Rausche; von den Béhikis, einem
Volke im Pendschab, heisst es im ,,Mahabharata®, dass sie sich tig-
lich in einem aus gegohrenem Reiswasser und Zuckersaft bereiteten
Tranke betrinken, und dass sogar ihve Marktplitze stets voll von
Prinkgefiissen stehen; vor der Schlacht werden selbst die Kle-
fanten berauscht gemacht, Destillierer von Likoren folgen dem
Heere, und einmal wird die ganze Armee so trunken, dass sie
Elefanten und Lasttiere nicht mehr von einander unterscheiden
kann (,Ramiyana® I, 9, 42; II, 64, 11; II, 67, 46; Bohlen 1I,
164 und 373). Im',Amarakosha®, dem besten und vollstindigsten
indischen Worterbuche, werden, ausser den erwiihnten Getriinken,
noch einige andere aufgefiihrt: aixava aus ixu (Zucker), madhu
(Meth?, von madja = berauschend), asava (= destilliertes), d. i.
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Rum aus Zucker dargestellt, und ¢idhu, Rum aus Syrup gewonnen;
wie weit indessen das Alter dieser Benennungen zuriickreicht, lisst
sich nicht angeben, denn ither das Zeitalter des Amarasinha, des
Verfassers obigen Worterbuches, gehen die Ansichten weit aus-
einander; die einen setzen ihn gegen 500 n. Chr, und berufen
sich auf die Existenz einer im 6. Jahrhunderte verfassten chine-
sischen Ubersetzung (Lassen I, 348 und 982; IV, 633), die anderen
bezweifeln das Vorhandensein der letzteren, und lassen Amara-
ginha erst im 11. Jahrhunderte leben (Weber 246).

Falls die Erwiihnung der ,Destillierer und der ,destillierten®
Getriinke auf einer wortlich zu nehmenden Ubertragung beruht,
so wiirde dieselbe auf eine relativ spiite Abfassungszeit der be-
treffenden Stellen schliessen lassen, denn das Alter der wirklichen
Destillierkunst reicht nicht sehr weit zuriick. Zwar sagt schon Hippo-
krates im ,Traktat von den Winden*: ,Trifft der Dampf, der
beim Iochen des Wassers aufsteigh, einen anderen Korper, so
hiingt er sich daran, verdichtet sich, und fiillt in Tropfen zuriick=
(Le Grand d’Aussy III, 75), und A ristoteles fithrt in ,Metereolo-
gika* II, 8 an, dass man durch Verdunsten des Meerwassers und
Verdichten des Dampfes siisses Wasser erhalte, sowie dass beim
Eintrocknen des Fenchten Wasser entweiche, das man wieder nieder-
schlagen konne; auch haben Plinius (XXXII, 41 und V, 110)
sowie Dioskorides (,De facile parabilibus medicamentis® 1, 242)
gewisse Vorstellungen iiber die Gewinnung von Quecksilber aus
Yinnober, und Terpentinél aus Fichtenharz, durch Erhitzen des
Rohstoffes und Verdichten der Dimpfe; endlich bespricht Alexander
yvon Aphrodisias, der im dritten Jahrhunderte n. Chr. einen
Kommentar zur, Meteorologie® des Aristoteles verfasste, austiihrlich
die Uberfithrung von Meerwasser in Trinkwasser durch Destillation
(Humboldt, ,Kosmos*, Sttgt. 1845; II, 450). Genaue Kenntnis
dieses Verfahrens, und brauchbare Apparate zn seiner Ausfiihrung
hesassen indessen erst die alexandrinischen Gelehrten Synesios
(um 400 n. Chr.), Olympiodorus (um 425), und frithestens Zosimos
(im 4., oder zu Ende des 3. Jahrhunderts), deren Geriitschaften

jedoch noch keineswegs zn feineren Arbeiten, etwa zur Darstellung

des Alkohols (von dem auch sonst keine Kunde aus dieser Zeit
vorliegt) geeignet erscheinen (Hoefer, ,Histoire de la chimie,
daris 1866, 1, 261; Kopp, ,Beitriige zur Geschichte der Chemie*,
Braunschweig 1869; I, 217ff). Da nun an eine selbstindige Hr-
findung der Destillierkunst in Indien nicht zu denken ist, so wird
man, wo derselben oder ihrer Produkte Erwiihnung geschieht, stets
auf ein weit spiteres Zeitalter als das 5. oder 6. Jahrhundert
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schliessen diirfen, in der Regel wohl auf ein nach Beginn der
grossen mohammedanischen Invasion (um 1000) liegendes.

In den spiiteren religivsen Schriften der Inder wird des Zuckers
gleichfalls ofter gedacht; die sieben grossen Weltmeere bestehen
nach den ,Puranas“ aus Salzwasser, Zuckerwasser (Ixu), Rum, ge-
schmolzener Butter, Molken, Milch und Wasser (Lassen V, 60)
und die dritte der siecben Welten fithrt den Namen Sarkara oder
Sakkaru (Albiruni, ,India® I, 280); das ,Upa-Purana Krijajo-
gasara® sagt:

o+« se Der Edle
,Ubt selbst gegen seine Feinde Tugend,
.Wie das Zuckerrohr mit siissem Safte
»Dem selbst, der es ausreisst, Nahrung bietet.*

(Schack, ,Stimmen vom Ganges®, Sttgh 1877, 161 und 215); bei
der Erkliirung der Vishtis heisst es von Vadavamukha: ,Das Haar
auf seinem Haupte gleicht sprossendem Zuckerrohr* (Albiruni II,
201); in den ,Tantras® wird die Darbringung des Opfers satvika
beschrieben, welches aus Korn, Milch und Zucker besteht (Lassen
IV, 633 und 635). Leider lassen indes auch diese Quellen keinerlei
Zeitbestimmung zu, und dasselbe gilt fir des Patafijali ,Maha-
Bhashya¥, in welchem Reismus mit dicker Milch und Zucker, Satz-
korn mit Zucker, Trauben siiss wie Zucker, und die gegohrenen
Getriinke surd und prasanna, ,zihfliessend wie O], gewirzt mib
stissem Zucker (madhiro gudah) und scharfem Ingwer, angefiihrt
werden (,Ind. Stud.* XIII, 466); dieses Werk, eine Art Kommentar
zur Grammatik des Panini, ist ndmlich nach Inhalt und sprach-
licher Eigenart zwar von einheitlichem Charakter, und kann mit
grosser Wahrscheinlichkeit in die Zeit zwischen 140 v. Chr. und
60 n. Chr. gesetzt werden, es enthilt aber einzelne Teile, die um
8—9 Jahrhunderte jiinger sind (ebd. 320), gestattet also nirgends
bestimmte Schliisse.

Zur Feststellung der Zeit, in welcher zuerst fester Zucker be-
reitet wurde, scheinen vorerst nur zwei brauchbare Daten vorhanden
zu sein: einmal berichtet das im 4. Jahrhundert n. Chr. verfasste
chinesische Buch ,Nan-fang-tsao-mu-chuang®, dass das Konigreich
['unan, siidlich vom Ganges, im Jahre 286 n. Chr. Zuckerrohr*) als
Tribut sandte (Bretschneider, ,On the study and value of
chinese botanical works*, Foochow 1870, 46ff), — und man wird
wohl annehmen diirfen, dass nicht dieses wenig haltbare, und fiir
einen weiten Transport ungeeignete Material beniitzt worden wiire,

*) Decandolle citiert irrtiimlich ,Zucker® statt ,Zuckerrohr.
4

Lippmann, Geschichte des Zuckers.
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hiitte man damals schon den festen Zucker gekannt; sodann sagt
Hiuen-Thsang, welcher Indien in den Jahren 624 —645 bereiste,
ausdriicklich, ,eine Hauptnahrung der Inder besteht in Kuchen
aus gerdstetem Mehl, mit Milch, Sahne, Butter, Senf, Syrup, oder
festem Zucker gewiirzt* (I, 92), und bemerkt ferner (I, 105), dass
man in Gandhara, am Oberlaufe des Indus, viel Zuckerrohr pro-
duziere, und daraus festen Zucker bereite, den er mit dem chine-
sischen Worte Chimi (= Steinhonig, verhiirteter Honig) benennt.
Da trotz des, seit mehreren Jahrhunderten andauernden Verkehres
chinesischer Buddhistenpilger mit Bengalen,' der feste Zucker um
diese Zeit den Chinesen nachweislich noch neu war, so diirfte seine
Erfindung zwischen die Jahre 300 und 600 n. Chr. fallen, und
ywar wahrscheinlich niiher gegen den letzteren Zeitpunkt zu; viel-
leicht ist vom eingehenden Studium der chinesischen Pilgerberichte,
die gegenwiirtig noch wenig erforscht sind, wie fiir manche andere
Fragen der indischen Chronologie, so auch fiir die vorliegende,
genauere Aufklirung zu erwarten.

Vom zubereiteten Zucker lassen sich nach Lassen (I, 3171f)
wesentlich drei Formen nachweisen: 1) roter, roher Zucker, aus
eingekochtem geronnenen Safte, durch nachheriges Zerkleinern und
Sieben der Masse bereitet, guda oder gula genannt, was anfiinglich
nur den gekochten Saft bezeichnete; der rohe ungereinigte Saft
hiess phanita oder phani, der nach dem Filtrieren eingekochte
Rohsaft, und spiiter auch der beim Einkochen desselben entstehende
Rohzucker, matsjandi. Die Lexikographen Amarasinha und
Hémakandra (lebte um 1174 n. Chr.) erkliren phanita und mats-
jandi als Arten des Khanda; Khanda selbst bedeutet urspriinglich
etwas Hartes, Festes, war anch der Name einer Gattung Zucker-
rohr, und bezeichnete besonders dessen Stengel, daher der oben aus
dem ,Ramayana* angefiihrte Ausdruck ,ixukandarasa®, wortlich
Zuckerrohr-Stengel-Saft* zu iibersetzen ist; in Beziehung aunf die
Zuckerbereitung umschreiben die Lexikographen kanda mit ,mad-
hudhuli* — ,noch nicht ganz reiner Zuckersyrup“, woraus sich
als eigentliche Bedeutung ,korniger Honig, Honigstaub® ergiebt,
indem der, lingere Zeit gestandene und auskrystallisierte Roh-
syrup, dem festgewordenen Honig verglichen wird. 2) Zucker in
einzelnen kleinen Krystallen, Mehlzucker, ¢arkara (= Steinchen
bildend) genannt; zur Zeit des Amarasinhaiund Hémakandra
wurde dieses Wort, das anfiinglich auch nur den verdichteten Satt
bezeichnete, durch ,sito-pala* (= weisse Steinchen) erkliirt, woraus
su entnehmen ist, dass man damals schon gebleichten Zucker in
losem Zustande kannte; die Bereitung des Zuckers in letzterer
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Form, die auch heute noch nur in Nordindien iiblich ist, scheint
keine einheimische, indische Erfindung zu sein. 3) Hart krystal-
lisierter Zucker, in einzelnen grossen Krystallen oder zusammen-
hingenden Stiicken, Khanda geheissen; dieses Wort, das urspriing-
lich Syrup bedeutete, ging allmiihlich auf teilweise krystallisierten
und getrockneten Syrup, spiiter auf Zuckermehl, zuletzt auf festen
Stiickzucker iiber, welcher indes, wie das um 1400 n. Chr. abge-
fasste Lexikon ,Médini* beweist, vor 1300 n. Chr. in Indien nicht,
oder kaum bekannt war., Wenn man daher, aus Schriften iilteren
Datums, khand zuweilen mit Kandis tibersetzt findet, so beruht
dies auf Missverstiindnis, und es ist in der Regel Syrnp oder Me-
lasse gemeint.

Uber das eigentliche fabrikatorische Verfahren bei der Zucker-
darstellung scheinen Berichte aus altindischen Quellen nicht vor-
zuliegen; angesichts des unendlich konservativen Charakters der
Inder, und besonders der indischen Landbevilkerung, kann man
sich jedoch mit einiger Wahrscheinlichkeit an das noch heute Ub-
liche halten, um daraus auf die Vorzeit riickzuschliessen.

Nach Reed (,The History ete.®, 1111f) geschieht das Ein-
kochen des gesammelten Saftes tiber freiem Feuer, in diinnen, flachen
oder halbkugeligen Thonpfannen, und die erstarrte syrupreiche
Masse heisst Goor. Gewisse Leute kaufen diesen zusammen und
reinigen ihn weiter: Durch Fiillen des Goor in Matten oder Sicke,
und Auspressen durch Gewichte, Steine, oder Schlingen mit dreh-
baren Querhélzern, kann man etwa 80—40°/, Syrup entfernen,
und erhiilt einen reineren Zucker, Khaur; bespritzt man diesen ein-
oder zweimal mit Wasser, und presst ihn wieder ab, so verbleiben
etwa 50°/, desselben als feiner Khaur oder Nimphool, welcher,
da er nicht giinzlich getrocknet werden kann, immer noch feucht
und zerfliesslich ist.

Ausfithrlichere Angaben enthiilt Grierson’s ,Bihir Peasant
Life“, welches auf den griindlichsten, jahrelangen Studien des Ver-
fassers, withrend seines Aufenthaltes in Bihar am Ganges, beruht.
Nach Girierson bestehen fiir die zahlreichen Rohrarten, ihre Teile
und verschiedenen Entwicklungsstadien, fiir die Gerite zum An-
bau und zu jeder der drei iiblichen Bewiisserungen der Acker, fiir
Rohrbiindel verschiedener Grosse, endlich fiir das abgeerntete, vor-
geackerte, gepfliigte, bepflanzte und brachliegende Zuckerrohrfeld
besondere Kigennamen (S. 167); das Pflanzen des Rohres ge-
schieht unter genau vorgeschriebenen Zeremonien (ebd. 398), und
endet mit dem Rinstecken von fiinf langen Rohren inmitten des
Feldes. Der Schnitt beginnt Anfang November, und der dazu be-

4*
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stimmte Tag ist ein Feiertag, weil an ihm der Gott Vishnu von
seinem viermonatlichen Schlafe erwacht sein soll; beim Heran-
bringen des ersten Rohres flicht man daraus einen Kranz, stellt
fiinf Rohre vor einem eigens hierzu dienenden Géotterbilde auf, bespritzt
dieses mit Wasser, zerschneidet die Rohre, und presst sie als die
ersten aus; den Saft giesst man zur Hiilfte {iber das Idol, bringt
den Rest in die Kochpfanne, und lisst ihn dort mit geweihtem
Reise sieden (ebd. 55). Die, jetzt im Aussterben begriffene alte
heimische Rohrmiihle (Abbildung ebd. 47), besteht aus einem aus-
gehdhlten Baumstamme mit keulenformigem Holzstempel, welcher
mit der Hand, oder durch einen, mit verbundenen Augen arbeiten-
den Biiffel umgetrieben wird*) (ebd. 50); sie heisst kol oder kolhu,
und ist meist Eigentum mehrerer, die sie abwechselnd wochen-
weise benutzen. Das zerschnittene Rohr wird mit der Hand ein-
gesteckt, und nach dem Pressen durch den Biiffeltreiber wieder
herausgezogen; der Saft, ras, kachras, oder kancho-ras genannt,
fliesst aus einem Kinschnitte, der, wie jeder Teil der Miihle, seinen
Eigennamen hat, zuniichst in einen Korb oder ein Thongefiiss mit
siebartig durchlochtem Boden ab, und gelangt von da aus in ein
grijsseres irdenes (iefiss. Hierauf wird er im Siedehause (golaur,
guraur) in einem irdenen oder metallenen Kessel auf freiem Feuer
eingekocht, unter Umriihren mit einem Loffel abgeschiiumt, mittelst
eines irdenen Gefiisses in einen Topf ausgeschoptt, und aus diesem
in flache Licher des Lehmbodens am Flur, oder in niedrige Thon-
schiisseln gegossen. Die eingekochte Masse heisst rab oder rawa,
und nach dem Erstarren gur; man kann sie zu flachen Kuchen,
chiki, oder zu kleinen Kugeln, bheli, formen. Die weitere Reini-
gung, bei der jeder Arbeiter, jedes Geriit, und jeder Vorgang, seine
besondere Bezeichnung triigt, geschieht durch Fiillen der Rohmasse
in Siicke oder Matten, und Belasten mit grossen Steinen; der ab-
fliessende Syrup heisst sird oder chhoa, der zuriickbleibende Zucker
sakkar oder sankar, und nach dem Trocknen khaar oder bhuara
(= brauner Zucker). Zuweilen wird dieser noch weiter gereinigt,
indem man ihn auflost, die Lisung (ras) durch geflochtene Korb-
chen, die in gelochten Topfen stecken, filtriert, den filtrierten Saft
(ris-ke-ris) einkocht, den Schaum (mail) abnimmt, die eingedickte
Masse in flache hélzerne oder irdene Schiisseln fiillt und sie er-
starren lisst, oder sie auf Matten oder Tiicher giesst, und in die
Sonne zum Trocknen stellt, Die Melasse und die Syrupe fiillt man
in Hiiute oder Lederschliiuche, woher das Sprichwort rithrt ,nur

*j Fin schénes Modell einer solchen Pressmiihle befindet sich in der
indigchen Abteilung des Museums fiir Volkerkunde zu Berlin.
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der Sack kennt die Schwere des Syrups“, d. h. ,nur der Leidende
kennt seinen Schmerz (ebd. 141).

Zucker in den verschiedenen Stadien seiner Zubereitung, spielt
auch in den Sitten und Gebriiuchen Indiens eine grosse Rolle (ebd.
135, 842ff,, 362ff). Bei Geburten, Hochzeiten und Begriibnissen
wird Zuckerrohrsaft bald allein, bald mit Wasser und mit Milch,
oder Zuckerwasser genossen; Reis mit Zucker und geklirter Butter,
Milchreis mit Zucker, und Speisen aus Mehl, Gewtirzen und Zucker,
werden in Form von Kugeln oder flachen Kuchen zubereitet, und
in Thonschiisseln von gewisser althergebrachter Form aufgetragen.
Besonders bei Hochzeiten werden die Giiste mit Zuckerwasser,
Syrup, stissen Speisen und Kugeln von Zuckerwerk und gezuckertem
Reis bewirtet; der Briiutigam bereitet sich Zuckerwasser aus einem
Brocken Zucker, den die Braut so lange in der Hand hiilt, bis er feucht
ist, oder den sie mit den Zihnen zerbeisst, auch werden auf Kopf,
Schultern, Hiinde, Knie und Fiisse der Braut Zuckerbrocken gelegt,
die der Briiutigam, ohne die Hiinde zu gebrauchen, allein mit dem
Munde abessen muss. Zucker und Zuckerspeisen werden ferner als
Hochzeitsopfer dargebracht, und die rituelle Vorschrift, dass bei
Opfern nur brauner Zucker angewandt werden darf, beweist gleich-
falls, dass allein dieser dasurspriinglich heimische indische Produkt
ist, withrend der gebleichte Zucker nicht als solches angesehen wurde.

Wie die Methoden zur Darstellung des Zuckers, so reichen
auch diese Arten seiner Anwendung jedenfalls in weit entlegene
Zeiten zuriick, da sich z. B. Heiratsgebriiuche der beschriebenen
Art schon in den ,Sutras* vorfinden, und alles in diesen Vorgetragene
seine Ausbildung bereits in der vorhergehenden Periode der Brah-
mana erreichte (,Ind. Stud.¢ V, 267, 281 und 298ff); zu den,
vor der eigentlichen Hochzeit stattfindenden Feierlichkeiten gehort
auch hier die Bewirtung der Giiste, zu welcher der Vater der Braut
siisse Speisen, der des Briiutigams Zuckerwerk in Figuren von
viereckiger (testalt beitrigt; es werden siisse Getriinke kredenzt
und der Bruder der Braut geniesst, in Gemeinschaft mit dem Ge-
sinde, (hee (zerlassene Butter) und Guda (Zucker, Zuckerwerk); die
nimlichen Gegenstinde werden auch den Gottern als Opfer dar-
gebracht,

Das Zuckerrohr selbst blieb stets in hoher Wertschiitzung,
die sich zum Teil noch bis auf den heutigen Tag erhalten hat
(Ainslie, ,Materia medica® I, 408); bei Festlichkeiten wurde es
an den Altiiren der Gotter niedergelegt, der Geringe iiberreichte
es dem Oberen als Zeichen seiner Verehrung, und die Weisen
machten es zum (egenstand sinniger Spriiche, z. B:
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,,Wohin man's bringt, die Siissigkeit wird doch vom Zuckerrohr bewahrt:
,Nicht weicht der Edle, auch in Not, von seiner guten Sinnesart.”

., Die Siissigkeit ist sehr verschieden beim Rohr, bei Milch, und andren Dingen;
., Doch kann selbst nicht die Redegiittin durch Worte dieszum Ausdruck bringen.*

.Es schmeckt der Halm vom Zuckerrohr, zerschnitten auch, siiss wie zuvor:
,,Der Edlen angeborne Art bleibt wandellos im Tode auch bewahrt.*

Das Alter dieser Sf)ri'u'.he‘ die Fritze's Auswahl aus der grossen
Sammlung Bothlingk's entlehnt sind (Lpzg. 1880; 8, 53, 59), lisst
sich nicht feststellen, auch wird in dergleichen Versen der Honig
mindestens ebenso oft wie der Zucker erwiihnt; in ,Sakuntala®
und . Urvasi¢, den beiden Dramen Kalidasa's (deutsch von
Meier, Hildb. 1870, und Lobedanz, Lpzg. 1873), wird sogar des
Zuckerrohres oder des Zuckers niemals gedacht, withrend von Honig,
siissem Kuchen, Backwerk und siissem Getriinke oft die Rede ist.
Man kann jedoch hieraus keinen weiteren Schluss ziehen, weil das
Zeitalter des Kalidasa noch vollig ungewiss ist; innere sprach-
liche und kulturhistorische Griinde lassen auf das 2. bis 4. Jahr-
hundert n. Chr. schliessen (Weber 221; Lassen II, 1172), nach
einigen Berichten war er ein Zeitgenosse des Konigs Kumara-
dasa, der von 501—510 n, Chr, regierte (Lassen IV, 302), und
nach anderen zihlte er zu den, als den ,neun Edelsteinen* be-
rithmten Weisen und Dichtern am Hofe des Kiénigs Bhoja von
Mailava, als dessen Lebenszeit eine Inschrift die Jahre 1040—1090
n. Chr. angiebt (Weber 218).

Der hohen Verehrung und Schiitzung, in der, wie angefiihrt,
das Zuckerrohr stand, und seiner Verwendung bei religitsen und
abergliubischen Zeremonien, diirfte auch sein Ubergang in die
Heilkunde, und die grosse und {ibertriecbene Anpreisung seiner
medizinischen Eigenschaften zuzuschreiben sein. Uber Ursprung
und (Geschichte der indischen Medizin sind wir leider noch wenig
unterrichtet; in der vedischen Zeit hatte sie sich zwar emsiger
Pflege zu erfreuen, und Krankheiten, sowie heilige Kriiuter werden
in mehreren Liedern erwiihnt, es lisst sich indessen nicht viel Be-
stimmtes daraus entnehmen, und eine iiberlieferte Litteratur hab
sich damals nicht gebildet (Weber 82).

Die Werke, aus denen wir gegenwiirtig unsere Kenntnisse
iiber die indische Heilkunde schiipfen konnen, gehiren erst einem
velativ sehr spiiten Zeitraume an; dem uralten Ruhme derselben
entsprechend, — sollen doch nach Arrian (,Indica* 15) indische
Arzte schon dem Heere Alexander des Grossen angehort
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haben —, erschliessen sie jedoch eine staunenerregende Masse auf
die Heilkunde im weitesten Sinne beziiglicher Kenntnisse, die ohne
Zweifel nur im Laufe langer Jahrhunderte gesammelt werden
konnten, und beweisen vor allem die vollige Selbstiindigkeit der
indischen Arzneimittellehre (Haeser 1, 37).

Die indische Tradition berichtet nach Bhavanisra, dem Ver-
fasser einer noch ungedruckten, die Arzneikunde behandelnden
Schrift (Dietz, ,Analecta medica*; Meyer, ,Bot.“ III, 3), dass
die Heilkunde von Brahma selbst stamme, welcher eigenhiindig
das erste medizinische Werk, den ,Ayur-Veda* (= .Wissenschatt
des Lebens*) in 100000 Sloken schrieb; von ihm ging sie durch
verschiedene Zwischenstufen, in denen wiederholte schriftliche Ab-
fassung der Lehre erfolgte, an Atreya und dessen Schiiler fiber,
sodann auf Caraka. Als dann Indra, nachdem er die Erde
durch eine Pest verwiistet hatte, Dhanvantari, den Gott der Heil-
kunde*) zum Konige von Kagi in Bengalen machte, schrieb dieser
unter dem Namen Divodasa, die Lehre in veriinderter Gestalt
nieder, und von ihm empfing sie Susruta, der Sohn des Konigs
Visvamitra, und machte sie zum (Gegenstande eines neuen Werkes.
Diese Tradition gehort erst der Zeit der ,Purinas* an (Lassen I,
159), und liisst Divodasa als eine Verkorperung des Dhanvan tari,
und Susruta als blossen Uberlieferer der ererbten Weisheit er-
scheinen; nun wird aber unter den ,neun Perlen* am Hofe des
Konigs Bhoja von Malava, neben Kalidasa und Amarasinha,
aleichfalls ein Arzt Dhanvantari genannt, und es ist daher wahr-
scheinlich, dass Susruta nicht ein Schiller des in den Epen und
hei Manu ofter erwiihnten mythischen Gotterarztes gewesen sei,
sondern seine Kenntnisse jenem menschlichen Dhanvantari ver-
dankte, dessen Namen in spiterer Zeit mit dem des Gottes ver-
wechselt wurde (Weber 285, 287).

Von den menschlichen Uberlieferern des Ayur-Veda gehoren
Atreya, Agnive¢a und Caraka (Charaka), dem Zeitalter der
Sutra® an (Weber 284); die Unzahl der dieser Zeit zugeschriebenen
medizinischen Schriften ist noch kaum durchforscht, viel weniger
kritisch gesichtet, doch scheint es, dass vom Werke des Atreya,
sowie von der Bearbeitung des Agnivega durch Caraka, nur
Bruchstiicke im Original erhalten, oder wenigstens bisher bekannt
geworden sind (Haeser I, 7 und 15). Dagegen ist unter dem

*) Bei der oben erwiithnten Quirlung des Milchmeeres soll auch Dhan-
vantari zuerst zu Tage gefordert worden sein; diese Legende deutet darauf
hin. dase er als Verkérperung der Heilkriifte des Amrita (Ambrosia) betrachtet
wurde (Kuhn 222)
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Namen Susruta's ein vollstindiges und umfangreiches Werk vor-
handen, welches, nach Roth, dem des Caraka in Inhalt und Ab-
fassungsweise sehr #hnlich ist; es sind in dem Texte, der, wie
Namen von Orten, Gewichten und Maassen schliessen lassen, im
nordostlichen Indien niedergeschrieben wurde, und vielfach an
grosser Unsicherheit leidet (Weber 287, 288), zwei Teile zu unter-
scheiden: eine iltere, hiiufig metrisch abgefasste Grundlage, deren
Sprache einfach und klar, der der epischen (ieschichte ihnlich,
jedoch frei von ilteren grammatischen Formen ist, und die spitere
erliiuternde Kinkleidung derselben (Lassen II, 519; V, 73ff).
Wissenschaftlich und systematisch ist das Werk nicht, es bietet
vielmehr eine unzusammenhiingende und bunte Vermischung wahrer,
durch lange Beobachtung erworbener Kenntnisse, mit den aben-
teuerlichsten Einbildungen dar; da ausserdem die Deutung der
meisten Pflanzen- und Arznei-Namen in den mehr als 700 auf-
geziihlten Mitteln, fast nur anf der unsicheren Autoritit von Kom-
mentatoren und Lexikographen beruht, so ist es augenscheinlich,
dass ein richtiges Verstiindnis des Werkes hochst schwierig, eine
Sonderung der einzelnen Bestandteile nach ihrem Alter aber ganz
unmdglich ist (Meyer, ,Bot.“ III, 151f)

Was das Zeitalter des Susruta betrifft, so ist dasselbe Gegen-
stand vielfacher Vermutungen gewesen, deren Wechsel fiir den
unzureichenden Zustand der indischen Chronologie schlagende Be-
weise liefert; Hessler hat es ins 10, Wise ins 9.—3. vorchrist-
liche Jahrhundert verlegt, Lassen in das 1.—4. nachchristliche,
Wilson, Royle und Weber in das 10. (Haeser I, 17ff,, Meyer,
.Bot.“ II1, 6ff). Haas hilt Susruta fiir eine im 15. Jahrhunderte
verfertigte Compilation (,Zeitschrift der deutschen morgenlindischen
Gesellschaft* 30, 617; 31, 647); Stenzler setzt seine Lebenszeit
in das 8. Jahrhundert nach Chr,, weil zu Ende desselben Jasid
ben Chaled bereits arabische Ubersetzungen des Caraka und
Susruta angefertigt habe (Weber 284); nach A. Miiller endlich
(»Zeitschr. morgenl. Gesellsch.* 84, 465) waren die, dem Susrut:
zugeschriebenen Werke, gegen 900 n. Chr, bestimmt schon vor-
handen, jedoch in viel kiirzerer Fassung, und frei von den zahl-
reichen Kinschiebseln, deren Vorkommen leicht erkennbar, deren
Aussonderung aus dem jetzt vorliegenden Texte jedoch nicht mit
Sicherheit mbglich ist. Die Beeinflussung desselben durch die
Lehren der griechischen Medizin, die von einigen Seiten ange-
nommen wird, lisst sich im allgemeinen nicht abstreiten, aber auch
nicht im einzelnen mit Bestimmtheit erweisen; sicher ist, dass sich
ein solcher Kinfluss einst geltend machte, denn nach Ibn-Abi-
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Usaibiah, einem gelehrten arabischen Schriftsteller (1203—1269),
der eine hochst wertvolle und an wichtigen Nachrichten iiberaus
reichhaltige ,Geschichte der Arzte* verfasste, schrieb schon der be-
rithmte indische Arzt Sandjahal ein Werk ,tiber die Verschieden-
heiten der indischen und griechischen Medizin, und auch Albi-
runi sagt (I, 23), die Inder hiitten friiher, als sie noch weniger
vom Grissenwahn erfiillt gewesen seien, die hohere Bedeutung der
griechischen Wissenschaft anerkannt.

Was nun das Werk des Susruta betrifft, so liegt dasselbe
in einer lateinischen Ubersetzung von Hessler (3 Bde. Erlangen
1844 —52) vor, die anerkanntermassen hochst ungenau und
mangelhaft ist, da es dem Verfasser an der nétigen griindlichen
Kenntnis des Sanskrit gebrach; man wird daher die Angaben der-
selben mit doppelter Vorsicht aufzunehmen haben.

Vom Zuckerrohr fiithrt Susruta zehn Arten auf (I, 126ff),
denen er verschiedene pharmazeutische Higenschaften zuschreibt;
er lisst es kauen oder aussaugen (II, 108), zu Pillen gestalten (I,
110), in Wasser ausdriicken oder mit Wasser auskochen (I, 41).
und zu Saft (I, 125; II, 150) oder eingedicktem Syrup verarbeiten
(I, 114; 1I, 73). Aus braunem Zucker (I, 126) wird Zucker-
wasser (I, 25; 11, 53), Zuckersyrap (I, 155; II, 73) und eine Pillen-
art angefertigh (I, 109); gereinigter Zucker, Saccharum purificatum,
wird als reiner, siisser, und wenig alkalisch, d. i. ascheniirmer, als
der vorige bezeichnet (I, 127; II, 105); weisser Zucker, Saccharum
album, wurde, wie es scheint, als Pulver verwandt (I, 47; I1I, 136);
von krystallisiertem Zucker, Saccharum candidum (I, 1105 II, 147),
werden Losungen in Zuckerrohrsaft (III, 127), Lisungen in Zucker-
wasser aus Rohrzucker (III, 118), und Pulver empfohlen (I, 110).
Auch erscheint Zucker als Bestandteil zahlreicher iiusserlich anzu-
wendender Mittel und wird besonders zur Reinhaltung und Heilung
von Wunden angeraten (I, 69).

Unter den Speisen fiir Kranke nennt Susruta, Fleisch, Fisch,
Reis, Gemiise und Mehl mit Zucker (I, 50; II, 150; II[, 136), so-
wie zahlreiche siisse Gerichte; man soll diese stets in steinernen
oder thonernen Gefiissen aufbewahren (I, 161), und das Mahl mit
ihnen beginnen, wobei man sie zur Linken des Speisenden setzen
muss (II, 147). An (etrinken werden Milch mit Zucker, oder
Zucker und Gewiirzen empfohlen (I, 47), ferner gegohrenes Zucker-
Wasser und gegohrener Zuckersyrup (I, 47), sowie Lisungen von
Zucker in solchen Flussigkeiten (I, 47, 128, 129; II, 98).

Reis mit Milech und Zucker soll das Gediichtnis, das Leben
und die Gesundheit stirken, weshalb man Siuglinge mit einer
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Paste aus Milch, Zucker, Butter und Honig aufzieht, und neuge-
bhorenen Kindern ein wenig dieses, womdglich mit etwas Goldstaub
versetzten Gemisches, aus einem goldenen Loffel einflosst; das Gold
spielt hierbei wieder die Rolle eines Wundermittels von geheimer
Kraft, wie auch aus dem Rate hervorgeht, das erste Bad des Kindes
aus Wasser zu bereiten, in dem Gold oder Silber gelegen hat.
Die meisten pflanzlichen Arzneien verabreicht Susruta ebenfalls
mit Zusiitzen von Zucker oder Syrup (Haeser I, 26), hiinfig unter
gleichzeitiger Beifiigung von Honig, dessen Arten er, einschliesslich
einer giftigen, anf acht angiebt (Susruta I, 1251); statt des
Honigs verwendet er auch den Saft der Asclepias (I, 50), der
Bassia (aus welcher ein Zuckerteig und ein gegohrenes Getriink ge-
fertigt wurde, I, 94, 127, 128), des Siissholzes (I, 40) und des
Kapitha-Baumes (I, 144); dieser Baum, Feronia elephantum, ist
nach Amarasinha eine ():'ungenm‘{:, deren Frucht ein beranschen-
des Getrink gab (Lassen I, 312), und deren zuckerreicher Saft
Zum 1\nnm<,lmn eines hochst dauerhaften Mortels diente, der z. B.
schon beim Bau des Tempels in Anuradhapura \uwemlung ialul
(ebd. II, 524). Endlich gedenkt Susruta anch des Palmsyrups
und Palmzuckers, weleche durch Einkochen des Saftes der Ficher-,
Stachel- und Kokos-Palme bereitet wurden; der Namen des Palm-
znckers, Gagori oder Gaggeri ((].IIILI das engliche Jaggery), ist
entstellt aus carkari, welches, wie oben angefiihrt, urspriinglich
_verdichteten Saft* bedeutete (Lassen I, 3121tf).

Die Stellen, an denen Susruta weissen oder fest krystalli-
sierten Zucker erwiihnt, sind im ganzen selten, und stammen jeden-
falls ans sehr spiiter Zeit; dasselbe gilt betreffs des Alkohols, sofern
dessen Nennung nicht tiberhaupt auf blossen Ubersetzungsfehlern
Hesslers beruht. Andernfalls diirfte es vielleicht fiir die Text-
kritik Susrutas nicht ohne Nutzen sein, das Vorkommen dieser
Worte zu beachten, da aus ihrem Auftreten wohl mit Sicherheit
auf das jlingere Alter, oder die machtrigliche Kinschiebung der
betreffenden Stellen, geschlossen werden kann.
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Zuckerrohr und Zucker im europiiischen Alter-
tum und friithen Mittelalter.

In der iiltesten zuverliissigen Beschreibung Indiens, die uns
aus dem klassischen Altertume erhalten ist, der des Herodot
(489—425 v. Chr)), wird die wunderbare Herrlichkeit dieses und
des arabischen Landes mit Begeisterung geschildert (I1I, 106 —115).
und des Reichtums jener Gegenden an seltenen und kostbaren
Erzeugnissen gedacht; als solche werden Gold, Weihrauch, Myrrhen,
Cassia, Zimmt, Ledanum, Riucherwerk, Ebenholz, Reis u. dergl,
sowie an einer anderen Stelle (VII, 65) baumwollene Kleider und
Bambus aufgeziihlt, — zum Teil natiirlich bloss nach dem Héren-
sagen. Die genannten Produkte deuten darauf hin, dass Herodot
nur Nachricht iber die westlichen Teile Indiens empfangen hat
(Lassen II, 6386), und da in diesen das Zuckerrohr zu so frithen
Zeiten noch wunbekannt war, so lisst sich sein Stillschweigen
dariiber leicht erkliiren.

Der Grieche Ktesias, welcher lange Jahre hindurch die
Stelle eines Leibarztes des Perserkinigs Artaxerxes Mnemon be-
kleidete, erwiihnt in den uns erhaltenen Fragmenten seines nm 416
v. Chr. verfassten Berichtes, welcher durchaus nicht so liignerisch
ist, als man frither annahm, gleichfalls einige indische Produkte,
darunter sehr siissen Wein (vermutlich Palmwein), und verschie-
dene Arten Rohr, besitzt aber keine Kenntnis vom Zuckerrohre
(Lassen II, 566, 641, 646, 647).

Der frithesten Kunde desselben begegnen wir erst in den,
leider nur zum kleinsten Teile auf uns gekommenen Schriften der
Begleiter Alexander des Grossen auf seinem indischen Feldzuge
(327 v. Chr.), iiber dessen Bedentung Humboldt (,Kosmos* II,
186) aussagt, dass in keiner anderen Zeitepoche, die Erschliessung
des h'opi:-:chun Amerikas ausgenommen, auf einmal einem Teile des
Menschengeschlechtes eine reichere Fiille neuer Naturansichten,
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und ein grosseres Material zur Begriindung der physischen Krd-
beschreibung dargeboten worden sei, Nearchos nun und One-
sikritos, die Feldherren Alexanders, sprechen zuerst davon, ,dass
in Indien ein Schilf Honig hervorbringen soll, ohne Beihilfe von
Bienen®, und dass ein Getriink daraus, obwohl das Gewiichs nicht
fruchtbringend sei (d. h. obwohl der Saft nicht, wie sonst iiblich,
aus den Friichten gewonnen wiirde), doch berauschend wirke
(»Fragmente* VIII, 61; in Strabo’s ,Krdbeschreibung® XV, 1, 20).
Megasthenes, der, wie bereits erwiihnt, gegen 800 v. Chr. mehr-
mals als Gesandter nach Indien kam, und als unbedingt genan
und glaubwiirdig zn betrachten ist, berichtet in den uns erhaltenen
Bruchstiicken seiner ,Vier Biicher iiber Indien* fast mit denselben
Worten iiber ,die siissen Rohre, die nicht von Bienen erzeugten
Honig enthalten* (,Fragmente* 1X, 410; Lassen II, 681).
Aristoteles (884—322 v. Chr) erwiihnt in seiner Natur-
geschichte, deren auf die Botanik beziiglicher Teil tibrigens fast
ganz verloren ist*), das Zuckerrohr nicht, und auch sein Schiiler
Theophrast (371—286 v, Chr.), der Schipfer der wissenschaft-
lichen Pflanzenkunde auf aristotelischer Grundlage, fithrt in seiner
,Historia plantarum* (éd. Didot, Paris 1866; 1V, 11 und 18) nur
das ,indische Rohr* (Bambus) an, das am Flusse Akesines (jetzt
Chanab), einem Nebenflusse des Indus im Pendschab, wachse, und
Stengel von miichtiger Grosse treibe, deren weibliche hohl, deren
miinnliche fest seien, und zur Anfertigung von Speeren dienten.
In einem Fragmente dagegen (ebd. S. 492) sagt Theophrast,
dass der Ursprung des Honigs ein dreifacher sei: entweder aus
Blumen und allem anderen Siissen, oder aus dem Tau der Luft,
der an heissen Tagen durch die Sonne verdickt, herabfillt, oder

aus gewissen Rohren; unter der zweiten dieser Gattungen haben wir
zweifellos den Honigtau der Kichen und Linden zu verstehen, —
den jedoch derselbe Forscher an anderer Stelle (,De causis plan-
tarum* IV, 15) als Folge einer, durch {iberschiissige Feuchtigkeit
veranlassten Pflanzenkrankheit auffasst, — unter der dritten Gattung,
péhe veddpwvor, den Saft des Zuckerrohres. Allerdings ist hier-
gegen noch der Einwand erhoben worden, dass Theophrast in
,De causis plantarum* VI, 16, angiebt, in den Ebenen Agyptens

*) Die bis zur Zeit des grossen Kritikers J. C. Scaliger (1484—1558)
dem Aristoteles zugeschrichenen Biicher ,iiber die Pflanzen sind unecht,
und von Nicolaus Damascenus zur Zeit des Kaisers Augustus verfasst
(Meyer, ,Bot. I, 320; Zeller, ,Grundriss der Geschichte der griechischen
Philosophie*:. Lpzg. 1886, 150.
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wachse ein Rohr von einer gewissen Siissigkeit ™), dessen frische Wurzeln
gleichfalls stiss, nach dem Austrocknen aber ohne Geschmack und
Niihrkraft seien, und dass auf dieses Rohr, welches unmdglich
Zuckerrohr gewesen sein kann, auch die Stelle jenes Fragmentes
anspiele; mit Riicksicht auf den Wortlaut der dlteren Berichte des
Nearchos und Megasthenes, und auf den von Theophrast
gebrauchten Ausdruck ,Rohrhonig*, wird man jedoch mit grosser
Wahrscheinlichkeit annehmen konnen, dass er wirklich Zuckerrohr
im Sinne gehabt habe.

Athenius aus Naukratis, der nach Lecky (,History of euro-
pean morals*, London 1869; II, 307) um 228 n. Chr. starb, hat
in seinen » Deipnosophisten ein, von einem réomischen Schlemmer
und Schingeist, den Dichtern, Kiinstlern und Gelehrten aller Fiicher
gegebenes luxurioses Gastmahl, und dessen, an Speisen und Ge-
triinke ankniipfende Grespriiche geschildert; in diesem Werke, dessen
Hauptwert in den Citaten aus fash achthundert, seither meist ver-
lorenen Schriftstellern besteht, hat er uns auch (V, 6—8) die Be-
schreibung eines unter Ptolemiius Philadelphus (283—247 v.
Chr.) in Alexandria veranstalteten Aufzuges zur Feier der Diony-
sien erhalten, dessen Kosten etwa neun Millionen Mark betrugen.
Bine besonders glinzende Gruppe desselben stellte des Bacchus
Riickkehr aus Indien dar, und war mit den seltensten fremden
Tieren und allen Schiitzen dieses Landes ,zu hunderten von
Pfunden® ausgestattet; als solche werden Weihrauch, Kokosniisse,
Cassia, Zimmt, Ebenholz, Elfenbein, Gold- und Silberstaub aufge-
zihlt; Zucker oder Zuckerrohr wird jedoch nicht genannt (Meyer,
»Bot.* I, 207; II, 199; Sprengel, _Geschichte der Botanik*,
Lpzg. 1817; 1, 97).

Bei Eratosthenes, dem grossen alexandrinischen Geogt'&l__l’henj
finden wir, nach einer, bei Strabo (XV, 1, 20) erhaltenen Stelle,
die vermutlich ‘dem Onesikritos folgt, die Mitteilung: pDas von
der Sonne erwiirmte irdische und himmlische Wasser lisst 1n
Indien viele Baumfriichte spriessen, und auch Wurzeln von Ge-
wiichsen, besonders von grossen Rohren, die siiss sind gioer xal Eyprjoe,
d. h, sowohl an sich, als auch eingekocht®. Man kann vermuten,
dass unter den ,, Wurzeln* die Schafte der Rohre, oder gebeugte
und niederliegende Rohre zu verstehen seien, konnte aber auch an-
nehmen, dass das Citat fiir die Anwendung des Feuers zum Kon-
zentrieren des Saftes beweisend sei; die angefithrte iibliche Uber-

*) Auch Galenos (181—200 n. Chr.) ge
medic. facult.s 4, 14).

denkt desselben noch (..De simpl.
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setzung der Worte ,,qpose zai éprjoer ist jedoch nicht die einzig
mogliche, vielmehr kann der Sinn auch sein, ,dass die Rohre siiss
sind infolge ihrer Natur und Kochung®, und diese Deutung ist so-
gar die wahrscheinliche, da Aristoteles und Theophrast, sowie
deren Schiiler, alle Erscheinungen in der Pflanzenwelt, besonders
aber die Mannigfaltigkeit der Geriiche und Geschmiicke, aus der Ver-
schiedenheit der ,Kochungen* der Pflanzensiifte ableiten; nach
einer etwas unklaren Definition des Aristoteles ist hierbei unter
,Kochung® der ,mehr oder minder vollendete Grad der, im Feuch-
ten, durch feuchte Wiirme erzeugten Garheit® zu verstehen, d. h.
die , Kochungen“ sind der Ausdruck der durch Wiirme- und Feuchtig-
keits-Einfluss geschaffenen, welchselnden Kigenschaften der Pflanzen-
sifte (Meyer, ,Bot.* I, 176).

In der folgenden Zeit sehen wir die Kenntnisse iiber das
Zuckerrohr in keiner Hinsicht zunehmen, Agatharchides, von
dessen um 150 v. Chr. verfasster Beschreibung des roten Meeres
und seiner Handelswaren, viele Bruchstiicke erhalten sind, erwiihnt
es nicht, ebensowenig wird es von Virgil (70—19 v. Chr.) bei der
Aufzihlung der Produkte Indiens und Arabiens (,Georgika* 11, 115)
genannt; aus einem Werke des Varro Narbonensis (82—37 v,
Chr.) findet sich bei Isidorus Hispalensis (,Origines® VII, 7;
ed. Lindemann, Lpzg. 1833, 540) ein Citat, welches lautet:

»Indiens Rohr, es gleicht an Grdsse miissigen Biiumchen;
»wPresst man die zarteren Wurzeln, so fliesst aus diesen ein Saft aus,
,Welcher an Siisse ist dem herrlichsten Ilmlig vergleichbar.*

Juba 1I, Kénig von Mauretanien (50 v. Chr. — 24 n. Chr.)
spricht von Arabiens siissen Palmen, vom Weihrauch- und Myrrhen-
Baum, und von der Baumwolle; auf Ombrios, einer der ,gliick-
seligen Inseln®, sagt er, wiichsen Pflanzen, der Ferula &hnlich, aus
deren hellerer Abart man Saft auspresse, der ein angenehmes
Getrink darbiete. Man hat dies vielfach auf Zuckerrohr deuten
wollen, ohne zu bedenken, dass dessen Vorkommen auf den Cana-
rien (denn dies sind die gliicklichen Inseln) zu jener Zeit giinzlich
ausgeschlossen ist; in ‘Wahrheit sind unter den Ferulae, nach
Humboldt, die Stengel gewisser Huphorbien zu verstehen, aus
denen sich, so lange sie jung sind, ein siisser, milchartiger Saft
auspressen lisst. Plinius zitiert auch wirklich eine Schrift des
Juba ftiber die Euphorbien und deren Saft, dessen Dioskorides
(,Mat. med. III, 86) ebenfalls Erwiihnung thut; in spiiterer Zeit
fithren noch Petrus Martyr (1493) und Glass (,,History of the
Canary Islands* 1764, 275) das Vorkommen dieser Gewiichse auf
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den Canarien an und kniipfen daran die abenteuerlichsten Sagen
(.'\"Ili‘\"(.’.l" .Bot* 1, 321; Moseley a. a. 0.).

Nikolaos Damaskenos, der Zeitgenosse des Kaisers Augus-
tus, erwithnt das Zuckerrohr in seinem, grosstenteils aus Aristo-
tc.]cs und Theophrast kompilierten, botanischen Werke nicht;
Diodor (zur Zeit Ciisars) sagt nur, dass in gewissen sumpfigen
‘_ie;_g(:n(len Indiens Rohre von ganz besonderer Siissigkeit wiichsen,
indem die Hitze den Saft der Wurzeln, besonders derer der grossen
Rohrpflanzen, auskoche (1I, 35 und 36); Strabo (66 v. Chr. —
24 n. Chr.) giebt nur die Erziihlungen des Nearchos, Onesikri-
tos, Megasthenes und Bratosthenes wieder, ohne ihnen Eigenes
beizufiigen; auch in der Arzneimittellehre des Scribonius Largus
(um 40 n. Chr.), welcher Aloé und andere indische Mittel kennt,
kommt Zucker oder Zuckerrohr nicht vor, ebensowenig wie in dem
von Andromachos, dem ersten Archiater (Oberarzt) zur Zeit
Neros, in Distichen verfassten Rezept zur Bereitung des Theriaks,
eines angeblich vom Konig Mithridates erfundenen, widersinnigen
(temisches unziihliger kostbarer und ekelhafter Bestandteile (darunter
so ziemlich aller damals bekannten vegetabilischen), welches von
da ab bis zu Ende des 18. Jahrhundertes im Rufe eines unfehlbaren
Universal-Heilmittels stand (Meyer, ,Bot.¢ II, 33 und 41).

Dionysius Afer (3 n. Chr.) meldet, dass man in Indien den
Saft stisser Rohre trinke, und auch bei Lukanus (39—65 n. Chr.)
heisst es in den ,Pharsalien* (III, 237) von den Indern:

Und sie trinken den siissen Saft der zarteren Rohre.'

Seneca (1—65 n. Chr) sagh in seinem 84. Briefe: ,,Wie er-
siihlt wird, soll in Indien an den Bliittern eines Schilfes ein Honig
gefunden werden, der entweder aus dem Thau jenes Himmelsstriches,
oder aus dem verdickten, siissen Rohrsafte selbst entsteht; obwohl
' und minderem Maasse findet sich auch auf
den die DBienen aufsuchen und
g sich auch hier nur um un-

in viel geringerem
unseren Gewiichsen ein Honig,
sammeln® Wie man sieht, handelt e
verbiirgte Gertichte.

In der von Plinius (28—79 n. Chr.) kurz vor seinem, bei
der Beobachtung des Vesuv-Ausbruches erfolgten Tode, redigierten
»Naturgeschichte®, — sein Neffe nennt sie in dem Briefe, worin
er dem Geschichtsschreiber Tacitus das Ableben des Oheims .an-
zeigt, ,ein weitliufiges, gelehrtes, und nicht minder mannigfaltiges
\YUl‘k als die Natur selbst —, werden zwar die Rohrarten, speziell
*:llc Indiens, ausfiihrlich besprochen (XVI, 64—67), vom Zuckerrohr
ist aber nicht die Rede. Dugegen sagt er an anderer Stelle (XII,
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17): ,,Sakcharon kommt aus Arabien, das indische hat jedoch den
Vorzug; es ist aus (oder an) Rohr gesammelter Honig, weiss wie
Gummi, zwischen den Zihnen zerbrechlich, hochstens von der
Grosse einer Haselnuss, und findet blos Anwendung in der Medizin
(Ubersetzung von Wittstein, Lpzg. 1881: IlI, 11.) Niiheres tiber
diese Anwendung erfahren wir jedoch nicht; bei der Bereitung der
Balsame (XIII, 2), sowie der unzihligen Arzneimittel die das XX.,
XXII., XXIX. und XXX. Buch der Naturgeschichte ausfiillen, wird
stets nur Honig vorgeschrieben, ebenso bei der Bereitung der Heil-
trinke und Gewiirzweine (XIV, 19).

Kurz vor Plinius (77 oder 78 n. Chr.) und ganz unabhiingig
von diesem, schrieb auch Dioskorides aus Anazarba seine , Arznei-
mittellehre*, das beriihmteste aller alten, auf die medizinische Be-
deutung der Pflanzen beziiglichen Schriftwerke, welches durch
mehr als anderthalb Jahrtausende die entscheidende, unfehlbare,
nicht der Ergiinzung, sondern nur der Erklirung bediirftige Grund-
lage aller Pflanzenkenntnis blieb, als absolut vollstindiges Ver-
zeichnis siimtlicher iiberhaupt existierenden Pflanzen galt, und seinem
Verfasser den andauernden Ruhm unergriindlicher Weisheit ein-
trug®) (Sprengel, ,Bot.** I, 134; Meyer, ,,Bot.* 1I, 99 und 117).
Plinius und Dioskorides kennen sich gegenseitig nicht und
zitieren sich nie, sie schopften jedoch hiinfig aus gemeinsamer
Quelle, und hieraus erklirt sich ihre vielfach nachweishare Uber-
einstimmung; so fehlt auch bei Dioskorides (,Mat. med." I, 130),
wo er von den Rohren spricht, jeder Hinweis auf das Zuckerrohr,
withrend er betreffs des Honigs (ebd. I, 104) bemerkt: ,Eine Art
davon heisst auch Sakcharon; es ist eine Art geronnenen Honigs
aus Indien und dem gliicklichen Arabien, wird an (oder in) Schilf-
rohren gefunden, dhnelt dem festen Salz, und briockelt wie dieses
unter den Zithnen; in Wasser aufgelost und getrunken, wirkt es
gut fiir den Magen und erleichternd fiir die Gediirme; auch ist es
gut bei Nierenleiden, und als Pulver beseitigt es auch die Trii-
bungen des Auges” In der Schrift ,De facile parabilibus medi-
camentis“ I, 102 (Sprengel’s Ausgabe, Lpzg. 1829, II, 304) er-
wihnt Dioskorides nochmals die Heilkraft des in Wasser ge-
losten Sakcharon gegen Nierenleiden; bei der Unzahl der iibrigen
Heil- und Nahrungsmittel kommt der Name desselben nicht wie-
der vor.

*) Selbst Dante sagt in der ,Holle“ 1V, 138: ,Und Dioskorides,
der Qualitiiten verdienten Sammler, sah ich® Ubers. v. Gildemeister, Berl,
1888, 47),
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Aus dem niimlichen Zeitalter ist uns der, frither filschlich
dem Geschichtsschreiber Arrian zugeschriebene ,,Periplus¢ er-
halten, ein Bericht iiber die Beschaffenheit der Giestade des roten
Meeres, der Ostkiiste Afrikas bis Quiloa (10° siidlicher Breite)
und der Westkiiste Vorderindiens, in nautischer und merkantiler
Beziehung, zumeist auf eigener Erfahrung des Schreibers beruhend,
zom Teil aber (z B. Ceylon und das Gangesdelta betreffend) nur
aus eingezogenen Nachrichten geschopft. Der Verfasser ist ein
dgyptischer Kaufmann (,,Periplus, ed. Fabricius, Lipzg. 1883, 23),
der ausschliesslich von Dingen spricht, die fiir Schiffer und Kauf-
leate von Interesse sind (ebd. 28), und die Namen zahlreicher
Handelsartikel nennt, deren Bedeutung er indes als bekannt voraus-
setzt; die Zeit der Abfassung fillt nach Dillmann (- Berichte der
Berliner Akademie 1880, 418) kurz vor 77 n. Chr. Im 14. Absatze
des ,,Periplus® heisst es nun: ,Ausgefiihrt werden gewbhnlich auch

aus den inneren Gegenden Ariakes und aus Barygaza, . . .. die in
Jenen Gegenden erzeugten Waren, als Korn, Reis, das Getreide
Bosmoros, Sesamdl, baumwollene Gewebe, . . , . Giirtel, und Rohr-

honig, das sogenannte Sakchari (uéde 70 wahduwvor, vo Leyouevor
adxyege).* Im 49. Absatze, der die Ausfuhrartikel derselben Gegend
nochmals aufziihlt, wird letzteres Produkt nicht wieder genannt,
Barygaza, jetzt Baroche oder Baroach, an der gegenwiirtig
versandeten Miindung des Nerbudda in dem Golf von Cambay ge-
legen, ist die indische Stadt Barukakkha (Lassen I, 113) oder
Bhrigugacha (Bohlen I, 18), nach dem Weisen Bhrigu so ge-
nannt, und auch von Hiuen-Thsang (II, 154) unter dem Namen
Barugatchéva aufgefiihrt; in reichem offenem Lande gelegen,
eine alte Stitte indischer Kultur, und mit dem Inneren vielfach
durch Strassen verbunden, schwang sie sich schon frithzeitig zum
Ausgungsapm]l_{tc des lebhaftesten Handelsverkehres mit dem Westen
auf (Lassen II, 532 und 544). Zu besonderer Bliite gelangte
dieser zu der Zeit des Hippalos, welcher das regelmiissige Wehen
des nach ihm benannten Siidwest-Monsuns, und dessen Beniitzung
zur direkten Fahrt nach Indien, quer iiber das hohe Meer, ent-
deckte (,Periplus“, Absatz 57; Plinius VI, 26); er-soll zuerst
von Ocelis, an der Strasse von Bab-el-Mandeb, nach Muziris,
sfidlich von Mangalore, iibergefahren sein (Humboldt, ,Kosmos*
II; 208 und 483), und zwar wird dieses Ereignis in, oder kurz vor
die Regierungszeit des Kaisers Augustus verlegt. Uber den
romischen Handelsverkehr mach dem Osten, besonders in der Rich-
tung tiber Agypten, liegen im ganzen nur sehr spiirliche Nach-
richten vor (Mommsen V, 612), doch ist es bekannt, dass, schon

B

Lippmann, Geschichte des Zuckers. b
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unter Augustus, allein aus Myos-Hormos am roten Meere, jihrlich
120 Schiffe nach Indien fuhren (Strabo 1II, 5, 12; XVII, 1, 14),
zuerst bloss nach Barygaza, in spiiteren Zeiten aber auch an die
Malabarkiiste und bis Ceylon (Mommsen V, 616 und 618); dieses
Eiland bildete den Stapelplatz fiir die Schiitze der ostlichen Inseln,
und die Nennung der (tewiirznelken (die bis 1605 allein von den
Molukken geliefert wurden) bei Plinius, beweist, wie weit sich
bereits damals der Handelsverkehr erstreckte. Die steigenden
Bediirfnisse des romischen Luxus, die einen Tacitus (,Annalen®
IT1, 53) mit Besorgnis erfiillten, waren schon zur Zeit des Plinius
soweit gediehen, dass nach dessen Angabe (,Hist. Nat.“ VI, 26;
XII, 41) allein Indien dem Reiche jihrlich 50 Millionen Sesterzen,
Indien, Arabien und die Serer (Chinesen?, oder ein den Zwischen-
handel nach China vermittelndes Volk) zusammen aber jihrlich
mindestens 100 Millionen Sesterzen (nach heutigem Werte wenigstens
25 Millionen Mark) entzogen; alle Waaren wurden hierbei aus-
schliesslich baar bezahlt, — was auch die grossartigen Funde
romischer Miinzen in Indien bestiitigen, — und an deren Transport,
Vertrieb und Verkauf hatten die Romer selbst keinerlei Nutzen,
Was die Preise derselben in Rom betrifft, so hat Beer (,Allge-
meine Geschichte des Welthandels*, Wien 1860—1884; I, 108)
berechnet, dass weisser Pfeffer ca. 13 Mark*), schwarzer 5 Mark,
Cassia 57 Mark, Cinnamomen und Reis bis 318 Mark pro Kilo
kosteten, doch sind diese Angaben natiirlich nur ganz ungefilhre;
Plinius sagt, dass die Preise in Rom hiiufig das Hundertfache
des Ankaufspreises erreichten.

Ptolemius (87—165 n. Chr) schildert in seiner ,Krdbe-
schreibung® Indien ausfiihrlich, und erwihnt auch Barygaza (VII,
1, 62; VIII, 26, 2), ohne indes des Zuckerrohres zu gedenken;
vielfach folgt er den Nachrichten, die Jambulos, dessen Bericht
uns auszugsweise bel Diodor (LI, 57—60) erhalten ist, tiber Indien
und die indischen Inseln gab; dieser rithmt die Sagopalme und
das aus ihrem Marke bereitete Brot, sowie den siissen berauschen-
den Palmwein, kennt aber das Zuckerrohr nicht (Lassen I1I, 2534t).
Der Grieche Alexander, dessen Bericht Marinus von Tyrus (um
100 n. Chr.) noch besass, erreichte zuerst von Indien aus, zur See,
den nichsten chinesischen Hafen, Kattigara; sein Reisewerk ist
aber leider, ebenso wie die KErdbeschreibung des Marinus, ver-
loren gegangen. Die Wahrheit seiner, frither oft bezweifelten An-
gabe erhellt indes aus einer Stelle des Ptolemiius (I, 18—17),

*):Lassen (I, 85) berechnet 14 Mark.
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welcher Erkundigungen bei Leuten einzog, die den Weg nach
Kattigara, und von da aus nach der Hauptstadt Chinas, selbst
kannten (Peschel, ,Geschichte der Erdkunde®, Miinchen 1865,
141f); auch begab sich im Jahre 165, unter Marcus Aurelius
Antoninus, eine romische Gesandtschaft dahin (Mommsen V, 618),
und die chinesischen Annalisten der Han-Dynastie bestiitigen deren
Ankunft, und bemerken, dass seit jener Zeit der Verkehr mit dem
Westreiche fortgedauert habe (Richthofen, ,China¥, Berlin 1877;
I, 509 und 512; Gtz ,Die Verkehrswege im Dienste des Welthan-
dels®, Sttgt. 1888, 496). Ebenso hdren wir auch von indischen Ge-
sandtschaften an das rémische Reich: Porus richtete eine solche
an Augustus®) (Strabo XV, 1, 4 und 1, 78); zur Zeit des Kaisers
Claudius (41-—54) kamen aus Taprobane (Ceylon) vier Bot-
schafter, deren vornehmster Rachia (= Radjah) hiess (Plinius
VI, 24); in spiiterer Zeit empfingen noch Gesandte: Trajan (Dio
Cassius LXVIIL, 15 und 29; Eutrop VIII, 3), Antoninus Pius
(158—181), und Julianus Apostata 8362 (Porphyrius, ,De
abstinentia® ed. Roehr 856; Ammianus Marcellinus XXII,
7, 10).

Trotz dieses andauernd lebhaften Verkehres sehen wir die
Kenntnisse des Westens iiber Indien und seine Produkte kaum zu-
nehmen; allerdings fehlen gerade aus der Zeit des vierzigjihrigen
Friedens, der dem Kriege Hadrians mit den Parthern folgte, und
fir Aufschwung und Erweiterung des Handels von grosster Be-
deutung war, fast alle Nachrichten (Heeren XII, 395). Was
Arrian (117—1388) in seinen ,Biichern iiber Indien® vorbringt,
ist nicht viel mehr als eine Wiederholung und Bestiitigung fritherer
Angaben, z. B. derer des Megasthenes; er kennf den Reiswein
und den Saft einer Palme, deren Sanskritnamen ,tala® er an-
fithrt (,Indica® 7), nicht aber das Zuckerrohr. Sein Zeitgenosse
Aelian (um’ 125) erwiihnt (,Hist. anim.* XIII, 8) Wein aus Reis
und Rohr (Hehn 438), und erzihlt an einer andern Stelle (, Var,
hist.* III, 39) noch, die Inder genOssen Rohre; sein Wissen geht
also nicht {iber das des Nearchos oder Eratosthenes hinaus.

Die Angabe, dass Statius (um 95 n. Chr.) das Zuckerrohr
gekannt habe, ist unrichtig, da an der betreffenden Stelle (I, 15)
das Wort ,cannas“ nur irrtiimlich gelesen und gedentet wurde,

*) Unter der Regierung des Augustus fand auch zu Athen die Selbst-
verbrennung eines indischen Brahmanen aus Barygaza statt (Strabo XV,
1, 4 und 1, 73); Calanus, ein indischer Begleiter Alexander des Grossen,
hatte den Griechen schon einmal dasselbe Schauspiel gegeben (Arrian,
»Anabasis® VII, 8).

5*
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und daselbst nicht von Rohren, sondern von Feigen die Rede ist;
hingegen spricht, wie uns bei Paulus Aegineta erhalten ist, des
Statius Zeitgenosse Archigenes, den Juvenal in seinen Safiren
(VI, 235; XIII, 97; XIV, 252) als berithmten Arzt feiert, wieder
vom Rohrhonig, mel arundineum, und empfiehlt ihn gegen Heiser-
keit. Es wird berichtet, das Archigenes einen grossen Teil seiner
Werke denen seines Freundes Aretiiuns entlehnt habe (Haeser
I, 339), welcher selbst wieder der Schiiler iigyptischer und anderer
auslindischer Arzte gewesen sei; die Schriften, welche zu jener
Zeit bei der alexandrinischen Schule in hichstem Ansehen standen,
die des Mantias und Demetrius (um 250 v. Chr.), die man viel-
fach dem Dioskorides fiir ebenbiirtig hielt, sowie die Arznei-
mittellehre des Nikander (200—135 v. Chr)) enthielten iibrigens
nichts vom Zuckerrohr oder Rohrhonig.

Claudios Galenos von Pergamon (131—=200 n. Chr.), der
bertthmteste und vielseitigste Arzt des Altertums, dessen medizi-
nisches System bis in das 16. Jahrhundert unbeschriinkt herrschend
blieb, #iussert sich im ,Methodus medendi* (VIII, 4) und ,de
simpl. medic. facult.* (VII, 8), wie folgt: ,Das, was man Sak-
charon nennt, wird aus Indien und dem gliicklichen Arabien ge-
bracht; man erzihlt, es wachse ringsum an Rohren, und sel eine
Art Honig, weniger siiss als der unsrige, aber von iihnlicher Wir-

‘kungsweise" (Beckmann, ,Historia Sacchari®, Berichte der Gottinger

Akademie 1782; V, 56). Diese Worte sind fast buchstiiblich dem
Dioskorides entlehnt, und wie dieser, fiigt auch Galenos hinzu,
Sakcharon sei fiir Magen, Gedirme und Nieren heilsam, und teile
alle Higenschaften des Honigs; nur sei es fiir den Magen weniger
beschwerlich, und errege keinen Durst, weshalb es sich als gutes
Mittel gegen Fieber erweise. Im fibrigen scheint Galenos dem
Sakcharon keinen besonderen Wert beigemessen zu haben; die vielen
komplizierten Mischungen, mit denen er den Arzneischatz be-
reicherte, und durch die er besonders gegen gewisse Krankheiten,
z. B. Katarrhe, anzukimpfen suchte, bestehen fast ausschliesslich
aus Honig oder Honigwasser, in Verbindung mit Wein, Most,
Milch, Salz, vegetabilischen Extrakten und Gewiirzen (Haeser I,
374). — Dasselbe gilt von den zahlreichen Mitteln, welche sein Zeit-
genosse Samonikus in einem ausfithrlichen Gedichte pharmaceu-
tischen Inhaltes beschrieb.

Aus den Jahren 176—180 besitzen wir eine Schrift des
Marcianus, ,De delatoribus* (= iiber die Denunzianten), mit
einem langen Verzeichnisse auslindischer steuerpflichtiger Waren
und kostbarer Einfuhrartikel, von denen, bei Entdeckung einer
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Zollhinterziechung, der Angeber einen Anteil erhielt (,Pandekten*,
Digestor. lib, 89, tit. 4). Unter den Erzeugnissen Indiens findet
sich hierbei der Zucker nicht genannt, auch wird er unter den
indischen Waren der alexandrinischen Zolltarife aus der Zeit der
Kaiser Marcus Aurelinus Antoninus und Commodus nicht
aufgefithrt (Lassen III, 10); und doch war in jener Periode der
Verkehr mit Indien, und vor allem mit Barygaza, dem bedeutend-
sten Stapelplatze, cin fiusserst reger (ebd. III, 52).

Aulus Gellius, der gegen 180 starb, erwiihnt in seinen
wAttischen Niichten®, einer Sammlung von Anekdoten, Citaten und
Betrachtungen tiber die verschiedensten Gegenstinde, den Zucker
ebenfalls nicht, obwohl sich hierzu wiederholt Gelegenheit bieten
wiirde, so z. B. wo er die Satiren des Varro iiber die, bei be-
sonderen Schmausereien vorkommenden, ausgesuchten Geniisse, und
die Wiirzung des Nachtisches mit Honig und Stissigkeiten be-
spricht (VI, 16; XIII, 11), oder wo er erzihlt (XV, 25), ,dass
Gniins Matius, ein kenntnisreicher Mann, in nachfolgenden Versen
einer mimischen Dichtung

HDruom ratsam ist's, das Leben zu versiissen sich,
Und abzuwehren herbe Sorgen durch Vernunft®

znerst das neue Wort ,edulcare* = ,versiissen* gebraucht habe*
(Ubersetzung von Weiss, Lpzg. 1875; 11, 297). Auch bei Schilde-
rung der verschwenderischen Mahlzeiten des kaiserlichen Hofes
nennt er den Zucker ebensowenig wie etwa Sueton, Dio Cassius
und andere Berichterstatter aus der Kaiserzeit; hiermit stimmt es
itherein, dass im Kochbuche des Apicins Célius (um 222), der
indische Gewiirze in Massen verbraucht, sowie in den Speisever-
zeichnissen seines Zeitgenossen Atheniius, welcher Pfeffer, Palm-
kohl und andere Produkte Indiens anfithrt, der Zucker gleichfalls
fehlt (Meyer, ,,Bot.t II, 242).%)

Solinus, der gegen 250 einen diirftigen, wegen seiner Kiirze
in spiiteren Zeiten sehr beliebten Auszug aus Plinius verfasste,
sagt im 52. Kapitel: ,Die Stimpfe Indiens erzeugen Rohr von solcher
Miichtigkeit**), dass die Schiisse zwischen je zwei Knoten als Schiffe
dienen konnen; aus den Wurzeln presst man einen siissen Saft von
Honiggeschmack® (Salmasius, ,HExercitationes Plinianae“, Ut-
recht 1689; I, 58). Bei Alexander von Aphrodisias, der um

*) 5. Saalfeld, ,Kiiche und Keller in Alt-Rom*, Berl. 1883.

) Hinen anschaulichen Begrifl derselben giebt die Abbildung in Kerners
.-Planzenleben®, Lpzg. 1888; I, 674. Siehe auch Diodor II, 17 und Strabo
XV, 1, 56.
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300 lebte, dessen Werke indes teilweise fiilschlich unter seinem
Namen gehen, und in Wirklichkeit von dem Arzte Alexander
von Tralles, dem Sohne des Irbauers der Sophienkirche, gegen
565 verfasst sein sollen (Sprengel, ,Versuch einer pragmatischen
Geschichte der Arvzneikunde®, Halle 1821; II, 298), findet sich
folgende Stelle (,Problemata® II, 74; Ausgabe von Paris 1541,
70): ,Was man indisches Sakcharon nennt, ist ein geronnener
Honig, ein Tau, den die Sonnenhitze ausschwitzen macht, und in
Honigstisse umwandelt. Solches geschieht auch am Libanon; Sak-
charon dieser Art bildet Schollen wie Salz, und ist weiss, zer-
fliesslich, reinigend, und abfithrend wie Honig. Kocht man es auf|
wie unseren Honig, so verliert es diese Kigenschaft so ziemlich,
und ist dann als Nahrung geeigneter (Beckmann a. a. O.).

Das im Jahre 301 erlassene Kdikt des Diocletian, ,de pretiis
rerum venalinm* (tiber die Warenpreise) enthiilt nichts iiber Zucker
(Mommsen, ,Berichte der siichsischen Akademie* 1851), auch
wird derselbe nicht unter den Luxusartikeln orientalischen Ur-
sprungs genannt, welche von Alexandria nach Konstantinopel —
der Reichshauptstadt seit 330 — gebracht wurden, obwohl der
dgyptisch-indische Handel in dieser und der folgenden Zeit so
eifrig gepflegt wurde, dass selbst Brahmanen bis Alexandria kamen
(Lassen 1V, 906 und 907). In der Bliitezeit der iigyptischen
Alchemie im 3. und 4. Jahrhundert unter Zosimus, Synesius
und deren Schiilern, bei denen Pflanzensiifte aller Art eine wich-
tige Rolle als Metall-Verwandlungsmittel spielen (Kopp, ,Bei-
trige“ I, 76), wird des Rohrsaftes oder Zuckers auch nicht ge-
dacht, sondern stets Honig, Honigwasser oder Sauerhonig verwendet
(ebd. I, 138 und 143); ausschliesslich von Honig, neben seltenen
orientalischen Drogen, z B. Rhabarber, spricht auch die Alche-
mistin Maria, von deren Namen der des Wasserbades, bain-Marie,
abgeleitet wird (ebd. II, 405), und deren frither angezweifelte
Existenz in neuerer Zeit sicher festgestellt erscheint (Hoefer 1,
284; Kopp, ,Die Alchemie*, Heidelberg 1886, I, 202 und 207;
Berthelot, ,Les origines de I'alchimie*, Paris 1885, 171). Ebenso
enthalten die Rezepte im ,Buche der Extraktion der Kriuter®,
welches, nebst unzihligen anderen Werken, dem mystischen Hermes
Trismegistos zugeschrieben wird, ausschliesslich Honig als Bei-
mischung (Meyer, ,Bot.« 1I, 848).

Das grosse Sammelwerk des Oribasius (826-—403) citiert
fast nur wortlich die Angaben des Dioskorides (Haeser I, 458),
und auch Aétios aus Amida (um 540), der erste christliche
Schriftsteller iiber Medizin, und der Erste, der Kampher, Moschus
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und die absteigende Destillation gewisser Ole niiher kennt*), be-
schriinkt sich fast ausschliesslich auf Entlehnungen aus Diosko-
rides und Galenus (ebd. I, 457; Meyer, ,Bot.* II, 376). Die
zahlreichen Heilmittel in der ,Diitetik* des Anthimus (511—534)
setzen sich gleichfalls, nach galenischer Vorschrift, fast durchweg
aus Honig, Honigwasser und Sauerhonig, in Verbindung mit Milch,
Meth, Salz und Molken zusammen (Haeser I, 632).

Aus ungefiihr derselben Zeit (etwa 547) ist uns die ,christ-
liche Topographie* des Kosmas Indikopleustes (des Indien-
fahrers) erhalten, der in seiner Jugendzeit Kaufmann in Alexandria
war, spiiter Monch wurde, und sein Werk hauptsiichlich abfasste,
um den, zuerst vom Kirchenvater Lactantius aufgestellten Grund-
satz von der nicht-kugelférmigen Gestalt der Iirde, eingehend zu
beweisen; seiner Ansicht nach ist die Krde niimlich ein tafelftr-
migt.s Parallelogramm, und von Sphiiren, gleich gewtlbten Mauern,
ringsum eingeschlossen (Sprengel, ,,Bot“ I, 188: Peschel, ,Erd-
l\uml(, 89, mit Abbildung). Kosmas durchreiste Agypten und
f&thinpia_xn, besuchte die Kiisten Arabiens, Indiens und Ceylons, und
war mit dem Verkehre nach Hinterindien und den indischen Inseln
wohl vertraut; der Seeweg iiber Ceylon und Java nach China war
tibrigens damals nicht mehr neu, denn der chinesische Pilger Fahian
schlug ihn schon um 400, bei seiner Heimkehr nach China ein,
ohne dies als etwas Ungewohnliches zu bezeichnen. Kosmas be-
schreibt zahlreiche arabische und indische Pflanzen, er kennt die
Kokospalme und Kokosnuss, sowie den siissen Palmsaft und den
berauschenden Kokoswein, den er mit dem richtigen Sanskritnamen
Ronchosira benennt, Zuckerrohr oder Zucker fithrt er jedoch eben-
sowenig an wie Ptolemiius (VII, 8) und Strabo (I, 1, 70) bei
ihrer ausfiihrlichen Schilderung Ceylons, seiner Erzeugnisse und
Handelswaren (Lassen III, 813; IV, 883).

In den -Werken der Klrchuuumtm, welche diese, — trotz des
Tertullianus Ausspruch, ,dass \qubeglel nach Jesus Christus
und Forschung nach den Evangelien nicht mehr von ndten sei®,
zumeist zu umfangreichen, das {l(_ﬁ.l]]lt."?(*lllft menschlichen Wissens
umfassenden Kompendien auszudehnen “bestrebt waren, findeb sich;
soweit dieselben gesichtet sind, der Zucker nicht erwiihnt. First
bei Isidorus, wcl('ller 636 als Bischof von Sevilla starb, heisst
es in den ,Origines®, einem kritiklos kompilierten, von unsiiglich
albernen ]t\nmlomcen erfillten, und nur durch die zahlreichen

*) Erwiihnt wird Moschus schon vom h. Hieronymus 398 (Fliickiger,
-Die Frankfurter Liste von 1450¢, Halle 1873, 36).
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Citate aus verlorenen Schriftstellern wichtigen Sammelwerke: ,,In den
indischen Siimpfen sollen Rohre wachsen, aus deren Wurzeln man
einen sehr slissen Saft auspresst, den man trinkt* (VII, 7, 58),
und , Ein Honig findet sich auch auf den Bliittern gewisser Schilfe;
dem Salze iihnlich, und an den Zweigen hingend, findet und
sammelt man ihn in Indien und Arabien* (XX, 2, 36).

Als letzter Vertreter der klassischen Traditionen antiker Me-
dizin, und daher mit Recht ,der letzte griechische Arzt** genannt,
begegnet uns noch zur Zeit des Kaisers Heraklius (603—641)
Paulus Aegineta, welcher in Alexandria studierte, seine Schriften
in volliger Anlehnung an Hippokrates und Galenos verfasste,
trotzdem aber die damals beispiellose Kithnheit besass, gewissen
Angaben dieser Autoritiiten auf Grund eigener Krfahrungen zn
widersprechen (Haeser I, 468). In seinem ,Opus divinum* (Basel
1532, 95) sagt er: ,Gegen Rauhigkeit der Zunge empfahl Ar-
chigenes das indische Salz (éAs ivdexdv); dieses ist farblos, im
fingseren in nichts von gewdhnlichem Salze verschieden, von Ge-
schmack aber honigartig; man nimmt davon ein Stiick von Linsen-,
hochstens von Bohnengrosse. Kbenda (S. 388) heisst es: ,Jener
Honig, den man aus dem gliicklichen Arabien einfithrt und Sak-
charon nennt, ist nicht so siiss wie unser Honig, besitzt aber fihn-
liche Eigenschaften, ist fiir den Magen gut, loscht jedoch den Darst
nicht.* HKin ,siisses Salz* (sal suavis), wohl mit dem des Aegineta
tibereinstimmend, kennt auch Isidorus (XVI, 2, 4), macht aber
keine niithere Angabe.

Die ,Geoponika* gedenken wohl des indischen Rohres, thun
aber seiner Siissigkeit keine Erwiihnung (Salmasius II, 715 {f;
[, 9164); unter ,Geoponika® ist ein, um 350 von Vindanionios
Anatolios Berytios, dem Giinstlinge des Kaisers Julianus
Apostata, in griechischer Sprache verfasstes Werk iiber die Land-
wirtschaft zu verstehen, welches von Cassianus Bassus umge-
arbeitet und dem Constantinus Pogonatus (gest. 685) oder
Copronymus (gest. 775) gewidmet wurde; was wir noch unter
diesem Namen besitzen, ist indes wahrscheinlich nur eine Uber-
arbeitung dieser letzteren Schrift (Low, ,Aramiische Pflanzen-
namen*, Lpzg. 1881, 19),

Uberblicken wir die Angaben, denen wir von der Zeit des
Nearchos an his zu der des Aegineta, in den Schriften der
Alten begegnen, so zeigt es sich, dass dieselben wiihrend dieser,
fast ein Jahrtausend umfassenden Periode, an Genauigkeit und Be-
stimmtheit so gut wie nichts gewonnen haben. Wie Nearchos,
Megasthenes und Theophrast, so sprechen auch Dionysiug



Zuckerrohr u, Zucker im europiiischen Altertum u. frithen Mittelalter. 73

Afer, Lucanus und Aelian vom siissen Safte der Rohre, vom
Rohrhonig, und allenfalls vom Rohrwein, und wie Eratosthenes
und Varro, so lassen auch Solinus und Isidorus diesen siissen
Saft aus den Wurzeln der Rohre gewinnen. Als eine Art ge-
ronnenen Honigs, an oder im Rohre, sowie an dessen Zweigen oder
Bliittern verhiirtet, betrachten ihr Sakcharon Seneka und Pli-
nius, Dioskorides und Galenos, Alexander von Aphro-
disias und Isidorus, und diese letzteren sind nicht weiter ge-
kommen, als Seneka, indem sie es dahingestellt sein lassen, ob
jener Honig einem himmlischen Taue, oder dem verdickten siissen
Pflanzensafte selbst seinen Ursprung verdanke. Plinius beschreibt
Sakcharon als weiss, Aegineta das ,indische Salz* als farblos.
Ersterer vergleicht es dem Gummi, letzterer, sowie Dioskorides
und Isidorus, dem gewthnlichen Salz, wiihrend esnach Alexander
von Aphrodisias Schollen bildet, und Plinius es in Haselnuss-,
Aegineta in Linsen- oder Bohnen-Grisse kennt; nach Plinius
und Dioskorides ist es fest, zerbrechlich und bréckelig, nach
Alexander von Aphrodisias zerfliesslich, nach Dioskorides
in Wasser loslich; den Geschmack nennt Agineta honigihnlich,
jedoch weniger siiss als den unseres Honigs, Galenos stimmt ihm
darin bei, die fiibrigen erwiihnen die Siissigkeit des Sakcharon
tiberhaupt nicht; nach Galenos und Aegineta erregt es keinen
Durst, léscht ihn aber auch nicht, und nach dem iibereinstimmen-
den Urteile beider, sowie des Dioskorides und Alexander von
Aphrodisias, bewiihrt es sich als Heilmittel gegen Krankheiten
des Magens, der Nieren und der (tediirme, sowie als fieberver-
treibend, und die Triibungen des Auges beseitigend.

Dass diese Beschreibungen weder unter sich vereinbar sind,
noch ein Bild ergeben, das mit dem unseres jetzigen Zuckers iiber-
einstimmt, haben schon zur Zeit des Wiederbeginnes der klassischen
Studien dies ersten Nrforscher und Frklirer der Schriften der
Alten erkannt, und es ist seither ein Gegenstand unausgesetzter
Bemithungen geblieben, die vorhandenen Widerspriiche zu beseiti-
gen, und die wahre Natur jenes Sakcharon aufzukliiren.

Johannes Manardus von Ferrara (1462—1586) bemerkte
in seinen ,Hpistolae medicinales, einem Kommentar zu Diosko-
rides, schon richtig, dass die Alten, wo sie von Sakcharon reden,
niemals gleichzeitig den siissen Saft der Rohre erwiihnen und um-
gekehrt, — so dass sie offenbar zwischen diesen beiden Gegen-
stiinden keinerlei Zusammenhang erkannten, und das Sakcharon
nicht aly ans dem siissen Safte gewonnen ansahen; man habe da-
her in ihren Berichten zweierlei scharf zu unterscheiden: den aus-
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gepressten Saft der Rohre, und den verhiirteten Rohrhonig, auch
Sakcharon, mel arundineum, mel concretum, sal indus ete. genannt,
welches letztere aus dem Rohre in dickfliissigem Zustande aus-
schwitze oder ausquelle, und an der Luft erhiirte.

Leonhard Fuchs von Zweibriicken (1501—1566), in seinen
wParadoxa Medicinae* I, 35 und ,De compositione medicamentorum
I, 10, und Amatus Lusitanus von Ferrara (,Enarratio in Dios-
coridem®, Strassburg 1554; I, 227) schliessen sich diesen Meinungen
vollstiindig an; aus einer Angabe des letzteren, dass zu seiner: Zeit
die Portugiesen in Indien rohen, syruphaltigen, durch blosses Ein-
dicken des ungereinigten Rohrsaftes gewonnenen Zucker, in Tier-
hiiute eingeniiht, transportiert hiitten, glaubt indes Valerius Cor-
dus (1515—1544), der Verfasser des Niirnberger Dispensatorinms
von 1546 (der ersten gesetzlichen Pharmakope Deutschlands), folgern
zu miissen, dass auch die Alten wirklichen Zucker gekannt hiitten
(,Commentarins in Dioscoridem*, Frankfurt 1549; II, 104), und
findet sich dabei in Ubereinstimmung mit Scaliger (1484—1558),
der in seiner , Hxercitatio 164 adversns Cardanum* das nimliche
anfithrt, und vermutet, dass jener Zucker damals als Gummi aus
dem Rohre ausgeschwitzt sei (Salmasius II, 715 ff. und 2451F)
Die Meinung, dass das Zuckerrohr auf solche oder iihnliche Weise
festen Zucker abzusondern vermige, war in dieser wie in der
spiiteren Zeit sehr verbreitet (s Beckmann a. a. 0.). Matthiolus
von Siena (1501—1577) sagt z B. in seinem ,,Commentarius in Dios-
coridem* (Venedig 1558, 244): ,Durch viele Zeugnisse ist es be-
kannt, dass auf den kanarischen Inseln und auf St. Thomas dieselben
Zuckerrohre, aus deren Saft Zucker gewonnen wird, diesen auch
von selbst entstehen lassen, so dass er, wenn man die Rohre seit-
lich aufschlitzt, wie ein heller, klarer Gummi herausquillt und er-
starrt; dies bestiitigen auch alle, die in Indien gewesen sind, wo
beide Arten Zucker in der Stadt Bethecala verkauft werden.* Lan-
gius erziihlt (,,lipist. medic.”; Hanau 1605; 320), er habe in Spanien
Zuckerrohre aus Madeira gesehen, an denen reiner Zucker an-
gewachsen war, den man abgetrennt, und fiir sich allein teuer ver-
kauft habe; Hernandez (,,Thesaurus novae Hispaniae*, Rom 1651,
111) spricht von Zuckerrohren Mexikos, die an ihrer Spitze Stiicke
Zucker ,durch die Sonnenhitze ausgekocht* tragen sollen, und
ahnlich #ussert sich, wie schon oben angefiihrt, Hennepin (1680)
iiber das angebliche wilde Zuckerrohr des Mississippi; Bauhinus
wieder (,, Theatrum botanicum®, Basel 1658, 298) will erbsengrosse,
,von der Sonne ausgekochte Zuckerstiicke* an den Blattscheiden
gesehen haben.
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In neuerer Zeit hat kein zuverliissiger Botaniker diese An-
gaben bestiitigt, und man muss, soweit nicht offenbare Verwechs-
lungen vorliegen, annehmen, dass dieselben auf Missdeutungen
ungenauer Wahrnehmungen, oder auf irrttimlichen Schliissen be-
ruhen. Rumph (,Herbar,® V, 186 ff) hiilt es zwar fir moglich,
dass das Zuckerrohr, als es noch nicht auf Zucker verarbeitet
wurde, und daher iilter werden konnte, entweder Zucker ausschwitzte
oder ihn krystallisiert in seinem Innern abschied, und dass die
Alten solchen Zucker gesammelt, und die am Boden lagernden, ge-
neigten oder geknickten Rohre fiir Wurzeln gehalten hiitten; aber
Voraussetzung wie Folgerung sind hier gleich hinfiillig, denn von
der Bildung haselnussgrosser Krystalle, wie sie z. B. Plinius be-
schreibt, auf solchem Wege, besitzen wir bisher keinerlei Beispiel.
Kin genaver und langjiibriger Beobachter wie Wray, sagt iiber
diesen Punkt (,The pract.t 332): ,Die klare, zuckerhaltige Fliissig-
keit der Zellen kann unter giinstigen Umstiinden, niimlich bei
reichem Boden, trockenem Wetter und andaunernder Wiirme so
zuckerreich und gesiittigh werden, dass sie an den Zellwiinden
kleine, aber immerhin deutlich sichtbare Krystillechen ahscheidet,
welche man die ganze Zellmembran innen rings umkleiden sieht.*
Sollte etwa Rumph das Gleiche bemerkt und daraus geschlossen
haben, diese Krystalle wiirden sich beim Altern des Rohres ver-
grossern, so wiire auch diese Ansicht vom pflanzenphysiologischen
Standpunkte aus unhaltbar, denn das Rohr hiiuft den Zucker nicht
ins Ungemessene an, sondern speichert ihn als Reservestoff auf, der
zu geeigneter Zeit, z B. der der Bliite, wieder verbrancht wird.
Mit Ausnahme einer unverbiirgten Angabe, dass sich im hohlen
Stamme eines Zuckerahorns einmal fester Zucker ausgeschieden
habe (Poppe, ,Technologisches Lexikon“, Stuttg. 1820; V, 824),
kennen wir eine derartige FKrscheinung auch bei keiner anderen
zuckerfithrenden Pflanze; fiir den angefiihrten Fall aber erscheint
eine ausreichende Krklirung wenigstens denkbar.

In sehr ausfiihrlicher Weise hat sich Salmasius (Clande
Saumaise, 1588—1685) mit der Frage nach der Natur des Zuckers
der Alten beschiiftigt und die Ergebnisse seiner Forschungen in der
wDissertatio de sacharo® (Utrecht 1679), sowie in mehreren Stellen
der , Exercitationes Plinianae* (Utrecht 1689) niedergelegt; letztere
Arbeit enthiilt eine staunenswerte Menge antiquarischer Gelehrsam-
keit, ist jedoch so planlos und mangelhaft angeordnet, und in der
Wt-.rtm_-.iu'itzung der citierten Autorititen so unzureichend, dass der
Verfasser nicht mit Unrecht selbst (IT, 948) von ,diesem konfusen
und unverdauten Sammelwerk® spricht und man beim Studium des-




Dritter Abschnitt.

6

selben nur allzuoft an Voltaire’s Satire ,Le temple du gout*
erinnert wird, wo er von Saumaise und seinesgleichen sagt:

+« .. Nous avons I’habitude

De rédiger au long, de point en point,

Ce qu'on pensa; mais nous ne pensons point.**)

Salmasius nun (II, 715 ff) kommt zur Ansicht, die antiken
Schriftsteller hitten zuniichst zweierlei fortwiithrend verwechselt:
die Rohre, deren Wurzeln einen siissen Saft geben, und jene, deren
Stengel und Bliitter einen Honig absondern, der nach dem Erhiirten
wie ein Gummi gesammelt werden kann. (Er liest niimlich bei
Plinius nicht ,gummium modo candidum®, sondern ,collectum
gummium modo¥, so dass es, infolge dieser Verschiebung des
Interpunktionszeichens, nicht mehr heisst: der Honig sei ,weiss wie
Gummi* sondern: ,er werde gesammelt wie Gummi®) Das erstere
Rohr sei Zuckerrohr gewesen, dessen Stengel man fiir Wurzeln
gehalten habe; unter Rohrhonig, mel arundineum, mel concretum,
sal indus, péle zaddpuvor, and Sakcharon, sei jedoch nicht fester
Zucker zu verstehen, welcher damals noch unbekannt war, sondern
die steinigen Konkretionen des Bambusrohres, welche Tabaschir
genannt werden, in der That salz- oder ascheniihnlich aussehen,
und sich im Oriente eines grossen medizinischen Rufes erfreuen.

Der Tabaschir (vom indischen und persischen twak-schiri =
Rindenmilch) ist zuerst in deutlicher Weise von Garcia da
Orta, zuweilen Garcia ab Horto genannt, beschrieben wor-
den, welcher 1533—1563 Leibarzt des portugiesischen Vizekonigs
in (Goa war; eine lateinische Ubersetzung seiner Schrift tiber die
in Indien wachsenden Gewiirze findet sich in dem Werke ,,Aro-
matum apud Indos nascentium historia® (Leyden 1605), dessen
Verfasser Carolus Clusius (de 1'Ecluse) ist, welcher sich als
Botaniker, sowie als Einfithrer des Kartoffelbanes in Westeuropa,
withrend eines langen Lebens (1525—1609) um Theorie und Praxis
der Pflanzenkunde gleich verdient gemacht hat. Garcia da Orta
sagt daselbst (,Arom. Hist* 164): ,Tabaschir, d. i. Rindenmilch
bei den Kingeborenen Sakkar-Mambu oder Bambusstein genannt,
stammt aus dem Bambusrohre; zwischen den einzelnen Internodien
wird ein siisser Saft ausgeschieden, der allmiihlich weiss und fest
wie Stirke wird; oft ist es viel, oft sehr wenig. Zuweilen ist er
aschgrau, zuweilen briunlich; er ist sehr teuer und wird von den
Arabern mit Gold aufgewogen.* Rumph (,Herb.“ IV, 10) bezeich-

*) Etwa: ,Wir geben wieder, lang und breit, was andere gedacht,
Zum Selberdenken haben wir's bisher noch nicht gebracht
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net Tabaschir ebenfalls als der Stiirke oder gestossenem Zucker
Slthnlich, und Guilelmus Piso berichtet in der ,Mantissa aromatica®
(Amsterdam 1658, 1851f.): ,Die jungen, saftigen, angenehm und siiss
schmeckenden Bambustriebe werden vom Volke gern ausgesaugt;
aber bei den iilteren Rohren indert sich die Natur der Flissigkeit,
sie schwitzt allmiihlich an den Internodien aus, und gesteht in der
Sonnenhitze zu einer weissen schaumigen Masse, von schwach zu-
sammenzichendem, gebranntem Elfenbein iihnlichem Geschmack,
welche Sakkar-Mambu, d. i. Bambusstein, heisst. Dies geschieht
jedoch nicht tiberall*); zumeist erfolgt es in Malabar ond Coro-
mandel, woselbst dieser Stoff als kostbares Heilmittel gilt und
weithin um teures Geld verkauft wird; man bentitzb ihn in
Pillenform und als Getrink, gegen hitzige Fieber, HEntziindung
und Dysenterie, aber auch iusserlich, und zwar in wiisseriger
Lidsung.*

Spiitere Beobachter haben das Ausschwitzen des Saftes nicht
bestitigen konnen, und Tabaschir blos in den Hohlungen der
Zwischenknoten, und zwar nur bei den weiblichen Rohren von
Bambusa arundinacea vorgefunden; die Frage, ob iln auch andere
Bambusarten zu erzeugen vermdgen, und ob die Ausscheidung ein
physiologischer oder pathologischer Vorgang ist, liisst sich noch nicht
bestimm#t beantworten (Cohn a. a.0.), jedenfalls wird aber die Masse
anfangs in flissiger oder gallertartiger Form abgesondert, und er-
hiirtet erst allmiihlich mit der Zeit. Thre Natur wurde zuerst 1791
von Macie und Smithson, an Mustern, die Patrick Russel
1788 nach London gebracht hatte, untersucht, und die Substanz
als fast reine Kieselsiure erkannt; an Tabaschir, welchen Humboldt
in einem amerikanischen Bambusrohre fand (,De distrib.¢ 210),
bestitigten Vauquelin und Foureroy 1804 die Richtigkeit dieser
Beobachtung, indem ihre Analyse 70°/, Kieselsiure und 30°/, Kali
und Kalk ergab. Es wird also vermutlich zuniichst eine Losung
kieselsaurer Alkalisalze ausgeschieden, aus welcher, wenn ihr ein,
innerhalb der Pflanze vorgehender chemischer Prozess das Alkali
entzieht, amorphes Kieselsiiurehydrat ausfiillt, das dann langsam in
die wasseriirmere und dichtere Modifikation iibergeht; in der That
fand Poleck (Cohn a. a. O.) den Tabaschir zu 27°/, in Wasser,
und leicht und vbllig in Kalilauge loslich, so dass sein Verhalten
genau das der normalen Kieselsiiure war, wie sie aus den Lisungen
der Alkalisilikate durch stiirkere Siuren, und selbst durch Kohlen-
siiure, niedergeschlagen wird: da das Bambusrohr viel Kieselsiiure

*) Nach Loureiro (“1"]”1".]. cochin®) z. B. niemals _iﬂuﬁcit-ﬂ des ”H.Ilgl!.‘i.
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und Alkalien enthiilt, so ist das Stattfinden eines ihnlichen Vor-
ganges innerhalb der Zelle leicht erkliirbar.

Der von Poleck untersuchte Tabaschir bildete glasglinzende,
rundliche Stiicke von 8 bis 15 Gramm Gewicht, die teils grobem
Kies, teils arabischem Gummi glichen, mit vielen kleinen Brocken
gemischt, an den Kanten durchscheinend, mit den Zihnen zerreib-
lich, geschmacklos, und milchweiss bis aschgrau, ja selbst schwarz
waren. In Bombay wird auch kalcinierter Tabaschir, durch Brennen
ausgesuchter Stiicke, dargestellt; dieser klebt an der Zunge, ist
hart und spridde, erscheint milchweiss bis schwach bliulich, im
durchfallenden Lichte gelblich und halb durchsichtig, und sieht
Stiicken gehackten Zuckers nicht wuniihnlich; wie schon 1819
Brewster fand, ist Tabaschir hochst pords (sein spezifisches Ge-
wicht betriigt nur 0,56), und fluoresziert, mit Fliissigkeit getriinkt,
orange und himmelblau (Cohn a. a. 0.).

Dass die Losung, aus der sich der Tabaschir ausscheidet, siiss
sei, ist jedenfalls ein Irrtum Garcia da Orta’s, welcher zwar ein
genauer, aber keineswegs ein unfehlbarer Beobachter war, und z. B.
auch ein, aus unreinem Zinkoxyde bestehendes Mineral fiir die
Asche eines Gewiichses erklirte. Humboldt bemerkt ausdriicklich
(,De distrib.“ 210 und 211), dass jene Fliissigkeit salzig, obwohl
nicht unangenehm schmecke, und dass er das Vorkommen eines
stissen Saftes im erwachsenen Bambusrohre nie beobachtet habe
und es fiir hochst unwahrscheinlich erkliren miisse; Loureiro
iussert sich in ganz gleichem Sinne. Den frischen, noch feuchten
Tabaschir, der eine weisse, ziihe, milchige Masse bildete, fand Hum-
boldt (ebd. 211) ebenfalls nicht siiss; beim liingeren Aufbewahren
wurde er steinhart nnd entwickelte einen unangenehmen Verwesungs-
geruch, den schon Russel beobachtete, und der Zersetzung der
eingeschlossenen organischen Substanz zuschrieb. Von ilteren
Schriftstellern bezeugen auch Vossius (,Observationes ad Pomp.
Melam*, Haag 1658, 268) und Deusingius (,Fascic. dissert.*,
Groningen 1660, 479), dass Tabaschir nicht siiss sei, und Rumph
(,Herbar.“ V, 1861f) berichtet: ,Der Tabaschir, den ich oft in
Amboina fand und kostete, ist durchaus nicht siiss, auch habe ich
dies nirgendwo gehirt oder gelesen.*

Die Reinigung des Tabaschirs durch Kalcination, die vermut-
lich auch geschieht, umn den spiiteren Bintritt des erwiihnten tiblen:
(feruches zu verhindern, und bei welcher trockenes Rohr als Brenn-
material gedient haben mag, diirfte die Veranlassung zu dem, be-
sonders bei den arabischen Arzten verbreiteten Glauben gewesen
sein, Tabaschir sei die Asche von Rohrwurzeln. Ibn-Haukal
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z B., ein im 10. Jahrhunderte lebender arabischer Geograph, sagt
(Gildemeister, ,De rebus indicis*, Bonn 1886, 214): ,Aus Mand-
surfin, an der Kiiste von Malabar, wird das Arzneimittel Tabaschir
exportiert, welches die Asche von Rohren ist, die dort in den
Stimpfen wachsen; wenn sie ausgedorrt sind und der Wind sie an-
einander reibt, so werden sie heiss und fangen schliesslich Feuer.®
Diese abenteuerliche Vorstellung findet sich schon bei Thuky-
dides und Lucrez (,De rerum natura® I, 790), die aunf solche
Weise Waldbrinde entstehen lassen; aber selbst Kuhn (,Die
Herabkunft des Feuers und des Gottertrankes®, Giitersloh 1886, 92)
spricht noch von diirren Ranken und mugt:kniu]ctcu Baumstiimmen,
die sich, iu!‘ Sturme umhergeschleudert, durch Reibung entziinden
sollen. — Ahnlich wie Ibn-Haukal fiussert sich auch der Geo-
graph Edrisi (1154): ,,Acht Tagereisen stidlich von Baroche (Bary-
gaza) liegt an der Kiiste Banah; auf den umliegenden Hiigeln
wiichst Bambus und Tabaschir. Die Wurzeln des Bambus (d. h.
die Bambusrohre) exportiert man von hier in den Orient und
Occident; den Tabaschir filscht man durch Zumischen gebrannten
Klfenbeins, aber der echte ist nur der, den man aus den Wurzeln
gewinnt* (I, 179). Ebenso steht in der 1321 verfassten (teographie
des Abulfeda (III, 118): ,In Tanah, an der Kiiste von Guzurate,
wiichst das Rohr, aus dessen Wurzeln man den Tabaschir gewinnt.*

Von der Filschung des Tabaschirs durch verbranntes Elfenbein
und gebrannte Knochen berichten auch andere arabische Schrift-
steller, z. B. Ibn-Beithar (gest. 1248), der indes das Vorkommen
desselben blogs innerhalb der Rohre richtig beschreibt; bedenkt man
iibrigens, dass selbst die Bagasse des an Kieselsiiure irmeren
Zuckerrohres, wenn es an trockenen und heissen Orten gewachsen
ist, beim Verbrennen hiufig glasige Schlacken hinterliisst (Mac-
fadyen 114), so ist es keineswegs ungereimt, anzunehmen, dass
auch die kiéselsiiurereichen Bambusrohr-Aschen zum Fiilschen des
Tabaschirs verwendet worden seien, und so Anlass zu dem oben
angefiihrten Glauben gegeben hiitten (Fliickiger, ,Die Frankfurber
Liste von 1450%, Halle 1878, 38). Auf die Autoritiit der arabischen
Arzte hin, blieb derselbe im Mittelalter vorherrschend, und die
byzantinischen Arzte, sowie spiiter die \\'csL5§111'oluiiiscllcn. bezeich-
neten Tabaschir mit: ,Spodium*, wozu ein Ubersetzungsfehler des
Kommentators Gérardus von Cremona nicht wenig beitrug (Sal-
masius 1I, 715fF; III, 2551L); da man unter ,Spodium* jedoch
auch alles (Gebrannte anderer Arb zusamnienzufassen pflegte, so
wurde dieser Begriff mit der Zeit zu einem vollig undefinierbaren
(Fluckiger a. a. 0.). Die irrtiimliche Auffassung des Tabaschirs
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als Rohrasche wies mit Bestimmtheit erst Garcia da Orta nach,
und zeigte, dass derselbe nie in den Wurzeln vorkommt.

Dem Tabaschir wurden seit jeher, und zwar auch in Indien
(Lassen III, 30), hiochst wunderbare Eigenschaften zugeschrieben;
dieses ,Salz, Milch oder Kampher*) des Bambus* (Humboldt,
,De distrib.“ 210), galt nicht nur als gepriesenes Heilmittel gegen
innere und iiussere Krankheiten, sondern diente auch, nach dem
Berichte des Missioniirs Odorico da Pordenone, welcher 1318
bis 1330 Indien, die indischen Inseln, und China bereiste, als Amu-
let, welches seinen Triiger vor Gefahr schiitze und unverwundbar
mache (Meyer, ,Bot.“ IV, 135). Bei Susruta findet sich Taba-
schir, auch Bambus-Manna genannt, vielfach erwiibnt (I, 93 und
110; III, 18, 132 und 179), ebenso bei den beriihmten arabischen
Arzten des 10. und 11. Jahrhunderts; im Vertrauen auf die Weis-
heit dieser letzteren, blieb Tabaschir withrend des ganzen Mittel-
alters ein begehrter Artikel; wir finden ihn unter den Waaren, die
in Aden, 1270, Durchgangszille bezahlten (Fliickiger), und begeg-
nen ihm in vielen mittelalterlichen Zolltarifen, z B. denen des Pego-
lotti (um 1400), des Uzzano (um 1408), und des Pasi (1540), als
einer regelmiissigen Handelswaare der Mirkte in Alexandria, Pisa,
Venedig u. s. f. Da sich neben dem ,lspodio di canna* hiinfig
auch andere Qualititen, z B. ,Ispodio di liofante* (d. i. gebranntes
Elfenbein) genannt finden, so ist wohl bei Pegolotti’s Bericht,
dass Spodium in Venedig pfundweise verkauft werde, nicht an
wirklich echten Tabaschir zu denken. Die Wertschiitzung dieses
letzteren hat sich im Oriente bis auf den heutigen Tag erhalten,
und von Konstantinopel bis China, d. h. soweit sich der Einfluss
der arabischen Heilkunst erstreckt, gilt er auch jetzt noch als
Mittel von hoher Wichtigkeit (Cohn a. a. O.).

Was nun die weiter oben angefiihrten Ansichten des Sal-
masius anbelangt, so ist es jedenfalls richtig, dass die Alten vom
Zuckerrohre, als einem von siissem Safte erfiillten Gewiichse, dunkle
Kunde hatten, und die Rohre mit Wurzeln verglichen, oder sie
dafiir hielten, — eine Verwechslung, der wir auch spiiter noch oft
begegnen, indem Tabaschir als ein Erzeugnis der Wurzeln be-
trachtet oder sogar angegeben wird, man versiede diese auf Zucker
(z.B. beiTabernimontanus 1588), wihrend in Wahrheit die Rohr-
wurzeln weder Zucker enthalten noch siiss schmecken,**) Dass da-

*) Fine Verwechslung von Kampher mit Tabaschir findet sich noch bei
Ibn-Batuta (gest. 1378) in dessen Reisebericht 1V, 241.
*#) Nach Susruta (1] 126) soll dies allerdings bei einer gewissen Art
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gegen Tabaschir an Stengeln und Bliittern ausgesondert, und nach
dem Erhiirten von diesen wie ein Gummi abgelesen werden konne,
ist entschieden ein Irrtum; ebensowenig haben die antiken Schrift-
steller die Rohre, welche den siissen Saft, und jene, welche steinige
Konkretionen liefern, verwechselt, denn schon Theophrast (,De
lapidibus* 88; éd. Didot, 346) spricht ausdriicklich von den ,stein-
erzeugenden indischen Rohren* (Ritter; Cohn a. a. 0)

Der Vermutung des Salmasius, dass Sakcharon als identisch
mit Tabaschir aufzufassen sei, haben sich zahlreiche Forscher an-
geschlossen. Nach Humboldt (,De distrib.* 211 und 213) ver-
wechselten die Alten oder deren Berichterstatter Zucker und Taba-
schir, weil beide aus Rohren herriihren, und weil vermutlich die
Bezeichnung ,Sarkari®, die urspriinglich etwas Steiniges, Korniges,
Gteronnenes bedeutet, anfinglich fiir Tabaschir in Gebrauch war,
und erst spiiter auf den iusserlich ihnlichen Zucker {ibertragen
wuarde. Solche Wandlungen stehen nun an sich keineswegs ohne
Beispiel da: so geht das Wort pdovos (Byssus) in den ersten christ-
lichen Jahrhunderten allmiihlich von dem Begriffe des Leinens
m dem der Baumwolle, und zuletzt in den der Seide fiber
(Schrader, ,Linguistisch-historische Forschungen zur Handels-
geschichte und Warenkunde®, Jena 1886:; I, 209 und 212), und
betreff der chemischen Kenntnisse der Alten herrscht, infolge der
successiven Bezeichnung verschiedener chemischer Produkte mit
den niimlichen Namen, hiiufig grosse Unsicherheit (Meyer, ,Ge-
schichte der Chemie*, Lpzg. 1889, 10). Fiir den vorliegenden
Spezialfall kann indessen nur der Sprachgebrauch des Sanskrit von
Entscheidung sein; leider iussert sich Lassen iiher diesen nicht
klar und widerspruchfrei; bei der Erwiihnung des Rohrhonigs im
,Periplus® sagt er (III, 80; erschienen 1858): ,Der Name adzyaor
ist als eine Prakritform des Sanskritwortes garkari zu betrachten,
welches Zucker in Kornern bedeutet; von ihm ist Sakcharon zu
unterscheiden, welches der in den Bambusrohren befindliche Taba-
schir ist, der auch als Heilmittel dient, und ¢arkara benannt wurde.*
Im Band 1, 8312ff. (erschienen 1867) heisst es dagegen: ,dass der
Zucker der Alten Tabaschir war, ist nicht wahrscheinlich; carkara
— Tabaschir kommt nie vor#, und sodann: ,Plinius und Dios-
korides meinen mit Sakcharon jedenfalls Tabaschir; vielleicht
wandte man frithér in Indien g¢arkard, wie jetzt Sakkar-Mambu,
darauf an® Diesen Angaben liisst sich nichts Bestimmtes ent-

von Zuckerrohr der Fall sein, doch ist seine Behauptung unbestiitigh, wenn
gie nicht vielleicht iiherhaupt anf einem Fehler des Ubersetzers }if‘1'1lllt.._

i P (1
Lippmann, Geschichte dea Zuckers.
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nehmen, es sel denn, man wolle aus den ausgesprochenen Ver-
mutungen schliessen, dass sich Lassen iiber diesen Gegenstand
selbst keine ganz feststehende Meinung gebildet habe.

Nach Cohn (a. a. 0.) weisen die Eigenschaften, welche die
Alten dem Sakcharon beilegen, namentlich die Briichigkeit, nicht
Loslichkeit*), dentlich auf die Identitit von Sakcharon und Taba-
schir, welcher letztere zu Beginn der rimischen Kaiserzeit als
kostbare Seltenheit nach Italien gelangt sei. Sprengel erkliirt in
der ,Geschichte der Botanik* (I, 69) den Rohrhonig des Nearchos
und Theophrast fiir Tabaschir, ebenso auch in der ,Geschichte
der Arzneikunst® (1, 85) den des Dioskorides, wobel er daraut
hinweist, dass dieser viele Frzeugnisse Indiens, . B. Pfeffer, Ingwer,
(Cardamomen, Alog, Indigo, indischen Hanf u. s. f., zuerst genauer
gekannt und beschrieben habe; in seiner Ausgabe des Dioskorides
(I1, 453) liisst er es indessen dahingestellt, ob der Rohrhonig und
das Sakcharon Zuckersyrup und Zucker, oder Tabaschir, Gummi,
und dergleichen gewesen sei. Humboldt hat zwar eingewendet
(,De distrib.¢ 211), dass man den weissen zerreiblichen Tabaschir
unmdglich mit Honig vergleichen konne; doch schildern die Alten,
z. B. Plinius, Sakcharon nicht dem fliissigen, sondern einem ge-
ronnenen, also festen Honig iihnlich, und auch bei dem Rohrhonig des
., Periplus® braucht man keineswegs unbedingt an eine fliissige Masse
zu denken. Wenn also Meyer (,Bot.“ 1I, 88) und Fabricius
(,Periplus® 130) diesen Rohrhonig ohne weiteres als Zuckersyrup,
und die betreffende Stelle als die ,iilteste unzweifelhafte Erwithnung
dieses echt indischen Produktes* erkliren, so wird man dieser
Ausfithrung, solange nicht 1-nh-'1|r|-(-.h(.-1ulu Beweise gegeben werden,
ebensowenig zustimmen konnen, wie der Angabe Lassen’s (111,

52), unter Rohrhonig sei Zucker in Kérnern, Mehlzucker zu ver-
stehen. Letztere Ansicht hat itbrigens schon Gorrius (de (Gorris),
ein vielseitig gebildeter Arzt (1505—1577) ansgesprochen (,De-
finitionum medicarnm libri XXIV¢, Frankfurt 1578, 24), zeigt sich
aber in seiner Beschreibung des Sakcharon (ebd. 408) gerade so
unklar, wie seine Vorbilder, die arabischen Arzte, welche stets
bemiiht sind, alle Eigenschaften des Zuckers nund des Tabaschirs
gleichzeitig dem niimlichen Korper zuzuschreiben, wodurch sie sich
in Widerspriiche verwickeln (Salmasius III, 255ff); hierans
erkliirt sich auch die oben citierte Behauptung des Matthiolus,
dass das Zuckerrohr zwei Arten Zucker liefere, die man in Bethe-

#) Dioskorides bezeichnet aber in den angefiihrten Stellen aus ~Mat.
med,* und ,De fac. par, med.®, das Sakcharon als wasserlislich,
-
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cala beide verkaufe, denn Bethecala und Bisnaga nemnt Garcia
da Orta als die Hauptproduktionsorte des Tabaschirs an der Kiiste
von Malabar,

Beckmann (a. a. 0.), Yule (,Encyclopaedia Britannica® 1887,
Band XXII, 6221F, Artikel sugar), und Rumph haben sich gegen
die Identifizierung von Sakcharon und Tabaschir ausgesprochen,
und letzterer besonders hob hervor, dass das Sakcharon mehrfach
als siiss bezeichnet wird, welche Bigenschaft dem Tabaschir voll-
stiindig mangelt; Beckmann ist deshalb geneigh, Sakcharon als
eine Art Manna zu betrachten, eine Ansicht, die auch Salmasius
an einigen Stellen fliichtig #ussert (I, 715ff; I1I, 108ff. ,Kxerci-
tationes de Homonymis hyles iatricae®; 111, 245ff ,Commentarius
de manna®; II1, 255ff. ,Commentarius de sacharo*), ohne sich in-
dessen endgiiltig in dieser Hinsicht auszusprechen. Die Unter-
suchung dieser Frage wird dadurch sehr erschwert, dass es an
neueren griindlichen Arbeiten itber dieses Geebiet mangelt, und man
daher vielfach bloss anf die, nicht stets zuverliissigen Angaben
iilterer Forscher angewiesen ist.

Nach Garcia da Orta (bei Clusius 164) giebt es vier Arten
Manna: die erste Art, Schirquest oder Baummilch, ist ein gelb-
licher Honig, der in Schliiuchen versandt wird, und entweder ein
Tau aus der Luft, oder ein dicker, aus den Biumen fliessen-
der Saft sein muss; die zweite Art, Terenjabin, ist gummiihnlich
and bildet kleine rotliche Korner von der Grosse des Korianders
die dritte kommt besonders aus Bassorah an der Miindung des
Tigris, und besteht aus grossen, mit Bliittern vermischten Schollen,
die der kalabrischen Manna gleichen; die vierte endlich wird aus
Ormuz ausgefiihrt, ist fliissig, ganz reinem hellem Honig ihnlich,
and wird stets in Schliuchen oder Tierhéiuten transportiert.

Mit der ersten dieser Manna-Arten diirfte der ,siisse Himmels-
tau® identiseh sein, den Galenus, Plinius und Strabo (II, 1,
14: XI, 7, 2) den Gewiichsen der vorderasiatischen Landschaften
entquellen Jassen, sowie das ,Elaiomeli“, das nach Dioskorides
(I, 87) aus den Baumstimmen Syriens als sfisser honigdicker
Gummi ausfliesst.  Der Himmelstan wurde auch als ,Drosomeli®
oder , Aeromeli¢ bezeichnet (Salmasius 111, 2451 Gorrius 116
und 279); Galenus sagt dariiber (,De alim. facult.*, Ausgabe von
Basel 1549, 119): ,Als einmal auof den Bliittern von Biiumen,
Strinchern und Griisern sehr viel Honig gefanden wurde, scherzten
die Leute, Jupiter habe Honig regnen lassen. Das geschieht nun
bei uns selten, am Libanon aber alljihrlich; man breitet dort
Hiute anf die Hrde, schiittelt die Binme, sammelt das Abtropfende

6*
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in Kriigen oder Thongefissen und nennt es Drosomeli (Tauhonig)
oder Aeromeli (Lufthonig).* Kin Aeromeli rithmt auch, auf den

Bericht des viel ilteren Amyntas gestiitzt, Atheniius (,Deipnos.*:

XI), und erklirt den daraus mit Wasser bereiteten Trank fiir
wohlschmeckender als Honigtrank (Beckmann a. a, 0); er be-
merkt aber, dass dasselbe nur anfangs fliissig sei, beim Aufbewahren
jedoch ziihfliessend und zuletzt hart und brickelig werde (Salma-
sins II, 715ff), so dass es fraglich erscheint, ob dieses Aeromeli
das nimliche sei wie das des Galenos. Die arabischen Arzte
bezeichneten jeden Tau, ,der vom Himmel auf Biiume, besonders
Kichen und Linden, sowie auf Steine und auf die Erde herabfillt, zu-
sammenfliesst wie Honig, und eintrocknet wie Gummi* als Manna
(Salmasius I1I, 2451f); die beste kam aus Chorasan (Lo w 146), sah
nach Ibn-Imran (gest. gegen 900) grossen Klumpen halbge-
ronnenen Honigs iihnlich, war von weisser Farbe und zuckersiissem
(ieschmack, und diente als Mittel gegen Iieber und entztindliche
Krankheiten. Platearius, der um 1150 schrieb, preist in gleicher

Weise diesen Himmelstau, der in manchen Gegenden Griechenlands
und Indiens niederfalle, schneeweiss, und von so reiner Siisse sei,
dass es nichts Siisseres gebe als ihn (,De simplici medicina®, Aus-
gabe von Lyon 1525, 241). Die Ansicht, dass der Honigtau ein
Produkt der Pflanze selbst sei, erklirt er ausdriicklich fia falsch,
und diese Meinung blieb anch Jahrhunderte hindurch in Geltung:
die Mbglichkeit, dass seine Ausscheidung ein pathologischer Vor-
gang sei, scheinen erst Niesen (Beckmann, ,Physikalisch-tko-
nomische Bibliothek® 1771; I, 584) und Bergman (ebd. XIII.
497) erkannt zu haben, die ibhn, als von Blattlinsen herriihrend,
bezeichnen.

Mit der zweiten Manna-Art des Garcia da Orta ist wahr-
scheinlich jene kornige Art von Manna gemeint, die der Kamel-
dorn (Alhagi camelorum) und der Mannaklee (Alhagi Maurorum,
Hedysarum Alhagi) der asiatischen Steppen, bei Verletzungen, z B.
beim Abweiden durch Vieh, vielleicht aber auch bei physiolo-
gischen Vorgiingen, hervorbringen. Die (Geographen Edrisi und
Istachri (um 950) erwiihnen Terenjabin vom Uschtergras (Kamel-
dorn), Abulfeda und der Reisende Nassiri-Chosrau (um 1040)
solche vom Mannaklee; letaterer sagt in seinem Reiseberichte (I,
270): ,Die wasserlosen Steppen bei Merw bringen eine stachliche
Pflanze hervor, auf der man eine, dem Zucker iihnliche Substanz
sammelt, welche die Perser Terenjabin nennen.* Vermutlich, weil
sich diese Manna zuniichst in tropfenformigem Zustande ausscheidet,
bezeichnen manche arabische Arzte, z B. Rizi (um 900) mit dem
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Namen Terenjabin auch eine fliissige Manna; von anderen, z B.
Serapion (um 1050), wird aber auch die der Tamariske so ge-
nannt, die namentlich am Sinai gewonnen wurde, und den mittel-
alterlichen Pilgern ein Gegenstand grosser Verehrung war. So
7. B. erziihlt Harff (gegen 1500) in seinem Pilgerberichte 5. 121:
,Die griechischen Monche am Sinai essen Manna, und leben oft
davon; das ist ein Himmelstau, der fillt alljihrlich im August
und September herab, im Hochgebirg, sechs Meilen weit vom
Kloster, und sonst nirgends in der Welt, und Bellonius (um
1550) sagt in seinen ,Observationes® (bei Clusius 129): ,Am
Sinai wird Terenjabin gesammelt, und ist als fliissiger Honig, in
Thongefiisse gefiillt, zu Kairo kiinflich; doch erhiilt man da auch
die feste Manna.* Nach Woenig (8411F) tritt die Tamariske in
Arabien und am Sinai waldbildend auf, und die saftstrotzenden
Zweige schwitzen unter dem Stiche der Mannaschildlaus (Coceus
manniparus), besonders im Juni und Juli, die Manna aus; sie wird
vor Sonnenaufgang in Schlinchen gesammelt und als ,Man® in
den Handel gebracht, wobei einzelne Einwohner oft 2—300 Kilo
sum Verkauf stellen konnen. Ob indessen, wie Viele annehmen,
diese Manna die der Bibel (Exod. 16, 4—31; Num. 11, 8—9) ist,
bleibt fraglich; letztere scheint eher mit der essbaren Flechte Par-
melia esculenta®) identisch zu sein, welche, von der Diirre ein-
getrocknet, durch Stiirme vom Boden losgerissen, vom Winde
rundgerollt und in die Hohe gewirbelt wird, bis sie als feiner
Regen, in kleinen erbseniihnlichen Stiicken, an entfernten Orten
niederfiillt, (oft in solcher Menge, dass Einzelne 2—3 Kilo davon
sammeln kinnen), und wenn sie ungestirt bleibt, beim niichsten
Regen aufquillt, sich anbeftet, und aufs neue weiterwiichst (Grise-
bach, ,Veget.* II, 91).%¥) Dies ist vielleicht auch der Ursprung
der ,Manna coeli*, die, nach dem Berichte des Pilgerfahrers Ricol-
dus (gegen 1300), in den Steppen der Kurden oft massenhaft vom
Himmel herniederfillt; doch kann man dabei auch an wirkliche
Mamna denken, von der Picolo und Vidaure (1776) erzihlen:
,Im Frithjahre fillt mit dem Tau eine Art Manna, die fest wird,
auf den Blittern der Gestriiuche verhiirtet, und etwas weniger weiss
als Zucker, jedoch ebenso siiss ist* (Beckmann a. a. O.).

#) Abbildung diehe in Kerner’s .,Panzenleben’, Lpzg. 1888; I, 519.

#) Mittelalterliche Schriftsteller haben mehrfach mit grossem Ernst die
Frage untersucht, warum die biblische Manna keine abfiihrenden Eigenschaften
gezeigt habe; sie kommen zum Schluss, dass dies entweder Gott so gewollt,
oder dass sie der Engel so bereitet, oder dass der tiigliche Gebrauch die
Wirkung aufgehoben habe.
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Die dritte Manna-Art des Garcia da Orta wird als der euro-
piischen Manna iihnlich bezeichnet. Nach Fliickiger (,Doku-

mente zur Geschichte der Pharmazie*, Halle 1876; ,Frankf. Liste® .

3 und 18) stammt diese teils aus den Liirchen der Provence, be-
sonders Briangons, teils aus den Kschen Kalabriens, woselbst man
die freiwillig ausfliessende Manna gegen 1350 regelmiissig zu ge-
winnen begann, und sie seit 1550 auch durch kiinstliche Anbringung
von Kinschnitten sammelte; sie galt als wichtiges Heilmittel, doch
wurde die orientalische mehr als die der Provence, und diese mehr
als die Kalabriens geschiitzt; immerhin war ihre Gewinnung in
letzterem Lande ein konigliches Regal und blieb dies bis zum
lnde des 18. Jahrhundertes (Riedesel, . Reise durch Sicilien®,
Zirich 1770). Der Beschreibung des Garcia da Orta nach, scheint
mit dieser dritten Sorte Manna auch jene iibereinzustimmen, welche
die arabischen Arzte unter dem Namen Alhassen, Alhossen,
Alhossar, Haoscer, Eloschar u, dergl. erwiihnen, und als briiunlich
his weiss, salziihinlich, und siiss schmeckend schildern; nach Sal-
masius (II, 927) ist es die Manna des Baumes Hosar, der in
Agypten noch jetzt ,Oschar¢ genannt werde, nach Serapion (um
1050) der darin dem Abu-Hanifa (gest. 895) nachspricht, das
Produkt einer Art Tithymallos, worunter eine, in jugendlichem Zu-
stande angeblich von siissem Milchsaft erfiillte Euphorbienart zu
verstehen ist (Low 193), die vermutlich schon dem Dioskorides
(,Mat. med.* IV, 162) bekannt war. Bellonius (bei Clusius
148) fand auf seiner Reise (um 1550) diesen Siissstoff im Oriente
allgemein gebraucht, und sagt, er bilde harte Stiicke von Hasel-
nussgrosse, und diene auch, fest oder in Losung, als Mittel gegen
Heiserkeit und Husten; Niebuhr (,Beschreibung von Arabien®,
Kopenhagen 1772, 146) sah in Arabien Stiicke davon wie Zucker
benutzen, ebenso Burckhardt (1I, 953 und 956).

Die vierte Manna-Art des Garcia da Orta findet sich nur
selten erwiilint; sie ist wahrscheinlich die nimliche, von der Sal-
masius an einigen Stellen, als einem weissen, sehr siissen, dicken
Honig spricht, und die noch zur Zeit des Christobal Acosta
(1580) von Ormuz nach Indien gebracht wurde (Ubersetzung des
Clusius 259); doch erwiihnt dieser zugleich auch eine Manna,
die gelbliche Schollen bildete, und sehr zerfliesslich war, und he-
richtet, dass simtliche Arten Manna Gegenstand zahlreicher Ver-
filschungen, und daher oft schwierig von einander zu unterschei-
den seien.

Uberblickt man nun alles iiber Tabaschir und Manna Ange-
fithrte, um die gewonnenen Ergebnisse mit den Beschreibungen
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devl‘ Alten zu vergleichen, so ist zuniichst zu bedenken, dass diese,
wie schon aus ihrer Fassung hervorgeht, fast ausschliesslich auf
dem Horensagen und auf Berichten aus zweiter oder dritter Hand
beruhen, und deshalb keineswegs wortlich zu nehmen sind; noch
Arrian sagt, fast 500 Jahre nach Alexander dem Grossen (,Indi-
ca‘ 4): ,liber das was jenseits des Hyphasis ist, weiss man nichts Siche-
res anzugeben, weil Alexander nicht fiber diesen Fluss hinausge-
kommen ist¢, und Strabo schreibt (XV, 1, 2 und 1, 4): LIndien
ist das entlegenste Land, und nur wenige der Unsrigen erblickten
es: aber auch die es erblickten, sahen nur kleine Teile davon, und
das, was sie selbst sahen, haben sie auch nur im Voriiberziehen,

und gleichsam im Fluge wahrgenommen; ferner sind die Kaufleute
sumeist ungebildet, und taugen nicht zum Erforschen fremder

Linder.* Yu diesen Schwierigkeiten gesellen sich noch die Ent-
stellungen infolge des naturwissenschaftlichen Aberglaubens, dem
die Alten in so hohem Masse zugiinglich waren.*) Wemn also
2. B. Plinius und Dioskorides angeben, Sakcharon komme aus
Indien und Arabien, so kamn letzteres zwar richtig sein, es kann
aber auch ebensogut auf einer der so hiinfigen Verwechslungen
des Produktionsortes mit dem Lande des Zwischenhiindlers be-
ruhen**); die Behauptung, dass Sakcharon als Honig aus Rohren
abgesondert werde, oder iiberhaupt das Produkt von Rohren sei,
kann an und fir sich nicht mehr Beanspruchung aunf Glauben er-
heben, als die Versicherung des Plinius und Dioskorides, Indigo
sei ein Schaum, und werde von Rohren ausgeschwitzt (,Hist. Nat.©
XXXV, 27; ,Mat. med.* V, 107); und iihnlich verhilt es sich auch
beziiglich anderer Punkte.

Dass es in Indien steinerzeugende Rohre giebt, war den Alten,
wie die angefiihrte Stelle des Theophrast beweist, bekannt; sie
haben jedoch ihr Sakcharon niemals mit diesen in Beziehung ge-
bracht, oder als Produkt derselben angesehen. Plinius schildert
sogar einen Stein ,Syringitis*, welcher ,den Zwischenknotenstiicken
eines Halmes ihnlich, und fortlaufend hohl* sei, also immerhin
Tabaschir vorstellen kinnte, ohne geiner Kntstehungsweise zu ge-
denken (,Hist. Nat.* XXXVII, 67). Vom Steine Melitinus be-

vichtet er (ebd. XXXVI, 33), er gebe einen honigsiissen Saft von

#) Binige treffende Beispiele desselben hat Lecky zusammengestellt
(,History of european morals*, London 1869; I, 393).

*%) Weder Diodor (I, 49) nach Strabo (XVI, 4, 2) erwiihnen gelegent-
lich ihrer ausfiihrlichen Beschreibung Arabiens und seiner Produkte, unter
diesen Zuckerrohr, Zucker oder Sakcharon; wohl aber preisen sie Arabiens
Honigreichtum.
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sich, und diene, zerrieben und mit Wachs gemischt, als Heilmittel;
in iibnlicher Weise fithrt auch !)10%1\01'111(,“, (;Mat. med.* V,
148—150) den arabischen, den Milch- und den Honigstein an: der
erste ist elfenbeinartig, der zweite aschgrau, voll von milchiihn-
lichem siissem Saft, und gut fiir die Augen, der dritte enthiilt
eine noch siissere Fliissigkeit. Auch nach Strabo (XV, 1, 37)
gribt man jenseits des Hyphasis weihrauchfarbige Steine aus der
Frde, die siisser als Honig oder Feigen sind. Bereits Sprengel
hat in seiner Ausgabe des Dioskorides (II, 657) die Vermutluw
aufgestellt, dass wir es hier mit Kunstprodukten zu thun Imttl-n,
und da wir bei Susruta (I, 110), sowie bei den grossen arabischen
Arzten, Tabaschir sehr hiiufig in Verbindung mit Zucker, Zucker-
syrup und vegetabilischen Extrakten angewandt finden, so kinnte
man voraussetzen, dass es sich auch in iilterer Zeit um diesen
pordsen, mit Honig oder siissen Pflanzensiiften getriinkten Rohr-
stein gehandelt habe: zum mindesten wiirde dies erkliiren, wieso
Sakcharon, seine Identitiit mit Tabaschir voransgesetzt, tiberhaupt
als siiss bezeichnet werden konnte, und weshalb es bloss schwach
siiss erschien. Doch sei bemerkt, dass diese Stisse nur von Gale-
nos und Paulus Aegineba erwiihnt wird, dessen Berufung auf
Archigenes nicht unbedingt beweist, dass auch die von Aegineta
gegebene Beschreibung von seinem Vorgiinger herriihre.

Manna wird bei Plinius, im bekannten Sinne, gar nicht an-
gefithrt, er bezeichnet mit diesem Worte vielmehr die Weihrauch-
korner (XII, 82): Dioskorides ju:lm-h nennt sie unter den Heil-
mitteln (,De fac. par. med.© I, 189; II, 27), in Verbindung mit
Kalk, Eiweiss, und Stiirke. Die BL‘S(.‘]HUlh'l‘lll;_';l!ll, welche Aegineta
und Alexander von Aphrodisias vom Sakcharon geben, weisen
unbedingt auf Manna hin, namentlich gilt dies vom Vergleiche des
Sakcharon mit dem Honigtan des Libanon, sowie betreff der Be-
merkung iiber das Aufkochen; denn wenn man auch die Angaben
des Dioskorides iiber den aus Sakcharon bereiteten Trank, mit
der geringen Loslichkeit des (ungeglithten) Tabaschirs zur Not er-
kliren konnte, so ist dies doch nicht mehr der Fall, wenn es sich
um das Sieden und Abschiumen einer honigartigen Fliissigkeit
handelt. Andererseits sollte man erwarten, eine solche als Ver-
stissungsmittel angewandt zu sehen; dies trifft aber beim Sakcharon
nicht zu, welches auch bei der Bereitung der unziihligen Heilmittel
des Plinius und Dioskorides nur ein einziges Mal erwiihnt
wird, also jedenfalls nie die allgemeine Verbreitung erlangte wie
andere kosthare indische Produkte, z B. der Reis, dessen Absud,
der schon bei Susruta (I, 48) eine wichtige Rolle spielt, ebenso
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wie der Reis selbst, von Dioskorides (,Mat. med.* 1I, 256) und
Strabo (V, 4, 8; XV, 1, 18 und 1, 18), ja schon von Horaz
(,Satiren* II, 8, 155), als etwas Wohlbekanntes genannt wird.

; Allem Angefithrten nach darf man wohl schliessen, dass das
Sakcharon der Alten tiberhaupt nicht einheitlicher Natur war, son-
dern mindestens, neben einem Produkte indischer Abstammung
(anf welche der dem Sanskrit entlehnte Name hinweist), auch eine
mannaartige Substanz bedeutete, und zwar letztere besonders in
spiiterer Zeit; der Unterschied, den Paulus Aegineta zwischen
.Sal indus® und ,Sakcharon® macht, wiirde dann in diesem Ver-
hiiltnisse begriindet sein. Dass jenes indische Produkt Tabaschir,
oder ein aus diesem hergestelltes Kunsterzeugnis gewesen sei, isb
zwar beziiglich einzelner Fiille nicht unmoglich, im allgemeinen
aber wenig wahrscheinlich; es spricht jedoch nichts dagegen, und
sogar vieles dafiir, sich darunter ebenfalls eine mehr oder weniger
feinkdrnige andere Manna-Art vorzustellen, auf die der Name Sak-
charon, der, wie bereits mehrfach erwiihnt, urspriinglich nur irgend
etwas Korniges, Zerstiickeltes, Geronnenes bezeichnet, gleichfalls
anwendbar wiire. Zur HEntscheidung dieser Frage wiirde es von
grossem Werte sein, den Sprachgebrauch des Sanskrit, und die
Moglichkeit der Bezeichnung des Tabaschir durch Sakcharon end-
giiltig festzustellen, sowie zu erfahren, ob indische Rohre unter
Umstiinden wirklich eine Manna-Art abzusondern vermogen; einige
byzantinische Arzte sprechen von solcher indischer Rohr-Manna
(udvre zehapot ivdizov) im Gegensatze zur europiiischen Manna
(Salmasius II, 916), auch ist es bekannt, dass gewisse amerika-
nische Rohre, unter dem Stiche von Schildliusen, eine Manna aus-
schwitzen, die von den Eingebornen Panoche genannt, und wie
Zucker benutzt wird (Ratzel II, 536). Die Erforschung dieser
Thatsachen wiirde vielleicht geeignet sein, ganz neues Licht auf
die Natur des Sakcharon der Alten zu werfen.

Als sicher kann betreff dieses jedoch gelten, dass das Sak-
charon der antiken Welt nicht unser Zucker war, auf welchen
die Beschreibungen des ersteren, sowie seiner Anwendung, n
keiner Weise passen; da der feste Zucker, wie im vorigen Ab-
schnitte angefithrt, in Indien wahrscheinlich erst zwischen 300 bis
600 n. Chr. bekannt wurde, und zwar niiher der letzteren Zeit-
grenze zu, so kionnen wir auch gar nicht erwarten, ihm ausserhalb
Indiens in einer fritheren Periode zu begegnen. In der That finden
wir seine erste sichere Erwibnung im Jahre 627, als der byzan-
tinische Kaiser Heraklius, im dritten persischen Feldzuge, Das-
tagerd, die Lieblingsresidenz des sassanidischen Konigs Chosroésll,
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zerstorte; der sehr zuverlissige Chronist Theophanes (gest. 818),
und sein Abschreiber Kedrenos (um 1050) melden in ihren Ge-
schichtswerken (I, 494; 1, 732), dass hierbei grosse Mengen kost-
barer indischer Waren erbeutet wurden, darunter Blicke Aloé-
holz, Seide, Pfeffer, Baumwollkleider, Zucker, Ingwer, Seidenstofte,
gewirkte Tapeten, und Barren von Gold und Silber (Spiegel III,
518 und 635; Lassen III, 56 und IV, 897; Ritter IX, 506). Die
Nennung des Zuckers unter den Schiitzen des Perserkonigs be-
weist aber auch andererseits wieder, dass Zucker damals noch eine
grosse Seltenheit war, und dass seine Darstellung, durch Kin-
kochen des Rohrsaftes, noch nicht seit langem erfunden gewesen
sein kann; dies bestiitigt die Richtigkeit der oben aufgestellten

Zeitgrenze, und spricht zugleich gegen die Annahme, — die sonst
viel Wahrscheinliches fiir sich hiitte —, dass der Rohrhonig der

Alten der eingekochte Saft des Bambusrohres gewesen sei, welcher
noch gegenwiirtig in Indien als wirksames Arzneimittel gilt (Mac-
Culloch, ,Handelslexikon*, deutsch von Richter, Sttgt. 1834;
[, 60); dass man aber diesen Saft viele Jahrhunderte frither ein-
zudicken gestrebt, und wirklich eingedickt hitte, als den weit kost-
bareren des Zuckerrohres, wiirde wohl nur auf Grund eingehender
und klarer Berichte glanbhaft erscheinen, und solche liegen, bisher
wenigstens, nicht vor.




VIERTER ABSCHNITT.

Die Ausbreitung des Zuckerrohres nach Westen,
und die Erfindung der Raffination.

Der chinesische Pilger I'ahian, der um 400 n. Chr. Indien
bereiste, sagt in der Beschreibung seiner Pilgerfahrt (, Pilgrim.* 27):
.Auf den siidlichen Abhiingen der Gebirge im Kionigreich Kiechha
erhalten schon Pflanzen und Tiere ein anderes Aussehen, und nur
drei davon sind den unsrigen in China ganz gleich, niimlich der
Bambus, der Granatapfel und das Zuckerrohr.* Unter Kiechha ver-
stehen einige Erkliirer Kaschmir, andere Tibet; jedenfalls zeigt aber
die Stelle, dass der Verbreitungsbezirk des Zuckerrohres um diese
Zeit schon bedeutend an Ausdehnung gewonnen, und die Grenzen
der indischen Heimat iiberschritten hatte.

Aus einer wenig spiiteren Periode stammt auch die erste K-
wihnung des Zuckerrohres westlich vom Unterlanfe des Indus.
Moses von Chorene (Khorni) niimlich, der in der zweiten Hilite
des fiinften Jahrhunderts in armenischer Sprache seine ,Geographie®
verfasste, und, da die Armenier vor ihrer Bekehrung zum Christen-
tum eranisch schrieben, einer der ersten Schriftsteller ist, die sich
dieser Sprache bedienen, berichtet, ,dass in [lymais, bei Gondisapur,
kisstliches Zuckerrohr (Schakhara) angebaut werde® (Spiegel 1,
491 und 496; St. Martin, ,Mémoire historique et géographique
qur I'Arméniet. Paris 1818;: II, 371). Das Werk des Moses von
Chorene ist nun allerdings vielfach ungenau und oberflichlich,
auch enthiilt es zahlreiche Einschichsel deren Alter sich nicht fest-
stellen lisst. und wurde so oft umgearbeitet, dass die jetat vor-
liegende Redaktion, nach v. Gutschmid (,Ene. Brits XVI, 862)
wahrscheinlich erst gegen 640 entstanden ist; hierdurch verliert
auch jene Erwiihnung des Zuckerrohres an Bedeutsamkeit, da sie
moglicherweise erst spiiter, — obwoh! keinesfalls, wie einige For-
scher. z B. St. Martin, annahmen, erst um 950 —, in den Text
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eingefiigt worden sein kann. Die gemeldete Thatsache an sich,
entbehrt indessen keineswegs der Wahrscheinlichkeit, und fiir diese
spricht nicht nur die Parallelstelle bei Fahian, und der Umstand,
dass gerade Moses von Chorene’s Uberlieferungen von Sagen
und Gebriuchen .als zuverliissic und wertvoll gelten (Spiegel III,
218 und 226), sondern aunch vor allem der Zusammenhang seiner
Mitteilung mit der Nennung des Namens (Gondisapur.

Diese Stadt wurde vom Perserkinige Sapur 1. (241—272)
gegriindet. und zwar vermutlich, als er im Jahre 262 den rémischen
Kaiser Valerianus in Antiochia gefangen nahm, die Stadt zer-
storte, und die meisten ihrer Kinwohner in Mesopotamien ansiedelte;
nach der ,Geschichte der Araber und Perser zur Zeit der Sassa-
niden”, einem Teile der umfangreichen und sehr zuverliissigen
Kompilation des arabischen Chronisten Tabari (839—923), st es
wenigstens sicher, dass die Mehrzahl der Gefangenen nach Gon-
disapar gebracht wurden (Ubers. von Noeldeke, Leyden 1876,
32 und 42). Man berichtet auch, dass der Konig seine Stadt
(Gond-i-Saptr = Fels des Sapur) nach dem Muster von Byzanz
habe anlegen lassen, um dadurch seine (Gemahlin, eine byzantinische
Fiirstin, zu ehren (Ritter 1X, 172), und dass er griechische Kiinstler
und Arzte dahin berief, wodurch die Stadt bald die wichtigste
Susianas, und zeitweilige konigliche Residenz geworden sei. Sie
lag am rechten Ufer des Kartn, dessen Arme unweit derselben,
der eine in den Tigris, der andere direkt in den persischen Meer-
busen miinden, in ebener, sehr fruchtbarer Gegend, welche von
zahlreichen Kaniilen durchzogen wurde, besonders in der Richtung
nach Ahwiaz zu (Spiegel 1. 111). Das Land Ahwiz (Chozistin,
Susiana) wird als Konigreich schon zur Zeit des Sassaniden A r-
daschir (um 226 n. Chr.) genannt; dieser erbaute die Stadt Sug-al-
Ahwaz (= Markt von Chuzistan), welche Jahrhunderte lang ein
wichtiger Handelsmittelpunkt blieb, und 366 Sitz einer der be-
deutendsten der vielen Klosterschulen wurde, welche die christ-
lichen (Giemeinden Mesopotamiens, die schon im 1. Jahrhunderte
zahlreich, und den romischen Kaisern verhasst waren, in dieser
Gegend errichteten (Spiegel III, 233 und 278; Meyer, ,Bot.*
[11, 30). '

Im Jahre 489 hob der Kaiser Zeno, der Isaurier, die Kloster-
schule von KEdessa in Mesopotamien auf, weil ihre Lehrer der
Sekte der Nestorianer angehorten; Nestorios. Bischof von Kon-
stantinopel, hatte niimlich 428 seine, die Einfachheit beider Naturen
in Christo leugnende Lehre aufgestellt (Hase, ,Kirchengeschichtet

[, 145fF), und war, als das Konzil von Ephesus diese, im Jahre
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431, als ketzerisch verwarf, abgesetzt, und von Theodosius
verbannt worden, wiihrend gll;irhzcitig seine Lehre verboten,
1.mf| auf das heftigste verfolgt wurde. Im eranischen Reiche
i:m.dm] die flichtenden Nestorianer, da man sie als erbitterte
Feinde der Byzantiner betrachtete, stets freundliche Aufnahme
lfipiegc} [11, 719 und 858), und ihre Zahl wuchs so rasch, dass
sich die Christen des persischen Reiches auf einer Synode in Gton-
disaptr, 484, als nestorianische Gemeinde konstituierten, und einen
Metropoliten mit dem Sitze in dieser Stadt wiihlten, welcher bald
den ersten Rang nach dem Patriarchen von Seleucia emnahm
(Tabari 41 und 118). So wandten sich auch die Vertriebenen
von Kdessa, die dort namentlich griechische Wissenschaft und
Arzneikunde gepflegt, und griechische Werke ins Syrische iiber-
setzt hatten, nach Mesopotamien, and besonders nach Gondisapir,
wohin gleichzeitig die Klosterschule von Ahwiz verlegt wurde;
von da ab nahm die Schule von Gondisapar einen grossartigen
Aufschwung, und wurde eines der wichtigsten Bindeglieder fiir die
Ubermittlung der antiken Bildung und Wissenschaft an den Orient.
Den grijssten Nachdruck legte man aber daselbst auf die Medizin,
einmal weil sich die nestorianischen Gelehrten schon frither vor-
wiegend mit dieser beschiiftigt hatten, sodann weil die Ausiibung
der medizinischen Praxis ein Hauptmittel derselben war, um fiir
sich und ihre Glaubensgenossen Duldung und die Gunst der Grossen
zu erlangen.

Nun ist es einerseits bezeugt, dass die Schule von Gondisapur
seit ihrem Anfange in Verbindung mit Indien stand, dass die in-
dische Arzneilehre dort grossen Kinfluss gewann, ja dass selbst
indische Arzte dahin kamen (Reinaud, ,Mém.® 310; Abulfeda
I, 175), was nicht Wunder nehmen kann, wenn man die Niihe
Obollah’s bedenkt, welcher Hafen Jahrhunderte lang der Haupt-
platz des 111_-'1'.-4isuh-indih‘ulwn Handels war (Spiegel 111, 585), und
sich erinnert, dass schon Konig Sapur I1. (809—879) einen Arzt
aus Indien zu sich berief (Tabari 67), in in Sus ansiedelte, und
die Perser durch ihn belehren liess; andererseits waren die Nesto-
vianer schon frithzeitig auch in Indien sehr verbreitet, so dass
Kosmas Indikopleustes, um 530, selbst in Malabar bereits
ganze (temeinden derselben antraf (Bohlen I, 881). Durch Ver-
mittlung dieser Verbindungen diirfte das Zuckerrohr, das sich ja
in der indischen Medizin so grosser Wertschiitzung erfreute, den
(ielehrten von Gondisapur bekannt geworden sein; wie spiiter der
Zucker, so diente anfangs gewiss auch das Zuckerrohr ausschliess-
lich medizinischen Zwecken, und nur als von solchen veranlasst,
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diirfen wir uns den Anbau vorstellen, dessen Moses von Chorene
gedenkt, und der damals sicher noch ein vollig vereinzelter war,
und als Merkwiirdigkeit der Stadt galt; ob, wie einige Forscher,
z. B. Ritter, annehmen, das Lob, welches die antiken Schrift-
steller dem Sakecharon zollen, die mit den Werken derselben wohl-
bekannten nestorianischen Arzte zum Anbau des Zuckerrohres
veranlasst habe, mag dahingestellt bleiben. Auch ist nicht mit
Sicherheit bekannt, auf welche Weise dieselben in Besitz des
Rohres kamen:; da indes der Verkehr zwischen Persien und Indien
sich fast ausschliesslich zur See vollzog, so ist es wahrscheinlich,
dass anf diesem Wege auch das Zuckerrohr nach Susiana gelangt
sei (Spiegel I, 256; Ritter 372); doch bleibt der Landweg
immerhin mbglich,

Die wahre Blittezeit der Schule von Gondisapar begann unter
der Regierung des Chosrau Nuschirwan, oder Chosroés I
(532—579), eines energischen und hochgebildeten Herrschers, unter
dessen Regierung Persien seine grosste Ausdehnung, von Jemen
his zum Oxus, und vom Indus his zum Mittelmeere erreichte
(Spiegel III, 461); ob er wirklich die Schriften des Platon und
Aristoteles zu wiirdigen verstand, ist zwar fraglich, sicher war
er jedoch ein Freund der Wissenschaften, und namentlich, infolge
eines korperlichen Leidens, der Medizin (Meyer, ,Bot.“ III, 32).
Seinen Leibarzt Burzweih sandte er zweimal nach Indien, um
dort Arzneien und medizinische Werke zu holen (Haeser I, 452).
Bei diesem Anlasse sollen auch die Fabeln des Bidpai ,Kalila
and Dimna* ins Persische iibersetzt, und hierdurch zuniichst dem
Oriente, und durch dessen Vermittlung spiiter dem Occidente, die
ganze Fiille der Sagen nnd Mirchenstoffe des ,Paficatantram® er-
schlossen worden sein (Reinaud, ,Mém.* 127, 128 und 309):

dieses Sammelwerk ist vermutlich erst im 4. Jahrhunderte redi-
giert worden, und zeigt die fiir seinen indischen Ursprung so
charakteristische, sog. ,Schachtelform®, d. h. die einzelnen kleinen
Begebenheiten werden im Rahmen einer fortlaufenden Haupt-
erziihlung berichtet (Weber 229). Das Schachspiel soll Chosrois
ebenfalls aus Indien empfangen haben, wie er denn auch mit in-
dischen Konigen in Briefwechsel stand (Tabari 264, 375), und
von einigen Provinzen am Indus Tribut {?-111'3_5*-;;(,-1111:|.1|111 (Reinaud

a. a. 0.); die Feldziige nach Indien, die ihm zugeschrieben werden,
gehbren jedoch in das (iebiet der Fabel (Spiegel 11 421;
Tabari 250).

Die fortdauernd lebhafte Verbindung mit Indien mag immer-
hin auch die Bekanntschaft mit dem Zuckerrohre gefordert haben,

s
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welches zur Zeit des Chosroés schon hin und wieder als seltenes
Gartengewiichs angebaut worden zu sein scheint. So z B. be-
vichtet der arabische Schriftsteller Ibn-Challikan (1211—1282)
in seinem ,Biographischen Worterbuch® (engl. Ubers. von de
Slane, Paris 1842; III, 442), auf Grund eines Geschichtswerkes
des iilteren Al-Hamadani: .Chosroés kam einmal zufillig, ab-
seits von seiner Armee, an einem Garten vorbei, hielt an, und bat
um einen Trunk Wasser; ein junges Midchen brachte ihm einen
Becher voll Zuckerrohrsaft, mit Schnee gekiihlt. Er fand den
Trank sehr gut, und fragte, wie er bereitet werde. Das Midchen
sagte darauf: ,Bei uns wiichst ein Rohr von solcher Giite, dass
wir es mit der Hand ausdriicken, und diesen Saft abpressen konnen.*
Dann gehe, sprach der Konig, und hole mir noch mehr davoun;
indem sie aber, ohne ihn zu erkennen, wegging, dachte er sich:
Diese Leute werde ich anderswohin bringen lassen und ihren Garten
fir mich selbst nehmen. Kaum hatte er dies gedacht, so kam
das Miidchen weinend zuriick und sagte: Die Absichten meines
Herrn miissen sich geiindert haben; wieso? fragte er; sie ant-
wortete: Bisher konnte ich dem Zuckerrohre entnehmen so viel
ich wollte, jetzt aber driicke ich es aus, so stark ich nur kann, und
vermag doch kaum eine Kleinigkeit auszupressen. Der Herrscher
empfand die Wahrheit solcher Worte, gab seine Absicht aunf, und
hiess sie zuriickgehen, da sie nunmehr wieder Erfolg haben werde;
sie gehorchte, und kam wirklich bald freudig wieder, beladen
mit einer Unmenge Zuckerrohrsaft.* Diese Anekdote, welche fir
die erste Ausbreitung und Anwendung des Zuckerrohres sehr
charakteristisch ist, findet sich auch in den Frziihlungen ,Tausend
and eine Nacht® (Ubers. von Weil, Sttgt. 1871; IV, 65) und
wird auch dort ausdriicklich von Chosro#s Nuschirwan ge-
meldet; als Gedanken des Komigs wird jedoch nicht die Austrei-
bung der Bewohner und die Beschlagnahme des Gartens genannt,
sondern die Absicht, den Ort, der ein so edles Gewiichs hervor-
bringe, hoher zu besteuern. :

Die persische Sage hat eine Erinnerung an das erste Be-
kanntwerden des Zuckerrohres bewahrt, dieses jedoch in eine weit
entlegenere Periode suriickverlegt, als, obigem zufolge, wirklich
berechtigt ist. Albiruni berichtet dariiber in seinem, gegen
1000 1. Chr. verfussten, hochgelehrten Werke ,Die Chronologie
der alten Volker* (engl Ubers. von Sachau, London 1879; 54,
200, 2111F) folgendes: ,Bei den Persern war fiir jeden Tag eine
besondere Art wohlricchender Pflanzen und Blumen, sowie ein ge-
wisses (fetriink. durch eine bestimmte Ordnung unabiinderlich vor-
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geschrieben. Der Neujahrstag, Nauroz, wurde bei den Persern ganz
besonders gefeiert, und an diesem Tage trank man Honig; die
Zauberbiicher sagen dariiber: ,wer am Naurdz morgens, bevor er
spricht, dreimal Honig schliirft, und sein Zimmer mit drei Stiicken
Wachs ausriinchert, wird gegen alles Missgeschick gefeit sein*,
.wer an diesem Morgen, ehe er spricht, Zucker isst, und sich mit
Ol salbt, bleibt in diesem Jahre frei von Ungliick¢. Am Nauroz-
Tage war es auch eine allgemeine Gewohnheit, sich gegenseitig
mit Zucker zu beschenken, und zwar rithrt, nach Adharbadh, die-
ser (tebrauch daher, dass das Zuckerrohr, welches bis dahin un-
hekannt war, zuerst an diesem Festtage, unter der Herrschaft des
Konigs Jam, entdeckt wurde: als dieser niimlich aus einem Rohre
etwas Saft abtropfen sah, kostete er ilm, und fand ihn angenehm
siiss, worauf er befahl, den Saft aus dem Rohre auszupressen, und
Zucker daraus zn machen. Am fiinften Tage war dieser fertig,
und dann beschenkten sie sich gegenseitig mit Zucker; dieselbe
(+ewohnheit besteht auch in Mekrin.*

Diese von Albirani erhaltene Tradition erweist sich schon
dadurch als jiingeren Ursprungs, dass sie von festem Zucker spricht,
und die Kenntnis desselben bereits voraussetzt. Es wird aber auch
vom Kinige Jam (Jamschid, Dschemschid) erzihlt, dass er
280 Jahre nach Erschaffung des Menschengeschlechtes zu herrschen
begonnen, und 616 Jahre regiert habe; er lehrte das Spinnen und
Weben, legte die ersten Kaniile an, mit deren Wasser er das Land
befruchtete, erfand die ersten Waffen, und bekriegte mittelst der-
selben die Diimonen (Albiruni, ebd. 111, 118, 202); er gilt also
als Repriisentant der iiltesten mythischen Zeitperiode, in welche
die Perser spiiter die Erfindung alles dessen verlegten, was ihnen,
seinem Ursprunge nach, unklar war; vom Nauroz-Feste berichten
sie allerdings sogar, dass es selbst vor der Zeit des Konigs Jam
schon gefeiert wurde (ebd. 200).

In Wahrheit giebt es jedoch kem Anzeichen, das auf eine
Bekanntschaft der Perser mit dem Zuckerrohre vor Ende des fiinften
Jahrhunderts schliessen lisst. In den heiligen Schriften der Parsen
wird es nicht genannt, obwohl die Kenntnisse der Priester tiber
Kriuterkunde und Medizin im ,Vendidad* ausfithrlich beschrieben
sind; gross waren diese allerdings iiberhaupt nicht, denn es heisst
daselbst, die Priester heilten mit Kriutern, oder mit dem Messer,
am besten aber durch Gebet (Spiegel III, 581). Ibensowenig
sprechen spiitere Schriften davon; zur Zeit Sapur I. (241—272
werden in der Anekdote von der Prinzessin Nadira (die an An-
dersen’s Miirchen von der Prinzessin auf der Erbse erinnert) als
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grosste Tafelgeniisse genannt: Rahm, Honig und Mark jungfrin-
licher Bienen, und feinster Wein (Tabari 39; Massudi IV, 84),
und die kostbarsten Gewiichse, die Bahram-Gor (420—488) zur
Ausschmiickung seiner Giirten wiihlte, waren Dattelpalmen, 01-
biinme und Cypressen (Tabari 112). Auch gelegentlich der iilteren
Verbindungen mit Indien wird das Zuckerrohr nie genannt, ob-
wohl diese zum Teile schon in sehr frithe Zeit zuriickreichen:
hereits auf den Denkmiilern der alten Dynastie der Achiimeniden
bilden Sonnenschirm und Fliegenwedel, Gegenstiinde echt indischen
Ursprunges, die auch spiiter noch indische Namen fithren, das
Attribut der Konige (Spiegel 111, 816), und den Verkehr derselben
mit dem Nachbarlande beweist schon die Angabe des Herodot
(111, 89), dass Indien*) unter Darius I. einen Tribut von
360 Talenten Goldstaub bezahlte. Von Ardaschir I., dem Vater
Sapar I, wird erziblt, dass er Boten an indische Astrologen
sandte, und Vararan V. soll sogar selbst in Indien gewesen
sein und Musiker (Zigeuner?) von dort verschrieben haben
(Spiegel III, 249 und 354). Hiufig ist auch von Tributen und
Geschenken aus Indien die Rede; Zucker finden wir aber unter
den letzteren erst um die Zeit des Chosrodés 1L (590—627) auf-
gefiihrt, und begegnen, wie bereits im vorigen Abschnitte erwiihnt,
der ersten sicheren Nemnung desselben bei der Pliinderung seines
[ustschlosses Dastagerd.

Um diese Zeit, d. h. nicht sehr lange nach ihrer Entdeckung,
scheint auch die Kunst, durch Einkochen des Rohrsaftes festen
Zucker darzustellen, den Persern, bei denen inzwischen das Zucker-
vohr selbst schon eine gewisse Verbreitung erlangt hatte, bekannt
geworden zu sein; in welcher Weise und auf welchem Wege dies
j_m:«.'lmh. dariiber liegen bisher gleichzeitige Zeugnisse nicht vor,
und wir sind deshalb auf Vermutungen angewiesen, die sich
anf Berichte aus spiteren, und zwar oft erheblich spiiteren Perioden
oriinden. Nun melden die Geographen Ibn-Haukal (902—968),
sowie, mach ilteren Quellen, Abulfeda (1278—13831), Jakut
(1178—1229), und Edrisi (um 1150), {ibereinstimmend, dass zu
Mansura am Imluw(ldi.l, Zuckerrohr seit jeher in grosster Menge
gewachsen sei (Gildemeister 166; Abulfeda, ,Géographie®,
Bd. I, II, franz. von Reinaud, Paris 1848, Bd. 1II von Guyard,
ehd, 1883; 111, 118: Jakut, ,Dictionnaire de la Perse®, éd. Barbier

#) d. h. wohl irgend eine westliche oder nordwestliche, am Indus
gelegene Provinz desselben (Droysen, ,Gese hichte Alexander des Grossen®,
Giotha 1880, 264).

Lippmann, Geschichte des Zuckers.
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de Meynard, Paris 1861, 546; Edrisi, ,Géographie* franz. von
Jaubert, Paris 1836, I, 162). Ks wird ferner, als iilteste und
wichtigste I¥zeugungsstiitte des festen Zuckers, die Provinz Mekran,
der unmittelbar westlich vom Indusdelta gelegene, im Stiden vom
persischen Meerbusen begrenzte Kiistenstrich genannt, und endlich
als Namen des festen Produktes ,Fanid“ angefiihrt, welches Wort
wir, in der Form ,phinita® oder ,phani¢, bereits als indische
Bezeichnung des rohen Rohrsaftes, sowie des aus diesem gewonnenen
rohen Zuckers, kennen lernten. Man darf es demmach als sehr
wahrscheinlich betrachten, dass die Kunst der Zuckerbereitung von
Indien aus, sich allmiihlich tiber die angrenzenden Nachbarlinder
verbreitete, und dass der Westen nicht, wie wir dies beim Zucker-
rohre als moglich erwiihnten, die erste Kunde von derselben am
Seewege erhielt.

Was die Beschaffenheit jenes Rohzuckers betrifft, so war sie
die nimliche wie die des rohesten indischen Produktes, und ver-
blieb dies auch noch lange Zeit hindurch. Ibn-Haukal sagt
dartiber (,Geographie*, engl. Ubers. von Ouseley, London 1800,
152): ,Mekrin erzeugt Fanid, eine Art siisser Paste oder Zucker-
kuchen, und fiihrt ihn in die ganze Welt auns“, und an anderer
Stelle (Gildemeister 176 ff): ,Zu Hardan in Mekrin giebt es
viele Palmen, Zuckerrohr und Fanid, und der meiste nach anderen
(tegenden ausgefiihrte Fanidzucker kommt dorther, einiger aber
wird auch aus Maskin gebracht, und ans Kazdar (im Distrikte von
Kelat, an der Grenze des Sind), wo es auch viel davon giebt.
Fanid ist der gekochte und eingedickte Saft des “uckerrohres.®
Bei Avicenna (980—1037) heisst es: ,Fanid ist Rohrsaft, ge-
kocht bis er dick wird, wodurch man aus ihm Fanid erhiilt; dies
geschieht in der Provinz Mekran, von wo man ihn in die anderen
(tegenden ausfithrt, und aunsser in Mekrin wird kein Fanid ge-
macht.* Auch diese Angabe ist jedenfalls einer ilteren Quelle
entlehnt.

Bs ist natirlich nicht daran zn denken, dass die Zucker-
erzeugung schon anfangs im Grossen betrieben wurde, oder dass
ein Zuckerhandel bestand, sondern wie jedermann fiir seinen eigenen
Bedarf Zuckerrohr anbaunte, so bereitete er anch aus dessen Saft selbst
Zucker; da aber immerhin schon hierzu, neben allerlei Geriitschaften,
auch ein gewisses grisseres Rohrquantum notig war, so konnten zu-
niichst jedenfalls nur Diejenigen festen Zucker auf Vorrat erzengen, die
die hierzu notigen Liindereien und Geldmittel besassen, und eine he-
sondere Veranlassung, sowie eine sichere Verwertung des gewonnenen
Produktes vor Augen hatten. Da nun der Zucker, als man ihn
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smerst darzustellen lernte, vorwiegend medizinischen Zwecken diente,
so treffen alle die angefiihrten Umstiinde zusammen, um den Wert,
den die Gelehrten von Gondisapar seiner Grewinnung beimessen
mussten, deutlich hervortreten zu lassen. In den, zum Behufe der
Pharmakopie angelegten botanischen Giirten der dortigen Schule,
diirfte zuerst Zuckerrohr in grosserem, die Bediirfnisse des Einzelnen
weit fiibersteigendem Masse gepflanzt, und seine Verarbeitung auf
Zucker von wissenschaftlich gebildeten Minnern heobachtet und
erprobt worden sein (Ritter a. a. 0), und die Zdglinge dieser
Schule waren es auch, welche spiiter die allgemeine Kinfithrung
des Zuckers als medizinisches Mittel ins Werk setzten. Es unter-
liegh keinem Zweifel, dass Menschenalter dariiber vergingen, che
der erste, roheste Prozess der Zuckerdarstellung ausgebildet, und
dann wieder verlassen wurde, und dass aufs neue die Arbeit von
Generationen erforderlich war, um die Liuterangsmethoden zu er-
finden und zu verbessern, welche schliesslich zur Gewmnnung eines
reinen und vollkommenen Produktes fithren sollten. Uber die
einzelnen Phasen dieser Wandlungen, welche wohl mindestens ein
Jahrhundert in Anspruch nahmen, ist uns leider keine Kunde er-
halten, oder zum mindesten bisher keine solche erschlossen; aber
alle Berichte stimmen darin iiberein, dass, wie die Keime klassisch-
litterarischer und wissenschaftlich-medizinischer Bildung, so auch
die Anfangsgriinde chemischer Kenntnis dem Oriente durch die Nesto-
rianer zugefiihrt, und von diesen zuerst praktisch verwertet wurden
(Meyer, ,Gesch. d. Chem.* 24 und 41). ,In Gondisapir,” sagt
Kremer (,Kulturgeschichte des Orients unter den Chalifen®, Wien
1875; 1, 295), ,war der Sitz der mit Recht in der Gieschichte be-
vithmten Hochschule der Naturwissenschaften, aus der die ge-
lehrtesten Arzte hervorgingen, und es ist gewiss, dass die da-
selbst betriebenen Studien viel zu dem Aufschwunge der In-
dustrie und des Handels beitrugen; die erste Kenntnis der Zucker-
Raffination ging von dort iL'Ll.'\‘,- und fand sodann ihre fritheste An-
wendung und fabrikmissige Ausniitzung auf dem Boden von

(‘huasistan.*

Die Verbesserungen in der Darstellung des Zuckers diirften
sich anfangs lediglich auf Reinigung desselben durch wiederholtes
Umkochen und Abpressen des Syrups aus der halberstarrten Masse
beschriinkt haben, wie dies nach Reed nnd @Grierson, deren An-
gaben im zweiten Abschnitte dargelegt wurden, in Nordindien
noch jetzt Gebrauch ist; es erkliirt sich hieraus, dass der Fanid,
welcher urspriinglich nichts weiter, als der, nach dem Einkochen
and  Abschiiumen erstarrte Rohrsaft war, und einen braunen bis
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schwarzen syruphaltigen Teig vorstellte, in spiterer Zeit als gelb-
lich, und sogar als weiss geschildert wird. Jedenfalls hat man
sich denselben als amorphe Masse zu denken, indem der gentigend
konzentrierte Saft, iihnlich wie dies heutzutage bei der, noch auf
einer so niedrigen Entwickelungsstufe stehenden Fabrikation des
Stiirkezuckers geschieht, ohne weiteres ansgegossen und abkiihlen
gelassen wurde; je nach der Reinheit des Rohmaterials entstand
hierbei eine mehr oder weniger feste und gefiirbte Pasta, deren
unkrystallinischer Zustand auch aus der f{rithzeitig gemachten
Beobachtung hervorgeht, dass sich dieselbe, vor dem villigen Ab-
kithlen, in Fiden oder Blitter ausziechen und breitwalzen liess,
so dass wir sie hiernach ungefihr mit dem Kochgut vergleichen
konnen, aus dem unsere Kanditen- und Bonbon-Fabriken ihre
Waren geringerer Qualitiit herzustellen pflegen. Nach dem per-
sischen Worterbuche von Vullers kann ,Finid* oder ,Panid* in
der That bezeichnen: den Zuckerrohrsaft, eingedickten Saft, einen
der Rohmasse iihnlichen, aber festeren und hiirteren Zucker, Zucker
in Bliittern oder Fladen, und gereinigten weissen Zucker, kand-i-sefid.
Aus der Reihenfolge dieser Begriffe lisst sich anch auf die all-
miihliche Verbesserung der technischen Methoden schliessen, durch
welche ans dem rohen Rohrsafte endlich der weisse Kand hervor-
ging; ,Kand* ist der eigentlich persische Namen des Zuckers, und
bezeichnet speziell den gereinigfen Zucker, wihrend das Wort
,Scheker® oder ,Schakar* dem Indischen entlehnt ist, und auch
heute noch bloss fiir Rohzucker im Gegensatze zu Kand, worunter
Raffinade verstanden wird, im Gebrauche stebt (Schindler, ,The
Sugar-Cane* 1889; XXI, 415). Dieses Verhiiltnis ist fiir den Anteil,
der beiden Lindern in der Geschichte des Zuckers zukommt,
charakteristisch.

Aus einem persischen Original-Worterbuche ,Mustalahit-i-
Behar-i “Agam*, welches zwar erst 1786 gedruckt ist, sich jedoch
durchaus auf sehr alte und zuverliissige Quellen stiitzt, fiithrt
Vullers folgendes im Auszuge an: Zucker ist in der Sprache der
Arzte der Saft gewisser rohrartiger Pflanzen, welcher nach dem
Kochen fest wird, und verschiedene Namen fithrt, je nachdem
hierbei der Vorgang ist: ist er ungereinigh, so heisst er ,rober
Zucker*; wird er nochmals gekocht, abgeschiiumi, und in ein Gefiiss
laufen gelassen, so dass der Bodensatz sich absondert, so heisst er
_solimanischer Zucker*; liisst man ihn abermals kochen und in
eine holzerne Form laufen, so heisst er ,Fanid“; wenn man ihn
ein drittes Mal griindlich gekocht hat, so ist sein Name ,Imudsch®
oder ,Doppel-Kand*, d. h. zweimal umgekochter Zucker, doch heisst
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er auch ,Kalam*, sofern man ihn in eine lingliche, auf beiden
Seiten gleiche Form fillt; wird er nach nochmaligem Kochen in
ein Glas gegossen, so bezeichnet man ihn mit ,Nabat-1-Kasasi®;
wenn man ihn mit Wasser kocht, mit einem Liffel ordentlich
umrithrt, bis er fest wird, und ihn dann zu Fiiden zieht, so heisst
er ,Fanid chasii® oder yssendscheri®; siedet man ihn, unter Zusatz
von einem Zehntel seiner Menge an frischer Mileh, bis er fest
wird, so heisst er ,Tabarsad®,

Was den ,solimanischen® Zucker betrifft, so wurde dieser,
obiger BErklirung zufolge, jedenfalls dadurch gewonnen, dass man
die nicht allzuweit eingedickte Masse langsam abkiihlen liess, und
die hierbei entstehenden und zu Boden sinkenden Zuckerkrystalle
ausschopfte; seinen Namen mag er von Soliman, vielleicht seinem
Erfinder, erhalten haben, wahrscheinlicher aber von der Stadt Solei-
manan oder Suleimanan, die unfern von Gondisapir am Tigrisdelta
lag, und auch in spiiterer Zeit noch ein wichtiger Fabrikationsort
bliecb (Ibn-Haukal 75; Salmasius III, 108 f). Unter der
holzernen Form des Fanid hat man wohl flache Troge oder
Schiisseln zn denken, wie Reed und Grierson solche beschreiben.
.Kalam*, ans dem griechsichen Worte x«Aeuos entstanden, und
daher auch ,Schreibrohr® bedeutend, scheint sich auf eine cylin-
drische Form, und auf die, in einer solchen angefertigten Zucker-
stangen zu beziehen; vermutlich diente hierzu, wie noch jetzt in
China, das Bambusrohr, dessen Abschnitte im ganzen Oriente als
Behiilter fiir Fliissigkeiten oder kostbare Stoffe, z. B. Indigopaste,
im Gebrauche stehen (Klemm IV, 297 und VI, 59; Clusius
,lixob.¢, Leyden 1605; I, 18), und auch gegen Hitze so wider-
standsfithig sind, dass sie die Malayen z B. zum Wasserkochen zu
verwenden vermogen (Ratzel 1I, 414 und 426).%)

,Nabit-i-Kasasi* ist von Kasis = (las oder Glasware, und Nabit
abzuleiten, welches Wort urspriinglich Pflanze heisst, jedoch auch
ofters fiir Zuckerkrystalle gebraucht wird; man goss also vermut-
lich die heisse dickflissige Zuckermasse in Gliser, und zerschlug
diese nach dem Erkalten, um die Krystallkruste, welche sich an
den Wandungen ansetzt, zu gewinnen, — ein Verfahren, das,
wenn auch nicht mit glisernen, sondern mit thomnernen Gefiissen,
in China noch jetzt allgemein f{iblich ist. Da indessen das Wort
Nabit ein arabisehes ist, und bei den Arabern speziell Kandis-

#) Bei der Verarbeitung des Stissholzes, deren hichst primitive Me-
thoden vielfach an die der urspriinglichen Rohzucker-Bereitung erinnern,
werden noch jetzt ..Stangen® mittelst Rinnen aus Marmor oder Messing De-
veitet (Fliickiger, ,,Archiv der Pharmacie®* 1889. 10601F.).
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il | sucker bedeutet, so muss der original-persische Ursprung dieser
Frfindung dahingestellt bleiben.

| Der ,[Fanid chasii oder ,ssendscheri* ist unserer heutigen
’ Bonbonmasse oder dem sog. Gerstenzucker (so geheissen, weil der
Yucker frither mit Gerstenwasser dick gekocht wurde) analog; der
Sinn der obigen Beiworte ist nicht bekannt, weder spiitere Schrift-
steller, die sie gebrauchen, noch die persischen Wirterbiicher geben
Niiheres dariiber an, nur Castellus spricht im ,Lexikon hepta-
glotton* die Vermutung aus, dass el-chasitini oder el-hasiini, mit
dem unter dem Namen Alhassen, Alhossar w. s. f. bekannten
Jucker (im dritten Abschnitte bei den Mannaarten erwiihnt) zu-
sammenhiinge,

| ,Tabarsad* endlich wurde aus einem jedenfalls schon sehr
| reinen Rohstoffe bereitet, indem man diesen nochmals aufloste, den

Syrup mit Mileh klirte und abschiumte, und dann sowelt ein-
kochte, dass er beim Erkalten zu einer harten kompakten Masse
erstarrte. Der Name tabarsad, abgeleitet von tabar (= die Hacke)"),
bedeutet wortlich ,axtgehauen*, und bezeichnete urspriinglich das
|. krystallisierte Steinsalz; seine Anwendung auf eine Zuckersorte
I beweist, dass diese von iihnlicher Beschaffenheit, also fest und
il hart genug war, um durch Zerschlagen mit dem Beile zerkleinert
werden zu kinnen, ja ein solches gewaltsames Zerstiickeln sogar
_ s erfordern. Dagegen haben wir sie nicht, als unserer heutigen
Al Raffinade fihnlich, d. h. als ein Agaregat zahlreicher kleiner, inner-
halb der noch fliissigen Losung ausgeschiedener, und beim Ab-
it kithlen dicht verwachsener Krystillchen zu denken, sondern als
homogene, starre und mehr glasige Masse, wie man sie er-
halten kann, wenn man reine konzentrierte Zuckerlisung rasch
| stark einkocht, und dann schnell, jedoch nicht allzupldtzlich, ab-
"li . kithlen liisst.
Wie aus diesen Beschreibungen hervorgeht, beschriinkte sich
_ll die Raffinationskunst der Perser wesentlich auf die Darstellung
:‘! reiner Zucker durch fortgesetztes Umschmelzen und Umarbeiten
: der unreineren; von reinigenden Zusiitzen wird nur der Milch K-
f withnung gethan, deren Benutzung zum Kliren von Fliissigkeiten,
| z. B. von Wein, schon den Alten bekannt war (Beckmann,
#ii | . Beitriige zur Geschichte der Erfindungen®, 1792; III, 440), auch

%) Kine persische Provinz, in welcher die Hacke Nationalwatte war,
I hioss Tabaristan (Abulfeda III, 175; Jakut 380; Nassir 141), ebenso
war Tabavdir Huckentriiger, der Name der Leibgardisten des Herschors
(Makrizi I, 100).
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findet kein nachtriigliches Bleichen des Yuckers, unter Austreibung
des noch in demselben enthaltenen Syrups statt, sondern die
helleren Sorten werden unter Anwendung helleren Rohmaterials
erzeugt, nnd sammt dem c’in;__-;l_-sc-.hlnssnnvn Syrup erstarren gelassen.,
Bei dieser Arbeitsmethode konnte fester weisser Stiickzucker offen-
bar nur aus einem, selbst schon wiederholt und sorgfiltig gerei-
nigten Feinzucker erhalten werden, wie dies ja auch in obiger
Anfiihrung vorgeschrieben wird; von tadelloser Farbe und gleich-
miissiger reiner Weisse diirfte er trotzdem nicht, oder nur aus-
nahmsweise gewesen sein, und stellte in jedem Falle anfiinglich
eine so seltene und auserlesene Kostbarkeit dar, dass der urspriing-
lich ausschliesslich medizinische Gebrauch eines solchen miihsam
bereiteten Kunstproduktes, leicht begreiflich erscheint.

Was die iiussere Form des Zuckers anbelangt, so hat sich ,
deren iilteste Gestalt noch im heutigen Sprachgebrauche bewahrt,
der nns von ,Broden* Zucker reden liisst; denn sie war anfangs
wirklich die des flachen orientalischen Brotes oder Kuchens, wie
sie durch Ausgiessen der heissen Zuckermasse in flache hislzerne
oder irdene (tefiisse und Schiisseln erhalten werden musste, und
nach Reed’s und Grierson’s Mitteilungen noch heute erhalten
wird. Der letztere beschreibt deren Urgestalt, die, in Form rundenr,
einige Zoll tiefer Locher im Lehmbelage des Hussbodens, mnoch
gegenwiirtig in Nordindien im Gebrauche steht (,Bihar¢ 50 ff);
aber auch die Ansiedler Brasiliens, die sich Zuckerrohr fiir ihren
eigenen Bedarf bauen, fertigen sich in niedrigen Holzniipfen solche
.Znckerbrode* an, die sie Rapadura nennen (Breitenbach, ,Das
Ausland®, 1888, 75), und in gleicher Weise wurde bei der primi-
tiven Darstellung des Zuckers aus Ahornsaft verfahren (Beck-
mann, ,Phys-tkonom. Bibl.4, XX, 25). Uberhaupt brachte man
gar vielerlei Naturprodukte und Waren in diese so einfache und
handliche Form: Garecia da Orta spricht von Broden Kampher und
Indigo (bei Clusius 162 u.239), Sestini von Broden Storax, Schwefel,
and Siissholz (, Viaggio a Bassora® 1786), Salomon von Broden Zinn
(,Art du potier d'étain®, 1788), und im Zolltarife des Pegolotti
(26, 242, 373, 130) ist von Broden Wachs, Zinnober, Salmiak und
Kupfer die Rede, und von letzteren heisst es ausdriicklich: ,piccioli
pani, a maniera di pani da mangiare®, d. h. ,kleine Brode von der
Form derer die.man isst*. Der berithmte venetianische Reisende
Marco Polo beschreibt, wie zu Caindu in Tibet das Salz ver-
sotten, und zn flachen Broden geformt wird, die als Kleingeld
dienen (Yule, ,The book of Ser Marco Polo the Venetian®,
London 1875: 11. 42 ff., mit Abbildung), und Kosmas Indiko-
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pleustes im 6., Ibn-Batuta im 14, und Cadamosto sowie
Alvarez im 15. Jahrhundert, erziihlen dasselbe von Ostafrika und
dem Sudan; hier, wo das Salz so kostbar ist, dass, ,er hat an
Salz sich satt zu essen®, gleichbedeutend ist mit ,er ist reich®,
dauvert dieser (febrauch auch heute noch fort (Ratzel 111, 264).
Metallen, in flache Scheiben gegossen, begegnen wir schon aul
agyptischen Denkmiilern (Lepsius, ,Ber. Berl. Akad.“ 1871, 40),
und Darius L liess, nach Herodot (I1I, 96) Gold und Silber in
irdene Gefiisse giessen, die man nachher zerschlug, und dadurch
Kuchen von Edelmetall gewann; solche enthielt auch der trojanische
Schatz (Schliemann, ,llios® 5 ff.; ,Troja* 120, 346), wie
denn auch das biblische ,Kikkar* (Talent) eigentlich ,,Scheibe®
bedeutet, und die ¢doideg yovoor der Griechen wortlich ,Gold-

59

scheiben®, die swélwrog genannten Miinzen der Spartaner ,Kuchen®
heissen (Schrader I, 123 ff).¥)
Eine zweite Form des Zuckers, die Kegelform, steht gleich-

o
2

falls hei so vielen Vilkern der verschiedensten Kulturstufen zu so
mannigfaltigen Zwecken im Gebrauche, dass sich ihre Anwendung
in zahlreichen Fillen gleichsam von selbst aufzudriingen scheint.
In kegelférmig gerollten Diiten aus Palmbliittern bereiten die
Indianer Guyanas und die Vélker der Orinoko-Niederung ihr Pfeil-
gift (Humboldt, ,Reise* IV, 82; Ratzel II, 581), und ebenso
geformte Bastgeflechte benutzen die Neger Zentralafrikas, die
Malayen, und die Bewohner Ozeaniens, als Filter (Ratzel 111, 141;
I1, 420; Klemm 1V, 385), und die Neger Kordofans als Behiilt-
nisse beim Salzhandel (Ratzel 11, 143); die alten Agypter be-
reiteten ihr Brot unter anderem auch in Kegelform (Woenig
177, mit Abbildung); die Romer besassen konische, bis einen
Meter hohe Weinkriige mit spitzigem IFusse (Klemm VIII, 321),
die, fihnlich wie die im Orient gebriiuchlichen Thonbiitten (Liow,
186) und wie die uralten cyprischen Weinkriige (Mariti, ,Del
vino di Cipro¥, Flor. 1772), allein nicht aufrecht stehen konnten,
sondern in die Krde eingesetzt werden mussten; von der Manna
berichtet Atheniius (,Deipn.* XI), dass man die anfangs fliissige
Masse in holzernen Gefiissen erstarren lasse, welche, umgekehrt
aufgestellt, die Gestalt eines ,Klibanos* haben (Salmasins II,
715 ff.), worunter eine, zum Brotbacken bestimmte konische
Thonform zu verstehen ist, deren Gebranch sich im Oriente bis

*) Auch an die mil geschmolzenem Golde gefiilllten Opferstiibe bei
Livius (I, 56), und in der ,Sage vom Amleth* bei Saxo Grammaticus
(Simrock, .Die Quellen des Shakespeare*, Bonn 1872; I, 114), sei erinnert.
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auf den heatigen Tag erhalten hat (Niebuhr, ,Arab.® I, 71;
Munck, ,Paliistina® I, 872; Ibn-Beithar I, 350 ff.; Gor-
riins 231).

Das Verdienst, diese Form zur Gestalbung des Zuckers angewandt
zu haben, gebiihrt indes den Persern. Aus einem, in der Leydener
Bibliothek vorhandenen handschriftlichen IKKommentar unbestimmten
Alters zum ,Kitib Mansori® des Razi (gest. 928), citiert Dozy
(»Supplément aux dictionnaires arabes* I, 168 b) den Satz: ,Tabarsad
bezeichnet die Kerne (den Inhalt) der Becherformen®; als, Wort fiir
«Becher“ steht aber das gewohnliche persische , Gam#, und
durch den Gebrauch dieses Fremdwortes inmibten des arabischen
Textes erweist jene bedeutsame Stelle die Kegelform des Zuckers
ebenso als den Persern entlehnt, und persischen Ursprunges, wie
dies die Namen Kand und Tabarsad fiir den raffinierten Zucker
selbst ergeben.




FUNFTER ABSCHNITT.

Der Zucker am Hofe der Chalifen.

Den Arabern, die als neues, in seiner Bedeutung nicht leicht
s fiberschiitzendes Element, seit dem Auftreten Mohammed’s
(570—632) den Gang der weltgeschichtlichen Treignisse zu beein-
flussen beginnen, einem Volke, das sich, bis kurz vor Beginn seiner
Blittezeit. altererbten, patriarchalischen Sitten gemiiss, und inmitten
eines von der Natur mit spiirlichen Reizen ausgeschmiickten Lan-
des momadisierend, entwickelt hatte, war, wie der orientalische
Luxus iiberhaupt, so anch das Zuckerrohr und der Zucker nrspriing-
lich nnbekannt.

In der iiltesten Sammlung arabischer Volkslieder der friihesten
Periode, der ,Hamasa* des Abu-Temmam, — welcher nach den, um
043 verfassten ,Goldwiesen® des Massudi (franz. Ubers. von Bar-
bier de Meynard, Paris 1861—1877; V1I, 151 und 166), in den
Jahren 805—846 lebte, sein Werk jedoch nicht mehr selbst verdffent-
lichte, — wird nur des Bambus- nicht des Yuckerrohres gedacht; so
2. B. rufen zwei, dem niimlichen Stamme entsprossene Geschlechter,
im Andenken an den gemeinsamen Altervater sich zu (,Hamasa*,
dentsech von Ritckert, Stuttg. 1846; 1, 270):

Wir beide rufen ja ,Nisar¢, — ihm beiderseit'ge Kinder;
Und zwischen uns soll sein im Schwang das Lanzenrohr der Inder?*

Als Versfissungsmittel wird allein der Honig genannt; so heisst
es (ebd. I, 800; 11, 9; 11, 41):

.Du freilich wiinschest Ehre wohlfeilen Kaufs filr dich,
.Doch Honig ist zu kaufen nicht ohne Bienenstich.

_Wie mancher, heimlich voll Erbitterungen,
JHat Gift im Herzen, Honig auf den Zungen.®

Zwoei (Geschmiicke hatt' er, Honigwab' und Gall
_Und zu schmecken gab er die zwei iiberall.*
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Ebensowenig begegnen wir dem Zucker in den Gedichten des
Amrilkais {dlfiﬂ'scll von Riickert, Stuttg. 1843), welcher zur
Zeit Justinians am luxuriosen Hofe der syrischen und persischen
Vasallenfiirsten verkehrte (Kremer [1, 358), und manche anderen
Spezereien und Arome indischen Ursprunges kannte; des Handels
von Mekka nach Jemen und Syrien in dieser Zeit, gedenkt schon
die ,Hamisa* (11, 176), und anch die 106. Sure des Korans setzt
ihn als bekannt voraus.

Mohammed ’selbst war ein grosser IFreund von Siissig-
keiten. Abdallatif erzihlt in seiner, gegen 1200 verfassten Be-
schreibung Agyptens (franz. Ubers. von de Sacy, Paris 1810; 107),
dass er, als ihm Othman-ben-Affan zum ersten Male die von
ihm erfundene Speise ,Chabis¥, d.i. Datteln mit Sahne und Honig
gemischt, vorsetzte, in hichstes Entziicken geriet, und begeistert
ausrief: ,Gott, Othman sucht deine Gnade, gewiihre sie ihm!*
Nach Kazwini (gest. 1283) war der Prophet sehr erfreut, als man
ihm am Nauroz, ,dem gewaltigen Festtage der Perser®, einen
silbernen Becher mit den ,Stissigheiten des Neuojahrsfestes brachte;
er deutete den Tag nach seiner Weise aus, ass die Siissigkeiten,
und verteilte sie auch an seine Genossen (Kazwini, deutsch von
Bthé, Lpzg. 1868; I, 164). Ebenso nahm er mit grossem Wohl-
gefallen eine Gabe des beriithmten Honigs von Bahna entgegen,
die ihm der byzantinische Statthalter Agyptens, im Jahre 7 der
Hedschra, gesandt haben soll (Quatremére, ,Mémoire géographique
et historique sur 'Egypte*, Paris 1811; I, 107). Die Tradition
schreibt auch Mohammed an dreihundert Vorschriften medizi-
nischen Inhaltes zu, in welchen Honig als Hauptmittel znr Erhaltung
der Gesundheit genaunt, und mit Ol, Milch und allerlei Fruocht-
siiften zu heilsamen Getriinken gemischt wird (Leclere, ,Histoire
30): sie herichtet ferner,
dass Mohammed diese Kenntnisse dem Umgange mit Haret-ben-
Kaladah verdankte, einem geborenen Araber, der seine iirztliche
Bildung in Gondisapir empfangen hatte, und sogar in Indien ge-
wesen sein soll (ebd. I, 28; Reinaud, ,Mém.* 310). Jedenfalls
gilt es als sicher, dass die Araber in dieser, und der dem Auftreten
des Propheten unmittelbar vorangehenden Zeit, medizinische Lehren

de la médecine arabe*, Paris 1876; I,

aus Indien empfangen haben (Wiistenfeld, ,Geschichte der ara-
bischen Arzte und Naturforscher¢, Gittingen 1840, 3).

Im Koran, dessen jetzt vorliegende Fassung in allem Wesent-
lichen den Charakter urspriinglicher Echtheit bewahrt hat, wird
gleichfalls das Zuckerrohr nicht erwiihnt, und auch im Paradiese
wird den Frommen nur ein schatten- und wasserreiches Gefilde,
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voll von Palmen, Reben und Fruchtbiiumen, verheissen, sowie ein
mit Kafur (Kampher) oder Sengebil (Ingwer) gewiirzber Trank; die
76. Sure sagt daritber (Ubersetzung von Riickert, Frankf. 1888):

_Doch die Gerechten trinken aus den Schalen,
Gewiirzt mit Kafar,

_Den Quell, ans welchem frinken Gottes Knechte,
.Und lassen sprodeln seinen H]:rluls-];“ ik
Man reicht zum Trinken ihnen dort die Schale
.Gewiirzt mit Sengebil,

LAusg einem Quell dort, der genannt it Selsebil.*

Die Tradition. welche iiber die dreissig Pflanzen berichtet, die
Adam ans dem Paradiese mitnahm, nennt unter diesen das Zucker-
rohr ebenfalls nicht (Massudi I, 61); hingegen war der Honig
den Arabern wohl bekannt, und stand bei ihnen in hoher Ver-
ehrung, da Allah selbst, am 1. Schawwal, dem Tage des Beiram-
festes, den Bienen geoffenbart haben soll, wie sie Honig und Wachs
71 bereiten hiitten, und an demselben Tage auch den Erdenbewohnern
diese (iliickseligkeiten zuerteilte (Kazwini 148 und 164). In der
16. Sure des Korans, .Die Bienen®, heisst es:

_Und offenbaret hat der Herr der Biene:

Nimm in Bergkliiften deine Wohnung,

_In Bitumen, und in dem was Menschen anfhan'ng
.Dann iss von allen Friichten

.Und geh' die Wege deines Herrn in Demut. —
.Aus Bienenleibern kommt ein Saft

.Von mannigfacher Farbe,

.In ithm ist Heilung filr die Menschen.*

Die erste Kenntnis des Zuckerrohres empfingen die Arvaber
erst. als sich die Lehre des Propheten mit Waffengewalt auszu-
breiten begann, als Hira am unteren Fuphrat 633 besetzt wurde
(Tabari 502; Spiegel IIlI, 534), die gewaltige Schlacht bei Ka-
desia (636) den Sassaniden den Thron, dem persischen Reiche die
Selbstiindigkeit raubte (ebd. III, 539), die Griindung Bassorahs, im
Tigrisdelta, die Bliite Obollahs vernichtete, und der Handel in die
Hiinde der Kroberer fiberging, die nunmehr Susiana und die
frachtbarsten Gefilde Mesopotamiens ihr Kigen nannten. Die Nie-
derwerfung Chuzistans erfolgte in den Jahren 638—640, und
wnrde durch die Kinnahme von Ahwiz gekrint; so gross war in-
dess der Eindruck, den die iiberlegene Kultur dieser Landstriche
auf die Sieger machte, und so richtig und rasch der Einblick in
die Vorteile, die man aus deren Ausniitzung ziechen konne, dass
der Chalif Omar, selbst nach gliicklicher Unterdriicknng eines
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bald nach dem E inzuge seines Feldherrn erfolgten A ufstandes, diesem
die Gefangenen zn schonen und freizulassen befahl, ,weil die Araber
den Anbau der in diesen Provinzen iiblichen Gewiichse noch nicht
geniigend \'l-.r:cf,:'uuh.'n (Jakut 58ff und 60).

Als Chosroés I. (581—578), nach Beendigung der von ihm
befohlenen neuen Landesvermessung*), den bis dahin tiblichen
Zehnten aufhob, und feste Steuersiitze einfithrte, betrugen diese:
fir je 6 Olbiiume oder 4—6 Dattelpalmen 1 Dirhem, fir 1 Garib
(= 8600 Quadratellen) Gerste oder Weizen 1 Dirhem, fiir 1 Garib
Reis 5—6 Dirhem, fiir 1 Garib Luzerne 7 Dirhem, und fiir 1 Garib
Weinstiocke 8 Dirhemi**); alle iibrigen Bodenerzeugnisse blieben
steuerfrei ,auf dass die Leute sich gut erniihren kinnten®, oder
weil (wie auch zum Teil noch in spiterer Zeit), .ihre Kultur zu
eingeschriinkt, auf den Betricb im kleinen angewiesen, und nicht
geniigend im Verhiltnisse zu den Schwierigkeiten und Kosten einer
stenerlichen (‘!}N‘l'\\'ilﬁ‘.-‘lllllll'_}; sei* (Tabari 241ff, 245; Massudi II,
204). Nach vollzogener Eroberung Mesopotamiens, liess Omar
gleichfalls eine Landesvermessung ausfiihren, und setzte als Steuer-
einheiten fiir das Garib fest: 2 Dirhem fiir Gerste, 3 fiir Gemiise,
4 fir Weizen, 5 fiir Baumwolle, und 6 fiir Zuckerrohr (Kremer
[, 62 nach Belidhori und Abu-Jusuf); aus der Thatsache, dass
bei Chosro#és 1. das Zuckerrohr noch gar nicht genannt wird,
wiihrend wir es bei Omar als hochstbhestenerte Pflanzengattung
vorfinden, kann man schliessen, dass die Kultur desselben innerhalb
etwa sechszig Jahren wesentlich fortgeschritten sein, sich zu einer
viel allgemeineren, und in grosserem Massstabe betriebenen, ent-
wickelt haben muss, und dass die Araber deren hohen Wert so-
gleich zn schiitzen wussten. Nicht nur waren dieselben grosse
Freunde von Stissigkeiten, wie schon daraus erhellt, dass neben
den obengemannten Gewiichsen auch Reis, Zuckerhirse, Reben,
Palmen u. dergl. besteuert, Honig aber .ﬂawllwni'r(*i war, und dass
Omar als \.mn'ul\'upflwruwf fiir seine Truppen, neben Weizen,
”I und Schmalz, auch Honig verlangte (Kremer I, 55 und 61);
.nrmdern sie zeichneten sich .mch bei allen ihren Eroberungen, die sie
nicht weniger der eigenen Tapferkeit und Begeisterung, als der
Uneinigkeit, dem Ungeschick, und der Misswirtschaft der Feinde

¥) Nach Herodot (III, 89; VI, 42) fand eine solehe, zu steuerlichen
Zwecken, schon unter Darius L statt.

**) Der persische Dirhem enthiclt ungefiihe fiiv 70 Pfennige Silber, der
illtere arabische fitr 40 (N6ldeke, JTabari® 105, 245, 356); der Geldwert
war natiirlich, dem damaligen htheren Werte der Edelmetalle entsprechend,
ein weitaus (mindestens 10—12mal) grisserer.
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s danken hatten, dadurch aus, dass sie, unter Einfilhrung einer
geordneten und weniger willkiirlichen Staats-Verwaltung, in die
privaten Verhiiltnisse der Unterworfenen nicht mehr als ndtig ein-
ariffen, und namentlich deren gewohnte Beschiiftigungen und KEr-
werbsquellen in keiner Weise veriinderten oder schiidigten; den
Wert der Handarbeit und des Handels, die der Koran als Gott
wohlgefillig empfiehlt, und die sein Verfasser, als ehemaliger Kauf-
mann, wohl besonders zu wiirdigen wusste, verachteten sie nicht,
vielmehr erkannten sie richtigen Blickes iiberall dessen Wichtig-
keit, und trachteten, sich ihn zu Nutze zu machen. So fand auch
die Kultur des Zuckerrohres bei den Arabern Schiitzung, Forderung
und Verbreitung, und ein Zeitraum von ungefihr hundert Jahren
gentigte, um den Anbau dieser Nutzpflanze zum wichtigsten Kr-
werbszweige Susianas und seiner Nachbarprovinzen, und zur Grund-
lage einer, sich mit unerwarteter Schnelligkeit entwickelnden Gross-
industrie zu gestalten; das Andenken an die erste Zeit dieser
Errungenschaft erhielt sich in dem Namen ,persisches Rohr¢, mit
welchem noch Ibn-Haukal das Zuckerrohr bezeichnet, wie auch
selbst Bdrisi (um 1150) die zn dessen Zerkleinerung dienenden
Steine, im Gegensatze zu den gewdhnlichen Steinen fiir Getreide-
miihlen, ,persische Miihlsteine* nennt (s. Schack, ,Geschichte
der Normannen in Sicilien®, Stuttgt. 1889; I, 292 und 315).
Nach der Eroberung von Damaskus (635), Jerusalem (638),
und Syrien (640), wohin die Araber nach der Niederwerfung der
byzantinischen Heere in raschem Siegeslanfe vordrangen, machte
sich der Luxus und die Uppigkeit Vorderasiens bald anch am Hofe
der Omajjaden bemerkbar, ja schon unter dem Chalifate Oth-
man’s (644—656) wird von dessen Giinstling Jala berichtet, dass
er Gewiirze und Spezereien im Werte von 500000 Dirhem hinter-
liess (Massudi IV, 255). Vom Chalifen Ali (656—661) horen
wir noch, dass er wiihrend der Schlacht von Khoraibeh zur Er-
frischung Honigwasser trank (ebd. 339), und dass zu seiner Zeit
Aschtar mit Honigtrank vergiftet wurde, woriiber Moawiah
triumphierend ausrief: ,Gott hat seine Armeen selbst im Honig*
(ebd. 423); aber schon von Moawiah (661—680), der 679 die
Residenz nach Damaskus verlegte, und dort einen glinzenden Hof-
halt fithrte, wird erziihlt, dass er an seine Hoflinge Tortchen mit
Rahm und Zucker, Backwerk, Butterkuchen, und verzuckerte Friichte
verteilte, und zum Abendmahle die seltensten Leckereien, Halwa,
und anderes Zuckerwerk zn verzehren pflegte (ebd. V, 76 und 78).
Nach dem beriilhmten Feldherrn Mohallab, seinem Zeitgenossen,
wurde gezuckerter Milchreis ,Mohallabijjah* genannt (Kremer I,
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1971f), und dieser Feinschmecker fiihrte selbst im Felde stets die
beste Kiiche; doch tibertraf ihn noch der Chalif Suleiman (715
—717), welcher sogar des Nachts Korbe voll Halwa und Zucker-
werk am Bette stehen hatte (Massudi V, 402). Als Getriink war
Rositon, gezuckertes Rosenwasser mit Schnee gekiihlt, besonders
bei den Frauen beliebt (Kremer I, 149), withrend sich die Miinner,
dem Koran-Verbote zum Trotz, an den Wein hielten, oder dessen
Surrogate, Honig-, Rosinen- und Dattelwein, Meth (mdidi, was auf
das indische Madhu deutet) aus Honig und Dattelhonig, und Dusch-
ab, d. i. Dattelwein mit eingekochtem Most, genossen (ebd. 1l
2041F).

Albirani (,Chronologie* 325) berichtet: ,Der erste Tag des
Monats Almuharram wird gefeiert, weil er das Jahr beginnt; am
zehnten Tage wird ein grosses Fest veranstaltet: die Omajjaden

zogen neue herrlich verzierte Kleider an, malten ihre Augenbrauen
mit Antimon*), machten Geschenke, gaben Gastmiihler, und assen
viele siissen Speisen und alle Arten Zuckerwerk; solange sie
herrschten, war dieser Gebrauch allgemein.®

Von den Werken der Dichter dieser Zeit ist, nach Kremer,
noch so gut wie nichts bekannt, vielleicht auch Weniges erhalten;
die Verse

,Honigseim und Ingwer, von Balsam und Ambra umflossen,

,Hat sich lockend iiber den Mund meiner Liebsten ergossen®
beweisen jedoch immerhin, dass die Dichter des Omajjaden-Hofes
die Feinheit gewisser Tafelgeniisse wohl zu schiitzen verstanden.

Mit dem Regierungsantritte der Abbassiden-Dynastie (749),
und namentlich mit der Verlegung der Residenz nach Bagdad
(762), der vom Chalifen Mansur (754—775) in giinstigster Lage
gegriindeten neuen Hauptstadt, gewann das Leben und Treiben am
fiirstlichen Hofe nenen (lanz und vermehrten Aufschwung, und
namentlich der Tafelluxus nahm ganz ungeahnte Dimensionen an.
Zuckerwerk, Mandorlate und stisse Krapfen wurden schon zum
Morgenimbiss genommen (Massudi VIII, 268), und 1bn-Challi-
kin erwithnt von einem, um 775 lebenden Staatsmanne, dass er
selbst vor dem Frithgebete schon Kamelmilch mit Honig und
Zucker trank. Bei Festen verfertigte man grosse Tafelaufsiitze, die
mit Tiergestalten**), menschlichen Figuren, Blumen und Friichten,

*) Nach Kazwini galt dies auch als Schutzmittel gegen Triefiingigkeit.

#%) Die Anfertigung solcher Gestalten war eine indische Sitte (,Ind.
Stud.* XV, 102) und kam von Indien aus wahrscheinlich zu den Persern
(Albiraini, ,Chronologie* 212); wir finden sie aber auch bei den alten
Agyptern (Woenig 178).
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aus einer Masse von Zucker, Ambra, Kampher und allerlei Gewiirzen
geknetet, geschmiickt waren, oder Schlosser mit Tiirmen u. dergl.,
ganz aus Zucker aufgebaut, darstellten; an siissen Speisen hatte
man eine unglaubliche Mannigfaltigkeit, und jedes Festmahl ohne
Siissigkeiten galt als mangelhaft und verfehlt, so dass deren Zu-
bereitung bei Hof mit grosser Sorgfalt iiberwacht wurde, wie denn
z B. der Prinz Ibrahim Ibn-Mahdi sogar selbst ein Kochbuch
verfasste (Kremer I, 1974; II, 64). Kin Richter erfand die ver-
zuckerten Pistazien, und ein besonders kostbares Backwerk hiess
Kadi-Bissen (Ibn-Batuta's ,Reisen®, franz. Ubers. von Defré-
mery und Sanguinetti, Paris 1853; III, 124 und 425); Damas-
kus lieferte herrliche, in Honig und Zucker eingemachte Friichte,
Bagdad verzuckerte Quitten und Granatipfel, Jemen kandierte
Betel-Bliitter (Kremer II, 833, 337, 338); von Sorbets gab es
unzithlige Arten, aus Honig, Zucker und Fruchtsiiften bereitet,
ferner trank man Zuckerwein, Wein mit Honig, Syrup, Aprikosen-
saft und Gewiirzen gemischt, stissen Obstwein und Dattelwein, so-
wie Biere aus Weizen, Hirse und Gerste, die die Araber bei der
Eroberung Agyptens (640) kennen lernten, wo solche seit Alters her
gebriiuchlich waren, und in spiiterer Zeit als Stenerobjekt dienten
(Kremer I, 197ff).

Am fiirstlichen Hofe wurden Siissigkeiten aller Art in Un-
mengen verbraucht: Der Chalif Mahdi (775- 785) setzte seinen
Giisten Mark, mit Honig, Zuckersyrup, und anderen kostlichen Zu-
thaten eingemacht, vor, und soll mit Kataif, einer Art Bliitterteig
mit Syrup und Fruchtsaft gefiillt, vergiftet worden sein (Massudi
VI, 226); Wathik (824—847) war ein bekannter Feinschmecker.
nnd ein so grosser Trinker, dass er, um sich gentigenden Durst zn
erregen, stets Zucker, oder Zuckerrohr mit Rosenwasser begossen,
genoss (ebd. VII, 171); die Tafelkosten des Chalifen Mohtadig
(869—870) betrugen tiiglich 10000 Dirhem (Kremer I, 1974F);
zur Zeit des Motamid (870—892) wurden Reis und Datteln mit
Rahm und Honig (Chabissah), sowie Mehl mit Wasser und Honig
(Faludadsch) ,verachtete Speisen® genannt, welche zu geniegsen
als Zeichen altviiterischer Einfachheit galt; Ibn-Bessam machte
Spottverse tiber eine Chabissah, zu deren Bereitung zu wenig Zucker
genommen worden war; iiber die Kunst des Fssens und Trinkens,
die Kiichenkunst, ,deren Kenntnis fiir jeden Gebildeten unentbehy-
lich ist*, die Kombination der Arome und Speisen, die Mischung
der Weine und Getriinke, die Bereitung und das kunstgemiisse
Anrichten des Desserts, sowie iiber die hifischen Gebriiuche und
das Zeremoniell bei Schmiinsen und (iesellschaften, gab es ausfithr-
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liche ,ganze Biinde ausfilllende“ Werke, die noch dazu vielfach in
Versen abgefasst waren (Massudi VIII, 54, 262, 102). Sorbets
und Getriinke wurden mit Schnee abgekiihlt, dessen Beschaffung
aus dem Libanon, oder aus den armenischen Hochgebirgen, und
dessen sachgemiisse Aufbewahrung, als Gegenstand grosster Wichtig-
keit galt (Abulfeda III, 7), und bald so unentbehrlich wurde,
dass Ibn-Haukal (,Geogr.“ 186) schon einer Steuer auf aekiihltes
Wasser Erwiihnung thut; in spiiterer Zeit verstand man es jedoch
schon, mit Hilfe von Salpeter®) kiinstliches Eis herzustellen, dessen
u. a, auch der gelehrte Ibn-Abi-Usaibiah gedenkt (Kremer
”, 4."\3].

Des als geizig bekannten Muktafi (902—908) tiigliche Mittags-
tafel bestand aus zehn Giingen, zu denen Freitags noch ein Zick-
lein und drei besondere siisse Gerichte hinzukamen (Massudi VIII,
226); unter ihm und dem Chalifen Mustakfi (944—946) wurde
der Tafelluxus immer grosser, und begeisterte die Hofpoiten dieser
Zeiten zu feurigen dichterischen Ergiissen, deren uns Massudi
(VIII 2384F; VIII 895 und 401{f) einige, welche die obengenann-
ten Chalifen auswendig wussten, und bei Tische zu recitieren
pflegten, aufbewahrt hat. So z B. singt Achmed:

.Den Kataif seht, den raffinierter Zucker.
..Den Bananen, und den Mandeln fiillen!

. Wie er schwimmt in einer Flut von Nussil!
.Darf an ihm ich mein Verlangen stillen,
Jaunchz ich auf, begliickt wie Abbas war,
.Als er weichen sah der Feinde Schar.*

Von Ibn-Rumi rithren folgende Verse her:

. Des Djuidabah duftiger Regen geht nieder,

* ,Und Mandeleréme folgt, mit Zucker bestreut;
. Bedankt sei Himmel fir solchen Regen,
..Begliickt sei Erde, die er erfreut ....

.Dann nah'n Katdifs voll Herrlichkeiten,

.Den Gaumen reizende, feine Gerichte,

,,Die schmeichelnd siiss durch die Lippen gleiten.
Verkliirendes Liicheln im Angesichte

_Siehst du die Menge des Zuckersyrups

.Der sie bedeckt von allen Seiten,

i Ind mit der Butter, die sich ergiesst,

.In einen Tau von Thriinen zerfliesst.!

*) Boyle beschrieb 1665 diesen Vorgang ale neu (Wiegleb, ,Ge-
schichte der Chemie“, Berl. 1790; I, 20).

Lippmann, Geschichte des Zuckers.
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Leicht wie ein Windhaunch ist das Kleid von Teig,

wWenn auch des Tortchens Inhalt schwerer war,

»Und aus den Rissen dieses leichten Kleides .
Brgiesst sich Syrup, wie Krystall so klar .. ..

wDem Weisen, der den Zucker ausgewithlt,

., Hat Strenge nicht. noch Urteilskraft gefehlt.*

Auch Abul-Husein preist den ,Mandeleréme, alles Feinste
verbindend, — In Buatter und Zuckers Flut verschwindend“, und
Hafiz-Dimeschki bricht in die begeisterten Zeilen aus:

- Weleh herrliche Schiissel voll Zuckerreis
»Bringt jener junge Koch getragen,

.Schiin, wie am Himmel das Nachtgestirn!
.Weiss wie Rabhm, in zierlichen Lagen

.Deckt er die Schiissel, so rein wie Firn,
JSpendet Glanz wie des Mondes Helle

»Die im Dunkel das Aug’ erfreut!

.Und dartiber ist Zocker gestreut,

~Der gleicht des Lichtes erstarrtem Strahl,
.Und funkelnd begliinzt er das kostliche Mahl.*

Von Mahmud Ibn-el-Husein endlich ist uns nachstehendes
Gedicht tiberliefert:

»Djudabah, aus dem besten Reise,

HAus weissem Zucker und Safran gemacht,
,» Wunderbare, strahlende Speise,

LGelb, wie das Antlitz des Liebenden lacht,
»Rein wie Gold, und rosig bereitet,

wWie das ein Kech, ein kluger, muss:
LAhwiz! dein Zucker, der macht sie siisser
»Als der Liebenden siissesten Kuss.*

Der Zucker Ahwaz's war in der That seines Rufes nicht
unwiirdig. In dem so fruchtbaren und reichen Susiana hatte sich
die Kultur des Zuckerrohres zur herrschenden aufgeschwungen,
und die Hauptstadt Ahwaz nahm durch ihre Zm:]curroln‘-]‘l:w.tn;;re11,
ihre Zucker-Fabriken und -Raffinerien, eine, die Miirkte ganz Asiens
dominierende Stellung ein; hier tritt uns zum ersten Male das ge-
schiiftsmiissige Plantagenwesen, in Verbindung mit einer sachge-
miissen Fabrikation entgegen, und bricht sich von hier ans all-
miiblich Bahn nach dem Westen (Kremer I, 295). ,Keine
Gegend,* sagt Thn-Haukal (902—968) in seiner ,Geographie*
(751f) ,ist bevilkerter und besser angebaut, als die von Musrikan
rings um Ahwiz, von Suleimanan, und von Gondisapir, dieser
grossen, schonen, an allen Produkten des Landbaues iiberreichen
Stadt.* Sein Zeitgenosse [stachri (um 950) berichtet im ,Buche
der Liinder* (deutsch von Mordtmann, Hamburg 1847, 57ft),
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einem Werke, welches hauptsiichlich durch Erhaltung der iiltesten
bekannten Landkarten von Interesse ist: ,Von Asker-Mokram bis
Ahwéz bin ich am Flusse Meserkin hinabgefahren; ... von seinem
Wasser geht nichts verloren, jeder Tropfen dient zur Bewiisserung
der Zuckerrohrfelder, ... denn in diesen grossen Distrikten giebt
es keinen Ort, wo nicht Zuckerrohr wiichst, Zucker erzeugt, und
nach Asker-Mokram gebracht wird. Das Rohr dieser Stadt ent-
hiilt nicht so viel Zucker wie das von Tuster und Sus, iibertrifft
aber immerhin das der tibrigen Orte; die siimtlichen Einwohner
haben ihren Erwerb aus dem Zuckerrohre, denn teils gebrauchen
sie es zur Speise, teils machen sie Zucker daraus; ... auch in der
fruchtbaren Gegend von Gondisapar, und in Dschobbi giebt es
Palmen und viel Zuckerrohr. Die Leute reden dort persisch und
arabisch, haben aber auch eine eigene Sprache, die chusische.*
Auch Jakut (1178—1229) meldet, nach Abu-Zeid, einem gegen
920 lebenden Geographen (,Dict.* 58ff; 218): ,Der Zucker von
ganz Ahwaz ist ausgezeichnet, am besten jedoch der von Asker-
Mokrdm; in Chusistan giebt es iiberall Zuckerrohr, das schonste
aber am Flusse oder Kanale Meserkin oder Musrikin; das ge-
erntete Rohr bringt man nach Asker-Mokriam, Tuster, oder Sus, weil
diese drei Orte nur soviel Zuckerrohr produzieren kinnen, als sie
selbst verbrauchen, und nicht genug, um noch Zucker zum Ver-
kauf zu fabrizieren.®* Bei Abulfeda (1278—1331), der durchaus
aus alten Quellen schopfte, heisst es (,Geogr.® 1I, 781f): ,Der
kleine Tigris (Karun)*) niihert sich bei Ahwéaz an Grosse dem
Tigris selbst; er bespiilt herrliche Gegenden und weite Ebenen, be-
deckt mit Zuckerrohr und anderen Pflanzen. Bei Asker-Mokram
befindet sich eine Schiffbriicke; kein Teilchen des Wassers bleibt
dort unbenutzt, man begiesst damit die Palmen und vor allem die
Zuckerrohrfelder.* Auch Edrisi (1154) rihmt die Menge des
Zuckerrohrs bei Suleimanan, Sus, Gondisaptr, und am Musrikin
(,Geographie* 1, 886, 381, 383), Thaalibi (um 1050) sagt,
Asker-Mokriun habe nirgends seinesgleichen an Menge und Giite
des Zuckers (,Encycl. Brit.¢, a. a. 0.) und im Dschihan-numa
wird mitgeteilt, dass namentlich der ,Fanid von Asker* im ganzen
Reiche des besten Rufes genoss. ,Kein anderer Zucker ward so
durch ganz Persia ‘und Rum verfithrt, als der von Ahwaz, was den
Einwohnern Ruhm und Reichtum verschaffte; Emporung gegen die
Chalifen wurde aber ihr Verderben® (Ritter IX; 225).

~*) Fin Arm desselben heisst noch jotzt Schakar-Ab, d. i. Zuckerstrom
(Ritter IX, 176).

Q%
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Mit dem Beginne der Abbassiden-Dynastie traf auch die
Bliitezeit des arabischen Handels zusammen, der sich in Bagdad,
der Hauptstadt des Weltreiches, konzentrierte; mit staunenerregen-
der Schnelligkeit wurden die Araber zur seefahrenden Nation, und
gestalteten Bassora zur ersten Scehandelstadt des Reiches, Siraf an
der Nordkiiste des persischen Golfes zum Emporium des indo-
chinesischen Handels (Kremer II, 274ff) Schon Beladhori (gest.
892), dessen Werk die ersten Invasionskriege der Araber behandelt,
erwihnt zu deren Zeit die Existenz indischer Kauflente im Herzen

Persiens und am persischen Golfe; welche f{ibrigens auch
Hiuen-Thsang fiir die Periode seiner Anwesenheit in Indien,
628645, bestitigt, — und nach Tabari gab es ganze Handels-

kolonieen indischer Hiindler auf den persischen Miirkten (Reinaud,
,Mém.* 169, 157); wohl hierdurch auf die Reichtiimer Indiens auf-
merksam gemacht, unternahm nach Beladhori, Othman schon 636
einen Zug gegen Barygaza, die Insel Tana, und die Stidte an der Indus-
miindung (ebd. 169; Reinaud, ,Fragments* 182), denen in spiiterer
Zeit noch zahlreiche andere folgten und die Ankniipfung dauernder
Beziehungen herbeifithrten. Im 7. und 8. Jahrhunderte bedeckte
gich die Westkiiste Indiens allmihlich mit arabischen Kolonieen,
der Handel mit Indien, den indischen Inseln und China nahm
einen grossartigen Aufschwung, und Massudi berichtet 913, auch
das Tndusthal sei nur mehr eine einzige, von endlosen Karawanen
belebte Strasse zwischen dem Sind und Chorasan; dieser Verkehr
blieb anch ungestort, als der Handel mit China vom 9. bis zum
13. Jahrhunderte unterbrochen war (Kremer II, 274 ff.; Massudi I,
233; Reinaud, ,Mém.* 199, 216). Den grissten Vorteil aus
demselben zogen Bassora und Sirdf. Von der Bedentung der
ersteren Stadt mag es eine Vorstellung geben, dass Nasgiri
(Chosrau (,Sefer Nameh®, franz. Ubers. von Schefer, Paris
1881, 236) in den Jahren 1086—1042 daselbst einen ausgebildeten
Checkverkehr antraf, da es unmdglich war, das Geld zu den dort
susammenfliessenden Zahlungen stets in Baarem zu beschaffen;
Siraf wieder hatte seine Hauptwichtigkeit als grosster Hafen und
Zwischenhandelsplatz fiir den indo -chinesischen Verkehr, denn
dorthin kamen indische und chinesische Kaufleute, und dort wurden
die tiefgehenden chinesischen Schiffe umgeladen und die Waren
auf kleineren Fahrzeugen nach Bassora verschifft (Reinaud,
,Relation des voyages faits par les Arabes et les Persans dans
PInde et & la Chine*, Paris 1845; I, 18 und 152). Sirdf war
aber auch der Hauptort fiir den Hxport des wichtigsten Massen-
artikels der persischen Siidprovinzen, des Zuckers; vom Delta an-
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gefangen, bis zur Grenze Mekrins war die ganze Kiiste mit
Zmckerrohrfeldern bedeckt, und die erste fabrikmiissige Herstellung
des festen Zuckers in verwendbarer Form brachte unermessliche
Reichttimer in das Land (Kremer II, 288). .Siraf‘, sagt Ibn-
Haukal (,Geogr. 133), ,ist itberreich an allen Schiitzen, die
iiber das Meer kommen und von da aus in die ganze Welt gehen;
es giebt dort so reiche Kaufleute, dass einige derselben, wie ich
personlich weiss, sechs Millionen Dirhem besitzen.* Istachri
fiigt hinzu (,Buch der Linder® 71): ,Die Kaufleute von Siraf
sind meistens sehr geldgierig; die Bewohner sind Seefahrer, oft
einen guten Teil ihres Lebens auf See, und haben davon reichlichen
Erwerb. Zu meiner Zeit erwarb sich ein Kaufherr ein Vermbdgen
von 40 Millionen Dirhem, und doch unterschied sich seine Kleidung
in nichts von der eines Tagelohners.

Jakut (,Dict.* 538) schildert Mekran, dessen Namen er,
nach Hamza. von Mah-Keran (= fruchtbares Gefilde) ableitet,
als ein wohlbebautes, sehr bevilkertes Land, dessen Hauptprodukt, der
Fanid *) genannte raffinierte Zucker, Gegenstand eines grossen Handels
und wichtigster Ausfuhrartikel von Siraf ist; der beste werde, jedoch
in geringer Menge, in Masekin erzeugt, die Hauptmasse, welche
von schlechterer Beschaffenheit sei, in Restin oder Djeviin, sowie
in Serbaz (ebd. 306). Nach Edrisi pflanzt man in Mekrin un-
ziihliges Zuckerrohr, und macht Fanid, mit dem ein weitverzweigter
Handel getrieben wird; Hauptorte der Kultur und Fabrikation
sind Rasek, Maskan, und Kasran (,Geogr.* 1, 165).

Das Auspressen des Zuckerrohres geschah mittels miichbiger,
durch Wasserriider oder Wassermiihlen getriebener Steinwalzen;
die Schleussenbauten zwr Gewinnung des ndtigen Gefiilles sind
vielfach noch heutzutage in den lingst vertrockneten (terinnen der
Kiistenfliisse: sichtbar, und die Miihlsteine, die bis zwei Meter Durch-
messer hatten, und auch nach Art von Kollergingen benutzt
worden zu sein scheinen, bedecken in manchen (Gegenden, z. B.
rings um Ahwaz, noch jetzt in grossen Haufen die Ufer (Mignan,
bei Ritter 1X, 222). Den Gebrauch der Wassermiihlen lernten
die Araber wahrscheinlich von den Griechen (Kremer II, 322);
obwohl dieselben schon bei Strabo (XII, 3,30), Vitruv (X, 10)
und Palladius (k 42), vielleicht sogar schon bei Lukrez (V, 517)
genannt werden, so kommen doch offentliche Wassermiihlen erst
unter Honorius und Arcadius vor, und werden 398 durch das

#) Dass Fanid aus Kand korrumpiert sein soll (Jakut 540) ist jeden-
falle eine irrtiimliche Behauptung; das Wort stammt vom indischen Phanita.
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erste, im Jahre 500 von Zeno erneuerte Gesetz geschiitst;
Schiffmithlen wurden nach Prokopius zuerst wiihrend der Be-
lagerung Roms durch die Goten unter Vitiges (540) benutzt, und
das gotische, salische, und burgundische Gesetz erwiihnen dieselben.
IDie Windmiihlen sind dagegen eine orientalische Eirfindung;
Istachri sagt: ,In Sedjestan wehen so heftige Winde, dass man
Miihlen errichtet hat, welche der Wind umtreibt* (,Buch der
Liinder* 110), und Ibn-Haukal (,Geogr.* 205), Jakut (,Dict.*
301), Edrisi (,Geogr.* I, 448), und Massudi (Reinaud, ,Mém.*
217) wiederholen diese Mitteilung fast wortlich. In Huropa sind
Windmiihlen in Frankreich erst 1105, in England 1143 nach-
weisbar (Beckmann, ,Beitr.“ 1I, 35), da eine Angabe Le Girand
d’Aussy’s (I, 53 und 62), Windmiihlen in Bohmen um das Jahr
718 betreffend, in keiner Weise beglaubigt erscheint; sie sind also
wohl als Errungenschaft der Kreuzziige zu betrachben.

Zur Zeit der Abbassiden bestanden schon Steuern auf Miihlen
und Fabriken, sowie Luxus- und Konsumsteuern (Kremer I, 278);
dieselben wurden teils in Geld, teils in natura eingehoben. Nach
einer Stenerrolle Harun-al-Raschid’s (786 —809), — eines
Herrschers, welcher sich, ganz entgegen dem ihm gewordenen
Rufe, niemals im geringsten um die Regierungsgeschiifte hekiim-
merte, sondern nur auf Wohlleben und Lust bedacht war (ebd. 1I,
64 und 69), — bezahlte Ahwaz, d. i. Chuzistan®), jihrlich an
Stenern 25 Mill. Dirhem und 30000 Pfund Zucker, Sedjestan
4,6 Mill. Dirhem, 300 Kleiderstoffe und 20000 Pfund Zucker,
Farsistan 27 Mill. Dirhem, 1500 Pfund Mangokonserven,
20000 Pfund Rosinenwasser, 150000 Quitten und Granatiipfel,
30000 Flaschen Rosenwasser, 50000 Pfund Parfiimerien, und 18
Eselladungen Rosinen (Kremer, ,Verhandlungen des 7. Orienta-
listenkongresses* I, 9). Ausfithrliche Nachrichten iiber die Steuer-
verhiiltnisse gegen 800 geben auch die Steuerlisten des Ibn-
Chaldun (fir 775-—786), des Kodama (fir 820—852) und des
[bn-Chordadbeh (fir 836 —850), welche ein Gesamtertrignis
der Steuereingiinge von 411, beziechungsweise 372 und 293 Millionen
Dithem aufweisen (Kremer I, 270 und 291 ff). Die Steuer-
betriige der einzelnen Provinzen, speziell die Naturalabgaben in
Zucker, stimmen mit den oben angefithiten ziemlich genau fiber-
ein; in Farsistan wird noch besonders des Traubensyrups gedacht,

*) Dem persischen Lexikon ,Borhani-Kati* zufolge (Ritter IX, 228)
goll in chusischer Sprache Chuz ,Zucker:, Chuzistan ,Land des Zuckers
heissen; Jakut (S. 216), der die Etymologie dieses Namens ausfithrlich le-
handelt, sagt hiervon nichts.
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den Arragan und Dscheilan in vorziiglicher (Qualitiit hervorbrachten
(Ibn-Haukal 78 und 133; Istachri 74); in Kermén wird Zucker
als namhafter, in Mekran als wichtigster Ausfuhrartikel erwiihnt,
doch besass auch Chorasin in Balch vieles Zuckerrohr. Neben
Zucker hatten diese Provinzen noch mancherlei andere Natural-
abgaben zu bezahlen, die teils in den schon oben genannten Ar-
tikeln bestanden, teils in Datteln, Kiimmel, Aloéholz, Teppichen,
Seidenstoffen, Metallen, O1, Sklaven, Vieh, und dergl.; Rei und
Mossul mussten je 20000 Pfund Honig, Gilin 12000 Schlauch
Honig, Hamadan 12000 Pfund “t}ll‘.l,f_f.‘tl]l(l 1000 Pfund Granat-
konfitiiren abliefern (Kremer I, 359). In spiiterer Zeit, gegen
1050, hatte allein Asker-Mokram jihrlich 50000 Pfund Zucker
aufzubringen (Thaalibi a. a. 0., und je mehr der Luxus und
die Verschwendungssucht am Hofe von Bagdad zunahm, desto
weiter suchte man gerade Steuerleistungen dieser Art auszudehnen
und mit desto grosserer Hirte trieb man dieselben ein.

Die Schule von Gondisapar wurde durch die Eroberung
Persiens seitens der Araber in keiner Weise in ihrem Fortbestande
gestort, sie nahm sogar unter mohammedanischer Herrschaft einen
neuen bedeutenden Aufschwung, und die besten und berithmtesten
Arzte dieser Zeit gingen aus ihr hervor; geleitet und besucht
blieb sie von nestorianischen Christen, da die Araber selbst, vor
Beginn des 10. Jahrhunderts, sich mit seltenen Ausnahmen der
Medizin fernhielten (Kremer II, 172 und 179). Der (Geschichts-
schreiber Abulfaradj (gest. 1286) sagt: ,Zu Anfang des Islams
wandten die Araber ihren Fleiss nur auf die Kunde ihrer Sprache
und der Giesetze, ausgenommen, dass einige Wenige unter ihnen
mit der Medizin bekannt waren, weil diese dem Menschen ein
Bediirfois ist; so war der Zustand unter der Herrschaft der Oma-
jjaden® (Méyer, ,Bot.® 111, 91). Auch die Abbassiden, welche
Wissenschaft und Industrie mit allen Mitteln unterstiitzten, be-
atinstigten Gondisaptr, wo die gelehrte Schule einerseits die
griechischen medizinischen Traditionen erhielt und fortbildete,
andererseits durch 1hre chemisch-pharmaceutischen Studien die
Fabrikation der wertvollen Luxusartikel, z B. des Rosen-, Veilchen-
und Levkojendles, die ebensowohl zur Herstellung kostlicher Salben
und Pomaden, wie zur Bereitung kithlender Gietriinke dienten, auf
die hochste Stufe der Vollendung erhob (Kremer I, 317). Im
Jahre 869 ist die Schule noch in Gondisapar nachweisbar, nach-
her scheint sie nach Bagdad verlegt und mit der dort begriin-
deten medizinischen Akademie vereinigh worden 7zu gein (Meyer,

.Bot.* 111, 120).
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Die Arzte der Chalifen waren meist Zoglinge der Schule von
Gondisapir; Mansur (754-—775) berief, als er 765 schwer er-
krankte, Djordjis, den Leiter des Hospitals und der Schule von
Gondisapur, als den berithmtesten Arzt seiner Zeit, nach Bagdad,
und indem dieser den kranken Herrscher wieder herzustellen ver-
stand, begriindete er den Einfluss der griechischen Medizin und
Wissenschaft am Hofe der Chalifen, und leitete so jene welt-
bedeutende Bewegung ein, durch welche das Zeitalter der Uber-
setzungen aus der klassischen, der persischen, 'und der indischen
Litteratur ins Arabische, und hierdurch das der grossen arabischen
Arzte angebahnt wurde (Kremer II, 413 und 454 ff.; Massudi VIII,
291). Schon Mansur selbst liess mehrere griechische und indische
Werke iibersetzen, darunter vermutlich auch Susruta; es ist be-
zeugt, dass indische Arzte in Gondisapar praktisch thitig waren
(Kremer II, 181), und die zunehmende Beschiiftigung mit der
indischen Medizin und Arzneimittellehre, sowie der seit etwa
750, in raschem Wachsen befindliche Einfluss der letzteren, ist da-
her leicht erklirlich (Spiegel III, 316; Weber 289; Reinaud,
,Mém.“ 310; Abulfeda I, 175). Harun-al-Raschid (786—809)
hatte einen indischen Leibarzt, Manka, dem er jibrlich etwa
200000 Mark Gebalt bezahlte (Kremer II, 179); auch dieser soll
eine Reihe wichtiger indischer Werke ins Arabische iibersetat
haben, unter denen Susruta ebenfalls genannt wird (Lassen V,
73 ff). Leibarzt des Chalifen Mamun (813—833) war Ibn-
Massawaih (777—857), ein syrischer Christ; es wird von ihm
berichtet, dass er ein Feind aller Neuerungen gewesen sei(Leclercl,
104), stets nur Arzneimittel verschrieben habe, die sich seit
wenigstens zweihundert Jahren als bekannt und bewiihrt erwiesen
hiitten, und dass er deshalb niemals Zucker, sondern stets Honig
zur Bereitung von Stisstriinken, Rosensyrup, u. dergl. benutzte.
Sind auch die zweihundert Jahre nicht wortlich zu nehmen, so
stimmt diese Nachricht doch im Ganzen zu der Annahme, dass
fester Zucker vor Anfang des 7. Jahrhunderts ausserhalb Indiens
noch nicht bekannt gewesen sei. Ibn-Mdissawaih beschrieb
iibrigens die verschiedenen Kigenschaften des Fanid, des Tabarzed
und des suleimanischen Zuckers (s. Johannis, filii Serapionis,
Medici ,Practica“ et ,De substantiis medicinarum*, Lyon 1525,
130 1f); auch giebt Ibn-Beithar aus Malaga (gest. 1248) in
gseinem Werke ,Grosse Zu:mlluuunste]ll.mg fiber die Kriifte der be-
kannten einfachen Heil- und Nahrungsmittel* (deutsch von Sont-
heimer, Sttgt. 1840) an, er habe Zucker mit Reis, Milch und
Mandeldl, roten Zucker mit Safflorsamen, und Wein aus Zucker
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mit Rosen- oder Veilchen-Syrup empfohlen (I, 24; II, 204; 1, 171),
— was allerdings der oben angefithrten Nachricht vollkommen
widerspricht,

Auch Mamun liess zahlreiche Ulwrrsutmnglau, besonders aus
dem Griechischen, anfertigen, wobei sich namentlich Djordjis, ein
Nachkomme des von Mansur nach Bagdad berufenen gleich-
namigen Arztes, ausgezeichnet haben soll (Leelerc 1, 124 und 128).
Weit iibertroffen wurden jedoch seine Leistungen von denen seiner
beiden Zeitgenossen und Nachfolger Honein-ben-Ishak und
El-Kindi. Der Erstere (809—873), Leibarzt des Kalifen Mota -
wakkil (847—861), revidierte die, von Stephanos Sohn des
Basilios angefertigte Ubersetzung des Dioskorides, und iiber-
setzte selbst die dem Aristoteles zugeschriebenen (in “Tirklicr-hkcit
von Nikolaos Damaskenos verfassten) Biicher tiber die Pflanzen,
wodurch er die Grundlagen fiir die gesamte spitere Pflanzenkunde
der Araber lieferte (Meyer, ,Bot.* III, 139 und 144). REl-
Kindi (800—873 oder 880), ,das Wunder seiner Zeit* genannt,
war ein umfassender, in allen Wissenschaften und ‘31:14[11(-11 be-
wanderter (feist, Verfasser und Ubersetzer zahlreicher philosophischer,
physikalischer und medizinischer Werke, sowie einer der Erslen,
die die kiinstliche Darstellung von Gold und Silber fiir unmdglich
erklirten (Abulfeda 1, 54; Massudi VIII, 177). Um seine Ver-
dienste auf dem Gebiete der Pharmazie wiirdigen zu konnen,
muss man sich erinnern, dass diese Wissenschaft bei den Arabern
ausschliesslich auf der bei Galenus und Dioskorides herrschen-
den Qualitiiten-Theorie beruht; nach dieser, urspriinglich besonders
von Aristoteles und Theophrast ausgebildeten Lehre, giebt es
vier Girundprinzipien, niimlich zwei aktive, Wiirme und Kiilte, und
zwei passive, Trockenheit und Feuchte, aus deren Verbindung die
vier Elemente, Feuer (warm-trocken), Luft (warm-feucht), Wasser
(kalt-feucht) und Erde (kalt-trocken) hervorgehen (Meyer, ~Bot.* I
108; Kopp, ,Beitr.* III, 6); Theophrast fihrte alle Vorgiinge
in der Pflanzenwelt, und alle Wirkungen beim (ienusse von Pflanzen
und Pflanzensiiften, auf die wechselnde Kombination dieser vier
Grundprinzipien zuriick, und schuf so eine Grundlage, die, obwohl
durchaus unklar und schwankend, fast zwei Jahrtausende hierdurch
den Wechsel der Zeiten iiberdanerte (Meyer, ,Bot.* I, 171). Dem
Galenos und Dioskorides folgend, klassifizierten auch die
arabischen Arzte alle Heilmittel nach den mehr oder minder aus-
gesprochenen Gegensiitzen heiss-kalt und feucht- trocken, und suchten
sie den u-!vu,lu,n Qualitiiten der, die Krankheiten verursac shenden
»Sifte* des menschlichen Korpers entgegenzustellen, die freilich
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selbgt wieder einer hiinfig wechselnden, an mannigfache Vorurteile
gekniipften Beurteilung unterlagen. So trachtete auch Kl-Kindi
darnach, die richtige Zusammensetzung der Arzneimittel auf Grund
yon Proportionen zu berechnen, welche die, denselben hypothetisch
zugeschriebenen Grade der vier Elementar-Qualitiiten, zum Ausdrucke
bringen sollten. Kr stellt z B. folgendes Rezept auf (Sprengel,
,Gesch. d. Arzneikunde® [, 386):

Namen Gewicht Warm Kalt Feucht Trocken

Zucker 3 J 2 | 1 2
Kardamom 3 i) 1 Ha 1 1
Indigo 33 i 1 8 1
Myrobalanen =3 ij 1 2 1 2

Summe: 3 V) 44, 4, B (5

Diese Arznei hat, nach I11-Kindi, beziglich Wirme und
Kiilte eine vollig gleichmiissige Mischung, da sich aber Trocken-
heit und Feuchtigkeit wie 2:1 verhalten, so ist sie im ersten
Girade trocken, und wiire demnach da anzuwenden, wo ,Siifte®,
welche fiberschiissige Feuchtigkeit im ersten Grade enthalten, eine
Krankheit verursacht haben. Die Qualititen kionnen aber auch
beim niimlichen Stoffe wechseln, wenn man ihn in verschiedenen
Zustiinden anwendet, so z B. ist Fanid trockener und hitziger als
guleimanischer Zucker, und dieser wieder trockener und heisser
als Tabarzed. El-Kindi berechnete nach diesen Grundsiitzen, die
zam Teil bis in das 17. Jahrhundert massgebend blieben, die
Formeln einer grossen Anzahl von Arzneien; ganz besonderen
Rufes erfrenten sich die seinen Namen tragenden Magenpillen,
deren Hauptbestandteil brauner Zucker war.

El-Basri und El-Scherif, die, nach Leclere (I, 272) nur
ans den Schriften des Razi, als dessen Vorgiinger bekannt sind,
unterscheiden gleichfalls suleimanischen Zucker, Fanid und Tabarzed;
letzteren miissen sie in sehr reinem Zustande in Hiinden gehabt
haben, da sie dessen vollige Verbrennbarkeit kennen (Ibn-
Beithar 11, 85f). El-Scherif empfiehlt auch Zucker mit
Rosen-, Veilchen- und Lavendelsyrup (ebd. 1, 84), sowie Zucker
mit Tabaschir als Mittel gegen Trunkenheit (ebd. I, 382); letztere
Mischung riihmt auch Ibn-Jmran (gest. gegen 900) und stellt
ihr Zucker mit Tamarixfriichten an die Seite (ebd. I, 14). Sein
Zeitgenosse Abu-Hanifa, der Verfasser eines in spiiterer Zeit
sehr geschiitzten , Buches der Pflanzen“, schreibt die beste Heil-
wirkung dem Zucker aus Zingis zu, der gelb wie Citronen sei;
vom Zuckerrohre nennt er drei Arten, die schwarze, die weisse
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und die gelbe, deren Saft ausgepresst und als Heilmittel getrunken
werde, beim Krystallisieren aber festen Zucker gebe, den er mit
dem persischen Namen el-kand bezeichnet (ebd. 11, 304). Dem
Rosen- und' Veilchenzucker kommen auch nach ihm vorziigliche
Wirkungen zn; die Wertschiitzung dieser Blumen bei den Arabern
ist wohl den Anpreisungen der griechischen Autoren zuzuschreiben:
Theophrast (,Hist. plant.* VI, 6) lobt schon die Heilkraft der
Rosen, Dioskorides die des Rosenhonigs, der Rosenpastillen und

des Rosendles®) (,Mat. med.* I, 55, 123, 124, 177), — dessen
Darstelllng  durch Ausziehen mit Ol, und Abpressen desselben,
auch Plinius kennt (,Hist. Nat.* XV, 8) —, sowie die der Veilchen

(,Mat. med.© I, 607).

Die Araber selbst begannen erst im Laufe des 9. Jahrhunderts
sich dem Studium der Medizin zuzuwenden (Kremer 11, 188).
[hr erster bedeutender medizinischer Schriftsteller ist Rézi (850—923
oder 982), der aus Chorasan gebiirtig war, und als Leibarzt des
Chalifen Muktadir (908—932) in Bagdad lebte. Von seinen
Werken sind die wichtigsten ,el-Hawi®, d. h. ,Behiltnis der
Medizin®, dessen 30 Biicher nur in sehr veriinderter und entstellter
Gestalt anf uns gekommen sind, und ,Kitab Mansari®, d. i. , Arznei-
buch des Mansur®, in 10 Biichern; seine schriftstellerische Thiitig-
keit muss eine sehr ansgebreitete gewesen sein, da die Titel von
fast 200 Schriften bekannt sind, die ihm als Verfasser zugeschrieben
werden (Wiistenfeld, 49). Mit der indischen Medizin war Razi
sehr vertraut; nach Steinschneider (,Virchow's Archiv¢ 1871:
487 1F) zitiert er hiufig den Charaka, dessen Werke Albiruni
(»India® I, 159) die besten der indischen Litteratur nennt. den
Atreya und andere ungenannte Inder, nach Leclere (1, 284,
286, 348) auch den Susruta, den Sendahchar, und den Can-
}{_ﬂhﬂ]; Ibn-Abi-Usaibiah nennt letzteren neben Charaka,
Katka, Gadar und Manka (Gildemeister 94), erklirt jedoch
(angahal als Namen, nicht einer Person, sondern eines Komplexes
zahlreicher Schriften indischen Ursprunges, unter denen sich auch
ein ,Kitab al sokkar“, d. i. ein ,Buch tiber den Zucker* befinde.
Ein ,liber de sacharo® wird unter den von Razi ans dem Indischen
iibersetzten Schriften angefiihrt (Wiistenfeld 5), und ist daher
wahrscheinlich das dem Cangahal Zugehbrige gewesen: sicher
ist, dass Razi vielfach aus indischen Quellen schiipfte, und dass

*) Nach der ,Ilias* (XXII, 186) salbt Aphrodite den Leichnam des
H‘f'.]itlll' mit Rosentl; Gelliux (XIV, 6, 3) behauptet jedoch, Homer habe
die Rosen noch nicht gekannt, und obige Stelle wiire daher anders zu denten
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bei ihm, wie bei den Arabern iiberhaupt, die abergliubischen
Elemente der Arzneimittellehre vornehmlich auf indische Einfliisse
suriickzuflihren sind (Steinschneider a. a. 0. 344).

Die Kenntnis der arabisch-medizinischen Werke im Original,
ist im ganzen leider noch gering (Haeser 1, 560), so dass man
zumeist auf die in barbar lﬁ(ht'ﬂl Latein abgefassten Ubersetzungen
aus dem frithen Mittelalter angewiesen ist; fiir Razi liegt z B.
eine solche von (ierhard von Cremona (1114—1187) vor, die
in Venedig, 1500, gedruckt ist.

Zur Darstellung von Arzneien verwendet Rézi hilnfig noch
Honig, weil dieser in vielen Fiillen dem Zucker fiberlegen sei
(S. 18), doch gebraucht er den letzteren schon so oft, und m so
nnmnlflfuhu Weise, dass seine Vorschriften sichtlich nur die,
withrend einer liingeren Vorzeit von Anderen bewiihrt 'fi‘il]!]lll..lllll
zusammenfassen. Zuckerrohr ist nmach Razi milde und kiihlend,
heilsam fir die Kehle, den Magen und die Nieren (14), und giebt
einen Saft, der, zum Syrup eingedickt, den Durst loscht, und, mit
Schnee gekiihlt, die Hitze des Korpers, sowie das Fieber vertreibt
(12; 92); Zucker selbst ist ein hichst heilsamer, niemals Schaden
bringender Stoff, den jeder Arzt stets ohne alles Bedenken an-
wenden kann (94), der sich bei grosser Schwiiche als gute und
Jeichtverdauliche Nahrang bewiihrt (45), und daher, in Milch auf-
gelost, ein vorzigliches Kraftmittel fiir Schwindsiichtige abgiebt.
Razi berichtet auch iiber erfolgreiche Kuren in verzweifelten Fiillen
von Magen- und Verdauungsleiden, die er mit Veilchen- und Rosen-
sucker ausfihrte (98), denen man, hehufs Erhohung der Wirkung.
noch Korallen und Perlen zuzusetzen pflegte (104); als Sorten des
Yuckers erwiihnt er roten und braunen (68), gereinigten (66),
weissen (42; 86), rein weissen (48), harten durchscheinenden Tabarzed
(61, 54, 611f, 82), Fanid (82, 92, 96, 104), den er als hitzig wie
Honig, jedoch als nicht gallenbildend bezeichnet, und Diapenidion,
einen durch Auflésen von Fanid bereiteten, zihfliissigen, schleim-
losenden Brusttrank (104). Ausserordentlich mannigfach sind die,
Zucker enthaltenden, zusammengesetzten Heilmittel; Razi verwendet
siissen Syrup von Veilchen, Rosen, Granaten, Johannisbeeren,
Citronen, Pflaumen (12), Maulbeeren, Niissen, Sumach (20), Hasel-
niissen und Mohn (26); Zucker von Veilchen, Rosen, Myrobalanen
(15), Apfeln, Trauben (29), Feigen (38), Mandeln (26), Kndivien,
Sellerie und Portulak (98); Zucker mit Kuh-, Ziegen-, Ksels- und
Kamelmileh (26, 45), mit Milch, Butter, Mandelol und Kiswasser
(85, 81, 89), mit Milech und Reis, Milch, Butter und Brotkrume
(58); Zucker mit Ingwer (18, 47), Koriander (36), Mohnsamen (55),
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Kampher (80), Tamarinde (54), Mastix (62), Mastix und Aloé (76),
Mastix, Ingwer und Pfeffer (96), und Moschus (92); Zucker mit Me-
lonenkernen (21), Gurkenkernen (26), Flohsamen und Koriander (60),
und Flohsamenschleim (53); Zucker mit 01 (51), 01 und gebranntem
Salz (96), Mandelol (61), Mandelsl und Wein (65), oder Mandeldl
und Stiirkemehl (66); Zucker mit Gersten- oder W eizenwasser
(45, 64), nebst Ol und Eiswasser (65, 77); Zucker als sauren
Syrup (45 fF, 51, 53), mit Kampher (53), Apfel-, Quitten-, und
(Granatsaft (54, 64), oder Pflaumensaft mit Kampher (46); Zucker
mit Tabaschir, als Mittel gegen Durst und Fieber (Ibn-Beithar 11,
149), und dasselbe, mit Rosen, Koriander, Bernstein, Moschus und
Citronen, in Apfelsaft gekocht, als Spezifikum gegen Herzleiden
(ebd. 1, 392). Razi kennt auch die Bereitung von Alkohol durch
Giihrung von Zucker-, Honig- oder Reiswasser, und die Verstirkung
desselben durch Destillation tiber Atzkalk oder gebrannte Holz-
asche (ebd. II, 250; Hoefer I, 342), und soll sogar zuerst dessen
innerliche Anwendung gewagt haben (Sprengel, ,Gesch. d.
Arzneik. 11, 407).

Ibn-Serafian, auch Serapion genannt, ein Zeitgenosse des
Razi (Wiistenfeld 49), dessen Werke ,Praktika¢ und ,De
substantiis medicinarum®, Simon Januensis, unter Interpretation
des Juden Abraham von Tortosa um 1300 ins Lateinische
iibersetzte, sagt in der ,Praktika* (Lyon, 1525, 130): ,Zucker wirkt
trocknend und kithlend, aber auch losend und erleichternd, schadet
dem Magen nicht, und vernrsacht keinen Durst, wie dies Honig
thut: er ist eine Honigart, findet sich eingetrocknet auf gewissen
Rohren Indiens und Arabiens. ist salzihnlich, und kracht beim Zer-
beissen wie Salz; in Wasser gelost und getrunken, ist er gub gegen
Magen- und Nierenleiden, auch beseitigt er die Triibungen des
Auges, Diese Stelle ist sehr bezeichnend fiir die Bemiihungen
der arabischen Arzte, die ihnen wohlbekannten Eigenschaften des
wirklichen Zuckers, mit den, von den griechischen Autorititen fiir
.Sakcharon* angegebenen zu vereinigen, sowie fiir ihre (ewohn-
heit, dieselben, wo diese Vereinigung nicht angeht, unbekiimmert
nm Widerspriiche, einfach nebeneinander zu stellen. Ibn-Serafitn
empfiehlt gleichfalls Zuckerrohrsaft (19), Rohzucker (18), Fanid
mit Veilchen- und Granatensyrup (29), und Tabarzed mit Veilchen-
oder Citronensaft (26, 89, 90); als ifinsserst heilsam erklirt er
forner Zucker mit Lotos- oder Korinthensyrup (Ibn-Beithar 11,
6 und 382).

Ali-ben-Abbas aus Ahwaz (gest. 994), einer der bedeutend-
sten arabischen Arzte, legt in seinem Hauptwerke .Maleki®
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(= konigliches Buch), einem wmfangreichen Kompendinm der ge-
sammben Medizin auf praktischer Grundlage, dem Zucker ebenfalls
grosse Wichtigkeit bei, namentlich als Nahrungsmittel fiir neu-
geborene Kinder, und fiir Schwindsiichtige, denen er grosse Mengen
gezuckerter Milch zu trinken anviit (Sprengel, ,Gesch. d. Arzneik.*
[1, 416; Leclerc I, 381). Ahnlich iussert sich auch sein Zeit-
genosse l-Temimi (gest. um 1000), der im 11. und 12. Kapitel
seines ,Murschid die Heilkrifte des Zuckers, der Manna, und des
Tabaschirs behandelt (Leclerc 1, 388).

Alle seine Vorgiinger verdunkelte indessen der grosse lbn-
Sina (Avicenna, 980—1037), Hauptrepriisentant der Medizin der
Araber, und Verfasser von 105 Schriften (Wiistenfeld 72), unter
denen sein ,Kanon der Medizin“ als die wichtigste aus dem Ge-
samtgebiete der arabischen Heilkunde hervorragt. Dieses Riesen-
werk, welches durch tiber 600 Jahre lang die ganze medizinische
Wissenschaft beherrschte, Gegenstand unziihliger Kommentare war,
und im Orient noch jetzt in solchem Ansehen steht, dass 1871
eine neue indische Ubersetzung desselben erschien (Leclere 11,
260), umfasst alle die verschiedenen Zweige der Heilkunde auf
Grund der Schriften siimtlicher bedeutender griechischer, indischer,
persischer, und arabischer Arzte. Sein Hauptwert besteht in der
breiten und vollstiindigen Behandlung der Gegenstiinde, und in
deren logischer und systematischer Anordnung, — ein Vorzug,
welcher den ,Kanon“ befihigte, Jahrhunderte zu ftiberdanern, und
keine andere Autoritit neben sich aufkommen zu lassen, obwohl
der vollendet methodischen Form kein ebensolcher Inhalt gegen-
iiber steht. Avicenna ist niimlich ausschliesslich Theoretiker
und Kompilator; er zerstiickelt hiiufiz die Angaben seiner Quellen,
um sie nur bequem unter seine Paragraphen aufteilen zu kbnnen,
ohne jede Riicksicht auf Sinn und Zosammenhang, und stellt die
entgegengesetzten Ansichten der Autoren, ohne ein vermittelndes
oder erklirendes Wort nebeneinander. Der ,Kanon* enthiilt daher
alles, und giebt Antworten auf jede Frage; diese zu sichten, und
auf ihre Wahrheit zu priifen, bleibt aber dem Fragenden tiberlassen.

Vom Zucker kennt Avicenna verschiedene Arten: roten,
suleimanischen, Fanid (Penid), Tabarzed, Milch (arabisches Wort
= Salz, Farin), und Rohrhonig, d. i. Zuckerrohrsaft. Weisser
Zucker soll reiner und kiihlender als roter oder brauner, erweichend
und erleichternd sein, die Krankheiten der Brust und des Halses
heilen, das Phlegma des Magens zerstoren, das Fieber vertreiben,
und das Blut auvffrischen; Fanid jedoch wird als sehr hitzig, grober
und zerfliesslicher als Zucker, und ,ziemlich weiss“ bezeichnet, auch
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soll er wirksamer als der ebenfalls hitzige Bienenhonig sein. Die
Beschreibung des Zuckers wird icdnth dadurch vollig verwirrt, dass
auch Avicenna ihn mit dem ,Sakcharon® der Alten, dem ,in-
dischen Salz* des Archigenes und Paulus Aegineta u. s. L
zu identifizieren sucht, und infolgedessen neben die richtigen An-

gaben iiber seinen Ursprung und seine Herstellung, auch vollig

verkehrte und widersprechende setzt (Moseley a. a. 0.).

Sehr ansfithrlich wird der Zucker im fiinften Buche des
,Kanon® behandelt, welches, dem Vorgange des Galenos ent-
sprechend, die Arzneien in alphabetischer Ordnung, und zwar,
bemerkenswerter Weise, der Reihenfolge des griechischen Alpha-
betes nach, aufzihlt (Meyer, ,Bot.“ 1II, 196), und nicht weniger
als 650 Mittel enthiilt (Snntlu-lmu, wDie zusammengesetzten
Heilmittel der Araber, nach dem fiinften Buche des ,,[\mum‘ von
Ibn-Sina*, Freiburg 1844). Von diesen werden fiber hundert
mit Hilfe des Zuckers bereitet, und es ist charakteristisch, dass
von 11, speziell als indischen Ursprunges bezeichneten, 7 mnur

braunen Zucker cnllm]itn, 2 weissen, und 2 Zucker ohne niihere

Bezeichnung, wihrend in 92 anderen weisser Zucker d44mal,
brauner 22mal, weisser und brauner zusammen 3mal, und Zucker
ohne weite Angabe 25mal vorkommt. Die Anwendung des Zuckers
ist eine ganz allgemeine, selbst galenische Priiparate, wie Sauver~
honig, werden mittelst Zucker dargestellt (S. 109, 111); Syrupe,
Konserven, und Pastillen mit Zucker, werden unzihlige genannt,
z. B. solche aus Quitten (117), Minzen (119), Birnen (121), Sumach
(121), Apfeln (120), Granaten (121, 134), Pflaumen (125), Rosen
und Veilchen (139), Citronen (141), Carotten (143), Myrobalanen
(144), Kastanien, u. dergl. Sehr oft wird Zucker mit Honig ver-
ordnet, ferner Zucker mit Manna (149, 150), mib Rosenwasser
(113, 114, 139), mit Kisensalzen (60, 61, 89, 107), mit Kaffee,
welcher als sehr schiidlich und ner wmcuvnd bezeichnet wird (130),
und mit Tabaschir, teils fir sich (22, 100, 102, 106, 149), teils
in Verbindung mit Rosen, Kampher, Manna, Rumex, Berberis, Cus-
cuta, u. dergl. (148—163); Zuckerrohrsaft (122), Zuckersyrup (81,
82, 89, 144), Syrupwasser (7), und Zuckerwasser (122) werden
seltener genannt, Zucker findet sich auch als Beimischung zu
einem Zahnpulver (238), als Bestandteil der berithmten Magen-
pillen des El-Kindi (170), sowie, in Form von Tabarzed, als Zu-
satz zu einem Pulver von universalem Heilvermogen, welches
Aristoteles fir Alexander den Grossen bereitet haben soll
f“)l). Das Kliren von Zuckerlosung mit Mileh, das Abschiiumen
und das Filtrieren durch feines Leinen, das Stossen des Zuckers
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im Morser und das Sieben durch Seidengaze, findet sich ausfithr-
lich beschrieben (111, 28, 24, 105), ebenso die Anwendung der
verschiedenen zuckerhaltigen Priiparate, und deren pharmazeuntische
Wirkung., Zur Kriiftigung dieser letzteren empfiehlt Avicenna
Gold und Silber (51, 53), die er ausdriicklich als indische Mittel
bezeichnet, und entweder in Form goldener und silberner Gefisse
und Becher anzuwenden, oder den Arzneien in Substanz zuzusetzen
rit; eine Spur dieses Aberglaubens, der, auf die Autoritit des
Avicenna hin, Jahrhunderte hindurch herrschend blieb, zeigt sich
noch heute in der Sitte der Apotheken, Pillen zu vergolden oder
zu versilbern (Haeser I, 584; Kremer II, 4541F).

Bei den Nachfolgern des Avicenna, unter denen besonders
Ibn-Eltilmid (1073—1164) ,der grosste Arzt seiner Zeit* her-
vorragt (Leclerc II, 25), findet sich wenig Selbstiindiges, insbe-
sondere lehnt sich deren Arzneimittel-Lehre durchaus an die des
Razi und Avicenna an, so dass von ihnen der Satz Haller's
gilk: ,,Omnes Arabes fratres sunt fraterrimi, ut qui unum eorum
de plantis legerit, legerit fere omnes*, d. h. ,die Araber sind simmt-
lich auf das Briiderlichste verbriidert, und wenn du gelesen hast,
was einer von ihnen fiiber die Pflanzen sagt, so hast du sie so
ziemlich alle gelesen* (Meyer, ,Bot 11I, 178). Einen bemerkens-
werten Zug bildet nur die wachsende Vorliebe fiir komplizierte,
aus recht zahlreichen, teils seltenen und kostbaren, teils wider-
wiirtigen und ekelhaften Bestandteilen znsammengesetzte Mischungen,
deren Darstellung und Anwendung die Arzneikunde immer mehr
zu einem Schwindel ausarten liess, wie ithn schon die ,Hamasa* (11,
360) in den Worten einer uniibertrefflichen Satire geisselt:

JArzneikunst ist vom Wissen das Nutzbarste; du streich’

JDamit umher bei Menschen, im Fluge Staaren gleich.

Dazu stiilp’ eine Miitze dem Kopft auf, hoch und rund,

LGleich einer Geierkoppe, die wiege tausend Pfund.

wDann sammle aller Orten dir mancherlei Schartek’,

»Und grosse Biindel Kriiuter fiir deine Apothek’;

wDann knete Pflastermassen, ans dickem Saft gemengt,

»Und reibe Pulver und Salben, die man ins Auge sprengt:

wUnd gieb’ nach Lust ihm Namen, arabisch von Geschmack,

pNenn Awpher es und Kampher, und nenn’ es Hack und Mack.

nUnd sag': dies kommt von Indien, von Aden dies herbei,

»Und dieses ans dem Reiche der grossen Tatarei,

»Und dieses hat im Meere von China seinen Sitz,

»Und dies im Land der Berbern, drum heisst es Berberitz.

yoiehst du nun Kinen kranken an Wassersucht, so sprich:

4Die Haut ist ihm geschwollen von einem Wespenstich,

,Wen kaltes Fieber schiittelt, sag’: er hat eben Frost;

. ,Und wen das hitz'ge, sag': er hat sich verbrannt am Rost.
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_Waeleh Kranker dir mag kommen, sei bang nicht, und verschreib’
.Ihm etwas, was dir einfiillt, und schiek's ihm in den Leib.
Wenn er genest: mein Mittel hat das Leben ihm verliingt;

Und wenn er stirbt: vom Himmel war ihm der Tod verhiingt.”

Andererseits begiinstigte indessen diese Vorliebe fiir vielfach
gemischte und kiinstlich subereitete Arzneien, die Entstehung
besonderer Orte fiir ihre Darstellung, der ,'\}m”ll’!i!‘ll (Haeser I,
560). Die erste Erwithnung einer solchen finden wir 754 in Gon-
disapir, wo sie in Verbindung mit dem dortigen Krankenhause
stand (ebd. I, 4481f); um 810 waren Apotheker, die gleichzeitig
den Gewiirzhandel betrieben, bei den Arabern schon ziemlich ge-
wohnlich, und begleiteten auch die Armeen auf ihren Feldziigen
(Kremer 11, 184 und 453); die weitere Entwicklung der Phar-
mazie im Sinne der Neuzeit, haben wir ebenfalls den Arabern zu
verdanken (Haeser I, 847), und die Anwendung und Verbreitung
des Zuckers schritt Hand in Hand mit ihr fort.

Zur Zeit des Avicenna war der Zucker bereits so allgemein
bekannt, dass auch die Dichter ihn oft erwiihnen, und zu Ver-
gleichen und Bildern benutzen, die hiiufig wieder einen Ritcksehluss
auf die Art seiner Verwendung zulassen. Firdusi (940- -1020),
der grosse Zeitgenosse Avicenn a's, der am Hofe des kriegerischen
Sultans Mahmud von Ghazna lebte, und als Dichter des persischen
Nationalepos ,Schah-Nameh* den Beinamen ,der |n:l':u.]iu.-:<i:2rhv“
firdusi) empfing, lisst z. B. den (tersives zu Afrasiab sagen
(Ubersetzung von Schac k, Stuttg. 1877; 1I, 211):

_Nimm einen jungen Liwen weg den Alten,
CHll' ihn mit Sorgfalt ein in seid'ne Falten,
_Zieh ihn mit Honig, Milch und Zucker gross,
_Und trag ihn Tag und Nacht auf deinem Schoss:
..|'i1' wird, sobald erwachsen, doch ein Leu,

" Und hat vor keinem Jlefanten Sehen.t

Hofe des Schah heisst

Beim Binzuge des Kai Chosru am
es (II, 831):
_Moschus und Rosendl ward rings gesprengt,
In Scharen waren Singer rings gedriingt,
.Gold warf man, Kiigelchen voll Zuckersiisse,
Den i]uf{g:-lri'lnkh'n Rozsen vor die Fiisse.*
die Kai Chosru verteilt (II, 859),

Unter den Geschenken,
wahrscheinlich ans parfiimiertem

werden diese ,Duftkiigelchen®,
Zucker bestehend, ebenfalls erwiihnt, und dieselben scheinen daher

ebensowohl zu Ehren-, wie zu (inaden-Bezeigungen gedient zuhaben.™)

bei Festen ,,Confettitt zu werfen
vals), orientalischen Ursprunges.
9

#) Vermutlich ist die italienische Sitte,
(8. Goethe's Besehreibung des rmischen Karne

Lippmann, Geschichte des Zuckers
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In seinem Gedichte ,Jussuf und Suleicha® (deutsch von
Schlechta, Wien 1889; 142) sagt Firdusi, indem er die Schin-
i' heit der Heldin in beredten Worten schildert:
I whwel Lippen auch, — man schwankte, ob Rubinen,
,Ob Kandiszucker sie verwandter schienen.*
i Hariri aus Bassorah (1054—1122) beklagt in der 1. Makame
die Trennung von seiner Geliebten mit den Worten (Riickert,
» Werke® XI, 234):

owDer Abschied kam; sie stand im Schleier schwarzen Flor's,

»Mit Perlenspitzen nagend Spitzen Zuckerrohrs
d. h. mit den Zihnen an den Fingerspitzen nagend; in der 16.
Makame (ebd. XI, 346) befiehlt er als Beschluss eines feinen Gast-
mahles:

«Sodann erscheine das Backwerk,

wDas befriedigende Geschmackwerk,

(| ,,Und zum Schluss, was man mit Honig anmacht
{{l | | wUnd mit Zucker einmacht,

Il Was das Thor zumacht

wUnd den Markt reinmacht.*

Aber auch in {ibertragener Bedeutung anderer Art, als der
in solchen Dichterwerken iiblichen, kommt der Zucker vor: ein,
' ‘ im Jahre 995 verstorbener Poet, dessen Verse von Wohllaut iiber-

| Hossen, wurde Ibn-Sukkara (Sohn des Zuckers) genannt, und
dieselbe Ehre erkannte man 1120 einem vnrzii;_*.‘liu}nzn Koran-Leser
| und -Kritiker zu (Ibn-Challikan IIL, 115; 1V, 405)*); das An-
il | denken eines anderen Mannes, dessen Lebenslauf ein Muster an

if Tugend und Beredsamkeit war (ebd. 11, 387), lebt sogar unter dem
il Namen ,Ibn-Tabarzed® durch die Jahrhunderte fort.

1 *) In idhnlicher Weise fiihrte Bernhard von Clairvaux (um 1200)
den Titel: Doctor mellifluus,
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Zuckerrohr und Zucker in den westlichen
Provinzen des Chalifats.

Von allen Liindern, denen die Wohlstand und Kultur spen-
dende Hand der arabischen Eroberer, nebst anderen Pflanzen auch
das Zuckerrohr zu teil werden liess, hat keines fiir die Geschichte
des Zuckers eine grossere Bedeutung erlangt, als Agypten, die alte
Heimat und Pflegestiitte der Chemie und Alchemie.

Es ist zwar behauptet worden, dass schon das dgyptische und
semitische Altertum das Zuckerrohr gekannt hiitte, und Gelehrte
wie Savary, Goguet, und de Pau, haben hieriiber sogar aus-
fithrliche Angaben gemacht (Ritter IX, 275); doch unterliegt es
keinem Zweifel, dass alle solchen auf Irrtum oder Missverstiindnis
beruhen, und dass weder der Orienthandel .-\g_f_\'pi:vl|.<, noch der
Phiniciens. diesen Liindern das Zuckerrohr zufiihrten.

Nach Brugsch fand die erste sogenannte Puntfahrt der
Chr.. von Kosseir aus statt, und erstreckte
1 gegentiberliegenden Kiisten Ost-
fasst warden;

."-u;r“\'pi('r um 2500 v.
sich nach Stidwestarabien und der
afrikas, welche unter dem Namen Puntland zusammenge
unter den zahlreichen Produkten dieser Landstriche wird Zucker-
rohr niemals genannt (Gotz 47 und 49), obwohl dieselben auch
Waaren indischen Ursprunges mit aumfassen, und schon der, aus
dem Sanskrit abgeleitete Namen der Insel Sokotora (dvipa-sukha-
tara = gliickliche Inseln), fiir uralte Handelsheziehungen mit
Indien spricht (Lassgn [, 884; II, 584). (Gemiilde und Inschriften
aus der Zeit um 1700 v. Chr. (Dtimichen, _Beschreibung des
Tempels von Deér-el-Baheri®, Lpzg. 1868) zihlen als Kostharkeiten
Herkunft Weihrauch , Sandelholz, Zimmt, Elfenbein,
. Gtold, Affen, und lebende Weihrauchbiiume in [Kiibeln
des Zuckerrohrs keine Erwihnung; auch Woenig

arabischer
Gummi, Silber
auf, thun aber

nennt dasselbe nicht unter
394

den Pflanzen des alten Agyptens (die
ist damit unmoglich zu verwechseln).
)

Honigpflanze Cheb, 5.

(]
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Auch die Phénicier kannten, trotz ihres lebhaften Karawanen-
verkehrs mit Arabien, das Zuckerrohr nicht (Movers, ,Das phoni-
cische Altertum® 1856; III, 99 und 299), und unter den Luxus-
waren, die sie von ihren Fahrten nach dem Lande Ophir, welches
Lieblein fiir identisch mit dem Puntlande erkliivt, zur Zeit Salomos
(um 1000 v. Chr) heimbrachten, wird es nicht aufeefithrt (Gotz,
99 und 123); dasselbe gilt fiir den Pentateuch, dessen erste vier
Biicher, nach N6ldeke, aus dem 9. oder 10, vorchristlichen Jahr-
hunderte stammen, zum Teil aber erst im 6. ihre jetzige (iestalt
empfangen haben, und fiir die Biicher Samuelis, von denen nur
Bruchstiicke im 9. und 8. Jahrhundert verfasst sein diirften
(Rosenmiiller,  Handbuch der hiblischen Altertumskunde“, Lpzg.
1830; Hamilton, ,La botanique de la bible%, Nizza 1871). Das
Rohr, welches im Kxodus (30, 28), bei Jeremias (6, 20), bei
Jesaias (43, 24), und in der gliinzenden Schilderung des syrischen
Grossverkehres im 6. Jahrhundert, bei Kzechiel (27, 17 und 19)
genannt wird, ist entweder Zimmtrinde (Fltickiger und Han-
bury, ,Histoire des drogues dorigine végétale', Paris 1878; 1I,
559), oder, nach Gesenius (s, Lassen 1I, b58), der wohlriechende
Kalmus, Acorus Calamus. Jedenfalls ist aber die, besonders in
England iibliche l”.’lu:r:wi'/.un;_f mit ,Sweet-Cane*, unrichtig, obwohl
der Name ,Canna®“, unter dem im Mittelalter hiiufig aunch das
Zuckerrohr verstanden wird, allerdings aus semitischer Quelle stammen
soll (Hehn, 211); dass die, im Hinblick auf diese, von Mei-
bomius (,De cerevisiis® II, 52) gegebene Ableitung des Wortes
woaccharum® vom hebriiischen schachart (= trunken machen, in
Beziehung auf den gegohrnen Rohrsaft) unsinnig ist, hat schon
Hoffmann erkannt (Hoffmann-Maederjan, ,Dissertatio de sa-
charo*, Halle 1701). Von besonderer Wichtigkeit fiir die vor-
liegende Frage ist es, dass, wie die Bibel, so auch die »Mischnah*
und der ,,Talmud®*, welcher in seiner jetzigen I'assung wiihrend des
wBot* 1, 176), das Zuckerrohr nicht kennt: die gegenteiligen An-
gaben Sprengel’s (a. a. 0.) und Mahn’s (,Etymologische For-
schungen* 154) sind nach Low (8. 845) unrichtig, und rithren
von einer unzuliissigen Identifizierung zweier ihnlich geschriebener
Worte her. Die erste Erwithnung des Zuckerrohres findet sich
vielmehr erst in den vom Rabbi Simon von Kahira (gegen 900)
verfassten ,,Halachoth gedoloth*; von da ab sprechen die halachi-
schen Schriften ofter dariiber, weil der Saft, den man aus dem
Rohre sog, nach den Regeln der Speisegesetze nicht leicht zu
klassifizieren war, und ebenso gedenken sie auch

6. nachchristlichen Jahrhunderts abgeschlossen wurde (Sprengel

des festen
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Zuckers, sowie mit Zucker eingemachter Friichte, z B. des Ingwers
(Low 139).

Nach allem diesem kann es als gesichert gelten, dass das
Zuckerrohr in Agypten, solange dieses selbstiindiger Staat, romische,
und byzantinische Provinz war, nicht mnachweisbar ist. Ritter
vertritt die Meinung, es sei dahin nilabwiirts, von Nubien oder
Dongola aus, und in diese Linder direkt aus Indien oder Persien
gekommen (S. 8380); es wiire dies dieselbe Verbreitungslinie wie die
der Baumwolle (Schrader I, 204), und entspriiche einer der ilte-
sten und befahrensten Handelsstrassen der Welt. Wiihrend aber
betreff der Baumwolle Plinius erwiihnt, dass sie wirklich zuerst
in den, Arabien zugewandten Teilen Oberigyptens gebaut wurde,
fehlt bisher ein gleicher Nachweis fiir das Zuckerrohr, und es
wiire auch auffillig, dass dasselbe, wenn iiberhaupt, erst in 80
gpiiter Zeit, diesen Weg eingeschlagen haben sollte. Hs muss
vielmehr als wahrscheinlicher gelten, dass die Araber das Zucker-
rohr am Landwege, und zuerst nach Unteriigypten einfiihrten,
als sie nach der volligen Eroberung Agyptens durch Amru (640
—648), welche, wie die ,Papyrus Rainer* beweisen, mit grosster
Umsicht und Schonung der Bevilkerung geschah, sogleich be-
gannen, durch bessere Verwaltung, und Schaffung neuver Einnahms-
quellen, den Wohlstand der Provinz und deren Steuerertriignis, zu
vermehren, und zu steigern.*) Hierzu scheint die Kultur des Zucker-
rohres eines der wirksamsten Mittel gewesen zu sein, um so mehr
als die Fabrikation, und besonders die Raffination des Zuckers,
sich bald zu einer Vollkommenheit aufschwang, die in keinem
anderen Teile des Chalifenreiches ihresgleichen fand, und Agypten,
auch fiir die asiatischen Provinzen desselben, zum alleinigen
Lieferanten der feinsten Zuckersorten erhob.

{iber die Technik der iigyptischen Yuckerfabrikation scheint
aus arabischen Quellen nichts tiberliefert zu sein, vermutlich weil
in ,-“\;_l:yptvn, wie schon in fritherer, so auch in spiiterer Zeit, die Dar-
stellung der kostbareren technisch-chemischen Produkte ein Hoheits-
recht, oder die Geheimkunst besonderer Ziinfte war (Kopp, ,Beitr.®
I, 90); die bedeutendsten Fortschritte sind jedoch zweifellos durch
Anwendung der Kenntnisse aus dem (iebiete der Chemie und Al-
chemie gemacht worden. welche sich seit vielen Jahrhunderten in
Agypten der eifrigsten Pflege erfreuten, und die Aufmerksamkeit

¥) Nach Volz (168 und 172) filllt anch die Einfithrung der zur Soda-
fabrikation dienenden Salzpflanzen, sowie die des Reises nach Agypten, in
die niimliche Zeit: Strabo sah {ibrigens schon Reis in Baktrien, Babylonien,
Susiana und Syrien (XV, 1, 18).
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I der arabischen Eroberer von Anfang an auf sich lenkten. Schon
der omajjadische Prinz Chalid Ibn-Jezid (635—704), betrieb
mistische, medizinische und astrologische Studien, und liess
zu diesem Zwecke durch Stephanus den Alteren von Alexandria,
Werke dieser Richtung ins Arabische iibertragen, welche Arbeiten
als die ersten ftiberhaupt existierenden arabischen Ubersetzungen
aus fremden Sprachen, bezeichnet werden (Kremer I1, 409: Kopp,

o Beitr. 1II, 11; Meyer, ,Bot.* III, 98). Auch spiitere alidische

Prinzen legten der Alchemie grossen Wert bei, betrieben sie selbst,
und liessen sie von Anderen ausiiben; besondere (felehrsamkeit soll
besonders der Prinz Dschafar Essadik entfaltet haben, als dessen
Schiiler der beriihmte Gieber genannt wird. Dieser Chemiker, den
i Steinschneider (,Virchow's Archiv¢ 1871, 364) eine ,fast my-
(i | thische Person® mnennt, und {iber dessen, in die Mitte des achten
fil | Jahrhundertes verlegten Lebenslauf, so gut wie nichts bekannt ist
;‘ (Kopp, ,Beitr.* III, 14), beschreibt zuerst geeignete und wirklich
f zweckmiissige Vorrichtungen zum Filtrieren, Destillieren, Subli-
| mieren und Krystallisieren, kennt Wasser- und Aschenbiider, giebt
l.; Vorschriften zur Darstellung von Atzalkalien cinuh Answaschen
i:‘ eines Gemisches von Asche und gebranntem Kalk auf Filtern, und
| beniitzt die so kaustifizierte Lauge zu verschiedenen Zwecken, z. B.

R0 | zur Darstellung von Schwefelmilch (Kopyp, ,Beitr.« 111, 39; Hoefer
‘ I, 337). Die Anwendung dieser Lauge, der Alkalien und alka-

lischen Krden, sowie fiberhaupt der Chemikalien, zur Reinigung
des Zuckerrohrsaftes, ist aber der wichtigste Fortschritt, den die
Kunst der Zuckererzeugung auf figyptischem Boden gemacht hat.
Den ersten Anstoss zu demselben migen die Angaben der
klassischen Autoren gegeben haben, deren Werke den dgyptischen
Forschern wohl bekannt, und, wiihrend der Bliitezeit der Alchemie.
(regenstand eifrigen Studiums und unzihliger Kommentare waren.
Schon Plinius empfiehlt die Anwendung von Asche, Kalk und
Gyps zur Verbesserung saurer Weine und zur Konservierung des
Mostes (,Hist. Nat.© XIV, 20 und 25; XXXVI, 48), und Colu-
mella (XII, 20) stimmt ihm darin bei. Dioskorides beschreibt
ausfithrlich die Darstellung des Atzkalkes (,Mat. med.* V, 132
unterscheidet das zerfliessliche Alkali aus der Asche des Hol/cn
der Hefe, und des Weinsteines, also das kohlensaure Kalium, vom
.Nitron* auns dem Wasser der Bitterseen (ebd. V, 134; ,Liber de
venenis“ 9), dem kohlensauren Natrium, und kennt auch die Ein-
wirkung des Kalkes auf das letstere (,de fac. par.* II, 200),
Wie Plinius (,Hist. Nat.“ XIV, 11), so bereitet auch er Arzneien
aus Honig und Atzkalk, Honig und Atzkali, oder Honig mit Asche
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und Atzkalk, wobei also das Atzalkali erst innerhalb der Mischung
erzeugt wird (,de fac. par.” 1, 148, 149, 154; II, 62); dieselben
Heilmittel wendet auch Galenus an, und unterscheidet gleichfalls
die Asche der Kleearten und des Holzes, vom Nitrum* der bitteren
Quellen; ebenso ist bei Demokritos (Kopp, ,Beitr.“ 1, 138 und
143) und bei der Alchemistin Maria (Hoefer I, 284) von Ge-
mischen aus Honig und Aschenwasser, oder Honig, Aschenlauge
und Atzkalk, die Rede. Ibn-Beithar giebt ausdriicklich an, die
Anwendung des Atzkalkes zur Bereitung von Laugen aus dem
Nitrum¢ der Seeen oder der Wiiste, sowie aus der Asche der
Salzpflanzen, welche fiir das Vieh der Hirten und Nomaden von
so grossem Werte seien (s. Abulfeda II, 200), werde in Agypten
seit jeher als wichtige Erfindung angesehen und ausgefibt (s. Strabo
XVII, 1, 28), und das Niimliche berichtet noch mach Jahrhun-
derten Bellonius (bei Clusius 137), der die Wiiste bei Kairo
mit solchen Mengen gliinzender Sodakrystalle bedeckt sah, dass
die Kamele darin, wie im Schnee, Hufspuren hinterliessen.

Auch den Alaun verwendet Dioskorides zum Kliren und
Reinigen kalter und warmer Honiglosungen (,Mat. med.® 11, 101;
V., 122; .de fac. par.® I, 171; I1, 72), und die arabischen Arzte
folgten ihm darin nach (Razi 29, und bei Ibn-Beithar II, 84;
Avicenna 126); Razi benutzt jedoch zum Kliren von Wein, Obst-
giiften und Honig, auch Thonerde (Ibn-Beithar 11, 47311), und
Avicenna (54, 126) Myrobalanenwasser oder Galliipfelabsud (also
(Gerbsiiure), fiir sich, oder in Verbindung mit Alaun. Das Eiweiss
heschreibt Dioskorides (,Mat. med.® 11, 55) ohne seiner Gerinn-
barkeit besondere Erwiihnung zu thun, und verwendet es als Heil-
mittel zusammen mit Honig, Gummi, Manna und Stiirkemehl (,de
fac, par.“ I, 124 and 178: 11, 27); Raz und Avicenna kennen
es _imlm:h gicher als Imngn]iurh;u', und kliren llmli;z und allerlei
Pflanzensiifte durch Zusatz von Biweiss, und Aufkochen der Losung
(Ibn-Beithar 1I, 4781F)*) Wie nun der Zucker iiberhaupt ein
urspriinglich rein medizinisches Mittel war, und dann allmiihlich
auch andere Anwendungen fand, so diirften aunch die angefiihrten,
in der Pharmacie seit langem bekannten Reinigungs-Methoden,
nach und nach zu anderen technischen Zwecken benutzt, und vom
Honig aunf den verwandten Zucker iibertragen worden sein; solche
Arbeiten auszufithren, und in grossem Massstabe ins Werk zu
setzen, war aber keine Hand geeigneter, als die der figyptischen

*) Das Kliiren des durch Leinwand filtrierten Weines mit Tanbeneiern
erwiihnt jedoch schon Horaz (.Satiren® 1I, 4).

=i
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stellang und Untersuchung vieler fiir die Technik (Fiirberei, Glas-
-'1:1 fabrikation etc.) wichtiger Priiparate beschiiftigt hatten, z. B. der
il Soda, des Salpeters, des Alauns, des Kupfervitriols, und anderer
| mehr. Marcus Graecus z B, der zu Anfang des 8, Jahrhundertes
ein ,Liber ignium* verfasste, in welchem er unter anderem auch
{i die Bereitung des Schiesspulvers beschrieb, erwiihnt die Reinigung
| des Salpeters und anderer Salze durch Lisen in siedendem Wasser,
Filtrieren und Abkiihlen, und Abziehen der Mutterlange, als eine
lingst bekannte Sache (Hoefer I, 808), und in der That sagt
schon Plinius (VI, 94) betreff des Vitriols: ,Die eingedickte
Losung giesst man in holzerne Kiibel, tiber welchen Querstangen

|| Chemiker, welche sich schon seit Jahrhunderten mit der Reindar-
)

1

|

befestigt sind, von denen mit Steinchen angespannte Stricke in den

il | i Kiibel hinabhiingen, woran sich der aufgeltste Stoff wie in glisernen

Beeren, gleichsam traubig anhiingt.* Indem die .'\;_qypt.vr diese
Verfahren auf die, mit Hiillfe von Alkalien, Kalk und anderen
Chemikalien geklirten Zuckerlosungen anwandten, gelangten sie
einerseits zur Kandisfabrikation, andererseits lernten sie, die Zucker-
massen, statt durch fortgesetztes Umkochen, durch Ablaufenlassen
der zwischen den Krystallen verbleibenden Mutterlauge, und durch
kiinstliches Verdriingen derselben (sog. Decken), zu reinigen, und
zu verfeinern. In beiden Kinsten brachten sie es frithzeitig zur
grossten Meisterschaft, und lieferten Produkte von einzig dastehen-
{ | der Vollkommenheit,

| : Dass in der That der Zusatz von Chemikalien, speziell von
| Alkalien, das Geheimnis des figyptischen Raffinations-Verfahrens
il | ausmachte, geht in deutlicher Weise aus einer Stelle bei Marco
Polo (Ausgabe von Yule; II, 208) hervor; der grosse venetianische
Reisende spricht daselbst von der Eroberung der Stadt Unguen
in China, durch die Mongolen unter Kublai-Chan, und sagt:
sBevor die Stadt unter seiner Herrschaft stand, wussten die Leute
dort nichts vom Raffinieren, sondern der Saft wurde nur gekocht
und abgeschiiumt, und gab beim Irkalten eine schwarze Paste;
zar Zeit aber als Kublai-Chan die Stadt einnahm, waren einige
Leute aus Babylon (uomini di Bambillonia) an seinem Hofe, und
diese kamen in die Stadt hin, und lehrten die Einwohner das
Raffinieren des Zuckers mittelst gewisser Pflanzenaschen.* Babylon
bedeutet jedoch nicht, wie Ritter annahm, das ehemals assyrische
Babylon oder gar Bagdad, sondern Kairo, dessen Altstadt noch
jetzt Babul heisst (Yule I, 24; II, 212), und das im ganzen Mittel-
alter ,Bambillonia d’Egitto“, d.i. das dipytische Babylon, genannt
wurde, und zwar nach dem befestigten Schlosse ,Babylon“, welches

]
;.
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nach Diodor (I, 56), Strabo (XVII, 1,30), und A bulfeda (11, 163),
schon zur Zeit der Pharaonen, von babylonischen Gefangenen, die
nach Agypten verpflanzt worden waren, erbaut wurde, und daher
seinen Namen empfing.

Wie nach China, so kam das iigyptische Raffinationsverfahren
auch nach Persien, und von da aus nach Nordindien zuriick, ohne
jedoch in letzteren Liindern jemals denselben Girad der Vollendung
zu erreichen, wie in .‘g_;'\'ph*n, ja ohne daselbst vollig heimisch zu
werden. Von der rohesten Glestalt desselben konnen uns die, noch

jetzt in Nordindien gebriiuchlichen Verfeinerungs- Methoden eine

Vorstellung geben. Nach Reed (,The history* etc. 112 1) fillt
man hierbei (loor (Rohzucker) in geflochtene Korbe oder durch-
lochte Tépfe, legt mehrere Finger hoch Gras darauf, begiesst
dieses mit soviel Wasser, dass es langsam durchsickert, liisst den
hierdurch entstehenden Syrup abtropfen, kratzt die oberste ge-
bleichte Schicht ab, legt frisches nasses Gras auf, und setzt dies
so fort: man erhiilt 30—40°/, des Goor in Form eines mehr oder
weniger weissen Zuckers, Dulloah oder Doolo (dieser Namen hiingt

jedenfalls mit dem oben angefiithrten Sanskritwort _madhudhuli®

zusammen), der in der Sonne zu einer kiirnigen, beim Aufbewahren

jedoch zerfliesslichen Masse, eintrocknet. Um ein besseres Produkt

zu gewinnen, 16st man Khaur (durch Besprengen mit Wasser, und
Abpressen gereinigten (1oor) in Wasser, kocht auf, versetzt den
Syrup mit Pflanzenasche, schiumt ab, filtriert durch ein Tuch,
kocht die Masse soweit ein, dass sie beim Irkalten fest wird, und
deckt sie dann mittelst Gras aus; sie heisst Gurpatta, und ist
trocken genug, um auch wiihrend der Regenzeit haltbar zu sein.
[ndem man auf dieselbe Weise, statt des [{haur den reineren
Dulloah behandelt, erhiilt man noch besseren und weisseren Zucker,
der aber gleichfalls nur ein loses Haufwerk, und niemals feste,
susammenhiingende Krystallmassen bildet. Die eigentliche Raffinade,
also Stiickzucker, sowie der Kandis, sind in Indien niemals erzengt
worden, sondern stets ein Fremdprodukt geblieben, dessen Ur-
sprungsland der, noch heutzutage fiir diese beiden Formen iibliche
Namen ,Misri¢ (= iigyptischer oder Kairo-Zucker, da Kairo ,Misr®
heisst) verriit ((irierson 232 ff.; Philipp, bei Yule II, 2125
+Enc. Brit.* a. a. 0. 625).

Die Kultur des Zuckerrohres scheint in Agypten von Anfang
an rasche Fortschritte gemacht zu haben, da es um die Mitte des
8. Jahrhunderts nicht nur im Delta und Unteriigypten, sondern
nachweislich auch schon in Assuan angebaut wurde (Reed 2).
Massudi. der seine ,Goldwiesen® 948 verfasste, berichtet schon,
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dass es nirgends in der Welt mehr und besseren Zucker gebe, als
in Agypten (IX, 313), und unter der Dynastie der Fatimiden,
welche 970 zur Regierung kam, wurde, wie Makrizi (1364—1441)
angiebt, ein so unerhorter Luxus mit Zucker und Zuckerwaren
getrieben, dass nicht nur die Menge und Mannigfaltigkeit derselben,
sondern aunch ihre Vollendung, die auf eine langandauernde
Ubungszeit zurtickschliessen liisst, Krstaunen erregt. Nassiri
(‘hosrau, welcher gegen 1040 Agypten bereiste, berichtet (,Sefer
Nameh* 158): ,Zur Ausschmiickung der Festtafel des Sultans bei
der Feier des Ramazan, waren 50000 Men (= 76300 Kilogramm)
Yucker verwendet worden; auf der Tafel stand ein Orangenbaum,
dessen Zweige, Bliitter, und Friichte ganz aus Zucker waren, ferner
standen daselbst 1000 Statuetten und Figuren aus Zucker.®
Makrizi liefert eine ganz iibereinstimmende Schilderung fiir das
Ramazanfest des Jahres 990, und bemerkt, dass die zuckernen
Schlosser, Biiume, Statuen und Figuren, vom Polizei- und Ge-
richts-Priisidenten beigesteuert werden mussten; dem obersten Kadi
und der hoheren Geistlichkeit durften jedoch Speisen in Form
menschlicher oder tierischer Figuren nicht vorgesetzt werden, um
durch den Anblick solcher, den (lesetzen des Korans widersprechen-
der Nachbildungen, der Orthodoxie derselben keinen Anstoss zu
geben (Schack, ,Poesie und Kunst der Araber in Spanien und
Sizilien“, Berl. 1865; II, 167), Ebenso herrschte, mach Al-
Hamadéni, bei der Hochzeit des Kalifen Al-Muktadi-Billah
mit der Tochter des Malek-Schah (1087), eine derartige Ver-
schwendung, dass bei einem einzigen Bankette, welches der Herrscher
dem Geleite der Braut gab, 40000 Men {= 61040 Kilogramm)
Zucker aufgingen (Ibn-Challikan 111, 444).

Das Vorhandensein von Zuckermengen, welche die Abhaltung
von Festen der geschilderten Art gestatten,

die Existenz
einer bedeutenden und wohlentwickelten Industrie voraus; Nassiri
Chosrau berichtet denn auch (118; 150), dass ganz .:';ug_t_,-'[ltun von
Kanilen mit unziihligen Wasgeradern durchzogen sei, und auf
sorgfiltig gepflegten Feldern eine ganz ungeheuere Menge Zucker
produziere, — worin auch El-Bekri (um 1050) und Ali-el-
Herewi (gegen 1100) ihm beistimmen. Nach Makrizi war zu
dieser Zeit Koft (Coptos) ein Hauptsitz der Industrie, von deren
Umfange es eine Vorstellung giebt, dass dieser Ort, der sich bald
darauf zu Gunsten von Kus entvilkerte, um das Jahr 1300, als
die Gegend schon sehr verbdet war, ,nur mehr 6 Zuckerfabriken
und einige 40 Raffinerien® besass (Quatremeére, ,Mém.” I, 149),
Vom Kalifen Al-Hakim Bi-Amr-Illah (996—1021), einem
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hischst willkiirlichen, despotischen, und in seiner spiiteren Lebens-
zeit vielleicht nicht ganz geistesklaren Herrscher (Miller, ,Der
Islam im Morgenland und Abendland®, Berl. 1885; 1, 629), wird
schon gemeldet, er habe ein let'l\'vl'-nU|1:1}m| einzufithren versucht;
er liess 5000 Fass Honig in den Nil werfen (Ibn Challikan 111,
449), ,sodann,* sagt Makrizi, ,sperrte man alle Zuckerfabriken,
verbot allen Leuten, sich fernerhin mit der Herstellung und dem
Kochen des Zuckers zu beschiiftigen, und hinderte die Verkiinter
von Zuckerwerk (Halwa) und Zucker, andern Zucker als den des Sultans
zu kaufen. denn niemand mehr sollte Zucker erzeugen, und ver-
kaufen diirfen als er, und niemand anderwiirts Zucker einkaufen
als bei ihm. Diese Massregel stiirzte viele Leute ins Verderben
und Elend. Man richtete eine eigene Verkaufsstelle ein, deren
Beamte den Vertrieb des Zuckers iiberwachten, und aller fremde
Zucker wurde mit Beschlag belegt. Auch forderte der Sultan das
Monopol auf die Anwendung der Maschinen zum Begiessen des
Zuckerrohres, zum Auspressen desselben, und zur Verwandlung des
eingedickten Saftes in Zucker (Abulmahésin (Geschichte Agyptens®,
zitiert in Makrizi's ,Histoire des sultans mamlouks de I'Egypte®,
éd. Quatremere, Paris 1837; 11, 3). Diese Maschinen waren teils
Rithrwerke, welche die in den Kesseln kochende Yuckermasse in
Bewegung hielten, und die Krystallisation, welche man durch Bei-
mischen fertigen Zuckers anzuregen wusste, beglinstigen sollten
(s. auch Ibn-Batuta I, 187, der dasselbe von der Darstellung des
Traubenzuckers berichtet), — denn Makrizi, sagt ausdriicklich,
dass sie in den Gebiiuden aunfgestellt waren, die zum Kochen des
Zuckers dienten; teils waren es Schipfwerke aller Art, entweder
Schraubenpumpen, die schon im alten Babylonien und Agypten
bekannt waren (Diodor I, 84; 11, 10; V, 37. Strabo XVI 1, 5;
X VI, 1. 80. Vitruv X, 11), und spiiter nach Archimedes, der
sie vermutlich letzterem Lande entlehnte, benannt wurden, oder
Wasserriider verschiedener Grosse und Konstruktion. Solche Rider
unterlagen einer entsprechenden Steuer*), die als sehr driickend
empfunden, und deshalb wiederholt, z B. 1279 durch Mansur-
Kelaun aufgehoben, spiiter aber wieder eingefiihrt wurde (Ma-
krizi a a 0.); ein grosses Rad z B., das die Palmen-, Reben-
and Zuckerrohrfelder bei Asna bewiisserte, hatte eine jihrliche
Abgabe von 10 Dinar zu entrichten (Makrizi, bei Quatremere,

*) Nach Ratzel (LI, 139) wird in Dongola noch jetzt der Anbau der
Felder nach der Zahl der Wasserriider eingeschiitzt, und der Gebrauch von
Schdpfwerken mit Ochsenbetrieb ist hoch besteuert.
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_Mém.“ 1, 274), was, da 1 Dinar fir etwa 12 Mark Gold enthielt
(Kremer I, 15), einem Goldwerte von etwa 120 Mark entspricht,
dessen (eldwert indes heute natiirlich ein vielfach (mindestens
zehn- bis zwolffach) hiherer wiire.

Die Angabe Roziers (,Observations sur la physique®, Paris
1788), dass man es in damaliger Zeit bereits verstand, den Wert
und die Giite des Zuckersaftes durch eigene Instramente zu priifen,
kann keinem Zweifel mehr unterliegen, seit man weiss, wie weit die
(teschichte des Arviiometers zurlickreicht. Rhamnius Fannius
Palaemon erwihnt es schon um 50 n. Chr, in seinem, zur Zeif
des Kaisers Clandius verfassten Lehrgedichte _Uber Maasse und
Gewichte® (Peters, ,Aus pharmazeutischer Vorzeit®, Berl. 1889;
[I, 265), und Synesins (gest. 415), der zur hochsten Bliitezeit der
Alchemie in Alexandria lebte, beschreibt dasselbe in seinem 15. Briefe
an Hypatia mit den Worten: ,HKs ist eine l:}'lil1tll‘iH<'1|t’ Rohre
mit wagrechten Teilstrichen versehen, welche angeben, wie tief die
Ppindel in eine Fliissigkeit einsinkt; damit sie anfrecht schwimme,
ist am unteren Ende ein kleines Gewicht, Baryllion, befestigt.
Im 6. Jahrhundert waren Ariiometer schon im allgemeinen Ge-
brauche, denn der Grammatiker Priscianus (gest. 528) giebt in
seinem, in lateinischen Versen abgefassten Werke ,De ponderibus
et mensuris*

-, iiber Gewichte und Maasse*) deren Herstellung aus
Silber- oder Kupferblech, und die Art ihrer Anwendung genau an; auch
muss die Empfindlichkeit dieser Spindeln eine bedeutende gewesen
sein, da Priscianus die verschiedenen Dichten des Fluss-, Teich-
und Meerwassers anftihrt, und auch das Verhiiltnis der specifischen
(tewichte von Wasser, Ol und Honig fast ganz richtig wiedergiebt
(Hoefer 1, 281; Kopp, y,Beitr I, 145; Beckmann, ,Beitr.* 1V,
249).%)

Yur Zeit Bdrisis (gegen 1150) war die Gegend um Kairo,
wo schon ein Jahrhundert vorher KEl-Bekri bei Terenut, am
linken Nilufer, Zucker-Miihlen sah (,Journal asiatique* V, Bd. 12,
415), weit und breit ein einziges wohlbewiissertes Zuckerrohrfeld,
und die Stadt selbst voll von Zucker, und iibereich an Siissigkeiten
aller Art (Edrisi I, 302 und 804); Cais und Miniet am Nil
(I, 124), sowie Chamein (I, 314) waren rings von Yuckerrohr um-
geben, und in Terfet und Sennista bei Fayum, machte man Massen
von Rohzucker und Zucker in Hiiten, der zumeist nach Kairo ge-

#) Die Kenntnis des Ariiometers scheint spiiter verloren gegangen zu
sein; nach Beckmann (a. a. O, 268) beschreibt ihn der Salzsieder Johann
Thtlden, in seiner ,Haligraphia®, Lpzg, 1608, zuerst wieder, jedoch sichtlich
nicht als ganz neu.
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bracht wurde (I, 129); ebenso war auch die Oasis zwischen Agypten
and dem Sudan reich an Zuckerrohr, das bei guter Bewiisserung
vortrefflich gedieh (ebd. I, 123). Nach Abulfeda hatte, niichst
Kairo, Kus, eine der wichtigsten Stiidte Agyptens, der Sammelplatz
der Kaufleute aus Aden, und der Umschlagsort fiir den drel
Tagereisen entfernten Hafen Kosseir am roten Meere, die aus-
gedehntesten Zuckerrohr-Pflanzungen, die sich am rechten Nilufer
bis Camula erstreckten (,Geogr.* II, 140 und 150); an jedem dazu
geeigneten Punkte des Nilthales wurde Zuckerrohr angebaut, und
noch bei Djimi, am hohen Oberlaufe des Nils, fand man solches
vor (ebd. 1I, 224).

Abdallatif, der gegen 1200 in Agypten lebte, und seine
merkwiirdigen Tiere und Pflanzen beschrieb, erwiihnt das Zucker-
rohr, als ebtwas zu gewohnliches, gar nicht mehr besonders, wohl
aber schildert er den, am Hofe und bei den Vornehmen {iblichen
Yucker-Luxus, setzt indes hinzu, dass derselbe dem eigentlichen
Volke so gut wie unbekannt sei. Von Zuckerwerk,“ sagt er (éd.
de Sacy, 811, 817ff; 85), ,giebt es in Agypten so unendliche
Arten, dass man ein eigenes Buch verfassen miisste, um sie alle
genau zu schildern; einige dienen als Heilmittel, und man giebt sie
Leuten, die diiit leben sollen, unwohl sind, oder keinen rechten
Hunger haben, sobald dieselben Lust nach etwas Stissem ankommt;
hierher gehoren z. B. Chabis aus Kiirbissen, Karotten, Rosen und
Ingwer, sowie die Pastillen aus Aloé, Citronen, Moschus u. dergl.”
Melonen und Zucker, Hithner in Zuckersyrup mit Haselniissen, Pistazien,
Mohn, Portulak, Rosen und Gewiirzen gekocht, sowie siisse Speisen
aus Zmcker. Mandeln, Sesamil, Stiirke und Gewiirzen, wegen ihrer
Ahnlichkeit mit Stiicken gelber, roter oder griner Seife, ,Sabunijjeh*
genannt, wurden nach A bdallatif bei allen Mahlzeiten der Grossen
aufgetischt.  Alls Merkwiirdigkeit beschreibt derselbe auch eine,
fiir ein Festessen gebackene Pastete: Der Teig bestand aus Mehl
und Sesamdl: die Fiillung aus Lammfleisch, kleinen Vogeln, farcirten
Hithnern, Kiise und Kiern, gewlirzt und {ibergossen mit einer Sauce
aus Pistazien, Pfeffer, Ingwer, Zimmt, Mastix, Koriander, Kiimmel,
Kardamomen, Niissen, Moschus, (itronen, Aloé und Rosensyrup:
das Ganze war mit sehr viel Zucker und allerlei Zuckerwerk auf
das schonste garnirt.

Als Getriinke waren, nach [bn-Dschamia, der um 1150
lebte (W iistenfeld 101), besonders ruchtweine beliebt, die aus
feinstem, mit Kiweiss und Milch geklirtem, und sorgfiltig ab-
geschiiumtem Zuckersyrup, unter Zusatz von Citronen, Quitten,
Minzen, und allerlei Aromen, bereitet, und vor dem Genusse stark

=iy
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abgekiihlt wurden (Ibn-Beithar 11, 45561F). Zur Zeit Nassiri
Chosraus empfing allein die Kiiche des Sultans tiiglich 14 Kamel-
ladungen Schnee, von denen sie jedoch, ebenso wie von Syrupen
und Getriinken, an Kranke abzugeben pflegte (,Sefer Nameh* 158);
der Schneetransport von Syrien nach Agypten war Gegenstand
eines besonderen Kildienstes, und hatte in Gaza seine wichtigste
Relais-Station (Makrizi 11, 231); diese Stadt diente auch als
Hauptvermittlerin fiir die syrisch-iigyptische Brieftaubenpost, und
es spricht ebenso fiir deren Umfang und hohe Ausbildung, als fiir
die Grosse der Opfer, welche zur Befriedigung der kulinarischen
Launen des Hofes von Kairo gebracht wurden, wenn Makrizi
erzihlt (IV, 118), dass der Vezier Jakub-ben-Killis dem Chalifen
Aziz, als denselben plotzlich Lust nach frischen Kirschen an-
wandelte, solche binnen drei Tagen aus Balbek verschaffte, indem
er 600 Tauben, jede mit zwei, je eine Kirsche enthaltenden Seiden-
sickchen beladen, fliegen liess.

Der berithmte Arzt Ibn-Bothlan (gest. 1072), der in Kairo
sein Hauptwerk ,Takwim essihha“, fiber die Erniihrung, schrieb,
widmet den Speisen aus Zucker und Syrup, sowie dem Dessert, drei
ganze Kapitel; ebenso ausfiihrlich behandelt dieselben der Arzt
Mesue der Jingere (gest. 1015), bei dem wir auch wieder dem
gepriesenen, von Aristoteles fiir Alexander dem (irossen he-
reiteten Pulver begegnen, und horen, dass es aus Myrobalanen,
Gewiirznelken, Kampher und Tabarzed (!) bestanden habe
(Leclerc I, 489 und 507). Auch Cohen-el-Attar bespricht in
seinem, 1259 zu Kairo verfassten pharmazeutischen Handbuche, die
Dyrupe, die Zuckerwaren und die verzuckerten Friichte in mehreren
sehr ausfiihrlichen Kapiteln (Leclere II, 215).

Die feinsten Zucker und Zuckerwaaren Agyptens bildeten
einen der wichtigsten Ausfuhr-Glegenstiinde dieses Landes nach den
asiatischen Provinzen des Chalifates, denn man war daselbst, obwohl,
wie es scheint, iigyptische Lehrmeister zuweilen nach Damaskus
und Bagdad berufen wurden, nicht im stande, Produkte von gleich
guter Beschaffenheit herzustellen. Da auch die besten Zucker
gegen die Einfliisse einer liingeren Seefahrt nicht unempfindlich
waren, so wurden sie aussschliesslich auf dem Landwege befordert;
wiihrend der Kreuzziige fielen mehrmals derartige Sendungen in
die Hiinde der Christen, und als die Mongolen unter Hulagn-
Chan Mesopotamien verwiisteten (1252), fingen sie einmal eine
nach Bagdad bestimmte Karawane auf, und raubten, neben vielen
anderen Schiitzen, auch 600 Kamel-Lasten iigyptischen Zuckers
(Makrizi I, 87). Seiner Kostbarkeit wegen, wurde dieser auch
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zu Geschenken und Ehrenbezeugungen aller Art benutzt; als sich
7. B. die Mongolen, nachdem sie 1258 Bagdad erobert, die Ab-
bassiden gestiirzt, das Reich vernichtet, und so grauenhaft ver-
wiistet hatten. dass diese Liinder bis zum heutigen Tage verarmt
und verddet blieben, im Jahre 1262 auch gegen Agypten wenden
wollten, hieran aber durch innere Zwistigkeiten verhindert wurden,
schickte der Sultan seinem syrischen Statthalter, zum Lohn fiir
diesen, vermeintlich von ihm geleisteten Dienst, ,Ehrenkleider,
Zucker und andere solche Reichttiimer® (Makrizi I, 181). Iibenso
sandte der Sultan an Abulfeda, um ihn zur Reise nach ,-."\:_r_\_'ph‘n
zu bewegen, neben anderen (teschenken auch feinen Zucker
(Abulfeda I, 20); den iigyptischen Mekka-Pilgern Zucker und
Zuckerwaaren auf die Reise mitzugeben, galt als ein gottgefilliges
Werk, und der Emir Bektemur z B, liess sich seine Pilgerfahrt
(1302) mehr als 80000 Dinare kosten, indem er, zur hoheren Ehre
des Propheten, sieben Schiffe mit Mehl, 01, Honig, Zucker und
Zuckerwerk, zur Verteilung an arme Pilger ausriistete, , welche
doch notwendig Mundvorrat und Zuckerwerk brauchten * (MakriziIV,
184). So sprichwortlich war der Reichtum Agyptens an Zucker,
dass schon der grosse Dichter Saadi (1184 .1286) in seinem
, Fruchtgarten®, in der ,Vorrede an den Leser* sagt:

.Da dacht ich mir: Wer aus Agypten kehrt,

Bringt Zucker mit, den er dem Freund verehrt.

_Mir mangelt zwar soleh’ siisses Angebind’,

_Doch hab' ich Lieder, die noch siisser sind:

_Auch sie sind Zucker, zwar nicht Korperspeise,

,Doch geist'ge, auf Papier bewahrt durch Weise.*

Dem siegreichen Vordringen der Araber durch Nordafrika,
dessen westlichsten Teil, Marokko, Musa bereits in den Jahren
706—709 eroberte, scheint die Ausbreitung des Zuckerrohres aut
dem Fusse gefolgt zu sein, da, nach Dozy, Marokko es schon von
den einrtickenden Arabern empfing (,Xnc. Brit.“ a. a. 0.). Der frucht-
bare Boden dieser Liinder erwies sich fiir den Anbau desselben sehr
geeignet, und es gedich daselbst so trefflich, dass, wie schon oben
angefiihrt, Abu- Hanifa (gest. 895) den Zucker von Zingis (Tingis,
jetzt Tanger) fir den Besten aller ihm bekannten erkliirt (Ibn-
Beithar 11, 804); auch Ibn-Fatima behauptet, dass das Zucker-
rohr nirgends besser wachse als in Nordwestafrika (Abulfeda 11,
216). Nach Ibn-Haukal (,Journ. asiat.* III, Bd. 13, 164, 238,
243) und [11-Bekri {_t']l!l. V, Bd. 12, 456, 490, 532; Bd. 13, 4801t)

war schon im 10., und noch mehr im 11. Jahrhandert, die ganze
Nordkiiste Afrikas. sowie simtliche angrenzende Provinzen, im Be-
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sitze des schinsten Zuckerrohres. Im Maghreb (Fez und Marokko)
wuchs es nach Xdrisi (I, 211) in solchen Massen, dass Zucker
dort keinen Gegenstand des inliindischen Handels bildete, und war
vom Stiden des Landes an bis nach Ceuta (ebd. 1I, 4), allenthalben
im Uberflusse vorhanden. Von der Landschaft Sus-el-Aksa, deren
Hauptstadt Tarndant noch heute ,in einem Hain von Palmen und
Olbiiumen, inmitten einer blithenden, garteniihnlichen Gegend* liegt
(Rohlfs, in Andree's ,Geogr. d. Welthandels®, Sttgt. 1877;
[I, 27), sagt Edrisi (,Geogr.® 1, 208): ,Hier wiichst Zuckerrohr,
wie es nirgendwo ein auch nur anniihernd iihnliches giebt, weder
was die Hohe und Dicke des Rohres, noch was die Menge und
Siisse des Saftes betrifft. Der Zucker von BSus ist aber auch
allerwiirts bekannt, denn er ist ebenso gut wie der suleimanische,
oder der Tabarzed, und tibertrifft die aller anderen Orte an Siisse
und Reinheit.* Ibn-el-Wardi, der nach Finigen 1232, nach
Anderen erst 1348 starb, bestitigt diese Angaben (,Notices et
Extraits Il, 23), wiihrend im fibrigen fiiber den so gerithmten
Zucker von Sus nur spirliche Berichte vorkommen; nach Heyd’s
Aufsatz , Die mittelalterlichen Handelskolonieen der Italiener in
Nordafrika, von Tripolis bis Marokko“ (,Ttbinger Zeitschrift flir
Staatswissenschaft*, 1863, Bd. 20), wird sogar Zucker daselbst gar
nicht als Handelsgegenstand erwiihnt. Marokko bringt {ibrigens
auch jetzt noch vorziigliches, Algier gutes Zuckerrohr hervor
(Andree a, a. O. II, 18 und 24).

Von Nordafrika aus hatten die Araber schon 703, unter
Fiihrung Musa's, einen grossen Raubzug nach Sicilien unternommen,
dem sich iihnliche Unternehmungen in der Folgezeit hiufig an-
schlossen, ohne mehr als Zerstorungen und Pliinderungen mif sich
zu bringen (Mtiller, ,Der Islam® I, 447 und 553; Schack, ,Die
Normannen* I, 132); erst 827 gelang es der, in Kairowin herr-
schenden ;\;.:h|ilhirll-n-ll_\'n:tsf-ii:. die herrliche Insel dauernd zu
besetzen, und, nach langjihrigen harten Kimpfen, 831 Palermo,
878 Syrakus zu erobern; 948 wurden die Aghlabiden von den
dgyptischen Fatimiden verdriingt, deren Statthalter Hassan-ben-
Ali, vom Geschlechte der Kelbiten, Sizilien spiiter als unab-
hiingiges Fmirat in seiner Familie vererbte (Schack a. a. O, 1,
35). Sogleich nach der ersten Kroherung verpfanzten die Araber
auch das Zuckerrohr dahin (Gibbon ,History of the decline and
fall of the roman empire*, London 1821: VII, 18), und die Kultur
desselben machte rasch die grossten Fortschritte, so dass schon
um das Jahr 900 sizilianischer Zucker auch in Afrika konsumiert
wurde; aus ebwas spiiterer Zeit (etwa 950) wird erzihlt, dass der
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berithmte Rechtsgelehrte Abul-Fadl in Kairowan, als starrer
Anhiinger der orthodoxen Glaubenslehre, und Feind der, von der
schiitischen Fatimiden - Dynastie vertretenen Neuerungen, sich
Freunde ein Stiick Torte anzunehmen, weil er
vermutete, sie sei mit sizilischem Zucker verstisst, dessen Ursprung
al betrachtete (Amari, ,Storia de ningulmani in
[bn-Haukal schreibt
sind,

weigerte, von einem

er als illeg
Sicilia®, Florenz 1868; 1I, 445; 11, 785).
nm diese Zeit: .Die (Gestade der Biiche rings um Palermo
von ihrer Quelle an, bis zur Einmiindung in das Meer, von
sumpfigem Boden umgeben,
(Schack a. a. O, [, 292); der Saft desselben wurde durch Aus-
pressen in Miihlen gewonnen, deren Name ,Massara® (ma'sara

Ort, wo gepresst wird) sich auch in spiterer Zeit erhielt, und
in Spanien als  Almazara* noch jetat fiir Olmiihlen gebriiuchlich
terworfen, denn wir

auf welchem persisches Rohr wichst*

ist: wie es scheint, waren sie einer Steuner un
horen, dass nach der Eroberung Siziliens durch die Normannen
(1071) ,auf die alte Zucker-Abgabe unter den Arabern® eine neue
Zucker-Raffinerieen bestanden 1n
Zuckerwerk und Zucker,
yon

gegriindet wird (Ritter 402).
Sizilien nicht, doch war der Verbrauch an
und der hiermit getriebene Luxus, ebenso gross, wie der
Makrizi fiir Agypten geschilderte, und die arabischen Namen ge-
wisser Siissigkeiten haben sich bis anf den heutigen Tag erhalten,
v. B, ,cassata® von ,ka’sat®, , cubbeita “  von . kobbeit*, und
_nucatula® von ,mukl* (Amari III, 892).

Wie nach Sizilien, so brachten die Araber das Zuckerrohr
anch nach Spanien. Die Kinen geben an, es sei dies 714, also
drei Jahre nach der Eroberung des Landes geschehen (Reed 3),
die Anderen nehmen hierfiir erst die Regierungszeit Abder rach-
man's I. (755—1788) an; Makkari (gest. 1646) meldet in der That
in seinem grossen, nach den besten Quellen abgefassten (ieschichts-
werke (,The history of the Mohammedan Dynasties in Spain®, engl.
Ubers. von de Gayangos, London 1840; [T, 86), dass dieser
Konig ein besonderer Freund der Gartenkunst und Landwirtschatt
und aué dem Osten Blumen und Nutzpflanzen aller

Jewesen Hl'i
) 1
fiir das |\’Ii11!i|. p‘li'lﬂih']iil.llil'll-‘\ illl

Art habe kommen lassen, die er
geeignet hielt. Reichtum und Wohlstand des Landes nahmen unter
arabischer Herrschaft in grosstem Maasse, und mit unerhorter
Schuelligkeit zu: ,,wo die Araber ihren Fuss auf spanischen Boden
setzten, sprudelte Leben und Wasserfiille empor, verschlangen sich
Sykomore, (iranate, Bananen und Zuckerrohr zum glinzenden
]"‘J’."I'inlh, blithte selbst der Stein in bunten Farben auf* (Schack,
Poesie und Kunst* ete. I, 88), und noch Calderon preist den
10

Lippmann, Geschiohte des Zuckers
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Fleiss und die Betriebsamkeit der Mauren mit den Worten (,Uber's
Grab hinaus noch lieben*, deutsch von Pasch, Wien 1888):

»In der Landbebauung haben,

Joleh Geschick sie, solche Kenntnis,

,,Dass vom schwachen Stich des Spatens

»wSelbst die Felsen fruchtbar werden.*

Die Bliitezeit der arabischen Herrschaft filllt in die Regierung
Abderrachman’s III. (912—961) und Hakam's II; Stenern und
Zolle trugen jihrlich 6245000 Dinare ein, und der Trieb nach
Wissen und Bildung war so gross geworden, dass die Bibliothek
Hakam's II. an 400000 Rollen zihlte, und in Andalusien fast
jedermann lesen und schreiben konnte (Miiller, ,Der Islam* II,
506, 535). Die canze Siidkiiste dieser Provinz war mit herrlichem
Zuckerrohre bewachsen, welches eine der wichtigsten KEinnahms-
quellen derselben bildete, und vielfiltige Verwendung, zur Berei-
tung von Zucker, Syrupen und eingemachten Friichten fand,
woriiber der sog. ,Kalender von Cordova* (,Le calendrier de
Cordoue de I'année 961, éd. Dozy, Leyden 1873), eine kurzgefasste
Anleitung tiber Garten- und Feld-Kultur, niihere Auskunft giebt:
im Januar wird das Zuckerrohr geerntet und zu den Miihlen ge-
schafft (S. 25), auch fertigh man Syrup und Eingemachtes von
(itronen an; im Mirz pfanzt man das Zuckerrohr (ebd. 41); im
April macht man Syrup von Rosen und Veilchen (ebd. 49); im
Mai Syrup und Eingemachtes von Niissen, Mohn, Fenchel, Anis,
Kresse und dergl. (ebd. 58); im Juni Syrup von Maulbeeren,
Pflaumen und Absinth (ebd. 67); im Juli Syrup und Eingemachtes
aus Birnen, Apfeln und Gurken (ebd. 75); im August aus Granaten,
Spiitbirnen und weissem Mohn (ebd. 83); im September beginnt
das Zuckerrohr zu reifen (ebd. 91), und im November kocht man
noch Birnen, Apfel und Kastanien in Zucker ein (ebd. 109).

Zucker-Raffinerieen bestanden um diese Zeit in Spanien noch
nicht, zum mindesten werden, als Bestandteil eines unerhort kost-
baren GGeschenkes, das Abderrachman III. von seinem Grossvezier
erhielt, neben Alo#, Ambra, Moschus, Kampher, Gold, Seide und
dergl., auch ,zehn Kintar (Zentner) Brodzucker von leuchtender
Weisse, und ohne jeden [Fleck® erwiihnt (Makkari II, 153).
Weisser Zucker galt als Seltenheit, und besondere Zier festlicher
Tafeln; daber sagt noch Al-Motadid-Billah, seit 1042 Konig von
Sevilla, in einem Gedichte (Schack, ,Kunst und Poesie* ete. I, 272):

wDoch wie ein Andrer, zu dem Rebenmost

wKonfekt und Zucker nippt als Zwischenkost,
;30 diente, teurer Freund, mir der Gedanke
LAn dich, als giisse Zukost, zu dem Tranke.

e e
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Ausfiihrliche Nachrichten iitber Anbau und PHlege des Zucker-
rohres in Spanien, enthilt des Ibn-al-Awém, um 1150 in
Sevilla verfasstes ,Kitab-el-Fellaha* (= Buch der Landwirtschatt),
eine vollkommene Encyklopiidie des Landbaues und seiner Greschichte.
In bezug anf die iilteren Nutzpflanzen stiitzt sich Ibn-al-Awam
zameist auf den sog. ,Nabathiischen Traktat “, oder das ,Buch
des Landbaues® von Junius; nach Low (S. 19) ist hierunter das
schon oben erwiithnte, um 350 verfasste Werk des Vindonionios
Anatolios Berytios zu verstehen, welches aus dem Griechischen
ins Syrische, und aus dem Syrischen ins Arabische iibersetzt wurde;
aus Vindonionios ist der vermeintliche Junius entstanden, und
ersteres ist aus dem urspriinglichen Namen nach syrischer Weise
nmgebildet, ihnlich, wie, nach Noldeke "('I‘:l]mri 60), aus Jovi-
anus Jovinianos geworden ist. Als Ubersetzer ins Arabische
wird Ibn-Wahschiah, nach Wiistenfeld (5. 38) um 903, ge-
nannt: doch ist dieser, wie Steinschneider ausfiihrt (, Virchow's
Archiv¢ 1871, 874), als Betriiger anzusehen, dessen Angaben und
Yusiitze iiberall verdiichfig erscheinen miissen,

Betreff des Zuckerrohres folgt Ibn-al-Awam fast durchaus
den Mitteilungen iilterer Schriftsteller, namentlich des Abul-
Chair, des Ibn-Hedjadj (am 1073) und des Hadji von Granada
(zest. 1158). Da die franzosische Ubersetzung von Clément-
Mullet (Paris 1864; 1, 365 ff) abgekiirzt und nicht ganz genau
ist, so folgt die nachstehende der Textausgabe des Bangqueri
(Madrid 1800) und der Handschrift No. 346 der Leydener Bibliothek;
die nur in letzterer Quelle vorhandenen Stellen sind in eckige
K lammern gesetat.

,Was das Pflanzen des Zuckerrohres, welches auch siisses
Rohr heisst, betrifit, so steht im Buche des Ibn-Hedjadj: seine
Warzeln pflanzt man am 20. Adar (d. i im Miirz)®), nach Ansicht
einer Anzahl andalusischer Landbauer aber auch in einem anderen
Teil des Monats. Ks passt hierfiir niedriger, sonniger, [fester]
Boden, nahe am Wasser; man verwendet dazu seine W lll/th'l und
seine prnml Vor dem PHanzen liisst man eine griindliche Be-
ackerung bei genfigender euchtigkeit vorangehen, [und kann um-
graben, zu drei ver hl]ll{‘(]l.,ll(‘ll Malen|; Andere sagen: man besorge
dies mittelst zehn Umpfligungen. Dann wird gediingt, mit reich-
lichem, gutem, wohlzer kleinertem, in starker Zer wlmnq'm,lmdlu]wm
Mist; .'\Hll(’ll'. sagen: nein, mit Kuh-Exkrementen. Dann werden

*) GGemeint ist niimlich der syrische Adar; iiber die Verschiedenheit
der Monats-Einteilungen, siehe Albiruni, ,Chronologie* (52 und 70); und

Kazwini I, 1881
10*

=)
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Gruben gegraben, jede von 12 Ellen Linge und in der Breite von
5 Bllen. — [Verfahren beim Pflanzen der Wurzeln]: Ks sagen
Hadji von Granada [und Andere]: Wenn man Wurzeln ver-
wendet, so zieht man diese aus, gribt ihrer Grisse entsprechende
Liocher in jenen Gruben, setzt sie hinein, indem man zwischen
ihnen je 1!/, Ellen Raum lisst, und thut nochmals Erde und Mist
darauf, in der Dicke von drei Fingern. Dann trinkt man sie
jeden vierten Tag mit Wasser, und wenn die Sprosslinge eine
Spanne hoch sind, behackt man sorgfiltig, diingt mit reichlichem
Miste, und zwar mit solchem von Kleinvieh, und setzt dann, alle
acht Tage einmal, die Bewiisserung fort, bis zum ersten Tage des
Oktobers: in diesem Monate, und nach Ablauf desselben, werden
sie aber nicht mehr bewiissert, weil das ihre Siissigkeit vermindert.
— [Verfahren beim Pflanzen der Stengel]: Wenn man Stengel
verwendet, so wiithlt man solche aus, deren Knoten nahe aneinander
sitzen, und die von moglichster Dicke sind; denn wenn die Knoten
zahlreich sind, so entstehen auch viele Sprossen, und wenn die
Stengel recht dick sind, so bekommen sie auch viel Inhalt (d. h.
sie werden saftreich). Diese Stengel also griibt man, sobald sie
geschnitten sind, oder gleich nachher, in die [ feuchte| Erde, so dass
nichts von ihnen sichtbar bleibt, und lisst sie bis zum 1. Miirz darin,
worauf man sie dann herausnimmt, und in Stiicke von je zwel Spannen
Liinge zerschneidet; Andere sagen: man schneide die Stiicke so, dass
an jedem drei Knoten sind; noch Andere verlangen sechs Knoten.
Man entfernt die Rinde mit der Hand, denn mit Eisen darf man
die Knoten nicht berithren (d. h. nicht verletzen), bringt die Stiicke
an die erwiihnten Gruben, und pflanzt sie so hinein, dass vier
Knoten unter der Erde vergraben sind; dann breitet man Kuhmist
dariiber, und lisst von Stiick zu Stiick einen Raum von einer Klle.
Dies macht man im Hi_’-]ltﬁ.‘l]ll)t‘.l‘ und Oktober, wie Andere sagen
auch im Januar; dann bewiissert man von Zeit zu Zeit, damit das
Wachsen beginnt. — | Uber eine andere Art des Pflanzens]| sagen
Hadji von Granada und Andere: Man macht in jenen Gruben
viereckige Licher, legt in jedes solche Loch vier Stiicke ansein-
andergebreitet hin, thut wieder vier Finger dick Krde dartiber, und
macht dies so, dass das Gepflanzte unsichtbar wird [an diesem
Orte]; und zwar muss dies nach der Sonnenseite, und an sonnigen
Orten geschehen, im Mirz, nach Anderen im Februar. Man triinkt
mit siissem Wasser, alle acht Tage einmal; gehackt wird nicht,
bevor der |Monat]| April nicht zu Ende ist, im Mai aber behackt
man mit grosster Sorgfalt, und wiederholt das Hacken nach acht
Tagen: sobald sich zeigt, dass die griine Farbe ins Fahle iiber-
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geht, erfolgt Bewiisserung. Im August werden die Rohre gelichtet,
indem man die schwiicheren auszieht, damit fiir die kriiftigeren
Platz geschafft wird. — Eine andere Art der Pflanzung: Wer es
vorzieht, jene Stiicke stehend einzupflanzen, kann es thun, und sie
werden ebenso gut geraten, wenn Allah will. — Und das siisse
Rohr wird geschnitten im Januar jeden Jahres, [und wenn anders,
g0 ist es eine Ausnahme; von den Wurzeln der saftigen und krif-
tigen Pflanzen liisst man etwa eine Spanne zuriick, und pflanzt
diese in jedem Jahre von neuem]. — Ks sagt Abul Chair: seine
Lebenszeit wiihrt etwa drei Jahre; Hadji von Granada sagt
noch [in betreff des Verfahrens beim Beackern]: Das daftir (d. h.
zum Auspflanzen) bestimmte Land wird nach dem Abschneiden
des Rohres sorgfiiltig beackert, und mit Mist von Kleinvieh ge-
diingt; das Vieh soll auch nachts daselbst bleiben, damit aller
Mist auf den Boden des Rohrlandes kommt. Sodann wird um-
qmrmlwll, und m]f der allergrissten Sorgfalt geackert; gewiissert
wird im Monate Januar, und man lisst das Wasser darauf stehen.
Man darf nicht lissig sein, das Land auf solche Weise in jedem
Jahre zu behandeln; d.ulm‘th wird sein Krtrag reichlich, so Allah
will. — Es sagt Abul Chair: Man schneidet das erwiihnte Rohr
ab, wenn es reif und gut ist, um die erwiihnte Zeit, im Januar;
dann schneidet man es in kleine Stiicke, zerstampft es kriiftig in
Mérsern oder dergleichen, presst es mit der Mihle aus, und setzt
den Saft davon fiiber das Feuer, in einem sauberen Kessel. So
wird es gekocht, dann vom Feuer herabgenommen und durchgeseiht,
und dann nochmals gekocht, bis ein Viertel davon iibrig bleibt.
Dann werden hiermit Becherformen gefiillt, die nach solcher Gestalt
(eines Bechers) aus Topferthon \'cl{mtigt werden; dann wird es in
den Schatten g_,t-stvllt bis es fest ist, und zuletzt aus den Formen
herausgeschlagen, im Schatten getrocknet und aufbewahrt. — Den
vonl I{nhl‘v ubrlg bleibenden Riickstand nach dem Pressen, fressen
die Pferde; sie mogen ihn gerne, und werden dabei fett.”

Nach einer Angabe Monnot’s (,Journal des fabricants de
sucre* 1879, No. 40) waren 1150, also zur Zeit Ibn-al-Awéam’'s,
29000 Hektaren Land mit Zuckerrohr bebaut, und die Hektare
lieferte im Durchschnitt 66700 Kilogramm Rohr; allein zu Motril,
in Granada, waren 14 Zuckerfabriken, deren Miihlen durch Maul-
tiere, oder durch Wasserkraft in Bewegung gesetzt wurden. In
spiiterer Zeit gewann die Fabrikation immer mehr an Ausdehnung,
und nach Belaguer-y-Primo soll die Rohzucker-Produktion
zu Anfang des 15. Jahrhunderts, im Durchschnitte jiihrlich
2067610 Meterzentner betragen haben.
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Vielfache Anwendung fand der Zucker auch seitens der
spanisch-arabischen Arzte, deren hervorragendste, die gleichzeitig
grosse Forscher und Philosophen waren, von hichster Wichtigkeit
fiir die Pflege der arabischen Wissenschaft, und fiir die spiitere
'l"'bern'iit-te]ung derselben, und des in ihr und durch sie erhaltenen
Bildungsschatzes der alten Welt an den Kulturkreis Siideuropas,
und von unermesslicher Bedeutung fiir den Geistesgang der ge-
sammten Menschheit wurden.

Unter der Regierung Abderrachman’s III. (912—961) stand
die Medizin in Spanien schon in hichster Bliite, und erregte das
Interesse des Herrschers selbst in so hohem Grade, dass der
byzantinische Kaiser Konstantin VIL ihm kein geeigneteres Ge-
schenk zu senden wusste, als ein griechisches IExemplar des
Dioskorides, worauf sich dann der Kénig, da damals noch nie-
mand in Spanien griechisch verstand, einen dieser Sprache kun-
digen Monch nachschicken, und eine arabische Ul)cl'setzuug des
Autors anfertigen liess (Miiller, ,Der Islam® II, 534; Leclerc I,
431). Um diese Zeit verfasste auch Abulkasim (936—1016)
seinen ,Al-Tesrif¢, eines der vollstiindigsten und wichtigsten Werke
der arabischen Medizin; betreff der Arzneilehre folgt er fast genau
dem Rizi, und sagt iiber Zucker und Tabaschir so ziemlich das-
selbe wie dieser. Das Pariser Manuskript dieses Buches enthiilt
zahlreiche Zeichnungen, welche die Anfertigung und Iiltration der
Kriiutersiifte und Syrupe erliutern (Haeser I, 578; Leclerc I,
446). Ibn-Badja, auch Avempace genannt (gest. 1138),
schrieb ein ausfithrliches Werk iiber die Arzneimittel, eine Haupt-
quelle Ibn-Beithar’s (Leclere II, 75); weit bedeutender ist
1163), dessen ,Teisir“,
ausser den Schriften des Razi, nicht seinesgleichen an personlicher
Erfahrung, Reichhaltigkeit, und Freiheit von jedem Autoritiits-
glauben hat (Wiistenfeld 90; Leclerc II, 871f). Zucker, ein-
gemachte und verzuckerte Friichte, sowie Konfitiren aus Honig
und Zucker behandelt er ausfithrlich, und preist ihre Heilkriifte;
s0 z. B. giebt er an, Schwindsucht ganz allein mittelst Rosenzucker
geheilt zu haben (Sprengel, ,Gesch. d. Arzn.* II, 458). Sein
Zeitgenosse Maimonides (1189—1208) macht von Zucker und
Syrupen gleichfalls ausgedehnte Anwendung, und erwiihnt Zucker
und Zuckerwasser namentlich in seiner Schrift ,Die Gifte und ihre
Heilung * hiinfig (Steinschneider, ,Virchow's Archiv® 1878;
80 und 92). Ibn-Roschd oder Averroiés (1149—1198), dessen
grossartige philosophische Bedeutung Renan in seinem Werke
,Averrobs et 1'Averroisme* gewiirdigh hat (s. auch Miiller, ,Der
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Islam* II, 651), verfasste ein umfassendes medizinisches Werk,
, Kullijjate, filschlich auch ,Colliget genannt, das betreff der Arznei-
kunde wenig eigene Anschauung verriit, und meist dem Avicenna
folgt (Haeser I, 594; Wiistenfeld 104; Leclerc 11, 105);
Zucker, Rosen- und Veilchen-Zucker, Zuckerzwieback, Syrupe, stark
gesiisste Speisen, und gezuckerte Arzneien, wendet er hiiufig und
in grossen Dosen an, auch schreibt er ihnen tiberraschende und
wunderbare Wirkungen za (Phillippe, ,Geschichte der Apotheker®,
Jena 1855, 388). Ilbn-Beithar (1197—1248), der Verfasser des
grossten, reichhaltigsten und wichtigsten Werkes der Araber iiber
Heil- und Nahrungsmittel, einer methodischen und kritischen Kom-
pilation, die in 2830 Paragraphen iiber 1400 Arzneistoffe behan-
delt, und alle Pflanzen ~aufzihlt, ,mit Ausnahme der ganz
unbekannten, und der alltiglichen®, stellt das Zuckerrohr zu den
letzteren, und giebt gar keine Beschreibung desselben, wiihrend
er die Anwendung des Zuckers selbst, den er zu den etwa 60 von
den Arabern neu eingefithrten Heilmitteln =zihlt, an zahlreichen
Beispielen erortert (Haeser I, 597; Meyer, ,Bot.* III, 232
Leclerc II, 229).

Was die westlichen asiatischen Provinzen des Chalifates an-
belangt, so machte auch in diesen die Verbreitung des Zuckerrohres,
das wir zu Beginn des Islams nur bis an die Tigrismiindung vor-
gedrungen fanden, nach allen Seiten hin Fortschritte. Zur Zeit
Istachris (um 950) gab es in Tabaristan, am Stidufer des
Kaspisees, sowie in Balch, am Nordabhange des Hindukusch, schon
Zuckerrohr in Menge (,Buch der Linder“ 100 und 120), und fiir
letzteren Ort bestiitigt dies auch Abulfeda (,Geogr.* III, 199);
ebenso war das Inmere Persiens reich daran, z. B. Sabur unweit
Schiras (Jakut 294), Scheristan bei Sabur (ebd. 358), und Darab-
gerd bei Schiras (Abulfeda I, 395). Die Provinz Oman in Stidost-
arabien besass in Sohar und Maskat einen solchen Uberfluss an
Gtetreide, Friichten, Reis, Palmen, und Zuckerrohr, dass ein Sprich-
wort sagte: , Wer nicht weiss, was er essen soll, braucht nur nach
Oman zu gehen* (ebd. II, 137); das Zuckerrohr kam vermutlich
von der gegeniiberliegenden Kiiste des persischen Meerbusens da-
hin, wo das nahe Ormuz es massenhaft und in vorziiglicher Be-
schaffenheit hervorbrachte (Istachri 80; Hdrisi 1, 424).

Syrien war zur Zeit der arabischen Eroberung eine der blithend-
sten Provinzen des byzantinischen Reiches, und unter den Chalifen,
die es als eine ihrer wertvollsten Besitzungen schiitzten, und den
Perlen ihres weiten Reiches zuzihlten, hob sich die Landeskultur
von neuem; Manufakturen und Fabrikwesen erblithten, der Handel
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nahm einen bedentenden Aufschwung, und so waren die ersten
Jahrhunderte der arabischen Herrschaft eine fiir Syrien besonders
gliickliche Zeit (Prutz, ,Kulturgeschichte der Kreuzziige®, Berl.
1883, 314). Auns Damaskus und Bagdad, den Zentren des inner-
und ostasiatischen Handels, fiihrten die Hauptverkehrsstrassen einer-
seits nach Beirut und Sidon, Tyrus und Accon, Tiberias und Haifa
am Berge Karmel, andererseits, lings des Huphrat, tiber Aleppo
nach Antiochia und Laodicea, nach Tortosa und Tripolis, sowie
nach Gibail, an die Kiiste (ebd. 859). Auf diesen Wegen diirfte
auch wohl das Zuckerrohr nach Westen gewandert sein, und Da-
maskus, von 679 bis 762 Reichshauptstadt, und Sitz der iippigen
Hofhaltung der Chalifen, empfing es vermutlich schon in sehr
frither Zeit; Menge und (iite des Zuckers, der Zuckerwaren, und
der verzuckerten Friichte von Damaskus, waren im 10. Jahrhunderte
schon berithmt, und nach Edrisi (I, 353) ,iiber alle Beschreibung
erhaben“, Abdallatif (S. 441) erziilhlt sogar, dass ein Perser,
bei einem Besuche des Hospitals zu Damaskus, vom Anblicke der
Massen von Zuckerwerk, Sorbeten und eingemachten Friichten,
so hingerissen wurde, dass er sich drei Tage krank stellte, num
auch auf solche Weise verpflegt zu werden. - Mukaddassi, der
seine Geographie 985 verfasste, lobt schon das Zuckerrohr von
Tyrus (Sur), welche Stadt Nassiri-Chosrau (S. 47), ,die reichste
und iippigste Syriens® nennt. Tripolis schildert Istachri, um
950, als ,eine Stadt am Mittelmeer, in einer fruchtbaren Kbene,
voll von Palmen und Zuckerrohr® (8. 87); Nassiri-Chosrau
sah daselbst ,ungeheure Zuckerrohr-Pflanzungen, deren Saft so-
eben, am 6. Februar, geerntet wurde*, und eine Fiille von Orangen,
Citronen, Datteln und Bananen (S. 40).

Nach Edrisi sind Tripolis und Arca rings von Zuckerrohr-
feldern umgeben, und sorgfiltig angelegte Kaniile bewiissern diese,
und treiben die Miihlen (I, 3561F.); dasselbe berichtet auch Abulfeda
von Tripolis und dem benachbarten Markab (,Geogr.“ 111, 80 und
32). Aber auch das Innere der Provinz, namentlich das Tiefland
des Jordans, brachte vorziigliches Zuckerrohr hervor, und erzeugte
grosse Mengen von Zucker (Kremer II, 328).

Von den Dichtern dieser Zeit wird der Zucker zu mancherlei
Redensarten und Bildern hiiufig gebraucht: ,Zucker und Wein*
bedeutet eine Mischung herrlicher Dinge; ,jemandem Zucker in
die Mileh thun®, heisst, ,ihn mit schonen Redensarten abspeisen*;
ein zirtlicher Vater hat eine ,Zuckertochter®; der Vergleich der
(eliebten endlich, ihrer Lippen, und ihres Kusses, mit Zucker,
ist bereits so abgebraucht, dass schon der grosse Enweri
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(gest. 1152) im ,Abschied von der Poesie* entriistet ausruft
(Hart, ,Persischer Divan®, Halle 1887; 65):

,,Pfui Liebesdichter, die die Nacht in heisser Angst verbringen,

., Wie sie am besten Zuckermund und Lockenpracht besingen!
Dagegen weiss Sahir Farjabi (gest. 1201), in der ,Kasside auf
Abubekr¥, diesem keinen besseren Nachruf zn widmen, als die

Worte (ebd. 71):

»3eit deiner Lippen Preis auf meine Zunge gekommen,
LIst in meinem Mund siisser als Zucker das Wort.®

Im ,Heft-peikar¢ des Nizami (gest. 1198) heisst es, bei der
Riitsellosung des freienden Prinzen, nachdem ihm die Prinzessin
zwel Perlen geschickt hat (ebd. 77):

»Hin Rii
.Sie brickelt Zucker mit den Fingern, und

»Der Diener Einem iiberreicht sie ihn,

»Dass er zum Fremden schnell zuriicke kehret.

pwDer, gleich entdeckend den verborg'nen Sinn,

»Vom Diener einen Becher Mileh begehret,

..Und streut den Zucker drein, und spricht: Nimm hin!*

el sann sie drauf, so fein wie Staub am Grund:

Die Deutung dieses Riitsels wird auf folgende Weise gegeben:

* »leh zeigt' ihm durch zwei reine Perlen an,

,,Dass mir das Leben wert zwei Tage nur.

wDoch als den Zucker ich hinzugebracht,

wZusammen mit den Perlen ihn gerieben,

S0 hiess dies: Leben ist mit siissen Trieben

»Gemischt, wie mit dem Zucker Perlenpracht . . . .

B8 sagt, wer Milch geschiittet zu den beiden, |
»Dass diese blieb, der andere zerfloss,

., Dass Zucker, wenn auf Perlen auch gestreut,

,Von einem Tropfen Milch zu schmelzen driiut.”

{ Nach vollbrachter Lisung wird das Verlobungsfest gefeiert:
4y + - .« Der Schah, wie es geboten
»In den Gesetzen, ordnet zu dem Feste,

»Zum britutlichen, nun alles auf das beste,
. Und Zuckerkriimchen streut er auf die Matten.®

Bei Sadi (1184—1286) finden wir im ,Rosengarten und
»Fruchtgarten® die weisen Spriiche:

o Trotzdem dir der Genuss der Speise die Seel' erfreut,
,,Ist Speise doch, die iiber's G'niige du nimmst, gefiihrlich;
»Wenn zuviel Rosenzucker du geniessest, er schadet,

,,Das trockne Brot gleicht Rosenzucker, isst du es spiirlich.®
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.Kluge Rede. zweimal gesprochen, ist nicht klug,
wIucker, einmal genossen, ist genug.*

L Wenn Andre nicht den Fehler bei dir schelten,

Y0 wird der Fehler dir als Tugend gelten.

,.Sprich nicht: ,nimm honigsiissen Zucker ein — ¢
,Kann Einem nur Seammonium heilsam sein.*

+Ward auch nur Kssig mir zom Tranke,
,,Glaubt nicht, dass ich fiir Zucker danke:
,Denn dem, der sich begniigt mit Wenig,
LGilt gleich der Bettler wie der Kinig.”

»Wer giebt, mit Essig im Gesicht,
.Den fleh'n um Zucker Edle nicht.*

i . Nicht Zucker bietet mir (Geniisse,
[ »Folgt Zahlens Herbe seiner Siisse.”
Der tiefsinnige Dschelaleddin Rami (1207—1273) erliutert
den Satz, dass Giut und Bise bloss zwei Seiten. des niimlichen Ur-
seins, und nur fiir den Menschen verschieden seien, mit den Worten: o
A In der Gruly ist’'s Wasser bitter; doch sowie's
[ LIn die Traub' verwiichst, wird's zuckersiiss.
' 1 Trinkt der Weise Gift, das Gift ihm Zucker wird; ¢
I .Sechitler macht der Trank betiubf und kopfverwirrl.”

| Im ,Mesnewi“ sagt der Dichter (Hart 124):

LEin Sumpf erzeugt zwei Rohre; dieser Schatt
,Ist hohl, und jener strotzt von Zuckersaft,

|' ,Zahlloses so! Vom Einen zu dem Andern, —

! ~Den Weg gilt's Ewigkeiten zu durchwandern.*

| Seine Ansicht tiber die Lisung des Riitsels der Welt spricht er
'j]' in den Versen aus (Hammer-Purgstall, ,Duftkbrner aus per-
‘ . sischen Dichtern*, Sttgt. 1860, 166):

1 .Die Liebe ist das Licht der Welt,

il wDurch sie nur wird das Leben heller;

|

# .Die Liebe ist das Zuckerwerk,
.|,1 ,Und alles andre nur der Teller.*

i Die orientalische Poesie mag durch Ubertreibung und Ziererei }
oft gegen die Gesetze der reinen Schinheit verstossen haben; in
Giedanken wie den vorstehenden, hat sie aber Form und Inhalt,
‘ beide ihrer Eigenart entsprechend, zn bewunderungswiirdigem Ein-

klange ineinandergegossen.
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Die Verbreitung des Zuckerrohres nach China
und den Kiisten des indischen Ozeans.

Dass die Chinesen, wie so viele andere Erfindungen, auch die
der Zuckerbereitung, Jahrtausende lang vor den Europiern ge-
macht, und prakbisch ausgeniitzt hiitten, ist eine Anschauung, die
vornehmlich durch Humboldt in Aufnahme gebracht, und da-
durch begriindet wurde, dass er in Lima uralte chinesische Vasen
sah, welche mit Abbildungen iiber Kiinste und Gewerbe geziert waren,
darunter mit Zeichnungen von Presswalzen, Gopeln, Kochkesseln
und Reinigungshiiusern fiir Zuckerrohr und Zucker, ,wie sie noch

jetzt auf den Antillen iiblich sind* (\me Esp.¢ III, 170f%).

Obwohl diese Angabe Humboldt's noch in neuerer und neunester
Zeit Aufnahme in kulturgeschichtliche Werke gefunden hat (z. B.
Volz 82; Scherzer, ,Das wirtschaftliche Leben der Vilker®,
Lpzg. 1885, 111), so ist sie doch unbedingt als irrtiimlich zu be-
zeichnen, und aus den gegenwiirtig erschlossenen Quellen leicht
als solche zn erweisen.

Das 6. Buch des vermutlich von Confucius, im 6. oder
7. vorchristlichen Jahrhundert verfassten ,Schuking*, welches ,Yii-
kung* (= Tributrolle des Yii) heisst, und die Zeit von 2357 bis 720
v. Chr. umfasst, enthiilt im ersten Teile, in 83 Absiitzen, eine Be-
schreibung der neun Provinzen, in die das Reich zur Zeit des
Kaisers Yau (2857—2256, nach der, jenseits 1100 v. Chr, ge-
wohnlich nicht ganz zuverliissigen chinesischen Chronologie) ge-
teilt war, und (fu.ht genaue pohtlsuhu und statistische Daten in
bezug auf (lﬂf)lltllbhl‘ Arbeiten, Verwaltung, Produktion, und Steuer-
leistung. Nach den Angaben dieses, aus geographischen, stili-
‘atlSCbLll und inhaltlichen Griinden dul(h aus glanbwiirdigen Buches,
lag das Reich damals fast giinzlich im Norden des 80. Breite-
grades, und ermangelte noch der Siidprovinzen; wenn demnach
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zwar Reis, Bambusrohr und Orangen, nicht aber Zuckerrohr, an
vielen Stellen als Naturalabgaben erwiihnt werden, so erscheint
dies ganz natiirlich, da der Yantsekiang noch heute die ungefihre
Grenze des Zuckerrohres bildet, und der gesamte Zuckerbedart
Chinas fast nur von der, unter dem Wendekreise gelegenen Kiisten-
provinz Kwangtung, geliefert wird (Richthofen, »China®, Berl.
1877; I, 276, 300, 339, 355, 858; II, 37, 691; Ritter IX, 264;
Grisebach I, 601). Aus der Zeit vom Kaiser Yii bis zur Han-
Dynastie, 2200—205 v. Chr, liegt das Buch ,Thsou-li* vor, eine
gedriingte Zusammenstellung der, um 1100 v. Chr,, allen Behorden
und Amtern obliegenden Pflichten, und der Erzeugnisse und Steuer-
leistungen der einzelnen Provinzen; Reis, Seide, Bambus und Baum-
wolle werden auch hier oft angefiithrt, Zuckerrohr hingegen nicht.
Als die ,schon in uralter Zeit bekannten sechs Feldfriichte* nennt
dieses Buch: Gerste, Bohne, Sojabohne, zwei Hirsenarten und Reis,
und schreibt deren Einfithrung dem Kaiser Shin-Nung (2838
—2699 v. Chr.) zu (Richthofen I, 873ff, 420, 425); bei den,
angeblich von diesem Kaiser eingeftihrten Zeremonieen, spielt der
Reis die Hauptrolle, und wird auch allein vom Kaiser selbst gesiiet
(Decandolle 309ff). Eine Tradition erwiihnt, dass der Reis vom
Siiden aus ins Land kam, vermutlich aus Cochinchina, in dessen
Stimpfen er nach Loureiro (,Flor. Coch.* I, 267) wild wiichst;
spiiter betrachteten ihn die Chinesen als einheimische Art, und die

vielen urspriinglichen Namen desselben weisen zum mindesten auf

eine sehr frithe und allgemeine Verbreitung hin.

Das Liederbuch ,Schi-king*, das aus dem 6. vorchristlichen
Jahrhundert, und zum Teil aus noch fritherer Zeit stammt (Richt-
hofen I, 377 und 409), kennt das Zuckerrohr ebenfalls nicht;
gegenteilige Angaben beruhen jedenfalls auf Verwechslungen des
letzteren mit dem essbaren Bambusrohre, dessen junge Schossen
noch jetzt in China eine beliebte Nahrung bilden (Klemm VI,
58), und von dem das ,Schi-king* in folgenden, fiir den chinesischen
Geist tiberaus bezeichnenden Worten spricht (Riickert, ,Werke*
VI, 348):

»Wie herrlich, aus dem hohen Thore
»Des Schlosses tretend, er erscheint,
yDer Mann, der gleich dem Bambusrohre
»Verschiedne Kraft in sich vereint:

., Kein Frevler, ohne dass er bebe,
»Lirblickt das Rohr, als ob sich’s hebe
yNur zu des Frevels strenger Zucht;

g Doch seiner Spitzen zartes Markgewebe,
plst Armen eine siisse Nahrungsfrucht.®
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Das ,Schi-king* erwiihnt gleichfalls noch fast ausschliesslich die
Verhiiltnisse der nordlichen Liinder; den Geschichtschreibern nach,
war zur Zeit seiner Abfassung die Ausdehnung des Reiches nach
dem Stiden noch gering, und erst im 5. und 4. vorchristlichen
Jahrhunderte erweiterte sich dieselbe rasch; im 3. und 2. Jahr-
hunderte eroberte der Kaiser Wuti ganz Stidchina, und es begann
sodann auch -ein Landverkehr von China nach dem nordlichen
Hinterindien, dessen Stiimme zum Teil tributpflichtig wurden, und
(teschenke und Abgaben nach China sandten, z. B. noch im Jahre
6 n. Chr. das erste Nashorn (Gotz 122 und 499). Aus Assam,
dem nordwestlichen Teile Hinterindiens und der Grenzprovinz
Bengalens, dem alten Sitze der Seidenzucht, und der Heimab des
Thees, diirfte in dieser Periode auch das Zuckerrohr nach China
gekommen sein (Lassen I, 87 und 810; Grisebach I, 508, und
,Abhandl.“ 425). Decandolle hiilt es zwar anch fiir moglich, dass
Cochinchina wildes Zuckerrohr besessen habe, und dass aus diesem
die besondere Art ,Saccharum sinense* hevvorgegangen sei; aber
abgesehen davon, dass, wie schon oben angefiihrt, das Indigenat
des Zuckerrohres in Cochinchina nicht nachweisbar ist, wiire einer-
seits, wenn man diese Annahme zuliisst, nicht einzusehen, warum
wohl vom Reis und vom Thee, die beide wirklich in Cochinchina
wild wachsen (Loureiro 414), nicht aber auch vom Zuckerrohre,
schon in den alleriiltesten Zeiten Kunde nach China gedrungen sei
(Decandolle 94); und andererseits bleibt zu erinnern, dass
,Saccharum sinense* nicht von allen Botanikern als besondere Art
anerkannt wird, und dass selbst die heutige Kxistenz einer solchen
Art keineswegs die einer eigenen urspriinglichen Stammform voraus-
setzt, da das so variationsfihige Zuckerrohr auch in historischer
Yeit schon zahlreiche, von einigen Forschern jetzt als ,Arten®
bezeichnete neue Formen hervorgebracht hat.

Auch in der chinesischen Medizin, welche bereits der Kaisei
Huang-Ti, um 2687 v. Chr. in ein System gebracht haben soll,
beginnen, soweit dies ‘die noch sehr unvollstindige Durchforschung
der zahlreichen, und hochst ausgedehnten Sammelwerke zu iiber-
blicken gestattet, zuerst in der angedeuteten Periode, d. h. in den
letzten vorchristlichen Jahrhunderten, Arzneipflanzen indischer Her-
kunft zu erscheinen, welche sich seither in China einbiirgerten
(Haeser I, 401f); durch den kontinuierlichen Zusammenhang dieses
Reiches mit der hinterindischen und malayischen Halbinsel, wurde
eben, sobald eine Verbindung iiberhaupt erst erschlossen war, die
Einwanderung tropischer Pflanzen ganz besonders befordert, da
das Klima der warmen Zone nirgends so gleichmiissig und all-
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miihlich in das der gemiissigten iibergeht, als in diesen Land-
strichen (Grisebach I, 494).

Nach Bretschneider (,0On the study and value of chinese
botanical works“, Foochow 1870, 46{f) findet sich die erste Kr-
withnung des Zuckerrohres um 200 v. Chr, bei dem Dichter Ssu-
ma-siang-ju, welcher angiebt, dass dessen Saft die {iblen Folgen
des Rausches vertreibe; die erste Beschreibung enthiilt aber das,
im 4. Jahrhunderte nach Chr. verfasste Buch ,Nan-fang-tsao-mu-
chuang®: ,Chéché oder Kanché (= siisser Bambus) wiichst in
Kiaochi, hat einige Zoll im Umfange, oft zehn Fuss Hohe, und
iihnelt dem Bambus; der Stengel, in Stiicke geteilt, ist essbar und
sehr siiss; der daraus gepresste Saft wird in der Sonne getrocknet,
und giebt dabei nach einigen Tagen Zucker, der im Munde zerschmilzt,
und Shi-mi (Stein-Honig) genannt wird. Im Jahre 286 sandte das
Konigreich Funan, (in Indien, jenseits des Ganges), Zuckerrohr als
Tribut“. Im Jahre 400 war das Zuckerrohr in China bereits so
verbreitet, dass der Pilger Fahian, wie oben angefithrt, es als
allgemein bekannte Pflanze betrachtet; das, zur Zeit der Dynastie
Liang (502—556) geschriebene Buch ,Tao-hung-king* giebt eine
genaue Schilderung desselben, und fiigt hinzu: ,Aus seinem Safte
macht man Shi-mi, der den Menschen sehr niitzlich ist*, — was auf
eine medizinische Anwendung zu deuten scheint (Ritter 348).
Wenn indes iiberhaupt als Produkt einer Fabrikation, so haben
wir uns den Shi-mi jedenfalls als solches einer iiusserst primitiven
und im kleinsten Massstabe betriebenen zu denken, denn die Be-
richte der Chinesen, eines sonst so eitlen, jede Kunst seiner eige-
nen Erfindung zuschreibenden Volkes, stimmen mit seltener Ein-
miitigkeit darin iiberein, dass die Bereitung des Rohzuckers dem Reiche
der Mitte erst in spiiterer Zeit, und zwar von Indien aus, zngekommen
sei. Im ,Kuang-kiin-fang-pu* wird erziihlt (Bretschneider a.
a. 0.), dass der Kaiser Taitsung (627—650) Leute nach Mokoto
(Magadha, jetzt Bihar) in Indien sandte, um die Kunst des Zucker-
machens zu erlernen, und die chinesischen Annalen berichten, dass
dieser Herrscher, dessen Regierungszeit einer der glanzvollsten
Zeitriaume der chinesischen Geschichte, und von siegreichen Kriegen
gegen Indien, Persien und Korea erfiilllt war, alle Massregeln zu
ergreifen pflegte, von denen er eine Forderung der Landwirtschaft
und ihrer Gewerbe, sowie eine Vermehrung des Wohlstandes und
der Steuerkraft erwartete (Pauthier, ,La Chine* 297; Klemm
VI, 5041f). Li-schi-tschin, auch der ,chinesische Plinius® ge-
nannt, sagh in seinem grossen Sammelwerke ,Pen-tsao-kang-mu‘,
welches nach Decandolle (S. 321) im Jahre 1552 verfasst sein
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diirfte*): ,Scha-tang (= gekdrnter Zucker, Sandzucker) schlechthin,
st brauner Scha-tang, und die Kunst ihn zu bereiten, stammt aus
dem Lande Si-yu (dem Abendlande); der Kaiser Taitsung schickte
niimlich Boten dahin, um diese Kunst zu erlernen, mul sie in
seinem Reiche einzufiithren*: das encyklopiidische Werk , Ku-kindse-
wen-lu®, enthiilt dieselbe Erzihlung, und bezeichnet als das be-
treffe nds- Land Bengalen (Ritter 3581f). Dass dort, sowie iiber-
haupt in Nor lllmhen. die Rohzucker-Darstellung nm die genannte Zeit
schon ziemlich verbreitet war, bestiitigt der Pilger Hinen-Thsang,
der Indien in den Jahven 629—645 bereiste; in Gandhara, Punatcha
und Udjana am oberen Indus, sowie in Kaugambi am Ganges, sah
er vieles Zuckerrohr (I, 105, 187, 130, 283), dessen Saft die Brah-
manen tranken (I, 93); festen Zucker nennt er schon einen Haupt-
bestandteil gewisser in Indien iiblicher Speisen (I, 92), und sagt,
dass er aus dem Safte des Zuckerrohres bereitet werde, und Shi-
mi oder Steinhonig heisse (I, 105); Stan. Julien fithrt als Kr-
kliirung dieses Wortes einen Satz aus dem LPel-wen-yun-fu* an:
SWenn der Saft des Zuckerrohres lange gekocht, und dann ge-
trocknet wird, so wird er fest, iihnlich wie Kis, und heisst dann
Shi-mi, d. i. Steinhonig.*

Mungsin und Su-kung, zwei Schriftsteller des 7. Jahrhun-
derts, bezeichnen mit Scha-tang den ausgepressten, eingedickten,
und dabei gebriitunten Zuckerrohrsaft (Ritter 858); Li-schi-
tschin ecitiert aus Wan-sho's ,Tangchuang-pu* die Stelle: , Unsere
Vorfahren tranken den rohen Zuckerrohrsaft; in der Folge sott
man ihn, und ' machte daraus Chétang (= Zuckerrohr-Zucker),
und noch spiiter liess man ihn hart und trocken werden, und
machte Shi-mi**), d. i. niimlich weisser Scha-tang. Die Kunst Tang-
chuang (= Zucker-Reif, nach Li-schi-tschin ein loses, sehr
leuhfu.. helles Pulver) zu bereiten, wurde aber erst in den Jahren
Ta-li der Dynastie Tang {rhh——?"‘l] bekannt, und zwar durch einen
Bonzen Tseu, der sich damals in Sse-tschuan niederliess.* Uber
diesen Tseu, einen Buddhistischen Wanderpriester aus Indien, be-
richtet das Buch ,Ku-kindse-wen-lu® weiter: ,Man wusste nicht,
aus welchem Orte dieser Bonze gekommen war; sein Isel, auf
dem er zu reiten pflegte, kam einmal ohne seinen Herrn vom
Berge herunter, drang in die Zuckerrohr-Panzung eines gewissen
Hoang-schi,und zerstorte dort die jungen Triebe; zur Entschiidigung

%) Uber Inhalt und Anordnung desselben, s, Klemm VI, 4711
*#) Die Bezeichnung Shi-mi, w(hlm urspriinglich Rohzue ker bedeutete,
scheint hiernach spiiter auf gereinigten Zucker {ibergegangen zu sein.
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dafiir lehrte Tseu diesem die Kunst, Tang-chuang zu machen®
(Ritter 365). Unter dieser Zuckerart hat man sich jedoch nicht
wirklich weissen Zucker, sondern nur einen gereinigten Rohzucker,
etwa in der Art des indischen Dulloah, vorzustellen; demgemiiss
sagt auch Utuan, in dem, um 13380 verfassten ,Shi-yung-pen-
tsao“: ,Tang-chuang, d. i. Reif-Zucker, ist gelblichweiss und durch-
scheinend® (Ritter 368).

Li-schi-tschin teilt mit, dass man anfangs zuweilen das Zucker-
rohr in Stiicke geschnitten, und diese mit Wasser ausgekocht habe; es
erinnert das an eine Stelle des Liederbuches ,Schiking®, die sich
jedenfalls auf einen uralten religiosen Gebrauch der Chinesen be-
zieht; im Gedichte ,Pflanzenopfer® heisst es daselbst (Meier,
,Morgenliindische Anthologie*, Hildb. 1869, 33):

oIm Siiden, in den Thiilern, da ist’s wo Ping man liest
,»Und Tsao, an den Griiben, in denen Wasser fliesst.
wMan legt das Krant in Korbe, man legt's in Kisten fest,
,Bis man's zuletzt in T'dpfen am Feuer kochen liigst.*

»Spiiter,* sagt Li-schi-tschin, ,wurde der Saft des Zucker-
rohres in einer Presse aus Kampherholz ansgequetscht, und dann
gesotten; der reine Zuckersaft heisst Ché-tang, der verdickte sand-
(d. h. Krystall-) haltige Scha-tang, der in grossen, mit Firnis be-
strichenen IFormen bereitete, Tang-chuang (Reifzucker), Shi-mi
(Steinhonig), und Ping-tang (Kiszucker); Tang-chuang ist leicht
und hell, Shi-mi bildet Stiicke wie ein Stein, und Ping-tang ist
hart und weiss wie Fis.* Li-schi-tschin erwiihnt auch eine
Zuckerrohrmiihle mit Biiffelbetrieb, nach indischem System, und
kennt die Liinterung des Rohzuckers mittelst Kuhmilch; neben
weissem Zucker nennt er auch gelben, roten und braunen: ,Die
jetzigen Kaufleute vermengen den echten Zucker oft mit Mi-tang
(= Reiszucker, vermutlich Reismehl), was man wohl beachten
muss, Den braunen Zucker giesst man auch in allerlei Figuren
von Vogeln, Tieren und Friichten, die man bei Gastmiihlern auf-
triigt; den weissen Zucker formt man zn Menschen, Lowen und
Elefanten, und nennt ihn dann Hiang-tang (= Festmahlzucker)
oder Ni-tang (Lowenzucker), der in den (teschichten der Heu-han
vorkommt“ (Ritter 848, 355, 568).

Wirklichen weissen Zucker, ,,Po-sha-tang, hart wie Stein und
weiss wie Schnee®, erhielten die Chinesen, nach Bretschneider
(a a. 0.), zuerst aus Persien, durch die Araber. Mit welcher tiber-
raschenden Schnelligkeit sich diese zur seefahrenden Nation ent-
wickelten, ist bereits oben erwiihnt worden; gegen Ende des 7. Jahr-
hunderts waren die arabischen Schiffer an den Miindungen des
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Indus schon wohlbekannt, und Sokotora wird als ,Nest indischer
Piraten auf arabischen Schiffen bezeichnet (Massudi III, 37).
In China, und zwar in dem, 700 fiir Fremde gedffneten Hafen von
Kanton, erschienen die Araber zuerst im Jahre 714, und besassen
dort bald darauf eine grosse Handelskolonie (Richthofen I, 569;
Gotz 644 und 647); besonders lebhaft wurden diese Verbindungen
zar Zeit Harun-al-Raschid’s (785—809), unter dessen Regierung
Sindbad der Seefahrer, von Bassorah aus, jene FFahrten unter-
nahm, die, phantastisch ins Ungeheuerliche ausgeschmiickt, einen
Hauptbestandteil der Miirchen ,Tausend und eine Nacht* bilden;
Kalah auf Malakka war damals ein wichtiger Vermittlungspunkt
des arabisch-chinesischen Handels, und wurde seit dem chinesischen
Aufstand von 875 sogar der Hauptsitz desselben (Abulfeda II,
131). Manchmal, z B. 798, gingen in einem Jahre drei arabische
Expeditionen nach China ab (Kremer II, 274ff), und zu Anfang
des 9. Jahrhunderts pflegten Kaufleute regelmiissic nach Indien
und China zu reisen, wie z B. der Kaufherr Soleiman, dessen
851 verfasster Bericht, nebst der um 920 geschriebenen Kompila-
tion des Abu-Seid-Hassan von Siraf, eines Liebhabers der
Geographie, den Inhalt von Reinaud’s ,Relation des voyages faits
par les Arabes et les Persans dans I'Inde et & la Chine* (Paris
1845) bildet. Im Jahre 860 beschreibt der Generalpostmeister
Ibn-Chordadheh den regelmiissigen Seekurs von Obollah nach
China (Kremer I, 269), und rithmt den Reichtum von Chinfu
(jetzt Ningpo) an Zuckerrohr (Abulfeda I1I, 128), den auch So-
leiman (Reinaud, ,Rel* I, 22) bestiitigt; als gewohnliche Halte-
punkte auf diesen, von Bassorah und Siraf ausgehenden Fahrten,
werden Maskat, Koilum (jetzt Quilon, an der Stidwestkiiste Indiens),
und zuweilen auch Barygaza, sowie die Kiistenstidte von Malabar
genannt (Reinaud, ,Rel* I, 14; Edrisi I, 175).

Die chinesischen Quellen geben ihrerseits an, dass der See-
verkehr nach Ceylon unter der Dynastie der ostlichen Tsin (317
— 419) begonnen, uhd sich sehr rasch entwickelt habe (Richt-
hofen I, 50; Peschel, ,Volkerkunde*, Lpzg. 1885, 888). Zur
Zeit der Tang-Dynastie (619—907) erstreckten sich die Fahrten
der Dschunken bereits nach Malabar und bis Siraf (Richthofen
I, 568), und in den Annalen dieser Dynastie werden auch zuerst
die Araber erwiibnt (Bretschneider, ,On the knowledge possessed
by the ancient Chinese of the Arabs and arabian colonies®, Lon-
don 1871, 6). Seinen Hohepunkt erreichte jedoch der Handels-
verkehr unter den Herrschern aus dem Hause Sung (960—1280);
Mokaddassi nennt in seiner 985 verfassten Gleographie, den per-

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 11
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sischen Golf, wegen der Menge der dort nach dem Osten verkehren.
den Schiffe, ,das chinesische Meer#, und die chinesischen Annalisten
geben an, dass um diese Zeit alljiihrlich zahlreiche arabische Schiffe
in Kanton und Fukien gelandet seien, und Baumwollengewebe,
Glaswaaren, Datteln, ICampher (der ein kaiserliches Monopol war,
siche Reinaud, ,Rel* I, 35), Bisenwaaren, Rosenwasser, und ,Po-
sha-tang“, d. 1. weissen Sandzucker, dahin gebracht hiitten (Bret-
schneider, a. a. 0, 11).

Man hat vielfach angenommen, dass die Chinesen zu solchen
weiten Seereisen durch ihre friihzeitige Kenntnis der Magnetnadel
befiilhigh worden wiiren, und dass bei dieser Gegenheit die Araber
den Gebrauch derselben kennen gelernt, und nach dem Westen
verbreitet hiitten. Nun stammt aber die erste chinesische Be-
schreibung der Magnetnadel und ihrer Deklination erst aus dem
12. Jahrhunderte (Abulfeda I, 203, 2061f.), und die iilteste arabische
Erwihnung riihrt von Bailak her, der eine solche Nadel 1242
auf der Fahrt von Tripolis (in Syrien) nach Alexandria verwenden
sah; dass die Chinesen schon 1100 v. Chr. die Siidweisung des
Magnetes gekannt, und daraufhin Magnet-Wagen erbaut, und sie
bei Landreisen, spiiter auch bei Seefahrten benutzt hiitten (Reinaud,
LRel.* 1, Vorr. 65), muss auf Grund neuester Forschungen als
[fabel betrachtet werden (Gotz 131); auch war den Arabern nicht
nur im 9. Jahrhunderte (Abulfeda I, 205), sondern auch noch
zur Zeit Marco Polo’s, ja noch beim Erscheinen der Portugiesen
im indischen Ozean, der Gebrauch der Magnetnadel unbekannt, so
dass dieselben unmoglich als Verbreiter derselben gelten konnen
(Peschel, ,Geschichte des Zeitalters der Kntdeckungen®, Stuttg.
1858, 29; ,Abhandlungen zur Frd- und Vélkerkunde®, Lpzg. 1877,
169). Im Abendlande dagegen spricht bereits Alexander Neckam
(1157—1217), der Milchbruder des Konigs Richard Liwenherz,
in der Schrift ,De naturis rerum* von der Magnetnadel (Peschel,
.Geschichte der Erdkunde*, Mimchen 1865, 187), und Jacobus
de Vitriaco sah sie 1218 in der Levante im Gebrauch (Hiill-
mann I, 126ff); Guyot de Provins erwihnt in seinen 1203-—
1208 verfassten satirischen Gedichten, der Papst habe sich ihrer
Einfithrung widersetzt, und fordert ihn auf, lieber selbst dem Po-
larsterne zn gleichen, nach dem alle Nadeln zeigen (Schultz,
,Das hifische Leben zur Zeit der Minnesinger*, Lpzg. 1879; I,
296). Auch dem Dichter Guinizelli (um 1220), Albert dem
Girossen (gest. 1280), Thomas von Cantiprato (gest. um 1280),
und Brunetus Latinus von Florenz, dem Lehrer Dante’s (gest.
1295), war die Magnetnadel bekannt (Hillmann I, 126f), und




D. Verbreitung d, Zuckerrohres n. China u. d. Kiisten d. indischen Ozeans, 163

der Dichter des ,jiingeren Titurel* v. 2646, sowie Reinfried
von Braunschweig v. 27222, beide im 183. . .th‘hum{mtc sprechen
von ihr (Schultz II, 296); bei den Venetianern endlich stand die
Nadel, in der von Flavio Gioja aus Amalfi verbesserten Form,
schon vor 1300 in Anwendung (Hiillmann a. a. 0.). Man kann
hiernach nar annehmen, dass die Magnetnadel im Abendlande selb-
stindig entdeckt worden ist [l’chcln\.l, JAbh.¢ 171), und dass die
Chinesen ihre Fahrten nach Indien und Persien, ohne dieselbe,
ebensogut zn machen verstanden, als die Araber, welche die Kennt-
nis der Nadel erst spiiter erworben haben sollen, die ihrigen nach
Ceylon und China. In einem Punkte befanden sich indes die
Chinesen im Vorteile, sie waren niimlich den Arabern in der Kunst
des Schiffbanes weitaus iiberlegen; ihre Schiffe waren siimtlich
gross, tiefgehend, und kriiftig gebaunt (Elh‘iqi I, 95), auch besassen
sie wasserdichte Abteilungen (Polo II, 23 ’) und hielten dem
Wogenschlage des hohen Meeres Slcmrl

Zur /L‘lt Marco Polo's, dessen Reisen in die Jahre 1270—
1295 fallen, war die chinesische Zuckerindustrie schon von heson-
duwl Bedeutung. Von Kinsay, jetzt Hangchau, der Hauptstadt
(chinesisch = Kingsze) der Sung-Dynastie seit 1127, berichtet der
grosse Venetianer (II, 199): ,In dieser Stadt und ihrer Umgebung
macht man, ebenso wie in den anderen acht Bezirken der Provinz.
grosse Mcngcn Zucker, und ich glaube, dass die ganze tibrige W elt
zusammen keine solche gewaltige Masse erzeugt, — mindestens
wenn die mir von vielen Leuten gemachten \nw.LbLn richtig sind;
der Zucker allein bringt dem Gross-( h,m eine ungeheure Einnahme
zu, . . . denn alle Spe?m(u-n zahlen 33'/,°/, ihres Wertes an Steuer.*
\(m Unguen, jetzt Mint-sing-hien bei I'm Imu, sagt Polo (II, 208):
»In Unguen wird eine [\ww-mnon'm Zucker gvm.wht und von hier
aus bezieht der Gross-Chan allen fiir seinen Hofhalt nétigen Zucker,
der ein gewaltiges Stiick Geld kostet. Bevor die Stadt unter seiner
Herrschaft stand, wussten die Leute daselbst nichts vom Raffinieren,
sondern der Saft wurde nur gekocht und abgeschiiumt, und gab
beim Krkalten eine schwarze Paste; zur Zeit aber als Kublai-
Chan die Stadt eroberte, waren einige Leute aus Babylon an seinem
Hofe, und diese kamen in die Stadt hin, und lehrten die Bewohner
das Raffinieren des Zuckers mittelst gewisser Pflanzenaschen.¢ Diese,
zum Teil schon oben einmal citierte Stelle, deren Angaben nach
Phillipp (Polo, ed. Yule II, 212) durch die chinesischen Anna-
listen villig bestitigt werden, heweist, dass die Chinesen mit der
Darstellung wirklicher Raffinade erst in dieser spiiten Zeit bekannt
wurden, und dass dieselbe keine, bei ihnen einheimische Erfindung ist,

11*
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sondern erst durch die mongolischen Eroberer ins Land kam; die
mongolische Dynastie, durch Kublai-Chan, den Bruder Hulagu-
(Chan’s, des Zerstorers Bagdads, begriindet, war iiberhaupt auf
Hebung des Wohlstandes und der Steuerkraft ihrer Staaten durch-
aus bedacht, iibte gegen Fremde und Andersgliubige die grosste
Toleranz, und suchte den Handel durch Ausgabe von Piissen und
Einrichtung mittelst Wachposten geschiitzter Reiserouten, und den
Gewerbefleiss durch Heranziehung und gute Bezahlung geschickter
Kiinstler aus dem Auslande, moglichst zn heben (Ritter 368ft;
d’0Ohsson, ,Histoire des Mongols® I1I, 77ff.; Sédillot, bei Le-
clerc II, 1381f). Dies gelang auch betreff der Zuckerraffination
auf das vollkommenste, denn die Chinesen wurden seither, beson-
ders in gewissen Zweigen derselben, z B. in der Krzeugung des
Kandiszuckers, die grossten Meister, und fithrten solchen Zucker
gpiiter selbst nach Indien aus, wo er jedoch den Namen ,,Misri®
hehielt, dessen urspriingliche Bedeutung (Zucker aus Agypten) wohl
schon in Vergessenheit geraten war (Phillipp, a. a. O.).

Auch in den anderen siidlichen Provinzen Chinas wurde, nach
Marco Polo, Zucker in grossen Massen erzeugt, und wiederholt
werden die nach Millionen ziihlenden Steuerbetriige genannt, welche
dem Gross-Chan hierdurch zufliessen; mit Krstaunen berichtet Polo,
dass alle diese Steuern, sowie iiberhaupt alle Zahlungen, mit Pa-
piergeld¥) beglichen wurden (II, 4091f). Dasselbe bestand aus
Maulbeerbast, fiir grosse Befriige auch aus Seide, war in roter
und schwarzer Farbe bedruckt, mit dem Stempel des Gross-Chans
versehen, besass Zwangskurs, und musste von jedermann bei Todes-
strafe angenommen werden. Solches gedrucktes Papiergeld war
schon seit 975 bekannt, und seit 1155 in regelmiissigem Gebrauche,
den auch bereits der Brabanter Monch Wilhelm Ruishroeck,
genannt Ru bruquis, erwihnt, welcher achtzehn Jahre vor Polo
in Ostasien reiste; aber erst Kublai-Chan gab dasselbe in grossen

Massen aus. — wie Pauthier aus chinesischen Quellen mitteilt
] ;|

#*) Kin an sich wertloses Zeichengeld besassen schon die Karthager
(Mommsen I, 506) und auch die Romer gaben im Jahre 91 silberplattiertes
Kupfergeld mit Zwangskurs aus (ebd. 1I, 405). Wiihrend des ersten Kreuz-
zuges liess der venetinnische Doge Geld aus Leder gehneiden (RomaninlII,
46), und bei der Belagerung von Faénza (1241) zahlte Friedrich 11, seinen
Truppen den Sold in gestempelten Lederstiicken (Amari III, 816); auch die
Araber leisteten 1147 in Syrien ihre Zahlungen in gedrucktem Papiergelde
(Papyrus Rainer). In Persien wurde im 13, in Nordindien und Japan im
14, Jahrhunderte der fruchtlose Versuch gemacht, vergoldetes Kupfer mit
Zwangskurs auszumiinzen (Yule, ,Polo* 1, 415).
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setzte er binnen 34 Jahren Wertzeichen im Nominalbetrage von
ca. 2500 Millionen Mark in Umlanf —, und der hiermit getriebene
Missbrauch fithrte eine grosse Handelskrisis, und durch diese den
Sturz der mongolischen Dynastie herbei (s. anch Ibhn-Batuta
1V, 260).

Odorico von Pordenone, der als Missioniir 1324—1327 in
China verweilte (Ramusio, ,Navigationi e Viageit, Vdg. 1550;
IT, 254), berichtet gleichfalls {iber den unglaublichen Reichtum
Kinsay's und Zaytun’s an Zucker, und sagt, in letzterer Stadt
({lem Jetzigen Tswanchau-fu oder Chincheuw, in Fokien), gebe ‘es
einen solchen Uberfluss davon, dass man drei Pfund und acht
Unzen fiir weniger als einen halben Soldo (etwa 20 Pfennige Silber-
wert = ca. 2 Mark jetzigen Geldwertes) kaufen konne. Nach Ibn-
Batuta, dessen Reisen in die Jahre 1325—13854 fallen, giebt es
in China riesige Mengen Zucker, und vieler ist ebenso gut, ja viel-
leicht noch besser als der iigyptische (,Reisen” IV, 255); auch er
rithmt vor allem die Grisse und den Reichtum von Zaytun, von
welchem Hafen aus er seine Riickreise antrat (IV, 269 und 304);
im 18. und 14. Jahrhundert war diese Stadt iiberhaupt der wich-
tigste Ausgangspunkt des Verkehres nach Koilum, Hili, Malabar,
und Calicut (Polo II, 881), und ihr Handel nach diesen Orten so
lebbaft, dass z B. Ibn-Batuta, als er sich in Calicut nach China
einschiffte, dort dreizehn chinesische Dschunken vorfand (IV, 89).
Nach Tonkin und Annam bestand jedoch kein Seeverkehr von China
aus, da das Meer daselbst als unwegsam und gefiihrlich galt (Polo
I, 248)*); zu Lande gab es indessen '/.‘dﬂlu(,hv V ml)nuhmlrun, und
die chinesischen Berichte preisen den Wohlstand dieser Gegenden,
und die Masse ihres Zuckers und Zuckerrohrs.

Zieht man alles hier Angefiithrte in Betracht, bedenkt man
ferner den wichtigen Umstand, dass die chinesische Schrift kein
eigenes Zeichen fiir das Wort ,Zucker besitzt, sondern dasselbe
entweder, z B. in Sha-tang, durch die Silbe ,tang* ausdriickt und
flir diese das Wurzelbild ,Reis“ anwendet (Ritter 358), oder die
Umschreibung Shi-mi (Steinhonig) gebraucht, welche eine wirt-
liche l"’hu'wtﬂmw des indischen ,Gulabatu® ist, — so kann kein
Zweifel dariiber walten, dass die Kunst der Zuckerbereitung in
allen ihren Gestalten, den Chinesen urspriinglich fremd, und von

EEC

*) Noch Camoéns, der 1559 in Macao die ,Lusiaden* schriel, sagt
im 10, Gesange, Strophe 129:
Sieh’, Cochinchina ist unwirtlich Land,
Und von Annam die Bucht, ist unbekannt.
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aussen nach China eingefiihrt ist, so dass sich Humboldt’s Hypo-
these nicht aufrecht erhalten lisst; auch soweit sich dieselbe auf
das Alter der Porzellanfabrikation in China griindet, sind ihre
Stiitzen hinfillig, denn es ist, im (fegensatze zu fritheren Anschau-
ungen, sicher bewiesen, dass diese Kunst im Reiche der Mitte
keineswegs uralt ist, sondern erst um 185 n. Chr. ihre Entwicke-
lung begann, und in ihre Bliitezeit erst im 5. und 6. Jahrhundert
eintrat (Stan. Julien et Champion, ,Industries anciennes et
modernes de I'empire chinois“; Paris 1870).

Was die Verbreitung des Zuckerrohres nach den indischen
Inseln und dem Archipelagus betrifft, so lisst sich hierfiir bisher
keinerlei genanere Zeitangabe aufstellen, da es nicht moglich ist, die
Verbindungen mit Indien ins einzelne zu verfolgen. Sicher ist, dass
die Indier schon sehr frithe, und zwar ausschliesslich des dabei
zu erzielenden Gewinnes wegen, weite Seefahrfen unternahmen
(Lassen I, 1026), und namentlich Java besuchten (ebd. I, 98),
wo um 50 n, Chr. schon feste indische Ansiedlungen nachweisbar
gind (ebd. I, 269), und sich noch eine Sage iiber die Einfiithrung
des Reises erhalten hat (ebd. IV, 476). Die Andamanen waren
ihnen gleichfalls nicht fremd (ebd. IV, 915), und diese Inseln
diirften, ebenso wie die Nikobaren, auf welchen Soleiman
(Reinaud, ,Rel.“ I, 16) einen stummen Tauschhandel mit Zucker-
rohr, Kokosniissen, Bananen und Palmwein vorfand, gelegentlich
jener zu Handelszwecken unternommenen Seereisen, schon friih-
zeitig das Zuckerrohr empfangen haben; in den ersten nachchrist-
lichen Jahrhunderten war die Verbindung =zwischen Indien und
China iiber die Inseln bereits bekannt, und in den spiiteren so
allgemein benutzt, dass selbst die chinesischen Pilger diesen Weg
mit Vorliebe zur Riickreise wiihlten, wie z B. Fahian, der hierbei
424 die Insel Java passierte (Lassen IV, 711).

Im Sunda-Archipelagus, sowie bei den Malayen heisst das
Zuckerrohr allgemein tabu oder tubo (= Rohr), wiihrend fiir
Zucker ausschliesslich das indische Fremdwort guda oder gula im
Gebrauche steht (Lassen I, 817), oder wenigstens Zucker im All-
gemeinen bezeichnet, wiihrend die Arten desselben noch besonders
benannt werden (Fliickiger und Hanbury a. a. 0.); es weist dieser
Umstand darauf hin, dass die Kunst der Rohzuckerbereitung jenen
Inseln aus Bengalen zukam, und zwar zu einer Zeit, in welcher
ilmen das Zuckerrohr selbst schon seit langem bekannt war. In
der That berichtes Rumph (,Herb. amb. V, 186 ff) im 17. Jahr-
hunderte, dass, den ihm gewordenen Nachrichten zufolge, die Kunst,
Zucker aus dem Safte der Palmen und des Zuckerrohres zu kochen,
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auf den Inseln keineswegs so alt sei, als man glaube; in Amboina
esse man noch immer alles Zuckerrohr in mhum Zustande; auf
Celebes und den Molukken koche man es mit Wasser aus, und
verwende den Syrup, welcher Gula heisse, zum Verstissen der
Speisen, sowie zur Anfertigung des ,Kilang*, eines mit Gewiirzen
versetzten Rauschtrankes: auf Java mache man zwar Zucker,
Gulabatu, habe aber die richtige Austibung dieses Gewerbes erst
von chinesischen Einwanderern und Piichtern gelernt. Ganz Ahn-
liches meldet beztiglich Sumatras, und anderer benachbarten Inseln,
Crawfurd (,Ind. Arch.“ III, 275). Es stimmt hiermit iiberein,
dass Kdrisi, welcher wiederholt den Reichtum Javas, Balis,
Tamumahs, Sumatras, Binans, Djanéins und zahlreicher anderer
Inseln an Zuckerrohr hervorhebt (I, 77 ff), nur von diesem, und
nicht von Zucker spricht; anch Polo, der in Bengalen und in
Koilum die Menge des Rohr- und Palmzuckers rithmt (II, 97 und
364), erwithnt in Sumatra (II, 274) nur den vorziglichen, stark
berauschenden Palmwein, ,eine weisse Fliissigkeit, frisch aus-
fliessend siiss wie Honig, nach einer Stunde schon ein Wein, und
nach einigen Tagen Issig.“

Von Siam berichtet die chinesische Erdbeschreibung ,Hoan-
yu-ki¢ (verfasst um 980), dass man dort aus dem Safte des Zucker-
rohres Wein bereite, und in Cambodja machte man bereits im
8. Jahrhundert aus ,Zuckerteig ein berauschendes Getrink
(Ritter 344); chinesische Beamte, die dieses Land 1295 besuchten,
erziihlen, dass dessen Einwohner vollig dem Trunke ergeben seien,
und viererlei Weine, aus Honig, Reis, Fruchtsiften, und krystalli-
siertem Zucker bereiteten, welche sie bei ihren, aus Reis oder
Hirse mit Milech und Zucker bestehenden Mahlzeiten, in unglaub-
lichen Massen verschlingen (Abel-Rémusat, ,Nouvelles Mélanges
Asiatiques® 1, 77 ff.; Lassen 1V, 398 und 410).

Nach Ceylon wurde das Zuckerrohr erst zu Ende des 6., oder
zu Beginn des 7. Jahrhunderts, durch buddhistische Fliichtlinge
aus Hf!ng:df!n gebracht (Ritter 3838); KEdrisi erwiithnt sein
Vorkommen daselbst (I, 72), Soleiman sah es jedoch schon
um 850 auf der Insel Malhan, zwischen Ceylon und Kalahbar
(Reinaud, ,Rel¢ I, 20). Um dieselbe Zeit wie nach Ceylon,
diirfte das Zuckerrohr auch an die Siidwestkiiste Vorderindiens ge-
langt sein,

Die Verbreitung desselben nach den Westkiisten des Indischen
Ozeans war fast aussohliesshdl das Werk der Araber; Soleiman
fand es schon in Madagaskar vor (Reinaud, ,Rel” I, 187; 11, 58),
Edrisi in Socotora (I, 59 und 66), wohin es die \1' 1ber vermut-
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lich schon gegen 700 brachten, als sie sich auf dieser Insel fest-
setzben (Massudi III, 87). Auf den Malediven, und auf der
Insel Zaledj bei Sansibar, war das Zuckerrohr zur Zeit Edrisi’s
ebenfalls schon allgemein bekannt (I, 68 und 59); auch Polo
rithmt in Sansibar den Wein aus Datteln, Reis, Gewiirzen und
Zucker (II, 416), und versichert, ihn nur noch in Esher (jetzt
Shehr, Ostlich von Aden) in gleicher Giite angetroffen zu haben

(1, 439).




ACHTER ABSCHNITT.

Der Zucker zur Zeit der Kreuzziige.

Der weite Umfang des arabischen Reiches, und der, aus diesem
hervorgegangenen Staaten, und die Mannigfaltigkeit ihrer kriege-
rischen und Handelsheziehungen zu den Vilkern Europas, brachte
es mit sich, dass auch der Zucker gleichzeitig von verschiedenen
Seiten aus, bei diesen Kingang fand; die Niihe des arabischen
Spaniens, Siziliens und Nordafrikas, war in dieser Hinsicht fiir den
Westen, die der asiatischen Provinzen des Chalifates und Agyptens,
fiir den Osten des Weltteiles von hervorragender Bedeutung;
jedoch kreuzen sich diese Einfliisse hiiufig, und in so verwickelter
Weise, dass es fiir den einzelnen Fall oft unmiglich zu entscheiden
ist, was der direkten Beriibrung mit dem Orient, was der Uber-
mittlung zugeschrieben werden muss.

In Konstantinopel, welches als Hauptstadt des ostromischen
Reiches den gesamten morgenliindischen Handel an sich gezogen,
und ihn auch wiihrend der Wirren der Volkerwanderung nach
Moglichkeit bewahrt hatte, diirfte der Zucker wohl zuerst auf
europiiischem, der mohammedanischen Herrschaft nichtunterworfenem
Boden, bekannt geworden sein; einerseits standen die byzantinischen
Kaiser in vielfacher Verbindung mit dem omajjadischen und
abbassidischen Chalifen (Massudi VIII, 87), und tauschten mibt
ihnen Gieschenke, aus den kostbarsten Luxuswaaren bestehend, aus,
— wie sich denn z B. destilliertes Rosenwasser schon 917 und
946 im Zeremonienbuche Konstantin's V1L vorfindet (Sprengel Il,
315); andererseits fand der Zucker, infolge des wachsenden Hin-
flusses der arabischen Medizin, auch Eingang in die griechische
Heilkunde. Die Schriften der byzantinischen Arzte sind leider
noch zu wenig erforscht, um bestimmte Zeitangaben in letzterer
Hinsicht zu ermoglichen. Die um 1050 verfasste ,Diiitetik® des
Michael Psellos (Meyer, ,Bot.“ IlI, 369; Kopp, ,Beitr.® 11,
478) soll noch keinerlei orientalische Friichte und Spezereien ent-
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halten, sondern hauptsiichlich fliissige Arzneien ans Honig, Wein
und Gewiirzen vorschreiben, z B. Hydromel, Oinomel (Honig-
wein), Honigmost, Hydrorosatum (Honig-Rosenwasser), Omphakomel
{Honig-Traubensaft), und dergl. mehr (Haeser I, 497). Als erster
griechischer Arzt arabischer Firbung gilt Simeon Seth (um
1075), dessen Werk ,Die Kriifte der Nahrungsmittel* eine Anzahl
der bei den Arabern gebriuchlichen Arome, Ole, und Syrupe auf-
zihlt (Haeser I, 478); um diese Zeit wurde, nach dem Berichte
des Eustathius (ed. Tafel 263 und 309), am Hofe der, seit 1057
regierenden Dynastie der Komnenen, schon viel Zuckerwasser
getrunken, und Synesius, der Leibarzt des Manuel Komnenos,
empfiechlt bereits Rosenzucker zur Vertreibung des Fiebers
(Sprengel II, 328)., Auch Stephanos Magnetes, der Verfasser
des ,Alphabetum empiricum* (um 1100), und Tzetzes (um 1150)
kennen den Zucker, und letzterer erwiihnt =0 ylvzvzaiapov o
swoei vy Ldyaoey, ,das stisse Schilf, welches den Zucker hervor-
bringt¢ (Stephanus, ,Thes VII, 30 ff.).

Ob unter Actuarius, der gegen 1250 lebte, jener Arzt dieses
Namens zu verstehen ist, dem man frither vielfach die erste Kin-
fithrung des Zuckers in den Arzneischatz zuzuschreiben pflegte
(Ritter 877), ist ungewiss, da seit 802 die Leibiirzte aller byzan-
tinischen Kaiser diesen Titel fithrten (Haeser I, 4801f); in seinen
Schriften wird jedoch der Zucker oft genannt, auch unterscheidet
er Penidium (Fanid) und Zucker, und beschreibt die Darstellang
des Rosenwassers durch Giithrung von Rosenblittern mit Zucker-
losung (Moseley a. a. O.; Pancirollus, ,De rebus perditis et in-
ventis®, Frankf 1602; II, 869). Sein Zeitgenosse Nikolaos
Myrepsus, dessen Werk als eine ,wiiste Masse von Rezepten*
bezeichnet wird (Meyer, ,Bot III, 882; Sprengel II, 334),
spricht ausser vom Penidium noch von Tabarzed und Kandiszucker
(#évriov), und wendet dieselben in vielfacher Weise an (Salma-
sius II, 715 ff; 111, 108 ff). Aunch Charito verschreibt gezuckerten
Wein und ,,Stissigkeiten aus Zucker bereitet, doch sind er, sowie
Achmes, tiber die Natur des Zuckers vollig im Unklaren, indem
sie das yluzvedianorv fir Lotus erkliren (ebd. II, 916 ff). Welche
Art Lotus hier gemeint ist, lisst sich nicht entnehmen, da man
mit diesem Namen seit Alters her mehrere verschiedene Pflanzen
benannte (Woenig 384 ff); der Lotus der ,Odyssee* (IX, 84) ,siisser
wie Honig* ist wohl Rhamnus Lotus, ein Baum mit mehligen
Beeren von kostlichem, der Dattel ihnlichem Geschmacke
(Woenig 28), den auch Dioskorides (,Mat. med.* I, 153) und
Abu-Hanifa (Ibn-Beithar II, 5) beschreiben; Dioskorides
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nennt aber auch noch drei andere Arten (,Mat. med.* I, 600 1),
deren Wurzeln man zu Brot verarbeitete (Herodot IV, 177;
Theophrast IV, 8), und aus deren Saft ein Wein bereitet wurde
(Plinius III, 78; Diodor 1, 10 und 34). :
Von weit grosserem Kinflusse auf die Allgemeinheit, als von
Konstantinopel aus, wurde die Beriihrung mit dem Oriente seitens
der Stiidte Unteritaliens, von denen besonders Neapel, Gaéta,
Salerno, Bari, Tarent, Trani, Brindisi, und Amalfi zu nennen sind
(Heyd, ,Geschichte des Levantehandels im Mittelalter ¢, franzos.
Ausg., Leipzig 1885; Prutz, ,Kulturgeschichte der Kreuzzige*,
45); namentlich Amalfi stand schon um 870 in regem Handelsverkehr
mit den Arabern in Sicilien, Syrien und Agypten, sowie mit
Byzanz. Im 10. Jahrhunderte nahm diese Stadt einen neuerlichen
grossen Aufschwung, dem aber infolge ihrer Eroberung durch die
Normannen (1031) ein noch rascherer Verfall folgte, wie am
besten aus dem Umstande zu ersehen ist, dass sich keine dort ge-
zeichnete Seekarte, ja nicht einmal der Name eines dortigen
Kartographen erhalten hat (Fischer, ,Sammlung mittelalterlicher
Welt- und Seekarten italienischen Ursprunges*, Venedig 1886).
Weniger als Handelsstadt, denn als Sitz einer wichtigen
medizinischen Schule, hat sich Salerno hohen Ruhm erworben.
Ob diese Schule aus der, des 529 gestifteten Benediktiner-Klosters
Monte Cassino hervorging, oder selbstiindig auf heimatlichem Boden
erwuchs, ist noch immer ungewiss (Steinschneider, ,Virchow’s
Archiv¢, Bd. 38, 81), und ebensowenig steht der genaue Zeitpunkt
ihrer Griindung fest; gegen 850 bestand sie wahrscheinlich schon,
da 848 ein dortiger Arzt erwiihnt wird (Haeser 1, 648), und
zwar, nach Meyer's Vermutung (yBot.* 111, 451), als weltliches,
jedoch Geistlichen zugiingliches, nicht offentliches Institut, als eine
Gilde von Arzten, die ihre Lehren und Mittel geheim hielten, und
keinerlei Schriften herausgaben. Da die Kultur Unteritaliens in
dieser Periode noch eine vornehmlich gricchisuhn war, so schloss
sich auch die Schule von Salerno direkt an die ilteren griechischen
Arzte an, und der vorwiegende Kinfluss .des Hippokrates und
Galenos, und das Fehlen der arabischen Terminologie, sowie der
dialektisch-scholastischen Form der Araber, ist fiir ihre anfiingliche
Thitigkeit charakteristisch (Steinschneider a. a. O., Bd. 42;
56 und 54). In diese ersten dunklen Anfiinge Salernos fiillt die
Thiitigkeit des friihestens 965 gestorbenen Arztes Sabbatai-ben-
A.bru-h:un‘ genannb Donnolo, dessen Schriften wahrscheinlich
ilter als die iiltesten, sicher zu datierenden, der salernitanischen
Schule sind (ebd. Bd. 38, 65; Bd. 42, 51 und 55); erhalten 1st
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das Fragment seines ,Antidotariums®, des #ltesten, am Beriithrungs-
punkte arabischer und griechisch-lateinischer Kultur entstandenen
medizinischen Werkes, in hebriiischer Sprache. In dieser Anwei-
sung zur praktischen Bereitung von Heil- und Gewiirzmitteln,
kommt unter 120 Namen nur ein, sicher arabischer vor (ebd.
Bd. 42, 60), auch wird der Zucker nicht erwiihnt, sondern der
Honig dient noch, als alleiniges heilendes und konservierendes
Mittel, zur Darstellung fast aller, zum Teile sehr verwickelt zu-
sammengesetzter (remische,

Wann die Schule von Salerno zu einer dffentlichen Lehranstalt
wurde, ist ebenfalls noch ungewiss; nach Meyer (,Bot. 111, 475 ff.)
soll dies Constantinus Afrikanus veranlasst haben, welcher,
nachdem er 39 Jahre im Oriente zugebracht hatte, nach Salerno
kam, daselbst miindlichen &ffentlichen Unterricht erteilte, mehrere
Schriften bekannt machte, und dann, im Jahre 1073, nach Monte
Cassino iibersiedelte, Monch wurde, und dort seine wichtigsten
Werke verfasste. Steinschneider erkliirt jedoch nur soviel fiir
sicher, dass Constantinus Afrikanus der erste, dem Namen
nach bekannte, (iibrigens in jeder Hinsicht iusserst willkiirliche,
und in seinen Quellen-Angaben durchaus unzuverliissige) Uber-
setzer aus dem Arabischen gewesen sei, dass er zuerst die medi-
zinische Litteratur der Araber, und eine grosse Anzahl ihrer Heil-
mittel, ins Abendland verpflanzte, sowie dass er, zu einer Zeit, in
welcher die Schule Salernos bereits einen weitverbreiteten Ruf
genoss, mehrere Jahre in dieser Stadt thitig war (a. a. O. Bd. 37,
351; Bd. 39, 834; Bd. 42, 91). Ob er jedoch fiiberhaupt in Be-
ziehung zur dortigen Schule trat, und welcher Art diese gewesen
gein mogen, ist noch -durchaus zweifelhaft, um so mehr als das
gegen 1100 verfasste ,Regimen sanitatis Salernitanum®, das ver-
breitetste und beriihmteste, spiiter vielfach erweiterte und umge-
staltete Erzeugnis der salernitanischen Schule, die Spuren seiner
Einwirkung nicht verriit; unter den zahlreichen Arzneien, die das-
selbe vom 150. Verse an aufziihlt, fehlen solche von speziell arabischer
Firbung noch vollstiindig, unter diesen anch der Zucker (Haeser I,
671). Ubrigens ist das genannte medizinische Lehrgedicht, nichi
weniger als durch seinen Inhalb, auch durch seine Form bemerkens-
wert, welche in sog. leoninischen Versen, d. h. Distichen mit
(meist sehr unvollkommenen) Reimen am Ende und in der Mitte
der Zeilen, besteht.*) Der Reim niimlich, welcher schon im

*) Eine sehr gute deutsche (Tbersetzung des ,Regimen® lieferte Diintzer
(Koln 1841); fir die Beliebtheit und den Einfluss des Gedichtes, das ur-
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9. Jahrhunderte sporadisch bei dém christlich-lateinischen Poeten
vorkommt, wurde allgemein erst im 11. und 12. Jahrhundert ge-
briinchlich, und zwar infolge jener Nachahmung spanisch- und
sizilisch-arabischer, gereimter Muster, welcher, nach Petrarca’s
und Dante’s Zeugnisse, die gereimte romanische Dichtkunst der
Provence und Italiens ihren Ursprung verdankt (Scherr, ,All-
gemeine (eschichte der Litteratur, Sttg. 1887; I, 184; Schack,
,Die Normannen* II, 59; Scherer, ,Geschichte der deutschen
Litteratur*, Berl. 1887, 88); von jenen altarabischen Vorbildern,
welche hinter den spiiteren romanischen Nachbildungen in keiner
Weise zuriickbleiben sollen, ist leider nur Weniges erhalten, und
auch dieses Wenige noch fast unbekannt (Schaclk, ,Kunst und
Poesiet, I, 299; II, 11).

Die erste genaue Kenntnis der arabischen Heilmittel und
Syrupe findet sich bei einem, als Magister Salernus bekannten
Mitgliede der Schule, gegen 1180 (Haeser I, 668), sowie im ,An-
tidotarium® des Nikolaos Priipositus (um 1140), des Verfassers
mehrerer, frither filschlich dem Constantinus Afrikanus zu-
geschriebenen Werke, welcher Rosen- und Veilchen-Syrup, Rosen-
zucker und Oxyzuccara (Sauerzucker) erwiihnt (Steinschneider,
, Virchow’s Archiv¢, Bd. 40, 101).

Von weit grosserer Wichtigkeit und Genauigkeit ist jedoch
des Matthiins Platearius, gegen 1150 verfasste Schrift ,De
simplici medicina®, nach ihren Anfangsworten auch ,Circa instans®
genannt, die reichste und umfassendste, an botanischen Kenntnissen
alle Werke seit Plinius und Dioskorides iibertreffende Heil-
mittel-Lehre des Abendlandes (Haeser I, 668; Meyer, ,Bot.* 111,
513). Uber die Versiissungsmittel iinssert sic
folgt (Ausgabe von Lyon 1525, 242ff):

.Honig wird von den Bienen aus den reinsten Teilen des auf-
gesogenen Pflanzensaftes hischst kiinstlich bereitet; es giebt zahmen
Honig und Waldhonig.  Krsteren erhiilt man von den Bauern,
welche hohle Baumstimme herrichten, in denen die Bienen den
Honig aufsammeln, und er gehort, wenn er weiss ist, zu den
kiithlenden, wenn er rot ist, zu den erhitzenden Arzneien; der
Letztere ist von geringerer Art und bitterlich, namentlich wenn
er aus Kastanienblitten stammt. Honig wirkt krafterhaltend
und stiirkend, auch konserviert er andere Sifte und Arzneien,

h Platearius wie

spriinglich nur aus 364, zuletzb aus iiber 2000 Versen bestand, spricht der
Umstand, dass 1852 Renzi schon 146 gedruckte Ausgaben desselben nach-
zuweisen vermochte (Peters II, 272 und 273).




174 Achter Abschnitt.

schiitzt sie vor dem Verderben, und deckt durch seine Siisse
deren bitteren Geschmack; soll seine Wirkung auch dem tiefer ge-
legenen Korperteilen zu gute kommen, so mischt man ihn mit
heilsamen Pulvern z. B. mit Nitrum (Soda), einer Efflorescenz des
Erdbodens.*

»Penidium macht man so (S. 246): Zucker und Wasser kocht
man so stark ein, dass ein Tropfen, auf einen Stein gebracht, er-
hiirtet, und die Masse zwischen den Fingern zerbrochen werden
kann. Man giesst das Ganze auf eine polierte Steinplatte, lisst
etwas abkiihlen, rollt es zusammen, hiingt es an einen gut be-
festigten Haken, und dreht und flicht es fortwiihrend, bis es ganz
weiss ist; sobald es den Hiinden nicht mehr anhaftet, zerschneidet
man es mit einer Schere in Stiicke. Pulver zumischen kann man
nicht, weil es diese nicht festhiilt, doch kann man solche auf das
Fertige streuen, z B. Stiirkemehl, damit es schon weiss anssieht.
Penid ist ein vorziigliches Mittel gegen Fieber, trockenen Husten,
und Brustkrankheiten, auch heilt es, in Traganthwasser aufaeweicht,
aufgesprungene Lippen; bei starken Fiebern und bei Lungenkrank-
heiten giebt man auch Diapenidion.* Zu gleichem Zwecke wird
auch Zucker mit Perlenpulver, Rosen- und Veilchen-Zucker, Syrup
von Rosen, Veilchen, Granaten u. dergl. empfohlen, und genaue
Anleitung zur Darstellung dieser Priiparate gegeben (ebd. 242,
247, 252).

»Zucker (ebd. 252) ist miissig feucht im ersten Grade, hat
eine erweichende und lésende Kraft, und, in Form eines kiithlen
Syrups, eine kiihlende; auf zwei Pfund Zucker nimmt man (zur
Bereitung des Syrups) ein Pfund Wasser, doch ist mehr Wasser
nicht von Ubel, ausser dass dann das Kinkochen liinger dauert,
Den Zucker gewinnt man auf folgende Weise: wenn die Rohre, in
denen er sich bildet, reif sind, schneidet man die Spitzen zwei
Hand breit ab, und pflanzt sie, als wiren es Grashalme, sogleich
wieder in die Krde; das iibrige zerschneidet man, presst die Stiicke
in einer Miihle aus, und leitet den Saft durch Holzrohre in kleine
(Grefiiss Sodann wird alles zusammen in einem Kessel eingekocht,
wobel eine Unmasse Schaum entsteht, und dann in runde Schiisseln
ausgeschopft; diese stellt man in eigene Hiiuser beiseite, bedeckt
sie sogleich mit Spreu, und bespritzt diese sodann mit kaltem
Wasser., Befeuchtet man nur mit wenig Wasser, so bleibt der
Zucker gelb, und heisst Honigzucker (zuccara mellita), welcher,
weil er von wirmerer Natur ist, bei heftigem Fieber nicht ge-
geben werden darf; in den niimlichen (mit mehr Wasser besprengten)
Gefiissen aber, in denen der Zucker am Boden diese Beschaffen-
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heit hat, ist er weiter oben schon weiss und gut, und giebt, mit
Essig zur Trockene gekocht, und zu Zeltchen geformt, ein uniiber-
treffliches Mittel gegen Fieber und Magenkrankheiten. Man kann
auch (diesen Zucker wieder auflosen und) nochmals besser auf-
kochen: je dfter man kocht und reinigt, desto schoner und weisser
wird er, aber desto weniger bleibt auch davon iibrig.

Angesichts des volligen Mangels arabischer Original-Angaben
iiber die Methoden der Zuckerbereitung, bieten diese Mitteilungen
doppeltes Interesse dar; leider ist aus denselben nicht zu ersehen,
ob sie sich anf Uberlieferung, oder auf eigene Anschauung griinden,
und ob die ausschliessliche Brwiihnung der pharmazeutischen Kigen-
schaften des Zuckers, bloss dem Charakter des Werkes, oder auch
dem Umstande zuzuschreiben ist, dass Zucker damals noch keine
andere, als die rein medizinische Anwendung fand. Wahrscheinlich
ist es, dass, wie noch im spiiteren Mittelalter, so auch in damaliger
Zeit, in Unteritalien selbst, Zuckerrohr gebaut wurde, und dass der
Zucker dort als Gegenstand des Luxus, wenn auch als kostspieliger
und seltener, schon frith bekannt war; als Stitze fiir diese An-
sicht kann man anfithren, ,dass, als die Salernitaner im Jahre 1000
(oder 1016) eine Gesandtschaft nach Nordfrankreich schickten, um
normannische Krieger zur Ubersiedelung nach Siiditalien, und zur
Teilnahme am Kampfe wider die Sarazenen einzuladen, die Ge-
sandten verlockende, im Norden unbekannte Gegenstiinde als Ge-
schenke mitbrachten, darunter, um den Reichtum ihres Bodens zu
zeigen, Friichte ihres Landes, tiberzuckerte Niisse, Mandeln und
Orangen, wodurch denn solche Aufforderung nicht ohne Erfolg
blieb, und Apulien, als lockendes Ziel, allen von Thatenlust Ge-
triebenen vor Augen trat* (Schack, ,Die Normannen® I, 94).
Unbedingt beweisend sind diese Worte allerdings nicht, denn wenn
man sie nicht buchstiiblich auffassen will, bleibt die Annahme
nicht ausgeschlossen, dass es sich um Krzeugnisse Siziliens ge-
handelt habe, dass namentlich der Zucker dessen Boden ent-
sprossen sei.

Die Eroberung Siziliens durch die Normannen, welche 1072
mit der Ubergabe von Mazzara bei Palermo vollendet wurde (Amari
I1I, 138), beeintriichtigte die Kultur des Zuckerrohres daselbst
keineswegs, denn nach Beendigung der seit fast fiinfzig Jahren
andauernden Biirgerkriege, trat unter Roger I. eine neue Bliite-
seit des Ackerbaues, Handels und Gewerbfleisses ein (Schack
a0y 219); auf Grund der unter den Arabern erhobenen
Zuckerabgabe wurde eine neue eingefiihrt (Ritter 402), und Zucker-
Erzeugung und .Handel dauerten ungestort fort (Amari II1, 809).
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Auch Roger II, der 1112 zur Regierung kam, und Palermo zur
Hauptstadt erhob, war ebenso eifrig in der Pflege des Ackerbaues,
wie in der Beforderung der Wissenschaften (Schack a. a. O. I,
226); an seinem Hofe lebte Edrisi und schrieb daselbst, als Er-
klirnng zu einent Planisphiir, das der Konig, aus 450 Pfund
Silber, und in einem Durchmesser von sechs Fuss, hatte giessen,
und auf das kiinstlichste gravieren lassen, sein geographisches Werk
(Amari III, 456; ,Geogr.* I, Vorr. 21). Zu dieser Zeit war
Sizilien iiberreich an Zuckerrohr (Muratori, ,Antiq.c IV, 208;
Hiillmann I, 76), Anbau und Verarbeitung desselben beschiiftigten
zahlreiche Menschenkriifte, und die Steinbriiche von Calatubo lieferten
die zum Mahlen des Rohres besonders gesuchten ,persischen Miihl-
steine* (Edrisi, bei Schack a. a. O. I, 315). Hauptsitz der In-
dustrie war die Gegend um Palermo, und Hugo Falcandus be-
schliesst in seiner gegen 1150 verfassten ,Historia de calamitate
Siciliae* (Carusio, ,Bibliotheca Sicula®, Palermo 1723, 408) eine
begeisterte Lobrede auf diese Stadt, mit den Worten: , Wendest
du aber den Blick nach jener Seite, so siehst du die Felder be-
deckt von jener wunderbaren Graspflanze, welche die Einwohner
Canna mellis (Honiggras) nennen, wegen der Siissigkeit des in ihr
enthaltenen Saftes; wird dieser langsam und sorgfiiltig eingekocht,
so giebt er eine Art Honig, wird er aber stark und heftig ein-
gedickt, so verdichtet er sich zu festem Zucker.“ Auch der Kénig
Wilhelm II. (1172—1182) war ein eifriger Forderer der Land-
wirtschaft und ihrer Gewerbe; aus dem Jahre 1176 ist eine Ur-
kunde desselben erhalten, in welchem er dem Kloster von Mon-
reale, ,molendinum unum, molendas ad cannas mellis, gquod sara-
cenice dicitur masara®, d. h. ,eine Zuckerrohr-Miihle, auf arabisch
masara genannt®, zum Geschenke macht (Pirrus, ,Sicilia sacra®,
Palermo 1733, 454).

In der Folgezeit scheint indes die Zuckererzeugung Siziliens
in Verfall geraten zu sein, oder wenigstens keine entsprechenden
Fortschritte gemacht zu haben, und das Ertriignis der Zuckersteuer,
deren Vorhandensein aus der Abgabenliste von 1230 hervorgeht
(Ritter 403) liess zu wiinschen {ibrig; Kaiser Friedrich IL., der
in' Palermo aufgewachsen war, und fiir das (fedeihen von Sizilien
stets besondere Liebe trug, beanftragte daher 1239 den Riccardo
Filangieri, Statthalter des Konigreiches Jerusalem, ,dass er zwei
Meister, die ordentlich Zucker zu bereiten verstehen, ausfindig mache
and nach Palermo schicke, damit diese dort Zucker machen, und
dies auch andere lehren, auf dass eine solche Kunst zu Palermo
niemals mehr in Vergessenheit geraten kinne* (Huillard-Bré-
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holles, ,Historia diplomatica Friderici secundi, Paris 1857; Y,
1, 574; Carcani, ,Constitutiones regum regni utriusque Siciliae®,
Neapel 1786, 291; Amari 11I, 785). In Neapel ist um diese Zeit
(1242) gleichfalls ein Zuckermeister ,Magister Sakcherarius* nach-
weisbar (Farges, in Olivier de Serres ,Théatre d'Agriculture®,
Paris 1804; I, Vorr. 92ff), was fiir die oben geiiusserte Ver-
mutung spricht, dass auch am italienischen Festlande Zuckerrohr
gebaut, und Zucker erzeugt worden sei. Chiariti fibrt ein Reskript
Friedrich II. an (ebd. I, Vorr, 92ff), worin er den Juden in
Palermo gewisse Giirten ftiberlisst, um daselbst Palmen und Zucker-
rohr anzubauen, und Sprengel (,Bot® 1, 229) erwiihnt die, auf
Befehl des Kaisers erfolgte Wrrichtung eines officium zuccari
(Zuckerfabrik) in der Niihe dieser Stadt. Im Jahre 1239 beauf-
tragte Friedrich II. den Magister Theodorus, ihm Veilchen-
zucker und Veilchensyrup fiir seinen Bedarf zu machen, und wies
ihm alles hierzu Notige an, worauf dann der Genannte dem Kanzler
Pietro a Vinea eine Kruke voll Veilchenzucker, sowie einen
Topf Rosensyrup iibersandte (Huillard-Bréholles V, 2, 7503
Carcani a. a. 0. 847); auch wird berichtet, dass der Kaiser noch
am Abend vor seinem Tode, in Zucker eingemachte Birnen ass.
Durch die Wirren, welche gegen Ende des 13. Jahrhunderts iiber
Sizilien herveinbrachen, und dessen Wohlstand auf das Schwerste
schiidigten, wurden leider auch die guten Absichten Friedrich IL
zu nichte gemacht, und die von ihm so sehr beschiitzte Zucker-
industrie anf lingere Zeit in den Hintergrund gedriingt.™)

Zu derselben Zeit, wie die Handelsstiidte Siiditaliens, begannen
auch jene im Norden der Halbinsel, in die allgemeinen Bahnen
des Verkehrs auf bedeutungsvolle Weise einzugreifen, wobei vor
allem Genua, Pisa, und Venedig zu nennen sind. Die Griindung
letzterer Stadt durch reiche, vor den Stiirmen des 5. und 6. Jahr-
hunderts aus den Nachbarstiidten flichende Familien, — erst als
Gruppe von Inseln mit getrennten Verwaltungen, dann als einheit-
liches Gemeinwesen —, wird von Sansoyino in das Jahr 407,
von Anderen in die Jahre 421 oder 466 verlegt (Marin, ,Storia
del commercio de' Veneziani*, Vened. 1800, 1, 49; Romanin,
_Storia documentata di Venezia®, Vened. 1853, I, 46 und 75;
Beer 1, 177); seit der Errichtung des ostgotischen Reiches in
[talien (493), stand sie unter gotischer Herrschaft, und nahm in-

* Wie L-ingc!mnd gich der Kaiser selbst um Nebenumstiinde bekiimmerte,
zeigh ein Dekret desselben von 1239 (Huillard-Bréholles V, 1, 573), worin
or die Zuckerrohrfelder mit Dornenhecken zu umgeben gebietet, um sie vor
der Beschiidigung durch Hunde zu bewahren.

Lippmann, Geschichte des Zuckers, 12
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folge der Niihe Ravennas, des Hauptstapelplatzes fiir den byzan-
tinischen Verkehr, so rasch an Bedeutung zu, dass Cassiodorus
(484—575) in einem, auf Befehl des Gotenkonigs Vitiges ge-
schriebenen Briefe, ihren Magistrat schon mit ,/Tribuni maritimi*
anredet und darin sagt: ,Ihr, die ihr so zahlreiche Schiffe besitzet,
und mit diesen oft weit ausgedehnte Riume durchmesset® ...
(Marin I, 89; Romanin I, 60 und 68). Dem ostromischen Reiche
gehorte Venedig mnr kurze Zeit an; 697 withlte es den ersten
Dogen (dux), und erfreate sich seit dieser Zeit der faktischen Un-
abhiingigkeit, die aber erst von Karl dem (Grossen auch formell
anerkanmt wurde (Romanin I, 92; Beer I, 177f). Im 8. und
9. Jahrhunderte vermittelie Venedig schon allein den Verkehr,
sowie den Briefdienst Ravennas nach Konstantinopel, und Egin-
hard berichtet bereits in den Annalen Karl des Grossen, ,dass
die Venetianer jiingst (774) nach Pavia dem Heere alle Reich-
tiimer des Orientes zugebracht hiitten, die sie aus tiberseeischen
Lindern holten® (Marin I, 208). Indem die Venetianer die Be-
deutung des Orientverkehres, der infolge der arabischen Kroberungen
in Syrien und Agypten, tiber Trapezunt nach Konstantinopel ging,
dort monopolisiert, und durch hohe Ausfubrzolle (nach Ibn-
Chordadbeh, 860, von 10 Prozent) erschwert wurde, rechtzeitig er-
kannten, begannen sie in der That bereits nach 800, die Kiisten Syriens
und Agyptens direkt aufzusuchen. Zu Beginn des 10. Jahrhunderts
stand Venedig schon unbestritten in erster Linie, wenn es sich um
grosse Unternehmungen, und weite Meeresfahrten nach den ferneren
Kiisten des Mittelmeeres handelte (Romanin I, 214), und 971 be-
gegnen wir den ersten Klagen der Kirche tiber den Verkehr mit
den Ungliiubigen, worauf dann die Stadt das Versprechen abgab,
denselben weder Waffen noch sonstiges Kriegsmaterial zu ver-
kaufen (ebd. I, 248 und 373). Die Beziehungen blieben aber
nichtsdestoweniger so lebhafte, dass der Doge Orseolo II. im
Jahre 991 die ersten Handelsvertrige mit den Arabern in Spanien,
Sizilien, Agypten und Syrien abschloss (ebd. I, 269), und hiermit,
angesichts des raschen Sinkens der byzantinischen Seemacht, die
Handels-Suprematie seiner Vaterstadt fest begriindete; unter seiner
Regierung wurde auch 996, der erste Zucker aus Syrien und
Agypten nach Venedig gebracht (Beer I, 192; Volz 214; Ritter
401), und damit der weiteren Verbreitung desselben nach Mittel-
europa der wichtigste Weg erschlossen.

In ungefihr dieselbe Zeit fillt auch die, vermutlich iilteste
Erwiihnung des Zuckers, in der christlichen poetischen Litteratur
Europas; der Kardinal Pietro Damiani (988—1072), der als
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piipstlicher Legat am Hofe Kaiser Heinrich IV. wirkte, und sich
durch seine 'J_‘I-lﬁti{_{kl_'it solchen Ruhm erwarb, dass selbst Dante
ibn im 21. Gesange des ,Paradieses® erwiihnt, sagt niimlich in
einer Suhil:lcrun;_{ der Fluren des himmlischen Jerusalems, ,.dass
dort aus allen Griisern Zucker schwitze,* und in einem Wiegen-
liede lisst er die h. Maria Christus mit den Worten ansingen
fSimrncl:, oLauda Sion, Altchristliche Kirchenhymnen®, Koln
1850, 76):

+Dormi, nate me melitte, dormi, plene sacharo*
(.Schlaf, du selbst wie Honig eben, siiss wie Zucker mir fiirwahr.*)

Ebenso bedeutend wie Venedigs Handel nach dem Osten, war
auch der mit Unteritalien und Sizilien, woselbst im 9. Jahrhundert
hauptsiichlich 01, Wein, Manna und Mastix geholt wurde (MarinIl,
114 und 162); durch den Vertrag Orseolo’s II. wurde derselbe
miichtig gefordert, und auch mit den Normannen wusste sich die
Republik vorziiglich zu stellen, so dass ihr Verkehr in Sizilien,
Kalabrien, und Neapel, unter dem Schutze besonderer Privilegien
einen immer grosseren Umfang annahm, withrend andererseits
Konstantinopel, welches die venetianische Seemacht behufs Be-
kiimpfung der Araber und Normannen nicht entbehren konnte, die
Beihilfe derselben gleichfalls durch Einriiumung ungewthnlicher
Begtinstigungen zu erlangen trachtete (Romanin 1, 302; MarinIIl,
193 und 199). Zu Beginn des 11. Jahrhunderts begann auch der
sizilianische Zucker (il precioso prodotto dello zucehero) auf dem
Markte Venedigs zu erscheinen, und im 12. Jahrhundert, gegen
dessen Ende Venedigs Handel in ganz Sizilien der herrschende
war, stellte er sich hiiufig billiger als der #gyptische (Schack,
wDie Normannen* 1I, 195; Marin IV, 228; Mac-Culloch, ,Han-
delslexikon®, Sttgt. 1834, 11, 1049).

FEinen neuen grossen Aufschwung brachte der Seemacht
Venedigs, sowie der Genuas und Pisas, der Beginn der Kreuzziige,
da die Schiffe dieser Stiidte zum Transport der Mannschaften, Watfen
und Lebensmittel, zur Unterhaltung der Verbindungen, und zur Aus-
fihrung und Abwehr von Seeangriffen unentbehrlich waren
(Romanin 1I, 9); so z B. ermbglichte es im Jahre 1100 allein
das lrscheinen einer venetianischen Flotte von 200 Schiffen vor
der Rhede von Jaffa, dem schwer bedriingten Gottfried von
Bouillon, den Angriffen der Sarazenen weiteren Widerstand zu
leisten (Prutz $80).

Die anstrengenden und beschwerlichen Miirsche wiihrend des
ersten Kreuzzuges (1096—1099) waren es auch, auf denen die
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erschopften, und von quillendem Durste gepeinigten Krenzfahrer
zuerst der ,neuen Erscheinung und unerwarteten kostlichen Gabe
des Himmels zum Heile des Menschengeschlechtes®, dem Zucker-
rohre, begegneten (,Gesta Dei per Francos®, ed. Bongars, Hanau
1611; I, 595). Albert von Aachen berichtet dariiber (ebd. L
270): ,In den Feldern der Ebene bei Tripolis fand man auch
reichlich ein Honigschilf, welches sie dort Zucra nennen; die Leute
saugten die Rohre mit Wonne aus, freuten sich iiber den wohl-
thuenden Saft, und konnten sich, wegen seiner Siissigkeit, an
diesem Gennsse gar nicht ersiittigen. Dieses Gewiichs wird aber
dort von den Einwohnern alljihrlich mit grosser Miihe angebaut;
zar Erntezeit wird das reife Rohr in Morsern zerstossen, und der
filtrierte Saft in thonerne Gefiisse gefiillt, und stehen gelassen, bis
or erstarrt und hart wird, weissem Salze oder Schnee ihnlich.*
Das Produkt, dessen Darstellung hier in ziemlich unvollkommener
Weise geschildert wird, lernten die Kreuzfahrer indes bald im
Zustande grosster Reinheit kennen, indem Balduin, der Bruder
Gottfried's von Bouillon, eine von Kairo nach Damaskus be-

stimmte Karawane iiberfiel, und dabei, neben anderen Kostbar--

keiten, sieben Kamellasten Honig und elf Ladangen Zucker erbeutete
(ebd. 1, 353).

Fulcherius Carnotensis (ebd. I, 401) erzihlt: ,Auf den
Feldern von Laodicea fand man gewisse rohriihnliche Pflanzen,
Canamella genannt, von canna (Rohr) und mel (Honig), weil man
aus ihnen, wie ich glaube, anf mithevolle Weise ,mel silvestre*
(Feldhonig, Zucker) gewinnt; wegen ihres Saftes von siissem Ge-
schmacke, zerkauten wir sie gegen den Durst mit den Zihnen®
Ebenso heisst es bei Jacobus de Vitriaco (ebd. I, 1075 und
1099): ,,In Syrien sahen wir eine Fiille von Honig aus Zuckerrohr;
(Calamelli sind Rohre voll Honig, d. h. sie enthalten einen sehr
siissen Saft, den man auspresst, und am Feuer gelinde zu Honig,
oder stirker zu Zucker eindickt; sie heissen auch cannamellae, von
mel (Honig) und canna (Rohr), weil sie den gemeinen Sumpf-
yohren sehr iihnlich sehen Von der Niederung des Jordans sagh
Jacobus de Vitriaco (eb. II, 1057): ,Dort giebt es Rohre, aus
denen ein hiochst siisser Saft fliesst, Zuckerrohre oder canamelli
Zachariae geheissen; deren Honig essen sie dort mit Brot, oder
losen ihn in Wasser, und halten ibhn ftr besser und gesiinder als
Bienenhonig. Einige sagen, dies sei die Honigart, welche Jona-
than, der Sohn des Saul, auf der Erde fand, und unfolgsamer-
weise kostete. Mit dem Safte dieses Zuckerrohres stillten unsere
Leute auch, bei der Belagerung von Albaria, Marra, und Archa,
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ihren oft schrecklichen Hunger* Wiihrend der grossen Hungers-
not vor Jernsalem, 1100, half man sich gleichfalls durch .Kauen
von Zuckerrohr, ,obwohl es mehr Saft als Kraft hatte.

Auch in Valenia und Markab oder Margat, nichst Antiochia,
sowie in Tyrus, trafen die Kreuzfahrer vieles Zuckerrohr; bei der
Belagerung letztgenannter Stadt waren die Venetianer fiber die
Menge ihres Zuckers erstaunt (Romanin II, 44), und Wilhelm
von Tyrus, der die Zuckerrohrfelder und deren Bewiisserungs-
anlagen beschreibt, sagt (Bongars I, 835): ,Aus dem Zuckerrohre
wird dort der so hiochst wertvolle, und fiir das Wohl der Menschen
so sehr nbtige Zucker (zachara) gemacht, und bis in die ent-
legensten (egenden der Welt ausgefithrt Die Franken beeilten
sich, nach der ersten Besetzung des heiligen Landes, diese Kunst
der Zuckerbereitung gleichfalls zu erlernen, teils von den Surianern,
einem Mischvolke aus armenischen, arabischen und griechischen
Bestandteilen, welche in dieser Fabrikation, sowie iiberhaupt in
Gewerben und Handwerken fiir besonders erfahren galten (Prutz
147, 148), teils von sarazenischen Gefangenen; in Acre (Akkon)
z B. mussten dieselben Zuckerrohr bauven und Zucker bereiten
(Michaud-Reinaud, ,Bibl. des eroisades* 1V, 126), und thaten
dies mit solchem Erfolge, dass Sultan Saladdin, als er 1187 diese
Stadt eroberte, unter vielen anderen Kostbarkeiten auch eine grosse
Menge Zucker erbeutete (Ibn-Alathir, bei Heyd a. a. 0.); nach
einem Berichte aus dem Jahre 1190 sah man dort ,Gold, Silber,
Purpur, kostbare Stoffe, Zucker, sowie andere Wertgegenstinde®
(Reinaud, ,Chroniques arabes® 201). Auch weisser Zucker
digyptischen Ursprunges fiel um diese Zeit den Kreuzfahrern wieder-
holt in die Hiinde, z B. bei der Pliinderung einer Karawane durch
Richard Lowenherz (Gale, ,Hist. Anglic. Seriptores quinque® II,
407; Raumer, ,Geschichte der Hohenstaufen* V, 368).

Hauptsitz der friinkischen Zuckerfabrikation war jedoch Tyrus,
in dessen Umgebung, allein die Venetianer schon im 12. Jahr-
hunderte etwa 80 ,,Casalien® (Meierhife), mit wohlbewiisserten
Zuckerrohrfeldern und Miihlen (Massara) ausgestattet, besassen
(Prutz 890); Benjamin von Tudela (éd. Baratier I, 72),
ritlhmt 1173 die Menge und Giite des dortigen Zuckers, der auch
bald im Abendlande solches hohen Rufes genoss, dass aus Tyrus
die Meister herbeigeholt wurden, durch die Friedrich I die ge-
sunkene Zuckerrohrkultur Siziliens wieder zu heben wiinschte
(Prutz 407). Die kiniglichen Domiinen bauten ebenfalls Zucker-
rohr, so z B. ist uns ein, von Balduin 1IL, 1160, mit Rainald
Falconieri geschlossener Vertrag erhalten, wonach dieser, gegen
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Erstattung eines Fiinftels vom Reingewinn, den Kiomig bevoll-
miichtigt, vom Flusse Belus bei Akkon beliebig viele Kanile ab-
zuleiten, und mit diesen seine Pflanzungen zu bewiissern (Herquet,
+Cyprische Konigsgestalten des Hauses TLusignan®, Halle 1881,
165 1), Zuckerrohr-Plantagen besass ferner der deutsche Ritter-
orden (Prutz 263), sowie der Orden der Johanniter; die Statuten
Rogier de Moulin’s, von 1181, ordnen an, dass der Prior von
Monte-Pellegrino bei Tripolis dem Hospital in Jerusalem jiihrlich
zwei Zentner Zucker abzugeben, und dass der Prior von Tiberias,
sowie die Erbpiichter gewisser Ordensgiiter, gleichfalls den Kranken-
hitusern des Ordens, den, zur Bereitung der Syrupe und Latwergen
niotigen Zuckerbedarf, zu liefern hiitten (Haeser I, 856; Herquet
166ff; Prutz 238 und 251); die Johanniterburg Margat hei
Antiochia erzeugte auch vorziigliche in Zucker eingemachte Friichte,
besonders Feigen (Prutz 319).

Der Umfang des Zuckerhandels im heiligen Lande erhellt auch
aus den sog. ,Assisen von Jerusalem®, einer (iesetzsammlung aus
dem 13. Jahrhunderte, {iber deren genaues Zeitalter und Abfassungs-
weise nichts Niheres bekannt ist (Prutz 214); die Zucker-Stenern
und -Zblle werden daselbst ausfithrlich abgehandelt (11, 174 1t),
und neben Rohzucker wird auch weisser Zucker und ,suere nebath®,
genannt; .nebath* ist das arabische und persische Wort fiir
Kandiszucker (Vullers). Das Wachstum und die Bedeutung der
Zuckerindustrie in der folgenden Zeit bestiitigen auch die Berichte
verschiedener Pilger, welche im 13. Jahrhunderte ihre Fahrten
vollbrachten, und Erziihlungen iiber dieselben hinterlassen haben.

Wilbrandus von Oldenburg, der nm 1211 reiste (,Pere-
griationes medii aevi quatuor*, ed. Laurent, Lpzg. 1864, 163)
erwithnt die Zuckerrohrfelder von Beyrut, ,wo wir zuerst das Rohr
kosteten, aus dem der Zucker ausgekocht wird® (ebd. 167), von
Krak (ebd. 169), und von Castell-Canamella bei Mamistra (ebd.
179). Burchardus de Monte-Sion, der wichtigste und aus-
fihrlichste aller mittelalterlichen Pilger, vermutlich geborener Graf
von Barby bei Magdeburg, und Professor der Philosophie, dessen
Reisen in die Jahre 1275—1285 fallen (ebd. 4), sah Zuckerrohr
und grosse Miithlen (magna molendina) bei Sidon, Tripolis, Galgala
niichst Jericho, Jericho, und Krak (ebd. 26, 28, 58, 59); ein Ort
dieses Namens (vom aramiiischen Kerek = Thurm?) lag in einer frucht-
baren wasserreichen Kbene Syriens (ebd. 29), ein anderer jenseits
des toten Meeres (ebd. 58), wo ihn 1115 Kinig Balduin I, behufs
Sperrung der Strasse von Kairo nach Damaskus befestigte; inmitten
einer wohlbebauten Gegend gelegen, wurde er bald ein wichtiger
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Handelsplatz und Bischofssitz (Makrizi 111, 25381f), und erzeugte
namentlich viel Zuckerrohr und Zucker. Uber die Fabrikation des
letzteren sagt Burchardus (,Peregr. 87): Jm  heiligen Lande
wiichst auch Zuckerrohr, das dem gewdhnlichen Rohre idhunlich,

jedoch grisser ist; innen ist es hohl, und voll von einer schwammigen

Masse, deren Natur sich der des Hollundermarkes niihert. Diese
Rohre werden geerntet, in Stiicke von halber Spannenliinge ge-
schnitten, und in einem Morser ausgequetscht; der ausgepresste
Saft wird in metallenen Kesseln eingekocht, und die dicke Masse
in Korbe gefiillt, die aus feinen Ruten geflochten sind. Einige
Yeit nachher wird sie trocken und hart, und so wird der Zucker
(zucara) gewonnen; vor dem Hrhiirten liuft eine dicke FI tissigkeit
ab, die Zuckerhonig (mel zucarae) heisst, ausgezeichnet schmeckt,
wund sich gar sehr zum Bereiten von Speisen eignet. Vom Zucker-
rohre selbst schneidet man oben fingerlange Stiicke derart ab, dass
gich in deren Mitte ein Knoten, von denen jedes Rohr mehrere
hat, befindet; zur Frithjahrszeit steckt man diese Stiicke an fenchten
Orten in die Erde, und es wachsen darans nene Rohre, meist aus
jedem zwei, niimlich eines von jeder Seite des Knotens; und so
wird Zuckerrohr gepflanzt*

Ricoldus de Monte-Crucis, der Syrien gegen 1300, kurz
bevor die letzten, von den Christen noch besetzt gehaltenen Orte,
endgiltig an die Sarazenen verloren gingen, bereiste, lobt oleich-
falls die Zuckerrohrfelder von Ilkracco am toten Meere, Jericho,
und Beyrut (ebd. 103, 109); diese Stadt muss ganz besonders reich
an Zuckerrohr gewesen sein, da schon 1232, bei der Belagerung
derselben durch cyprische Truppen, diese ihre Pferde durch Fiitte-
rung mit Zuckerrohr-Blittern zu erhalten vermochten (Mas- Latrie,
,Histoire de l'ile de Chypre*, Paris 1855; I, 273).

Die, durch die wirtschaftlichen und sozialen Anregungen der
Krenzziige bewirkte, lebhafte Entwicklung der materiellen Seite
des abendliindischen Volkslebens, kann nicht leicht tberschiitzb
werden; viele Waaren, die bis dahin bloss Gegenstand des grossten
Luxus gewesen waren, verbreiteten sich in weiteren Kreisen, das
westliche und mittlere Europa wurden mit den Geniissen des Orientes
bekannt, neue Bediirfnisse zeigten sich wachgerufen, und das Streben
nach ihrer Erfiillung forderte Produktion und Konsumtion; der
sich steigernde Marktverkehr und der zunehmende Seehandel bhe-
lebten auch die Handwerke und Luxusgewerbe, vor allem die der
italienischen Hafenstidte, deren Verkehr mit dem Oriente und mit
Konstantinopel auf die Verhiiltnisse ganz Mitteleuropas von um-
gestaltendem Kinflusse wurde (Beer I, 124, 131ff; Gotz 534).
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Vergeblich suchte die Kirche, die iibrigens zur Ausstatbung ihrer
Gebiiude, zum Schmucke ihrer Diener, und zur Verherrlichung ihrer
Kultushandlungen, zahlreiche orientalische Artikel, als Gewiinder,
Teppiche, Behiinge, Weihrauch u. dergl, selbst nicht entbehren
mochte, den Aufschwung dieses Handels durch Verbote zu beein-
triichtigen (Prutz 45). Ein solches wurde 1179, am lateranischen
Konzil, in schiirfster Form erlassen, und wiihrend der Dauer der
Kreuzziige wiederholt erneuert (Mas-Latrie II, 125); nach dem
Fall von Akkon verboten Benedikt XI. (1804) und Johann XXIIL
(1307), sowie das Konzil von Vienne (1311), abermals jeden Handel
mit den Ungliubigen (Mas-Latrie II, 125; Hiillmann I, 100),
ohne indes, selbst durch Androhung der schwersten Kirchenstrafen,
demselben Einhalt thun zu konnen, Johann XXIL verkaufte
jedoch 1326 schon den Genuesen emmen Freibrief aunf zwei Jahre,
und wies die Priester an, allen nach dem Oriente Handeltreibenden,
nur gegen Ausfolgung eines Gewinnanteils Absolution zu geben;
um sich diese Gelder selbst zu sichern, gab der Papst 1345, erst
einzelnen Hiusern Venedigs, dann der ganzen Stadt, einen, alle
finf Jahre zu erneuernden Dispens (Scherer, ,,Allgemeine Ge-
schichte des Welthandels®, Lpzg. 1850, 183), und 1848 erklirte
Clemens VI. den ganzen Verkehr fiir frei, falls der Gewinn der
Kirche, zur Bekiimpfung der Ungliiubigen, iibergeben werde. Im
Jahre 1359 erneuerte Innocenz VI. das Handelsverbot, vermut-
lich, um der wachsenden piipstlichen Geldnot durch Verkauf von
Licenzen abzuhelfen, deren Verliingerung er sich noch 1361 mit
9000 Dukaten bezahlen liess, und erst Urban VI. hob 1369 alle
solche Verbote als nutzlos auf (Mas-Latrie III, 720; Hitillmann
I, 108). Dass es nach dem Falle Akkons, sowie im Laufe des
14. Jahrhunderts, nicht mehr gelang, eine neue Bewegung zur
Befreiung des heiligen Landes in Gang zu bringen, ist wesentlich
dem fortdauernd lebhaften Handelsverkehre der Seestidte zuzu-
schreiben, der diese rasch zu hoher Bliite erhob, und sie jeder
Fortsetzung der Kreuzziige abhold machte.

Den grossten Vorteil aus dem Gange dieser Kriege zog Vene-
dig, welches seit dem ersten Kreuzzuge immer mehr Fuss auf
byzantinischem Reichsgebiete fasste, und sich hierdurch zum Mittel-
punkte des europiiischen Levantehandels aufschwang (Romanin I,
385; 11, 49). Die auf solche Weise erregte Eifersucht Konstanti-
nopels, als deren Ausfluss die Kinkerkerung aller Venetianer und
die Konfiskation ihrer Giiter durch Kaiser Manuel (1171) er-
scheint, hatte die Binnahme und Zerstérung Konstantinopels im
vierten Krenzznge (1204) zur Folge. Wiihrend der 57 Jahre, die
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bis zur Wiedererrichtung des griechischen Kaisertums verstrichen,
wuchs die Handelsitbermacht Venedigs zu einer unbesieglichen:
es spielte in dem neu errichteten lateinischen Kaisertum die fithrende
Rolle, beherrschte alle hervorragenden Seeplitze von der Adria
bis Konstantinopel, erhielt dort ein Stadtviertel, Pera, eingeriiumt,
und besetzte Morea, Malta, Kreta, und viele andere Inseln. Morea
besass schon 1166 viele Zuckerrohrmiihlen (Ritter 401), und
lieferte um 1206, neben Honig, auch Zucker, jedoch nicht viel,
und von geringer Qualitit; Kreta, welches das Zuckerrohr ver-
mutlich wiithrend der Zeif der arabischen Besetzung (818—961, nach
Makkari I, 174) empfangen hatte, produzierte, als es die Vene-
tianer 1207 eroberten, ebenfalls schon Zucker (Heyd a. a. 0.).
Wiihrend dieser Epoche wurden auch wichtige Handelsvertriige mit
den Sultanen von Aleppo, und Ikonium, sowie mit Agypten, abge-
schlossen, welche die dauernde Ablenkung des indischen Verkehres
von Konstantinopel nach Venedig anbahnten, und dessen Grisse
im 14. Jahrhunderte wesentlich begriindeten.

Neben Venedig waren hauptsiichlich Pisa und Genua von Be-
deutung. Ersteres dehnte seinen Handelsverkehr, der seit dem
9. Jahrhunderte die Kiisten von Sizilien, Spanien und Nordafrika
umfasst hatte, seit dem ersten Kreuzzuge auch nach der Levante
aus, besass daselbst schon 1105 und 1108 Vertrige mit Jaffa,
Ciisarea, Akkon, und Antiochia (Mas-Latrie 1I, 28; Peschel,
Slintd.* 15), und erlangte bald so grossen Kinfluss, dass Kdrisi
es ,eine der miichtigsten und wichtigsten Stiidte der Christenheit*
nennt (,Geogr.” I, 250); fortgesetzte Streitigkeiten mit Genua,
und namentlich der grosse Seesieg der Genuesen bei Meloria (1284)
brachen seine Macht (Beer 1, 204). Genua, dessen Handelsprivi-
legien im Orient bis 1095 zurlickreichen (Mas-Latrie 1I, 28),
stand seit Beginn der Kreuzziige in stetem Wettbewerbe mit Vene-
dig, und war mit diesem, sowie mit Pisa, in langwierige und er-
bitterte Kimpfe auf byzantinischem Boden verwickelt (Heyd I,
4271t); seit der Zeit der Paliologen behielt es im schwarzen Meere,
sowie in Konstantinopel selbst, das (]l){é:'ge\m'i('llf.-, Wie im Oriente,
so unterhielt Genua auch im Westen belangreiche Handelsbe-
ziechungen, namentlich zu Malaga, Almeria, und Sevilla (Makkari
I, 360; Abulfeda 1I, 59), sowie zu Valencia und Barcelona (Beer
1, 195). Letztere Stadt, die seit 1150 mit allen grosseren Mittel-
meerhiifen direkt verkehite (ebd. I, 214), war infolge ihrer Ver-
bindungen mit Katalonien und Aragonien, das 1282 in Besitz
Siziliens gelangte, im 13, Jahrhunderte zu grossem Ansehen, und
~zu solchem Reichtume aufgestiegen, dass ihr Clemens V. einmal




186 Achter Abschnitt.

selbst die piipstliche Tiara fiir 500 000 Dukaten verpfiindete; ob-
wohl ihre Schiffe die Kiisten Nordafrikas und Syriens, Griechen-
Jands, und Siziliens befuhren, so lag ihre eigentitmliche Bedeutung
doch wesentlich in der Vermittlung des Waarenaustausches zwi-
schen dem arabischen Spanien, und Genna, Pisa, und Stidfrankreich.

Die Handelsstiidte des Letzteren waren seit den Zeiten des
Altertums her, in einem, kaum jemals unterbrochenen Verkehre,
mit den Haupthiifen Kleinasiens und Agyptens gestanden (Momm-
sen V, 100). Gregor von Tours erwithnt 585 einen Wein-
import von Gaza nach Marseille, und gedenkt der Anwesenheit
syrischer Kaufleute in Stidfrankreich; von Marseille aus schiffte
sich 768 die Gesandtschaft Pipin’s an den Chalifen Mansur ein,
hier betraten die Gesandten Harun-al-Raschid’s an Karl den
Grossen europiiischen Boden, und die Botschafter der friinkischen
Kaiser brachen von hier aus 814, 815 und 833, nach I onstanti-
nopel auf (Falke, ,Geschichte des deutschen Handels®, Lpzg. 1859;
I, 29, 31, 87; Peschel, LEntd* 8; Beer I, 219). Fur das Jahr
§18 ist bereits ein jithrlich zweimaliger. regelmiissiger Handels-
verkehr nach Alexandria nachweisbar, und seit dieser Zeit sollen
die Kaufleute verschiedener stidfranzosischer Stidte hiiufig zum
gemeinsamen Finkaufe von Waaren dahin gereist sein (Peschel
a. a. O3 Hiilllmann I, 90).

Am ersten Kreuzzuge nahmen die Provencalen hervorragen-
den Anteil, wofiir ihnen schon Konig Balduin I, im Jahre 1117,
ein besonderes Stadtviertel in Jerusalem fiberliess; seither ent-
wickelte sich ein lebhafter Verkehr mit dem Orient, 1190 erhielten
Narbonne und Montpellier, 1198 Marseille Handelsprivilegien, um
1200 gab es bereits in Akkon eine ,Rue des Provengaux* und
1225 und 1286 wurden den genannten Stiidten, sowie den ,ande-
ren Provengalen® neue, ausgedehnte Begiinstigungen eingeriiumb
(Mas-Latrie 1, 15, 29, 315; 11, 24, 28, 29). Aber nicht nur
von Osten. sondern auch von Sizilien, Unteritalien und Spanien
her, machte sich der Einfluss der arabischen Kultur in Stidfrank-

reich geltend, namentlich seit Alfons VI. von (Castilien, 1085,
unter dem Beistande provencalischer Ritter, den Mauren Toledo
entrissen hatte, und hierdurch zahlreiche, an die ehemalige arabische
Herrschaft in der Provence erinnernde Beziehungen, neu angekniipft
worden waren. Diese allseitigen Beriihrungen mit den Sitten und
Gebriinchen des Orients, in Verbindung mit dem Reichtum des so
oliicklich gelegenen Landes, brachten es mit sich, dass die Provence
die erste Stitte eines, im christlichen Europa bis dahin unbekannten
Luxus wurde. Die Ziinfte der Gold-, Seiden- und Teppich-Wirker,
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der Juweliere, Kiche und Wiirzkriimer, entwickelten sich dort
zuerst, und iibergross war die Menge der Spezereien, Arome und
GGewiirze, die in ihren IKiistenstiidten verbraucht, oder nach dem
Inneren des Landes weiter gehandelt wurden (Beer I, 1314f; 220);
im 12, Jahrhunderte galt Stidfrankreich, im 13. schon ganz Frank-
reich, als der Sitz der Genusssuchl und des Wohllebens, der sorg-
losen Verschwendung und der aufdringlichen Prasserei (Hiillmann
IV, 137).

Auch der Zuckerkonsum, der seit dem ersten Kreuzzuge, in-
folge der blithenden Zuckerrohrkultur Syriens, im ganzen Abend-
lande betriichtlich gestiegen war, nahm nirgends rascher und
allgemeiner zu, als in der Provence, wo Zucker schon in der Mitte
des 12. Jabhrhunderts eine gangbare Handelswaare bildete, und
zam Versiissen von Speisen, sowie zum Einmachen von Friichten
vielfach angewandt wurde (Prutz 407; Hiitllmann I, 75). Selbst
den Anbau des Zuckerrohres, welcher vermutlich schon zur Zeit
der arabischen Herrschaft versucht worden war, trachtete man neu
zu beleben, jedoch ohne davernden Krfolg (Beer I, 220). Im
13. Jahrhunderte besass die Provence bereits einen reguliiren Zucker-
handel, und versorgte durch denselben das fibrige Frankreich
(Bourquelot, ,,Mémoires de 1'Académie des Inseriptions®, Paris
1865; V, 293), und um 1250 erhoben die Grafen von Provence
einen Zoll auf Zucker .in panibus et in pulvere® (Brod- und Kry-
stall-Zucker), dessen beste Qualitiiten meist aus Alexandria kamen
(,Collection des Cartulaires de France®, Paris 1857; VII, 76 und
78; VIII, 78 und 91). Zucker und orientalische Gewiirze dienten,
als Gegenstiinde des hochsten Luxus, zu Gnadenerweisungen und
Gleschenken, wie sie z B. 1163 Bertrand de Saint-Gilles, zur
Beforderung eines Bittgesuches, sogar dem Kionig Ludwig VIL
itherreichte (Le Grand d’Aussy II, 175); Guillaume Breton
spricht in einem Gedichte an Konig Philipp August (1180—1223),
von schiiumendem Cider, den man durch Einwerfen von Zucker in
die Ilaschen, im Momente des Verschliessens, herzustellen pflegte
(ebd. 1I, 363), und unter Konig Ludwig dem Heiligen (1226
—1270) gab es bereits eine Inmung der Kuchenbiicker, sowie eine
Zunft der Oblatenmacher, welche ihre Waaren in vielerlei Sorten
anfertigten, und in den Strassen von Paris ausriefen (ebd. II, 271
und 297). Das, um 1150 verfasste, sog. ,Fragment von Orléans,
welches in franzosischer Sprache allerlei Gewiirznamen aufzihlt,
s0ll auch den Zucker unter diesen nennen, und in dem 1175 ge-
dichteten ,Chevalier au lyon* des Chrestien de Troyes (Text-
ausgabe von Forster, Halle 1887, v. 1408) heisst es:
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»Wer sich unwiird'ger Lieb' ergiebt,
,Der gleicht dem Mann, der sinnzerriittet
»Die Ehre hasst, die Schande liebt,

LDer edlen Balsams Kostbarkeit

.,In Asche oder Staub verschiittet,

»Der Theer mit Honig auf dir tischt,
»Und Zucker dir mit Galle mischt.*“*)

Seit der Eroberung von Toledo, und der erneuten Berithrung
mit der spanisch-arabischen Poesie, war die Provence auch der
vornehmste Sitz der ritterlichen Dichtkunst geworden, ,und die
feinere Bildung, das feurig-elastische Temperament, sowie der
Wohlstand und die Gastfreiheit der Bewohner, besonders der Hife
der Grossen, kamen jenem poetischen Anstosse mit Enthusiasmus
entgegen* (Scherr, ,Litg.t 1, 199), so dass sich rasch eine ebenso
eigenartig-gehaltvolle, als umfangreiche provengalische Litteratur
entwickelte, Aus dem 12. Jahrhunderte scheint fiir Zucker kein
Beleg aus derselben vorzuliegen; dagegen stammt aus der Anfangs-
zeit des 13. Jahrhundertes eine ,Diiitetik® (Suchier, ,Denkmiiler
der provengalischen Litteratur und Sprache*, Halle 1883; I, 203),
in welcher gesagt wird: ,Jm Sommer, oder gegen die Osterzeit,
wenn das Wetter sich zur Milde wendet, nimm Rosenzucker und
Rosenwasser mit Rhabarber ein* Raynouard (,Lexique roman®
V, 284) citiert noch, nach Aldrete’s LUber Ursprung und Quelle
der kastilischen Sprache* (Rom 1606, 163), die Stellen: ,es 1st
wie Zucker von Alexandria“, aus der provencalischen Ubersetzung
der, 1279 von Frére Lorens verfassten ,Somme des vices et der
vertus®; ,sucre rosat, d. i. Rosenzucker®, aus einem Urkundenbuche
des 18, Jahrhunderts von Montpellier; ,Zucker macht man aus
gewissen Rohren®, aus einem, im Auftrage Gaston II, Grafen von
Foix, gegen 1300 geschricbenen Werke tiber die Eigenschaften
der Dinge. In den [Tberresten der Dichtungen der alten Trouba-
doure kommt der Zucker micht vor, obwohl er zu deren Zeiten
im Siiden Frankreichs schon wohlbekannt war (Francisque-
Michel, in Anelier de Toulouse’s ,Histoire de la guerre de Na-
varre en 1276 und 12774, Paris 1856; 426ff); erst bei Guyot
de Provins um 1200, wird .sucre violat®, Veilchenzucker, er-
withnt. In seiner provencalischen gereimten l(riegsclu‘mlik, liisst
Anelier de Toulouse den Konig sagen (S. 94):

»Eustachius, weil mein Freund du bist, .
,»Und weil dein Herz ohne Fehler ist,

#) Der nimliche Vergleich, jedoch ohne Nennung des Zuckers, findet
sich fust wortgetren in Hartmann von Aue's ,Iwein®, v. 1580 (ed.
Benecke und Lachmann, Berl. 1868, 50).
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»Sollst Statthalter du von Navarra sein,
pGerecht regieren Gross und Klein.

»Mit Fises Kiilte und Ieuers Hitze

,,Biete den Feinden dort die Hpil.z(‘;

,Doch sollst du auch Honig in vollen Waben
,»Und Zucker, den siissen, mit dir haben.¢

Auch unter dem Mundvorrat einer Festung in diesem navarre-
sischen Kriege, werden drei und ein halbes Pfund Zucker erwithnt
(ebd. 603), der vermutlich fiir medizinische Zwecke bestimmt war.

Die Anwendung des Zuckers in der Heilkunde, erhielt gleich-
falls von der Provence aus neue Forderung, woselbst die Schule
von Montpellier, angeregt durch den wachsenden Verkehr der Stadt
mit dem Oriente und dem arabischen Spanien, seit 1150 rasch
Bedeutung zu gewinnen, und mit dem Ruhme Salerno’s zu wett-
eifern begann (Prutz 474; Hofer I, 365). Aegidius Corbo-
liensis, der Leibarzt des Konigs Philipp August (1180—1228),
ein Zbgling Salerno’s, der eine metrische Bearbeitung des Pla-
tearins herausgab, und Ausziige aus den Schriften seines Lehrers
Petrus Musandinus iiber die Krankenkost* lieferte, in denen
Honigwein und in Syrup gekochte Hithner eine grosse Rolle spielen,
ist wohl der letzte Vertreter des rein salernitanischen Systemes in
Frankreich (Meyer, ,Bot# III, 515; Haeser I, 674).

Der erste Sprossling von hohem Rufe der aus der Schule von
Montpellier hervorging, soll, nach Sprengel, Bartholomius
Anglicus gewesen sein, welcher gegen 1250 sein beriihmtes Werk
+De proprietatibus rerum“ (= Uber die Eigenschaften der Dinge)
herausgab; ob indes diese Angabe Sprengel’s richtig ist, steht
dahin, da nach Haeser (I, 695) und Meyer (..Bot. 1V, 87) fiber
die Lebensumstiinde jenes Mannes so gut wie nichts bekannt ist,
und auch Hoefer (I, 449) obigen Umstandes keine Erwihnung thut.

Uber den Zucker iiussert sich Bartholomiius Anglicus
ziemlich ausfithrlich. Im Buche 17, Kap. 7 der Strassburger Aus-
gabe von 1491 heisst es: ,In den indischen Siimpfen wachsen
Schilfrohre, deren Wurzeln beim Auspressen einen sehr siissen
Saft geben, welchen man trinkt, wie dies schon Varro anfiihrt.®
wducker macht man aus gewissen Schilfen und Rohren, die in
Stimpfen in der Nihe des Nils wachsen; der Saft dieser Rohre
heisst Rohrhonig, und aus ihm bereitet man Zucker durch Hin-
kochen, iihnlich wie Salz aus Soole. Man stampft das Schilf mib
Stosseln in Morsern, kocht es aus, und dickt auf schwachem Feuer
ein; dabei steigt ein starker Schaum auf, wiihrend das Gute und
Schwere (d. h. das Krystall) nach unten sinkt. Was oben bleibt
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ist (nach dem Erkalten) locker, schaumig, weniger siiss, leicht zer-
fliesslich, und kracht nicht zwischen den Ziihnen beim Draufbeissen;
das Gute aber wird (aus der noch heissen Masse) ausgeschopft, in
runde Gefiisse gefiillt, und in die Sonne gestellt, bis es trocken
und weiss wird. Ks giebt aber auch gelben Zucker, der jedoch
erhitzender als der weisse wirkt, und deshalb bei starken Fiebern
nicht verordnet werden darf. Zucker ist aber gut und milde von
Figenschaften, er ist losend und reinigend, stirkt den Magen,
mildert Rauhheiten der Brust und Lunge, klirt die Stimme, und
vertreibt Husten and Heiserkeit. Daher ist er sehr wichtig fiir
die Medizin, und dient zu Palvern, Triinken und Syrupen® (lib. 17,
cap. 197). ,Man erfrent sich mehr an der Siissigkeit als an
irgend einem anderen Geschmacke, und nichts anderes ist der
menschlichen Natur so angemessen und entsprechend als Siissig-
keit. Der rein siisse Geschmack ist der angenehmste von allen,
weil die Natur des Siissen der des Blutes verwandt ist, weshalb
auch Stissiglkeit erheitert und stirkt; von allen Siissigkeiten ist
aber Zucker der Natur am angenehmsten, nnd schadet nur, wenn
man mehr davon zu sich nimmt, als man verdanen kann. Kr ist
dem Kbrper verwandt, und daher sehr leicht assimilierbar und ein
vorziigliches Nahrungsmittel* (lib. 19, cap. 41 und 42). ,Aus
Zucker bereitet man auch Getriinke: Clarebum ist ein Trank aus
Honig, Wein und Gewiirzen, die man feinstens stisst, mit Honig
und Zucker in ein Leinensiickchen thut, worauf man mit bestem
Weine erschopft, und die Fliissigkeit dann klirt. Oxymel ist
ein Trank aus Kriiuteressig und abgeschiiumtem Honig, den man
langsam einkocht und mit Fiweiss klirt, welches die Unreinig-
keiten an sich zieht, an die Oberfliche steigt, und abgeschopft
wird; auf diese Weise bereitet man auch aus Zucker und vielen
Spezereien Getriinke, sowie auch aus Rosen- und Veilchen-Syrup*
(lib. 19, cap. 56 und 58).

Fast identisch mit Bartholomiins Anglicus ist die Schrift
»De naturis rerum* von Thomas de Cantiprato (gest. 1270),
welcher aber auch dem Jacobus de Vitriaco vieles entnahm;
aus ihm und Platearius ist wieder das Meiste kompiliert, was
Vincentius Bellovacensis (gest. 1264), der gelehrte Vorleser
Ludwig IX,, in seinem ,Speculum majus* tiber naturwissenschaft-
liche Dinge vorbringt (Meyer, ,Bots IV, 93 und 97); was er
itber Zucker sagt, ist grosstenteils wortlich dem Platearius
entlehnt.

Sicher ein Zogling der Schule von Montpellier, ist Arnaldus
de Villanova, welcher 1235—1812, oder 1248—1814 lebte




Der Zucker zur Zeit der Kreuzziige. 191

(Haeser I, 719; Kopp, .Beitr II, 267), ein bedeutender Arzt,
Alchemist und Astrolog war, Medizin und Philosophie lehrte, und
als Gegner der Scholastik, Verfechter der Empirie, und Bekenner
freimiitiger Lehren, von der Kirche auf das Bitterste verfolgt wurde
(Kopp, ,Beitrs* 1II, 101). In seinen Schriften (,Opera*, Lyon
1518) macht er vom Zucker, und zwar stets nur von weissem,
ausgedehnten Gebrauch, und verordnet ihn hiinfig pfundweise (5. 84,
88, 172); weisser Zucker (65), reinster weisser Zucker. Brotzucker
(84), Kandis (130), Penid (180, 194, 204), Diapenidion (88, 315),
Zuckerwasser (307), Zuckersyrup aus Brotzucker bereitet (129),
Sauerzucker (323), Rosen- und Veilchenzucker (88, 320), Kon-
felktionen aus Gewiirzen, Syrup und Zucker (72, 323), sowie mit
Zucker vergohrene Arzneien (314), rechnet er zu den wichtigsten
und gebriiuchlichsten Heilmitteln, ,Honig und Zucker* sagt er
(69), ,nihren wenig, aber doch gentigend, und in angenehmer Weise;
Honig wirkt erwiirmender als Zucker, im Kérper Cholerischer gehien
auch beide leicht in Galle tiber, kiinnen aber sonst nicht schaden®;
daher verordnet er auch oft bel seinen Arzneien ,Zucker nach Ge-
schmack", ,Zucker nach Belieben® (88, 89). Auch zu mancherlel
Speisen und Getriinken wendet Arnaldus den Zucker an, so z B.
zur Bereitung der ,alba comestio®, d. i Blancmanger, einer Haupt-
speise des 12, und 13. Jahrhundertes, deren auch der Roman wJehan
de Saintré* BErwihnung thut: Kapaunbrust, Mandelmileh, Weissbrot,
Ingwer und Zucker werden vermischt, passiert, eingekocht und mit
einer Sauce von Rosenwasser begossen (Le Grand d'Aussy, 1L,
252). Zum Panieren der warmen, sowie zum Bestreuen der kalten
Braten, empfiehlt Arnaldus ein Pulver aus Zucker, Ingwer, Carda-
momen, Zimmt, und Safran, mit Rosen- und Orangensaft befeuchtet
(ebd. 11, 261), auch giebt er eine Vorschrift zur Anfertignng von
verzuckerten Zitronen und Orangenschnitten (ebd. II, 265), von
Pinien- und Ingwer-Pasten (ebd. 1I, 826), sowie von verzuckerten
und eingemachten Pinien, Mandeln, Niissen, Haselniissen, Anis,
Ingwer, Koriander und Rosen, wozu stets nur der feinste, mit Ei-
weiss geklirte, und wohl abgeschiumte Zucker verwendet werden
soll (ebd. II, 815). Gewiirzte Weine fertigh er durch Auskochen
eines, mit Zucker, Muskat, Zibeben, Rosinen, Nelken, Rosen, Kriiutern
u. dergl. gefiillten Siickchens, mit reinem Wein an, und bezeichnet
als edelsten derselben den ,Nektar“, welcher Ingwer, Nelken, Para-
dieskirner, Zimmt und Zucker enthielt (ebd. III, 70). Diese (Ge-
triinke dienten jedoch vornehmlich als Heilmittel und wurden
eben deshalb mit Zucker, und nicht mit Honig bereitet (ebd. III,
68); hierher gehdrt anch Arnald's berithmtes ,aqua auri (Gold-

.
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wasser), eine Infusion von Alkohol mit Rosmarin, Zibeben, Zimmt,
Nelken, Macis, Stissholz, Granatsaft, Rosenwasser und Zucker, eine
goldgelbe Fliissigkeit, und jedenfalls eines der iiltesten alkoholischen
Getrinke (ebd. III, 86). Durch alchemistische Einflisse ging
daraus das ,aurum potabile® (trinkbares (Gold) hervor, ein Lebens-
trank und Universalheilmittel, dessen Darstellung noch viele Jahr-
hunderte spiiter, z. B. von Thurneysser (1571), und Welling
(1652—1727), fir moglich gehalten, und praktisch versucht wurde
(Kopp, ~Alchemie® I, 112; II, 242). Das Gold spielt hierbei, wie
bei den Geheimmitteln der Inder und Araber (Razi, Avicenna,
Gteber), die Rolle eines mystischen Agens von zauberhafter und
verwandelnder Wirkung; in diesem Sinne empfehlen auch Bar-
tholomiius Anglicus und Arnaldus de Villanova, (Goldstaub
auf die Speisen zu strenen, Gefligel mit vergoldeten Pillen zu
fiittern, und die Wirkung der ,Aqua auri® durch Zusatz von Gold-
flittern zu erhdhen (Le Grand d'Aussy III, 89), — ein Gebrauch,
der noch heute in der Darstellung des Danziger ,Goldwassers* eine
Spur hinterlassen hat.

Tin Nacheiferer des Arnaldus war Raimund Lullus aus
Mallorca (1235—1315), wegen seiner alchemistischen Weisheit
auch ,Doctor illuminatissimus* genannt; in seinen Schriften, von
denen tibrigens ein Teil vermutlich untergeschoben ist, spricht er
iiber Zucker ganz im selben Sinme wie Arnaldus; auch erwiihnt
er den absoluten Alkohol, und sagt, man konne diesen daran er-
kennen, dass ein damit getrinktes Zuckerstiick vollkommen ver-
brenne (Haeser I, 727; Kopp, ,Alchemie® I, 25; Phillippe 402).

In Italien herrschte, nach Ricobaldus von Ferrara (Mura-
tori IX, 128; Hiillmann IV, 185) bis zum Ende des 18. Jahr-
hundertes im Ganzen Einfachheit und Geniigsamkeit, besonders im
Biirgerstande, der dort frither als anderwiirts zu intwicklung und
Bedeutung gekommen war, und erst als 1264 Karl von
Anjou, zur Eroberung Neapels, und 1300 Karl von Valois,
sur Schlichtung der toskanischen Streitigkeiten, mit den Heeren
ihrer koniglichen Britder in Italien einmarschierten, griff die fran-
zbsische Sittenverderbnis, und namentlich der Kleider- und Tafel-
Luxus, auch dort um sich (Hillmann IV, 187, 151ff). Gewiirze
und Zucker waren indes schon seit dem Beginne der Kreuzziige
ziemlich verbreitet, und der Zucker ist im 12., und noch mehr im
18. Jahrhunderte, auch abgesehen von den grossen Hafenstiidten
Venedig, Genua und Pisa, vielfach als allgemein gangbare Handels-
waare nachzuweisen (ebd. I, 75; Bourquelot a. a. 0. V, 298).
So z B. fuhrt der Zolltarif von Ferrara, 1193, Zucker auf (Hum-
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boldt, ,Krit. Unt“ I, 440), ebenso der von Bologna,; 1194
(Hiillmann I, 75); in Treviso wurde 1214, nach Rolandino’s
Beschreibung, gelegentlich der Abhaltung eines stiidtischen Festes,
zum Scherze eine Burg gebaut und erstiirmt, wobei als Angriffs-
und Verteidigungsgeschosse die feinsten Spezereien, Gewiirze und
Zuckerwaaren dienten (Romanin II, 199; Marin. I, 448). Genua
bezog, seit seinen Handelsvertriigen von 1271, 1274, und 1279,
vielen Zucker aus Lajazzo, der Hauptstadt des christlichen Konig-
reichs Armenien, und unterhielt, bis zu deren Zerstorung durch
die Tiirken (1374), dort, wie itherhaupt in Kleinasien, regelmiissige
Verbindungen, die auch den Zwischenhandel mit Syrien und Agypten
betrafen; 1289 2z B. brachte ein genuesisches Schiff Zucker und
Pfeffer aus Alexandria nach Candelore (Alaja), und im niimlichen
Jahre nahm der genuesische Kapitiin Benedetto Zaccaria, als
Repressalie, ein mit Zucker beladenes iigyptisches Schiff weg
(Heyd a. a. 0.).

In Venedig sind bereits im Jahre 1150 Zuckerbiicker nach-
weishar (Simonsfeld, ,Der Fondaco dei Tedeschi in Venedig¥,
Sttgt. 1887; II, 269). Die Verordnungen iiber die Seeschiffahrt
,Capitulare nauticum pro emporio Veneto® von 1229 und 1255,
sprechen iiber den Versandt von ,Zuckermehl in Sicken®, ,Zucker
in Kisten“, ,Brotzucker ohne Kisten® (Hiillmann I, 76; Romanin
IT, 242), und das Handelsstatut des Andrea Dandolo von 1275
schreibt vor, dass Brotzucker, Krystallzucker in Siicken, und Zucker
in Kisten, ausschliesslich in gedeckten Schiffsriinmen unterzubringen
seien (Marin V, 183 und 190); vermutlich geschah dies im Inter-
esse der Waarenversicherung, welche in Venedig und Genua schon
1281 als wohlbekannt erwiihnt wird (Hillmann III, 607). Bei
Festen und Wahlen waren Geschenke, aus einigen Broten Zucker
bestehend, bei den Vornehmen sehr gebriiuchlich (Romanin IX,
47), so z. B. horen wir, dass beim Amtsantritte des Dogen Lorenzo
Tiepolo (1268), dessen Gemahlin von allen Seiten mit Gaben von
allem nur erdenklichen Zuckerwerke bedacht wurde (ebd. II, 296).
Selbstverstindlich war indessen der nach Venedig gebrachte Zucker,
keineswegs allein zum Konsum in dieser Stadt bestimmt, sondern
aehorte auch zu den wichtigsten Handelswaaren, die von Venedig
aus nach dem Inneren Italiens, sowie vor allem nach Deutschland
und den Niederlanden vertrieben wurden.

Fir Deutschland galt Venedig schon in frither Zeit als Haupt-
handelsplatz und Vermittlerin zwischen Morgen- und Abendland,
worauf z B. die Nachrichten der ,Fuldaer Annalen* von 860, die
Urkunde betreff der Briefbeforderung nach Konstantinopel von 960,
18

Lippmann, Geschichte des *Zuckers.
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und die Notiz tiber den Untergang von vier mit Spezereien beladenen
venetianischen Galeeren, in der ,Chronik* des Bischofes Thietmar
von Merseburg (976—1019), deuten (Simonsfeld II, 7). Regens-
burg, von Karl dem Grossen neun befestigt, und mit einer Schiff-
briicke versehen. und seit dem Vertrage von Verdun (843) Resi-
denz der deutschen Karolinger, und Reiseziel der orientalischen
und griechischen (esandten an diese (Falke I, 31 und 40), stand
schon um das Jahr 900 in Handelsbeziehungen zu Venedig, und
bezog von dort aus Seide und Gewiirze (Heyd a. a. 0.). Im
10. Jahrhunderte nahmen dieselben an Bedeutung zu, da das deutsche
Reich, — im Inneren politisch gross und selbstindig, — nach
aussen geistig und materiell von dem schon gliicklicher vorge-
schrittenen romanischen Stiden, und samt diesem wieder von Kon-
stantinopel, dem glinzenden Mittelpunkte der Bildung und des
Gewerbefleisses abhiingig war, und der Handel sich eifrig den Ver-
mittlongspunkten zwischen Orient und Occident zuwandte. Gegen
1100 schildert der h. Eberhard Regensburg als die blithendste
und bevilkerteste deutsche Handelsstadt, und seit Beginn der -Kreuz-
fahrten entwickelte sich auch donau-abwirts ein lebhafter Verkehr,
der bis Konstantinopel gereicht haben soll (Falke I, 71). Dort
gab es zwar im 12. Jahrhunderte bereits eine Kolonie deutscher
Kaufleute, es ist jedoch unrichtig, dass diese auch donau-anfwiirts
nach Deutschland verkehrt hiitten, wie dies Hiillmann (,,Greschichte
des byzantinischen Handels®, Frankf. 1808, 101), aus den Zolllisten
des Ortes Stein, zur Zeit der Herzbge Leopold und Friedrich
von Babenberg (1177—1198), folgern zu kionnen glaubte; nach
Heyd ist es vielmehr zweifellos, dass die, in diesen Listen ge-
nannten Waaren und Gewiirze, aus Regensburg herabkamen,
dessen regelmiissiger Verkehr nach Osterreich auch aus der Existenz
des ,Regensburger Hofes* in Wien, und der diesbeziiglichen Ur-
kunde Herzog Leopold’s von 1192 hervorgeht (Falke I, 75).
Im ,Fondaco*) dei Tedeschi“ (deutschen Kaufhaus) zu Venedig,
das vielleicht schon vor 1200 (Rohricht, ,Deuntsche Pilgerreisen®,
Gotha 1889, 12), jedenfalls aber um 1200 bestand (Simonsfeld
11, 8), sassen die Regensburger Kaufleute zu oberst an der Tafel,
weil diese Stadt als die erste betrachtet wurde, deren Biirger nach

*) Fondaco (span. Fundago, franz. Fondigue) kommt aus dem Ara-
bischen, von Fondoy = Herberge, wie manche andere, auf den Handel be-
ziigliche Ausdriicke; z. B. Magazzino (span. Magazen, franz. Magasin), von
Machsan — Speicher; Zechino (span. zequin, franz. sequin) und zecea (span.
zeca), von Sekkah = Miinzhaus; ebenso Tara, Tarif, Sensal, Dogana, Gabella
u. dergl. (}\m:tri I1I, 887; Schrader I, 33, 137, 159).




Der Zucker zur Zeit der Kreuzziige. 195

Venedig gekommen waren, und dort daunernde Handelsverbindungen
angekniipft hatten (ebd. 1I, 47).

Auch Augsburg sandte seine Waaren schon im 12. Jahrhun-
derte, wenn nicht noch frither, itber Villach nach Venedig; der
Zolltarif der Wertachbriicke von 1282 erwiihnt die nach Venedig
Reisenden, und eine Urkunde von 1308 spric"]lt von ,der alten
Freundschaft Augsburgs und Venedigs* (ebd. II, 57). Niirnberg,
dessen Namen unter Heinrich III. (1039—1056), der ihm M: wkt-
freiheit, Zoll- und Miinzrecht verlieh, zuerst genannt wird, und das
von Friedrich IL. 1219 einen grossen Kreiheitsbrief empfing
(Roth, ,Geschichte des Niirnberger Handels*, Lpzg. 1800; I, 6
und 12), begann erst um 1250, in lebhafterer Weise sogar erst
gegen 1300, in Venedig zu verkehren (Simonsfeld II, 73). Koln
dagegen, das um 1074 schon mehr als 600 sehr reiche Kaunfleute
besass, und als Stapelmarkt fiir die Niederlande, England und den
Norden, von besonderer Bedeutung war (Lamprecht, ,Skizzen
zur rheinischen Geschichte®, 1887; Beer I, 241), scheint auch in
Venedig schon frith vertreten gewesen zn sein; die Kolner Mark
hatte daselbst seit 1123 gesetzliche Geltung (Falke I, 114), und
im Vertrage des Dogen Dandolo mit dem Grafen Balduin von
Flandern (1201), wurde die, fiir die Uberfahrt des Kreuzheeres
an Venedig zu zahlende Summe, in Kolner Mark ausgeworfen
(Romanin II, 1562; Hiitllmann I, 897).

Unter dem Hinflusse dieser vielfachen Handelsbeziehungen,
sowie namentlich unter der, seit Beginn der Kreuzziige die ge-
sammte Lebensweise der hoheren Stiinde umgestaltenden Einwirkung
stidfranzosischen Wesens (Wackernagel, ,Zeitschrift fiir deutsche
Altertumskunde® VI, 261), begannen seit dem 12. Jahrhunderte
auch in Deutschland orientalische Produkte bekannter zu werden,
sowohl kostbare Stoffe und Waffen (Schultz I, 2511, IT, 74%),
als anch Arome und Gewiirze. Von diesen war Pfeffer das Wich-
tigste und (lesuchteste; er diente zur Abtragung landes- und
grundherrlicher Leistungen, als Abgabe und Zoll¥), als Deputat zu
stiidtischen Festen und kirchlichen Feiern, und galt geradezu als
Sinnbild des Orientes (Indien = Pfefferland) und des Orienthan-
dels**) (Schultz T, 338; Hiillmann I, 28 und 30; Roth I, 19).

*) Nitrnberg schickte noch 1800 den jéihrlichen Becher Pfeffer mach
Mainz (Roth I, 19).
#%) Pfeffersack und Kaufmann gilt als gleichbedeutend, s. die bekannte
- Audienz des G8tz von Berlichingen bei Kaiser Max I. (Roth I, 401).
Pfeffersiicle heissen jedoch die Kaufleute auch schon in der aus dem 13,
3 13*
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Pfeffer, Nelken und Muskat wurden als Schmuck der Kopfhauben ge-
tragen (Schultz I, 241; Abbildg. bei Clusius, ,Hist. arom.*
1605, 232), und bildeten, neben Weihrauch, Safran, Cardamon,
Zimmt, Galgant und Ingwer, das Zubehir eines kaufmiinnischen
Grossgeschiiftes (Schultz 1, 274). Von siissen und gewiirzten
Speisen finden sich Honigkuchen, Gewiirzkuchen, gefillte Torten,
feines Backwerk, Krapfen, in Fett gebacken und mit Zimmt bestreut,
Pfannkuchen, und verzuckerte oder eingemachte Mandeln, Feigen,
Rosinen, Datteln, Granaten, Ingwer, Nelken, Cardamom und Mus-
katniisse hiiufig erwiihnt (ebd. I, 291, 293, 338). Meth, Birnen-
und Apfelmost, fiir sich, oder mit Honig und Gewlirzen versetat,
war wegen seiner Siisse sprichwortlich, und wurde namentlich im
Norden Deutschlands reichlich verbraucht, wihrend er im Siiden schon
im 12. Jahrhunderte nur mehr als Getriink der niederen Stiinde
galt, und bei Vornehmen dieser Genuss als Vollerei angesehen
wurde (Schultz I, 296; Wackernagel a. a. 0.); an seine Stelle
trat dort der Wein, welcher meist ans Venedig kam. Cyperwein
wird zuerst in Basel 1288 erwilint (Wackernagel a. a. 0.), und
der Bischof Heinrich von Rotenegk liess, um die niimliche
Zeit, solchen schon den Regensburger Domherren an gewissen
Tagen verabfolgen (Schultz I, 308); die sauren deutschen Weine
und Obstweine (Lit), wurden bloss mit Honig und Wiirzen ge-
mischt getrunken, oder, wie dies schon in den Kapitularien Karl
des Grossen vorkommt, iiber siisse Iriichte abgezogen, und dann
nach diesen benannt, z. B. ,Moratum* oder ,Moraz* nach Maul-
beeren (Wackernagel, a. a. 0.). Franzosischen Ursprungs sind
,Piment*, ,Clarét“, ,Sinopel* oder Zinopel (von Zinnober abge-
leitet), ,Syropel* (von Syrup), ,Hippokras®, als besonders gesund
nach Hippokrates so benannt, und ,Clarét claratum® oder
_Lautertrank*, ein Wein mit Honig, Zucker, Gewiirzen, frischen
und geddrrten Kriiutern, z B. Salbei, Ysop, Rosen u. dergl. ver-
setzt, und dann durch Leinwand filtriert (Wackernagel a. a. O
Schultz I, 305f); Gliihwein verstand man ebenfalls zu bereiten
(Schultz I, 307), und ihm durch Kriiuter, Friichte und Gewlirze
verschiedene (Geschmiicke zu erteilen.

Spezereien und Arome dienten indes nicht nur zu Kiichen-
zwecken, sondern fanden auch medizinische Anwendung (Schultz
I, 159), vermutlich nach dem Vorbilde Salernos, wo diese, zuerst
im Abendlande, durch Errichtung einer Apotheke geregelt wurde

vielleicht aus dem 12. Jahrhunderte stammenden Legende ,Der Ritter mit
dem Fiisslein® (Hertz, ,3pielmannsbuch®, Sttgt. 1886, 191).
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(Haeser I, 847). Ob an deren Griindung, wie Phillippe angiebt
(S. 3894), Constantinus Africanus beteiligt war, mag dahin
gestellt bleiben; jedenfalls aber genoss dieselbe, — sie wurde
,statio, der Verwalter ,confeclionarius® genannt —, bedeutendes
Ansehen, Friedrich II. erkliivte sie 1241 zur Staatsanstalt, nach-
dem er fiir Abhaltung strenger Priifungen, fiir sorgfiltige Bereitung
der Arzneien, und fiir Aufstellung einer genauen Taxe, Vorsorge
getroffen hatte (Meyer, ,Bot.« III, 482; Haeser I, 847; Huil-
lard-Bréholles IV, 1, 151), und ihr Bestand trug vieles zum
hohen Ruhme bei, dessen sich Salerno im 12. und 13. Jahrhun-
derte bis in die fernsten Gegenden erfreute.*) In Deutschland
sollen die ersten Apotheken errichtet worden sein: 1233 in Wetz-
lar, 1248 in Schweidnitz (Haeser I, 848), 1267 in Miinster und
in Leipzig (Phillippe 85), 1276 in Winzburg (Haeser a. a. O.),
1285 in Augsburg (ebd.), und 1294 in Freiburg (Klemm IX, 203);
nach v, Stetten (,Kunst-, Gewerbe- nnd Handels-Geschichte von
Augsburg®, Augsburg 1779, 242) hatte Augsburg 1285 schon ein
paltes Geschlecht®, welches ,die Apotheker® hiess. Bei dieser,
wie bei allen obigen Angaben, ist jedoch zu beachten, dass man
unter ,Apotheke*, bis ins 14. Jahrhundert hinein, hiinfig nur einen
Spezerei- und Kramladen, sowie ein Zuckerbiicker-Geschiift verstand
(Haeser I, 844; Klemm a. a. 0.).

In der iiltesten deutschen Litteratur findet sich der Zuncker
nicht erwiihnt. Hrabanus Maurus, dessen, um 803 verfasstes
Werk ,De universo* meist den Isidorus Hispalensis kopiert,
spricht nur von den biblischen Gewiichsen, den gewdhnlichen Gar-
tenpflanzen, und einigen Gewiirzen (Meyer, ,Bot.* III, 421);
ebenso anch Walafrid Strabus, Abt von Reichenau (gest. 849)
im Gedichte ,Hortulus¥, und Macer Floridus (um 1100) in ,De
natura herbarum® (ebd. III, 425 und 426). Kine versifizierte
deutsche Bearbeitung der Genesis, vermutlich aus dem 11. Jahr-
hunderte, nennt bei der Beschreibung des Paradiesgartens, neben

* _Fr zog nach Salerne, Ob ihm dort der Arzte Kunst, Schiife neuen
Lebens Gunst, heisst es im , Armen Heinrich® des Hartmann von
Aue, um 1200 (Ubersetzung von Simrock, Heilbronn, 8. 12). Als Tristan
nach Irland zieht, lisst er aussprengen, , ... dass er fern, Zu weisen Meistern
nach Salern, Um Heilung sei gefahren* (,Tristan und Isolde, Ubers. ven
Hertz, Sttgt. 1877, 159). 5. auch die weise ,Muhme von Salern* im ,Liede
von den zwei Liebenden* der Marie de France, der Hauptvertreterin der
in der hofischen Welt des 12. Jahrhunderts modernsten Frziihlungskunst
(Hertz, ,Marie de France*, Sttgt. 1862, 128; ,Spielmannsbuch* 309, und
Vorr. 55).
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Lilien, Rosen, Thymian und dergl., nur noch Balsam, Weihrauch,
Myrrhen, Pfeffer, Galgant, Zitwer, Cinamom, — und den Baum der
Erkenntnis (ebd. III, Vorr. 5). Im ,,Ruodlib®, einem um 1050
abgefassten, fragmentarisch erhaltenen, lateinischen Gedichte, wel-
ches allerlei merkwiirdige Luxusgegenstiinde, darunter auch orien-
talische, aufzihlt (Scherer, ,Litg.** 68), kommt der Zucker nicht
vor; auch den Volksepen, den ,Nibelungen®, der ,Gudrun®, und
den Sagen des ,Heldenbuches* ist er fremd, obgleich in diesen
kostbare morgenliindische Stoffe und Waaren (z B. arabische Anker-
seile in der ,,Gudrun“, Strophe 266). nicht selten genannt werden.
Bei Heinrieh von Veldeke., Hartmann von Aue und dem
etwas jingeren Walter von der Vogelweide, deren dichterische
Thiitigkeit etwa in die Jahre 1175—1225 fiillt, fehlt er auch noch,
und wir finden ihn erst bei den spiiteren Dichtern des 12. und
13, Jabrhundertes erwiibnt, die unter dem miichtigen Einflusse

jener franzosischen und provencalischen Poesie standen, welche

selbst wieder durch ihre lebhaften Beziehungen zum Oriente, die
meiste , Anregung und die grosste Bereicherung erfahren hatte
(Schultz II, 19; Prutz 440 und 445; Scherer, ,Litg 153f)%)
Im ,Parzival* des Wolfram von KEschenbach, gedichtet

um 1205, heisst es im 1. Gesange (Ubersetzung von Simrock,
Sttgt. 1861; 1, 69):

,,Hiitt er den Preis erworben so

,Wie du an frevlen Helden, — traun

HHlir Zucker ifissen ihn die Frau'n.
Diese Redensart, welche die leidenschaftliche Verliebtheit andeuten
soll, und in der Wendung ,fiir Zucker mochten ihn die Frauen
geniessen“ (,Turnier von Nantes* 189) eine Parallelstelle besitzb,
ist nach Wackernagel (a. a. O. VI, 294), wie so viele ihnliche,
undeutscher, niimlich provencalischer Herkunft. In Wolfram's ,Wil-
helm von Orange“, welcher durchaus die Firbung des feinen, ans-
gebildeten Rittertums Siidfrankreichs triigt, und um 1216 verfasst
ist, begegnet man dergleichen Wendungen noch ofter, z B. (Uber-
setzung von San-Marte, Halle 1873, 56 und 78):

»wSolche Siisse an deinem Leibe lag:

»Des weiten Meeres Salzgeschmack

»Wohl miisst er zuckermiissig sein,

»Wiirf man nur deine Zeh' hinein.*

#) 8. Lexer, ,,Mittelhochdeutsches Handworterbuch® 111, Artikel ,,Zucker,
und Nachtriige 111, 406; Benecke-Miiller-Zarncke, ,Mittelhochdentsches
Wiirterbuch*, Artikel ,,Zuckert.




Der Zucker zur Zeit der Kreuzziige. 199

»Uepriesen sei das Gras und Feld
.Wo dieser Liebhold liegt erschlagen;
,,Dies Feld wohl sollte Zucker tragen
JIm Umkreis einer Tagesreise,

»Der schiine Hofische gitbe dar

. Wohl allen Bienen ihre Speise.*

Wolfram's grosser Zeitgenosse (Gottfried von Strassburg
nennt in ,Tristan und Isolde* den Zucker nicht, wohl aber preist
er in seinem ,Lobgesang®*) die h. Maria mit den Worten ,siisse
Zuckerwabe* und ,zuckersiisser Honigseim*; ,Maria, zuckersiisser
Nam'¢ wird die Himmelskonigin auch in dem anonymen Gedichte
,Erlosung* (ed. Bartsch 5, 207) angerufen, und Conrad von
Wiirzburg’'s ,Herzmiire* (gedichtet 1287) sagt: ,Maria, die so
zuckermiissig mir diiuchte®. In desselben Autors ,/I'rojanerkrieg"
wird von ,Zuckersamen®, in seinem ,FEngelhard* von ,vielem zu-
gemischten Zucker* und von ,zuckersiisser Minne* gesprochen. In
diesem Sinne heisst es auch bei Heinrich Frauenlob (um 1280):
der Minne zuckersiisser Duft®, ,die Minne zuckert siiss die Luft";
bei Hugo von Langenstein (um 1290): ,die Siisse zuckermiissig
war®; in Hugo von Trimberg's ,Remnner* (um 1290): ,dein
stisser Zuckermund*; im ,.Lohengrin® (um 1290): ,du siissen Zucker
tritumen wirst, und bei Heinrich von Weissensee (um 1250):
,mein Zucker-Trautchen® (Weber, ,Minnesinger, Halle 1887). In
Reinbot’'s ,Georg" (um 1290) finden wir die Stelle: ,zeitig war
das Zuckerrohr®, und in Albrecht’s ,/Titurel* (um 1265) kommt
Juckerbalsam® und Zuckerhonig® vor: ,Zuckerbalsam wird die
Erde treiben, wo der Edle nahm sein Ende“, .zuckermiissig ist
er Weibes Augen*, ,der Wald, darinnen du gestorben, mit Zucker
sei er iibertaut®. Aber auch in den Liedern der Minnesinger,
deren Entstehungszeit jedoch nur selten "genau festzustellen 1st,
spielt der Zucker eine nicht unbedeutende Rolle. In der Samm-
lung der Minnesinger von v. d. Hagen (Leipzig 1838) finden wir:
Jihr zuckersiisser Mund* (1, 9a), ,mein Zuckerkriiutchen® (2, 25a),
.aus einem harten Steine Zucker bitten* (2, 239a), ,Zucker kann
wohl siissen® (2, 240b), ,wenn Zucker wird eines Juden Kot*
2, 384b), ..gczuckurtes Lob* (3, 169b), ,die Zuckersiisse* (3, 370a),
.du stisses Zuckerrohr, mein Herz und Leben* (3, 420b). Lass-
berg’s ,Liedersaal* (Lpzg. 1846) fiithrt noch an: ,zuckerlinder Tan
(I, 376, 65), ,Zuckerrose* (III, 94, 405), und .ihr zuckersiisser
Mund* (I11,101,107); Myller’s Sammlung: ,meiner siissen Freuden
Zuckerrohr*; Hagen’s ,Gesamtabenteuer*: ,Zu derselben Stunde,

*) Nach Pfeiffer wird ihm derselbe jedoch filschlich zngeschrieben.
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War in meinem Munde, Honig und auch Zuckermehl*; die Samm-
lung der Haetzlerin, einer Dichterin des 15. Jahrhunderts: ,.ob
ich je Speise genoss, die mich so zuckermiissig diinkte, so rein®.
Auch die siissen gewilrsten Getriinke finden bei den Dichtern

dieser Zeit hiiufige Erwiihnung; nur beispielsweise sei ans ,Parzi-
val“, 16, Gesang (bei Simrock II, 406) angefiihrt:

»Mit Zucht man von dem Grale nahm

,Alle Speis’ wild und zahm,

Hier den Meth und dort den Wein,

+Wie es jeden mocht erfreu’n

sinopel, Morass, und Clargt® . . .
sowie aus ,,Wilhelm von Orange* (bei San-Marte 154, 237, 383):

»Wohl gewiirzt Clardt, siiss, milde,
+Wein und Meth und auch Movass™......

»Morass und auch Clarét der frische,
,,Und Sinopel mit Gewiirz* ... ..

,,Da gabs Getriinke mannigfaltig,
»Gar kosthar und wohl probehaltig,
»Als Morass, Wein und Sinopel* ... ..

Eine bemerkenswerte Stelle ist noch die in Bodmer’s ,Minne-
singern“ (II, 180a): ,Zucker, siisser Honig, Benit, Die werden nie
so sfisse, die in Hagen’s ,Minnesingern* (2, 197b; 3, 169b), wo
von ,Honig-Benit* und ,gehonigter Siisse von Benit* die Rede ist,
ihre Parallelen findet; Benit ist niimlich nichts anderes als Penidium,
Fanid. Littré ist zwar geneigt, pénide = sucre-tors, vom grie-
chischen zriieoy (Spule) abzuleiten, weil der ,sucre-tors* durch
Zusammenwickeln je zweier, aus Zucker und Stissholzsaft, oder aus
Zucker allein bereiteter, kleiner Stiibchen dargestellt wurde (s.
dessen ,,Worterbuch®, Artikel ,Pénide*), und nach dem ,Thesaurus
linguae graecae* des Stephanus (Spalte 1053, Zeile 10), sowie
nach Blimner’s ,Technologie und Terminologie der Gewerbe
und Kiinste bei den Griechen und Romern* (Lpzg. 1875; I, 134)
bedeutet seiwor in der That die Weberspule, sowie gewisse, dieser
gleichende, weisse Korperchen, die man in oder auf Kuchen zu
stecken pflegte. Dennoch erscheint die Ableitung jenes Ausdruckes
von Penidium (Fanid) wahrscheinlicher, nicht nur weil die Ver-
treter der arabischen Medizin und ihre Nacheiferer diesem Worte
eine ausgedehnte, ja fast allgemeine Verbreitung verschafften, son-
dern vor allem auch, weil es sehr hiufig, mit dem arabischen
Artikel al verbunden, als ,Alfenid¢, ,Alpenid* (franzds. épénide),
schliesslich auch in der verderbten und entstellten Form , Alphoenix®
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vorkommt, so z B.in der gegen 1694 verfassten , Histoire générale
des drogues* des Pometius (Pariser Ausgabe von 1735; 1, 101 ff).

Aus der arabischen Form ,Sukkar®, welche nach Littré
(» Worterbuch® 1I, 2, 1067) den ﬁl:crg;mg des A im indischen
(arkara (Prakrit: Sakkara), in das U, wie wir es auch im Worte
JZucker vorfinden, vermittelte, haben sich die Ausdriicke fiir
Zucker in allen europiiischen, und auch in mehreren asiatischen
Sprachen entwickelt.  Wir finden: Zucchero im Italienischen,
Acncar (vom arabischen al-sukkar oder assukkar) im Spanischen,
Assucar und Aguquare im Portugiesischen, Zehir im Wallonischen
(Diez, ,Worterbuch der romanischen Sprachen® I, 347), Cucre
und Chuchre im Pronvengalischen (Francisque-Michel a. a. 0.),
Chucre, Cucre, Ssucre und Suchier im Altfranzosischen (Littré a.a. O.;
Ducange VII, 644b, wo auch die bildliche Redensart ,sprechen
mit einem Honigmund und einer Zuckerzunge, bouche en mieler,
langue suchier* angefithrt ist), und Sucre im Franzosischen. Im
Althochdeuntschen heisst es Zucura (Grimm, ,Grammatik® 11, 122),
im Mittelhochdeutschen Zuker und Zukker, im Mittelniederdeutschen
Sucker (Schiller und Liibben, ,Worterbuch® 1V, 459), im Vli-
mischen Zocker (Weigand, , Worterbuch®, Giessen 1881; 11, 1194),
im Altnordischen Sykr (Graff, , Althochdeutscher Sprachschatz* V,
631), im Deutschen Zucker, im Holliindischen Suyker, im Diinischen
Sukker, im Schwedischen Sokker, im Englischen Sugar. In den
mittelalterlichen lateinischen Schriften und Ubersetzungen kommen
sehr mannigfaltige Formen vor, z B.:

Chuchra Sucorum Zocra Zucrum
Chuchrum Sucrum Zucara Zuckirum
Chuerum Sucurum Zucearum Zucura
Sueara Zaccarum Zuceura Zucuriom
Sucarinm Zaccharum  Zuchara Zukerum
Succarum Ziachara Zucharum Zukkerum
Sucharum Zacharia Zucra Zukurum

Die russische Sprache besitzt das Wort Ssachar, die polunische
Cukier, die litanische Cukorus, die ungarische Czukor, die mongo-
lische Schicker, dié tibetanische Schakara (Ritter 312 {f); aus dem
persischen Schakar oder Scheker, und dem arabischen Sukkar, ist
auch wohl das armenische Schachara und Schukar, sowie das tiir-
kische Scheker hervorgegangen. So weisen die Bezeichnungen, die
hente fast auf der ganzen Erde iiblich, und tiiglich in jedermanns
Munde sind, allseitig auf die Sprachen jener Violker zuriick, bei
denen einst die Wiege der Zuckerbereitung stand: der Inder, Perser
und Avaber. '
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Der Zuckerkonsum Europas im 14. und 15. Jahr=-
hundert, und seine Grosslieferanten.

Obwohl mit dem Falle Accon’s das heilige Land den Chri-
sten endgiiltig verloren war, und diese ihre letzten Besitzungen,
Tyrus, Berytus, und Sidon 1291 riiumen mussten, so wurden hier-
durch die Handelsheziehungen der grossen europiiischen Mittelmeer-
hiifen zu den Stiidten Syriens, dennoch kaum beriihrt, und letztere
in der Entwicklung ihrer Erwerbszweige nicht dauernd beeintriichtigt.
Was speziell die Zuckererzengung anbelangt, so verlor zwar Syrien,
welches wiihrend der Kreuzziige der grosste Zuckerlieferant Eu-
ropas gewesen war, viel von seiner Bedeutung zu Gunsten von
Cypern, die Industrie zeigte sich jedoch hierdurch keineswegsin ihrem
Bestande bedroht, vielmehr wurde das Zuckerrohr bis gegen Ende
des Mittelalters in grossem Massstabe weiter kultiviert, und Tyrus,
Aleppo, Beyrut, Sidon, Antiochia, Accon, Ciisarea, Jericho, Nablus,
sowie die Niederungen am Jordan, am See Tiberias, und bei Kerak
am toten Meere, blieben auch fernerhin die wichtigsten Produk-
tionsstiitten (Prutz 554; ,Reise des Joos van Ghistele“, 1481
—1485, Ausgabe von Gent 1572, 63 und 260; Frescobaldi,
,Viaggio in terra santa® ed. Gargiolli, Flor. 1862, 123; Gucei,
,,Viaggio ai luoghi santi| ed. Gargiolli, Flor. 1862, 383 und
413). Als Hauptsitze der Fabrikation nahmen Damaskus und
Tripolis den ersten Rang ein, namentlich seit sich, vermutlich von
der Mitte des 18. Jahrhundertes an, die Kenntnis der Raffination
aus Agypten dahin (wie auch nach verschiedenen anderen Staaten
und Lindern) verbreitet hatte; erreichten auch die Brotzucker
Syriens niemals die Qualitiit der figyptischen, — sie galten stets als
sehr geringwertig —, so bildeten sie doch, neben Kandis, Krystall-
zucker und Zuckermehl, einen belangreichen Ausfuhrartikel. Da-
maskus erzeugte, neben Zucker, auch noch viel Zuckerwaaren, und
besonders vorziigliche, in Zucker eingemachte Friichte, die sich so
hohen Rufes erfreuten, dass, nach Galliciolli (,,Memorie venete*
7, 80) noch 1477 Proben derselben, nebst einigen Zuckerhiiten,
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als Geschenk an die Republik Venedig gesandt wurden (Heyd,
a. a. 0.). Rings um Damaskus ziichtete man in Giirten und Hainen
das erforderliche Obst, und man verstand, dasselbe mittelst Schnee
bis in den Sommer hinein frisch zu erhalten; Frescobaldi,
welcher 1384 reiste, riihmt die Kunst, mit der man in Damaskus,
selbst fiir die heisseste Jahreszeit, guten Schnee aufzubewahren
wisse (S. 141), und Casola (,,Viagio a Gerusalemme* 1494; Mai-
land 1855, 55) erziihlt: ,In Syrien erhielt unser Schiffspatron ein
Geschenk, bestehend in Wachs, Turbanstoff, Zucker, und einem
dack voll Schnee, dessen Anblick, in diesem Lande, und im Monat
Juli; das ganze Schiff in das allergriisste Staunen versetzte.

Kein Staat zog vom Falle der christlichen Herrschaft im
heiligen Lande grosseren Vorteil, und keinem gereichten die, sich an
diesen kniipfenden Umstiinde und Wandlungen, zu hoherem Nutzen,
als dem benachbarten Cypern; diese Insel nahm, vermige ihrer
Lage und Sicherheit, und als christliches Reich, im 14. Jahrhun-
dert einen so ausserordentlichen Aufschwung, dass sie zum vor-
nehmsten Sammel- und Stapel-Ilatze des gesammten Levantehandels
wurde, und an Reichtum und Grisse des Umsatzes, Konstantinopel
und Alexandria gleichkam (Mas-Latrie I, 511). Richard Léwen-
herz hatte wiihrend des dritten Kreuzauges Cypern besetzt, um
sich am byzantinischen Kaiser Isaak dem Kommnenen zu riichen,
welcher gestrandete englische Schiffe pliindern liess, und die ge-
fangenen Kreuzritter widerrechtlich in Haft hielt; 1191 iiberliess
er die Insel an Guy von Lusignan, welcher auf seine Wiirde
als Konig von Jerusalem zu Gunsten Heinrich’s von Cham-
pagne verzichtete. Unter ihm und seinen Nachfolgern gedieh
Cypern zun hoher Bliite, wozu, nicht minder als der wachsende
Handelsverkehr, auch der Reichtum des mit dem fruchtbarsten
Boden gesegneten Krdstriches an landwirtschaftlichen Produkten
beitrug, unter welchen, neben dem Wein, das Zuckerrohr eine Haupt-
rolle spielte.

Vermutlich brachten schon die Araber, welche Cypern 649
eroberten, das Zuckerrohr dahin, ohne dass sich indessen eine ge-
naue Zeit hierfiir feststellen lisst (Mas-Latrie 1, 86); im 12. Jahr-
hundert betrieben die Syrer, welche in der Kunst der Zucker-
bereitung fiir sehr erfahren galten, diese auch schon auf Cypern
mit grossem Fleisse (ebd. I, 108), und als Guy von Lusignan
1192 einige hundert Edelleute belehnte, konnte er ihnen bereits,
neben anderen Naturalabgaben, auch Zucker anweisen (ebd. I, 45).
In der Folgezeit wurde die Zuckerindustrie sorgsam gepflegt, und
nahm allmihlich an Ausdehnung und Umfang zu, so dass sie,
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gegen Ende des 13. Jahrhundertes, als Cypern, nach der Riick-
eroberung Paliistinas durch die Sarazenen, und durch die Verlegung
des Sitzes des Johanniterordens dahin, eine erhthte Bedeutung er-
hielt, schon im stande war, auf den Miirkten Europas eine hervor-
ragende Stellung einzunehmen, und den, aus einer solchen erwach-
senden weiteren Anspriichen, auch fernerhin gerecht zu werden.

Die iiltesten den cyprischen Zuckerhandel betreffenden Urkunden
stammen aus dem Anfange des 14. Jahrhunderts: Aus dem Jahre
1301 liegt eine Quittung @iber zehn Kisten cyprischen Krystall-
zucker (polvere di Cipri) vor, die ein genuesischer Hiindler in Pisa
kaufte (Mas-Latrie II, 95); 1330 ladet ein venetianisches Schiff,
das mit Zucker aus Kreta befrachtet war, in Cypern Krystallzucker
(cuchari pulvis) dazu (ebd. 1I, 136); 1334 laufen Beschwerden aus
Narbonne und Montpellier ein, weil Schiffe dieser Stidte, welche
Zucker und Gewiirze abholen sollten, in den cyprischen Gewiissern
von Piraten angefallen wurden (ebd. III, 728); 1878 gestattet der
grosse Rat Venedigs dem KFrederico Cornaro, den Abgang eines
venetianischen Staatsschiffes zu benutzen, um seine in Piscopi an-
gefertigten Krystallzacker nach Syrien zu verladen (ebd. II, 373),
woselbst solche Giiter in Beyrut oder Laodicea angesammelt, und
von da aus in Schiffsladungen nach Venedig verschickt zu werden
plegten; 1390 wird der direkte Versandt von Hut- und Krystall-
zucker nach Venedig gestattet, weil man in Cypern die rechtzeitige
Verschiffung desselben nach dem Sammelhafen Beyrut verhindert
hatte (ebd. 1I, 403), — vermutlich infolge der fortwithrenden
Zwistigkeiten zwischen Venedig und Genua, deren Einfliisse sich
auf Cypern unaufhorlich bekiimpften; 1404 wird dieser direkte
Verkehr allgemein gestattet, 1408 aber wieder auf Beyrut einge-
schriinkt (ebd. II, 482 und 483); der Handel nach Genna war
solchen Schwankungen weniger unterworfen, und es bestanden hier
seit 1891 feste Sitze fir die Verschiffungskosten von Brot- und
Krystallzuckern aus Famagusta, der Hauptstadt Cyperns, nach
Genua (ebd. 11, 775 und 777).

Die bedeutendsten Zuckerrohrpflanzungen hatte die Stidkiiste
der Insel (s. deren Karte bei Ghistele, 54); hier lagen die kinig-
lichen Domiinen Lemva, Paphos, Aschelia, und Kuklia, die Giiter
der Familie Cornaro bei Piscopi, wo noch jetzt an den Biichen
die Anlagen der einstigen Zuckermiihlen sichtbar sind (Mas-
Latrie 111, 81), die Liindereien des Bischofs von Limassol, die der
katalonischen Familie Ferrer, sowie die Grosskommende des
Johanniterordens in Kolossi. Diese war urspriinglich eine Schen-
kung Konig Hugo I (1205—1218), und bestand zuletzt aus
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41 Landgiitern, welche in den Jahren 1318—1340 jithrlich 15000
Goldgulden an den Zentralordensschatz bezahlten, und diese Ab-
gabe fast stets aus dem Verkaufe ihres Zuckers bestritten, dessen
Ernte, bei mittlerem Ertrage, etwa 200000 Mark Jahreseinnahme
erbrachte (Herquet 6, und 165 ff). Die Kommende besass eine,
noch jetzt erhaltene, grosse Wasserleitung, und geriet hierdurch
oft mit den benachbarten Cornaros in Streit; 1468 z B. verlangte
Venedig fiir letztere 10000 Dukaten Schadenersatz, weil thnen,
durch widerrechtlichen Entzug des Wassers, ihre ganze Zucker-
rohrernte vernichtet, und das Rohr derartig verdorben worden sei,
dass sie, behufs neuer Anpflanzang, frisches aus Syrien hiitten
holen miissen (,Collection des documents inédits®, Paris 1882;
396). Durch die Invasionen der figyptischen Sultane, die fiir die
vorithergehende Besetzung und Pliinderung Alexandrias (1365),
welche g_%’l'l)sﬁ@. besonders fiir Venedig empfindliche Handelssttrungen
im Gefolge gehabt hatten, Vergeltung iiben wollten, wurde die
Grosskommende giinzlich verwiistet, so dass, als der deutsche
Ordensritter Hesso Schlegelholtz Grosskomthur war (1411), der
Kinig Janus die eyprischen Ordensbesitzungen sogar zeitweise
von den Staatsstenern befreite; unter diesen war auch eine Ab-
gabe von 5 Quintal 18 Rotoli Zucker, und 6 Quintal 96 Rotoli Melasse
(Miel de calamele) seitens der Grosskommende, und von 2 Quintal
925 Rotoli Zucker, und 1 Quintal 28 Rotoli Melasse seitens der Kom-
mende Phinika-Anoghyra, vorgesehen™) Irst gegen Mitte des 15.
Jahrhunderts war die Grosskommende soweit erholt, um wieder die
alten Steuern und Beitriige leisten zu konnen; der friinkische
Ritter von Gumppenberg sagt in seiner ,Pilgerreise, 1449:
, Wir ritten zu einem Haus, das ist der Johannser Herren, da
wiichset der Zucker und das Haus heisst Koloss. Da besahen wir,
wie man den Zucker macht. Man wies uns die Zuckerhiite, die
schon bereit waren: die hiitten 50 Lastwagen nicht fahren kinnen.
Auch standen noch bei zwanzig Morgen (Zuckerrohr), das sie auf
dies Jahr nicht mehr vermochten zu (Zucker zu) machen. Uns
sagte der Kommentur, dass er alle Jahre seinem Orden 12000
(Gulden von dem Zucker (d. h. aus dessen Wert) abgeben miisste®
(Herquet, 165{f. und 21).

Auch die Lusignans pflegten auf ihren Domiinen die Zucker-
rohrkultur und die Zuckerfabrikation mit Sorgfalt, und benutzten
gefangene Araber und Syrer, die in dieser Kunst erfahren waren,

*) Nach Mas-Latrie (ILI, 90) war ein cyprischer Quintal = 250 Kilo-
gramm, und ein Rotl der hundertste Teil desselben, also = 2,5 Kilogramm.
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als Arbeiter (Mas-Latrie 1I, 95 und 459); der erzeugte Zucker
wurde entweder an Ort und Stelle verkauft, oder in besondere
Magazine nach Nikosia verfithrt, und dort von den Grosshiindlern
tibernommen. Hiiufig diente er auch den Lusignans zur Beglei-
chung ihrer Verbindlichkeiten und Schulden (Muratori, ,Seript.
Ttal.* XVII, 260). So z B. wurde 1370 an Maria von Bourbon,
die ihr schuldige Pension von 21769 Besants*), in Zucker bezahlt
(Mas-Latrie II, 424), ebenso 1378 der fiillige Sold fiir die
venetianischen Galeeren (ebd. II, 95), sowie 1386 und 1389 die,
den fremden Gesandten, zur Ausgleichung der ihnen auferlegten
Bestenernng, zugesagte Rente (ebd. II, 405 und 416). Im Jahre
1404 reklamierte der Konig von Neapel die, zum Teil in Zucker
zahlbare Mitgift der Prinzessin Maria (ebd. II, 477); 1435 suchten
genuesische Kaufleute, denen es bekannt war, dass der Konig
Janus einem Genueser, der ihm 8500 Dukaten*) geliehen hatte,
hierfiit 10 000 zuriickzahlen, und diese aus dem FErtrage der Zucker-
verkiiufe entnehmen musste, die Zuckerpreise durch verabredete
Abgabe sehr niedriger Gebote kiinstlich zu driicken, und fithrten
in Genua Klage, als daraufhin der Konig, dem Herkommen ent-
gegen, den Zucker anderweitig verkaufte (ebd. 111, 26). An den
Johanniterorden in Rhodus, — derselbe hatte seit 1310 seinen
Sitz auf dieser Insel —, zahlte der Konig 1446 nund 1468 den
Rest einer Schuld, in weissem, einmal umgekochtem Zucker (ebd.
111, 81 und 232). Als 1452 die Republik Venedig die endliche
Riickzahlung ihrer Darlehen forderte, und drohte, andernfalls allen
Handel nach Cypern zu verbieten, den mit den Johannitern und
den Cornaros in Piskopi ausgenommen (letztere waren niimlich
schon seit 1300 dort begiitert), erfolgte 1454 eine Abschlags-
zahlung, bestehend in 60 Quintal Krystallzucker, und weitere
40 Quintal wurden in Aussicht gestellt (,Collection des documents
inédits#, Paris 1882, 377 und 879). Im Jahre 1468 bezahlte
Konig Jacob dem katalonischen Kaufmanne Antonio Serera,
fir gelieferte Stoffe und Schmucksachen, sowie fiir die Anfertigung
einer Konigskrone, 2094 Dukaten in Form von dreimal umgekochtem
Zucker, den Quintal zu 120 Dukaben, jeder i 7 Besant, berechnet
(Mas-Latrie III, 220), ebenso auch dem Kaufmanne Johannes
Costa 1854 Dukaten; im selben Jahre erhielt auch der Johanniter-

*) Um 1200 hatte ein Besant fr. 2,37, um 1400 nur fr. 1,50 Silber-
wert, was, im Vergleiche zur Jetztzeit, einem mindestens sechsmal grisseren
Geldwert entspricht; ein Goldbesant hatte, um 1200, fr. 9,5 Goldwert, etwa
fr. 80 heutigen Geldwert; ein venetianischer Dukaten war fr. 7,20 in Gold
gleichwertig (M as-Latrie I, 29; 11, 87 und 450; III, 90).
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orden den Betrag einer Schuld, teils in zwei Mal umgekochtem
Yucker. teils mit dem Gelde bezahlt, welches aus dem Verkaufe
der Zuckerabfille und Melassen erlost wurde, und damals 303 Du-
katen betrug (ebd. III, 249 und 250). Ein Schadenersatz an die
Johanmniter, im Betrage von 606 Dukaten, wurde gleichfalls 1in
Zucker angewiessn, ebenso eine riickzuerstattende Summe fiir An-
kiiufe von Sklaven, die als Geschenk fiir den Sultan von Agypten
gedient hatten; Andrea Cornaro, mit dessen Nichte Caterina
sich Jacob IL, der letzte cyprische Konig, verlobt hatte, wurde
fiir seine Schuldverschreibungen, bei diesem Anlasse, mit Zucker
befriedigt (Herquet a. a. O.), und 1474 helehnte Caterina
Cornaro den Giorgio Cantarini mit den Einkiinften aus der
Yuckerrohrkultur einer kiniglichen Domiine (,Coll. des doe. inédits®,
a. a. 0, 447).

Die rnten dieser Domiinen waren hiiufig schon im voraus
verpfindet, z B. 1444, fiir 17000 Dukaten, an den Venetianer
Angelo Micheli, spiiter der Signorie Venedig fiir Bezahlung
einer alten Schuld von 120000 Besanten, sowie, aus demselben
Grunde, dem Andrea Cornaro (Herquet a, a. 0.). Seit 1445
fibernahm das venetianische Hans Martini den Zucker der Domiinen
Kuklin und Aschelia, nicht ohne mancherlei Schwierigkeiten zu
begegnen, wie denn z B. im Jahre 1461 der grosse Rat von
Venedig, allen Staatsbiirgern den Ankauf dieser Zucker verbot,
welche der Konig, trotz des Vorausverkaufes, heimlich beschlag-
nabmt hatte (,Coll. des doc. inédits¢, a. a. O. 393). Das Haus
Martini kaufte 1445 auch die Produktion des Johanniterordens zu
Kolossi auf vier Jahre, und zwar den Quintal, rein und ohne Spitzen
(welche meist schlecht und missfarbig waren) ,nete e disavorate®,
zu 25 Dukaten (Mas-Latrie I1I, 27); 1464 wurde ein neuer
Lieferungsvertrag mit Martini abgeschlossen, dessen Wortlaut der
folgende ist (ebd. III, 88): ,Da die Minten an Krystallzucker zu
Kolossi, im Ordensgebiete von Cypern, seit langer Zeit an das
Haus Martini unter Bedingungen verkauft wurden, die der Orden
von Rhodus nicht hat ptinktlich erfiillen konnen, so wird zuniichst
erkliirt, dass die Firma Martini eine Entschidigung erhalten soll,
und dass die, vor 1449, 1450 und 1454 getroffenen Bestimmungen
aufgehoben sind. Sodann verkauft der Orden an Johannes von
Martini 800 Quintal Krystallzucker von Kolossi, zu 25'/, Dukaten
den Quintal, unter folgenden Bedingungen: 1. Der Oberkomman-
dant von Cypern wird jihrlich, zur Zeit der Zuckerrohrernte, alle
Krystallzucker, die in Kolossi und den iibrigen Dominen des
Ordens erzeugt werden, bis zum Betrage von 800 Quintal, an




208 Neunter Abschnitt.

Martini abliefern, und nur 14 Quintal fiir sich zuriickbehalten;
2 die Zucker werden in Kisten gepackt, welche, wie iiblich, in
Leinwand geniiht und verschniirt sind, wofiir Martini 1 Besant
pro Kiste bezahlt; 8. die Krystallzucker (Zuckerpulyer) werden
rein und frei von Abfall (als ,poivere dezamburade®) im Juli ab-
geliefert; 4. auf Verlangen Martini’s, und auf dessen Kosten,
hesorgt der Oberkommandant den Transport der Kisten nach
Limassol, Piskopi, oder jedem anderen Hafenort; 5. Martini be-
sahlt. in Gold oder Silber, welches in Rhodus Kurs hat, 25"/, Du-
katen pro Quintal, und zwar binnen zehn Tagen nach Ankunft
des Wechsels, oder der amtlichen Bescheinigung tiber die erfolgte
Verschiffung; 6. sollte, in einem Jahre, die Gresamtproduktion des
Ordens in Cypern 800 Quintal nicht erreichen, so kann Martini
nicht mehr als die ganze Ernte, immer abziiglich der 14 Quintal
ftir den Oberkommandanten, verlangen.* Fiir die Einhaltung der-
artiger, von ihren DBiirgern abgeschlossener Vertriige, trat die
Republik Venedig wiederholt mit ihrer ganzen Auforitit ein; die
Kredit- und Zahlungs <Verhiltnisse, den cyprischen Zucker hetreffend,
werden, in einem Senatsbeschlusse von 1466, als eine ,fiir den
Staat sehr wichtize Angelegenheit® bezeichnet, nund die Republik
forderte und erzwang wiederholt grissere Schadenersiitze fiir Un-
regelmiissigkeiten, die bei den Verkiinfen und Verschiffungen vor-
gefallen waren (Mas-Latrie I, 175).

Uber die Betriebsweise auf den koniglichen Domiinen, ceben
einige Dokumente aus dem Jahre 1468 Aufschluss. Der Konig
Jakob ernennt darin den Johann Strambailli zam Oberaufseher
der Zuckerraffinerien im Distrikte Paphos, ,souvrestan (=soprastante,
surveillant) dou refiner des ssucres®, und giebt ihm 800 Besant
Grehalt, sowie seinen Bedarf an Mehl und Wein; er ernennt ferner
die ,refineours de sucre“ Berthelemy Cofity und Francesco
Coupion zu Zuckermeistern, _maistre de sucres*. Der mit diesen
seschlossene Vertrag bestimmt, dass sie das Zuckerrohr anfangs
Miirz erhalten sollen, und Ende August die Verarbeitung simt-
licher sog. Fiillmassen (boutres) zu weissem, dreimal umgekochtem
Zucker, vollendet haben mtissen (,parfiner et redure de trois cuttes®)
die bei diesem dreimaligen Umkochen entstehenden Abfille, nament-
lich die syruphaltigen Spitzen der Brote (zamburri), und die
Melassen (miels) und Syrupe, pflegte man dann im September
nochmals fiir sich zu verarbeiten, und soweit als moglich zu raffi-
niertem Zucker umzukochen. Die Zuckermeister sollen aus dem
Quintal Fiillmasse (boutre) mindestens 45 Metra (ein Hohlmass)
dreimal gekochten Zucker abliefern, wozu sie von der Domiinen-
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Verwaltung die nitigen Eier (zum Kliren), sowie ein Drittel jener
Holzmenge erhalten, wie sie bisher die syrischen Zuckerkocher, die
sie an Kunst zu {ibertreffen behaupten, gebrauchten; fiir jeden
Quintal Fiilllmasse, der auf zweimal gekochten Zucker verarbeitet
ist, bekommen die Meister 17 Aiguares (eine kleine Miinze) Zu-
schuss, der jedoch auf 12 Aiguares herabgesetzt wird, sobald so
viele Kochkessel angeschafft sind, dass tiiglich acht Quintal ver-
arbeitet werden kinnen. An Lohn erhalten sie, ausser ihrem
Bedarfe an Wein, Getreide und Kiise, jihrlich 150 Golddukaten,
letztere aber ersk aus dem Erlose der von ihnen gemachten Zucker:
den ersten Monat werden sie auf Probe arbeiten, und falls danm
Strambailli, der sie in allem zu unterstiitzen hat, Glinstiges iiber
sie berichtet. sollen sie anf Lebensdauer fest angestellt werden
(Mas-Latrie III. 218 und 250).

Wie auf den koniglichen und den Ordensdomiinen, so wurde
die Zuckerfabrikation auch anf den Giitern der Cornarosmit grisstem
Fleisse betrieben: Casola sagt daritber (S. 48ff): .Der Uberfluss
an Zuckerrohr und dessen Herrlichkeit in Cypern, ist gar nicht zu
beschreiben. Der Patrizier Frederico Cornaro ans Venedig, hat
bei Limisso ein grossartiges Besitztum, Episcopia. wo man so viel
Zucker macht, dass ich glaube, die ganze Welt miisste daran genug
haben; der beste geht nach Venedig, und man verkauft davon alle
Jahre mehr. In dieser Gegend, sollte man glanben, kinne niemand
sterben, so reizend ist es zu sehen, wie man den feinen und den
weniger feinen Zucker macht, und wie die Leute. fast vierhundert
Personen, an der Arbeit sind, die Finen hier, die Anderen dort:
(zeriite haben sie so vielerlei, dass ich in einer anderen Welt zn
sein glaubte, und Kochkessel von einer Grosse, dass es niemand
fiir wahr balten wird, wenn ich sie beschreibe. .Jeden Sonnabend
aber werden alle Leute ausbezahlt.*

Uber die Gesammtproduktion der Insel liegen erst aus dem
Jahve 1500 Zahlen vor, indem der venetianische hohe Rat, nach-
dem er Caterina Cornaro zur Abdankung gezwungen, nnd Cypern
fitr die Republik in Besitz genommen hatte (1489), genane statistische
Ausweise anzufertigen befahl; diese geben als Erzeugnis jenes
Jahres 2000 Quintal einmal gekochten Zucker, 250 Quintal Zamburri
(Abfille), und 250 Quintal Melazzi (Melasse) an; fiir das Jahr 1540
betrugen diese Zahlen, nach Attar, 1500, 450, und 850 Quintal
(Mas-Latrie III, 497 und 535). Der einmal umgekochte Zucker
wurde durch ein zweites und drittes Versieden weiler gereinigt,
und wenn man nach den Preisen dieser Produkte, auf welche spiiter
noch besonders zuriickzukommen sein wird, nrteilen darf, so miissen
des Zuckers, 14

Lippmann, Geschichte
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aus 100 Teilen einmal umgekochten Zuckers etwa 50 Teile des
zweimal, und etwa 22 Teile des dreimal umgekochten erhalten
worden sein, so dass das Raffinationsverfahren mit sehr bedeutenden
Massenverlusten verkniipft war. Der beste cyprische Zucker er-
reichte {ibrigens, was Brotwaare anbetrifft, niemals die Qualitiit der
guten igyptischen Sorten. wie dies am besten aus dem Umstande
hervorgeht. dass Letztere in Venedig stets als ausserordentliche
Kostbarkeit galten; so z B. sandte der Sultan Elmahdi von
Agypten, 1461 dem Dogen Pasquale Malipievo ein (eschenk,
hestehend aus je 60 Pfund Aloéholz und Benzoéharz, einem Fliisch-
chen Balsam, 4 Teppichen, 20 Stiicken Porzellan, 15 kleinen
Biichsen Theriak, 5 Schachteln Kandiszucker, und 42 Broten Zucker
(Muratori, .Secript. Ital XXII, 1170). Ein ihnliches Geschenk
erhielt Caterina Cornaro nach ihrem Regierungsantritte (Mas-
Latrie 111, 406), und bei der Ubernahme Cyperns durch Venedig
(1490) sandte der Sultan dem Dogen Agostino Barbarigo,
nebst anderen Spezereien, auch zwei Schachteln weissen Kandis,
und 100 Brote Zucker (Mas-Latrie III, 481). Gelegentlich einer
(Gesandtschaft an einen mohammedanischen Fiirsten werden jedoch
auch einmal 40 cyprische Brote als Gabe erwiihnt (ebd. I1I, 5).

Von grisster Bedeutung als Zucker-Erzeugungsstiitte blieb im
14. und 15. Jahrhunderte :ig_';‘\'ptr:n. wo Alexandria, das, als wich-
tigster Vermittlungsort des indischen Handels, schon 1175 iiber
8000 Mark Feinsilber (in heutigem Geldwerte etwa 400000 Mark)
an Zollen und Gebiihren eingebracht hatte, sich zu einer wahrhaft
weltbeherschenden Stellung aufschwang, Der Sammelort der in-
dischen Giiter war Aden. woselbst man sie nach Aidab am roten
Meere verschiffte, und von da aus, auf Kamelen, binnen 9 Tagen
nach Kus am Nil brachte; die Fahrt stromabwiirts dauverte bis
Kairo fiinfzehn Tage, konnte aber bei hohem Wasserstande direkt
bis Alexandria ausgedehnt werden (Yule, Polo II, 535). Un-
gefiihr seit 1360 wurden die indischen Waaren auch unmittelbar
bis Tor auf der Halbinsel Sinai, gebracht (Abulfeda I, 30 und
147). und 1424 erschienen die Chinesen, welche schon 1342 eine
(tesandtschaft nach Kairo geschickt hatten (Peschel, .Entd.”* 20),
mit Umgehung Adens, seiner (Gebiithren-Erpressungen und Zoll-
plackereien, zum ersten Male in Djiddah, dem Hafen Mekkas
(Quatremere, ,Mém.* II, 286 und 291); zur Weiterfahrt bis Suez
waren nimlich ihre schweren und tiefgehenden Schiffe, angesichts
der im roten Meere meist herrschenden, starken Nordwinde, nicht
geeignet (Peschel, ,Abh.“ 82). Dauernd scheint sich iibrigens
dieser direkte Verkehr nicht behauptet zn haben, und um 1430
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horten schon die Fahrten der Chinesen nach der indischen West-
kiiste, etwas spiiter auch die nach der Ostkiiste, allmiihlich ganz
auf (Yule a. a. 0.).

Die verschiedenen Zolle von Calicut bis Alexandria betrugen
nach Piloti (um 1440) mindestens das Doppelte des Wertes der
Waaren, und durch die Behandlung in Alexandria selbst, wurden
Letztere noch im gleichem Masse weiter verteuert, nach Peschel
(,Abh.* 140) im ganzen um 4—500%/,; sie wurden in grossen
Lagerhiiusern (l‘omla(,hl} aufgehiinft, und dort durch \ul‘lmﬂllm«r
von Sensalen verkauft, deren Kinkommen, obwohl es nur in einem
prozentischen Anteile am bhewirkten Umsatze bestand, so gross
war, dass der Sultan es bisweilen fiir geeignet fand, die Hiilfte
desselben fiir sich in Anspruch zu nehmen; fiihrte doch, nach
Pietro d'Anghiera (][o\d 11, 453), allein Venedig jihrlich
Waaren im Werte von einer Million Dukaten aus \u‘_}ptun aus.
Fitr den Verkehr der Christen in den Fondachi, waren strenge.
zum Teil sehr driickende Vorschriften aufgestellt, und christliche
Fahrzeuge durften iiberhaupt erst, nachdem in Kairo durch Brief-
tauben*) jedesmal die Erlaubnis eingeholt war, Reisende und Waaren
in einem besonderen Hafen ausschiffen, w ohu eine genaue Durch-
suchung und Verzollung stattfand, die sich lll‘\bLS(}ll(](}l'L‘ auch auf
das mitgebrachte Bmu‘e d erstreckte (Heyd II, 429). Agypten
selbst. und besonders die Reiserouten zum roten Meere, waren fiir
alle Christen vollstindig abgesperrt, so dass kein Furopiier zur See
nach Indien gelangen konnte; die wenigen Italiener (meist Venetianer)
und Flamliinder, welche zu jener Zeit Indien bereisten, kamen stets
auf einem jener Landwege dahin, in deren Bahnen sich der Orient-
handel seit dem 13, r_].t]llhllll(llj]i-t’ bewegte. Eine Hauptverkehrs-
strasse war, nach Heyd, seit der Zerstérung Bagdads durch die
Mongolen (1258), die, iiber Tauris oder Tabris in Adherbeidschan
nach Trapezunt am schwarzen Meere fithrende; der Venetianer
Pietro Viglioni liess sich zuerst in Tauris nieder, und sein
Mestament von 1264 verfiigt tiber Zucker und Schitze aller Axt.
an denen diese Stadt tiberreich war; die drei Polo passierten, von
China zuriickkehrend, 1293 oder 1294 Tauris, und fanden dort
viele genuesische Kaufleute vor, welche sogar, um Rohseide zu
holen, eine Schiffahrt am kaspischen Meere |l]'1-'1111~1ui hatten.

. Von Tauris nach Lajazzo in Kleinasien fiihrte ebenfalls eine Haupt-

strasse. welche nach (}~t911 ihre Verlingerung iiber Kaschan und Jesd,

*) Nach Volney (,Voyage en Syrvie“, Paris 1787) kam die Tauben-
post in Agypten und Syrien exst nach der Mitte des 18, Jahrhunderts ab.
14*
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nach Kerman, und iiber Laristan nach Ormuz am persischen Golfe
fand; die Verbindungen zwischen diesen Orten waren regelmiissig, und
so sicher, dass Johannes de Montecorvino (1291) und Odorico
da Pordenone (1820) dieselben, als Missioniire, zur Reise nach
Indien und China benutzen konnten; ersterer reiste 1305 auch von
Tana (Asow) iiber Astrachan, am Landwege, nach China, wozu er
mit der tatarischen Pferdepost sechs Monate gebranchte. Aus den
Briefen des Missionirs Andrea di Perugia geht anch hervor,
dass genuesische Kaufleute im Jonre 1326 zu Zaytun in China
anwesend waren, und dort Geschiifte machten; die Reise von Tana
nach China kostete zu dieser Zeit fiir einen Kaufmann mit einem
Dolmetscher und zwei Dienern, und einer Wagenladung Waaren
von 2500 (ioldthalern Wert, ungefiihr 420 Goldthaler (= ca.
4000 fr. Goldwert), und zwar sammt Lohnung und Verpflegung.
Etwa seit, 1340 entzog sich jedoch dieser Uberlandweg der Be-
nutzung darch Europiier, teils infolge der Eroberungen Tamerlans,
teils infolge der fortschreitenden Mohammedanisierung Zentral-
asiens; fortan blieben Trapezunt, sowie die Mittelmeerhiifen Klein-
asiens, die Sammelpunkte des Orientverkehres, obwohl Letztere
schon zur Zeit des Ibn-Batuta (1333) unter dem Drucke der
osmanischen Macht zu leiden begannen, deren erste Eroberungen
indes noch keine erhebliche Stérung des Handels verursachten.
Palatia, Satalia, und Candelore (Alaja) standen, ebenso wie die
syrischen Hiifen, auch in lebhafter Verbindung mit Agypten, welche
zumeist die Gennesen vermittelten; sie exportierten dahin viel Honig,
der zu den Lieblingsspeisen des iigyptischen Volkes gehirte (Heyd 11,
355 mnd 441), und empfingen dagegen vorzugsweise Gewiirze,
Drogen und Zucker,

Dass der Reichtum Agyptens wesentlich auf dem Handel mit
orientalischen Waaren und Zucker beruhe, erkannte in klarer Weise
schon Marino Sanuto der Altere, und in seinem Buche ,Liber
secretornm fidelium*®, das er um 1306 verfasste, und dem Papste,
sowie den Kinigen von Frankreich, England und Sizilien {iber-
reichte, nm dieselben zu einem mneunen Krenzzuge zu bestimmen,
fithrte er aus, ,dass das heilige Land in ﬁ;;}'ptvn erobert werden
miisse“, und dass Agyptens Wohlstand allein durch Vernichtung
seines indo-chinesischen Zwischenhandels, und durch Ablenkung des
Letzteren nach den asiatischen Mittelmeerhiifen, gebrochen werden
konne (,Gesta Dei per Francos¢ ed. Bongars 11, 221f); er forderte
daher ein unbedingtes Handelsverbot gegentiber ganz Agypten, und
Einstellung .allen Verkehres mit diesem Lande, selbst des durch
Gesandte vermittelten, ,weil diese hiufig durch (eschenke von
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Kostharkeiten, (iewiirzen, und Zucker, bestochen wiirden* (ebd. II.
52). DBetreft des Zuckers sagt er (ebd. 1I, 24): In den Lindern
des Sultans wiichst Zucker in grosser Menge, wovon der Sulfan
und die Sarazenen grosse Einkiinfte und Stevern beziehen®);
wollten sich die Christen dessen enthalten, so wiire das fiir jene
ein furchtbarer Schaden, wiithrend doch die ganze Christenheit
schon allein an dem Zucker genug hiitte, der in Cypern wiichst.
Ausserdem wiichst aber noch Zucker in Morea, Rhodus, Malta und
Sizilien, ind wiirde auch in anderen christlichen Liindern wachsen,
wenn man ihn dort baute; es konnte also die Christenheit betreff
des Zuckers gewiss zu keinem Schaden kommen.*

Der Hauptproduktionsort fitr Zucker war Unteriigypten und
das Nildelta. Ibn-Batuta, der Agypten um 1325 bereiste, schil-
dert den Reichtum an Zucker in Alexandria und Kairo, wo sogar
die Klosterherbergen den Reisenden in der Nacht auf Freitag,
Zuclkerwerk verabfolgten (,Reisen® 1, 74); ,zn Manlawy am Nil*,
sagt er, ,giebt es elf Zuckerfabriken, und die Armen, welche
niemand einzutreten hindert, bringen jeder ein Stiick ganz heisses
Brot mit, das sie in die Zucker-Kochkessel werfen, und ganz mit
Zucker durchtriinkt wieder herausziehen. Das Land an den Nil-
miindungen aber ist so zuckerreich, dass von der Studt Damiette
ein Sprichwort aussagt, ihre Mauern bestiinden aus Zucker® (ebd.
1, 101 und 60). Frescobaldi (1884) rithmt ebenfalls die Menge
des Zuckerrohres bei Damiette (, Viaggio* 32), sowie den Zucker-
reichtum Alexandrias (ebd. 27), ,woselbst es mehr Schiffe giebi
als in Venedig und Genua*, und Kairo's, ,einer Stadt die Uber-
fluss an jedem Gut hat, aber vor allem an Spezereien und Zucker®
(ebd. 84). Gueeci (, Viaggio* 282) und Sigoli (, Viaggio al monte
Sinai¢, ed. Gargiolli, Florenz 1862, 169) sahen viel Zuckerrohr
bei Rosette, und von Kairo sagt Sigoli (ebd. 190): ,dort giebt
es Zucker in Masse und zwar den besten der Welt, weiss wie
Schnee, und hart wie Stein. Ghistele lisst auf der, seiner
Reisebeschreibung beigegebenen Ansicht von Kairo, die Zuckerrohr-
felder dicht vor der Stadt, am Nilufer beginnen (S. 150), bildet
daneben ein, von zwel Ochsen getriebenes Bewiisserungsrad ab,
und schreibt dazu, mitten in das Bild: ,Hic congregant arondines*:
.Chi nasse el suchero® (hier erntet man das Rohr; hier wiichst

«der Zucker); in der Ansicht von Rosette (. 205) breitet sich vor

der Stadt ebenfalls ein Zuckerrohrfeld mit der Inschrift: ,Suecro

*) Im Jahre 1376 betrug der Kataster Agyptens nicht weniger uls
9.5 Millionen Dinare, jeder zu 13'(; Dirhem gerechnet (Abdallatit 594).
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canemelli* ans, und 5. 172 bringt noch eine besondere, jedoch
wenig gelungene Abbildung dieses kostbaren Gewiichses.

Der Ritter Arnold von Harff. welcher um 1496 nach
Agypten kam, schreibt in seinem, in niederdeutscher Mundart ab-
gefassten Pilgerberichte (,Die Pilgerfahrt des Ritters Arnold von
Harff 1496—1499%, ed. Groote, Kdln 1860, 831): ,Item von
Rosscheto nach Foya am Nil, wo man gar viel Zuckers macht,
40 Meilen ... Wir fubren den Nil aufwiirts, wenn wir guten

Wind hatten; ... an diesem Wege liegen acht hiibsche Stiidte,
Berynwall, Menya, Motobijs, Deyp, Defena, Deruty, Schandion und
Maschera, da macht man gar viel Zuckers ... Bei diesen Stiidten

wiichst gar viel von dem Ried oder Rohr, daraus man den Zucker
macht, und in jeder Stadt steht ein grosses Haus, darin wird der
Zucker bereitet, in der folgenden Weise: Man schneidet das Rohr,
das gar siiss ist, unten an der Erde ab, und schneidet es zu kleinen
Stitcken, fingerlang, oder noch kiirzer; die wirft man in ein
grosses, breites, steinernes Gelass, in dem ein breiter Miihlstein
so angebracht ist, dass ihn Ochsen mitziehen, und auf dem unteren
Estrich umftreiben, so dass dieser Stein die Stiicke villig zermahlt.
Das gemahlene Rohr nimmt man fort, schiittet es in grosse lange
Kessel, die nean oder zehn Eimer Inhalt haben, macht darunter
ein starkes Feuner, und siedet es, wie man in diesen Landen Sal-
peter siedet; das Oberste schiiumbt man immerfort ab, und giesst
es in Tonnen oder Fisser. Es heisst dann Zuckerhonig (tzucker-
honich), und man kocht damit dortzulande allerlei Speise, denn
Butter hat man allda nicht, weil sie zerschmilzt num der grossen
Hitze willen. Was nun zu unterst im Kessel bleibt, schiitten sie
in spitzige Formen (Duppen), und lassen es darin kalt werden;
es gerinnt, uind wird zu Zuckerhiiten, wie man diese vielfach in
alle Lande bringt.* Um 1500 sah Leo Africanus (,Deseriptio
Africae*, Antwerpen 1556, 265) bei Manlawy elf, bei Kairo sieb-
zehn Zuckermiihlen, und auch auf der Insel Bulak bei Kairo be-
fanden sich solche; betreff des Nildeltas sagt er: ,Die Einwohner
von Derotte sind sehr reich, und hesitzen viele Zuckerrohrfelder,
die (Gemeinde bezahlt dem Sultan 100000 Serafinen fiir die Hr-
laubnis, Zucker zu bereiten; sie haben ein sehr grosses Gebiiude,
einem Schlosse gleich, in dem die Pressen und Kessel sich befin-
den, und wo der Zucker bereitet und gesotten wird; die Arbeiter
kosten tiiglich 200 Serafinen an Lohn* (Ritter 3887).

Trotz solchen Reichtumes an Zucker, wurde dieser indessen
in Agypten selbst, aunsser seitens der vornehmen Klassen, nicht
lkonsumiert, vielmehr traten Honig und Syrup, als viel wohlfeilere
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Ersatzmittel, an dessen Stelle. Honig wurde aus Kleinasien, Kreta,
Cypern, EubGa, Morea, und fast allen Mittelmeerhiifen importiert
(Sanuto, ed. Bongars II, 24; Abulfeda II, 276; Pasi, ,Tariffa
dei pesi e misure, verfasst 1503. Aunsgabe von Vdg. 1540, 63 1)
die besten Sorten, die aus Bologna, Katalonien, der Provence, und
Dalmatien kamen, kosteten in schlechten Zuckerjahren 9—10 Dukaten
der Zentner (Pasi 78ff). Syrup, die heim Zuckerkochen abge-
schopfte, oder beim Umkochen des Znckers abfliessende Masse, auch
Melazzo, Miel de Canamele, Miel sucre, Mel zucarae, Zuccara
melitta, oder Melas genannt, wurde hauptsiichlich aus Cypern und
Sizilien eingefiihrt (Pasi 55 und 58), und war zur Bereitung der,
beim Volke fiberaus beliebten siissen Speisen, geradezu unentbehrlich.

Einen interessanten Einblick in das #gyptische Privatleben der
damaligen Zeit gewiihren die Evziihlungen ,Tausend und eine Nacht*;
nach Lassen (IV, 903) sind dieselben, -n\\:)hl was den Inhalt, als
was die fiussere, sog. Schachtel-Form anbelangt, unbedingt indischen
Ursprunges. Die indischen Bestandteile sind jedoch vielfach ver-
indert und umgestaltet worden, indem einer ersten., vermutlich aus
dem 10. Jahrhundert stammenden persischen Ubersetzung und Be-
arbeitung, spiiter eine zweite, arabische folgte, und schliesslich i
Agypten, wahrscheinlich gegen 1400, die jetzt vorliegende Fassung
entstand, in welcher die Mirchen auf das Kairo der spiiteren
Mameluken-Zeit lokalisiert erscheinen (Miiller, ,Der Islam® I,
469: 1I, 346; ,Deutsche Rundschau* 1887; 77 ]. Die Erzihlerin
derselben, Scheherazade, ist durch de Goeje mit grosster
Wahrscheinlichkeit als identisch mit der biblischen Esther er-
wiesen worden,

In der .Geschichte der drei Kalenderé (Derwische eines ge-
wissen Ordens) erfahren wir, dass, zu einem Schmause, in ver-
~.chiﬁ({vnl'n Liiden gekauft wurden: Oliven, Kiise, eingemachte
Kriiuter, Niisse, H: selntisse, Zuckerrohr, /lllf‘}mll. Pistazien, getrock-
nete Friichte, ;\pic], Quitten, Pfirsiche, Limonen, Gurken und
Orangen, bel einém Zuckerbiicker feines Backwerk und verzuckerte
Priichte, ferner, als Gewiuze, Moschus, Ambra, Weihrauch und
Rosendl, endlich mit Zucker bestreute Melonen. .Siiss wie Zucker
war das Licheln*, womit eine edle Dame diese Tafelgeniisse in
Augenschein nahm (, Tansend und eine Nacht®, deutsch von Weil,
Sttet. 1871; 1, 57 und 92). In der ,Geschichte Nureddins® wer-
den G, nmt:i]mI mit Zucker, Granaten mit Butter, Pfeffer und
Zucker. sowie ein kithlendes Getriink aus Schnee, Zucker und Rosen-
wiasser (:1\\,4][]” (ehll ] 142, 146, 148), in der |1l'kth:‘i]f'l' des
Christen* gebackene Fisc he mit Honigseim, nnd Hiihner mit Zucker




216 Neunter Abschnitt,

und Pistazien geftllt (ebd. I, 163), in der ,Geschichte des Kiichen-
aufsehers® ein Gericht aus Knoblauch mit Zucker, Pistazien und
Syrup (ebd. I, 170). und in der ,Geschichte des sechsten Bruders
des Barbiers®, Datteln und Trauben in Zucker und Moschus ein-
gemacht, sowie Mandelkuchen (ebd. I, 209). In der Frzihlung
»Der arme Fischer und der Beherrscher der Gliubigen® gilt es
als Zeichen der Unbildung, dass Chalid Zucker mit Rosenwasser
fiir einen Honigtrank hiilt (ebd. II, 58); Siissigkeiten, eingemachte
Friichte, Zucker, und Schiisseln mit fertig zubereiteten stissen
Speisen waren am Markte kituflich (ebd. II, 70 und 177), und in
den Strassen traf man herumziehende Zuckerbiicker und Honig-
kuchen-Verkiiufer, welche Honig verarbeiteten ,zwar nicht von
Bienen, jedoch vom Zuckerrohre, der besser ist als Bienenhonig*
(ebd. IV, 325 und 3850). sowie Verkiiufer von Zibebensaft mit
Zucker (ebd. 1II, 415). Vornehme Hiuser besassen Zuckervorrat
auf ein ganzes Jahr (ebd. III, 420), und tischten bei festlichen
(ielegenheiten verzuckerte Torten und Marzipankuchen auf, ,aber
auch arme Leute, die einen Sohn bekommen. oder eine Tochter,
laden ihre Verwandten wenigstens zu einer siissen Speise ein=
(ebd. 1I. 310 und 312). In der ,Geschichte Ali Schir's* ist fiir
die gewthnlichen Leute Reis mit Honig bestimmt, und vom Reis
mit Zucker heisst es, ,diese H|lti.~'l_‘ ist nicht fiir Furesgleichen,
die 1st ein Gericht fir Emire* (ebd. II, 385); auch gezuckerter
Wein wird erwiihut (ebd. II, 390), und Zuckerrohr wird bhiiunfig
roh gekaut oder ausgesogen, und selbst auf Schiffen bundweise
mitgefiithrt (ebd. 11, 240).

Wiihrend in Syrien, Cypern und Agypten die Zuckerfabrikation
in allgememem und fortdaverndem Aufschwunge blieb, hatte sie
sich in Sizilien keiner gleich stitigen Entwicklung zu erfreuen,
da die, der sizilianischen Vesper (1282), der Entthronung Karl
von Anjou’s, und der Regierungsiibernahme Peter's von Arra-
gonien folgenden Kriege und inneren Zwistigkeiten, das ganze
Land verwiisteten und zerriitteten, Die Zuckerrohrkultur, deren
ein Reskript Karl von Anjou's gedenkt (Le Grand d'Aussy
I, 198), geriet in raschen Verfall, und obwohl der Zuckermarkt
von Syrakus 1296 und 1309 noch erwiibnt wird (Ritter 403),
so nahm doch die Industrie derart an Bedeutung ab, dass 1393
der gesammte Steuerertrag auf 100 Unzen (in jetzigem Geldwerte
ca. 3750 Mark) gesunken war, und der Kinig Martin Steuernach-
liisse gewibren musste, um die Pflanzungen vor volligem Unter-
gange zu retten (Gregorio, ,Opere scelte, Palermo 1845, 753 t).
Erst unter dem weisen Konig Alfonso V. (1410—1458), welchem
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Sizilien die Wiedererstehung seiner Industrie und Kunst zu ver-
danken hat, folgte auf diese traurige Periode eine solche des
glinzendsten Gedeihens, und zwar, dank der kriiftigen Forderung
seitens des Komnigs, mit unerwarteter Schuelligkeit, so dass sich,
obwohl seit 1415 fiir alle ungeniigend kultivierten Felder die
Steuer herabgesetzt worden war, der Ertrag der letzteren dennoch
1416 bereits wieder auf 1000 Unzen (ca. 37500 Mark in jetzigem
Geldwerte) gehoben hatte. Der franzosische Pilger Caumont,
welcher 1418 nach Sizilien kam, schreibt (,Voyage d'oultremer

en Jhérusalem*, éd. La Grange, Paris 1858, 117): ,Nun wisset,
dass man 1 dieser Stadt Palermo viel Zucker macht, und dass
ich gerne sehen wollte, wie das geschieht. Mein Geleitsmann
fithrte mich also in ein Haus, wo besagter Zucker dargestellt wird;
das Zuckerrohr wiichst auf den Feldern, und die Stengel sehen aus
wie Hanfstengel; sie sind auch diesen dhnlich, jedoch innen voll
Mark, und wachsen jihrlich zweimal. wie die Leute sagen. Man
erntet das Rohr, zerschneidet es in kleine Stiicke, und bringt diese
in eine steinerne Miihle, an der ein Pferd im Rade ringsum geht,
so wie bei unseren Olpressen®); und wenn es gut zermahlen und
zerbrochen ist, wird es mit einer holzernen Kelter gut abgepresst:
aller Saft, der herausliuft, kommt in grosse Kessel, und wird in
diesen stark gekocht, auf gewaltigen Ofen, in denen miichtige
Holzblicke brennen. Ist er gut gekocht und durchgesotten, so liisst
man ihn durch Leinwandsiicke laufen, und bringt ihn zuletzt in
irdene kleine Formen, in denen er kalt wird und gesteht. Sobald
er ganz fest ist, so ist er Zucker geworden, und so macht man
also den Zucker; dazu gehoren aber sehr viele Geriite und Vor-
richtungen, die sehr viel Geld kosten.®

Im Jahre 1419 gab die Universitiit Palermo eine Anweisung
zur Kultur und Bewiisserung des Zuckerrohrs heraus, und 1449
erfand, nach Ranzano, Pietro Speciale die, spiter ,Trappeto=
genannte Maschine zum Auspressen des Zuckerrohres (Gregorio
a. a. (_}_}: dieselbe bestand aus drei liegenden oder stehenden Wulzen,
die, nur mit ganz geringen Zwischenriiumen, dicht neben einander
liefen, und durch ein gemeinsames Treibwerk in Bewegung gesetat
werden konnten; das Rohr wurde zwischen der ersten und zweiten
Walze hin-. und zwischen der zweiten und dritten Walze wieder
zuriickgeschoben, und hierdurch aunf einfache, vollstiindige, und
billige Weise ausgepresst. Diese zweckmiissige Vorrichtung fand

*) Die AlLbildung einer solchen Olpresse, nach der Bildersammlung
oNova rvepertat des Stradanus, s bei Peters 10, 7.
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rasche Verbreitung; bei einer Landschenkung, die Alfons V. 1457
machte, heisst es schon, ,diese Gegend sei meilenweit mit Zucker-
rohrfeldern bedeckt, und habe viele Miihlen und Fabriken, Trape-
tum oder Trapetazzo genannt® (Ritter 404). Um 1448 nahm
die Zuckerrohrknltur die besten und ausgedehntesten Kiistenstriche
Siziliens in Anspruch (Scina, ,Topografia di Palermo*, Palermo
1818, 36), und aus dieser Zeit stammen auch die, zum Teil noch jetzt
erhaltenen Ortsnamen ,Melazzo*, ,Mazzara®, ,T'rappeti“, ,Cannetta“,
JMellili* u. s, w., die sich auch auf der Karte Siziliens von
(+histele (5. 45) zahlreich vorfinden. Zucker-Raffinerien bestanden
in Sizilien wahrscheinlich schon seit dem 13. Jahrhundert (Beer 1.
192). gelangten aber erst mit Beginn des 15. Jahrhunderts zur vollen
Bliite. Ein venetianischer Senatsbeschluss von 1429 sagt: ,da
sizilische Krystallzucker und Zuckerhiite zollfrei eingehen, und zu
jeder Zeit eingefithrt werden diirfen, Zucker aus der Levante aber
nicht*). da es ferner angezeigt erscheint, alle Zucker in gleicher
Weise zu behandeln, so ergeht der Beschluss: dass auch letztere
fortan zollfrei sein sollen, und jederzeit, ebenso wie der sizilische
Zucker, eingefithrt werden kinnen* (Du Cange VIII, 434D).

Auch in Kalabrien wurde im 14. und 15. Jahrhundert viel
Zuckerrohr gebaut (Troili, ,Geschichte Neapels® 1749; Viennot,
.Journal des fabricants de sucre*, Paris 1877, Nr. 46—49); als
Konig Alfons 1436 Gaéta belagerte, ,diente, ausser dem Getreide,
wovon nar wenig vorhanden war, besonders der Zucker als Nahrungs-
mittel, dessen sich viel in den Waarenspeichern vorfand, und wel-
chen Spinola, der Anfiihrer der genuesischen Besatzung, in
kleinen Mengen verteilen liess* (Fazius, ,De rebus gestis ab
Alfonso primo“, bei v. Platen, ,Geschichte des Konigreichs
Neapel*, ,Werke* II, 477, Sttgt. 1870).

Ausfithrliche Nachrichten iiber den Grosshandel mit Zucker,
zu Beginn des 14. Jahrhunderts, enthiilt Francesco Balduceci
Pegolotti’s ,La pratica della mercatura* (Bd. III von Pagnini’s
.Della Dezima e delle altre gravezze®, Lissabon und Luceca, 1766);
dieses Werk giebt Auskunft iiber die wichtigen Waaren simmt-
licher bedeutender Mittelmeerhiifen, und iiber die Miinz-, Maass-,
(iewichts-, Preis-, Zoll-, Frachten- und Provisions-Verhiiltnisse
derselben, ind Pegolotti schrieb es zumeist auf Grund eigener
Anschauung, da er, als Vertreter des grossen florentiner Bankhauses der
Bardi und Peruzzi, Cypern, Kleinasien, Agypten, und andere
Staaten wiederholt bereist, und daselbst in deren Namen Geschiifte
und Vertriige abgeschlossen hatte. Von Umfang und Bedentung

*) Meist hezahlten dieselben einen Zoll von 5°/, ihres Wertes.
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derselben mag es eine Vorstellung geben, dass, als die Bardi
and Peruzzi sich 1839 bankerott erkliren mussten, ihre Ver-
pflichtungen die, finr die damalige Zeit geradezu fabelhafte Summe
von 1365000 Dukaten betrugen {!’cw]ml ,Abh.¢ 131); ihre
Hauptschuldner, deren Zahlungsunfithigkeit sie ins V erderben stiirzte,
waren die Konige von K nwlaml und Sizilien, sowie der Johanniter-
orden, bei welchem allein sie, um 1820, nicht weniger als
575 900 Goldthaler ausstehen hatten.

{Ther Zucker iussert sich Pegolotti wie folgh (S. 8621t;
S. 3111f): ,Vom Hutzucker giebt es verschiedene Sorten: Muc-
chera, Caffetino, Bambillonia, Musciatto, und Donmaschino. 1. Mue-
chera ist die bheste aller Zuckersorten; er ist am dftesten nmge-
kocht, von weisserer und festerer Masse als irgend eine andere
Zuckerart, und in denselben Formen wie Bambillonia, von bei-
stehender Gestalt /\, angefertigt; selten kommt etwas davon nach
dem Occident, da fast alles fiir die Tafel und den Hof des Sul-
tans zuriickbehalten wird, 2. Caffetino, die niichstbeste Sorte,
existiert in zwei Arten; die bessere bildet kleine weisse Brote, und
ist wie Mucchera gearbeitet, nur dass die Spitzen oben abgerundet
sind, die geringere besteht aus grbsseren Broten von linglicherer
Form, ist schlechter von Farbe, und zeigt sich beim Durchschlagen
nicht ganz weiss, wie die Erstere, sondern an der Spitze dunkel-
gelb bis rot, ihnlich wie der Farin von Alexandria aussieht.
Vor solcher Waare, die auch ,(aus Abfillen) zusammengeschmol-
zene¥, pani rifatti* heisst, muss man sich hiiten, wenn man die
bessere Sorte gebraucht, besonders aber, wenn man den Zucker
verschiffen will: denn wiihrend die Brote der besseren Sorte hierbei
gut und ganz bleiben, zerbrechen die der geringeren Sorte schon
lJelm ]*m\l.ulm, und auf der See, zum grossen Teile, werden ausser-
dem auch feucht, und sind dann viel weniger wert. 3. Bambillonia
veiht sich betreff der Giite dem besseren Caffetino an, ist innen
schon weiss, und.an Form dem Mucchera gleich. 4. Musciatto,
die niichstbeste Gattung, bildet grosse Formen, die wenigstens
dreimal soviel wiegen wie die des Bambillonia, und keine Spitzen
haben. sondern abgeplattet sind; ihre Masse ist weiss, jedoch
weniger fest wie die des Bamb]]lmu.t, und daher sehr geeignet
fir die Kaufleute, welche Zucker in Stiicken (a ritaglio) verkaunfen,
* denn  die Miihe des Zerkleinerns ist geringer als die bei den
anderen harten Zuckern, und die Stiicke sehen (weil die Masse
lockerer ist) bei ::}Pwhr-m Gewichte grosser aus, Der Preis stellt
sich erheblich niedriger als der ilm trufen (laffetino, und etwas
niedriger, als der des Bambillonia. . Donmaschino giebt es in
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spitzer Form, wie Bambillonia, und in abgeplatteter wie Musciatto,
jedoch stets in kleinen Hiiten; die Qualitiit ist aber stets dieselbe.
und die geringste aller Brotzucker.*

,Alle Arten Hutzucker sollen aber ganze, gesunde, unbe-
schiidigte, und viéllig trockene Brote bilden; ein Brot dem die
Spitze fehlt, gilt als zerbrochen, ist aber die Spitze vorhanden,
und schon, so darf an anderer Stelle '/, oder selbst ein '/, fehlen,
ohne dass das Brot als beschiidigt betrachtet wird, Fehlerhafte
Brote werden, wenn sie einige Zeit an feuchten Orten stehen,
durch das viele Wasser, das sie aufnehmen, zerfliesslich, und die
Masse, die innen und aussen trocken und hart sein soll, wird feucht
und mehlig, lockert sich, und fiihlt sich wie dumpf gewordenes
Mehl an. Wirklich gute Brote miissen fest und trocken sein, ge-
sunde harte Spitzen haben, sich nicht raub, sondern fein und glatt
anftihlen, und je feiner, glatter und kleiner sie sind, fiir desto
schoner und besser gelten sie. In Kellern, an feuchten Orten, und
an offener Luft, darf man sie indes nicht aufbewahren, sondern
man stellt sie in trockene Riinme mit gut schliessenden Fenstern,
und verpackt sie von allen Seiten bestens mit dicken, trockenen
Strohmatten; so halten sie sich sehr gut, besonders in warmen
und trockenen Liindern, wiihrend man in lkalten und feuchten, die
Riiume etwas heizen muss,*

»Randiszucker ist desto besser und wertvoller, je grisser,
weisser, und durchsichtiger die Krystalle sind, und je weniger Grus
diesen beigemischt ist.*

wKrystallzucker (polvere di zucchero) giebt es vielerlei, z B,
den von Cypern, Rhodus, Syrien, Cranco di Monreale (d.i. Kerak
am toten Meere), und Alexandria. Gekocht werden sie alle zu-
niichst in Hutformen; weil sie aber nicht so oft umgekocht sind
wie die Brotzucker. welche (weil sie reiner und fester sind) ihre
Form beibehalten, und den Transport aus der einen Gegend in die
andere vertragen, zerfallen die Hiite wieder, und liésen sich in
Krystallmehl auf, das man Krystallzucker oder Zuckerpulver nennt.
Der beste Krystallzucker ist der gute von Cypern; von den (zu
seiner Herstellung dienenden) Broten, seien sie oben spitzig oder
abgerundet, wird der Kopf, Zamburro genarnt, abgehackt, und die
nunmehr platten und abgestumpften Brote packt man zu je sech-
zehn in Kisten, indem man eine obere und eine untere Lage, jede
in zwel Reihen zu vier Broten macht. Zwischen die einzelnen
Brote stopft man Brochstiicke, z. B. das Abschabsel von den Broten
(,bruggia®), — denn selbst wenn man die Formen noch so sorg-
fiilltig anfertigt, so zerbrechen sie hin und wieder, oder haften an
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den Broten, deren Masse man dann abschaben muss, — oder die
Spitzen (zamburri), die man von den Broten abhackt, wenn man sie
srecht schneidet und zum Einpacken vorrichtet. Manche Hiindler
packen aber auch die guten abgeplatteten Brote nur mit guten
Bruchstiicken und weissem Farin zusammen, ohne Abschabsel,
fleckige Spitzen, und dunklen Farin, die sie vielmehr fiir sich
allein verpacken und verkaufen; will man aber, z B. in Cypern,
auf diese Weise einkaufen, sei es. Zucker aus einer bestimmten
Fabrik (casale), sei es von einem Hiindler, so muss dies besonders
ausbedungen werden, widrigenfalls der Hiindler alle jene Bei-
mischungen zu machen berechtigt ist. Der Einkiufer muss ferner
im Auge behalten, dass die Brote stets mit den Spitzen nach
unten verpackt werden, und mit dem KFusse nach oben, weshalb
der Verkiiufer, wenn man die Kisten besichtigen will, sie stets auf
der oberen Seite offnet, damit man das beigemischte Mehl und die
Brotspitzen, welche stets dunkler und schlechter sind als die Fiisse,
nicht sehen, und davon keinen schlechten Eindruck empfangen
soll: die obere Seite erkennt er aber daran, dass an ihr immer die
Naht der Leinwand liegh, in welche die Kiste eingeniiht ist, und
wenn er diese auftrennt, und die Kiste offnet, so liegen die Brote
mit dem Fusse nach oben, die Waare zeigt sich von der besten
Seite. und der Zucker, sowie die Krystalle sehen schén aus. Wer
aber die Wahrheit erfahren, und vergleichen will, der muss die
Brote der oberen Schicht herausnehmen und dann mit der Hand
den Zucker vom Boden der Kiste heranfholen, und nachsehen, ob
er so ist, wie der obere; denn meistens wird unten das geringste
und schlechteste hingelegt. Der Krystallzucker ist desto besser,

je weisser und trockner er ist, je besser die Brote sich ganz

halten, und je grisser deren Stiicke und Bruchstiicke sind; vor
allem aber muss er weiss, sandig, und ganz trocken sein, was man
dadurch pritft, dass man eine Hand voll davon nimmt, die Masse
knetet, und dann die Hand &ffnet; bleibt jene znsammengeballt, und
sieht sie teigartig aus, so ist der Farin feucht, fillt alles wieder
auseinander, so ist er trocken. Bei liingerem Aufhewahren wird jedoch
aller Krystallzucker unansehnlich, missfarbig, zerfliesslich, und ver-
liert fortwiihrend an Gewicht. — Nach. dem Farin von Cypern
kommt der von Rhodus, welcher weiss und grobkrystallinisch ist,

"sodann der von Syrien, welcher weiss, jedoch feinkorniger ist, so-

dann der von Cranco, welcher ein gutes scharfes Korn hat, und
viele grissere Bruchstiicke enthiilt, und zuletzt der von Alexandria;
dieser ist der allerschlechteste, und nicht viel besser, als das Brot-

abschabsel von Cypern.*
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Was die Grosse der Brote anbelangt, so wog, nach Pegolotti
ein grosses Brot Caffetin 1 Rotl 8 Unzen, ein grosses Brot Bam-
billonia 2 Rotl 1 Unze, ein kleines Brot Bambillonia 1 Rotl
6 Unzen, ein Brot Musciatto 7 Rotl 3 Unzen bis 7 Rotl 7 Unzen,
und ein Brot Donmaschino 1 Rotl 6 Unzen. Der, hier jedenfalls
gemeinte igyptische Rotl, war im Mittel, laut Wiigung eines
100-Drachmen-Stiickes in der Miinze von Kairo, gleich einem Pfunde,
und die Unze war sein zwolfter Teil (Abdallatif I, 91; Edrisi I,
109 und 368; Makkari I, 857); der cyprische Rotl hingegen wog
ebwa fiinf Pfund (Mas-Latrielll, 90; Pasi 6 und 134). Die Brote
wurden in Hiillen aus Palmblittern verpackt, und erhielten am
Fusse einen Deckel aus Palmbliittern; sodann wurden sie in Lein-
wand eingeniiht. Von Caffetin, Bambillonia und Donmaschino
nahm man jedesmal zwei Brote, steckte sie in die Palmbhiillen,
schob sie, mit einem Palmdeckel als Zwischenstiick, anein-
ander =— [ ———, niihte sie zusammen, wickelte sie in Leinwand,
zeichnete diese mit der Marke des Kaufmannes, und nannte das
ganze ,una coppia di zucchero® (ein Zuckerhutpaar); Musciatto
dagegen wurde, wegen seiner grosseren Form, stets nur in einzelnen
Broten verpackt. Die Brote wurden entweder lose per Schiff ver-
sandt, oder, bloss mit Hiille und Deckel von Palmbliittern, aber
ohne Leinwandiiberzug, in Fiisser verpackt, welche 24 kleine oder
22 grosse DBrote Caffetin, und 22 Brote Bambillonia oder Don-
maschino fassten; zwischen die Brote stopfte man trockene Zucker-
rohrblitter, um deren Aneinanderstossen zu vermeiden. Musciatto-
brote packte man zu je vier in Kisten, stopfte diese mit Zucker-
rohrbliittern voll, umhiillte sie mit Baumwolle, niihte sie in Lein-
wand, und verschniirte sie mit Stricken; ebenso verpackte man
Krystallzucker in Kisten oder Fisser. Fir das Verpacken und
Verschniiren gab es bestimmte Tarife, und die Kisten, Fiisser oder
Siicke wurden als Tara in Abzug gebracht, und verblieben dem
Kiiufer umsonst (Pegolotti 74, 17, 181); lose verpackte Brote
waren, z. B. in Cypern, um ein Drittel teurer als in Kisten oder
Fiisser verpackte, und zahlten auch héhere Fracht (ebd. 72, 155).

Syrnp und Melasse, ,Mele di Canna-melei“, ,Mele di Canna-
meli “, oder ,Miel di calamale¢ genannt*), ein Hauptprodukt
Cyperns, wurde in Kriigen oder Iissern (barili) verkauft, welche
ohne Entschidigung mitgeliefert werden mussten; die Aufbewahrung
erfolgte in irdenen Topfen oder Kriigen, zuweilen auch in Holz-
tonnen (ebd. 64, 72, 16, 378).

*) Letazterer Ausdruck findet sich auch bei Mas-Latrie 11, 499,
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Was die von Pegolotti genannten Zuckersorten betrifft, so ist die
Bezeichnung Mucchera, die auch als Mucara, Muscera und Muscarrat
vorkommt (s. Pasi 52, 55, 78; Mas-Latrie 1II, 89), jedenfalls
arabischen Ursprungs; in Diez's ,Worterbuch der romanischen
Sprachen®, und in Lasinio’s ,Delle voci italiane di origine orien-
tale* (Flor. 1887) findet sich dieses Wort nicht vor, nach Lane’s,
des grossen arabischen Lexikographen Erklirung, bedentet es
jedoch, in bezug anf Zucker, so viel wie ,biscoctus® also ,um-
gekocht, ,durch Umkochen verbessert*. Pasi, der den Mucara
Alexandrias, ,den man aus Kairo dahin bringt*, und den Mucara
von Damiette unterscheidet, erwiithnt auch in der That ,Mucara di
una cotta® (einmal umgekochter Mucara), welcher Umstand (S. 52.
55, 78), ebenso wie Pegolotti’s Angaben, obige Frklirung vollig
bestiitigt.  Caffetino, dessen schon Arnaldus de Villanova
(,Opera® 307) gedenkt, leitet Peschel (,Abh.* 132) von Jaffa in
Syrien, Sprengel von Caffa am schwarzen Meere ab; Jaffa wird
aber nirgends als Krzeugungs- oder Bestimmungsort dieses Zuckers
genannt, und Caffa war zwar einer der grossten Hiifen des Mittel-
meeres, und wetteiferte, zu Zeiten, an Pracht- und Luxus-Entfaltung
selbst mit Konstantinopel (Ibn-Batuta II, 358; Manzi, ,Viaggio
di Frescobaldi®, Rom 1818, und 26 und 33), als grosser Zucker-
lkonsument wird es jedoch nirgends erwiihnt, um so mehr als die
benachbarten Volker niemals Zucker verzehrten (Ibn-Batuta 11,
365 und 887), so dass derselbe auch nicht Gegenstand eines
grosseren Handels gewesen sein kamn.  Wahrscheinlicher ist es,
Caftfetino von ,caffa® abzuleiten, welches Wort Geflechte aus
Palmbliittern (Abdallatif 151), spiiter auch Korb, Sack und Kiste
bedentete (Ricoldus de Monte Crucis, ed. Laurent 121; Pe-
golotti 811 ff); jemer Name wiire dann in iihnlicher Weise von
dem der Verpackung entlehnt, wie unser heutiger Ausdruck ,ein
Hut Zucker* aus dem Namen der Palmblattumhiillung ,cappello
di palma* (= ,Hut aus Palmbliittern®) entsprungen ist.*) Bam-
billonia hat man als Bezeichnung des Erzeugungsortes aufzufassen,
es heisst also ,Zucker aus Kairo¥, ebenso wie Donmaschino ,Zucker
aus Damaskus®. Was Musciatto anbetrifft, so ist dieses Wort
vermutlich mit dem, in der Folgezeit unter den Formen Musquado.
Mosquato, Moscado, Moscobado, Moschiado, und dergl. vorkom-
menden verwandt, welches als  Moscovade* (ital. moscovata, franz.
moscouade) noch jetzt sden rohesten Zucker bezeichnet; das spa-

*) Bine Sorte Stiirkezucker heisst noch jetzt im Handel kurzweg , Kisten-
zuckeor?: dieses ist auch die Bedeutung des in spiiterer Zeit {iblichen Wortes
Uassonade®,
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nische ,,Assucar mascabado* weist unmittelbar auf das Stammwort
~menoscabar® oder . mascabar* (= verschlechtern, verringern),
und dessen Substantivform ,menoscabo® (franz. méchef, proveng.
mescap, engl. mischief) hin; es wiirde mit dieser Dentung iiberein-
stimmen, dass der Mnsciatto als der geringste der iigyptischen
Zucker bezeichnet wird.

Das Wort ,Raffinade” oder ,raffinieren* gebraucht Pegolotbti
noch nicht, er spricht jedoch vom Reinigen des Goldes und des
Wachses durech Umschmelzen unter dem Namen ,affinare® (S. 197
und 295); das ,Re-affinieren®, (,refiner” bei Mas-Latrie III, 218)
deutet also auf Reinigung durch wiederholtes Umschmelzen, und
dies war auch wirklich der Weg, der zur Darstelluong des Fein-
zckers eingeschlagen wurde. Je nachdem der Rohzncker ein,
zwel, oder drei Mal umgekocht war, erhielt man Raffinaden von
veringerer oder grosserer Reinheit und Giite (.zucchero di una
cotta, di due, tre cotte*); die feinste Waare wurde in der Regel
durch dreimaliges Umkochen gewonnen, zuweilen scheint man aber
auch vier Umkochungen angewandt zu haben (Mas-Latrie III,
221). In Cypern wurden, neben den runden, vermutlich auch vier-
eckige Brote angefertigt (ebd. III, 89; Herquet 166), und die
Bezeichnung .,zucchero incotonato® (Mas-Latrie III, 775 und 777)
weist daranf hin, dass man daselbst, vermutlich aus Mangel an
Palmblittern, die Zuckerhiite in Banmwollabfille zu verpacken
pflegte.

Der berithmteste Kandiszucker war der aus Bambillonia
(Pegolotti 300; Pasi 41 und 136), welcher, seiner Schiinheit
wegen, hiinfig als Geschenk henutzt wurde; doch enthielt auch
dieser viel Grus, fiir den man nur ein Drittel des Wertes guter
Krystalle bezahlte. Eine schon krystallisierte Sorte Alaun fiihrte
den Namen . Alumen znecarinum®: man bereitete sie durch Kliren
der heissen Salzlisung mit Rosenwasser und Eiweiss, und Kry-
stallisation in besonders eingerichteten Gefiissen (Pegolotti 295;
368). Sie findet sich unter demselben Namen noch bei Po-
metius (II, 850) erwiihnt.

Im Verzeichnisse der Spezereien fiihrt Pegolotti (S. 295 ff)
noch an: Penitti, d. i. Penidium (Fanid), Zucchero rosato und
violato (Rosen- und Veilchenzncker), und Confetti, d. h. verzuckerte,
oder in Zucker eingemachte Friichte, nach Pasi (S. 55) ein wich-
tiger Austuhrartikel Alexandrias. Marzipan (Pegolotti 320)
scheint man besonders in Cypern angefertigt zu haben, da die
Gewichte und Preise der Holzschachteln und Deckel daselbst, aus-
fithrlich angegeben werden,
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Antonio da Uzzano’s ,La pratica della mercatura® (Pag-
nini, Bd, IV), bestiitigt fast durchaus Pegolotti’s Werk, obwohl
sie sich auf die Zeit um 1400 bezieht, und iiher ein Jahrhundert
spiitter als jenes abgefasst ist. Von iigyptischen Broten erwiihnt
Uzzano Muzari (Mucchera) und Bambillonia, sowie ,zucchero sodo*
d. i. dichten harten Zucker (191 und 85); von Produkten Cyperns:
Krystallzucker, den Farin ,da sciloppi®, welcher aus Syrup (ver-
mutlich aus dem von den Broten ablaufenden) gekocht war (59
und 82), und meist zum Kinmachen von Friichten diente, sowie
Donmaschino, worunter jedenfalls Brote zu verstehen sind, die in
Form und Beschaffenheit den Damascenern glichen; Damaskus
lieferte Kandis, Brote und ,Donmaschino afatato®, d. h. gestampfte
Brote, die durch Einstampfen feuchten Zuckers in Brotformen
dargestellt wurden, und den aus Fiillmasse erzeugten iiusserlich
iihnlich sahen, an Giite und Haltbarkeit ihnen aber weit nach-
standen (114 und 191). Ausserdem erwiihnt Uzzano noch die
Krystallzucker von Granada und Malicha (Malaga) in Spanien
(59 und 191), sowie die von Majolika (Majorka), wo auch schon
zur Zeit Pegolotti’s (S. 113), Brote, Farine, wnd Kandiszucker
aller Art fabriziert wurden.

Wie aus den Angaben Pegolotti’s und Uzzano's ersichtlich
ist, spielte der Zucker unter den Handelswaaren der italienischen
Seestiidte, schon gegen 1300 eine sehr bedeutende Rolle. Reich-
licherer Zuckergebrauch soll sich erst gegen Ende des 13. Jahr-
hunderts in Italien eingebiirgert haben, und zwar infolge der fran-
zosischen Invasionen; ,die Erfinder aller eitlen und verderblichen
Moden, voll von Uppigkeit, Ubermut und Verschwendung®, nennt
Bocceacceio die Franzosen in seinem Kommentar zu der Stelle in
Dante’s ,Holle¢ (Ges. 29, 128), worin derselbe den Leichtsinn
dieses Volkes schilt (Ubers. v. Gildemeister, Berl. 1888, 166
und 170). Von florentinischen Hiindlern wurde nach Heyd um 1301
bereits regelmiissig Zucker aus Famagusta auf Cypern und aus
Lajazzo geholt, anch enthiilt der Zolltarif Modenas von 1806 Zucker
(Humboldt, ,Krit. Unt.¢ 1, 440), und der Pisas von 1305, ziihlt,
nach Bonaini’s ,Statuti inediti della citta di Pisa®, Krystall-
zucker, Caffetino und Bambillonia auf (Bourquelot, ,Mém. Acad.
Paris 1865: V, 293). Die Zolltarife Florenz's von 1402,

Inser.#,

* Pisas von 1408, Sienas und Gennas von 1400, fithren siimtlich

zahlreiche Zuckersorten, an (Uzzano 26, 59, 78, 191), darunter
auch Rosen- und Veilchenzucker, ferner in Zucker und Honig ein-
gemachte Friichte, von denen die ersteren erheblich teurer waren,
Im Laufe des 14. Jahrhunderts nahm der Geschmack an Zucker-

i P s r
Lippmann, Geschichte des Zuckers. 15
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werk und Konfekt immer mehr itberhand, und Zucker wurde aller-
orten die gesuchteste Leckerei, und Gegenstand der luxuridsesten
Verwendung (Volz 216; Hiilllmann IV, 1514f), so dass Florenz,
Bologna, und andere Stidte, Luxusgesetze erliessen, in denen Zahl

i und Beschaffenheit selbst des Backwerkes, genauen Vorschriften unter-

worfen war. Johannes de Mussis meldet z. B. in seiner ,,Chronik
von Piacenza*, dass es bei einem 1350 abgehaltenen (uwtm.lhle
»Kapphiihne ;_s;r.b mit Zucker, Mandeln und Gewiirzen gefiillt, Eier-
I und Milchspeisen mit vielem Zucker, Reis, Niisse, Friichte, und
. Mandelmilech mit Zucker und Gewiirzen, siisse Kuchen und \mlerlel
| Zuckergebiick, und unziihliges Zuckerwerk in vielerlei Form und
Zubereitung.* Ein Festmahl in Modena, 1347, fand, nach der
Chronik des Bazano, seinen Abschluss ,mit einem Feldlager, ganz
aus Zucker bereitet, tiber das sich beim Nachessen die Giiste her-
machten®, und nach Neri di Donato brachten die Sanesen, als
Karl IV. 1868 ihre Stadt besuchte, dem Kaiser ein Ehrengeschenlk,
bestehend in vergoldetem Zuckergebiick und Marzipan (Panis
| Marci = Markusbrot, eine venetianische, oder eine in Venedig
| zuerst nachgeahmte orientalische Erfindung). Welcher Wohlstand
damals in Norditalien herrschte, geht z. B. aus der Angabe hervor,
dass Mailand zu Anfang des 14. Jahrhunderts etwa 200000 Kin-

und ebensoviele Schlichter besass (Hiilllmann IV, 43).

Die wichtigste Stitte des Zuckerhandels war Venedig, dessen

| Flotten im 14. und 15. Jahrhunderte die Meere beherrschten, und
dessen gewaltiges Arsenal bereits Dante’s ,Holle* (Ges. 21, 8)

riithmt. Aus einem Dekrete von 1334 (Marin, IV, 259) geht

} wohner, und dabei 1000 Weinhiiuser, 150 grosse Gasthife, 400 Biickenr,
f hervor, dass Venedig Zucker aus Agypten, Cypern, Syrien, Sizilien,
|

HH Morea, Rhodus, und Kreta empfing: ,Zucker, gewachsen und ge-

[! macht auf unsrer Insel Kreta, darf von den Kauffahrern direkt
(it nach Venedig gebracht werden*; daneben war aber anch viel Honig
im Gebrauch, besonders zur Bereitung von Konfitiiren: ,Honig ist
giinzlich sh'uuhl_l, muss aber stets direkt nach Venedig selbst
gebracht werden®, heisst es in einem Dekrete von 1333 (ebd. 1V,
28%]. Uber den Zuckerhandel in Agypten bestimmt ein Vertrag
von 1355 im 7. Artikel: ,Zucker soll nicht im Inlande Agyptens

geschah, zuniichst nach Alexandria gebracht und dorb eingelagert

wmden (ebd. VI, 137). Kine Rede des Dogen Mocenigo, welche
derselbe 1421, betreff eines, mit Florenz gegen Mailand abzu-
schliessenden Biinduisses hielt, spricht sich tiber die Bedeutung des
Handels mit diesen Stiidten und ihren oberitalienischen Bundes-

|
1
|
T | :
l direkt an die Venetianer vul(.m{t sondern, wie es bisher stets
1!
|

!
i
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genossen, wie folgt aus (Marin VII, 158; Romanin IV, 486):

i . Wir liefern ihnen jiihrlich 50 000 Ztr. Baumwolle, 20 000 Ztr.
: Garn, 80000 Ztr, katalonische und franzosische Wolle, Gold- und

Seiden-Stoffe fiir 250 000 Dukaten, 3000 Lasten Pfeffer, 400 Bund
f'? Zimmt, 2000 Ztr., Ingwer, fiir 95000 Dukaten Zucker, fiir

. 30 000 Dukaten Nithwaaren, 40 000 Ztr. Farbholzer, fiir 50 000 Du-
! katen Farbwaaren, fiir 100000 Dukaten Hanf und Flachs, fiir
k| 250000 Dukaten Seife, fir 30000 Dukaten Salz, und der Ge-
sammtumsatz betriigt 29 Millionen Dukaten; auch Verona, Padua
: und Vicenza beziehen allein 400 Lasten Pfeffer, 120 Bund Zimmt,
} 1000 Ztr. Ingwer, 1000 Ztr. Zucker und 200 Scheiben Wachs,*
Vielfach wird angegeben, dass das Raffinieren des Zuckers,
sowie die Brotform, erst gegen Ende des 15. Jahrhunderts in
¥ Venedig erfunden worden sei; obwohl schon Le Grand d’Aussy

| (1T, 198ff) diesen Anspruch der Venetianer ,une anecdote, hono-
! rable pour leur patrie* nemnt, so findet sich obige Behauptung
| doch bei Moseley wieder, der sogar die richtige Angabe Camp-
i bell's iiber den orientalischen Ursprung der Hutform (in ,Conside-
{| rations of the sugar trade® 1768; 5) ausdriicklich verwirft, ebenso
{| bei Ritter (355), bei Reed (9), in Beckmann’s ,Anleitung zur
Li Technologie* (Gottingen 1780, 3781), in der Vorrede zu Olivier
| de Serres (I, Vorr. 921F), wo speziell das Jahr 1471 genannt wird,
* und in vielen anderen Schriften, ans welchen sie in fast siimmt-
i liche neuere Sammelwerke (s. z. B. ,Enc. Brit* 1887, a. a. 0.)
wnwidersprochen {ibergegangen ist. Die Quelle des fraglichen
'rt Berichtes ist vermutlich bei Pancirollus zu suchen, welcher
it

1528—1599 lebte (Amari III, 803), zuletzt Professor zu Padua
war, und als Instruktion fiir einen Prinzen das Buch ,,De rebus
perditis et inventis schrieb (lat. Ubers. von Salmuth, 1. Bd,
Amberg 1599; II. Bd,, Frkft. 1602): in diesem Werke (11, 286)
sagt er: ,Zucker hat es auch schon frither gegeben, aber er war
wenig bekannt und wurde nur in der Medizin benutzt; die Kunst,
Zucker zn. machen, ist schon vor einigen hundert Jahren erfunden
worden, die Kunst, ihn zu reinigen und zn raffinieren, aber erst
in unserer Zeit, und zwar durch einen Venetianer, der dabei iiber
100 000 Goldstiicke verdiente, die jedoch sein Sohn, ein Ritter,
wieder durchbrachte® Die Behauptung, dass die Erfindung der
Raffination erst zu Ende des 15. Jabrhunderts gemacht wurde,
bedarf als solche keiner ernstlichen Widerlecung, um so weniger,
als Pancirollus in derarticen Angaben iiberhaupt unzuverlissig
ist; so z B. liisst er die Destillation durch Zufall von einem
Arzte entdecken (II, 360), den Magneten in Amalfi erfinden (11,
15%*
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564), den Buchdruck von einem, auf der Fahrt durch die Ostsee
nach China verschlagenen Deutschen, dort erlernen (II, 590), und
das Porzellan aus einer Mischung von Gyps, Eiern und Hummer-
schalen bereiten, welche man vorher achtzig Jahre unter der Erde
vergraben hiilt (II, 141). Um die von ihm angegebene Zeit war
ferner die Brotform schon so bekannt, dass man sie auch zur Form-
gebung fiir andere Materialien benutzte: im Jahre 1510 z B, be-
klagten sich burgundische Kaufleute, dass die ,Salzhiite“ viel
kleiner gemacht wiirden, als fiir dasselbe Geld in fritheren Zeiten,
worauf dann der Gerichtshof von Dijon befahl, die Hiite nicht
bloss zu zihlen, sondern auch regelmiissig zu verwiegen (Le Grand
d’Aussy 11, 191).%)

Ist nun zwar die Erzibhlung, in der Form, wie sie Panci-
rollus wiedergiebt, entschieden unrichtig, so liisst sich doch auch
nicht gut annehmen, dass sie vollig aus der Luft gegriffen sei,
um so mehr als sie in Padua, demnach in niichster Niihe Venedigs,
vorgebracht wurde. Es driingt sich vielmehr die Vermutung auf,
dass ihr irgend ein Kern von Wahrheit zu Grunde liegen miisse.
Einen Fingerzeig, in welcher Richtung dieser zu suchen sei, liefert
der, oben angefithrte Kontrakt des Konigs Jakob von Cypern
mit den Zuckermeistern Berthelemy Cofity und Francesco
Coupion (Mas-Latrie 1II, 218); es heisst niimlich in diesem:
JEin Quintal Fiilllmasse (boutres), der in Venedig 45 Metra drei-
mal gekochten Zucker liefert, soll hier in Cypern, wo die Massen
besser erhalten sind, mehr Zucker geben.* Hs scheint also, dass
man eingekochte Fiilllmasse nach Venedig brachte, um dieselbe
dort zu raffinieren, und dass es sich hierbei nicht wm eine neue
Erfindung, sondern bestenfalls um eine Nachahmung, wahrschein-
lich aber nur um eine gliickliche kanfminnische Idee handelte,
da geiibte Zuckermeister fiir Venedig wohl ebensogut zu erhalten
waren, wie fiir Cypern, Um 1463, der Jahreszahl jenes cyprischen
Anstellungsvertrages, kann dieser Industriezweig demnach in
Venedig nicht mehr nen gewesen sein, und da um diese Zeit
wiederholt zehnjihrige Privilegien fiir alle, in der Republik neu
eingefithrten Industriezweige erteilt wurden (Romanin IV, 485),
so wiire eine ungewdhnliche Rentabilitit desselben leicht erklir-

lich, Ein Verzeichnis von 1473, weist 142 Kiinste und Handwerke

#) Nach Pometius (II, 832ff) wurde das feuchte Salz in runde und
viereckige Formen gestampft, wie anch noch Beekmann (,Technologie® 358)
berichtet; s. auch Palissy, ,Traité des sels* 1580, und die Angaben des
Agricola (1529), bei Peters (II, 136; mit Abbildung).
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auf, die in Venedig von 28427 Personen betrieben wurden, und
unter diesen finden sich auch die ,raffinatori di zucchero* genannt,
sowie die ,compositori di confetture e galanterie di questo genere®,
Verfertiger von Konfekt, Eingemachtem und Luxuswaaren in Zucker
(Marin VIII, 275).

Mit dem Beginne des 14. Jahrhunderts fiel auch der der
venetianischen Seeschiffalirt nach Flandern und England zusammen,
wiihrend sich dieselbe vor dieser Zeit nicht weiter als bis an die
Kiisten von Portugal erstreckt hatte (Manzi, ,Viaggio di Fres-
cobaldi“, Rom 1818, 45); Handelsbeziehungen zu Flandern werden
zwar schon 1272 erwiihnt, und reichen vermutlich noch weiter
zuriick, sie scheinen aber keine divekten gewesen zu sein (Marin
V, 292), und der Abschluss von Handelsvertriigen mit Sevilla,
(‘adix und Lissabon erst im Jahre 1322, spricht dafiir, dass sich
auch der Verkehr nach Spaniens Siid- und West-Kiiste bis dahin
keiner hesonderen Lebhaftigkeit erfreute (Romanin III, 101).
Sanuto besuchte Ilandern 1306 (Bongars 11, 72), Pegolotti
1315 (S. 256), und schon 1316 wurden die Vertrige Genuas,
1320 die Venedigs, mit Brabant und Briigge abgeschlossen (Ro-
manin III, 101). Sleus oder Sluis, der Hafen Briigges, war schon
im 9, Jahrhundert bekannt (Hiillmann I, 160), Edrisi erwiihnt
Briigge als Handelsstadt mittlerer Grosse (,,Geogr.” II, 866), und
die miichtigen Schutzdeiche zwischen Briigge und Wissant werden
oft gerithmt, w. a. in Dante's ,Holle* (Ges. 15, 3). Durch die
Herrschaft Balduins von Flandern in Konstantinopel (1204),
in hohem Grade begiinstigt, schwang sich Briigge im Laufe des
13. Jahrhunderts zu einem der grissten und wichtigsten Stapel-
plitze BEuropas auf (Falke I, 162; Beer II, 171; Sartorius,
.Geschichte des Hansabundes®, Gott. 1802: 1, 251), trat im 14.
and 15, Jahrhundert in direkten Verkehr mit Venedig, Genua,
Pisa. Marseille, Sevilla, und Lissabon, und war zwischen 1350 und
1450 der ,eigentliche Freimarkt des Mittelalters®, einer der miich-
tigsten Geldverkehrs- wnd Wechselplitze, und die waaren- und
schiitzereichste Handelsstadt des Nordens, Erst gegen Knde des
Mittelalters verlor es diese fithrende Rolle, einmal, weil das Straf-
gericht, nach den, beim Tode Karl des Kiihnen, und dem Aus-
sterben des burgundischen Mannesstammes ansgebrochenen Unruhen,
die mit der Gefangennahme des Kronprinzen Maximilian I. endig-
ten (1488), die Stadt politisch auf das schwerste schiidigte, sodann,
weil die reich gewordene Biirgerschaft ihr Stapelrecht in so drficken-
der, und die fremden Kauflente benachteiligender Weise ausiibte,
dass der grisste Teil derselben den Stapel nach Antwerpen ver-
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legte (Falke I, 266; Beer II, 176). Auch die Mirkte dieser
Stadt, waren jedoch schon gegen 1300 von grosser Bedeutung,
und Venedig beschickte 1318, zum ersten Male, die Messe von
Antwerpen sogleich mit achtzehn Schiffen (Guicciardini, ,Des-
crizione di tatti i paesi bassi, Antw. 1567, 119; Beer I, 186;
Hiilllmann I, 370).

Im 15. Jabhrhundert gab es in Flandern Zucker aus Agypten
und Syrien, sowie aus Bugia und Marokko (Francisque Michel,
a. a. 0.), — eine der seltenen Erwilhnungen letzteren Produktions-
ortes; ein venetianisches Dekret von 1338 giebt Vorschriften tiber
den Seetransport von Brot- und Krystallzucker aus Venedig nach
Flandern (Marin V, 201; Romanin III, 879). Jedoch war der
Zucker um diese Zeit, und auch noch wm 1400, eine kosthare
Seltenheit: die Zollrolle Brabants von 1315, und die von Holland
und Seeland von 1863, fihrt ihn nicht an, sondern spricht nur
von eingemachten Friichten, Gewiurzen, und von Honig, einem
Haupteinfuhrartikel der Hansa (Sartorius I, 409 und 413; 11,
548). In spiiterer Zeit wird der Zucker in den Waarenlisten, als
aus Italien kommend verzeichnet, und es werden auch ganze Schiffs-
Jadungen ,Zucker, Reis, und Baumwolle* erwiihnt.

Fiir den Handel nach England war im 12. Jahrhundert Mainz
der Mittelpunkt, und deutsche Kaufleute, die schon zur Zeit
Ethelreds (978—1016) stindig dort verkehrten, waren dessen
Haupttriiger; Mainzer Kaufleute sind, im Gefolge eines kaiserlichen
(iesandten, schon 949 in Konstantinopel nachweisbar (Heyd;
Falke I, 68 und 82), und Mainz gehirt, neben Basel, Ehingen,
Ulm, Augshurg ,an der Donau®, Worms, Koln, Utrecht, Frank-
furt, und Wien, zu den grossen deutschen Stiidten, welche Edrisi
anfiihrt (,Geogr.* II, 246; 1I, 367ff), woraus dessen Bedeutung
in gentigender Weise erhellt. Zur Zeit der Kreuzziige nahm der
Handel nach England erheblich zu, und wie tiberall, so begann
man auch dort, Geschmack ‘an den Erzeugnissen des Orients zu
finden, wozu die hiufigen Berithrungen mit Sizilien, dessen Konig
Wilhelm II eine Schwester des Richard Lowenherz zur Ge-
mahlin hatte, nicht wenig beigetragen haben migen (Schack
,Normannen* 1I, 318).

Nach Rogers (,A history of agriculture and prices in Eng-
land*, Oxford 1866—1887) findet sich Zucker zuerst 1264 in
einer Rechnung des koniglichen Haushaltes erwihnt, und zwar
vermutlich Brotzucker, nebst alexandrinischem Krystallzucker (I,
638); 1285 kaufte der Earl Clare zwei Topfe mit Rosen- und
Veilchenzucker (ebd.), und 1264 wird auch Ingwerbrot, d. i ver-
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zuckerter Ingwer, als Geschenk fiir eine hohe Personlichkeit ge-
nannt (I, 630). Obwohl der Zucker in dieser Zeit ausserordent-
lich teuer, und ein iiberaus kostbarer Luxusartikel war, der zuerst,
nebst auderen Spezereien, von italienischen Kaufleuten am Land-
wege (d. h. tiber den Rhein und die Niederlande) importiert wurde
(Rogers I, 66 und 625; Pegolotti 259), so scheint doch sein
Konsum ziemlich rasch zugenommen zu haben; hierauf deutet
wenigstens eine Stelle der venetianischen Register von 1319
(Marin V, 306): ,Tommaso Loredano verfrachtete durch Ni-
coletto Basadonna 100000 Pfund Zucker und 10000 Pfund
Kandiszucker im Gesammtwerte von 8180 Lira de grossi; di8ser
Yucker wurde in London verkauft, fiir das Geld Wolle eingehan-
delt, und diese auf zwei Schiffen nach Flandern verladen; Schiffe
sammt Wolle wurden aber von englischen Piraten gekapert, und
dabei Basadonna getotet.* Am schottischen Hofe ist 1319 ein
Zuckereinkauf nachweisbar (Reed 148fF), und 1334 wird in Lon-
don Brotzucker, Caffetin und cyprischer Krystallzucker verkauft
(Rogers I, 633), sowie kandierter und eingemachter Ingwer, der
wiihrend des ganzen Mittelalters eine sehr gesuchte Waare blieh
(ebd. IV, 665). Als Erzeugungsort fiir die guten Zuckersorten
werden im 13. und 14. Jahrhundert Alexandria und Valencia, fiir
die geringeren Cypern und Marokko angegeben (ebd. II, 542fF);
als Sorten findet man angefiihrt: Zucker in Broten, in Kuchen
(cake), in Platten (plate), in Stiicken (in rock, bei Pegolotti 295 ff.
pezzi di zucchero), Caffetino, weissen Krystallzucker, und weisses
Zuckermehl, ferner Penid und Diapenidion (I, 649). Zuckerhiite
kommen erst gegen Fnde des Mittelalters hiinfiger zum Verkaufe,
und zwar, nach Reed (S. 9) unter dem Namen ,pains de Venise* ;
das Gewicht derselben betrug anfangs 5—6, spiiter 12—18, zu-
weilen aber auch 15—16 Pfund; im 15. Jahrhundert werden, ausser
den oben genannten Sorten, noch besonders oft erwiithnt: Perled-
und Almond Sugar (klein- und grosskorniger Zucker), Penedys
oder Penettes (Zuckerwaaren aus Penidium), Dragge (Dragées),
Comfits (Eingemachtes und Verzuckertes), Cassons, Marmeladen,
Zuckerbisquits, Makronen, Amolassarum (Syrup, Melasse), und
Marzipan, von letzterem z B. sieben Pfund als Geschenk fiir einen
Richter (IV, 656, 6741t, 678). Die Preise, anf welche spiter be-
sonders zuriickzukommen sein wird, waren im ganzen sehr hoch,
und wurden durch die Transportkosten und die vielen Zolle wesent-
lich verteuert; so z B. betrug in Agypten, allein der Ausfuhrzoll
fir Zucker, 38'/,°/, seines Wertes (ebd. I, 148). Die Einfuhr

des Zuckers erfolgte fast ausschliesslich durch italienische oder
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portugiesische Kaufleute*), besonders seit Letztere, 1303, von
Eduard I, Erstere (1825) von Eduard I, Schutzbriefe und Pri-
vilegien erhalten hatten; den Zwischenhandel der Niederlande mit
England, welchem, seitdem Briigge und Antwerpen in direkter
Verbindung mit den italienischen Hiifen standen, erhthte Bedentung
zukam, vermittelte jedoch zu einem grossen Teile auch die deutsche
Hansa, deren Mitglieder sowohl in den Niederlanden, als anch,
durch einen Freibrief Eduard 1., in England, basondere Begiin-
stigungen genossen.

In der englischen Litteratur diirfte eine der ersten Erwihnungen
de® Zuckers die bei Chauncer (1840—1400) sein, welcher, neben
seiner Thiitigkeit als Dichter, auch die eines Kaufmannes entfaltete,
und z B. 1872 die Verhandlungen behufs Errichtung einer genue-
sischen Faktorei in England leitete. In den ,Canterbury-Tales*
(deutsch von Hertzberg, Hildb. 1866, 171 und 467) heisst es
in der ,Erzihlung des Miillers:

-Mein Honigseim, mein siisses Zuckerpliitzchen,
» Wach auf, und sprich zu mir, mein holdes Schiitzchen*

und im ,Reimgedicht von Herrn Thopas*:

JMrst brachten sie ihm siissen Wein,
.Und Meth in einem Becherlein,
.Schon mit Gewiirz durchriihret,
.Dann Pfefferniisse, die sehr fein,
.Stissholz und Kiimmel obendrein,

~Mit Zucker wohl kandiret.*

Was die italienische Litteratur der niimlichen Periode anbe-
langt, so findet sich in der ,Géttlichen Komddie*, in der ,Vita
nuova® und in den lyrischen Gedichten Dante's (1265—1321).
sowie in den Dichtungen des Petrarca (1304—1374), der Zucker
nicht genannt, wohl aber kommt er hiinfig bei den Novellisten
jener Zeit vor. Bei Boccaccio (1313—1375) bezeichnet im , De-
camerone* (deuntsch von Witte, Lpzg. 1859; I, 812) Ferondo
sein Weib als ,das honigstisseste, viel verzuckerter als Marzipan*
und spiiter (ebd. I, 314) als ,honigsiiss, kandiert und mit Kise
bestreut®; zur Erquickung wird Wein und Zuckerwerk gebracht
(ebd. II, 250), es ist von ,zuckersiissen Worten¢ die Rede (ebd.
[T1I, 101), und auch verzuckerte Aloépillen werden einmal erwihnt
(ebd. 1II, 89). Fiorentino (um 1878), dessen Novellen verschie-

*) Fin Gedicht von 1436 ,The libell ef english policye* klagt iiher
die Einfuhr von Luxuswaaren aus Venedig und Genua, fiir welche man
t+eld, Wolle, Tuch und Getreide ins Ausland gehen lassen miisse (Heyd).




D. Zuckerkonsum Europas i. 14. u. 15, Jahrhundert, u. s. Grosslieferanten. 233

denen Stiicken Shakespeares zu Grunde liegen (, Kautmann von
Venedig*, ,Lustige Weiber¢, etc.), sprichb bbl.‘llf.l.]l:a hiiufig von
Zuckerwerk, Konfekt, Eingemachtem, kstlichen Zuckersachen, siissem
Backwerk, stissen Weinen, u. dergl., als von etwas Allbekanntem,
und bei jeder feineren (esellschaft ganz Unentbehrlichem (Sim-
rock, ,Die Quellen des Shakespeare“, Bonn 1872; 1, 195,
307, 385).

In Frankreich nahm der Gebranch von Gewiirzen und Zucker
zu Ende des 13. und Anfang des 14. Jahrhunderts immer mehr
zu, obwohl die italienischen Hiindler, welche die Kinfuhr meist
besorgten, die ohnehin hohen Preise dieser Waaren noch mehr
verteuerten (Le Grand d’Aussy II, 174). Den ersten Rang unter
den Gewiirzen nahm der Pfeffer®) ein, der zu dieser Zeit im (iross-
handel dieselbe Rolle spielte, wie heute Kaffee, Thee, Bammwolle,
u. dergl., so dass ,Epicier und ,Poivrier gleichbedeutend und
Jcher comme poivre* sprichwortlich war (ebd. II, 181). Pfeffer,
[ngwer, Nelken und andere scharfe Gewiirze, dienten hanptsiichlich
zur Anregung der Verdauung beim Genusse der schweren Speisen,
die in vornehmen Kreisen ubll(‘ll waren, z. B. der gebratenen Igel,
Seehunde, Schwiine und Pfauen (ebd. I, 308; Scehultz I, 284 und
333). Pfauenbraten stand in so hohem Ansehen, dass eine geliiu-
fige Schwurformel lautete: ,Ich schwore bei Gott, bei der h. Jung-
fran, bei allen Frauen, und beim Pfaun*; ebenso schwur noch 1453
der lIer;r()i3 von Burgund auf einen Fasanenbraten, einen Kreuzzug
zur Befreiung Konstantinopels zu unternehmen**) (Le Grand
d’Aussy I, 368; II, 25). Die Gewiirze wurden entweder in Form
von Saucen genossen, oder man kandierte sie mit Zucker, und ass
sie zum Nachtische; der, aus dem 14. Jahrhundert stammende
Roman ,Triomphes de la noble dame* sagt: ,nach dem Braten essen
die Reichen zur Verdauung verzuckerten Anis, Fenchel und Kori-
ander®, und anstatt ,aprés la table* pflegte man nach hofischer
Sitte ,apres les vins et les épices® zu sagen (ebd. II, 308 und
309). Die Konige hatten einen eigenen Hofbeamtben, l"}siciel'“
zur Bereitung solchen Zuckerwerkes (ebd. 1I, 315); bei der Tafel
wurde dasselbe nur dem Konige und den Vornehmsten, in einer,

*) Schon in den, vermutlich aus dem Beginn des 13. Jalwhunderts
stammenden .Carmina burana®, wird es als Vorzug der Reichen angefithrt,
dass sie Fische mit Pfeffersauce essen kinmen (ed. Sehmeller, Breslan
1883, 44)

»Der Pfau gebraten vor ihm stand* heisst es in Wolfram von
Eﬁchvnbmhq .Wilhelm von Orange* (8. 117), und noch Olivier de
Serres (1600) \‘:-r.-;inhnrt Pfau sei der feinste aller Braten.
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in Ficher geteilten flachen Schiissel, ,drageoir‘ genannt, serviert.
Kleinere, sehr kostbare Drageoirs pflegte man, mit verzuckerten
Gewiirzen gefiillt, in der Tasche zu tragen, und trieb mit denselben
den unglaublichsten Luxus; ein Verzeichnis Konig Karl V. (1364
—1380) enthiilt z. B. 53 grosse und unzihlige kleine, aus Gold
und Silber gearbeitete, mit Edelsteinen und Email verzierte Dra-
geoirs, und der Charlotte von Savoyen, Gemahlin Ludwig XI,
wurden, bei ihrem Einzug in Amiens (1464) und Paris (1467),
Drageoirs iiberreicht, von denen mehrere zwanzig Mark BSilber
(ca. 1000 Mark in jetzigem Geldwerte) gekostet hatten. Die Ver-
wendung von Konfekt zu Festgaben war iibrigens eine allgemeine;
nach Gewinnung eines Prozesses beschenkte man damit die Richter
(ebd. 11, 318), und nicht selten suchte man auch schon vorher ihr
Urteil auf solche Weise zu beeinflussen: als z. B. Jean de Beau-
dricourt, zur Prifang einer Klage gegen den Statthalter der
Provence, von Ludwig XI. 1483 nach Marseille gesandt wurde, beeilte
sich der Magistrat, ihm zwdlf Biichsen Konfekt und zwolf kleine
Zuckerhiite zu tiberreichen (Viennot, a. a. 0.). Die Konige ver-
suchten umsonst diesen Ubelstand abzuschaffen; im 14. Jahrhundert
verlangten Richter und Advokaten solche (ieschenke*), oder deren
Geldwert, sogar schon im vorhinein, und wurden hierzu 1402 ge-
setzlich berechtigt, so dass man um diese Zeit unter ,épices* all-
gemein ein Geldgeschenk zu verstehen pflegte (Mas-Latrie I,
509); selbst im Parlamente hiess es ,non deliberetur donec sol-
vantur species¢, d. h. ,erst wird gezahlt, dann wird beraten® (Le
Grand d’Aussy II, 318). Die Spuren dieses Gebrauches erhielten
sich noch Jahrhunderte lang: in Moliére's ,Les fourberies de
Scapin® (,Oeuvres¢, Paris 1869; 1I, 563) spricht Scapin von den
,épices de conclusion, und in Racine’s ,Les plaideurs® heisst
es in der 7. Scene des 2. Aktes:

J11 me redemandait sans cesse ses épices,

,Et j'ai tout bonnement cowru dans les offices

,Chercher la boite au poivre ...."
Die Frage ob der Genuss solcher Gewiirze einen Bruch der Fasten-
zeiten vorstelle, beschiiftigte viele iingstliche Gemiiter; Thomas
von Aquino, der mit Unrecht bertihmtere Schiiler des bertihmten
Albertus Magnus(1193—1280),entschied dieselbe endlich wie folgt:
_Obwohl an sich niihrend, werden die verzuckerten Grewiirze doch
nicht mit der Absicht, sich zu erniihren, sondern nur behufs besserer

*) Bereits bei Juv enal (,Satiren® VI, 119ff.) sind derartige Natural-
abgaben erwithnt, und die Anwalte beklagen sich tiber deren Diirftigkeit.
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Verdauung genossen; sie brechen deshalb die Fasten ebensowenig,
wie der (ienuss irgend einer Arznei.®

Zucker, der zu Anfang des 14. Jahrhunderts grosstenteils
durch italienische, meist genuesische oder florentiner Hiindler, nach
Stidfrankreich gebracht wurde, gehorte, infolge seines hohen Prei-
ses, zu den grossten Luxusgegenstinden (Le Grand d’Aussy II,
198ff; Leber, ,Bssai sur l'appréciation de la fortune privée au
moyen iage“, l’.nl.s 1847, 58); ebenso wie den Alkohol, von dem
Arnaldus de Villanova sagt, ,dass man seine Tuogenden und
Kriifte jetzt zu erkennen anfange*, fithrten auch den Zucker nur
die Apotheker regelmiissig, und verwandten ihn so vielfach, dass
,Apotheker ohne Zucker* sprichwortlich ftr Kinen war, dem es
am Notigsten fehlte. Bin Hut feiner Zucker ,ssucre fin d’Alexan-
drie%, galt fiir ein wahrhaft fiirstliches Geschenk, so dass z B. ein
reicher Siinder, St. Dambray, um am Totenbette sein (ewissen
zu erleichtern, dem Krankenhaus Hotel-Dien drei Hiite Zucker
sandte (Le Grand d'Aussy a a. 0). Auch in den Heiligen-
Geschichten dieser Zeit, spielt der Zucker, als eine ebenso reine
wie kostliche Speise, seine Rolle; im ,Leben der heiligen Lidwina®
heisst es: ,in der ersten Zeit ihrer Krankheit trank sie, neunzehn
Jahre lang, nur ein wenig Zuckerwasser*, und ,hin und wieder
nahm sie ein wenig Zucker oder Kiimmel zu sich*; der h. Peter
von Luxemburg erquickte sich ebenfalls an Zuckerwasser, und
im ,Leben des h. Eleazar® wird erzihlt: »Von dorther brachte
er seiner h. Gefilrtin etwas mit, was ihr, als sie das h. Abend-
mahl nahm, an Geschmack dem besten Zucker gleichzukommen
schien* (Du Cange VII, 644b; VIII, 484a, 434D).

Die iilteste franzosische Quelle, die den Zucker im 14, Jahr-
hundert erwiihnt, diicfte ein Brief Philipp des Schonen (1285
—1314) aus dem Jahre 1304 sein (Du Cange VIII, 434a); 1312
befiehlt der Kimig, Zucker zur Anfertigung von Konfituren einzu-
kaufen (,Ordonnarices des rois de France* I, 513; Francisque-
Michel a. a. 0., 1313 liess er bei einem Feste Springbrunnen
mit gezuckertem Weine, Rosenwasser, und Hippokras lanfen (Le
Grand d'Aussy III, 195ff), und aus dem niimlichen Jahre er-
withnen die ,Ordonnances® auch eine Paste aus verzuckerten Pinien
_und Ingwer (ebd. II, 326). Konig Karl IV. (1322—1328) kaufte
1322, zur Bereitung von Syrupen, Arzneien, und Zuckerwerk
Jsuccre de trois cuictes® (,Ordonnances® 1, 761), auch liegen aus
den Jahren 1822 und 1838 Nachrichten itber den Ankauf von
Dragées vor (Leber 74). In den Rechnungen fir Humbert,
Dauphin von Vienne, stehen, 1338, zwolf Pfund weisser Zucker
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angemerkt, ferner ein Ragout aus Fisch, Kapaun, Butter, Fiern
and Zucker, und feines Zuckerwerk (Le Grand d’Aussy II, 1981f;
I1, 277; 111, 267. Lacroix, ,Moeurs, usages et costumes {hl moyen
age', Paris 1877, 178). Im ,Ménagier de Paris“, einem um diese
Yeit verfassten Kochbuche, ist von ,sucere en pierre®, Krystall-
scker, und Kandis, die Rede (Lacroix a. a. O.; Littré I,
1067), auch werden Rezepte zur Darstellung des Veilchen- mul
Rosenzuckers, sucre rosat, rosat vermeil, gegeben; der Roman
.Baudouin de Sebourc* spricht von ,Ingwer, /lmmt und Zucker+,
und von einem Zucker-fithrenden Flusse des Paradieses, anf welchen
auch Joinville anspielt, der an anderer Stelle noch bemerkt:
.Das ist das Rohr, von dem der Zucker kommt* (Littré a. a. O.;
Francisque-Michel a. a. 0). Dass der Zucker in Norden
Frankreichs gleichfalls verbreitet war, beweist der Zolltarif der
Stadt Mézieres von 1850, in welchem es heisst: ,le cent de sucre
doit 4 deniers* (Laurent, ,Statuts et coutumes de Méziéres® 1809,
124), und auch in anderen Zolllisten derselben Zeit wird Zucker
in Broten, Zuncker in Stiicken, und cyprischer Krystallzucker auf-
gefiihrt (Bourquelot, Mém. Acad. Inser®, Paris 1865, V, 298).
Ein Reskript des Konigs Johann (1350—1364) von 1353,
befichlt den Apothekern, — und als solche werden anc +h diejenigen
bezeichnet, die eingekochte und in Zucker eingemachte Friichte
anfertigen —, zu beschworen, ,sie wiirden stets guten Honig und
Zucker vorritig halten, und nicht mit Honig versiissen, wenn Zucker
vorgeschrieben ist¢, und verbietet ihnen besonders, ,guten weissen
Caffetinzucker durch Honig zu ersetzen® {,Ordunuuu('us“ II, 535;
Phillippe 20 und 111). Der Verfasser von ,Modus et ratio* (1342)
schilt anf den Zuckerluxus seiner Zeit, und beschreibt, znm Be-
weise desselben. ein Festessen bei einem Erzbischofe, wobel sechs
verschiedenfarbige Suppen aufgetragen wurden, alle mit Granat-
kérnern und Zucker bestreut (Le Grand d'Aussy II, 237); auch
Taillevant, der Koch Karl VIL (1422—1461), giebt in seinem
Kochbuche von 1456 das Rezept zu einer solchen Suppe aus Fleisch-
brithe, Kiern, Senf, Safran, Rosenwasser, ;,eatnsseucm Ingwer und
Zucker (ebd. II, 232), und Platinus (um 1490) riihmt seine »Gold-
suppe* aus gerdsteten Brotschnitten mit Kigelb, Weisswein, Rosen-
wasser, Safran und Zucker, welcher solche Kraft innewohnte, dass
Dugueseclin, ,bevor er zum Kampfe gegen die Feinde zog, drei
Poﬁioncn derselben zn Ehren der h. Dreifaltigkeit aufass“ (ebd.
230). Platinus bereitete auch verzuckerte Torten aus Ritben,
l\urbhwm Hollunder, Maiblumen, Rosen, Kastanien, Kirschen und
Datteln (ebd. II, 277), und Taillevant Reiscréeme mit Mandelmilch,

o
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Safran und Zucker, Torten aus Apfeln und Birnen, und Figuren
aller Art, z. B. ganze Hirsche und Schwiine, aus Zucker (ebd. 11,
232, 277, 319).

Jeanne d'Evreux, die dritte Gemahlin Konig Karl V. (1364
—13880), hinterliess bei ihrem Tode (1372), nebst allerlei Gewiirzen
und Spezereien, auch vier kleine Zuckerhiite, jeden von fiinf Pfund
Gewicht (Leber 94); als Leo von Armenien 1383 Karl VL
hesuchte, schenkte ihm dieser unter anderem dreizehn Pfund Zucker
(Francisque-Michel a.a. 0.); 1889 wurde Isabella von Bayern
mit Gaben aus Zuckerwerk aller Art, und einem Hippokras-
Springbrunnen, in Paris empfangen (Le Grand d’Aussy IT1, 1951);
1393 weisen die koniglichen Rechnungen auf einmal 132 Pfund
Zucurium® auf (Du Cange VIII, 434b), und 1594 sowie 1406
verleiht der Konig den Verkiinfern von Zuckerwaffeln, und den
Saucen-Machern, Innungsrechte (Le Grand d'Aussy II, 296, 240,
244); ,sucre n'a jamais gité sauce* war damals sprichwortlich,
und in der That war der Zucker der niemals fehlende Bestand-
teil der unzihligen, meist aus Pfeffer, Zimmt, Nelken, Paradies-
kornern, Muskat, Ingwer und Rosenwasser zusammengesetzten Briihen,
die man zu Speisen der verschiedensten Art zu geniessen pflegte.
Der Dichter Bustache Deschamps (gest. 1420) erwithnt weissen
Yucker als die grosste Aunsgabe eines vornehmen Haunshaltes, und
preist in dem Gedichte ,Sur les beautés de Paris besonders ,les
épices et ssucres qui s'i font*; auch Chastel spielt mit den Worten
.bu ma's ¢y donné de mos emmiellés, de paroles farcies de sucre*
auf diese an, und im ,Testament des Pathelin® riit der Apotheker
dem Kranken zu feinem Zucker und wohl verzuckertem Gewiirz
(Le Grand d’'Aussy II, 198ff; Littré II, 2, 1067).

Im Jahre 1447 schloss Jacques Coeur, durch seinen Neffen
Jean de Village einen Handelsvertrag mit dem Sultan von
:if_{.‘,‘pt{'n ab, durch welchen Frankreich dieselben Begilinstigungen
wie Venedig eingeriiumt wurden; als (Gleschenke des Sultans an
Karl VI (1422—1461), brachte er, nach Matthieu de Couey,
ein Gliischen Balsam, einige Porzellangefiisse, eine Schale Ingwer,
eine Schale griimen Pfeffer, und einen Zentner feinsten Zuckers mit
(Otto, ,Buch berithmter Kauflente®, Lpzg. 1869; 11, 62. Viennot
a. 2. 0.). Uber ein Fest, das dieser prachtliebende Konig gab,
berichten Taillevant und Favin, dass dabei ein halbes ver-
goldetes Kalb mit Zuckerwerk und Granatkernen, Igelbraten mit
Safran und Zucker bestreut, ein kiinstliches Wildschwein aus Créme
und Zucker, Pflaumenkuchen in Rosenwasser, Orangen- und Zitronen-
Torte, Lswen und Schwiine aus Zucker, sowie Claret und Hippokras
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im Uberflusse aufgetragen worden seien (Le Grand d'Aussy 1II,
2741F). Als der Herzog Philipp von Burgund 1453 zu Lille
verweilte, schmiickten die herrlichsten Arbeiten aus Zucker die
Festtafel; man sah da eine Kirche, ein ausgeriistetes Schiff, die
Burg der schinen Melusine, aus deren Brumnen Orangenwasser
in den Schlossgraben floss, einen Wald mit wilden Tieren, einen
schneehedeckten Berg, eine Rosenlaube, in der ein Ritter mit seiner
Dame koste, und dergleichen mehr; den Schenktisch bildete eine weib-
liche Statue, aus deren Briisten Hippokras quoll, und in ihrer Niihe
war an eine Siule ein Liwe gefesselt, mit der Inschrift ,ne touchez
a ma dame.*

Als Heinrich VI von England 1431 Paris besetzte, sprang
an der Briicke von St.-Denis gleichfalls ein Brunnen mit Hippokras
(Monstrelet, ,Chronigues* II, 77), und dasselbe geschah, als
Konig Ludwig XI. im Jahre 1481 in der Hauptstadt einzog, wobei
die Brunnen mit lebendigen Sirenen in der von Makart’s ,Fin-
zug Karl V. in Antwerpen® her bekannten Weise, bevilkert waren
(Le Grand d’Aussy III, 199). Bei der Ankunft der Konigin
Charlotte in Paris (1467), iiberreichten ihr die Biirger kostbares
Zuckerwerk, und einen, mit ihrem Wappen geschmiickten, ganz aus
Zucker bestehenden. Hirsch (Le Grand d’Aussy II, 319). Als die
Konigin, in deren Rechnungsbiichern noch 1482 ,ein Pfund Zucker
zum Streuen anf die Torten* vorkommt, 1483 starb, betrug die
Apotheker-Rechnung fiir die binnen zwei Monaten gelieferten Dro-
gen, (Gewiirze und Konfekte, nach jetzigem Geldwerte etwa 3150 fr.
(Leber 99); nicht mit Unrecht konnte daber Karl VIIL, 1484,
eine genaue Revision der Gewichte und Waagen aller derer, die
Zucker und Gewiirze verkaufen, anordnen, und vorschreiben, .dass
wegen der Wichtigkeit der Arbeiten mit Zucker und Konfekten,
auf die Binhaltung einer vierjihrigen Lehrzeit, und die Anfertigung
eines gelungenen Meisterstiickes, strenge zu sehen sei* (Phillippe
101 und 115).

Was Deutschland anbetrifft, so nahm dessen Handel mit Italien,
namentlich mit Venedig, seit Beginn des 14. Jahrhunderts in er-
staunlicher Weise zu (Hiillmann I, 383 und 384; Falke I, 123).
Einwohner von Strassburg, des Ausgangspunktes fiir den Rhein-
handel, erscheinen 13%5 als Prozesszeugen in Venedig genannt
(Simonsfeld II, 67); die Messen von Koln 1335 und Frankfurb
1367, erwiihnen ,Venediger Giiste“, wie auch andererseits wieder
Kolner Kaufleute 1336 in Venedig nachweisbar sind (ebd. II, 69);
ein in Venedig 1376 auf Liibeck ausgestellter Wechsel ist erhalten
(ehd II, 71), und auch Prag und Breslau, sowie schon vorher
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Wien und Wiener-Neustadt, standen in lebhaftem Verkehre mit
Venedig, und bezogen von dort den grissten Teil ihrer orienta-
lischen Waaren (ebd. II, 71, 72, 80, 49). Wiihrend des ganzen
14. und 15. Jahrhunderts galt Venedig als Haupthandelsplatz der
Welt, und war ,die hohe Schule der siiddeutschen Kaunfleute*,
die sich schon 1308 dort ,zur Erlernung der Handlung® anfhielten
(ebd. 11, 39). Die Bliite der oberdeutschen Stiidte beruhte allein
auf diesem Verkehre, welcher, nach Hellwald (,Die Kultur-
geschichte in ihrer natiirlichen Entwicklung®, Augsbg. 1877; II,
315) ,zur Kulturentwicklung der deutschen Nation ungleich mehr
beigetragen hat, als die Handelsthiitigkeit und die merkantilen Be-
ziehungen der Hansa“; in der That ldsst es sich beziiglich der
Hansa (nach Grimm = Schar, Gesellschaft) nicht verkennen,
dass nur der Mangel an zentraler Reichsgewalt, die Stiidte zur
Selbsthilfe greifen, und sie in ihrer Verbindung miichtig und
kriiftig \nuleu liess, dass aber, infolge desselben Mangels, auch
die lfmwutwun Firfolge dieses Bundes allmiihlich ver fallen, und
die Hl_(,lllﬂilhﬁllllgl'n lltl nirdlichen Gebiete durch deutsche Kultur
und Sitte, schwinden mussten (Beer I, 242ff; 1, 277).

Auch Venedig erkannte den Wert und die hohe Hwh,niunn
des dentschen Verkehres wohl, und nannte den Fondaco dei
tedeschi .das beste Glied der Stadt*; an genauen statistischen
Daten iiber dessen Umsatz fehlt es leider, doch schiitzte Moro-
sini (1472) diesen auf mindestens eine Million Dukaten im Jahre,
der Pilgerfahrer Fabri aus Ulm bezifferte die im Fondaco er-
legten Ausfuhrzille allein auf jihrlich 20000 Dukaten, und Har{f
(1497) giebt an, dass schon die Gebiithren desselben der Stadt
tiglich an 100 Dukaten eintriigen (Simonsfeld II, 37 und 38).
Zu den Hauptgegenstiinden des Handels zihlten Gewiirze, namentlich
Pfeffer und Zucker; Zucker, verzuckerte und (,i:ll"'f,lllaclt.{é Friichte
aller Art, grosse "ﬁ(h.uhh,ln mit Konfekt, Zitronat, u. dgl., werden
hiiufig als Ansin]u;uhlml genannt (ebd. 1T, 103, 101, 106, 198).
Unter den Akten von 1327 findet sich cinur tiber die Riickgabe
beschlagnahmter Spezereien, darunter ,gucarum®, an deutsche Kauf-
leute (ebd. I, 25); 1392 wird dem Wilhelm Mendel aus Niirn-
berg zollfreier Umtausch vielen, in die Piave gefallenen und be-
schiidigten Zuckers (,multi guchari guasti®) bewilligt (ebd. I, 181),

“und 1421 wird festgesetzt, dass die Ballenbinder im Fondaco,

fiir die Verpackung jedes Fasses Krystallzucker (polvere di zucharo)
den festen Satz von zwei Soldi erhalten sollen (ebd. I, 176). Aus
dem Jahre 1378 liegen auch die Akten eines Betrugsprozesses, iiber
die Deklaration mehrerer Fiisser Salpeter als Zuckerpulver vor
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(ebd. 1, 110); da Salpeter ein sehr kostbarer, mit einem holien
Ausfubrzolle belegter Artikel war, zu dessen Ankauf die Stiidte,
2. B. Niirnberg 1421, eigne Gesandte schicken, und dessen guter
Ruf fiir Venedig so wichtig war, dass die Stadt, bei einlaufenden
Klagen iiber die Beschaffenheit der Waare, zollfreien Ritcktrans-
port und Umtausch derselben bewilligte (ebd. I, 170 und 185),
so ist hierbei entweder an eine Verfiilschung, oder an den Ver-
such einer Zolldefraudation zu denken.

In Siid- und Mitteldeutschland war der Zucker, wiihrend des
14. und 15. Jahrhunderts, in vornehmeren Haushaltungen schon
ziemlich verbreitet; ein Beweis hierfiir ist das ,Buch von guter
Speise*, ein zu Anfang des 14. Jahrhunderts verfasstes Kochbuch
(Neue Ausgabe, Sttgt. 1844), welches 96 Rezepte enthiilt, deren
Namen, z B. ,griechischer Reis®, Jheidnischer Kuchen“,  heid-
nisches Haupt, ,Mus von Jerusalem*, ,griechische Hiihner®,
vielfach auf orientalischen Ursprung schliessen lassen. s heisst
darin z. B.:

No. 4. .Griechische Hiithner*. ,Dies sind griechische Hithner:
man soll Hithner braten: und ein Fleisch eines Schweines, weich
gesotten und gekocht, untereinander; und nimm ein Vierling Rosen
dazn; und nimm Ingwer und Pfeffer, und Wein und Essig, und
Zucker oder Honig; und siede das zusammen; und versalz’ es nit,
und gieb’s hin¥ — No. 62. ,Ein Mus“: ,So du willst machen ein
gut Fastenmus: so nimm Pfirsiche und dicke Mandelmilch dariiber;
und siede es wohl in Mandelmilech; und thue dann Zucker daranf.
Das Mus soll heissen: von Jerusalem, und das isset man kalt oder
warm * — No. 76. ,Einen Blamensir*: ,Wer will machen einen
Blamensir (d. i. Blancmanger), der nehme dicke Mandelmilch; und
Hithner wohl gerupft; und thue das in die Mandelmileh; und riihre
das mit Reismehl und Schmalz genug; und Zucker thue genug

dazu. Das ist ein Blamensir.* — Ebenso beschreibt No, 3 einen
Blamensir aus Mandeln, Ziegenmileh, Reis, Hithnerbrust (oder in

=)

den Fasten Hecht), Veilchen, Schmalz und Zucker; No. 77 einen
Blamensir aus Mandelmileh, Eidotter, Reis, Veilchen, Hiihnerbrust
und Zucker; No. 5 ,griechischen Reis“ aus Reis, Schmalz und
Zucker; No. 1 eine ,Fille* aus Mandeln, Kirschen, Reis, Milch,
Schmalz und weissem Zucker; die Nummern 24, 71, 72, 74 endlich,
verschiedene Mandelkuchen, aus Mandeln, Semmel, Milch, Kidotter,
Brot, Schmalz, Reis, Gewiirz und Zucker.

Schon bei der Einweihung der Frauenkirche in Weissenfels
(1808) wird beim Festschmause, neben Kiersuppe mit Safran, Pfeffer
und Honig, und Eierkuchen mit Honig und Weinbeeren, anch ein
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solcher Mandelkuchen erwiihnt (Klemm IX, 87); 1335 bekamen
im Kloster Konigsfelden die Kranken ,Speise mit Zucker* (Volz
216), 1868 sind Zuckerbiicker in Augsburg nachweisbar (Klemm
IX, 156), und 1385 werden beim Amtswahls-Schmause auf der
Martinspfarre in Ko6ln, ,Kuchen mit Zucker, und in Zucker ein-
gemachte Birnen aus Frankreich® aufgetischt (Hiillmann IV, 155).
Am Konstanzer Konzil waren 1414—1418 nicht weniger als
77 ,Apotheker® anwesend, um das nitige Konfekt und Zucker-
werk zu liefern (Volz 217); 1445 wird Zucker als Handelsartikel
in Wien genannt (Weiss, ,Geschichte der Stadt Wien*, Wien
1872; I, 228), und bei der Hochzeit (Georg's von Bayern mit
einer polnischen Konigstochter zu Landshut (1475), kosteten die
Festessen 55766 Gulden, und erforderten 207 Pfund Safran, 386 Pfund
Pfeffer, 286 Pfund Ingwer, 205 Pfund Zimmt, 105 Pfund Nelken,
85 Pfund Muskat, und 500 Pfund Zucker (Henne am Rhyn,
»Kulturgeschichte des deutschen Volkes“, Berl. 1886; 1, 859; ebd.
I, 867, die Abbildung eines solchen fiirstlichen Mahles von Michael
Wohlgemuth). In iihnlicher Weise ging es bei der Hochzeit
des Konigs Mathias von Ungarn mit Beatrice von Neapel
zu Ofen 1476, her: Die Tafel schmiickte ein Baum mit Engeln
und Eichhdrnchen aus vergoldetem Zucker, und ein ganz aus Zucker
bestehender Garten, mit Hecken, Gestriuchen wund zahlreichen
singenden Vogeln. Aber auch in weniger hohen Kreisen war,
gegen FEnde des Mittelalters, bei Hochzeiten ,eine Collatz
von allerhand Schleckwerk, wobei Gebiick und Zuckerwerk allerlei
Heiratsfiguren. zeigten“, allgemein gebriiuchlich (Rohrbach, ,Zeit-
schrift fiir Kulturgeschichte* 1856, 64).

In Freiburg i. Br. wird Zucker 1480, als von Niirnberger
Hiindlern aus Jenw (Gienua) und Parsalonye (Barcelona) einge-
filhrt, erwiihnt (Fliickiger, ,Dokumente zur Geschichte der Phar-
macie¥, Halle 1876); in Augsburg wurden 1485 bei einem Stadt-
mahle vier Pfund verbraucht (Volz 217), ebenso in Schweinfurt
1488, und bei der Fastnachts-Mahlzeit in Ulm 1495. In Stuttgart
gab 1457 Graf Ulrich dem Meister Johann Kettner Privilegium
und Erlaubnis zur Errichtung einer Apotheke, wofern er sich ver-
pflichte, dem Hofe alles notige Zuckerwerk und Konfekt, das Pfund

.zu 12 Schillingen zu liefern (Beckmann, ,Beitr.“ 11, 505); 1468

wurde eine neue Apotheke konzessioniert, mit dem Auftrage ,stets
gentigend Zucker-Konfekt mit Bisam, Zuckerpenid, und die ndtigen
Syrupe zu fiihren® (ebd. II, 506), und auch die Apothekertaxe von
1486 erwihnt Zucker, kandierte Gewiirze und Konfekt (Volz 217).
Zn Ni’lrllbel‘g, dessen italienischer Handel sich besonders seit den

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 16
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Tagen der glinzenden Hofhaltung Kaiser Albrecht I (1300)
ausserordentlich entwickelt hatte (Roth, ,Geschichte des Niirn-
berger Handels“, Lpzg. 1800; I, 21), war der Luxus, den man mit
Zucker und Zuckerwerk trieb, ein so grosser geworden, dass der
Magistrat wiederholt, doch allerdings vergeblich, ihn durch gesetz-
liche Verordnungen einzuschriinken suchte, wie solche z. B. das
. Niirnberger Hochzeitbuch® von 1485 enthiilt (Htllmann 1V,
158). Philipp Ulstedt aus Niirnberg gab um diese Zeit auch
in seinem ,Coclum Philosophorum* Anweisung zur Bereitung der,
im Mittelalter so beliebten siissen Wiirztrinke; er beschreibt die
Darstellung von Clarét ,durch Macerieren und Filtrieren von vier
Pfund Weisswein, 4 Unzen hartem weissem Zucker, 1 Unze Zimmt,
3 Gros Koriander, 2 Gros Gewiirznelken, 1!/, Gros Ingwer, 1'/, Gros
Paradieskorner, 1/, Gros Zedoar (Zitwer), und 2 Scrupel spanischen
Pfeffer¢, sowie die des kostbaren »2Aquavit's Friedrich I11.¢, wozu
man 4 Pfund Alkohol, 4 Pfund Malvasier, 16 Pfund weissen
Zucker, nebst Zimmb, Ingwer, Muskat, Macis, Zedoar, Zitronen,
(Gtalanga, Kubeben, Salbei, Lavendel, Melisse, Iris, Balsaminen,
Rosen, Kampher, Rosinen, Feigen, Cichorien, Flieder und Rosendl
gebrauchte (Hoefer I, 474).

Aber auch im Norden Deutschlands war der Zucker nicht
unbekannt; in Marienburg, wohin 1309 der Sitz des deutschen
Ritterordens, aus Venedig verlegt worden war, verstissten sich
schon um diese Zeit die Ordensbriider den sauren Landwein, der
damals in den Weichsel-Niederungen wuchs, mit Zucker (Volz
472), und die Schlosskiiche war mit kandierten Aromen und Ge-
wiirzen, Konfekten und Stidfriichten, wohl versehen (Klemm IX,
§8). In Bremen gah man 1876, bei einem Feste des Erzbischofs
Albrecht, vergoldetes Zuckerwerk in Gestalt von Hiusern mib
Tirmen, Bergen, Vogeln, Schwiinen, und lebensgrossen geharnischten
Rittern (Volz a. a. 0.); in Danzig war um 1400 Zucker im Gross-
handel zu haben (Flitckiger, _Dokumente®), und wurde von
dort aus auch nach Skandinavien gebracht, wo schon 1328 bei der

" Begriibnisfeier des Reichsrates Petterson 4 Pfund verbraucht

wurden, und im Jahre 1400 ein Feinschmecker empfahl, Kirsch-
trunk mit Zucker zu verstissen (Volz a. a. O.). In Liibeck ist
1445 ,Sucker candigen“, gegen 1500 ,Suckercandit®, ,Sucker-
candy“, ,Rosenzucker* und , Suckerbannit (Zuckerpenid) nach-
weishar (Schiller und Litbben, ,Mittelniederdeutsches Worter-
buch¢ IV, 459); gegen Ende des Mittelalters exportierte auch
Litbeck Zucker nach Schweden, und der Konig Gustav 1. wirft
2. B. in einem Briefe seiner Tochter vor, gie habe ihre Krank-

“—a
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heit durch zu vieles Hssen von Zucker selbst verschuldet (Volz
a. a. 0.

Bei den deutschen Dichtern und Schriftstellern des 14. und
15. Jahrhunderts findet sich der Zucker oft erwihnt (s. Lexer,
und Benecke-Miiller-Zarncke a. a. 0.), so heisst es: ,Christ,
des Name ist zuckermiissig®, ,Maria, Zuckerstaude, in der der Saft
ist aller Sissigkeit*, in ,Goldschmiede®; ,Maria, siisse Zucker-
scheibe, Zuckerstiicke, von Zuckergeschmack", im ,Mariengruss®;
»Maria, du Zuckergarten, du l)luheudu Ros’ in Zuckers Tau®, bei
Suchenwirt; ,wer nach Gott gedenkt und trachtet, der ist zucker-
siiss“*. Demantin von Berthold enthilt die Stellen: ,,Die Magd,
der /uckermlissib ist ihr Leib*, und ,die den Zucker von der Minne
triigt*; das Altprager Stadtrecht: ,Zuckermehl gehort ins Herren-
haus*; die Erziihlung ,Amicus und Albanus*: ,Jed’ siebent Wort
war schon und gut, — Und siisser als ein Zuckerhut“; die Kol-
marer Handschrift der "-\Imsterlleder: ,1hr zuckersiisser Mund®, und
»ein Weib von zuckersiissen Balsams Geschmack®. Bei Oswald von
Wolkenstein findet sich ,Zuckerspeise®, bei Johann von Wiirz-
burg ,dein zuckersiisser Kuss*, bei Heinrich von Neuenstadt
»Lhr zuckersiisses Miindelein, Brach mir in das Herze mein*, und
wdein zuckersiisser Leib hat verdient, dass die Weiber deinen Namen
ehren®. Auch ,Zucker, da Hung (Honig, Syrup) in ist* wird er-
wiihnt, ebenso einige Male Zuckerviolit, von dem z B. der Fabel-
dichter Boner (um 1330) sagt: ,7Zuckerviolats sollst du dich
warnen: das erkiihlet dich®; in einem Fastnachtsspiele des 15, Jahr-
hunderts kommt auch Zucker-Mus vor: ,so ess’ ich Zuckermus
fiir Haferbrei.**)

Die ,(esta Romanorum® (ed. Oesterley, Berl. 1872), eine
zu Anfang des 14. Jahrhunderts zusammengestellte Sammlung von
Fabeln, Anekdoten und Erzihlungen, welche als Vermittlerin ge-
wisser weitverbreiteter Sagenstoffe, von unberechenbarer Bedeutung
fiir die gesamte europiiische Litteraturentwicklung gewmdcn ist,
nennt den Zucker nicht, und auch den Honig nur einmal, in de1
Parabel des Johannes Damascenus, welche Riickert’s be-
kanntem Gedichte ,Hs ging ein Mann im Syrerland* zu Grunde
liegt; diese Ihm.lh]untf von der (S. 789) 81 Versionen angegeben

*) Vermutlich aus dem 156. Jahrhunderte stammt auch eine Weihnachts-
hymme, in der es heisst:

. Lasst uns ein Feur'lein stochen, — Dem Kind ein Miislein kochen,
,Des Zuckers nicht vergessen, — Er wird mit Lusten essen.*

(Simrock, ,Deutsche Weinachtslieder*, Lpzg. 1859, 109).
16*
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werden, ist nach Sachau (Albiruni, JIndia%, Vorr. I, 38), ur-
spriinglich eine buddhistische Legende.

Die Dichter zu Ende des 15. Jahrhunderts sprechen ofter
von Zncker; so z. B. heisst es in dem, 1494 gedichteten ,Narren-
schift* des Sebastian Brant (iibers. von Junghans, Lpzg., 158)
im Absatze ,von Kochen und Kellnern“:

,,Mit Kochen, Sieden, Braten, Beizen,
,,Mit Rosten, Backen, Pfefferbrei,
JMit Zucker, Gewiirz und Specerei,
,Bereiten Trank wir und Gericht.*
Auch von Stisstriinken und Wiirzwein spricht der Dichter, und
beschwert sich im Absatze ,von Falschheit und Betrug* (5. 196)
bariiber, dass
,.Den Wain lisst man nicht rein mehr bleiben,
,/Thut viele Fiilschung mit ihm treiben:
,,Salpeter, Schwefel, Todtenbein,
,,Pottasche, Senf, Milch, Kraut unrein,
,,Stosst man durch’s Spundloch in das Fass.*

Dass diese und ihnliche Klagen nicht unbegriindet waren,
bezeugen die Bemithungen der stiidtischen Behirden aller Liinder
aus dieser, und auch schon aus viel dlterer Zeit, ihnen erfolgreich
vorzubeugen. So z B. besassen Augsburg, Regensburg, Ulm und
Mailand schon 1104 eine Lebensmittelpolizei (Haeser I, 810),
Augsburg 1155 und Niirnberg 1290 eine Wein- und Bierkontrolle
(Peters II, 199), und Niirnberg 1150, Regensburg 1806 eine Ge-
wiirzrevision (Falke I, 268ff,; Peters II, 215). In Paris wurde
ceit 1320 der Handel mit Gewiirzen, Getriinken, Butter, Fleisch,
Mehl und Brot, amtlich tiberwacht (Hoefer I, 505), ebenso in
Barcelona seit 1872 der Verkauf von Gewiirz, Pfeffer, Indigo und
Safran (Htllmann IV, 80). In London bestand 1329, in Frank-
fuart 1360 eine Kommission ,zur Verhinderung der Weinfilschung
mit Alaun, gebranntem Kalk, und Branntwein“ (ebd. 1V, 51); mit
besonderer Strenge verfuhr die in Nitrnberg 1441 eingesetzte Kon-
trollbehorde: 1444 wurde Jobst Finkener, 14566 Hans Kdlbele,
Lienhart Frey, und eine mitschuldige Frau, samt ihren ge-
fillschten Gewiirzen verbrannt (Roth a. a. O. 1V, 223).

Auch auf die Apotheken, deren im 14. Jahrhunderte viele er-
richtet worden waren, z B. 1318 in Hildesheim, 1324 in Berlin,
1850 in Niirnberg, 1873 in Hamburg (Haeser I, 847; Peters
I, 18ff), wurde die amtliche Uberwachung ausgedehnt; Ulm hatte
1436 eine ,Apothekenschau* (Klemm IX, 208), Niirnberg 1442
und 1489 (Roth a. a. O. IV, 111; Peters I, 132), Augsburg
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1507 (v. Stetten a. a. O. 243). Meistens waren indessen diese
Apotheken nur Depots von Syrupen, Gewiirzen, eingemachten
Friichten, gewiirzten Alkoholen und dergl., und die Apothelu.x mehr
Zuckerbiicker als Drogisten (Hoefer I, oOr] wenn sie es nicht,
wie hiiufig in Deutschland, vorzogen, iiberhﬂ.upt nur den Hiindler
zu spielen, und die Mittel fertig bereitet aus Italien zu beziehen
(Sprengel 1I, 677). Als 1492 in Halle die erste Apotheke er-
offnet wurde, setzte der Magistrat in den Kontrakt, ,dass zu den
zwei Kollazien zu den Fasten, auf unser Rathaus acht Pfund guten
konfizierten Zuckers, als zu solchen Kollationen ehrlich und ziemlich,
abzuliefern sei* (ebd. II, 677); von der Stuttgarter Apotheke wurde
schon oben ihnliches berichtet, und noch 1491 erhielt sie die Fr-
laubnis, auch Lebkiichnerei zu betreiben, weil sie sonst nicht genug
Absatz h abe, um bestehen zu konnen (Beckmann, ,l’ll}fs.—()l{ml.
Bibl.« 229).

llm Apotlle]u,n waren strengen Taxen unterworfen, von denen
die im ,Landbuche* Kaiser Karl IV. (18347—1378) eine der
iiltest-erhaltenen ist; in derselben werden Zucker ,,von allen Arten®,
Diapenidion, Rosenzucker, Rosen- und Veilchensyrup, sowie ,alle
anderen Syrupe* angefithrt (Haeser I, 809); die Heidelberger
Apotheker-Ordnung von 1471 enthilt gleichfalls Zucker-Syrupe,
withrend in der sogenannten ,Frankfurter Liste* von 1450, einem
der iiltesten und vollstindigsten, 827 Drogen aufziihlenden Ver-
zeichnisse, der Zucker aunffilligerweise giinzlich fehlt (F'ltickiger,
,Die Frankfurter Liste von 1450%, Halle 1878; 4 und 49).

Was die wissenschaftliche Litteratur des 14. und 15. Jahr-
hunderts betrifft, so stehen an deren Spitze die grossen Kompendien
des Simon Januensis (gest. 1308) und des Matthaeus Sylva-
ticus (gest. 1342); der Erstere verfasste ein wichtiges, und noch
heute unentbehrliches Worterbuch zum Vergleiche der arabischen,
Jateinischen und griechischen Nomenklatur, der Letztere die ,Pan-
dectae medicinae*, eine reichhaltige, alphabetisch angeordnete Samm-
lung aus Avicenna, Serapion, Ibn-Missawaih, der arabischen
Dioskorides-Ubersetzung, und anderen arabischen Schriften aus-
gezogen (Haeser I, 707 und 708; Meyer IV, 161 und 175).
Beide Werke enthalten Vieles iiber Zucker. Um diese Zeit begann
iibrigens bereits die Bekiimpfung des arabischen wissenschaftlichen
Syatemes, und seiner scholastischen Methode; schon Roger Baco
(1215—1300), als ein, das ganze Wissen seiner Zeit umfassender
Greist, ,Doctor mirabilis* genannt, ist ein Glegner des arabischen
Autoritiitsglaubens und lehrt die Erkenntnis der Natur durch das
Experiment (Haeser I, 715; Kopp, ,Beitr.* III, 89); noch feind-
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licher aber ist den Arabern Petrarca gesinnt, der sie mechanische
Nachbeter und blinde Verehrer selbstgemachter Gotzen schilt, und
ihnen die Denkweise des klassischen Altertumes gegentiberstellt,
um welches er, sowie Boccaceio, durch Erhaltung der schriftlichen
Uberreste, und Pflege der griechischen Sprache, sich unsterbliche
Verdienste erwarben (Meyer 1V, 209 und 213).

Aus der Zeit zwischen 1442 und 1458 stammt das HKom-
pendium* des Saladin d’Asculo (Hanbury, Science Papers,
1876, 858), welches genaue Vorschriften iiber die Bereitung und
Aufbewahrung der Arzneimittel enthilt; Saladin kennt die giih-
rungshemmende Eigenschaft konzentrierter Zuckerlosungen, er kon-
serviert Butter und Fette durch dichtes Bestreuen mit Zuckerpulver,
auch berichtet er, dass Manna mit Zucker und Stiirke gefiilscht werde,
wofiir ein Apotheker zu Neapel 9000 Dukaten Strafe habe zahlen
miissen (Sprengel II, 676; Hoefer I, 491).

In Deutschland verfasste Konrad von Megenberg 1349
sein ,Buch der Natm*, das erste deutsch geschriebene Handbuch
iiber Naturgeschichte und Astronomie (Scherer, ,Litg! 237),
grosstenteils eine freie Bearbeitung des Cantiprato. Vom Zucker
heisst es darin (ed. Pfeiffer): ,Der Zucker ist an Kraft warm
ond feucht, aber der weisse ist besser als der gelbe* (426, 15);
,Zuckerrosat macht man also: riste Rosenbliitter wohl mit Zucker
am Feuer, thue es hernach in ein Glas, setze es an die Sonne
dreissig Tage, rithr’ es gut durch, alle Tage, mit einem Loffel,
mische es gut durcheinander, und vermache das Glas oben, indes
es an der Sonne steht¢ (345, 1); ,der Zuckerrosit hat eine Kraft
s kriiftigen und zu siinftigen® (345, 7); waus den edlen Rosen
soll man Rosenhonig machen, Zuckerrosat, Rosendl, Rosensyrup,
und Rosenwasser* (346, 22). Auch vom ,Mischen der Kastanien
mit Zucker* berichtet Megenberg (343, 21), und ebenso, erwihnt
er den Zucker in einigen sprichwortlichen Redensarten.




ZEHNTER ABSCHNITT.

Der Zucker im Zeitalter der Entdeckungen.

In der zweiten Hiilfte des 15. Jahrhunderts traten rasch hinter
einander die welthewegenden Ereignisse ein, die, indem sie durch
Umwilzung der wichtigsten politischen und @konomischen Be-
ziehungen, durch Erschliessung bisher unbekannter Wege und Ge-
biete, durch Eroffnung ungeahnter Quellen des Wissens und des
Wohlstandes, die mittelalterlichen Zustinde in die der Neuzeit
hiniiberleiteten, eine villige Wandlung der seit Jahrhunderten ge-
festigten Verhiiltnisse anbahnten, und der Entwicklung Kuropas
neue und weitere Ziele steckten.

Der erste grosse Schlag, der die alte Gestaltung des Handels
auf das tiefste elbchutterte, war der Fall Konstantinopels (1453),
welches der, seit fast zwei Jahrhunderten anwachsenden, und in
immer bedrohlicherer Weise eingreifenden osmanischen Macht, nach
langem, von keiner Seite rechtzeitig unterstiitztem Widerstande,
endlich erlag; wurde auch die Stadt nicht zerstort, sondern nur
gepliindert, und schlossen auch die Sultane sofort Handelsvertriige
und Kapitulationen mit Venedig, Genua, Florenz, und anderen Stiidten,
so war doch die Bliite dieses einst weltbeherrschenden Marktes ge-
brochen, und die, fiir die damalige Zeit unerhorte Grosse der Ver-
luste, die sich z B. allein fiir Venedig auf tiber 800000 Dukaten
beliefen, ragt als letztes trauriges \’Valn/emln,n derselben empor.
Dem Falle Konstantinopels folgte der Trapezunts (1461), und der
kleinasiatischen Handelsstiidte, zuletzt Candelores (14?1) sowie
die Eroberung der, meist genuesischen Kolonien im schwarzen
Meere, darunter Tana (Asow), so dass binnen ebtwa zwanzig Jahren
die siimtlichen Hauptstrassen nach Innerasien, Indien und China
zerstort, und als Bahnen des Handels, dem sie seit mehr als einem
halben Jahrtansend gedient hatten, vernichtet waren (Heyd a. a. O.).

Wiihrend diese Iireignisse speziell den Zuckerhandel nur in-
direkt, durch Sperrung einer Anzahl der wichtigsten asiatischen
Sammelhiifen, und Entgang des reichen Absatzgebietes im grie-
chischen Kaisertume schiidigten, begann derselbe zuniichst, unter
dem Einflusse der unerwartet raschen Entwicklung einer zuerst
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unterschiitzten Konkurrenz von Westen her, den Anfiingen einer
volligen Umgestaltung entgegenzugehen.

Die kanarischen Inseln waren unter dem Namen ,Insulae
fortunatae¢ bereits den Romern bekannt, und Plinius sagt bei
seiner Beschreibung derselben (,Hist. nat. VI, 387), dass noch
weiter im Ozean auch andere Inseln liegen sollen, darunter die
von Juba als ,Purpurinseln® bezeichneten, — so benannt, weil
die, auf ihnen gedeihende Orseille-Flechte den schonen roten Farb-
stoff lieferte, dessen schon Horaz, (,Episteln® II, 2, 181) gedenkt.
Die iilteren arabischen Geographen schrieben iiber diese Inseln
nur auf Grund der antiken Berichte, und erst Xdrisi (,Geogr.*
I, 104) scheinen neuere Beobachtungen vorgelegen zu haben; im
13. Jahrhunderte wurden durch den lebhaften Verkehr siideuropiii-
scher Hafenstiidte, besonders Barcelonas, mit Tunis, Maroklko, und
Fez, niihere Kenntnisse iiber die westafrikanische Kiiste verbreitet
(Beer 1, 214), und gaben Anlass, Entdeckungsfahrten in dieser
Richtung za unternehmen. Nach Petrarcas 13846 verfasstem
Werke ,De vita solitaria® (lib. 2, cap. 3), wurden hierbei um
1300, die kanarischen Inseln durch eine genuesische Flotte neu
entdeckt; Alfonso IV. von Portugal sandte 1385 gleichfalls
Schiffe nach den ,wiedergefundenen Inseln“, 1341 folgte eine neue
Expedition dahin, von der auch Ibn-Chaldun meldet (A bulfeda
II, 265), und seither wurden hiiufige Fahrten unternommen, um
Sklaven, Drachenblut und Orseille zu holen, denen aber erst 1402
eine dauernde Besitzergreifang folgte (Peschel, ,Entd.“ 47{f;
JErdk.* 175). Gegen 1350 fanden auch italienische, vermutlich
genuesische Seefahrer, die Azoren und die Gruppe von Madeira
(Ilha da Madeira = Isola do legname, Wald- oder Holzinsel) auf,
welche die medizeische Karte von 1351 (s. deren Abbildung bei
Peschel, ,Erdk“ 177), sowie die katalanische von 1375, bereits
enthiilt. Nach 1400 besiedelten die Portugiesen diese Inseln, brannten
die Wiilder nieder, und fanden das Klima so geeignet, den Boden
so fruchtbar, dass Heinrich der Seefahrer (1394—1460) auf
den Gedanken geriet, denselben durch Anbau edlerer Kulturpflanzen,
besser als bisher auszunutzen. Kr liess deshalb, wie Barros be-
richtet, ,Reben aus Cypern und zugleich Zuckerrohr, und in der
Verarbeitung desselben erfahrene Meister, aus Sizilien nach Ilha
da Madeira bringen*; dies geschah im Jahre 1420, und das Zucker-
rohr gedieh in Madeira so ausgezeichnet, dass das, vom Prinzen
Heinrich dem Christus-Orden zugewiesene Fiinftel des Ertrages,
schon nach wenigen Jahrzehnten mehr als 60000 Axrroben®) be-

*) Arroba, vom arabischen Roba’, heisst ,ein Viertel*, und speziell als
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trug (Peschel, ,Abh.® 138; Volz 220). Zur Zeit Alfons V.
von Portugal (1448—1481) waren die Ernten schon sehr be-
deutend, und die Voraussagung des Venetianers Cadomosto,
welcher 1455 in Madeira nur 800 Einwohner fand, und 400 Ztr.
Zucker darstellen sah, ,man werde daselbst bald viel mehr Zucker,
ja so viel als man nur haben wolle, gewinnen® (Ramusio I, 97),
traf so rasch zu, dass zu Ende des Mittelalters plotalich /uukel
in nie gesehener Menge auf den europiiischen Mirkten erschien,
portugiesische Barken denselben bis Pera, Venedig und Genua

brachten, — wo z B. 1490, Ludwig Rottengatter aus Ulm
von Spinola 450 Madeira-Brote im Gewichte von 3183 Pfunden
kaufte, — und der Preis des Zuckers mit unerwarteter Schnellig-

keit zu sinken begann (Heyd a.a.0.). Auch auf den kanarischen
Inseln wurde, vermutlich schon vor 1490, der Zuckerrohrbau ein-
gefiihrt, und der englische Faktor Thomas Nicols sah 1526 auf
der grossen Canaria 12, auf Teneriffa 11, anf Gomera 1, und auf
Madeira 16 Zuckermiihlen (Peschel, ,Abh.* 183). Im Jahre 1444
nahmen die Portugiesen die Azoren, 1456 und 1462 die beiden
Gruppen der Capverdischen Inseln, und 1472 die Inseln St. Thomas,
Principe und Annobon, im Meerbusen von Guinea in Besitz; auch
auf diesen Letzteren gedieh das Zuckerrohr vortrefflich, es wurden
Zuckermeister aus Madeira dahin gebracht ,um bessern und hiirtern
Zucker zu machen* (Rd.lllu‘jll)l 116), und als der portugiesische
l\omg Johann II. 1492 eine grosse Anzahl Juden aus Portugal
auswies, liessen sich diese auf St. Thomas nieder, begannen die
Plantagenwirtschaft im Grossen zu betreiben, so dass sie mehr als
8000 Nwem]\l'wm beschiiftigten, und errichteten zahlreiche Zucker-
fabriken (l& napp, ,Der Ursprung der-Sklaverei in den Kolonien*,
Archiv fiir sozm]e (uowtx. gebung und Statistik, 1889, 1291f). Um
1550 fuhren schon ganze Zuckerflotten dahin, und sechzig Plan-
tagen, mit Zuckermiihlen und Siedepfannen wohl versehen, produ-
zierten, wie der an den Konig entrichtete Zehnten answeist, jihrlich
iiber 150000 Arroben Zucker, meist in Broten von 15—20 Pfund
Gewicht (Ritter 897)

Uber die Art der Fabrikation, welche natiirlich der sizilischen
nachgebildet war, berichtet Manardus von Ferrara (1462—1536),
auf G:rlmtl miindlicher Mitleilungen aus portugiesischer Quelle,
Folgendes (,Epist. Medicinal.“; lib. 2): Das Rohr wird zerkleinert,
zerstossen oder ausgekocht, in ;_‘;lth'il‘l‘cn Betrieben aber ausgepresst,
der Saft geliiutert, (Lhrres(,lmumt und eingedickt, und die rohe Fiill-

Viertel des Kintars (span. Quintals), ein Gewicht von 25 Pfund (Makkari
[, 344 und 500).
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masse vom Syrupe, den man ablaufen lisst, getrennt; der Zucker
wird in der Regel dreimal umgekocht, wobei er jedesmal reiner
und besser wird, und nach dem dritten Kochen hart, sehr weiss
und glinzend erscheint; um Kandis ,hell und durchsichtig wie
Alaun“ zu machen, kocht man ihn jedoch vier bis fiinfmal um. Je
nach der Anzahl der Kochungen erhilt man Zwischenstufen von
verschiedener Qualitiit; so gut und preiswiirdig wie die ,schnee-
weiss gliinzenden, beim Klopfen klingenden, 1/, Pfund schweren
Valencia-Brote ¢, ist keine derselben, doch kommen die Madeira-
Brote von 6 bis 10 Pfund Gewicht gleich nach diesen; die 10
bis 12 Pfund schweren Canarien-Brote sind weit geringer, nicht
ganz weiss, und wenn man schlechtere Sorten kauft, auch innen
rotlich, und syruphaltig. Solche Waare ist zerfliesslich, zur Anferti-
gung trockener Konserven unbrauchbar, und lisst oft schon wiihrend
des Transportes einen dicken Syrup abfliessen, der manchmal, mit
Zucker-Kliirschaum und dergl. zusammen, nochmals umgekocht wird.

Die schlechtesten Brote, ,obwohl sie auch mittelst Holzasche
raffiniert wurden,* waren die von St. Thomas; selten waren sie
lingere Zeit haltbar, und spiitestens im dritten Jahre pflegten sie
zu zerfliessen (Ritter 397; Pancirollus II, 187 ff.; Gorrius 408).

Der grosse Nutzen, den die ganze Kette der westafrikanischen
Inseln den Portugiesen gewiihrte, und die Hiufigkeit der, infolge-
dessen oft wiederholten Fahrten dahin, trug nicht wenig zur
besseren Kenntnis der Westkiiste Afrikas, und zur Lisung des
Problems von der Umschiffung dieses Weltteiles bei. Die grossen
Geographen des Altertums hatten nie an dieser Moglichkeit ge-
zweifelt, und ganz abgesehen von der Umschiffung auf Befehl des
Konigs Necho (610—594 v. Chr), die Herodot als wirklich
ausgefiihrt berichteb (I, 158; IV, 42), wihrend sie in neuerer Zeit
wieder als unsicher betrachtet wird (Gotz 236), wurde es stets
als bestimmte Thatsache angesehen, dass der indische mit dem
atlantischen Ozean zusammenhiinge®); selbst ein, rein praktischen
Zwecken dienendes Werk, wie der ,Periplus, bemerkt im 18. Ab-
satze: ,Das Weltmeer erstreckt sich, im Westen und Stiden um-
biegend, rings um Afrika, und vereinigt sich mit dem abend-
lindischen Ozean.* Den Lehren des Aristo teles, Strabo (I, 2, 26;
XVII, 8, 1) und Eratosthenes entsprechend, halten anch die arabi-
schen Geographen, Massudi, Albettani, Albiruni, Istachri und

*) Schon Alexander der Grosse wollte z B. aus Indien den See-
weg rings um Afrika zur Heimkehr wiihlen (Arrian, ,Anabasis® V, 26;
VII, 1; Strabo XVII, 3, 1).
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Ibn-Haukal, Afrika fiir umschiffbar, jedoch fiir viel kiirzer als es
in Wirklichkeit ist. Abulfeda, welcher die, schon nach Strabo
(I, 1, 21; I, 5, 10) ,jedem Gebildeten geliufige* Kugelgestalt der
Erde lehrt, sie in der noch heutigen iiblichen Weise begriindet,
und aus ihr sogar theoretisch den Datum-Gewinn oder -Verlust
bei Reisen rings um die Erde ableitet, — eine Erscheinung, die
den ersten Weltumseglern (1522) vollig unerklirlich war —, sagt
gleichfalls ausdriicklich, der indische Ozean hiinge mit dem atlan-
tischen Meere zusammen (,Geogr.© I, 279 und 290; II, 8 und 15),
und schildert die Sternbilder, die man bei der Fahrt nach dem
Stiden aufgehen sehe. Solche Sternbilder, die allgemein erst im
Zeitalter der Intdeckungen bekannt wurden, finden sich in der
That auf den, mehrfach erhaltenen arabischen Himmelsgloben, die
in grosserer Niihe des Aquators entworfen waren, abgebildet, und
es erklirt sich hieraus z. B. deren Erwiilhnung bei Dante; kann
auch die berithmte Stelle betreff des ,stidlichen Kreuzes* (,Fege-
feuer# 1, 21) moglicherweise nur symbolisch gemeint sein (s. ebd. 31,
102), so ist doch diese Annahme angesichts der ausserordentlichen
kosmographischen Kenntnisse Dante’s, keinesfalls notwendig, wie
schon seine Voraussetzung der Kugelgestalt der Krde beweist, aus
welcher allein ganze Stellen seines Werkes (z. B. ,Holle*, Ges. 34,
1001f) verstiindlich sind (Peschel, ,Erdk.* 181; ,Abh* 57).
An Versuchen, die von den alten und arabischen Geographen
gebotenen Aussichten zu verwirklichen, hat es seit dem frithen
Mittelalter nicht gefehlt; Edrisi berichtet von den, aus Lissabon
1147 ausgefahrenen, und bei der KErforschung des Ozeans verun-
gliickten Almagrurim (= die in ihren Hoffnungen Betrogenen),
die Genueser Vivaldi und Theodosio Doria verschollen bei
ihren, 1281 und 1292 unternommenen Westschiffahrten™) nach
Indien, und ebenso erging es den Gebriidern Zeni, welche 1380
zu gleichem Zwecke Venedig verlassen haben sollen (Edrisi I,
104, 201; II, 27. Humboladt, ,Krit. Unt.* 1, 46 und 398); auch
von Seefahrern der reichen Handelsstadt Dieppe wird berichtet,
sie seien 1864 bis an den Senegal und die Sierra Leone vor-
gedrungen (Leber 30). Die Karten des Kdrisi (1154) und
Marino Sanuto (1820) zeigen Afrika mit einer Siidspitze ver-

*) Aristoteles sagt bereits, dass mur die Grisse und Unwegsamkeit
des Ozeans, die Brreichung Indiens durch eine Fahrt von Spanien aus nach
Westen, erschwere; die zuriickzulegende Entfernung unterschiitzt er weitaus,
und fithrt, als Beweis fiir die Nihe und die Ahnlichkeit der afrikanischen
West- und der indischen Ost-Kiiste, die Thatsache an, dass sowohl in Indien
als in Westafrika BElefanten vorkommen (oder damals noch vorkamen),
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sehen (s. die Abbildung in Peschel’s ,Erdk.* 191), die jedoch,
arabischer Vorstellung gemiiss, stark nach Osten verzogen ist; die
Karte indes, welche Dom Pedro 1488 fiir Heinrich den See-
fahrer aus Venedig mitbrachte, das Planisphiir des Fra Mauro,
von dem Alfons V. 1459 eine Kopie aus Venedig erhielt, sowie
die mediceische Karte von 1851, verzeichnen die Siidspitze Afrikas
in richtiger, der Wahrheit nahekommender Weise, obwohl die
Umrisse Stidafrikas zum grossten Teile willkiirlich entworfen, d. h.
mit mehr oder weniger Gliick erraten sind (Peschel, ,Entd.© 731f;
,Abh# 198). So blieb es denn den Portugiesen vorbehalten,
durch anhaltende Arbeit und unablissige Forschungen als aus-
fithrbar nachzuweisen, was Andere nur als moglich vermutet und
geahnt hatten; 1486 umschiffte Bartholomiius Diaz das Kap
der guten Hoffnung, und am 20. Mai 1498 landete Vasco de Gama
auf der Rhede von Calicut,

Nirgends in der Welt erregte die Kunde von diesen erstaun-
lichen Thaten grisseres Aufsehen als in Venedig: angeblich um
den Handel ungestirt zu erhalten, in Wahrheit aber aus politischer
Apathie und ans Abneigung gegen jede energische Kraftanspannung,
hatte man dort unthiitig dem Falle Konstantinopels zugesehen,
und mit kleinlichen Mitteln nur dessen niichste Folgen auszn-
gleichcn gah-achtet- ebenso maass man den Fortschritten der Portu-
giesen so wenig Bedeutung bei, dass die Signorie nicht anstand,
dem Prinzen Heinrich und Konig Alfons V. die oben erwiihnten
Seekarten zu {iberlassen (Romanin IV, 260 und 451). Desto
grosser war daher der Schrecken, der sich der ganzen Stadt
bemiichtigte, als man die Thatsache der Umschiffung Afrikas erfuhr;
Pietro Pasqualigo wurde nach Lissabon gesandt, um tiber dlL
Wahrheit derselben sowie iitber alle niheren Umstiinde Erkundi-
gungen einzuziehen, und seinen, die schlimmsten Beftirchtungen
bestiitigenden Bericht, nennt Priuli ,die entsetzlichste aller fiir
Venedig denkbaren Nachrichten® (ebd. IV, 457 und 461). Die
Grundfesten, auf denen Wohl und Gedeihen des ganzen Staates
beruhte, waren erschiittert; niemand konnte sich dariiber tduschen,
dass die venetianische Marine giinzlich unfiihig sei, mit den Portu-
giesen in {iiberseeischen Fahrten zu konkurrieren, und dass der
Mitbewerb eines Zwischenhiindlers mit dem an Ort und Stelle
direkt Binkaufenden, keinerlei Aussicht biete, besonders da ein
relativ billiger und steuerfreier Transport der Waaren, den un-
miissigen Abgaben und Durchfuhrzéllen des alten, und seit dem
Fortschritte der tiirkischen KEroberungen einzigen Weges, iiber
Agypten, gegeniiberstand. Nach den Berichten Alvaro Velho's,
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eines Teilnehmers an Vasco de Gama's Entdeckungsfahrt, und
Odoardo Barbosa’s, eines Genossen des ersten Weltumseglers
Fernao de Magalhaés, kamen um diese Zeit die indischen Pro-
dukte schon in Alexandria mindestens 5—6mal teurer zu stehen
als in Calieut (Fliickiger, ,Dokumente“), in Venedig aber kostete
nach Priuli hiiufig 60—100 Dukaten, was man in Calicut um
einen Dukaten kaufen konnte (Simonsfeld II, 117). Begann der
Markt von Alexandria voriibergehend schon 1502 derartig zu ver-
tden, dass die venetianische Flotte, aus Mangel an Waare, nur
zar Hiilfte beladen werden konnte, so war dies doch nur das
Vorspiel zu den Zustiinden, die, infolge des zielbewussten Vor-
gehens der Portugiesen, schon nach wenigen Jahren dauernd Platz
greifen sollten. Indem Almeida und Albuquerque 1506 Soko-
tara, und, nach anfiinglichem Misserfolge der Portugiesen, 1518 Aden
und 1515 Ormus eroberten, ausserdem 1510 Goa und 1511 Malakka
dauernd in Besitz nahmen, erzwangen sie die villige Sperrung der
letzten freigebliebenen Handelsstrasse nach dem Orient, verschlossen
den Arabern, deren Fahrzenge wegen ihres flachen Baues nur die
Kiistenlinien einzuhalten vunmc];ien den Eingang in das persische
und das rote Meer, und leiteten den, bisher von deren Hiifen aus-
gehenden Karawanen-Verkehr, auf die portugiesischen Schiffe tiber
(Falke 1I, 12; Peschel, ,Erdk.“ 310).

Dieser raschen Reihenfolge von Thaten gegeniiber herrschte
in Venedig, das sich schon 1515 entschliessen musste, in Lissabon
einzukaufen, um nur den dringendsten Mangel seiner alten Ab-
nehmer zn stillen, vollige Ratlosigkeit und Unentschlossenheit
(Romanin IV, 461ff). Die Einladung der Portugiesen zur Teil-
nahme an ihren Fahrten, wurde abgelehnt, teils weil sie als Fr-
niedrigung galt, teils weil man fiirchtete, sich durch Annahme
derselben mit dem Sultan von Agyptm zu verfeinden, auf dessen
Bingreifen im indischen Ozean und im roten Meere man alle
Hoffnungen setzte. Aber obwohl dieser, durch den Entgang aller
Stenern und Zolle, selbst in schwere Mitleidenschaft gezogen war,
so vermochte er sich doch zu keiner That mehr aufzuraffen; Miss-
wirtschaft, driickende Geldnot seit vielen Jahrzehnten, und vergeb-
liche Versuche, dieser durch Handelsmonopole abzuhelfen, hatten
Kraft und Wohlstand des Reiches vollig erschopft, und bedingten,
als Hauptursachen, dessen raschen Wlltbl’..]ld.'“ll[]lbl] Ruin durch die
Portugiesen (Miiller, ,Der Islam® 11, 836).

Noch tauchte 1504 in Venedig, als rettender (iedanke, der
Plan auf, den Kanal durch die Landenge von Suez wieder schiff-
bar zu machen, um so auch der eigenen Flotte einen nahen See-
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weg nach Indien zu erschliessen®); aber Mangel an Thatkraft,
und Angstlichkeit gegeniiber dem Sultan, verhinderte abermals
die rechtzeitige Rettung der Interessen Venedigs (Heyd a. a. O.).
Man verbrachte die kostbare Zeit mit Verhandlungen und Aner-
bietungen (Romanin V, 867), und stand wehrlos und unvorbereitet,
als jede Aussicht auf Besserung durch einen neuen unerwarteten
Schlag vereitelt wurde: 1517 erstiirmten die Tiirken unter Selim I
Kairo, stiirzten die Dynastie der Mameluken, und machten Agypten
zur tiirkischen Provinz. IThre Eroberung war, wie iiberall, so auch
hier, gleichbedeutend mit der sinnlosen Zerstérung alles Bestehen-
den, mit der Vernichtung von Handel, Industrie und Kultur, und
mit dem Versinken des Landes in Armut und Barbarei.

Eine Gesandtschaft der Venetianer an Selim 1. brachte keinen

*) Binen Kanal vom Nildelta zum roten Meere, mindestens aber bis
nahe an die Bitterseen, soll zuerst Amenemhat III., um 2300 v. Chr., her-
gostellt haben (Gotz 48). Im 15. und im 8. vorchristlichen Jahrhunderte
nahmen Sethi I, und Ramses 1L seine Bemithungen wieder auf (Peschel,
JBrdk.s 87ff; ,Abh.* 84ff), und Necho (610—594) betrieb den Kanalbau
mit grosstem Kifer, vielleicht in Verbindung mit seiner Umschiffung Afrikas
(Mommsen V, 597); er hinterliess jedoch den Kanal unvollendet, so dass
Darius, als er 517 v. Chr. nach ﬁgypt-en kam, die Arbeit fortzusetzen be-
fahl (Diodor I, 33; Strabo I, 7, 81 und XVII, 1, 25; Aristoteles,
»Meteorolog,* 1, 14), Herodot beschreibt den Kanal als fertig und befahr-
bar, doch scheint er sich nicht lange gehalten zu haben, denn Ptolemiius
Philadelphus (285—247 v. Chr) erneuerte ihn, fithrte ihn in die Bitter-
seen ein, und regulierte ihn durch ein Schleussensystem (Diodor I, 33;
Plinius VI, 83); Trajan verbesserte ihn wieder (Mommsen V, 615), und
er blieb dann, wie es scheint, davernd schiffbar, denn Gregor von Tours
sah ihn 590 n. Chr. noch offen. Nach dieser Zeit verfiel der Kanal, denn
es wird gemeldef, dass Omar ihn 689 wieder erdffnen liess, um, bei einer
grossen Hungersnot in Mekka, die Getreidepreise ermiissigen zu kinnen
(Kremer I, 99); 762 befuhr ihn der Ménch Fidelis (Peschel a. a. 0.,
767 sollen ihn jedoch die Araber absichtlich verschiittet haben. Harun-al-
Raschid liess von nmeuem mit den Erdarbeiten beginnen, gab diese jedoch
auf, weil man ihm berichtete, der Spiegel des Mittelmeeres liege hther als
der des Roten, — Kratosthenes wusste schon, dass dies nicht der Fall
sei (Strabo I, 8, 18) —, sowie weil er befiirchtete, feindlichen Flotten einen
Weg nach Arabien und dessen heiligen Wallfahrtsorten zu bahnen (Massudi
[V, 97f). Der Ménch Dicuil schildert aber 823 den Kanal wieder als be-
fahrbar (Peschel a. a. 0.), so dass doch vielleicht wenigstens ein Teil des-
selben vollendet worden ist; Massudi fand ibn 956 vollig mit Sand erfiillt.
— Die Seekarte von Weimar aus dem Jahre 1424 enthiilt den Kanal abge-
bildet, jedenfalls aus der Erinnerung an frithere Zeiten (Humboldt, ,Krit.
Unt. I, 417); auf die Wichtigkeit seiner Wiederherstellang fiir den Handel
Venedigs, wies schon Nicolo da Conti hin, welcher 1444, nach fiinfund-
awanzigjiihrigen Reisen in Syrien, Mittelasien, China, Indien, und Agypten,
nach Italien zuriickkehrte (ebd. I, 194; Beer V, 229).
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Erfolg, und konnte dies um so weniger, als die, inmitten dieser
schweren Handelskrisen doppelt verderbliche Teilnahme Venedigs
an den Kriegen der europiiischen Michte, diese veranlasste, nicht
nur den Verkehr ihrer Unterthanen mit Venedig einzuschriinken
oder zu verbieten, sondern auch die Tiirken gegen die Republik
zu Hilfe zu rufen (Romanin V, 6 und 373). Bald wurden die
venetianischen Kolonieen durch Raubzige und Plinderungen ver-
heert, 1522 fiel Rhodus den Tiirken anheim (ebd. V, 875), und
1571 eroberten sie, nach heroischer Verteidigung seitens der
schwachen Besatzung, Famagusta, und den grossten Teil von
Cypern (ebd. VI, 809). Verderben und Zerstorung folgte auch
hier ihren Spuren, und schon Ullrich Kraft aus Ulm, der um
1575 die Insel besuchte, fand die ,Felder verwiistet, die Fabriken
verlassen, und die herrliche Frucht der Zitrone unter den Biiumen
am Boden faulend* (Otto, a. a. O. I, 571f).

Binnen eines halben Jahrhunderts etwa, waren auf diese Weise
die drei wichtigsten mittelalterlichen Produktionsstitten des Zuckers,
Syrien, Agypten und Cypern, teils giinzlich vernichtet, teils so
schwer geschiidigt worden, dass sie aufhorten eine fithrende Rolle
zu spielen, und iiberhaupt nicht mehr im stande waren, den Wett-
bewerb mit der, unter den giinstigsten Verhiiltnissen arbeitenden
portugiesischen Konkurrenz, ernstlich aufzunehmen.

Besser stand es in dieser Periode noch um die Zuckererzeugung
Siziliens. Unter Ferdinand dem Katholischen wurden 1515,
,da die Fabrikation von Zucker ebenso wichtig wie der Bau von
(tetreide ist, die Steuern aber zu hoch bemessen sind“, die Ab-
gaben fiir den Anbau, sowie die fiix die Verarbeitung des Zucker-
rohres, auf zehn Jahre um die Hilfte vermindert; hierdurch gewann
die Industrie noch erheblich an Ausdehnung, und ausser bei Palermo,
wo noch jetzt eine Gegend ,i trappeti® heisst, und bei Syrakus,
dessen eines Stadtthor den Namen ,porta degli zuccheri® fiithrte,
begann man noch an vielen anderen Orten Siziliens, Zuckerrohr
zu bauen (Gregorio, ,Opere scelte® 7581f). Aretius, der Hof-
Historiograph Kaiser K arl V., berichtet in seinem 1537 verfassten
Werke ,De situ Siciliae* hiertiber (s. Carusius, ,Bibliotheca
Sicula*, Palermo 1723, 8): ,In der Gegend von Palermo erntet
man auch grosse Mengen des siissen Rohres, aus dessen einge-
kochtem Safte der Zucker gemacht wird. Die Felder, welche,
weil ihnen Feuchtigkeit niitzlich ist, unweit des Meeres liegen,
werden gut gedtingt, und mit flachen Erdkimmen durchzogen; im
Monat Miirz setzt man die Sprosslinge, niimlich die entblitterten
oberen Teile von Zuckerrohren, aus, und zwar in Gruppen von 3
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oder 4 zusammen, bis alle Kiimme bepflanzt sind. Sodann wird das
Land bewiissert, und das Unkraut fleissig ausgehackt; zur Zeit der
Sonnenwende wird geerntet, und das Rohr, bis auf die Setzreiser,
sogleich ‘zerkleinert. Aus den reifen, in Stiicke zerschnittenen
Rohren wird dann, in iihnlicher Weise wie bei der Olbereitung,
Saft ausgepresst, den man, in je einem von drei grossen Metall-
kesseln, die auf Feuerungen stehen, einkocht, und durch grobe
Ticher filtriert; man schopft ihn dann in einen zweiten und
dritten Kessel iiber, und kocht ihn unter starkem Umriihren weiter,
wobei er zuletzt zu ganz dunklem Zucker wird. Indem man
diesen auf ihnliche Weise noch zwei bis dreimal umkocht, macht
man ihn weiss und schén.* Der Schilderung eines Ungenannten
um 1550 entnimmt Gregorio (a. a. 0.) folgendes: ,Sechs Miglien
von Palermo entfernt, dehnt sich eine weite, schone und herrliche
Ebene aus, erfiillt von Weingiirten und wohlgepflegten fruchtbaren
Feldern, und iiberreich an dem, von den Einwohnern Cannamele
genannten Rohr, aus dem man den Zucker gewinnt. Hs erheben
sich dort Gebiinde, die ,trappeti heissen, und in diesen wird der
feste Zucker dargestellt. Tritt man in ein solches ein, so glaubt
man in die Schmiede des Vulkan zu kommen, denn ringsum
flammen gewaltige grosse Feuer, an denen man den Zucker kocht
und reinigt, und die Leute, die sich dabei unaufhorlich zu schaffen
machen, sind so rauchgeschwiirzt, beschmutzt, und berusst, dass
sie eher Diimonen als Menschen gleichen. Kine grosse Anzahl
Arbeiter zerschneidet das Rohr, welches etwa drei Fuss lang und
einen Zoll dick ist, viele, 2—3 Zoll voneinander entfernte Knoten
aufweist, und eine dunkle Rinde, sowie ein schwammiges, von der
siissen Fliissigkeit erfillltes Mark besitzt. Die Spitzen der Rohre
werden bei Seite gethan, unter Diinger aufbewahrt, wo sie Wurzeln
treiben, und im Friihjahre wieder ausgepflanzt; sie wachsen dann,
und erzeugen neues Zuckerrohr, jedoch nicht linger als drei Jahre,
nach welcher Zeit man sie durch frische ersetzen muss. Das in
Stiicke zerschnittene Zuckerrohr wird in Sicke gefiillt und mit
einer Kelter ausgepresst, wobel ein tritber, dem Weinmoste fihn-
licher Saft abliuft; diesen bringt man in die Kochkessel, unter
welchen stets ein grosses Feuer brennt, und kocht ihn so lange, bis
er fertig gekocht ist; dann giesst man die Masse in Formen und
lisst sie erstarren.*) Will man aber den Zucker verfeinern, so

*) Fine, dieser Beschreibung vollig entsprechende Abbildung findet
gich bei Peters (II, 15); sie ist der um 1570 erschienenen Bildersammlung
des Joann. Stradanus entlehnt, eines niederliindischen Kiinstlers, der in
Florenz lebte (s. das Titelbild des vorliegenden Werkes).
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kocht man ihn dreimal um, nachdem man erst jedesmal durch ein
Loch der Form den schlechten Syrup hat ablaufen lassen. Dies
ist aber ein grosses Kunststiick und kostet sehr viel Geld; die
Leute sagten mir, dass der Besitzer fiir diese Fabrik jihrlich
5000 Dukaten ausgebe.

Wiihrend des letzten Drittels des 16. Jahrhundertes geriet aber
auch die Zuckerindustrie Siziliens, sowie die Kalabriens, wo noch
zur Zeit Pius V. (1566—1572) Zuckerrohr angebaut wurde (Volz
219), in raschen Verfall, nicht infolge von Verwiistungen des
Landes durch i#iussere Feinde, oder durch gewaltsame Handels-
storungen, sondern weil es sich unmiglich erwies, auch nur in
Sizilien selbst, gegen die Konkurrenz des {iberseeischen Zuckers
mit Erfolg anzukimpfen; um 1580 stellte die Grossindustrie der
Insel ihre Produktion allmiihlich ein (Gregorio a. a. 0.), denn
billiger als der sizilische Zucker an Ort und Stelle, war derjenige,
den die kanarischen Inseln und Madeira dahin lieferten, sowie der,
den jenes Land sandte, dessen Wetthewerb die tkonomischen Ver-
hiiltnisse der alten Welt um diese Zeit giinzlich umzugestalten
begann: Amerika.

Schon auf seiner zweiten Reise (1493) hatte Kolumbus
unter anderem auch Zuckerrohr von den kanarischen Inseln nach
Hispaniola (Domingo) mitgenommen, und seine 1494 an die spani-
schen Monarchen gerichtete Denkschrift, meldet das ungewthnliche
(fedeihen desselben, sowie die herrliche Entwicklung aller fibrigen
neu eingefiihrten Feldfriichte (Peschel, ,Entd.¢ 245; ,Letters of
Christ. (,-(:lmnbus , Hakluyt-Society 187 O,twl). Infolge der unruhigen
Verhiiltnisse, die anfangs auf der Insel herrschten, sowie wegen
Mangels an Arbeitskriiften unter den ersten, bloss nach Gold und
‘30]!1!.{',/1.11 gierigen Bewohnern, kam es jedoch zu keinem regel-
miissigen '\nb(m des Rohres, und dasselbe scheint wieder abge-
storben zu sein, da in spiiterer Zeit die Kinfiihrung des Zucker-
rohres abermals als etwas Neues erwithnt wird. Der Zeitpunkt
derselben steht jedoch nicht zweifellos fest. Das Geschichtswerk
des Antonio Herrera (Dek. II, lib. 2) berichtet, ein gewisser
Aguilon habe 1506 einige Zuckerrohrpflanzen aus Kanaria nach
Dummbn gebracht, wo dieselben so gut gediehen seien, dass die
Monche \01‘&01]11»% ZUr Lrnchtun;j von Zuckermiihlen gaben; von
diesen seien bald an vierzig, teils mit Pferde-, teils mit Wasser-
riider-Betrieb entstanden, m:d als Arbeiter habe man (wie das auf
den Kanarien und Madeira lingst tiblich war), Neger aus Guinea
geholt, denen das Klima so wohl anschlug, dass das Sprichwort
sagte: ,auf Hispaniola stirbt kein Neger, wenn er nicht gehiingt

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 17
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wird* (Moseley, a. a. O.; Volz 317). Der viel zuverliissigere
Oviedo fiithrt jedoch in seiner ,Historia natural de las Indias®
(Sevilla 1585; 1V, 8) ausdriicklich an, er habe auf Domingo das
erste Zuckerrohr pflanzen gesehen, und da er als Inspektor der
Goldbergwerke 1513—1515 auf der Insel verweilte, so wiire jenes
Ereignis erst in diese Periode zu setzen. Als den Kinfithrer des
kanarischen Zuckerrohres nennt er den Pedro d'Atienza, als den
der Walzen (d. i. der urspriinglich sizilischen ,Trappeti®) zum
Auspressen des Saftes (guarapo), den Gonzalo de Veloso; dieser
erbaute die ersten Zuckermiihlen, darunter eine durch Wasserriider
getriebene am Flusse Nigua, und liess von der kanarischen Insel
Palma geiibte Arbeiter kommen. Der Zuckermeister Michael
Ballestro begann den Betrieb, und der Ansiedler Aguilon sott
in der neuen Welt den ersten Zucker, von welchem Landesprodukte
Oviedo (lib. 29, cap. 11) 1515*) die ersten Proben nach Spanien
iiberbrachte (Humboldt, ,Krit. Unt.“ II, 228; Reed 6; Peschel,
JEntd.¢ 561fL). Der neue Krwerbszweig gewann bald weitere
Ausdehnung, teils durch Unterstiitzung seitens des Hieronymiter-
Ordens, der namentlich viele Sklaven einfithrte, teils durch Ge-
withrung von Darlehen aus offentlichen Mitteln, an Ansiedler, die
Miiblen mit mechanischem Betriebe erbauten (Humboldt, ,Reise*
II, 306; Peschel, a. a. 0.). Pietro d’Anghiera, auch Petrus
Martyr genannt, sah 1518 schon 28 Presswerke in Betrieb, und
schildert ,die herrliche Fiille des Zuckerrohres, dessen Schisslinge
binnen zwanzig Tagen ellenlange Stengel emportreiben* (Moseley
a. a. 0.3 Volz 222); 15635 waren mehr als 30 grosse Siedereien
im Gang, deren einige 10—12 000 Dukaten gekostet hatten, und
iiber 100 Neger beschiiftigten, und durch den grossen Verbrauch
an Brennmaterial war schon 1548 die Landschaft um Santo-Domingo
g0 waldenthlosst, dass man das Holz zwilf Meilen weit zufahren
musste (Oviedo lib. 7, cap. 2; Peschel, ,Entd‘ 559; Hum-
boldt, ,Nouv, Esps 111, 171). Der Zucker wurde nach Spanien
exportiert, und bildete dort eine so ergiebige Einnahmequelle, dass
Kaiser Karl V. den Bau seiner prichtigen Paliiste in Madrid und
Toledo, allein aus dem Zucker-Eingangszolle bestreiten konnte
(Handelmann, ,(eschichte der Insel Hayti; Kiel 1860, 12).
Zur Zeit Benzoni's, dessen Werk ,Jl mondo nuovo* auf Grund
seiner Reisen in den Jahren 1541—1556 verfasst ist, gab es in

*) Die widersprechende Angabe Humboldt's im . Hssai politique sur
I'ile de Cuba®, sowie ,Nouv. Esp.# III, 171, Atienza habe das Rohr erst
1520 nach Domingo eingefithrt, kann daher nicht richtig sein.
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Domingo bereits 40 Zuckermiihlen grisster Gattung, mit mehr als
30000 Negern (Peschel, ,Entd.“ 561f); die wachsende Einfuhr
der letzteren, ihre unheilvolle Bedriickung, und die Ausartung der
Sklaverei in Unmenschlichkeit, hing wesentlich mit der Ausbreitung
des Zuckerrohranbaues zusammen, und in diesem Sinne hat auf die
Geschichte der Insel, wie iiberhaupt auf die historische Entwick-
Ining und auf die ethnographische Physiognomie Amerikas, nichts
einen schiidlicheren und verderblicheren Einfluss ausgeiibt, als die
Verpflanzung des Zuckerrohres, welche den "Negerhandel, die
Sklavenhaltung, und durch diese die Afrikanisierung Haytis, sowie
anderer Teile der neuen Welt mit sich brachte (Knapp, a. a. O.;
Peschel, ,Entd.® 560).

Aus Domingo kam das Zuckerrohr nach Cuba, Neuspanien,
und Mexiko (Humboldt, ,Nouv. Esp.“ IIl, 171); obwohl die Er-
oberung dieses Reiches erst 1521 giinzlich vollendet wurde, sagt schon
1522 Oviedo, ,dass man dort Schiffsladungen Zucker mache, und
leicht soviel machen kionne, dass die ganze Christenheit daran
genug habe.* Im Jahre 1553 exportierte Mexiko bereits Zucker
nach Spanien, wie Lopez de Gomara (,La conquista de Mexico®
1553, 139) bezeugt, und auch Cortez ordnete in seinem Testa-
mente (1547) die Errichtung einer Zuckerfabrik anf seinen Giitern,
in den Hochthillern Mexikos an, in welchen jetzt, infolge des,
durch Ausrottung der schiitzenden Wiilder rauher gewordenen Klimas,
das Zuckerrohr nicht mehr gedeiht (Humboldt, ,Nouv. Ksp.*
111, 172 und 175; 11, 42). Auch in das 1532 unterworfene Peru,
fiithrte Mexiko Zucker aus, aber schon 1533 sah daselbst Pedro
(ieza wohlbewiisserte Zuckerrohrfelder, es wurden Miihlen errichtet.
die erste in Huanka (Garcilasso de la Vega, ,Commentarios
reales* IX, 28), und 1573 betrug die Produktion bereits 30000
Pesos Zucker, Um 1580 schiitzte Acosta (,Historia natural y moral
des las Indias®, Barcelona 1591; IV, 8) den jihrlichen Reingewinn
Neuspaniens an der Zuckerfabrikation, auf wenigstens 100 000 Piaster
(Moseley, a. a. 0.), und sagt, man finde Zuckerrohr in allen Pro-
vinzen, und sein Anbau sei die lohnendste aller Beschiiftigungen.
Das Mutterland verstand es leider nicht, den Kolonieen diese
reiche Trwerbsquelle danernd zu erhalten; zahlreiche engherzige

‘Beschriinkungen, Handelsverbote, und Monopole, bewirkten schon

gegen 1600 den Riickgapg, und in spiiterer Zeit, welche die Kon-
kurrenz mit den, an Betriebsamkeit und Intelligenz weit fiber-
legenen Holliindern, Englindern, und Franzosen brachte, den villigen
Verfall des kolonialen Wohlstandes, mit dem zugleich auch die
Bedeutm]g der Zuckerfabrikation dahinschwand.
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Nach Brasilien, welches Cabral 1500 entdeckt hatte, als er,
auf der zweiten Fahrt der Portugiesen nach Ostindien, durch Kin-
haltung eines unrichtigen Kurses in den Bereich der siidwestlichen
Meeresstromung geraten war, wurde das Zuckerrohr 1532, von
Madeira aus, gebracht, und zwar zuerst nach St. Vincent in Siid-
brasilien (Handelmann, ,Geschichte von Brasilien; Berl, 1860,
bh8), woselbst der Statthalter Alfonso de Souza seinen Anbau
su versuchen beabsichtigte. Von dort aus fithrte Pero de Goés
das Zuckerrohr in'die, 1536 von ihm in der fruchtbaren Niederung
des Paraibo-Flusses (Provinz Rio de Janeiro) gegriindete Nieder-
lassung ,Villa da Reinha® [I}m‘f der Kbnigin), ein. Da eg ihm
aber an Kd])lfd,l gebrach um seine Pflanzungen gehorig nutzbar
zu machen, so unterlmhm er eine Reise n: 1.cl1 Lissabon, und es
gelang ihm, dort mehrere reiche Kaufleute in sein Interesse zu
ziehen: nach seiner Riickkehr wurden nene Plantagen angelegt,
swei Mithlen an der Kiiste errichtet, eine dritte am Flusse in An-
griff genommen, und bald meldete Pero zuversichtlich seinen
Kompagnons, ,binnen Jahresfrist hoffe er thnen 2000 Arroben
Zucker zu iibermachen, doch michten sie ihm ihrerseits mehr
Kolonisten, und vor allem 60 schwarze Guineasklaven schicken,*
Bevor indessen dieser Zeitpunkt herankam, fithrten Streitigkeiten
mit den, durch Betrug und Gewaltthiitigkeiten erbitterten Kin-
geborenen, die vollige Zerstorung der Ansiedlung herbei (Handel-
mann 556ff). Es ist bemerkenswert, dass auch in Brasilien den
Bediirfnissen der entstehenden Zucker-Grossindustrie die Einfiihrung
der gewerblichen Neger-Sklaverei zuzuschreiben ist; anfangs suchte
man dieselbe noch einzuschriinken, so z B. gab Karl V. seinem
Majordomus Ritter de la Bresa ein Privilegium, 4000 Neger nach
Amerika zu schaffen, —- welches dieser indessen sogleich fiir
95000 Dukaten an einige Genuesen verkaufte; da aber der Kaiser
trotz des Privilegiums anch Anderen, gegen Erlag grosser Summen,
den Negerhandel gestattete, so war derselbe auf die Dauer nicht
mehr zu unterdriicken, und die Portugiesen, welche sich im Besitze
der afrikanischen Negerkiiste befanden, tibernahmen den Sklaven-
transport bald geschiiftsmiissig, und versteigerten sogar Krlaubnis-
scheine dazu offentlich an den Meistbietenden (Knapp, a. a. 0.).

Giegen 1550 wurde auch in der Provinz Bahia, durch Figuei-
redo Correa, von dem erzihlt wird, er sei urspriinglich als
Schiff briichiger an die Kiiste geworfen worden, und habe die
Tochter eines einheimischen Kaziken gcheirutct (Volz 318), die
Zuckerproduktion, welche schon seit 1538 im Gange war, mit
Hilfe bedeutender, von portugiesischen Kapitalisten (mfgebr.tchte
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Mittel, in grossem Massstabe eingefiihrt; aus iihnlichen Griinden
wie in Villa da Reinha ging dieselbe aber auch hier wieder ein
(Handelmann 65f£). In Pernambuco beforderte der Krbstatt-
halter Coélho seit 1538 die Zuckerrohrkultur, und vermochte einige
Lissaboner Bankhiiuser, grosse Summen zur Herstellng von
Pflanzungen und Miihlen vorzuschiessen, so dass dieser Landstrich
bald die grosste und regelmiissigste Zuckerprodulktion aufwies, und
sich um 1590 bereits zur reichsten und wichtigsten Provinz auf-
geschwungen hatte; zu dieser Zeit gab es in St. Vincent, wo das
Rohr weniger gut gedieh, sechs, in Bahia 36, in Pernambuco aber
66 Zuckermiihlen (engenhos), jiihrlich wurden daselbst 40 Schiffe
mit Zucker beladen, und der Zucker-Zehnte, der seit 1532 an die
Stelle der bis dahin iiblichen Verpachtung des gesammten Kiisten-
handels getreten war, belief sich auf 19000 Cruzados™) (ebd. 1251,
180, 662). Um 1600 besass Brasilien schon 120 Engenhos, welche
zar Ausfubr jihrlich 60000 Kisten & 10 Zentner Zucker lieferten
(ebd. 181), so dass die portugiesische Regierung, welche um diese
Zeit den Zuckerrohrban Siziliens durch die Konkurrenz des bra-
silianischen Zuckers erdriickt sah (Gregorio, a. a. 0.), auch fir
die Produktionskraft Madeiras fingstlich zu werden begann, und
einen Ausfuhrzoll von 20°/, auf den Zucker Brasiliens legte (Volz
318; Beer 1I, 98).

Uberblicken wir die Entwicklung der Zuckerrohrkultur in
Amerika, so zeigt sich, dass kein volles Jahrhundert seit der Ver-
setzung derselben in den neuen Erdteil zu vergehen brauchte, um
ihr Erzeugnis zu einem Weltprodukt zu machen, — so wie es
spiiter in gleicher Weise mit dem Kaffee, der Baumwolle und dem
Reis geschah (Hehn 443 und 450); konnte also der, durch die
Araber vermittelte Anbau des Zuckerrohres und jener iibrigen
Kulturpflanzen in Europa, zwar nie einen, im heutigen Sinne
nennenswerten Umfang gewinnen, so wurde er doch der Anlass
zu der ungeheuren Produktion dieser, dem Oriente entstammenden
Gewiichse, in der neuen Welt, zu der entsprechenden Konsumtion
der neugewonnenen Waaren bei allen Volkern der Erde, und zu
dem, diese vermittelnden, Hiifen und Ozeane belebenden Welt-
handel.

_Mit dem Beginne der Neuzeit,“ sagt Gervinus (,Einleitung
in die Geschichte des 19. Jahrhunderts®), ,werden die atlantischen
Gestade, an Stelle des Mittelmeeres, der Schauplatz des Weltver-
kehrs; die durchgreifende Veriinderung der geistigen Interessen

#) 1 Cruzado hatte 3—4 Mark Goldwert.
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durch die Reformation, der materiellen Lebensverhiiltnisse durch
die Auffindung der neuen Seewege, gestalten Wesen und Charakter
der niichsten Jahrhunderte.* Herrscherin der ozeanischen Kiisten
nnd Hauptmarkt des Weltverkehrs, wurde durch die Verbindung
mit Indien und Ostasien, und durch die Aneignung des gesammten
Levantehandels, zuniichst Lissabon; dort stromten die Schiitze des
Orients, die Erzeugnisse der Kiisten und Inseln Afrikas, und spiiter
auch die Produkte Stidamerikas zusammen, um sich iiber ganz
Europa hin wieder auszubreiten, dort fanden Handel und Verkehr
ihren Mittelpunkt, und verzweigten sich von da aus durch tausend
Kaniile in alle Liinder. Von ganz besonderer Bedeutung waren
die Beziehungen zu den Stiidten Deutschlands, da die reichen und

rithrigen siiddeutschen Kaufleute, zuerst von allen, das Herannahen
einer neuen Zeit erkannten, direkte Verbindungen anzukniipfen
suchten, und hierbei von der portugiesischen Regierung, welche
diese geldkriiftigen Unternehmer dauernd zu gewinnen, und von
Venedig fernzuhalten trachtete, in jeder Weise begiinstigt wurden
(Falke II, 19); viel trug hierzu der Umstand bei, dass Niirnberger
Familien schon seit 1429 in Lissabon ansiissig waren, und dem
Staate grosse Dienste geleistet hatten: denn Martin Behaim aus
Niirnberg, der 1472 und 1484 als ,Kosmograph* die Entdeckungs-
fahrten an der afrikanischen Westkiiste mitgemacht, und nach
seiner Heimkehr den berithmten Globus verfertict hatte, war es,
der, durch Einfilhrung des von Regiomontanus verbesserfen
Astrolabiums, die Portugiesen zur Fahrt auf dem freien und offenen
Weltmeere befihigte (ebd. I, 16). Schon im Jahre 1503 schloss
eine Augshurger Handelsgesellschaft, unter Fithrung der Welser
einen Vertrag mit Konig Manuel, iiber direkten Verkehr und
Waarenbezug, und beteiligte sich 1505 mit drei Schiffen, welche
66000 Dukaten gekostet hatten, an der Indienfahrt des Vizekinigs
Almeida: obwohl die Flotte erst nach vier Jahren zuriickkehrte,
und wihrend dieser Zeit, sowie durch einen Sturm, den sie auf
der Heimfahrt zu bestehen hatte, viele Schiffe verlor, betrug der
Reingewinn doch noch 175°, (Simonsfeld II, 118; Falke I,
18; Roth I, 271). Streitigkeiten und Handelserschwerungen ver-
hinderten die Fortsetzung dieser Unternehmungen; doch unter-
stiitzten die Portugiesen die Welser, als diese in Gemeinschaft mit
den Fuggern, deren Vermogen damals auf 63 Millionen Reichs-
gulden geschiitzt wurde, eine Expedition nach Venezuela unter-
nahmen, welche Provinz Karl V. an Bartholomius Welser
verpfindet oder verkauft hatte, und zwar einschliesslich des Rechtes
freier Sklaveneinfuhr (Falke II, 19); sie wurde tibrigens 1555 von
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Spanien wieder besetzt, und da keine deutsche Kriegsflotte vor-
handen war, um die Rechte der Inhaber zu verteidigen, mussten
sich diese dem Gewaltakte fiigen.

Durch die industriereichen Handelsstidte Oberitaliens in steter
Verbindung mit den Lindern jenseits der Alpen stehend, und
mittelst der Hansa die nordlichen Meere beherrschend, nahm
Deutschland auch noch wiihrend des 16. Jahrhunderts, in gewerb-
licher Hinsicht die Stellung einer Vormacht Europas ein, und
spielte im portugiesischen Verkehre eine Hauptrolle; ein grosser
Teil desselben ging iiber Lyon, wo schon 1492 ein Behaim als
Faktor nachweisbar ist (Falke 1I, 89), ein anderer {iber Barcelona
nach Marseille oder Genua, und von da aus iiber die élteren Alpen-
strassen, der Hauptstrom jedoch bewegte sich von Lissabon nach
Antwerpen, und von dort aus rheinaufwiirts nach Koln und Frank-
furt, wodurch der Rhein zur bedeutendsten mitteleuropiischen
Verkehrsader, Frankfurt zum Handelszentrum Deutschlands, Ant-
werpen aber zum Hauptmarkte und wichtigsten Wechselplatze
Nordeuropas emporgehoben wurde (Falke II, 43, 44, 66, 81).

Nachdem diese Stadt schon gegen Knde des 15. Jahrhunderts
den Hauptverkehr Briigges an sich gezogen hatte, wiihlten sie die
Portugiesen 1503 zum Stapelplatz ihrer tiberseeischen Waaren,
wodurch ein so rascher und grossartiger Aufschwung ihrer Han-
delsthiitigkeit eintrat, dass der jihrliche Geldumsatz bis zu einer
Summe von etwa 2250 Millionen Mark anstieg. Hand in Hand
hiermit ging die staunenswerte Entfaltung des Gewerbefleisses;
bald nach 1500 wurden aunch die ersten Zuckerraffinerien angelegt
(Beer 1I, 178; Moseley a. a. 0.), und zuniichst mit Rohzucker
aus Madeira, St. Thomas, und den Kanarien, spiiter anch mit brasi-
lischem aus Lissabon versehen. Ausserdem wurden, nach Guicciar-
dini's Beschreibung, aus Spanien und Portugal Zuckersyrupe und
Melagsen eingefiihrt (Tooke und Newmarch, ,Geschichte und
Bestimmung der Preise®, iibhers. von Asher, Dresden 1858; II,
501), aus Spanien westindische Rohzucker, und aus Marokko, wo
die Zuckerfabrikation unter der Dynastie der Scherife seit 1519
orosse Fortschritte gemacht hatte (Ritter 399), weisse Zucker von
sehr gater Qualitit (Reed 6). Lorenz Meder ans Niirnberg,
bemerkt in seinem ,Handel-Buch* (Niirnberg 1558), einer kurz
gefassten Belehrung iiber Waaren und Verhiiltnisse der wichtigsten
| europiiischen Mirkte, dass Antwerpen hauptsiichlich Madeira-,

Kanari-, und Capverde-Zucker in Lissabon einkaufe, woselbst man
‘ 10°/ . Ausfuhrzoll zu bezahlen habe (S. 80, 34, 27); in Antwerpen

o+ S
gebe man fiir die Kiste 4 Pfennige Maklergebiihr, und ebensoviel
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» Wasserzoll* fiir die Kiste oder den Sack; zum Weitertransport, der
zuniichst meist nach Kéln oder Frankfurt gehe, benutze man Fisser
von 10 Zentner Inhalt, die mit je zehn Stiick grober Leinwand
(»Canefaz*) eingeniiht, und mit Stricken von 6—7 Pfund Gewicht
zugeschniirt wiirden (ebd. 85, 86, 40), und so ,gehe der fein-
gesottene Zucker weithin durch die deutschen Lande, die dafiir
kein kleines Stiick Geld alljihrlich nach Antorff (Antwerpen) ver-
geben®.

Diese Bliitezeit Antwerpens nahm jedoch ein rasches Inde,
als der niederliindische Freiheitskrieg, und mit ihm die spanische
Gewaltherrschaft begann; schon wiihrend der Statthalterschaft des
Herzogs Alba, wanderten, um dessen willkiirlichen Handelsbe-
schriinkungen und enormen Steuerauflagen (der 10. Pfennig von
Jeder gekaunften Waare, der 100. vom Vermiigen) zu entgehen,
tiber 100000 Kauflente und Handwerker aus, die sich namentlich
nach England wandten. Die Belagerungen und Pliinderungen
Antwerpens (1576 und 1585) vernichteten den Reichtum und die Ge-
werbthiitigkeit der ohnehin schon schwer geschiidigten Stadt giinz-
lich, und ihre Bedeutung ging von da ab auf Amsterdam, den neu
aufstrebenden Vorort der Staaten der Utrechter Union von 1579,
itber; unter den Industriezweigen, die ihre Thiitigkeit dahin ver-
legten, werden auch die Zucker-Raffinerien genannt.

Als, nach dem Aussterben des portugiesischen Kénigshauses,
Philipp II. 1580 Portugal und dessen Kolonien fiir sich in Be-
schlag nahm, wurde den Niederlindern sofort jeder Verkehr mit
Lissabon untersagt, und als dieses Verbot nicht befolgt wurde,
liess der Konig 1594 mehr als fiinfzig hollindische Schiffe sammt
Ladung mit Beschlag belegen. Statt der geplanten Vernichtung
des hollindischen Handels erreichte aber Philipp IL hierdurch
das Gegenteil, und fiigte zugleich seinem eigenen Lande unermess-
lichen Schaden zu: mit Umgehung Lissabons nahmen niimlich die
Holliinder noch im selben .Jahre, unter dem kithnen Cornelius
Houtman, der bis dahin auf portugiesischen Schiffen gedient hatte,
den direkten Verkehr mit Indien auf (Beer II, 180; Falke II,
1151f), und erzielten dort, und in Java, wohin sie 1596 gelangten,
so glinzende Krfolge, dass sie 1601 bereits 84 Schiffe auf hoher
See besassen, und 1602 zur Stiftung der hollindisch-ostindischen
Kompagnie schreiten konnten, durch welche die ehemaligen asia-
tischen Besitzungen Portugals binnen kurzer Zeit fast siimmtlich
fiir Holland erobert wurden. Erst nun trat Amsterdam in Wahr-
heit als Weltmarkt an die Stelle Antwerpens, besonders als es
kurz vor 1600 auch gelungen war, in direkte Verbindung mit
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den Molukken zu treten; um diese Zeit wurde auch probeweise
ostindischer Rohzucker nach Holland gebracht, — ein Versuch,
der nicht wiederholt wurde, sowohl weil dieser Zucker, infolge
der schlechten Fabrikations-Methode, allen anderen Sorten weit in
der Qualitiit nachstand, als auch, weil Zucker iiberhaupt nicht mehr
hoch genug im Preise stand, um einen so weiten gefiihrlichen
Seeweg und die hohen Transportkosten bezahlt zu machen, die
man lieber an die viel kostbareren Gewiirze und Arome des Orients
wandte. Im Gegensatze zu einer weitverbreiteten Meinung, steht
es daher fest, dass der Zucker Ostindiens weder zu dieser Zeit,
noch iiberhaupt vor Ende des 18. Jahrhunderts, irgendwelche Be-
deutung auf den europiiischen Miirkten besass.

Indem, auf die geschilderte Weise, der Handel Nationalsache,
und die Ausbildung eines nationalen Handelssystems eine der
wichtigsten staatlichen Aufgaben wurde, begannen die geogra-
phischen Verhiiltnisse in'bisher unbekannter Weise auf Volkerleben
und Volkswirtschaft einzuwirken. Die mittelalterliche Natural-
geht in die moderne Geld-Wirtschaft tiber, das bewegliche Eigentum
mehrt sich, ermdglicht grossere Arbeitsteilung und Kapitalsansamm-
lung, und stiirkt hierdurch das Blirgertum und den Kanfmannsstand;
die eingefiihrten Kdelmetallmassen werden die hauptsichliche Ur-
sache der grossen Preissteigerung und Geldentwertung, durch welche
sich im Laufe des 16. Jahrhunderts die frithere Kaufkraft des
Goldes und Silbers um */,—*[,, nach manchen Schiitzungen sogar
um *[. ihres bisherigen Betrages vermindert, das Grundeigentum
den grossten Teil seines Wertes verliert, und der kleine Bauer
sowie der, die alte Feudalherrschaft fortsetzende Kleinadel, der
Verarmung entgegengefiihrt wird. Zugleich bedingt der ungeheure
Umschwung im Verkehre, und die Vermehrung der Handelsartikel,
in Verbindung mit obigen Verhiiltnissen, eine rasche Zunahme des
Luxus, eine gesteigerte Nachfrage nach iiberseeischen Produkten,
und das schnelle Anwachsen von Erzeugung und Konsumtion der
wichtigsten kulturhistorischen Waaren, unter denen der Zucker
von Anfang an eine der vornehmsten Stellen einnimmt (Roscher,
,System der Volkswirtschaft® I, § 1174f; Falke II, 72, 74ff. 93).

In erster Reihe stand, was Wohlstand und Luxus betrifft,
Italien, ,damals noch immer fiir Deutschland das Land des Ge-
schmackes und der Mode, die Quelle aller Bildung¥, ,dessen eigent-
licher Geld- und Wechselplatz, Venedig, ,der paradisus deliciarum*
und ,sede principalissima del piacere“, in dieser Zeit noch mit
grossartiger und glinzender Weltstellung vor Augen trat® (Ranke,
Zur venetianischen Geschichte® 80; Simonsfeld II, 124 und 269),

n
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Als die verhiingnisvollen Versiiumnisse der venetianischen Politik,
durch das Versiegen des Levantehandels, und die portugiesische
Konkurrenz. sowie durch das Sinken der Gewiirzpreise, die z B.
fiir Pfeffer, die wichtigste aller Waaren, bis 1501 schon von 130
auf 102 Dukaten gefallen waren, immer fiithlbarer wurden, suchte
sich die Republik nochmals mit allen Mitteln zu neuer Thiitigkeit
aufzuraffen, und vor allem die Deuntschen, die seit Beginn der Han-
delskrise in direkten Verkehr mit Lissabon getreten waren, in
Venedig festzuhalten [Sinmnst:(_’lcl 11, 117); zu den diesbeziiglichen
Massregeln gehorte die Stirkung der Staatsfinanzen durch Ein-
fithrung einer Staatslotterie (15622), die Errichtung einer Girobank®)
(1524), die EKinsetzung einer Senatskommission zur Beforderung
des Handels 1516 (Romanin VIII, 874; V, 557), die Herausgabe
gedruckter Zeitungen, die zuniichst allerdings nur Handelsnach-
vichten enthielten (Roth I, 108 und 281), sowie vor allem der
Nenbau des 1505 abgebrannten Fondaco dei Tedeschi; an der
Stelle desselben erhob sich bereits 1508 ein grossartiges, drei-
stockiges quadratisches Gebiiude von 512 Fuss Seitenliinge, dessen
Tnneres mit Tresken von Tizian und Giorgione geschmiickt war,
and der Stadt nicht weniger als 80000 Dukaten kostete (Simons-
feld 1I, 107). Infolge der Kriege mit Kaiser Max 1. und den
Teilnehmern der Liga von Cambray (1508), konnte sich indes der
Handel nicht sogleich in der erwarteten Weise entwickeln; ande-
rerseits trugen gerade die, fiir beide Teile hochst empfindlichen
Storungen desselben dazu bei, dass der Krieg nur lissig gefiihrt
wurde, und so beschreibt der jiingere Sanuto 1511 den Verkehr
wieder als in voller Bliite stehend, indem die Deutschen, allein
im Januar dieses Jahres, fiir 140000 Dukaten Zucker und Speze-
reien kauften (ebd. II, 121). Eine neue Stockung trat in den
folgenden Jahren ein, da die Venetianer nicht mehr im Stande
waren, sich auf den bisher gewohnten Wegen ein geniigendes
Waarenquantum zu beschaffen, so dass ihre Abnehmer Mangel zu
leiden begannen; so z. B. petitionierten 1513 die Wiener Kriimer
bei Max I. um Aufhebung der Sperre der Donaulinder gegen
Antwerpen, Augsburg und Niirnberg ,wegen der herrschenden
grossen Pfeffernot® (Heyd a. a. 0.), und der [nnsbrucker Landtag
der sterreichischen Erblande fiihrte 1518 beim Kaiser Beschwer

#) Der ersten Bank begegnen wir in Venedig 1156 (Beer I, 191), der
orston stidtischen Anleihe 1171 (Hiillmann IV, 107); die Errichtung der
Staatsbank und die erste Staatsanleihe fillt in das Jahr 1291 (Romanin 11,
85). Spiiter errichteten Staatsbanken: Genua 1346 (ebd.), Amsterdam 1609,
Hamburg 1619, Nitrnberg 1621, und London 1694 (Beer 1I, 851t).
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tiber die Verfillschung der so selten gewordenen Gewiirze, wie
Pfeffer und Ingwer, mit Ziegelmehl, sowie iiber die, angeblich von
den siiddeutschen Handelsgesellschaften verschuldete Verteuerung
_solcher dem Menschen unentbehrlichen Waaren“, und namentlich
des Zuckers. Dieser, den der oberdeutsche Zolltarif Max 1. von
1515, als aus Italien kommend anfiihrt, war niimlich durch den
plotzlichen Ausfall der iigyptischen Produktion seit der Besetzung
dieses Landes durch die Tiirken, und angesichts der Unmbglich-
keit, eine entsprechende Menge rasch genug von anderer Seite her
zu beschaffen, im Jahre 1518 bereits auf das Doppelte des bis-
herigen Preises gestiegen (IFalke 11, 3381f).

Diese Schwierigkeiten wurden erst beseitigt, als sich die Vene-
tianer gegen 1520 zu dem schweren Schritte entschlossen, in
Lissabon einzukaufen, und hierbei dauernd verblieben, nachdem ein
letzter Versuch, Sebastian Cabot, den grossen Seefahrer, fiir
Venedig zu gewinnen, und mit seiner Hilfe Fahrten nach Indien
ins Werk zu setzen, gescheitert war (Romanin V, 878). Da
nun, um dieselbe Zeit, die von den deuntschen Stidten mit Lissa-
hon angekniipften Verbindungen sich wieder listen, so gelang es
unschwer, den Handel mit Deutschland von neuem in besseren
Giang zu bringen; um 1520 wird er schon wieder als der wichtigste
Venedigs bezeichnet, und der Verkehr der Deuntschen in dieser
Stadt hatte derart zugenommen, dass z B. bereits 1521 gegen die
Anhiinger Luther's eingeschritten, und die Konfiskation ihrer
Biicher verfiigt wurde (Romanin V, 329; VI, 434). Auch Paruta
sagh in seiner ,(reschichte Venedigs®: ,im Jahre 1546 stand Vene-
dig mit der Provinz (!) Deutschland in grossartiger und unge-
storter Verbindung* (Ranke a. a. O. 28 und 29); die fortgesetzte
Lebhaftigkeit derselben beweist der 1555 erneuerte wochentliche
Briefbotenverkehr zwischen Augsburg und Venedig, die Aufzeich-
nung der venetianischen Zolle und Abgaben in ,Tarif-* und
,Handels-Biichern®, z B. dem des Meder (Simonsfeld II, 176
und 124), sowie die Herausgabe regelmiissig fortlaufender Zeitungen
zu Augsburg 1585, an Stelle der seit 1505 daselbst erscheinenden
periodischen Handelsberichte (Scherer, ,Litg. 288). Is ist dem-
nach vollig irrig, anzunehmen, die Entdeckung des Seeweges nach
Ostindien und Amerika habe sogleich den ganzen Handel Venedigs,
insbesondere den mit «den oberdeutschen Stiidten, aufgehoben und
vernichtet: die erste Hiilfte des 16. Jahrhunderts ist im Gegen-
teil geradezu die Bliitezeit desselben, und nach Uberstehung der
grossen Handelskrise, und Aufsuchung neuer, den geiinderten Ver-
hiiltnissen des Weltverkehres entsprechender Bezugsquellen, nahm
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Venedigs Bedeutung nochmals einen andauernden und miichtigen
Aufschwung (Simonsfeld II, 123; Falke, ,Zeitschrift fiv Kultur-
geschichte“ IV, 601).

Was den Handel mit der ,so kostbaren und gottlichen Sache®,
wie noch Ramusio (I, 375) den Zucker nennt, anbelangt, so fiihrte
Venedig um 1540 noch einen kleinen Teil desselben aus den alten
Produktionsliindern ein, und zwar aus Cypern, Tripolis, Beyrut, Damas-
kus und Sizilien (Pasi 134, 149, 41, 113), die grosse Hauptmenge
jedoch aus Lissabon als ,zucchero di Medera® (ebd. 180); Damaskus
und Sizilien lieferten auch ,Confetti* aller Art, und in Syrup ein-
gemachte Friichte, Valencia herrlichen Brotzucker (ebd. 174), und
Majolika prachtvollen Kandis (ebd. 54). Als Sorten, welche die
venetianischen Raffinerien erzeugten, werden genannt: ein, zwei,
und dreimal umgekochter Zucker, feine Raffinade, mittelfeine
Raffinade (zuccheri fini assai), schin gekochte Brote (zuccheri fini
di buono maestro), Syrup, der zum Einmachen von Friichten diente,
und Kandis (Pasi 70 ff.); letzteren pflegte man an Stiicken Zucker-
rohr krystallisieren zu lassen, und in Baumwolle einzuwickeln, um
die Kiiufer glauben zu machen, er sei aus dem Orient gekommen
(Pancirollus II, 291). Als der Zucker gegen Ende des Mittel-
alters stark im Preise zu sinken begann, nahm sein Konsum auch
in Venedig selbst erheblich zn, die Kunst, ihn zu Luxuswaaren zu
verarbeiten, wurde anfs hochste vervollkommnet, und soleche Kr-
zeugnisse bildeten einen ebenso wichtigen Ausfuhrartikel wie Zucker
in Broten (Marin VIII, 272); unter der Biirgerschaft aber nahm
die Sucht nach Zucker, prichtigem Zuckerwerk, und Tafelgentissen
aller Art, dermassen {iberhand, dass der hohe Rat 1514 abermals
ein Luxusgesetz erliess, das Vergolden von Zucker und Zucker-
waaren, von feinem Marzipan und feinem Konfekt (confetti senza
corpo) untersagte, den Gienuss aller dieser Siissigkeiten verbot, und
bloss den von gewthnlichem Zuckerwerk und Marzipan, und auch
diesen nur zum Nachtisch, fiir gestattet erklirte (Romanin V,
4961f). Wie nicht anders zu erwarten, blieben diese Verordnungen
ohne jeden Erfolg: ,Heutzutage” sagt Pancirollus (II, 286,
294, 297), ,giebt es kein festliches Gastmahl, bei dem nicht eine
Fiillle von Zucker in vielerlei Art verwendet wird; Figuren und
Gruppen, Vogel und Vierfiissler, Blumen, und die wunderschinsten
Friichte in den natiirlichen Farben werden daraus nachgebildet,
Rhabarber, Pignolien, Cinnamomen und andere Gewtirze darin ein-
gemacht oder damit kandiert, zum Entzticken der Menschheit; ohne
Zucker wird fast nichts mehr verzehrt, Zucker kommt an die
Kuchen, Zucker in den Wein, statt Wasser trinkt man Zucker-
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wasser, Fleisch, Fische und Eier bereitet man mit Zucker, kurz
man gebraucht Salz nicht mehr hiufiger als Zucker.“

Die wichtigsten Ausfuhrpliitze fiir den Zucker und die Zucker-
waaren Venedigs waren um 1540: Avignon (Pasi 178), Lyon (ebd.),
Briigge (ebd. 186), Antwerpen (ebd. 187), London (ebd.), Arta
(ebd. 126), Dalmatien (ebd. 117), und vor allem die Stidte Std-
deutschlands (ebd. 190); aber auch ganz Italien, bis nach Neapel
hinab, war ein Absatzgebiet fiir venetianische Raffinade (ebd. 79 ff.;
110), und Genna, welches viel Zucker aus Barcelona, Granada, und
Valencia bezog (Meder 24, 52, 53), vermochte daselbst nicht in
erfolgreicher Weise mit Venedig zu konkurrieren. Fiir Zucker und
Zuckerwerk herrschte allenthalben eine wahre Leidenschaft; in
Rom wurden ganze Schiffsladungen sizilisches und kalabrisches
Zuckerrohr verzehrt, verzuckerte Friichte, Figuren und Trinmph-
bogen aus Zucker, schmiickten jede Festtafel, und Zucker oder
Zuckerwerk verschenkten die Grossen als Gunsthezeugung und
Ginadenbeweis. So z B. dankt Michel Angelo 1554 dem reichen
Luigi del Riceio aus dem Hause der Strozzi zn Rom, mit den
Worten (,Sonette¢, deutsch von Harrys, Hannover 1868, No. 8):

»Mit schmuckem Maultier, mir zum Angebinde,
Mit Zucker, Lichtern, und Malvasiér Tranke,

Verband mich Kure Gunst zu solchem Danke,
..Dass ich kein Wort, ihn auszusprechen, finde.

Angesichts dieser hohen Wertschitzung des Zuckers, ist es
auffiillig, bei den grossen Dichtern dieser Zeit, Ariost(1474—1533)
und Tasso (1544—1594), keiner BErwiihnung des Zuckers oder
des Zuckerrohres zu begegnen, obwohl doch in deren Epen der
bunte Strom der Abenteuer hiiufig ganze Gesiinge lang durch die
Gefilde des Orients dahinzieht; es ist dies allein aus dem volligen
Fehlen aller Lokalfarben erklirlich, — ein Mangel, der sich in
noch hoherem Grade in der ,Araukana® des Ercilla (1538—1595),
einem der beriihmtesten Gtedichte der spanischen Litteratur, und
in den ,Lusiaden* des Camoéns (1524—1579) bemerkbar macht,
da doch diese Werke von ihren Verfassern, die selbst schauten
was sie beschrieben, inmitten der tropischen Natur erdacht und
vollendet wurden. Sogar im Zaubergarten der Armida sieht Tasso
nur Myrten, Palmen, Cypressen, Rosen und Lilien, und bemerkt
hi'lchst;ms (18. Gesang, Str. 24, Ubers. von Gries, Berl. 1865):

Hin fliiss'ger Honig triiufelt aus der Rinde,
Mit Manna ist das griime Laub betaunt.®

Ebenso schildert Camoéns, im 7. Gesange, Indien nur in ganz
allgemeinen Ausdriicken, und selbst die Beschreibung der Wunder-
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insel der Aphrodite schwingt sich nicht hiher als zu Myrten, Gra-
naten, Zitronen und Limonen auf; ,das ganze Gedicht enthiilt
keine Spur von etwas Anschaulichem iiber die tropische Vegetation
und ihre physiognomische Gestaltung (Humboldt, , Kosmos* 11, 61).
In Frankreich nahm im 16. Jahrhunderte der Tafelluxus noch
weit {iber die fritheren Grenzen hinaus zu, besonders seit der
italienische Kinfluss am Hofe herrschend wurde, wo Katharina
von Medici, die Gemahlin Heinrichs 1I., den prunkliebenden
Haushalt der mediceischen Fiirstenfamilie noch zu iiberbieten
trachtete; unter anderem soll durch das italienische Gefolge, das
ihren Einzug in Paris begleitete, zuerst der Gebrauch der Likire
dort bekannt geworden sein, namentlich des beliebten »Popolo*,
der aus Alkohol, Zucker, Muskat, Ambra, Zimmt und Macis be-
stand (Le Grand d’Aussy III, 89). Die Franzosen verstanden
es bald, nicht nur diese Wiirztriinke nachzuahmen, — die be-
rithmteste Krzengungsstitte wurde Montpellier, und blieb es, bis
im 17. Jahrhunderte die Kolonieen Rum zu fabrizieren begannen, -
sondern sie auch durch eigene Erfindungen zu vermehren: als aus-
erlesener Genuss galt z B. Sigogne’s ,Huile de Venus*, ein
Likér aus Alkohol, Zucker und Safran, ,dessen schwere aber
nicht dlige Kochung, lange Zeit hindurch als wichtiges Geheimnis
bewahrt wurde* (ebd. 93, 97, 98). Charles Estienne, der 1535
sein Hauptwerk ,1’Agriculture et la maison rustique* schrieb,
sagt darin: ,%u Getrinken und Speisen ist der Zucker heutzutage
unentbehrlich, und die Sucht danach ist eine wiitende: .. .. der
beste Zucker kommt aus Spanien, Cypern, Rhoduns, Kandia und
Malta*), und zwar ist der von Valencia in kleine Brote geformt,
der iibrige in grosse. Der Zucker von Malta ist sehr hart, gliin-
zend und durchscheinend, aber nicht besonders weiss; der Rohrsaft,
den man in Miihlen anspresst, wird dort durch drei- bis viermaliges
Umkochen gereinigt, und dann in die ormen gebracht, in denen
er erhiirbet (ebd. II, 201). ,Mit Zucker bereitet man eingemachte
Friichte, Konserven und Pastillen von Rosen, Veilchen, Orangen,
Jasmin, Lattich, Fenchel, Glockenblume, Iris, und dergleichen,
ferner Zuckerobst, weil das Obst, roh genossen, ungesund und
schiidlich ist; endlich verzuckert man auch (ewiirze, mit denen aber
allerorten grosse Filschung getrieben wird, besonders wenn man
sie gepulvert kauft* (ebd. II, 184, 207, 830; III, 333). Franz L

*) Der Johanniterorden, der 1526 seinen Sitz aus Rhodus nach Malta ver-
legte, scheint der Entfaltung der Zuckerindustrie auch dort grosse Aufmerk-
samkeit zugewandt zu haben.
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suchte diesem Ubelstande durch ein strenges Hdikt abzuhelfen
(1542), welches genaue Vorschriften {iber Higenschaften und
Priifung der Gewiirze enthiilt, fitr Zucker, Spezereien und Konfitiiren
bestimmte Preise festsetzt, und die Bereitung der ,so iusserst
wichtigen und notwendigen Konfekte, Syrupe, Konserven, Honige
und Zucker® nur Jenen gestattet, ,die sich durch Zuriicklegung
von vier Lehrjahren, und Anfertigung eines Meisterstiickes, die
Fiihigkeit hierzn nachweislich erworben haben® (Leber 94 und
3073 ]'Ili“i]:]u- 168).

La-Bruyére Champier, der Leibarzt Konig Franz L
(1515—1547) erwiihnt in seinem Werke ,De re cibaria* (Lyon 1560),
dass schon seit langer Zeit der meiste Zucker Frankreichs aus
Madeira und Kanaria kiime, und dass man auch verzuckerte und
in Zucker eingemachte Friichte fast ausschliesslich von dorther
beziehe, weil Friichte wie Zucker anf diesen Inseln im Uberflusse,
und unglaublich billig zu haben seien (Le Grand d'Aussy II, 200).
,Unsere Sitten,* sagt er, ,sind derartige geworden, dass Zucker
unentbehrlich ist, weil z. B. Leute von feiner Lebensart nichts
verzehren, was nicht mit Zuckerpulver bestreut ist* (ebd. 1I, 244).
Er beschreibt siisse Speisen aller Art, verzuckerte Torten mit
farbigen Friichten verziert, die von einem Kardinal erfundenen
mit Hippokras begossenen Mispeltorten, verzuckerte Friichte, in Rum,
Wein und Rosenwasser eingemacht, Likore aus Krdbeer-, Kirsch-,
Himbeer- und Stachelbeersaft, Erdbeeren mit Rosen und Zucker,
siisse Kuchen, darunter den berithmten ,Fanaid “, sowie Créme,
(ielées, Blancmangers, Zuckerpasteten, und den beliebten ,neige en
romarin®; auch gebackene Rosmarinzweige mit Zucker, sowie kan-
dierter Rosmarin wurden verzehrt, und spielten bei der Meisterauf-
nahme gewisser Innungen eine wichtige Rolle, deren Ursprung
nicht aﬂig‘ckliirt ist (ebd. 1I, 178 wmnd 324; III, 105; I, 289;
11, 3821, 238).

Das herrliche Gedeihen des Zuckerrohres in Madeira und auf
den Kanarien veranlasste auch 1549 den Versuch, von dort geholte
Sprosslinge in der Provence anzubauen. Olivier de Serres be-
richtet dariiber in seinem, 1600 verfassten ,Théitre d’agriculture®
(Paris 1804; 11, 410): ,Das Zuckerrohr gedieh dort gut, die reifen
Rohre hielten sich einige Tage, und konnten, wohlverpackt, nach
Paris gesendet werden;:. .. um den Zucker zu gewinnen, schneidet
man sie im September dicht iiber der Krde ab, hackt sie in 4—6
Finger lange Stiicke, kocht sie in grossen Kesseln mit Wasser aus,
und verdampft dieses dann durch anhaltendes Kochen, wobei der
Ymeker schliesslich fest wird.* Nach Quiqueran (ebd. I, Vorr.

T e —————
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142; II, 515), und Beaujeu (Volz 218) wurden diese Anbauver-
suche 1551 und auch noch spiiter, mehrfach wiederholt, ergaben
aber niemals dauernd das gewiinschte Resultat, da das Robr nur
selten reif wurde, und dann nicht zur Fabrikation, hiufig selbst
kaum zum Genusse taugte.*)

Auch Jakob Sylvius beschreibt im ,Medicamentorum sim-
plicinm delectus® (1562), das Einsieden, Verzuckern und Glacieren
der Friichte, das Verzuckern und Kandieren der Gewfirze, und die
Kunst, den Zucker einzukochen, die verschiedenen Kochgrade stets
richtig zu erreichen, und sie durch Fadenprobe, Pustprobe und
Tropfenprobe zu erkennen (Le Grand d'Aussy II, 316 und 330).
Liébaut (um 1570) giebt Anweisung zur Herstellang von Schaum-
wein mittelst Zuckerzusatzes, und zur Darstellung moussierender,
mit Zucker und verschiedenen Spezereien gewiirzter Weine (ebd. 111,
364). Vom ,Massepain“ (Marzipan) sagt er, dass man diese kost-
bare Speise, deren Bereitung Mandeln, Pistazien, Pignolen, Hasel-
niisse und Rosenzucker erfordere, nur auf den Tischen der Grossen
vorfinde (ebd. II, 292); beim Kinzuge Heinrich IV, in Paris (1594)
fiberreichte ihm der Stadtrat Marzipan, Konfekt und Hippokras
(ebd. II, 813), bei den Hoffesten dieses prachtlichenden Fiirsten
herrschte, nach Estoile (1596) ein solcher Uberfluss an Marzipan,
dass den Damen Lakaien und Pagen zur Verfiigung gestellt wurden,
um ihnen die Siissigkeiten nach Hause zu tragen, und als Maria
von Medici 1599 Avignon passierte, liess ihr der Kionig drei
Tische tiberreichen, welche Fische, Wild und Vigel aller Art auns
Zucker, 50 Zucker-Statuen von je zwei Palmen Hohe, und 300 Kérbe
mit Friichten aus Zucker und Marzipan trugen (eb. II, 318). Bei
der Ankunft der Elisabeth von Osterreich, Gemahlin Kar] IX,
(1571), wurden ,neben unziihligem Zuckerwerk, Marzipan, Konfekt
und Bisquit, auch alle moglichen Braten, Fische und Friichte auf-
getischt, die sammt den Schiisseln aufs tiuschendste, und ganz in
den natiirlichen Farben, aus Zucker gemacht waren*, und beim
Festessen trug man ,grosse pyramidenférmige Aufbauten von
Zuckerwerk, Marzipan und Friichten, Gebiude, Giirten und Land-
schaften aus Zucker, sowie das Leben der Minerva, in sechs grossen
komplizierten Gruppen, alles ganz aus Zucker gebildet, auf*
(ebd. 11, 318; II1, 290f). Thomas d'Endry geisselte in einer Spott-
schrift auf den Hofhalt Heinrich 111 (1574—1589) diesen unsinnigen
Luxus, den Wunderglauben an die Kraft gewisser zuckerhaltiger

*) Trotzdem empfahl noch 1802 Cassigny von neuem den Zuckerrohr-
bau in der Provence (Beckmann, ,Techn.-tkonom. Bibl.* XXII, 531).




Der Zucker im Zeitalter der Entdeckungen. 273

Heilmittel, z. B. der bertihmten Rochus-Pillen, die aus verzuckertem
Wachholder bestanden, sowie den {ibermiissigen Gebrauch der
kandierten Gewlirze: man fiitterte sogar Gefliigel mit iiberzuckertem
Anis und Muskat, und Gontier erzihlt in seinen ,HExercitationes
Hygiasticae“, dass die Konigin auf solche Weise 1500 Pfund der-
selben verbrauchte, um die Lebern von drei Giinsen wohlschmeckend
zu machen (ebd. I, 849). Die Anfertigung derartiger Konfekte
lag, ebenso wie der ganze Zuckerhandel, ausschliesslich in den
Hiinden der Apotheker, iiber deren ungemessene Preise oft geklagt
wird; Heinrich II1. setzte 1585 fiir Zucker und Zuckerwerk eine
neue, niedrigere Taxe fest, doch lesen wir trotzdem, dass Hein-
rich 1V, durch Sully ,seinem Apotheker 17188 Livres fiir die
withrend eines Jahres gelieferten Arzneien, Gewiirze und Zucker*
bezahlen liess (Francisque-Michel a. a. 0.). ,Heutzutage,“ sagt
Salmasius (II, 717), ,gebranchen die A}notheker den Zucker zu
ihren Syrupen und Latwergen nicht mehr seiner eigenen medi-
zinischen Kriifte halber, sondern weil er den blttclou Geschmack
anderer Stoffe verdeckt, das Einnehmen derselben erleichtert, und
Dinge haltbar und dauerhaft macht, die sonst leicht verderben;
tiberhaupt dient er aber jetzt weniger medizinischen Zwecken, als
den Geniissen eines luxuribsen Lebens.*

Olivier de Serres schildert, ,um den Hausfrauen bei Festen
und Banketten das Schicken in die niichste Stadt zu ersparen*
(I1, 658), ausfiithrlich, wie man Zucker auflost, abschiumf, mit
Eiweiss klirt, und zu allen Kochgraden eindickt, wie man Friichte
einsiedet oder kandiert (1L, 633 ff, 653 ff.), wie man Konfitiiren an-
fertigt, ,was eine schwere und ].mg geheim gehaltene Kunst ist,
die aus Spanien und Portugal zu uns kam“ (II, 627 ff), wie man
Hippokras mit Zucker, Ingwer, Nelken, Iris, Paradieskornern,
Mandeln, Ambra und Muskat ansetzt (II, 618 1f), und wie man
Pignolat und Marzipane aus Eiweiss, Honig, Zucker, Pignolen und
M.mdcln. »in lilgurun aller Art, zu Wappen und lwechulkvn“ be-
reitet (II, 658). Er bespricht auch die E inrichtung von Trocken-
stuben fiir das Trocknen der zu verzuckernden feinen Friichte,
z. B. Zitronen und Orangen, und das Einkochen von Marmeladen

und Pasten aus Aprikosen, Pfirsichen, Pflaumen, Niissen wund

Quitten, wie solche besonders Heinrich IIL liebte (II, 627; Le
Grand d’Aussy II, 327). Zu allen diesen Arbeiten soll man
stets nur den feinsten weissen Zucker nehmen, ,denn Kassonade
ist nicht so oft gekocht wie dieser, und nur deGah.le billiger, weil
beim wiederholten Einkochen zwar die Giite des feinen Zuckers
zunimmt, aber sehr auf Kosten der Menge* (II, 635); neben feinem
Lippmann, Geschichte des Zuckers. 18
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Zucker soll man aber stets auch Kandis und Diapenidion im Hause
haben, ,denn diese sind die kriiftigsten Mittel bei vielen hisen
Krankheiten® (II, 689).

Unter den Schriftstellern dieser Periode erwiihnt den Zucker
besonders hinfig Rabelais (1483—1558). In ,Gargantua® (deutsch
von Gelbke, Lpzg. 1880) heisst es im cap. 18 vom Meister
Janotus: ,er hatte sich den Magen vorsichtigerweise mit Zucker-
brot und gut abgelagertem Weihwasser geschiitzt*; cap. 30 wird
,Wein mit gebranntem Zucker* als Stirkungsmittel erwiihnt, und
cap. 59 bringt einen miichtigen Speisezettel, der unter Anderem
Zuckerpliitzchen, sauren Rahm mit Zucker, Rosencréme, Marzipan,
Dragées von hunderterlei Farbe, 78 trockene und feuchte Konfitiiren,
in Zucker eingemachte Friichte, Marmeladen, zwanzig verschiedene
Torten, und dergl. mehr enthilt (I, 756 und 291; I1, 181). — Aus
anderen Schriftstellern dieses Zeitalters fiihrt Littré (a. a. 0)
noch die Stellen an: ,Le mal passé, en comparaison du présent,
nestoit encore que sucre (H. Est); ,Politien n'eust sceu gouter
un vocable, g'il n'eust esté en sucre confit* (Bonivard); ,une
once de sucre rouge et 1énitif, des tablettes de sucre rosat, sucre
candi, sucre de réglisse, sucre blanc."

England empfing wiihrend des 16. Jahrhunderts den weitaus
grossten Teil seines Zuckers aus Venedig und Lissabon, teils direkt,
teils durch Vermittlung Antwerpens, des grossen Sammelplatzes
aller fiir das nordliche Furopa bestimmten Giiter (Tooke und New-
march I, 501; Rogers 1V, 144); die Zuckerpreise, welche gegen
Ende des 15. Jahrhunderts erheblich gefallen waren, stiegen infolge
der Zerstorung des dgyptischen Handels und des Aufhirens der
dortigen Produktion, von 1515 bis 1540 fast auf das Doppelte,
und da die Zufohren aus Madeira, Mexiko, Domingo und Brasilien
erst nach einer lingeren Zeit den Ausfall der igyptischen Kr-
zeugung ausgleichen konnten, so war Zucker fortgesetzt teuer, und
sein, immerhin schon betriichtlicher Konsum, machte nur geringe
Fortschritte (Rogers 1V, 656 und 674ff). Er blieb indessen be-
deutend genug, um zur Errichtung von Raffinerieen in England
Anstoss zu geben; nach Stow's, ,Survey of London® wurden die
beiden ersten im Jahre 1544 durch Cornelius Bussin, Ferd
Points, Joh. Gardiner, Will. Chester, und Joh, Mounsie
in London erbaut, machten aber, ,da sie gegen die Konkurrenz
der vielen, besser und billiger arbeitenden Antwerpener Siedereien
nicht aufkommen konnten“, schlechte Geschiifte. Erst nach dem
Falle Antwerpens, und der Zerstérung der Handelsbliite dieser
Stadt, nahmen sie raschen Aufschwung, und verdienten in den
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niichsten zwanzig Jahren so viel Geld, dass gegen 1590 mehrere
neue Raffinericen gegriindet wurden; 1596 erbat Sir Thomas
Mildway ein Zuckermonopol ,um den vielen vorkommenden Fiil-
schungen und Betriigereien vorzubeugen®, wurde aber von der
Konigin Elisabeth abschligig beschieden (Reed 9 und 10). Ver-
arbeitet wurde hauptsiichlich portugiesischer Rohzucker, 1563 aber
kam auch schon amerikanischer nach London, dessen Zuckermarkt
Jedoch zu dieser Zeit noch keine grissere Bedeutung hatte (Reed 8);
diese gewann er erst infolge der ausserordentlichen Entwicklung
des englischen Handels gegen Ende des 16. Jahrhunderts. Wiihrend
noch gegen 1500 die Londoner Kaufmannschaft bloss vier Schiffe
von mehr als 120 Tonnen Tragkraft besass (Gotz 541), und sich
so ausschliesslich auf den kleinen Zwischenhandel beschriinkte, dass
z. B. die Navigationsakte Heinrich VIIL (1509—1547) noch keine
Andeutung {iber irgend ein Produkt der neuen Welt enthalten (Rogers
IV, 145), waren 1582 schon 153, 1600 iiber 400 Kauffahrer vor-
handen, und mit der ersten Fahrt Stephen’s von England nach
Ostindien (1583), begann der iiberseeische Handel des Konigreiches
greifbare Glestalt anzunehmen (Mac-Culloch a. a, O. II, 391;
Rogers 1V, 153).

Der Zuckerverbrauch Englands im 16. Jahrhunderte wird
schon als ein relativ betriichtlicher bezeichnet, obwohl irgend ver-
ligsliche Zahlen zur Beurteilung desselben nattirlich nicht vor-
liegen (Moseley a. a. 0.). Zuckerwerk, Gelées, Marmeladen, kan-
dievte Zitronen, Orangen und Ingwer, sowie Schlosser, Schiffe und
Figuren aus Zucker, galten bei jeder feineren Mahlzeit als unent-
behrlich (Volz 473ff), ebenso gezuckerte Wiirzweine, und Bier
mit Zucker, Spezereien und Zimmt versetzt (Le Grand d’Aussy
II, 857). Ein Kirchenfest in London, 1516, erforderte 1 Pfund,
der Leichenschmaus beim Begriibnisse des Lord-Mayor (1531) zwei
Pfund Zucker, und die Biicher der ,Stationers-Company* sowie das
»Chronikon pretiosum®, weisen zu ihnlichen Zwecken 1554, 1558,
und 1588, je 18, 16 und 10 Pfund Zucker aus (Reed 1438ff).
Gegen KEnde des Jahrhundertes mehren sich die Klagen fiber den
unmiissigen Bedarf an fremden Weinen, kostbaren Gewiirzen,

,Spezereien und Zucker, so dass Macpherson eine anfklirende

Schrift verfasste, in welcher er den steigenden Konsum dieser

Waaren als natiirliche Folge des durch den blithenden auswiir-

tigen Handel wachsenden Wohlstandes hinzustellen suchte (Tooke

und Newmarch 1I, 502). Camden tadelt in seiner ,Geschichte

der Konigin Elisabeth* den iibergrossen Luxus des kiniglichen

Haushaltes, nnd die Verschwendung bei Festen und Gastmiihlern
18%
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(ebd. II, 502). Insbesondere war die Konigin selbst eine grosse
Freundin von Konfekt und Siissigkeiten; ,ihre Vorliebe fiir die
klassische Bildung zeigte sie selbst darin, dass sie die Kuchen-
und Pastetenbiicker die Gestalten Ovids und Virgils darstellen
hiess: auf der Tafel paradierten plastische Zuckerarbeiten mit Reliefs
aus Ovid’s Metamorphosen, und den beliebten Plumcake schmiickte
eine in Zucker gegossene Darstellung der Zerstorung Trojas®
(Ulrici, ,Shakespeare’s Werke®, Berl. 1876; 1. Vorr. 26). Paul
Henfzner, der 1598 einer Audienz bei der Konigin in Green-
wich beiwohnte. schreibt: .ihre Zihne sind schwarz, ein Fehler,
an dem viele Englinder zu leiden scheinen, weil sie zu viel Zucker
essen (Wolff, ,Shakespeare®, Lpzg. 1849, Vorr. 8).

Fiir die schon allgemeine Anwendung des Zuckers, liefert
auch dessen hiinfige Erwiihnung bei Shakespeare Beweis, um so
mehr als derselbe vielfach, und zwar auch in historischen Stiicken,
unbedenklich die Sitten seiner eigenen Zeit schildert. Wenn also
z. B. im ,Wintermiirchen* (IV, 2) der junge Schiifer ,7 Pfund
Korinthen, 8 Pfund Zucker, Reis, Safran zum Firben der Apfel-
torten, Muskatbliite, Datteln, Muskatniisse, 7 Stangen Ingwer,
4 Pfand Pflaumen, und 4 Pfund Traubenrosinen zum Schafschur-
feste holen soll, so werden wir annehmen diirfen, dass solche Ge-
niisse auch bei den lindlichen Kesten dieser Zeit keine Seltenheit
mebhr waren. Der ,Sugarsop* in der ,Zihmung der Widerspen-
stigen (IV, 1), — nach Ulriei VII, 127 der Name einer Fasten-
speise, — ,der Wein und Zucker von den besten allerschonsten
Sorten* in den ,,Lustigen Weibern von Windsor* (11, 2), das ,,Pfennigs-
diitchen voll Zucker® und der ,Zuckerkandi fiir einen armseligen
Pfennig, dir die Kehle geschmeidig zu machen® in ,Heinrich IV.*
(1. Teil II, 4; III, 3), sind sicherlich ebenso aus dem Leben ge-
griffen, wie Falstaff's beriihmter Ausspruch: ,Wenn Sekt und
Zucker ein Fehler ist, so helfe Gott den Lasterhaften® (ebd. II, 4).

Aber auch in iibertragener Bedeutung begegnen wir dem
Zucker bei Shakespeare sehr hiiufig: der junge Heinrich wird
wmein bester Zuckerprinz®, Falstaff ,Sir John Zuckersekt* und

| ,zuckergebackenes Weihnachtsschweinchen* angeredet (., H einrichIV,,

1. Teil I, 2; 2. Teil 1I, 4), von Paris heisst es ,ein wahrer Zucker-

| mann!*  (,Romeo und Julie® I, 3), von (Claudio .ein schoner
| Graf, ein Zuckergraf* (,,Viel Lirm um Nichts* IV, 2). In ,Hein-
| yich VL* (2. Teil III, 2) sagt der Konig: ,Birg nicht dein Gift

in solchen Zuckerworten*; in ,Heinrich IV.* (1. Teil I, 8) Percy:
i, welch ein Haufen Zuckerartigkeit!; in nRichardIL* (II, 4) North-
umberland: .Doch Euer schon Gespriich, es macht’ wie Zuckenr,
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Den schweren Weg siiss und vergniiglich mir*, und in ,Richard IIL*
(I, 8) Margaretha: ,Gemalte Konigin, Scheinbild meines Gliickes,
Was streust du Zucker auf die bauch'ge Spinne, Die dich mit todt-
lichem Geweb’ umstrickt?* In ,Othello* (I, 8) heisst es: ,Derlei
Sentenzen, Zucker oder Galle, Zu beidem tauglich, sind zweideutig
alle®, in ,;Wie es Euch gefillt (I1I, 8): ,,Ehrbarkeit mit Schonheit
gepaart, ist wie eine Honigbriihe iiber Zucker”, und in ,Liebes
Leid und Lust* (V, 1) antwortet die Prinzessin auf Byrons An-
rede , Weisshiindig Iind, ein stisses Wort mit dir!*: ,Milch, Honig,
Zucker, — eins dazu macht vier*. Auch in den Sonetten Shake-
speare’s, — Meres preist sie (1598) als die ,zuckersiissen” —,
sagt der Dichter: ,Ich seh’ Verdienst zum B_t_:ttclst-n.h geboren, Und
lumpig Nichts gepappt mit Zuckerbrot* (Ubers. von Gelbcke,
Hildb. 1867, No. 86).

Ahnliche Stellen finden wir auch bei Shakespeare’s Zeit-
genossen und niichsten Nachfolgern: in Webster's ,Vittoria
Corombona® ruft Brachiano aus: .0 eure Worte! Von aussen
Zuckerwerk und Arzenei, Doch innen Pest und Gift* (»Altenglisches
Theater*, deutsch von Prolss I, 828); in Massinger's ,(ross-
herzog von Florenz* (ebd. II, 167) schilt Calandrino: ,Dass hier
bei Hofe selbst der Ehrlichste, Der Monde einen oder zweie nur
Mit Zuckerwerk und hif'schen Leckereien (Gefiittert, unverziiglich
wird zum Schelmen®, und in John Ford’s ..Perkin Warbek* (ebd.
II, 98) schildert Skelton England als das Land, ,wo man sich in
einer einzigen Woche ganz voll essen kann an heissen Broten mit
Butter, nebst einem frischen Trank Muskateller, und Zucker zum
Frithstiick, — selbst wenn man den ganzen Monat nichts weiter
zu schmausen bekiime®,

Wie in England, so wurden auch in Deutschland im 16. Jahr-
hunderte Zucker-Raffinerieen errichtet, eine der Krsten, wenn nicht
die Erste, in Atgsburg: ,Mit einer Zuckersiederei ist im Jahre
1578 ein Versuch gemacht worden; Leonhard Roth, ein reicher
(+eschlechter, liess den rohen Mascovadezucker {iber Lissabon hierher
kommen, und liuterte ihn in seinem Garten an der Stadtmauer,
bei der sog. Sackpfeife; anfangs soll es mit Nutzen geschehen
sein, jedoch ging die Fabrik bald wieder ein, vermutlich wegen
der hier so grossen Kostspieligkeit des Holzes, davon ein grosser
Vorrat zu einem solchen Wesen unentbehrlich ist* (v. Stetten
248). Falke fithrt an (Otto a. a. O. I, 119f), dass Konrad
Roth, derselbe, der vom Konig Sebastian von Portugal die
ganze indische Pfefferernte um jihrlich 1300000 Secudi kaufte,
um ein Monopol darin zu haben, 1580 vor dem Frauenthor in
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Augsburg eine Zuckerfabrik anlegte, ,um hier das aus Indien
herbeigeholte Zuckerrohr zu verarbeiten*; ob es sich hierbei (ab-
gesehen von dem sichtlich auf einem Missverstiindnisse beruhenden
Schlusssatze), um eine andere Version des von Stetten erzihlten
Vorfalles, oder wirklich um ein anderes Unternehmen handelt, lisst
sich, da Falke seine Quelle nicht angiebt, nicht beurteilen.

Im Jahre 1597 wurde auch in Dresden eine Raffinerie er-
richtet (Poppe, ,Geschichte der Technologie*, Gottingen 1811,
1481f), und aus einer Stelle in Conrad Khunrath's ,Medulla
destillatoria et medica* (Hamburg 1605; 287) geht hervor, dass
gegen Ende des 16. Jahrhunderts auch in Hamburg, Niirnberg,
und mehreren anderen Stidten Deutschlands Zuckersiedereien be-
standen, welche vermutlich nach dem Falle Antwerpens, von ver-
triehenen oder ausgewanderten Niederlindern eingerichtet wurden.
In Niirnberg, dessen Reichtum und Wohlstand so gross war, dass
z. B. 1592, zum Schiessfeste, 5500 gewaffnete Handwerker in zehn
Fiihnlein ausriicken konnten (Roth III, 163), trieb man mit Zucker
und Honig ganz besonderen Luxus; bei den Vornehmen gehorte
es z. B. zur guten Sitte, Dosen mit Zuckerwerk und kandierten
Gewiirzen bei sich zu fithren, und sich dieses gegenseitig anzu-
bieten, und die Polizeiverordnungen von 1531 und 1548 regeln
den Verkauf solcher Waaren auf das genaueste, und verbieten es
strenge, Zucker und Gewiirze ,mit frembder Materie gemischt,
d. h. verfilscht, an die Kiiufer auszubieten (Volz 311). Die Leb-
kiichner waren zu Niinberg eine der iiltesten Ziinfte, und ihre
Lebzelten und Pfefferkuchen schon friihzeitig so berithmt, dass sie
selbst zur Leistung stiidtischer Abgaben dienten, wie denn z. B.
noch 1790 unter den althergebrachten Geschenken, welche die
Niirnberger jihrlich in Briissel fiir Gewithrung der Zollfreiheit tiber-
reichen mussten, auch die iiblichen Lebkuchen genannt werden
(Roth II, 833; IV, 13); um den Ruf derselben dauernd zu er-
halten, war eine stiidtische ,Honig- und Syrup-Schau* eingerichtet,
welche gegen eine Vergiitung von 4—10 Kreuzern pro Fass, den
Honig- und Zucker-Syrap auf seine Frische und Unverfilschtheit
priifte, und ihn den Lebkiichnern zumass (ebd. IV, 216).*) Auch
Zuckerwaaren aller Art wurden in Niirnberg erzeugt, und weithin
verschickt; schon im 14. Jahrhunderte sind ,Zuckerbiicker nach-

*) Schon nach Ruprecht von Freysing's ,Stadt- und Landrechts-
buch® biisste der Honigfiilscher mit 65 Pfund Pfennigen, oder verlor eine
Hand (Bessler 98). — Die Verfillschung des ,Konfektzuckers® mit Reis-,
Weizen-Mehl, u. dgl., wurde in spiiterer Zeit mit einer Strafe von 20 Gulden
belegt (Peters II, 118).
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weisbar, welche jedoch nur Zuckerwerk zum Genusse, nicht zu
Arzneizwecken bereiten durften. Dass sie dies trotzdem thaten, und
sallerlei Konfekta, Sifte, Eingemachtes und Latwergen‘ verkauften,
war ein Gegenstand hiufiger Beschwerden seitens der Apotheker,
und der Rat sah sich wiederholt veranlasst, den ,Zuckermachern
und alten Weibern®, .den Materialisten, Kriimern, Zuckerbickern,
Witfrauen, Siift'-Siederinnen und Wasser-Brennerinnen* diesen Hr-
werbszweig zu verbieten ,als nur denen Apothekern zukommend*
(Peters I, 86; II, 13, 226, 2338). ,Honig und Zucker", sagt Ryft
in seinem ,Konfektbuch und Hausapothek® (Strassburg 1548), ,ist
der Apotheker fiirnehmste Waar’, dann er zu allen Latwergen,
Konfekten, Konserven, Einbeitzung, Einmachung, Syrop, Julep, und
anderen kostlichen Getriinken, und was sonst solcher kostlicher
apothekischer Bereitung, fiirnehmlich gebraucht wird. Zucker ist in
solchen Ruf und gemeinen Gebrauch kommen, dass er nicht allein
in der Apotheken zu der Arznei gebliecben, sondern auch den
Kochen in die Kiichen geraten ist, und gar nahe zu aller Kost und
fremden Getriink, weil dem Geschmack zu hofieren schleckerhaftig
bereit, vermischt und gebraucht wird, also dass auch ein besonder
Sprichwort daraus erwachsen: Zucker verderbt keine Speis* (Peters
I, 80; II, 12). Der Verkauf von Zucker und Zucker-Priiparaten,
sowie fiberhaupt von Kolonialwaaren, war daher in der That fiir
die Apotheker eine grosse Einnahmequelle, besonders seit im 15.
und 16. Jahrhundert der Preis aller dieser Waaren billiger ge-
worden, und der Handel Niirnbergs zu so hoher Bliite gediehen
war (ebd. I, 36; II, 13). Dass es sich um 1558 auch schon lohnend
erwies, weissen Zucker, der aus Madeira iiber Lissabon nach Ant-
werpen gekommen war, von dort iiber Niinberg nach Venedig zu
transportieren, zeigen die Angaben im ,Handelsbuche® des Meder
(8. 10), und diese merkwiirdige Thatsache ist um so interessanter,
als zu dieser Zeit auch der Zuckerversandt von Venedig nach
Deutschland noch ein sehr lebhafter war (Pasi 190).

Zucker war zu Anfang des 16. Jahrhunderts immer noch ein
sehr teurer Artikel. Bei der Hochzeit Ulrichs von Wiirttem-
berg 1511, entschieden sich z B. die Stinde, nach lingerer Be-
ratung, statt Zucker 35 Pfund Stssholz anzuschaffen; 1540 waren
aber Konfekte, Latwergen und siisse gewiirzte Weine in Wiirttem- /
berg schon allgemein ‘iblich, im Kloster Blaubeuren werden ge-'
zuckerte Speisen und Zuckerfladen erwithnt, und bei der Vermihlung
des Herzogs Ludwig (15756) wurden Zuckerwerk, Marzipan, ge-
brannter Zucker und verzuckerte Friichte aufgetischt (Volz 475,
315), woriiber Nicolaus Frischlin berichtet:




Zehnter Abschnitt.

]
oo
=

..In silbernen, vergiilldt'en Schalen,

,Darin brachte man dazumalen

,Die edle Zimmtrinden wert,

.,Enis und Fenchel iiberzuckert,

,Cardamom und Zuckermandel

. Benedikt von Zuckerkandel.
Der Leichenschmaus beim Tode Herzog Albrecht IV. vonBayern
(1509) bestand immer abwechselnd aus zwei Gerichten fiir den
Graumen, und einem ,religiosen Schaugerichte*, wobei den Letzteren,
.um sie fiir die Giiste anziehender zu machen, Gebiicke von Zucker
und Mandeln beigegeben wurden.”

Bei einem Gaatnmhle des Kurfiirsten Johann von Sachsen
am Reichstage in Speier (1526), verzehrte man ,eingemachte Birnen
in Zucker, ein Martzepan von Zucker, Mandeln und Rosenwasser,
and ein Zaun von Zucker rings darumb gemacht, mit des gnii-
digsten Herrn Wappen aus 1\Lufhrcpfm und fiirguldet* (Volz 811).
In Litheck verrechnet die aus Liineburg zum Hansatage gesandte
Deputation 1540 auch zwei Pfund Zucker (Sartorius III, 573);
in Mergentheim verbrauchte man 1546, als Kaiser Ferdinand
dort tibernachtete, 27 Pfund Zucker (Volz 217); von der Prin-
zessin Anna von Sachsen, die sich 1561 mit Wilhelm von
Oranien vermiihlte, wird hcz:chtct, wdass zwei Mass Wein sammbt
einem Pfund Zugkers bei sich zu nehmen, ihr niemals nit zu viel
war® (Scherr, ,Geschichte der deutschen Frauenwelt*, Lpzg. 1879;
II, 50), und bei dem grossen Ritterfeste in Stuttgart 1600, war
nach Oetinger’s Beschreibung zu sehen (Volz 815):

._.Gberzogcn Fenchel und Mandel,

Anis, Cardamom und Zuckerkandel,

..Rosinlein, Feigen und Zibeben,

,JKoriander auch daneben,

.,Gut eingemachte Zitronen,

. Pomeranzen und Limonen;

. Desgleichen war zu finden

,»Wohlriechende Zimmtrinden

,Und sonst manche kriiftige Pracht,

»Aus Spezerei und Zucker gemacht.
Bei der Hochzeit des Herzogs Johann Wilhelm III. von Jilich
mit Jakobiia von Baden, 1585, gab es in Diisseldorf ein grosses
F estesst,n"‘) dessen Schluss ,eine Kollation von Zuckerwerk bildete,

*) Von diesem Festessen, welches der beriihmte Zuckerbiicker Hans
Schneider aus Niirnberg zubereitet haben soll, ist ein schimer Kupferstich
erhalten, welcher die Festgiiste in stark verkleinertem Maasstabe darstellt,
vermutlich um die Kostbarkeiten der Tafel zu desto besserer Geltung zu
bringen.
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in Gestalt eines Gartens mit Felsen, Biumen, Fliissen, Wasser-
filllen, Burgen, und allerlei Tieren, als wovon zu gutem Ende jeg-
licher Gast ein Stiick durfte abbrechen* (Schreckenstein, ,Zeit-
schrift fir Kulturgeschichte* 1859, 814). Ausfiihrliche Anleitung
zur Anfertigung solcher Schaustiicke und ,.aller Kiinste mit grossem
Aufwand von Zucker, Konfekt und Gewiirz vor Hoffestlichkeiten®
giebt das Kochbuch des kurfiirstlich mainzischen Mundkoches Marx
Rumpolt (Frankfurt 1581); siisse Speisen zihlt er 46 auf, dar-
unter Kuchen und Hohlhippen fiir die biirgerliche Kiiche, und
Marzipan, Mandelkiise, Spieskuchen, Apfeltorte und dergl. mehr,
fir die Tafel der Vornehmen (Klemm IX, 88). Auch das 1570
verfasste Kochbuch der Philippine Welser enthiilt zahlreiche
Stissigkeiten, und ein um 1580 in Niirnberg erschienenes Koch-
buch umfasst sogar iiber hundert Rezepte ,von guten Marzipanen,
Zuckerhohliglein, Zuckerzelten und Zuckerbrot zur Herzkriiftigung,
allerlei siissen Zuckertorten, tiberzuckerten Gewiirzen, und gutem
Backwerk®.

Hans von Schweinichen’s ,Eigene Lebensbeschreibung®
(ed. Wolzogen, Lpzg. 1885), eines der fiir die deutsche Kultur-
geschichte des 16. Jahrhunderts wichtigsten und merkwiirdigsten
Werke, spricht sehr oft von Zucker. In Liegnitz 1574, heisst es:
,Die Jungfrau war mir auch nicht gram, und ass gerne Zucker,
weshalb ich ihr zu unterschiedlichen malen dessen zu ein oder
awei Thaler kaufte* (S. 41); Konfekt und siisser Wein wird hiiufig
aufgetragen (ebd. 183), und um Gespenster zu verjagen, ,setzt
man ihnen Mileh oder Bier, mit Honig und Zucker auf, — das
trinken sie, und gehen* (ebd. 188). In Wolgast traf Schwei-
nichen 1578 ein Schiff aus Lissabon, das fiir 80000 Thaler
Weine, Gewiirze, Zucker und Kostbarkeiten an Bord hatte (ebd.
182), in Augsburg schildert er die verschwenderische Pracht der
Fugger (ebd. 78), und zu Krumau in Bohmen macht er 1579 bei
den Rosenbergen, einem der vornehmsten Adelsgeschlechter, eine
Hochzeit mit, die 100000 Thaler kostete, darunter allein 12745

Thaler fir Gewiirz, Marzipan und Konfekt (ebd. 157). Bei solchen »

Hochzeiten spielte der sogenannte ,Brautzucker“ eine grosse Rolle;
er wurde den Besuchern und Giisten vorgesetzt, und bildete bei
der Feier selbst den Beschluss: ,darauf ist bald die Uberant-
wortung der Braut geschehen, und hernach der Zucker vorgetragen
gefolget* berichtet Schweinichen. Bei armen Leuten vertrat die
Stelle des Brautzuckers eine Honigsuppe (Sanders, ,Deutsches
Warterbuch® 111, 1786; Grimm, ,Worterbuch* 1V, 1792).

Die Apotheker fiihrten im 16. Jahrhunderte eine ganze Reihe
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von Zuckersorten, denen die verschiedensten medizinischen Wir-
kungen zugeschricben wurden. Die Braunschweiger Ratsapotheke
hatte z B., schon bald nach 1500, Hut-, Mehl-, Kandis-, und
Penid - Zucker, ferner ,Sal indum* (einen grobkrystallinischen
Zucker)*), und zahlreiche Syrupe vorriitig (Fliickiger, ,Pharma-
zeutische Chemie* 1888; II, 258). In Meissen gab 1518 Herzog
Georg von Sachsen der Apotheke ein Privilegium, ,fiir alles
was man in Apotheken fithrt und macht, als Zuckerkand, Hut-
zucker, Gewiirzzucker und Syrupe®, weshalb man 1569, als zehn
Gewiirzkriimer konzessioniert wurden, diesen ausdriicklich verbot:
,Konfekte, iiberzogene Mandeln, zuckerkandierte Sachen, Marzipan,
Morsellen, oder weisse und rote Kiichlein zu machen, als was
alleinig denen Apothekern zusteht® (,Mitteilungen des Vereins fiir
Greschichte der Stadt Meissen* 1888, 189). Die, von Adolf Occo
1564 verfasste, erste Augsburger Pharmakopie, enthiilt ebenfalls
zahlreiche Konserven und Syrupe mit Zucker, verzuckerte Friichte,
und an kandierten Samen: Mohn, Kiimmel, Anis, Koriander, Fen-
chel, Eruca, Majoran und Wurmsamen (Phillippe 480); des
Valerius Cordus Niirnberger Pharmakopie von 1546 behandelt
in fiinf Kapiteln Konfekte, Konserven, Syrupe, Lecksiifte und
Kiichelchen (Peters I, 139); auch der ,Catalogus oder Register
aller a}mthe](iqc]ur Simplicien und Kompositen® von Frankfurt,
1582, fithrt eine grosse Reihe gebriuchlicher Zuckersorten an,

B Saccharum Canariense, Madeirense, Melitense, Thomasinum,
S.Lcchmum candis album, Saccharum candum sive ecrystallinum,
Tabarzeth, Penidium, Saccharum farinaceum, und Saccharum mis-
cellaneum, d. i. Mehl- und Abfall-Zucker (Fliickiger, ,Doku-
mente) Dem Penidzucker, der hiufig auch ,gedrehter Zucker*
oder ,Saccharum turbinatum* genannt wird, pflegte man Stiirkemehl
und M,mﬂelol, wohl auch, um ihn dauernd amorph zu bewahren,
etwas Weinstein zuzusetzen; er diente als Spezifikum gegen Hals-
krankheiten, und wurde bis ins 18. Jahrhundert hinein, von allen
Apothekern bereitet und gefithrt. Auf ihn bezieht sich anch jeden-
talls eine Stelle im 40. Briefe der , Epistolae virorum obscurorum®,
— jenes 1515 unter Ulrich v. Hutten’s, und namentlich unter
des Crotus Rubianus Mitwirkung verfassten satirischen Werkes,
welches durch die Verspottung der scholastisch-theologischen Sipp-
schaft, mit ihrer Unwissenheit, ihrem gelehrten Unsinn, und ihrer
Sittenlosigkeit, ,europiiischen Erfolg und welthistorische Bedeutung

” JJm*,el Name findet sich auch 1536 in Brunfels, ,Reformatio der
Apotheken®, und noch 1700 in der Wolfenbiittler Arzneitaxe (Fliickiger,
»Dokumente*).




Der Zucker im Zeitalter der Entdeckungen. 283

erlangte (Scherer, ,Litg.* 278) —: ,Gegen Husten esset Zucker
und zerstossene Krbsen, mit zerriebenem Quendel und Knoblauch
gemischt. ¢

Die Schriftsteller dieses Zeitalters fithren den Zucker sehr
hiiufig an: bei Luther (1483—1546) heisst es: .also wird der
Tag nicht schrecklich, sondern eitel Zucker werden® (Sanders
, Worterbuch® 111, 1786). Murner (1475—1536) sagt im ,Grossen
Iutherischen Narren® (ed. Scheible, Stuttg. 1847; I1, 133 und 136):

,Kein Honig ist so siiss auf Erden,
.Er mag kein Zucker nimmer werden.*

,.Br macht den Bundschuh so voll Schmeer

Als ob er lauter Zucker wil'.®
Bei Hans Sachs (1495—1576) finden wir in der Beschreibung
des Lustgartens im ,Lobspruch der Stadt Niirnberg* von 1530
(, Ausgewiihlte poetische Werke*, ed. Pannier; Lpzg. 1879, 95)
die Stelle:

Granat, Muskat und Pomeranzen

.Und was Menschenhand mag pflanzen,

Zuckerrohr und Cyperreben

,Waren im Ring im Garten daneben,
und in der , Eigentlichen Beschreibung aller Stiind’ auf Krden* (1568,
mit Holzschnitten von Jost Amman) heisst es vom Apotheker:

,lch hab in meiner Apotecken

,Viel Matery, die lieblich schmecken;
wZucker mit Wiirzen ich konfizier',

»Mach auch Purgatzen und Klystier,

,Und zu stiivken den Kranken und Schwachen
,Kann ich mancherlei Labung machen.*)

Fischart (gest. 1589), der kithne und originelle Sprachbildner,
sagt in seiner °,Geschichtklitterung® und ,Aller Praktik Gross-
mutter¢ (ed. Scheible, Stuttg. 1847): ,Em Arzt muss mit Salben
und Kuiintern, Trinken und Gewiirz wohl ausgeriistet sem* (I,
18); ,Ihr feine verzuckerte Giallen und Pillulen, Thr Zucker-Papa-
goj* (I, 17); ,das ist iiberzuckerter spanischer Pfeffer anstatt
Zuckererbsen® (I, 22); ,alle Zucker-Erbsenhagel!* (I, 168); ,mein
verzuckerter Wurmsamen, mein Zuckerfeiglein!* (I, 237 und 239);
wJungfraw'n von falschen Sinnen, Gleichen Zuckerlad' voll Spinnen®
(I, 161); ,stosset doch aus Steinen Zucker!™ (1, 234); ,lhr Pulve-

*) Bine Kopie der Amman’schen Zeichnung eines Apothekerladens,
mit vielen Standgefiissen und verschiedenen Hiiten Zucker, s. bei Peters
(1, 80).
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risten, ihr Zuckeristen, ihr verzuckerten Honigmiiuler!* (I, 850);
»lhr Syrupmiinnlein! mit Arzeney, Zuckerey und Zauberey, Totet
ihr die Leut’ ohne Scheu* (I, 659); ,Dies ist die Kénigin Zenobia
mit weiss orientalisch Perlenziihnlein, — denn viel Zucker hat sie
nicht gessen® (I, 180); ,,Der hat ein englisch Zuckermaul!* (I, 421);
oFiir Englisch-Mann gehort sich kein Rebensaft, dieweil die
Schleckmiinler ihn mit Zuckersalz verkiinsteln® (I, 651); ,Zucker
wie in Palermo, wie auf der Zuckerinsul Kanarien* (I, 400 und
653); ,Zuckerkandel durch einen Trichter eingeben* (I, 638);
»Oummi unter Zuckerkandel thun* (= fiilschen); ,,Einen mit Stecken-
zucker (= Schligen) traktieren® (I, 638). Im ,Podagrammatisch
Trostbiichlein®* findet sich noch: , Arabia, da vollauf Zucker ist*
(ebd. II, 665), und ,Zuckermiislein, kostlich Geschleck, und fremd
Konfekt* (II, 720); in ,,Flohhatz, Weibertratz: ,,Dein Speis’ mit
Zucker ist besprengt, Doch mit Gefahr auch sehr vermengt® (II,
830); im ,Lob der Landlust“: ,Man mischt kein Zucker in sein’
Kiis', Macht sich sein Brot mit Salz g'mug rviis* (I, 1042).

In wissenschaftlicher Hinsicht ist die Abkehr von der Allein-
herrschaft der arabischen und arabistischen Lehren, und die Be-
kiimpfung der scholastischen Methode der Araber die Signatur
des 16, Jahrhunderts, und Streiter aus aller Herren Liinder, und
von verschiedenster (eistesrichtung, nehmen an diesen Kampfe teil.
Unter denjenigen Forschern, welche zuniichst bemitht waren, die
Irrtiimer aufzudecken, in welche die Araber betreff der Schriften
zahlreicher antiker Autoren verfallen waren, und die sich, aunf
blinden Autoritiitsglanben gestiitzt, von Jahrhundert zu Jahrhundert
fortgepflanzt hatten, sind vor allem zu nennen: Hermolaos Bar-
baros (1454—1493), der Ubersetzer des Dioskorides (Meyer,
JBot.¢ 1V, 221), Manardus von Ferrara (1462—1536), der
Kommentator desDioskorides und grosse Feind derarabischen Arzte,
welche er, ,sammt Avicenna, dem argen Zusammenstoppler, der
die Wissenschaft um nichts bereichert hat¢, ,medici ex commen-
tario®, d. h. ,aus Biichern, aber nicht durch die Praxis belehrte
Arzte schilt (ebd. IV, 286; Sprengel 1II, 41), und Johannes
Ruellius aus Soissons (1474—1537), Ubersetzer und Erklirer des
Dioskorides, und Verfasser des Werkes ,De natura stirpium,
der ersten vollstindigen Naturgeschichte der Pflanzen seit der
Zeit des Theophrast (Meyer, ,Bots IV, 250). Als erbitterte
Bekiimpfer der arabistischen Medizin, ihrer Mittel, besonders der
Syrupe, und ihrer Grundtheorie, der Lehre von den ,Kochungen*,
treten anf: Pierre Brissot aus Paris (1478—1522), Miguel Ser-
veto aus Aragon (1509—1553), der ein ausfithrliches Werk gegen
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die Syrupe schrieb, sich als Freidenker die Feindschaft der Kirche
zuzog, und zuletzt als Ketzer verbrannt wurde (Haeser II, 63
und 66; Sprengel III, 167), Amatus Lusitanus von Ferrara,
welcher die unbedingte Riickkehr zu den antiken Originalwerken
empfahl, Johannes Argentier aus Neapel, der scharfe Kritiker
des galenistischen Systems, und Lorenz Joubert von Montpellier,
welcher den Gebrauch der Syrupe zwar ebenfalls verwirft, Zucker
und Stissigkeiten jedoch fiir unschiidlich erklirt. Von grosstem
Einflusse war die Thiitigkeit des Theophrastus Paracelsus aus
Kinsiedeln (1493—1540), der in Basel zuerst medizinische Vor-
lesungen in deutscher Sprache hielt und sie mit der Verbrennung
von Avicenna's Werken erdffnete, den Arzneischatz durch zahl-
reiche wichtige Priiparate bereicherte, und dadurch Arzte und

Apotheker zwang, sich die zu deren Bereitung notigen chemischen
Kenntnisse zu erwerben, der es zuerst versuchte, die eigentlich
wirksamen Bestandteile der Pflanzen (deren ,Quintessenz®) auszu-
ziehen, und der durch seine vollige Verwerfung der arabischen Grund-
lehren, auch in theoretischer Beziehung nachhaltige Reformen an-
bahnte (Meyer, ,Bots 1V, 426; Haeser 1I, 72); nach seiner
eigenen Lehre enthalten alle Korper drei Grundstoffe: Sulphur
(Schwefel), den brennbaren, durch das Feuer veriinderlichen Be-
standteil, Mercurius (Quecksilber), das Prinzip des Fliichtigseins
ohne Veriinderung beim Erhitzen, und Sal (Salz), das Prinzip des
Stetig- und Feuerbestiindigseins (Kopp, ,Alchemie* I; 35); unter
Hinzunahme der beiden Stoffe Wasser und Erde, die sich zuerst
bei Willis (1621—1675) vorfinden, hat sich dieses System des
Paracelsus bis ins 18. Jahrhundert in fast allgemeiner Anerkennung
erhalten (Kopp, ,Beitr.* III, 1821f).

Leonhard Fuchs aus Zweibriicken (1501—1566), der Ver-
fasser eines mit iiber 500 guten Holzschnitten verzierten ,New
Kriiuterbuch, bekiimpfte gleichfalls die arabischen Irrtiimer betreft
des Dioskorides, verlangt die Riickkehr zu den griechischen
Arzten, die Avicenna ohne Verstiindnis ausgeschrieben habe, und
nennt die Araber unzurechnungsfiihige Nachbeter, ihre Lehre von
den ,Kochungen* Thorheit und Unsinn, und ihre Syrupe und
Konfekte unniitz und verwerflich (Meyer, ,Bot.* IV, 309; Sprengel
III, 45 und 151). Hieronymus Cardanus aus Pavia (1501—
1576), dessen Werk +De plantis®, trotz seines gesunden Grund-
satzes: ,man soll die Pflanzen in der Natur beobachten und nicht
im Dioskorides®, ein buntes Gemisch von richtig erkannten
Wahrheiten und wunderbaren abergliubischen Vorstellungen ist,
verwarf zwar auch das arabische System; empfahl aber den Ge-
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brauch der Syrupe und des Rosenzuckers, die er an sich selbst
bewihrt gefunden hatte (Meyer IV, 414; Sprengel III, 374),
und geriet dadurch in hartniickige Streitigkeiten mit seinem ge-
lehrten Gtegner J. C. Scaliger in Paris (,Exercitationes adversus
Cardanum* 1557). Der aufgeklirte Baptista Porta in Neapel
(1540—1615), der grosse Physiker und Begriinder der neueren
Optik, der abgesagte Feind der alchemistischen Goldmacher, ,die
insgesammt Betriiger sind“, nahm sich indessen des Zuckers gleich-
falls an, und erkldrte ihn fiir unschidlich, ja fiir heilsam; in
+Phytognomica® (lib. 5 cap. 1) sagt er: ,Zncker, aus Zuckerrohr
dargestellt, ist nicht nur selbst unveriinderlich, sondern erhilt auch
andere Dinge so; er bewahrt Wunden vor Fiiulnis, so dass selbst
die schlimmsten durch ihn allein geheilt werden konnen, und
schiitzt Speisen und Getriinke vor der Giéhrung im Magen, wo-
durch er wohlthiitig wirkt und das Leben verlingert® (Moseley,
a. a.0). Van Helmont (1578—1644), der grosse latrochemiker,
der erste Untersucher der verschiedenen Luftarten, und Erfinder
des Namens ,Gase" fiir dieselben, ein sonst besonnener und ruhiger
Forscher, ist, als Feind der arabischen Heilmittel und Syrupe, auch
ein solcher des Zuckers (Haeser II, 856 und 861); im ,Pharma-
copolium ac dispensatorinm modernum* erklirt er ihn flir ver-
werflich und schiidlich, da er ein alkalisches Salz enthalte, welches
die saure Reaktion des Magens zerstore, grosse (iihrungen ver-
anlasse, dabei leicht in (talle {ibergehe, und das Blut verderbe
(Hoffmann-Maederjan, ,Dissertatio de saccharo“, Halle 1701).

Libavius aus Halle (1560—1616) beschreibt in seiner ,Al-
chemie* den Zucker ausfithrlich, empfiehlt zn seiner Reindarstellung
Madeirazucker mit Kiweiss zn kliren, und giebt eine Anweisung
zur Krzeugung von Kandiszucker: ,Lose zwanzig Pfund Zucker in
heissem Wasser, koche ein, giesse in ein viereckiges, in Abteilungen
oeteiltes Gefiss, und stecke, je drei Finger voneinander, Stibchen
aus Fichten- oder Tannenholz hinein, dann schiesst der Zucker an
diese an, nach Art der Krystalle* (Hoefer II, 29). Genaue Ver-
suche iiber die Krystallisation des Zuckers stellte Bernard Pa-
lissy an (1499—1589), der grosse Chemiker und Technologe, Mit-
schopfer nnd Verteidiger der experimentellen Methode (ebd. II, 67
und 80); veranlasst wurde er zu denselben durch seine Theorie,
dass die Salze (zu denen er auch den Zucker ziihlt), Hauptbestand-
teile der Pflanzen seien, ithnen deshalb im Diinger wiedergegeben,
und behufs besserer Krkenntnis dieser Verhiiltnisse, einzeln niiher
erforscht werden miissten (ebd. II, 85). Auch Perez de Varga,
ein spanischer Technologe, beschiiftigte sich mit den Eigenschaften
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des Zuckers, und empfiehlt ihn in ,De re metallica* (Madrid 1569)
als Bestandteil eines Rezeptes zur Metallvergoldung (ebd. I, 57).

Eine Zusammenfassung alles dessen, was sein Zeitalter iiber
Zucker wusste und dachte, findet sich in dem, 1588 verfassten,
tiber 5800 Pflanzenarten an der Hand von etwa 2500 Figuren
beschreibenden ,Kriiuterbuch* des Taberniimontanus aus Berg-
zabern, der, getren dem ,New Kreuterbuch® seines Lehrers
Hieronymus Bock (1498—1554) die Pflanzen nach ihrer Ver-
wandtschaft zu ordnen versucht, und dem genannten Werke seines
Vorgiingers auch einen grossen Teil der, sein Buch zierenden
Holzschnitte entnahm. Uber Zucker und Zuckerrohr spricht sich
Tabernimontanus wie folgt aus (, Kriuterbuch“, Ausgabe von
Basel 1781; I, 577 ff): ,Diese Art von Rohr habe ich vor acht-
zehn Jahren erstmals wachsen gesehen bei dem Herren Adamen
Kecken, Apothekern zn Frankfurt am Mayn, in seinem schonen
Lustgarten; ein Jahr lang hat er etliche wachsend gehabt, sind
ihm aber durch die Winterkilte erfroren und verdorben. Aus
Wurzeln und Mark dieses Rohres pflegt man den Zucker danach
zu sieden, in lange Hiite zu giessen, und solche danach in grosser
Menge mit Schiffen in alle Gewerbstidt’ zu fiihren, wie geschieht
in India, Arabia, Agypten, den Canarien-Insulen, in der Insul
Madera, Malta, Cypern, Sizilien und St. Thomae. Jetzunder ist
ein gemeiner Gebrauch in allen Lindern Huropi, die Speisen da-
mit lieblich zu machen, wie auch die Syrupe, Siift' und Arzeneyen
damit zu bereiten.® .Des Zuckers hat man sieben Sorten:
1. Saccharum Maderiense, Madeirazucker, der beste aller Zucker,
besonders zum Arzneygebrauch, von Natur temperiert, warm und
feucht. nicht aber scharf und hitzig. 2. Saccharum Canariense,
Canarizucker, das ist der niichstbeste. 3. Saccharum finum oder
refinatum, d. i. Feinzucker, auch Saccharum Valentinum, d.1i. Valentz-
Zucker (weil zu Valentina in Hispanien refiniert und gemacht),
wird durch die Kunst so zugerichtet, heisst bei den Apothekern
auch Saccharam Tabarzeth; er wird aus Madeira- und Canari-Zucker
durch die Kunst gemacht, dass er eine schine weisse Gestalt
eines Marmel oder Alabastersteines bekommt, und an Schine und
Weisse tibertrifft er obgemeldete zwei beste Zuckersorten, aber die-
weil er, durch die Kunst, mit Kalklaugen also umgericht und ver-
sotten wird. fiberkommt er eine Schiirfe, verliert etlicher Maassen
an Stissigkeit, wird feurig, hitzig und scharf, macht Durst und
trocknet aus, soll deshalb billig zu Arzneygebrauch verworfen
werden, und die Apotheker sich hiiten, dass sie solchen Zucker zu
Tiiflein gebrauchen und in Arzneyen mischen. Man macht aus
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diesem Zucker kleine Hiite in blau Papier, und weil die gemeine
Kundschaft diesen fir den besten hiilt, giebt es grossen Betrug,
man refiniert den schlechten Thomaszucker mit viel Lauge, mischt
den weissen Zucker, damit er recht weiss sei, mit viel Stiirkemehl,
und giesst oder auch stampft in kleine Formen; es wird aber nie
recht trocken und gehbrig von Hirte. 4. Saccharum Maltanum,
Melisium oder Melitense, d.i. Malta- oder Melis-Zucker®), ist dem
Canarizucker dhnlich, aber grauer, fest und hart, und dient als
gemeiner Speiszucker. 5. Saccharum Thomiium oder Thomasinum,
bei den Apothekern auch Saccharum rubrum sive Solimennum, ist
ein liederlicher Zucker, weich, braun, aber sehr siiss. 6. Saccharum
miscellaneum, d. 1. Farinzucker, Cassaunzucker, das sind Brocken
aller Zuckersorten, in Kisten oder IMisser gepackt, dient als Speis-
zucker und fir Syrupe. 7. Mel saccharinum, Zuckerhonig, Syrup,
oder Melass, wird bereitet aus dem beim Zuckersieden gesammelten
Schaum, ist weich und diinn, wird in Tonnen gebracht und wohl-
feil verkauft, wohlfeiler als Honig.*

,Es ist aber heutigen Tages kein Ding gemeiner und briiuch-
licher in grossen Herrenkiichen, denn der Zucker, und das nicht
allein bei uns Deutschen, sondern auch in allen anderen Nationen;
fast alle Speisen und Trachten miissen damit abbereitet werden,
denn er macht die scharfen Speisen milder, die sauren lieblich, die
versalzenen anmiitig, die rauhen groben und herben, gut fein und
wohlsechmeckend, und ist in Summa ein Dimmer und Meister aller
Greschmiicke. In den Apotheken kann man den Zucker noch viel
weniger entbehren denn in der Kiichen, denn man macht daraus
Latwergen, Syrup, Julep, siiss Getriink, Claret, Hippokras, Kon-
servenzucker, Kanditen, eingemachte Friicht' und Wurzeln, Sift),
Konfekt, Tiiflein, W‘Ltr?ipan Zeltlein, Biscoct, Zuckerbrodt und dergl.
Ja, und was fiir ein grosser Zucker gehet auf, daraus allerhand
Bilder der Tiere, Vogel, Friicht’, Fisch' {.,t,m,u,ht werden, ja auch
Himmels-Biig’ und -Schligel, 'l‘aub(,n, Giing’, Antvogel, Hiihner,
allerlei l'lelschwerk, Kalbsfiiss’ und Kalbskopf® formieret sind, dle

" qu ist die Quelle der noch heute iiblichen Bezeichnung ,Melis® fiir
weissen Zucker geringerer Qualititt; die vielfach vorkommende Behauptung,
dieser Name riihre von der ostindischen Insel Meli her (z. B. Rohr-Pré,
., Dissertatio de arundine saccharina®, Erfurt 1719), ist unbedingt falsch.
Eine solche Insel findet sich iibrigens in vielen vorziiglichen Kartenwerken
gar nicht vor, und steht auch nicht im Namenregister des Andree’schen
Atlanten. — Zu erwiihnen ist, dass eine sehr geschiitzte, auf Malta vor-
kommende Erde gleichfalls Terra melitensis hiess (Peters II, 140). Auch
heisst der ,,Fungus melitensis® der alten Pharmacie noch jetzt in Siiditalien
allgemein ,,Fungo di Malta® (Fliickiger).
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man kiinstlich mit ihren Farben zieret und malet, als wenn es
dieselbigen natiirlich wiiren. Ja, wie vielerlei Samen und Friicht’
werden mit Zucker fiberzogen, fir Bankette, Schlaftriink’ und
(tastereien, so dass der abscheuliche Uberfluss zu Krankheit, Ver-
derben und Verkiirzung unsres Lebens gereicht, und, wohl zu
glauben und gewisslich wahr, seit die Welt gestanden, kein
grosserer Uberfluss und Luxus gewesen, als eben jetzund.*
»Schoner weisser Madera- und Canari-Zucker, miissig gebraucht,
reinigt das Gebliit, stirkt Geist und Leib, besonders Brust, Lunge
und Kehle, ist aber schiidlich flir hitzige und gallsiichtige Leute,
denn er verwandelt sich leicht in Galle, auch macht er die Zihne
schwarz und fiiulig. Als Pulver ist er gut fiir die Augen, sein
Rauch vertreibt den Schnupfen, als Mehl aufgestreut heilt er die
Wunden. Mit Milch und Alaun dient er zum Weinkliiren. Zucker-
wasser allein, und nebst Zimmt, Granaten- oder Quittensaft, ist gut
fiir Husten und Fieber. Zuckerwein mit Zimmt stiirkt alte Leute,
und besonders ein Zuckersyrup mit Rosenwasser, den Arnaldus
Villanovanus empfiehlt. Alle diese Kriifte hat in erhdhtem
Grade der Zuckerkandit. Davon hat man zwei Sorten, eine schin
hell und klar wie Krystall, aus Madera- und Canari-Zucker, und
eine dunkel und braunfarb aus Thomasinzucker. Will man Zucker-
kandit machen, so zerschligt man den Zucker in kleine Stiicke,
lost in einem kleinen Kessel oder Gefiiss iiber schwachem Kohlen-
feuer in recht wenig Wasser, lisst nur kurz aufsieden, und fiillt
den dicken Syrup in einen langen viereckigen Kasten von ge-
brannter, innen glasierter Hafnererde; solcher wird von unten nach
oben, in Absiitzen von zwei Finger breit, immer weiter, und ist
auf den Absiitzen, in je drei Finger Abstand, mit diinnen vier-
eckigen Holzchen belegt. Man fiillt diesen Kasten voll, deckt ihn
gut zu, und lisst ihn an einem Ofen warm stehen, 16—20 Tage;
nach dieser Zeit deckt man ab, nimmt die Holzer mit dem Zucker
heraus, und den Syrup kann man abermals einkochen und zu
Zuckerkandit machen. Statt Wasser nimmt man auch Zimmt-
wasser, und kann blau firben mit Veilchensaft und etlichen Tropfen
Zitronensaft, oder rot firben mit Rosensyrup. Die Venetianer
machen auch Kandiszucker, aber ans Zucker, der mit Kalklangen
refiniert ist, und solcher ist zwar weiss, leuchtend*), und schon, aber
ungesund und weniger siiss als der ans Madera- oder Canari-Zucker.*

*) Daher heisst Kandiszucker bei Hieron. Montuus auch ,Saccharum
lucidum*; Hermolaos Barbaros nennt ihn Candum, Cantium, Candium,
Conditum und Crystallinum; der Name Candium hat die faulsche Vermutung
veranlasst, dieser Zucker sei nach der Insel Candia (Kreta) benannt worden.
19
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,Zuckerpenid ist ein gemachter Zucker, aus Hutzucker, Tho-
masinzucker oder Cassaunzucker. Man lost solchen, klirt mit
Biweiss, schiiumt ab, bis kein Schaum mehr steigt, seiht durch ein
Wollentuch, und kocht am Feuer, bis grosse Blasen aufsteigen.
Mit einem Holzstiickchen zieht man Proben, und wie solche in
kaltem Wasser erhiirten, giesst man den gekochten Yucker auf
einen Marmelstein, der ist wohl mit Mandeldl bestrichen, und knetet
um und durch, bis es nicht mehr fliesst; so hiingt man die Masse
auf einen grossen krummen Haken, zieht um und schligt um, am
besten zu zwei Mann, und je mehr gearbeitet und gezogen wird,
desto schioner und weisser wird der Zucker; wie er hart wird und
erkaltet, zieht man ihn in fingerlange Stiicke, dreht solche, lisst
sie gut auskithlen, und erhiilt so einen Zucker, steinhart und
springend wie Glas, der aber mit der Zeit miirbe wird und zer-
reiblich, und heisst Saccharum Penidium oder turbinatum. Solchen
kannten die Alten nicht, Andreas Bellunensis und Matthiius
Sylvaticus beschreiben ihn zuerst, aus den arabischen Quellen;
er ist miissig erwiirmend, mildernd und erweichend, untibertrefflich
gegen Krankheit von Brust und Hals, und als Diapenidion, d. i.
Penidzuckertiflein, ist er fiir sich, und in Wasser geldst, ein in
allen Apotheken bereitetes Konfekt von stark losender und mil-
dernder Kraft.®

Tabernimontanus erwithnt anch Zucker als Zusatz bei der
Bierbereitung (I, 687), ferner die Gewinnung von Weingeist und
Hssig aus Zucker (11, 1284), die Darstellung von Znckermeth und
Zuckeressig (II, 1526), und die Anfertigung von Marzipan ,aus
Zucker, Mandeln, Zimmt, Rosenwasser, nebst gestossenen Perlen
und Ldelgestein, zur Herzstirkung®*) (II, 1412). Als abgesagter
Feind der Apotheker, bekiimpft er an vielen Stellen seines Werkes
deren zahlreiche Mischungen und aberglinbische Mittel, ,als
welche das gemeine Volk alltag, und der Reiche, wo Not an Mann,
und ihm kein Arzt kann helfen, sich lisst aufbetriigen, und giebt
dafiir vielen Geld's genug.* Als wirklich heilsam und 1111(-.11{.'1;9111'-
lich bezeichnet Taberniimontanus jedoch folgende Pflanzen, von
denen Syrupe und Konfekte, Konservenzucker und Kanditen,
Trinke und Methe, jeder Apotheker bereiten und fiihren solle:
Ackeley, Alant, Angelika, Anis, Beifuss, Betonien, Borretsch**),
Coriander, Dzll Erdbeeren, Frdrauch, Fenchel, Garbenkraut,

i) [Ju--.u Ausdruck ist wortlich zu nehmen.

%)  Saft von Dorrago mit Gold, oder Hirschhornpulver, und Zucker
vermischt, ist gut fiir die so fast ohnmiichtig sind* sagt auch Lonicerus
im ,Kriuterbuch® (Frankfort 1582).
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Giinserich, Geisblatt, Gerste, Hollunder, Ingwer, Kalmus, Ka-
millen, Kubeben, Kiichenschelle, Kitimmel, Lavendel, Levkoyen,
Lowenzahn, Maiblumen, Majoran, Mandeln, Meisterwurz, Melissen,
Minzen, Myrte, Nelke, Osterluzei, Piionie, Petersilie, Pfirsichbliite,
Pimpinell, Pomeranze, Primel, Quitte, Rapunzel, Rainfarrn, Raute,
Rettig, Rittersporn, Rosen, Rosmarin, Salbey, Sauerampfer, Scabiose,
Seerose, Taubenkropf, Tausendgiildenkraut, Thymian, Traubenkraut,
Tormentill, Veilchen, Wegerich, Wermut, Ysop, Zichorie und Zimmt.

Neben dem ,Kriiuterbuch* des Taberniimontanus nimmt
die, gegen Ende des 16. Jahrhunderts verfasste ,Medulla destilla-
toria et medica® des Konrad Khunrath, eine der hervorragendsten
Stellen wunter den technisch-wissenschaftlichen Werken dieses
Zeitalters ein, Uber Zucker heisst es darin (Ausgabe von Ham-
burg 1605, 2871f): ,Der Zucker ist ein fremdes Gewiichse, ein
gar lieblicher, grosse Siissigkeit habender, anmutiger Saft, eine
reichliche Gabe Gottes, die er uns als ‘ein hochniitzbares Ding
mildiglich mitgeteilt hat, dass wir ihn sollen zur Arznei und
anderen Notdiirftigkeit gebrauchen, und auch seiner gottlichen
Allmacht fiir solchen Segen billigst aufs hochste zu danken haben,
In Deutschland sind genugsam Leute, die der Orter, da der Zucker
wiichst, gewesen sein, die, wie er aus dem Rohre gepresst, in
hilzerne Kisten eingemacht, und zu uns gebracht wird, genugsam
wissen; die ihn also, roh und unbereitet, stracks nur von dem
Gewiichse kommend, zu uns bringen. So siehet man auch
in Hamburg, Niirnberg, und anderen vielen Ortern deutscher
Nation mehr, wie solcher Zucker finieret und zurecht gesotten,
auch in Hite formieret, dessgleichen in Zuckerkandi, braun und
weiss, gemacht werde. Der schine, rein weisse Zucker, ist warmer
und feuchter Natur, temperiert und mittelmiissigen Wesens, je
iilter er aber wird, desto mehr hitzt und trucknet er. Kr heilt
Wunden und schiitzt sie vor dem Brand, auch giebt er kostliche
Arzeney in vielerlei Gestalt; wie man den Zucker, gemeiner Weise
nach, zu deren Bereitung, und fiir Syrupe und Konfekte gebrauchen
soll, ist den Apothekern und Zuckermachern genugsam wissend.
Die Quintessenz des Zuckers heilet aber und stirket mit besonderer
wundersamer Kraft, auch erhthet man soleche durch Beigabe von
Goldbliittchen, und macht damit Wein, Rosen, Veilchen, Borriitsch,
Endivien und Sk;tbiosén, gsowie auch Hithner- und Fleischbriihe fiir
Kranke und Schwache zurecht, die davon eine grosse Kriftigung
haben. Solche Quintessenz verbleibt, so man Zucker mit Wein-
geist kocht und abbrennen lisst, oder destilliert; da krystallisieren
rote durchscheinende Stiicke, die gleichen einem Rubin oder sonst

19%*
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einem philosophischen Stein, ohne eine jede Unreinigkeit darinnen.
Daselbst sind aber die vier Elemente ganz lauter und sauber bei-
einander, nicht mehr, gleichwie in anderen Dingen, voneinander
zu scheiden, sondern ganz fix und bestindig beisammen. Dero-
wegen ist dies eine hochst herrliche Medizin, denn in ihr ist die
sanguinische Rote hervorgebracht und das rechte ,Sacchari coleste
arcanum® vorhanden.*) Weil vor dem Fall Add und Evi alle
Dinge rein und unbefleckt gewesen sein, nach dem Fall aber zu
solcher Unreinigkeit und Korruption verkommen gemusst, als worin
sie leider jetzt seind: darnm miissen sie jetzb, der Menschheit zu
lieb, mit solcher vieler Mithe und Arbeit, subtilen Kiinsten und
Schliffen, wieder in ihre erste Puritit gebracht werden. Solches
gelingt aber nicht jedermiinnig, sondern erfordert zur Vollendung
einen wohl erfahrenen Chymikus; also muss, wer es erreichen
will, sich vordem befleissen und die rechte Kenntnis erwerben,
ansonst, wo das Fundamentum fehlt, er nichts vor sich bringen,
und mit Schande bestehen wird.*

#) Daher suchten auch manche Alchemisten im Zucker, dem Honig,
oder der Manna, den Stein der Weisen (Peters I, 213).

|
|
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ELFTER ABSCHNITT.

Die Zuckerfabrikation Amerikas im 17. und
18. Jahrhunderte.

Die Massregeln Philipp Il gegen den Handel der Hollinder
mit Lissabon, hatten nicht nur, wie bereits oben erwithnt, den
giinzlichen Verlust des holliindischen Absatzgebietes, die Entwicklung
des direkten Handels zwischen Holland und Indien, und die K-
oberung fast simmtlicher ostindischer Besitzungen durch Holland
zur Folge, sondern verwickelten auch die aufblithenden brasilischen
Kolonien, welche der Konig nach der Annection Portugals (15681)
gleichfalls fiir Spanien in Beschlag genommen hatte, in langwierige.
deren Gedeihen in hohem Grade schiidigende Kiimpfe mit jenen
Feinden. Obwoh] diese Kriege schon 1587 begannen, so trat doch
ernstliche Gefahr erst 1621 ein, als die neugestiftete hollindisch-
westindische Kompagnie von Staatswegen zur Bekimpfung des mit
Spanien vereinigten Portugals in ganz Amerika und Afrika er-
miichtigt wurde (Handelmann 150), und als 1635 der (General-
statthalter Graf Moritz von Nassau, den systematischen Kr-
oberungskrieg einleitete. Die Thaten dieses ebenso kithnen Kriegers,
wie weisen Verwalters, gehiren jedenfalls zu den denkwiirdigsten
der neueren Geschichte, und erregten mit Recht die allgemeine
Bewunderung der Zeitgenossen; das historische Prachtwerk des
Caspar Barlius (1647), die naturwissenschaftlichen Beschrei-
bungen des Piso und Markgraf (1648), sowie das Heldengedicht
_Mauritias® von Franziskus Plante (Leyden 1647), legen hier-
fiir allseitig Zeugnis ab.

Der Krieg begann mit der Verwiistung der wichtigsten por-
tugiesischen Provinzen(Handelmann 185), und mit der Schwiichung
ihres Haupterwerbszweiges, der Zuckerproduktion. Guilelmus
Piso, der als Begleiter des Moritz von Nassau in Brasilien
war, sagt iiber diese, in seinem ,Tractatus de aéribus, aquis, et
locis Brasiline (Cleve 1660, 639ff): ,Das wichtigste Erzeugnis
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Brasiliens ist das Zuckerrohr, welches die Portugiesen, bald nach
der Entdeckung des Landes, aus Kanaria dorthin brachten, da sie
das Klima fiir sehr geeignet hielten; ihre Miihlen, durch Wasser-
kraft oder durch Ochsen umgetrieben, erzeugten bald eine Menge
des besten Zuckers, der mit sicherem und grossem (GGewinne nach
Europa gebracht, und dort verkauft wurde. In Agypten soll man
den Zucker aus einer kleinen niedrigen Pflanze, nur durch die
Sonnenwiirme, in Krystallen gewinnen, in Indien fliesst aus einem
miichtigen baumhohen, einer Pappel iihnlichen Schilfe ein weisser
schleimiger milchiger Saft aus, welcher zn Bambusstein oder Taba-
schir gesteht, und in der Provinz Rio de la Plata soll ebenfalls
ein  baumhohes Rohr wachsen, und Zucker in Krystallen aus-
schwitzen; mit solchen Rohren stimmt das brasilianische Zucker-
rohr nicht iiberein, denn es ist nicht grisser als ein Obstbaum,
siecht dem gemeinen Schilfrohr iihnlich, und ist bloss von einem
siissen Safte erfiillt. Es verlangt guten fruchtbaren Boden, viel
Wiirme und Feuchtigkeit, wird im August und Januar gepflanzt,
und nach 10—12 Monaten geerntet; anfangs, bevor es recht auf-
geschossen ist, muss man es vor Unkriiutern und vor gewissen
sehr schiidlichen Insekten hiiten. Sobald es reif ist, wird es ah-
geschnitten, entlaubt, in Stiicke zerteilt, und biindelweise zur Miihle
agefahren. Diese besteht aus drei neben einander stehenden Walzen,
welche man entweder mit Wasser antreibt, das man in langen
Kaniilen herbeifithrt und auf die Rider stiirzen lisst, oder mit
6-—8 starken Ochsen*): Letztere arbeiten langsamer, aber griind-
licher und besser. Hine Tareffa Land, zwanzig Schritt im Qua-
drat, giebt genug Zuckerrohr fiir ein Tagewerk; das zweimal ge-
presste Rohr, welches Bagasse heisst, dient als Heizmittel, aber
nebenher braucht man noch, je nach der Stirke des Saftes, tiglich
15—40 Wagenladungen Holz, und rottet so ganze Wiilder aus.
(earbeitet wird Tag und Nacht, doch muss man alle zwolf Stunden
sorgfiltig reinigen; der Saft fliesst durch Holzrinnen in einen Metall-
kessel, wird aufgekocht, und vom Schaum (cagassa), der ein gutes
Viehfutter giebt, durch Abschopfen befreit. Sodann fiillt man
den Saft in einen zweiten Kessel tiber, schiiumt mit einem grossen,
vielfach gelochten Schopfloffel ab, versetzt zuweilen mit Lauge
(Kalk- oder Atz-Lauge, s. S. 649), filtriert durch Tiicher, und
kocht unter stetem heftigen Umriithren und Umschopfen, in kleinen
IKesseln, erst zu Syrup, und dann auf starkem Feuer miglichst

*) Piso's, ,De Indise utriusque re naturali et medica* (Amst. 1658)
enthiilt 8. 108 die Abbildung einer solchen Ochsenmiihle.
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rasch zu Zucker ein. Den Schaum schligt man mit Ol nieder,
muss sich aber hiiten, Lange oder gar Siure zuzusetzen, denn es
aenfigt z. B. schon eine Spur Zitronensaft, um den Zucker schlecht
und unkrystallisierbar zu machen.*) Den fertigen Zucker schopft
man in Thonformen, und setzt diese im ,Reinigungshause® (casa
do purgar) auf Topfe; den Syrup treibt man durch Decken mit
Thonbrei aus, trennt, nach dem Ausschlagen des Zuckers aus der
Form, das obere Weisse vom unteren Braunen, trocknet letzteres,
das Mascovido heisst, in der Sonne, und packt es in Kisten. Aus
solchem Zucker, aus eingedicktem und auch aus rohem Safte,
macht man ,Garapa* oder . Guaripo“, ein sehr beliebtes kiihlen-
des Gletriink® (s. hieriiber auch Markgraf, ,De Brasiliae regione
et indigenis*; Amsterd. 1658, 18).

Das hier zum erstenmale erwiihnte Decken des Zuckers mittelst
Thon oder feiner Krde, soll, nach Sloane durch Zufall in Bra-
silien entdeckt worden, und bei den Spaniern und Portugiesen
suerst in Gebrauch gestanden sein (Reed 11 und 91); als Zeit-
punkt wird 1550 angegeben (Poppe, .Geschichte der Technologiet
1481f). Die Richtigkeit dieser Hrzihlung ist indes fraglich, denn
nicht nur kennen bereits Dioskorides, Galenus und die Araber
das Kliren von Wein, Obstsatt, Rosenwasser und anderen Hliissigr
keiten mit Thonerde (Ibn-al-Awam II, 391; Ibn-Beithar.dl,
478), sowie ,den reinigenden und verteilenden Einfluss, welchen
sahlreiche Erdarten ausiiben, wenn man sie, mib Olen oder anderen
Fliissigkeiten getrinkt, auflegt* (Ibn-Beithar 11, 1691t), sondern
die sogenannte Walkererde, welche mit allen Eigenschaften der
Juckererdet beschrieben wird, war auch schon seit Jahrhunderten
zum Reinigen von Fett, Leim, Wachs u. dergl, im Gebranche
(Beckmann, .Technologie* 60), die Zuckererde* wurde nicht
nur in europiiischen Liindern, sondern auch in den amerikanischen
Kolonien Frankreichs, bis ins 18. Jahrhundert hinein aus Frank-
yeich geholt (ebd. 388; Poppe a. a 0.), und Willoughby,
welcher 1664 die Zuckerbereitung bei Valencia beschreibt, erwiihnt
das Decken mit der Thonerde aus dem nahen Orte Olives, als
etwas dort liingst Ubliches (Moseley, a. a. 0.). Es ist daher
sehr wohl moglich, dass dieser Kunstgriff zwar zuerst den Spaniern
and Portugiesen bekannt wurde, dass er aber aus den spanischen
Raffinerien stammt, ‘and zwar vielleicht gerade aus Valencia, wo
die Anwendung eines solchen, jedenfalls sorgfiiltig geheim ge-

#) Boswillice Arbeiter pflegten nicht selten durch Zusatz von Zitronen-
saft den Zucker absichtlich zu verderben (Reed d4).




296 . Elfter Abschnitt.

haltenen, und den alten Deckmethoden weit iiberlegenen Mittels,
den aus arabischer Schule hervorgegangenen Zuckermeistern die
Herstellung der dortigen, von allen Seiten als untibertrefflich an-
erkannten Brotwaare, ermoglicht haben mag. Mangels geniigen-
der Quellen lisst sich indessen die Wahrscheinlichkeit dieser Ver-
mutung vorerst nicht weiter priifen; sicher ist, dass in Ostindien
das Decken mit Thon erst im 17. und 18. Jahrhundert bhekannt
wurde, und zwar durch europiiische Vermittlung (Reed 95).
Eine Ergiinzung zu den Angaben des Piso bilden die des
Barlius in seiner Schrift ,Rerum per octennium in Brasilia et
alibi gestarum historia® (Cleve 1660). Es heisst darin: ,Brasilien
ist das Haupterzengungsland fiir Zucker, den die Natur in gewissen
Rohren hervorbringt, welche, wie so viele andere Gewiichse, der
Fleiss der Portugiesen in dieses Land verpflanzt hat; ans diesen
Rohren presst man einen Saft aus, der an Siisse und Wohlge-
schmack den attischen Honig weit iibertrifft, kocht ihn in Metall-
kesseln ein, und gewinnt ihn entweder durch Abpressen des fetten
Syrups, als zerreibliche Masse, oder durch Eingiessen in Formen,
in Gestalt von Kegeln oder Pyramiden.*) Man fiithrt diese Kunst
in Anstalten aus, welche die Portugiesen ,Ingenia® nannten, weil
dieselben durch ihre Bauten und Maschinen einen Beweis fiir das
Ingeninm ihres Erfinders liefern, und tiberhaupt zu den besten der
neueren Frfindungen aus den letzten Jahrhunderten gehorven. Aus
der Arbeit der dort beschiiftigten Indianer und Schwarzen ziehen
die industriellen Kaufleute den allergrossten Nutzen, indem sie den
jihrlich erzengten Zucker schiffsladungsweise nach ganz Europa
fiir teures Gteld verkaufen. An nichts kann man niimlich besser
und leichter Geld verdienen als an Zucker; deshalb war die Han-
delskrise, die zur Zeit unserer (hollindischen) Eroberungen aus-
brach, in keiner Hinsicht so gefihrlich, wie gerade fiir den Zucker-
handel. denn infolge der Storungen im Handel und der Unsicherheit
des Gieschiiftes, sank der Zuckerpreis immer tiefer, und gereichte
allen Miihlenbesitzern zum Verderben: sie mussten ihre Maschinen
verkaufen um mit dem Kaufgelde ihre Schulden zu bezahlen, und
gerieten dadurch in grosses Ungliick, denn die Maschinen, die im
Betriebe 100000 Gulden wert waren, erbrachten beim Verkaufe
keine 40000“ (S. 34, 589, 541, 545). ,Bei der Fabrikation des
Zuckers wirken Natur, Kunst, und Arbeit, in seltener Weise zu-
sammen: die Natur bereitet den Boden, sowie durch das Klima

*) Die pyramidalen Formen wurden aus passend zurechtgeschnittenen
Brettern zusammengesetzt.
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den im Rohre befindlichen Saft, und durch Kunst und Arbeit wird
derselbe mit vieler Miithe gewonnen. Die Rohre, welche feuchten
Boden, viel Sonnenwiirme und sorgfiiltige Pflege betreff der Be-
seitigung alles Unkrautes erfordern (da sie sonst weniger und
unreineren Zucker ergeben), werden, sobald sie reif und wvon
saftigem schwammigem Marke erfilllt sind, geerntet, entlaubt, zer-
schnitten, und in Miihlen*) ausgepresst; der Saft wird eingedickt,
abgeschiiumt, in Formen von kegel- oder pyramidenformiger (ie-
stalt gefiillt, und erkalten gelassen, wobei er wie Salz krystalli-
sierb, Nach einigen Tagen offnet man die Spitzen der Brote,
liisst die schmierige und schleimige Materie unten abfliessen, bringt
dann auf die Oberfliche der Form Thon, und befeuchtet diesen
wiederholt. wobei das Wasser durchsickert, und den Zucker vom
Schleim befreit und bleicht. Dies ist aber nur der erste Teil der
Arbeit: besseren und reineren Zucker erhiilt man nur mit Aufwand
vieler nener Miihe, indemn man den rohen Zucker wieder auflost,
mit Kalkmilech und Eiweiss klirt, abschiiumt, unter Zusatz von

etwas Butter (die das Uberkochen verhindert) eindickt, durch Tiicher
filtriert, fertig kocht, in Formen giesst, und wieder mit feiner
Thonerde deckt, wobei man, je nach dem Verfahren, schliesslich
festen. harten. oder nur losen weichen Zucker erhiilt® (ebd. 216,
1201t.).

Innerhalb der von den Hollindern eroberten Provinzen waren
vor deren Einriicken 166 Miihlen in (ang. welche grosse, jedoch
nach Boden und Klima sehr verschiedene Ertrige an Zucker
lieferten. Die ganze Zuckerernte betrug etwa 1 Million Arroben
(ca. 250000 Zentner) jihrlich, wozu noch etwa 300000 Arroben
des geringsten, sog. Pamelzucker kamen. Der Zuckerzehnte,
welcher distriktweise verpachtet war, brachte, abgesehen vom Pamel-
sucker, der steuerfrei blieb, 809400 Gulden ein; nur portugiesische
Schiffe durften Zucker nach Europa verladen, und als Tausch-
gegenstiinde fiir den Zucker, an welchem jithrlich ein Gewinn von
mehreren Millionen erzielt wurde, brachten im Frithjahr und Herbst
an 500 Galeonen und Caravellen, Wein, Mehl, Ol, Salzfische, Lein-
wand, und Metallwaaren, aus dem Mutterlande (ebd. 207, 170,
584). Durch sinnloses Zerstioren seitens der Hollinder, und infolge
der Wirrnisse des Krieges, war die Zahl der Zuckermiiblen in den
Jahren 1620—1685 von 166 auf 120 gesunken, darunter allein

%) 8, 120 enthiilt die sehr instruktive Abbildung einer Dreiwalzen-
Miihle mit ihren Nebengebiiuden; der Antrieb erfolgt durch ein oberschliich-
tiges Wasserrad mit Zahnraditbersetzung.
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in Pernambuco von 121 auf 87; hierdurch gingen aber auch die
Staatseinnahmen derartig zuriick, dass die Verwaltungs- und
Kriegskosten nuar durch Gewaltmittel gedeckt werden konnten:
die Besitztiimer der Feinde wurden konfisziert, und die, den fltich-
tigen Portugiesen gehdrigen Zuckermiihlen sammt den Liindereien
versteigert (ebd. 81 und 557). Obwohl hierbei 20—100000 Gtulden
fiir die Miihle nebst Land, und im ganzen 1963250 Gulden erlost
wurden, so war doch auf solche Weise die danernde Ordnung des
Staatshaushaltes unmiglich, und nur durch die Ankunft des Grafen
Moritz von Nassau wurden Provinz und Industrie vor vélligem
Verderben gerettet. In richtiger Erkenntnis der Sachlage war der
Erbstatthalter vor allem auf Erhaltung der Zuckermiihlen, als der
einzigen und ergiebigsten Quelle des Wohlstandes bedacht; die
Zwangsverkiinfe wurden eingestellt; die Konfiskationen riickgiingig
gemacht, den Vertriebenen oder Fliichtigen straffreie Heimkehr
gestattet, alte Schulden wurden gestundet, zum Neubau und zur
Reparatur der Miihlen zinsenfreie Staatsvorschiisse gewiihrt, und
die hohen Ausfuhrzolle ermiissigt, ,welche der Zucker bei seinem,
jetzt so sehr gedriickten Marktwerte, nicht mehr ertragen kann®
(ebd. 519, 547). Durch diese zweckmiissig erdachten und energisch
durchgefithrten Massregeln, gelang es in der That mit tiberraschen-
der Schnelligkeit. die Industrie neu zu beleben; in Pernambuco,
dem wichtigsten Distrikte, waren binnen kurzem fast siimmtliche
Miihlen wieder in Betrieb und erzeugten so vielen und schonen
Ymeker, dass der Statthalter, als Anerkennung hierfiir, der Provinz
gestattete, sechs Zuckerhiite im Wappen zu fithren (ebd. 168 und
120: mit Abbildung); im ganzen betrug der Export wiihrend der
Jahre 1636—1643, laut Zollliste, 159148 Kisten weissen Zucker,
49908 Kisten Moscovade, und 9169 Kisten Pamelzucker, zusammen
218220 Kisten, von je ca. 10 Zentner (ewicht, so dass im Durch-
schnitte etwa 800000 Zentner auf das Jahr kamen (ebd. 558).
Um dem in Brasilien herrschenden Sklavenmangel abzuhelfen, so-
wie gleichzeitig um die Portugiesen auch in ihren afrikanischen
Besitzungen zu schiidigen, unternahm Moritz von Nassau eine
Expedition gegen St. Thomas (ebd. 350 und 355); 61 Zucker-
miihlen wurden verbrannt, mehrere tausend Kisten Zucker bei der
Zerstorung des Hauptortes erbeutet, und 10000 Arroben als Lise-
geld von solchen Besitzern, welche Schonung ihrer Miihlen er-
kaufen wollten, eingetrieben. Die Insel wurde fiibrigens nur vor-
iibergehend zu Schaden gebracht; schon nach wenigen Jahren
besass sie wieder 70 Miihlen mit je 2—800 Sklaven, und lieferte

jihrlich 40 Schiffe voll Zucker. Ihre Industrie ging, ebenso wie
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die Madeiras, welches zu dieser Zeit jihrlich 96000 Zentner er-
zeugte, erst in den folgenden Jahrhunderten allmihlich ein, teils in-
folge der wachsenden allgemeinen Konkurrenz und der sinkenden po-
litischen und maritimen Macht des Mutterlandes, teils durch eng-
herzige und zwecklose Handels- und Fabrikations-Beschriinkungen,
welche das Letztere im vermeintlichen Interesse anderer Kolonien
erliess (Reed 7; Ritter 409).

Die weise Verwaltung Moritz's von Nassau war leider nicht
von Dauer; Intriguen, die von einflussreicher Seite in Holland
gegen ihn gesponnen wurden, brachten ihn in den Verdacht, die
Kolonie vom Mutterlande lostrennen, und sich in ihr ein selbstiin-
diges Reich griinden zu wollen, und bewirkten 1644 seine Ab-
berufung (Handelmann 190ff). Dieser folgte sogleich die Riick-
kehr zum fritheren Systeme der Misswirtschaft, die Bedriickung
der portugiesischen Besitzer, welche der Statthalter zum Bleiben
bewogen und durch Kredite unterstiitzt hatte, die Kiindigung aller
Vorschiisse, und die Herbeifiihrung einer Geldkrise durch Unter-
stiitzung des Verlangens der hollindisch-westindischen Kompagnie
nach Barzahlung aller Schulden; die allgemeine Unzufriedenheit,
geschiirt durch Portugal, das sich seit 1640 von Spanien los-
gerissen, und unter Johann von Braganza wieder selbstindig
cemacht hatte, veranlasste den Ausbruch des brasilianischen Frei-
lieitsl;rieges, und den Sturz der holliindischen Herrschaft. Nach
liingeren fruchtlosen Versuchen, von nenem festen Fuss zu fassen,
viiumten die Hollinder 1654 Brasilien; im Vertrage von Haag
(1661) erkannten sie dasselbe feierlich als portugiesische Besitzung
an, und liessen sich mit einer Entschidigung von 4 Millionen
Cruzados (= 2 Mill. holl. Gulden), binnen 16 Jahren in Salz,
Zucker. Tabak, oder Bargeld zahlbar, endgiiltig abfinden (ebd.
287). Bald darauf (1674) wurde die holliindisch-westindische Kom-
pagnie aufgeldst.

Die vollstindige Wiedereroberung Brasiliens war indes nicht
im stande, den durch die Kriege bei der Losreissung des Landes
von Spanien vollig zerriitteten Wohlstand Portugals wieder zu
heben: die von Johann von Braganza 1648 begriindete portu-
aiesisch-brasilianische Kompagnie vermochte sich nicht zu erhalten,
die Bedeutung der pql‘tugicsist;hen Schiffahrt ging rasch zuriick,
England bemiichtigte sich des Hauptverkehres zwischen dem
Mutterlande und seinen Kolonieen, und nahm schon im lefzten
Drittel des 17. Jahrhunderts die dominierende Stellung ein, die
1708, durch den beriichtigten Methuen-Vertrag, in eine dauernde
verwandelt wurde (Beer 11, 119). Portugal zog daher auch nur




300 Elfter Abschnitt.

geringen Nutzen daraus, dass Brasilien withrend der zweiten Hiilfte
des 17. Jahrhunderts noch den weitaus grissten Anteil an der
Versorgung der europiiischen Miirkte mit Zucker besass; bestimmte
Angaben iiber die Grosse desselben liegen micht vor (ebd. I1, 100),
doch wird allein die, gegen 1700, jihrlich durch die Schiffe der
englischen Zwischenhiindler nach Lissabon gebrachte Menge Zucker,
auf wenigstens 300000 Zentner geschiitzt. Durch dieses Vor-
wiegen des Zuckerrohrbaues wurde die ganze Volksgliederung
Brasiliens, die ganze Giestalbtung aller seiner Verhiiltnisse, auf Jahr-
hunderte hinaus unausléschlich bestimmt: wenigen reichen Gross-
grundbesitzern stand die ganze Masse der freien Bevilkerung, und
die der Sklaven, als rechtlose, vollstiindig abhiingige Menge gegen-
tiber. ,Das Zuckerrohr,* sagt ein um 1700 lebender Schrift-
steller, ,ist eine aristokratische Pflanze, denn es macht den Besitz
eines grossen Anlagekapitals, eines weiten Landgebietes, und vieler
Arbeitskraft erforderlich. Der Besitz einer Zuckerplantage mit
Miihle (engenho) und Siederei, giebt eine Art Adel unter den
Pflanzern, man spricht nur mit Achtung von einem ,Senhor
d’engenho“, und dies zu werden ist das Ziel des Ehrgeizes Aller.
Wenn der, welcher einen solchen Rang einnimmt, das ist, was er
gein goll, — ein reicher Mann, der sich zu betragen weiss, — so
kann man in Brasilien jenen Titel ebenso hoch anschlagen, als
den unter den Vornehmen des Kionigreiches (Portugal) gebriiuch-
lichen Adelstitel.* Minner solcher Art waren indessen seltene
Ausnahmen, und das selbstsiichtige, vor den iirgsten (Gewaltthaten
nicht zuriickscheuende Vorgehen der meisten Plantagenbesitzer,
wurde nur noch durch die unglanbliche Misswirtschaft der portu-
giesischen Beamten iibertroffen, so dass in Lissabon das Witzwort
sprichwortlich war, die brasilische Flotte bringe alljihrlich ,mais
de queixas que de caixas® d. i. ,mehr Klagen als Kisten*
(Handelmann 513, 340 ff, 419). Trotzdem beherrschte Brasilien
noch zu Anfang des 18. Jahrhunderts die Zuckermirkte Kuropas,
und wurde in dieser Stellung erst erschiittert, als, neben verschie-
denen iiusseren Ursachen, auch eine innere Veranlassung die Be-
volkerung dem Zuckerrohrbau abwendig machte: die um 1725
erfolgte Auffindung der Goldgruben (Handelmann 553). Ein
wahres Fieber befiel das ganze Land, Arm und Reich wandte sich
den Minen zu, Freie und Sklaven waren weder durch Drohungen
noch durch Strafen zuriickzuhalten, und binnen kurzem standen
zahlreiche Plantagen verlassen, und gerieten aus Mangel an Arbeits-
kraft in Verfall. Die gesetzlichen Massregeln der portugiesischen
Regierung blieben wirkungslos, und die Zuckerproduktion, obwohl
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immer noch bhedeutend, vermochte keine Fortschritte mehr zu
machen, und musste die Befriedigung des wachsenden europiiischen
Konsums der Konkurrenz iiberlassen, welche sie bald in jeder Hin-
gicht ftiberfliigelte. Krst gegen KEnde des 18, Jahrhunderts trat
hierin wieder eine Wandlung ein, teils im Zusammenhange mit der
1789 erfolgten Einfilhrung des zuckerreichen Rohres von Otaheiti
(Beer 1I, 100), teils aus politischen Griinden; fiir das Jahr 1796
wird der Export nach Portugal auf 346920 Meterzentner (53372
Kisten zu 650 Kilogramm) angegeben (Humboldt, ,Cuba‘),
withrend er noch 1780 nur 95000 Meterzentner betragen haben
soll (Scherer, ,Allgem. Gesch. d. Welthandels®).

Nach der Riumung Brasiliens durch die Hollinder (1654)
blieben etwa 20000 derselben im Lande zuriick, meist Plantagen-
besitzer, mit ihrem Arbeiterpersonal und ihren Sklaven; angeblich
um den Staat gegen iiussere Feinde zn schiitzen und diesen den
niichstliegenden Ankniipfangspunkt zu nehmen, in Wabrheit aber
aug nationalen und finanziellen Griinden, liess sich die portugiesische
Regierung dazu hinreissen, 1655 simtliche Hollinder auszuweisen,
und ihre Giiter mit Beschlag zu belegen. Dieser Schritt bewirkte
jedoch das Gegenteil dessen, was beabsichtigt war, denn nicht nur
beraubte er den Staat einer grossen Anzahl seiner intelligentesten
und durch ihren Grundbesitz an die Interessen desselben gefesselten
Biirger, sondern er schuf auch dem wichtigsten Industriezweige
Brasiliens die gefiihrlichste, und schliesslich siegreiche Konkurrenz,
indem die Ausgewiesenen sich nach den westindischen Inseln be-
gaben, und dort die Zuckerfabrikation neu zu betreiben, oder die
vorhandene zu verbessern begannen.

Von diesen Inseln war zuerst (1625) St. Christoph, und zwar
zugleich von den  Franzosen und Engliindern besetzt worden,
welche hiermit ihre koloniale Thiitigkeit in Amerika erdffneten;
beide Nationen bestrebten sich alsbald, den herrlichen Boden des
Kilandes durch Anbau von Zuckerrohr besser auszunutzen, und die
erstere fabrizierte bereits 1643, die letatere 1644 Zucker (Moseley
a. a. 0.: Le Grand d’Aussy I, 208). Von St. Christoph aus
nahmen die Franzosen 1635 Guadeloupe und Martinique, die Eng-
linder 1627 Barbados in Besitz; 1641 wurde auf letzterer Insel
der Zuckerrohrbau eingefithrt, und 1646 begann der Zuckerexport,
konnte sich aber nicht behaupten, da die Zucker wegen ihrer
schlechten Qualitiit die Transportkosten nach England nicht deckten
(Ligon, ,History of Barbados¢, 1657), Krst die aus Brasilien
vertriebenen Hollinder fiihrten daselbst eine regelmiissige Fabrikation
ein, und lehrten die Einwohner trockenen und haltbaren Rohzucker
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zu bereiten, dessen Ausfuhr alsbald in raschem Masse zunahm
(Reed 7); 1661 konnte schon Karl II. dreizehn Besitzer, die aus
Barbados eine Einnahme von 10000 Pfund Sterling bezogen, zu
Baronen erneunen (Moseley a. a. 0.), und um 1676 war die Insel
bereits im stande, jihrlich 400 Schiffe mit je 150 Tons Rohzucker
zu beladen (Mac-Culloch a. a. O. 11, 1049). Von Barbados aus
fithrte 1664 Thomas Modyford die Zuckerfabrikation nach
Jamaika ein, das die Englinder 1656 den Spaniern endgiiltig ent-
rissen hatten, und wurde fiir die Verdienste, die er sich hierdurch um
das Wohl des Landes erwarb, von Karl II. zum Generalgouverneur
desselben ernannt (Moseley a, a. 0.); wiihrend es 1656 nur drei
kleine Siedereien gab, und auch der Zuckerrohrbau, zu dessen
Forderung Cromwell schon 1649 viele irische ‘Gefangene als
Arbeiter nach der Insel geschickt hatte (Weber, ,Weltgeseh.“ 11,
230) vollig im argen lag, waren 1670 schon 756 Miihlen im Be-
triebe, deren manche 2000 Zentner Zucker erzeugten, und um 1700
war Zucker bereits der Hauptartikel Jamaikas, und die Quelle
seines Wohlstandes.

Wie in St. Christoph und Jamaika, so waren die Holliinder
auch in Guadeloupe und Martinique*) die Lehrmeister, durch deren
Eingreifen eine zweckentsprechende Zuckerrohrkultur, und die
Fabrikation exportfihigen Rohzuckers, erst moglich wurde; Er-
zeugung und Ausfubr von Zucker nahmen seit 1660 stetig und
rasch zu, und gegen Ende des 17. Jahrhunderts war Zucker das
wichtigste und eintriiglichste Produkt der franzosischen Kolonieen
Westindiens (Le Grand d’Aussy II, 204), so dass ein Beschluss
des Pariser Handelsrates von 1701 sagt: ,Frankreichs Schiffahrt
verdankt ithren Glanz dem Handel seiner Zuckerinseln, und kann
nur durch diese erhalten und erweitert werden.* Diese Bliite der
franzosischen Inseln erregte bald auch die Aufmerksamkeit der
englischen Regierung, da die Zucker-Produktion der britischen
Kolonieen seit 1700 in merklichem Riickgange begriffen war, und
die Preise des aus Guadeloupe und Martinique angebotenen Zuckers,
1787 sich so billig stellten, dass die erzielte grosse Ernte von
679000 Zentnern hierfiic keine geniigende Erklirung zu bieten
schien. Da ,Zucker das bedeutendste Objekt der iiberseeischen
Schiffahrt ist,* befahl das Parlament eine genaue Untersuchung
der Sachlage, und setzte hierzu eine eigene Kommission ein; als

*) In Martinique wurde die erste grosse Plantage und Siederei 1655
von Benjamin Dacosta, einem aus Brasilien vertriebenen holiiindischen
Juden ung;gi{;gt, der sich daselbst mit 900 Glanbensgenossen und 1100 Sklaven
niederliess.
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Ursachen der Konkurrenz-Unfihigkeit der englischen Inseln er-
klirte diese die unrationelle Kultur und Fabrikation, die Aus-
saugung des Bodens, die Hohe der Abgaben und Zdlle, vor allem
aber das Stattfinden eines, den Gesetzen widersprechenden direkten
Verkehres der nordamerikanischen Kolonieen mit den franzosischen:
diese, denen seit 1669 das Raffinieren, sowie die Ausfuhr von Rum
nach Frankreich, zu Gunsten der betreffenden Industrieen des
Mutterlandes untersagt worden sei, verkauften Zucker, Melasse und
Branntwein nach Nordamerika, entzigen hierdurch den englischen
Zuckerinseln heimlich die Kundschaft, und schiidigten zugleich die
Kaufkraft der nordamerikanischen Kolonieen, die jene Produkte
mit vielem Bargelde bezahlen miissten. Diese letzteren wandten
hiergegen ein, sie bediirften zu Zwecken ihrer Fischerei und ihres
Indianerhandels jihrlich 1/, Millionen Gallonen Rum, und seien
gezwungen, diesen von den Franzosen zu kaufen, weil die eng-
lischen Inseln gar nicht so viel produzierten, einen grossen Teil
ihrer Melassen und des Rums nach England selbst zu verkaufen
pflegten, und im ganzen so schlecht und so teuer arbeiteten, dass
ihr nunmehriges Verlangen, den Handel mit den franzbsischen
Inseln verboten zu sehen, nur der Ausfluss des Wunsches sei, auf
fremde Kosten in der bisherigen Triigheit und Liissigkeil verharren zu
konnen. Das Parlament erkannte indessen die vorgebrachten
Griinde nicht als stichhaltig an, und legte 1739 einen hohen Zoll auf
die Rinfuhr von Zucker, Melasse nnd Rum in britische Kolonieen;
zur Entschiidigung sollte es jedoch gestattet sein, auf englischem
Boden erzengten Zucker, in englischen Schiffen, direkt nach allen,
siidlich vom Kap Finisterre gelegenen Hiifen Europas auszufiihren.
Da diese Erlaubnis indes, zahlreicher entgegenstehender Schwierig-
keiten halber, ohne jede praktische Bedeutung blieb, so konnte
auch die ganze .Massregel nicht den gewiinschten Erfolg haben
(Mac-Culloch a. a. O. I 864); sie schiidigte einerseits den Staats-
schatz, indem sie eine grossartige Entfaltung des Schleichhandels
hervorrief, und andererseits das Gedeihen der Kolonieen selbst, da
gsich diese, mit ihrem veralteten und kostspieligen Arbeitssystem,
gegen die Konkurrenz der franzosischen Zuckerinseln nicht dauernd
erhalten konnten, besonders seit unter letzteren Domingo eine her-
vorragende Rolle zu spielen anfing.

Die Franzosen hatten diese Insel zum Teil schon 16356 und
1660 besetzt (Beer 11, 237), erhielten sie aber erst im Frieden von
Ryswick 1697, endgiiltig zugesprochen. Die Zuckerindustrie, deren
Export schon 1587 begonnen, und damals 878 Meterzentner be-
tragen hatte (Handelmann, ,Geschichte der Insel Hayti®, 12),
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war mit der Zeit ginzlich in Verfall geraten, und erst den fran-
zosischen Ansiedlern, im Vereine mit hollindischen Fliichtlingen aus
Brasilien war es vorbehalten, dieselbe zn neuer Bliite zu bringen.
Schon 1724 waren iiber 200 Miihlen im Gange und erzeugten 10000
Meterzentner Zucker®) (Beer II, 287), 1726 stieg die Ausfuhr aunf
198000 Meterzentner, 1742 auf 423996 Meterzentner, und 1770
anf 800000 Meterzentner (Moseley a. a. 0.). Nicolson giebt
an, dass 1772 fiir 92 Millionen Franes Rohzucker, fiir 65 Millionen
Franes gedeckter (weisser) Zucker, und fiir 18 Millionen Francs
Syrup exportiert worden sei (,Histoire naturelle de St. Domingue*,
Paris, 1776), wiihrend gleichzeitige andere Quellen nur 23, 30, und
2 Millionen Francs als die zutreffenden Zahlen nennen (Beck-
mann, ,Phys.-okon. BibL* 1X, 62); 1773 arbeiteten 723 Fabriken,
und lieferten 1200000 Meterzentner Rohzucker, 30000 Fass Syrup,
und 15000 Fass Rum, wozu noch mindestens '/, dieser Mengen,
als durch den Schleichhandel weggebracht, zuzurechnen sein diirften
(Veuves, ,Reflexions historiques“, Paris 1780). Diesen unwahr-
scheinlich hohen Ziffern gegeniiber, wird fiir 1774 nur eine Er-
zeugung von 650000 Meterzentner in 590 Fabriken, und ftir 1780
gine solche von 750000 Meterzentner angegeben, welcher Ziffer sich
dann Humboldt’s Berechnung der Produktion von 1788 auf
803600 — 820000 Meterzentner, in passender Weise anschliesst
(,Cuba*; ,Nouv. Esp.« III, 184). Im Jahre 1791 gab es nach
Handelmann (a. a. O. 28) im franzisischen (westlichen) Hayti
792 Plantagen, von denen im Mittel 341 auf 180000 Francs, 451
auf 230000 Francs geschiitzt wurden, und die mindestens 750000
Meterzentner Zucker, im Werte von titber 100 Millionen Francs
alljiihrlich exportierten; die ganze Insel war in den Hinden einer
geringen Anzahl von Plantagenbesitzern, ,les gros habitans* ge-
nannt, welche eine fest zusammenhaltende Aristo- und Plutokratie
bildeten, die Verwaltung in der willkiirlichsten Weise zu ihren
Zwecken ausnutzten, und die Sklaven mit unerhorter Grausamkeit
und Hiirte behandelten. Durch den berithmten Aufstand der
Neger, welcher am 23. August 1791 auf der Zuckerraffinerie
Noah begann, und zu den blutigsten und an Griiueln reichsten
aller Zeiten gehorte, wurden daher diese ,gros habitans® vorzugs-

*) Alle Zahlenangaben aus dieser Zeit sind unzuverlissig, und diffe-
vieren bei verschiedenen Schriftstellern hiiufig ganz ausserordentlich; wirklich
genaue Ziffern scheinen bisher nicht bekannt zu sein, auch wird behauptet,
dass zahlreiche Steuer- und Zollregister wiithrend der franzisischen Revolution
tiberhaupt verloren gegangen seien.
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weise getroffen; binnen sechszig Tagen waren iiber 2000 Weisse er-
mordet, 1130 Zucker- und andere Plantagen zerstort und verbrannt,
das ganze Land verwiistet, und der Wohlstand der Kolonie derartig
vernichtet, dass sich dieselbe nie mehr auch nur zum Schatten
ihrer ehemaligen Grosse wieder erheben konnte (Handelmann
a. a. 0. 46). Die durch den plotzlichen Ausfall der wichtigsten
und grossten Zuckerproduktion des Weltmarktes entstandene
Liicke wurde durch die, nunmehr von der Konkurrenz des gefiihr-
lichsten Wetthewerbers befreite Industrie andever Staaten aus-
gefiillt, unter denen wesentlich Brasilien, Jamaika, und Cuba zu
nennen sind.

Jamaika hatte 1722 77056 Meterzentner, 1744 245000 Meter-
zentner, 1768 3903827 Meterzentner und 1788 420000 Meterzentner
Zucker produziert, und zwar, da den englischen Kolonieen das
Raffinieren verboten war, ausschliesslich Rohzucker, den man durch
sorgfiiltige Darstellung und anhaltendes Trocknen an der Sonne,
in grossen Stiicken (Klumps, — daher Lumpen, Lompen, Lomps-
zucker) von vorziiglicher Beschaffenheit und Haltbarkeit zu gewinnen
verstand (Humboldt, ,Cuba“; ,Nouv. Esp.¢ 1II, 184; ,Reisen* II,
306). Nach der Verwiistung Domingos beeilte man sich, eine
Menge neuer Miihlen in Betrieb zu setzen, so dass 1793 schon
tiber 700 derselben arbeiteten, und die Erzeugung der Insel sich
binnen anderthalb Jahrzehnten auf fast das Doppelte der fritheren
hob (Beer II, 365 ff.; Moseley a. a. 0.). Als mittlere Gesammt-
erzengung der englischen Kolonieen in Westindien wird angegeben
(Humboldt, ,Cuba* II, 40ff): fir die Jahre 1698 —1712:
200000 Meterzentner, fiir 1727—1733: 500000 Meterzentner,
fiir 1761—1765: 742687 Meterzentner, fiir 1771—1775: 916667
Meterzentner, fiir 1781 —1785: 789769 Meterzentner, fiir 1791—1795:
1010662 Meterzentner, fiir 1801—1806: 1694867 Meterzentner;
an dieser riesigen Zunahme der Produktion hatte Jamaika den
Hauptanteil, und lieferte wiihrend der angegebenen Perioden nicht
selten allein fast die Hiilfte des siimmtlichen in England eingefithrten
Rohzuckers.

Die Insel Cuba hatte unter dem Monopol- und Aussaugungs-

- System der spanischen Verwaltung, welche vielfach sogar den An-

ban des Zuckerrohres , gesetzlich untersagte (Weber, ,Welt-
geschichte* 11, 568), keinerlei Fortschritte gemacht, ihre Industrie
war allmiihlich zu Grunde gegangen, und noch 1750 lieferte sie
keine anderen Rohprodukte als Hiiute, Leder, und Wachs (Hum-
boldt, ,Cuba* I, 189). Erst als um diese Zeit der Handel der
Koloniecen untereinander und mit dem Mutterlande, durch mehrere

Lippmann, Geschichte des Zuckers, 20
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Verordnungen erleichtert, und 1772 ganz freigegeben wurde
(Beer 11, 166), gewann auch die Zuckerfabrikation wieder einige
Bedeutung, und es wurden 1760 48920 Meterzentner, 1780
120000 Meterzentner, und 1790 141629 Meterzentner exportiert
(Humboldt, ,Cuba* I, 190f). Wirklichen Aufschwung nahm
dieselbe aber erst nach der Verwiistung Domingos: binnen zehn
Jahren stieg die Anzahl der Miithlen von 473 auf 780, und die
Zuckererzeugung 1792 auf 146000, 1796 auf 240000, und 1802
auf 408000 Meterzentner (Humboldt, ,Nouv. Esp. III, 184;
IV, 458 und 461). Die Fabrikation war noch gegen Knde des
18. Jahrhunderts eine hochst primitive; 1796 warden erst Miihlen
mit Wasserbetrieb, 1799 eingemauerte Kochkessel eingefiihrt, und
man war sehr zufrieden, zur Erzeugung von 5 Arroben Zucker,
statt 278 nur mehr 158 Kubikfuss Holz, meist Orangen- und
Zitronen-Holz, zu verbrauchen (Humboldt, ,Cuba“ I, 190 {f).
Rohzucker wurde als solcher nicht aunsgefithrt, sondern aller Zucker
durch Ausdecken mit Thon gebleicht, wobei bestenfalls °/, weisser
Zucker (blanco), ®/, blonder (quebrado), und '/, brauner (cucurucho)
erhalten wurden, und zwar aus 3 Arroben Rohzucker im ganzen
1 Arrobe, wiihrend die {ibrigen 2 Arroben in die Melasse iiber-
gingen; nur eine einzige Fabrik lieferte zur Zeit Humboldt’s jihr-
lich 5000 Meterzentner Zucker, die meisten der grisseren erzeugten
nur 4000 Meterzentner, die mittleren 2000—2500 Meterzentner,
und im Durchschnitte produzierte jede der 350 Siedereien bloss
925 Meterzentner (ebd. I, 180; ,Nouv. Hsp.“ III, 176); zumeist
fehlte es an Arbeitskriiften, da die Beschaffung der grossen Sklaven-
zahl, welche die Ausbreitung der Zuckerindustrie nach 1791 er-
forderlich machte, nicht rasch genug gelang (Humboldt, ,Cuba*1I,
168 ff.). Kine grossere Pflanzung gebrauchte 650 Hektaren Land,
300 Neger im Werte von je 4-—3500 Piastern (1 Piaster = ca.
5,50 Francs), und ein gesammtes Anlagekapital von 2000000 Francs;
sie produzierte jihrlich 40000 Arroben Zucker im Werte von
550000 Francs, und lieferte dabei 800—350000 Francs, d. i
15—17°/, Reingewinn, da der aus der Melasse dargestellte Alkohol
zur Deckung der tiglichen Unkosten zu geniigen pflegte (Hum-
boldt, ,Cuba® a.a. O.; ,Nouv. Esp.“ III, 179; ,Reisen® I, 845).
Hiine (,Der Negerhandel*, Gottingen 1820) giebt folgenden
Uberschlag einer cubanischen Zuckerplantage aus dem Jahre 17x0.
Kosten der Plantage, mit Gebiinden und 220 Sklaven, Mark 700 000;
Einnahme fiir 500 Fass Zucker Mark 200000, fir Rum und
Melasse Mark 16000, zusammen Mark 216000; davon ab 8°]U
Kapitals-Verzinsung mit Mark 56000, Unkosten mit Mark 24000,
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und Anschaffung von 12 Ersatz-Negern mit Mark 12000, zusammen
Mark 92000; es verbleibt ein Reingewinn von Mark 124 000 oder
ca. 18°/,, so dass jeder Sklave einen Nutzen von 5—600 Mark
eingebracht hiitte,

Von einer Hektare Land erhielt man meist 12000 Liter Saft,
und aus diesem 1500, oft nur 1400 Kilogramm Rohzucker (Hum-
boldt, ,Cuba® I, 1901ff; ,Nouv. Esp.¢ III, 180 und 183); die
Gewinnung weit grisserer Mengen, niimlich 2100—2800 Kilo-
gramm, wurde erst durch die Kinfithrung besserer Zuckerrohr-
sorten moglich. Zur Zeit Humboldt’s wurden in Westindien
drei Arten Zuckerrohr kultiviert: das urspriinglich ostindische,
iiber Sizilien und die Kanarien eingefiihrte, mit dunklem Blatt,
diinnem Stengel, und vielen, nahe aneinanderstehenden Knoten;
das javanische Rohr, Cafia de Batavia oder de Guinea genannt,
mit sehr breiten purpurfarbigen Blittern und unreinerem, haupt-
siichlich zum Rumbrennen geeigneten Safte; das Otaheiti- Rohr,
mit hellgriinen Bliittern, hohem, dickem und saftreichem Stengel,
und von kriiftigem tippigem Wachstume. ,JamesCook (1728—1779)
und Georg Forster (1729 —1798) haben diese Art Zuckerrohr
zuerst beschrieben, aber, wie man aus des letzteren trefflicher Ab-
handlung tiber die essbaren Pflanzen der Siidseeinseln ersieht, ihren
Wert nicht geniigend erkannt. Bougainville(1766—1769) brachte
es nach Isle de France, von wo aus es darch Martin nach Cayenne,
und seit 1792 durch Cassigny nach Martinique, Domingo und den

+ kleinen Antillen kam. Der kithne aber ungliickliche Kapitiin

Bligh verpflanzte es, zugleich mit dem Brotfruchtbaum nach
Jamaika; von Trinidad ging es an die nahegelegene Kiiste von
Karakas tiber. Ks stellt eine der wichtigsten Bereicherungen dar,
welche die Landwirtschaft der Kolonieen seit einem Jahrhunderte
reisenden Naturforschern verdankt, und ist fiir diese Gegenden
weit wichtiger als der Brotfruchtbaum geworden. Es ist viel
saftreicher als das gewbhnliche Rohr, dessen Stengel diinner und
enger gegliedert sind, und giebt auf gleichem Flichenraum um
ein Drittel mehr Zucker als dieses; da iiberdies die westindischen
Inseln grossen Mangel an Brennholz zu leiden anfangen, und oft
ihre Zué]ccrpﬁunwn mit Orangenholz heizen, so ist das neue Zucker-
rohr um so wichtiger, als es anch ein dickeres holzreicheres Rohr,
das sog. Bagaso, als Riickstand liefert. Ob dieses Zuckerrohr,
seinem vaterliindischen Boden entrissen, ausarten und in gemeines
Rohr tibergehen werde, ist eine wichtige Frage, doch haben die
biﬂherigun Erl'al.hl'ungen gegen die Ausartung entschieden, und wenn
es eine Spielart ist, so ist es jedenfalls eine sehr konstante®
20*
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(Humboldt, ,Ansichten der Natur*, Sttgt. 1877, 21; ,Reisen® I,
244.%)

Was die iiltere, in Westindien iibliche Arbeitsweise der Zucker-
fabriken betrifft, so giebt tiber diese Ligon’s ,History of Barba-
dos* (1657) an der Hand zahlreicher, sehr interessanter Kupfer-
stiche Aufschluss, und auch Southey’s ,A chronological history
of the West Indies* (1827) enthiilt \’l(.l(.B einschliigige Material;
das wichtigste und ausfiihrlichste Werk ist aber das des Prediger-
Ménches Joh. Bapt. Labat (1667—1738), welcher in Westindien
viele Jahre lang reiste, wichtige leitende Stellungen als Verwalter
der Ordens-Domiinen einnahm, und die hierbei gesammelten um-
fangreichen Erfahrungen in seinem Buche ,Nouveau voyage aux
isles de I Amérique* (P‘Lria 1722, 8 Bde.) niederlegte; die Zucker-
erzengung bildet den (u.g(,nat(md eines ganzen Bandes desselben,
welcher auch unter dem Titel ,Abhandlung vom Zucker, dessen
Bau, Zubereitung, und mancherlei Gattung“, von Schad ins
Deutsche iibersetzt wurde (Niirnberg 1785). Da dieses Werk eine
Zusammenfassung des ganzen Fabrikationssystems ist, wie es sich
gegen 1700 auf den westindischen Inseln ausgebildet hatte, und
die klarste und vollstindigste Beschreibung enthilt, die diesem
iiberhaupt zu teil geworden ist, so lohnt sein Inhalt einer ge-
naueren und ausfiihrlichen lietmchtuu"

In Kapitel 1. erdrtert der Verfasser die Heimat des Zucker-
rohres; gegeniiber den bestimmten Angaben von Gage und de Laet
iiber das Vorkommen wilden Zuckerrohres anf den Antillen (1625
und 1688), und von Delery, Hennepin, und Ximenes betreff
dessen Auftreten in Siidamerika, wagt er es nicht, die Behauptung,
das Zuckerrohr sei aus der alten Welt gebracht worden, unbedingt
zu bejahen, sondern begniigt sich damit, festzustellen, dass dies
wenigstens beziiglich der Kunst des /uu]wrnmchws sicher der Fall
sei. Die Kapitel 2—8 beschreiben die Gestalt und die Eigen-
schaften des Zuckerrohres, die Vorbereitung und Diingung der
Felder, Pflege und Bewiisserung des jungen Rohres, die Kenn-
zeichen der Reife, und die Methode der Ernte; letztere soll man
nie beginnen, ohne sich durch Auskochen grosserer, verschiedenen
Parzellen der Pflanzung entnommener Proben, von der Reife und
dem ungefihren Zuckergehalt des Rohres eine bestimmte Vorstel-
lung gebildet zu haben, auch soll man hiochstens soviel Rohr

#) Nach Macfadyen (8. 100 und 101) fordert dieses Rohr sehr guten
Boden, degeneriert aber auch bei aller Vorsicht stets nach einiger Zeit, und
muss deshalb Ofters aufgefrischt werden.
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schneiden lassen, als man binnen 24 Stunden verarbeiten kann, da
der Saft sonst ziih und schleimig wird.

Kapitel 9—18. Die Zuckermithlen werden durch Tiere, durch
Wasser, oder durch den Wind getrieben, und bestehen stets aus
drei Cylindern, zwischen denen das Zuckerrohr zweimal ausgepresst
wird (sizilisches Trappeto). Die Windmiihlen portugiesischen
Systemes haben horizontale, die sonst Ublichen vertikal gelagerte
Fligel (Abbildung S. 64, 68, 112). Die drei Walzen sind aus
Gusseisen, und enthalten einen moglichst dicht eingepassten hol-
zernen Kern; die Zwischenriume werden mit Pech ausgegossen.
Jede Walze triigt oben einen Zahnkranz, dessen Zihne aus hartem
Holze geschnitten und einzeln in Zapfenldcher eingesetzt sind, nnd
greift mittelst desselben in das Hauptgetriebe, oder in den Zahn-
kranz der Nachbarwalze ein. Das, in 3 —4 Fuss lange Stiicke
zerschnittene Rohr schiebt man zwischen der ersten und zweiten
Walze durch, und dann in entgegengesetzter Richtung zwischen
der zweiten und dritten wieder zuriick; zum Schutze der Arbeiter,
die unrettbar verloren sind, wenn sie zwischen die Walzen geraten®),
sind breite Werkbretter angebracht, ausserdem hiingen an jeder
Walze einige bestens geschiirfte Sicheln, da manchmal dureh
rasches Abhacken eines Armes oder Fusses noch Hilfe moglich
ist. Der Saft fliesst an den Walzen herab, gelangt durch runde
Ausschnitte im Fussboden unter diesen, sammelt sich in einer
Rinne, und fliesst seitwiirts ab; alle 12 Stunden muss man an-
halten und die ganze Miihle sorgfiiltig reinigen, da sonst Siuerung
eintritt. Zur Bedienung der Miithle gehiren fiinf Leute, von denen
einer zutriigt, einer einschiebt, einer zuriickschiebt und zwei ab-
und aufladen; sie haben wochenweise abwechselnd 18 und 6 Stunden
Dienst, welcher anstrengender, als der in Eisen- oder Glashiitten
ist, so dass man sich gendtigt sieht, die Leute wiihrend der ganzen
Nacht rauchen und laut singen zu lassen; Pferde konnen in der
Miihle héchstens zwei Stunden lang arbeiten, Ochsen nicht ein-
mal so lange. In der Regel stehen die drei Walzen vertikal
nebeneinander; es giebt aber auch Miithlen mit horizontalen Walzen
und Antrieb durch ein Wasserrad (Abbildung S. 120), stehende
Wassermiihlen, die, ebenso wie die vorigen, stets durch von oben
auffallendes Wasser, nje durch Schaufelriider unter Benutzung des
natiirlichen Gefiilles, getrieben werden (Abbildung . 126), endlich
auch Kollermiihlen des alten portugiesischen Systems, bei denen

¥ Auf den englischen Inseln pllegte man zum Tode verurteilte Neger
oder Indianer zwischen die Rohrwalzen zu werfen (S. 100).
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das Rohr am Fusshoden liegend ausgepresst wird (Abbildung
S. 118).

Kapitel 14. Aus der Sammelrinne fliesst der Rohrsaft in einen
viereckigen, meist holzernen Bottich, und wird aus diesem in die
Kochpfanne gebracht. In der Regel hat man sechs Kessel, deren
Grosse vom ersten bis zum letzten allmihlich abnimmt, und welche
,Grosser Kessel“, ,Reinigungskessel®, ,Laugenkessel*, ,Liuterungs-
kessel*, ,Syrupkessel*, und ,Batterie* heissen; doch ist es zweck-
miissig, noch einen siebenten, den sog. ,Schaumkessel zu besitzen.
Die Kessel haben flache Biéden, nehmen jeder etwa sieben Fuss
an Platz ein, und sind nebeneinander an einer Wand eingemauert,
und zwar in Rundgewdlben, welche sich direkt iiber den Feuer-
rosten befinden, die Kessel aber nicht ringsum dicht abschliessen,
sondern dem massenhaft entweichenden Rauche Ab/u‘r':uffnungt-n
bieten; etwa ein Drittel der Kesselhohe reicht in die Wolbung
hinein, und ist durch Mauerwerk gegen die Stichflamme ffuschut!t
Der ,grosse Kessel* steht zu unterst, und jeder iu](rtnd(, etwas
hoher, so dass die ,Batterie* etwa einen Fuss huher zu stehen
kommt, als der grosse Kessel (Abbildung S. 134); es wird hier-
durch erreicht, dass beim Uberkochen und dergl. nie schlechterer
Saft in den besseren fliessen kann, Die Rostfliche ist eben, und
liegt 18 Zoll tiefer als der ,grosse Kessel*, folglich 30 Zoll tiefer
als die Batterie; die Feuerziige verengen sich aber entsprechend
immer mehr, und miinden hinter der Batterie in den Kamin,
Unter dem grossen Kessel brennt man Stroh und Bagasse, unter
den fibrigen Kleinholz; wo dieses schon selten sein sollte, kann
man geschlossene Ofen aufstellen, die wie Sparherde eingerichtet sind,
und keinen Rauch durchlassen; bei diesen geniigt eine einzige starke
Feuerung fiir alle Kessel zusammen, auch kann man zwei Systeme
derselben von heiden Seiten in einen gemeinsamen Kamin miinden
lassen. In der Regel hat der erste Kessel vier Fuss Durchmesser
und drei Fuss Tiefe, der letzte drei Fuss Durchmesser und zwei
Fuss Tiefe; die ,Batterie* giesst man in einem Stiick aus Kupfer,
die anderen Kessel fiigt man aus gehiimmerten Kupferplatten mit
Plattnieten zusammen, und macht sie am Rande einen, am Boden
zwei Thaler dick; da ein Pfund Kupfer 4!/, Francs kostet, so zieht
man es bisweilen vor, eiserne Kessel anzuwenden, hat aber in Wahy-
heit keine Krsparnis dabei, weil solche rasch reissen, sich rasch ab-
nutzen, und alt ganz wertlos sind. Ausserdem lassen sie sich schwer
reinhalten, was doch durchaus notig ist; aus diesem Grunde tiberzieht
man auch die schriige Abdachung zwischen dem ersten und sechsten
Kessel ganz mit Bleiplatten, und spiilt diese tiiglich mehrere Male ab.
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Im 15. und 16. Kapitel werden die zur Zuckerfabrikation ndtigen
Geriite geschildert. Man braucht sechs tragbare Kiihlkessel aus
Kupfer, von 3—4 Fuss Durchmesser und 1—1'/, Fuss Tiefe,
einige kupferne Ausfiillbecken (wegen ihrer Form auch Raben-
schniibel genannt), mehrere gelochte und nicht gelochte Schaum-
l5ffel, eine mit Filtertuch iiberzogene, einem Backtroge iihnliche
Kiste, und sechs Filtertticher von 1!/, Ellen Liinge, an den Riindern
und in der Richtung der Diagonalen mit aufgenihten Streifen
verstirkt, welche, wenn man sie aus gutem Stoft (die Elle zun
7 Francs) macht, und jedesmal nach Gebrauch reinigt, 3—4 Monate
lang brauchbar bleiben. Als Laugenfass benutzt man eine, sich
nach unten stark verengende Biitte von 2 Fuss Hohe und 8 Fuss
Durchmesser; zuunterst legt man etwa 6 Zoll hoch eine Schicht
gewisser, sehr salzreicher Kriuter, darauf eine Schicht bester Holz-
asche von Kastanien-, Orangen-, oder HKichenholz, sodann eine
Schicht Atzkalk, und schliesslich wieder eine Lage Kriiuter: nun
giesst man siedendes Wasser auf, und giebt das unten durch-
tropfende immer wieder oben auf, so lange bis die Lauge unertriig-
lich scharf schmeckt, und die Haut der Finger beizt; muss man
unreifes Zuckerrohr verarbeiten, so setzt man noch etwas Spiess-
alaspulver bei, welches stark reinigend wirkt, aber die Lauge und auch
den Zucker schwiirzt. Von den thonernen Zuckerformen, welche
30—35 Pfund Fiillmasse, entsprechend 20—21 Pfund Rohzucker
fassen sollen, bezieht man die besten aus Bordeaux; sie sind
18—20 Zoll hoch, glatt, poliert, von weisser Farbe, und heissen
Jichte¢. Die ,uniichten® oder ,batardes® (daher der Ausdruck
Bastern) fassen 60—70 Pfund Fiillmasse, sind 8 Fuss hoch, haben
14—15 Zoll Durchmesser, und werden mit Holzbelag und Reifen
verstiirkt; zu jeder Form gehort noch ein Syruptopf, der am besten
16 Zoll Breite und Hohe besitzt, und ohne Fiisse platt am Boden
aufsteht. Hat man neue Formen gekauft, so verstirkt man diese
durch drei Reifen aus grimen Lianen, legt sie 2—3 Tage in
diinnes Zuckerspiilwasser, dann 12—15 Tage in klares Wasser,
und reinigh sie vor Gebrauch bestens. Die einheimischen, sogenannten
Inselformen, sind rot, 26 Zoll hoch, haben 1 Fuss Durchmesser,
und kosten sammt Syruptopf, das Stiick 3 Francs. KEndlich ge-
braucht man noch einige holzerne Trige (Kanots), in denen die
Zuckermasse auskiihlen kann, Rithrholzer aus gutem, hartem Holz,
und Palmbesen von verschiedener Grosse.

Kap. 17 beschreibt die Kocharbeit. Man schopft den Roh-
saft aus dem Sammelgefiiss in den ,grossen Kessel*, setat, je nach
dessen Qualitiit, ein Gemisch von 1 Teil Holzasche mit */,, '/, oder
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1 Teil Atzkalk-Pulver, in Rohsaft geléscht, und, wenn nétig, auch
etwas Spiessglas zu, beginnt, sobald die ganze Oberfliche schaum-
bedeckt ist, mit dem Abschiiumen, kocht eine Stunde lang, und
schipft hierauf den Saft mit dem Loffel rasch in den ,Reinigungs-
kessel“; in diesem kocht man auf, giebt etwas Lauge zu, schiiumt
ab, und schopft in den ,Laugenkessel® iiber, in welchem man
dem Safte essloffelweise klare Lauge zusetzt, umriihrt., aufkocht,
abschiiumt, und dies so lange wiederholt, bis kein neuer Schaum
mehr aufsteigt. Nun bringt man den Saft in den ,Liuterungs-
kessel“, verfiihrt, sobald der Saft zu Syrup zu werden, und wieder
Schaum zu entstehen beginnt, so wie vorher, dickt dann den Saft
im ,Syrupkessel® stark ein, und bringt ihn zuletzt in die ,Batte-
riet. Hier giebt man starkes Feuer, so dass grosse Blasen auf-
steigen, die man durch etwas Butter niederhiilt, setzt etwas klares
Kalkwasser mit Alaun, oder auch etwas Alaunpulver zu, kocht
rasch bis zur Fadenprobe ein, und schiipft, sobald diese erreicht
ist, die Masse in den Kiihlkessel. Sollte der Saft zih und lang-
sam kochen, so kann man ihn in der Batterie nochmals mit etwas
Wasser verdiinnen, und wird sich hierdurch meistens helfen konnen;
dagegen ist es ganz verwerflich, statt Alaun Gyps (bis za einem
Pfunde!) zuzusetzen, denn dieser reisst zwar den Schleim mit
nieder, bleibt aber spiiter im Zucker zuriick, und bewirkt, dass
dieser den Syrup nicht loslisst. In den Kiihlkesseln wird langsam
umgeriihrt, wobei sich, je nach der Giite der Masse, binnen 7—15
Minuten eine Rinde bildet; nach abermaligem Umriihren bringt
man die Ftillmasse in die Kanots, liisst sie abkiihlen bis sie eben
noch fliesst, und giesst sie dann in Fiisser, welche, nach gesetz-
licher Verordnung, wenigstens drei Locher im Boden haben miissen,
und reihenweise auf LattenbOden {iber einer Zisterne aufgestellt
werden. In jedes Loch steckt man ein Stiick Zuckerrohr, und
lisst durch dieses den Syrup abfliessen; je nach der Giite des ver-
arbeiteten Rohres, und der Sorgfalt der Fabrikation, erhiilt man
hierbei aus 12-—1400 Pfund Fiillmasse, dem Inhalte eines Fasses,
400—700 Pfund Rohzucker, doch wird hierbei viel Betrug ge-
trieben, indem man die Masse so kalt ausfiillt, dass sie sammt
allem, oder dem meisten Syrup, ganz erstarrt, oder indem man
beim Ausfiillen den Ablaufsyrup aus der Zisterne wieder beimischt,
oder endlich indem man die Fisser, statt sie nur mit Thonerde
zu dichten, mit einer dicken Lage derselben ausschmiert.

Kap. 18 und 19. Gedeckter Zucker (sucre terré). Besondere
Umstiinde, die in der Zollpolitik des Mutterlandes ihre Begriindung
hatten, — auf welche weiter unten zuriickzulkkommen sein wird, —
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liessen gegen Knde des 17. Jahrhunderts weder die Fabrikation
gewOhnlichen Rohzuckers, noch die Raffination desselben an Ort und
CJ'tvlle, lohnend erscheinen. Da nun die fiinf Raffinerieen, die bis dahin
in Martinique bestanden, obwohl sie, statt 2'/,—3 Pfund besten
Rohzuckers, 7 Pfund desselben zur Herstellung eines Pfundes Raffi-
nade ver bl.mt..]ltul. dennoch mit Gewinn guuheztel, und sogar allein
durch den Syrup alle laufenden Kosten bestritten hatten, so hoftte
man durch Herstellung eines helleren Rohzuckers als Zwischen-
produkt, das Blblltl""’:t(’ zu treffen, und liess deshalb hollindische,
portugiesische und emop.mcho Meister kommen, die das Decken
mit Thon ordentlich verstanden; die erste Fabrik, welche 1695
diese Arbeitsweise einfithrte, war die eines gewissen Martin. —
Wenn man gedeckten Rohzucker herstellen will, so verarbeitet
man wombglich nur das beste Rohr, reinigt den § Saft ohne oder
mit wenig Kalk (weil dieser den Saft hiufig dunkel macht), klirt
bloss mit klarer Lauge, ohne Zusatz von Spiessglas, und filtriert
den Saft beim Uberschopfen jedesmal durch Tiicher, erst durch
grobe, spiiter durch feinere. Die Fiillmasse bringt man in die Hut-
formen, deren Locher mit Stopseln verschlossen sind, und die man
in der Breite von drei Reihen lings einer Wand aufstellt, und
durch Vorsetzen umgekehrt aufgestellter, zerbrochener oder alter
Formen, vor dem Umfallen schiitzt. Die ,Batterie® liefert jedesmal
den Inhalt fiir vier Formen, und zwar filllt man mittelst des
Rabenschnabels immer nur ein Viertel der Formen an, so dass
diese erst nach dem vierten Umgange ganz voll werden, und siimmtlich
ein gleichmiissiges Gemenge von grobem Korn, feinem Korn und
Syrup enthalten. Nach 15 Minuten zeigt sich eine Rinde, woraut
man binnen einer Stunde 3—4mal mit einem flachen Holze gut
amrithrt, und dann 12—15 Stunden ruhig stehen und erkalten
lisst. Ist dies geschehen, so entfernt man die Stopsel, bohrt einen
Pfriemen 7—8 Zoll tief durch das Loch in die Fiillmasse ein,
zieht ihn heraus, und setzt die Formen auf die Topfe oder Potten,
wo man sie, fern vom Rauche der Kochkessel, eine Woche stehen
lisst. Hat man 5—600 Formen beisammen, so sieht man nach,
ob der Syrup gut abgezogen ist, indem man jedes Brot vorsichtig
aufstosst, und aus der Form gleiten liisst; zeigt sich bei diesem
,Lossen“, dass die Brofe schlecht, d. h. noch syruphaltig sind, so
schickt man sie am besten sofort wieder zum Aufltsen und Um-
kochen zurtick. Die guten Brote steckt man wieder in die Hiite,
und setzt diese auf frische Potten, die man in der Breite von
sechs Reihen, in Form von beiden Seiten zugiinglicher Beete, auf-
stellt (Abbildung S. 234). Nun nimmt man die oberste graue
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und héckerige Rinde ab, und beseitigt auch eine zweite, kegeltormig
gestaltete braune Rinde, die sich hiinfig unterhalb eines Hohlraumes
zeigt, wenn man die erste abgenommen hat. Wihrend dies ge-
schieht, und die Rinden zur Klirpfanne zuriickgebracht werden,
schabt man je 7—10 von 100 Broten fein, und macht mit dem
so gewonnenen Zucker, den man mittelst einer Holzplatte und
eines kleinen Hammers festklopft, den Broten neue, genau hori-
zontale Boden, die man 3—4 Tage antrocknen lisst; sie sind dann
zum Decken mit Thon fertig. Die Thonerde bezieht man aus
Rouen, und bezahlt fiir ein Fass von der besten, die weiss, fein
und lind ist, Wasser langsam und ohne Firbung durchsickern
lisst, und sich so fett anfiihlt, dass man aus ihr Kugeln wie zum
Ballspiele formen kann, bis 90 Fr.; die Erde, die man in Guade-
loupe findet, ist billiger, aber von minderer Qualitit. Man weicht
die Erde acht bis zehn Tage ein, was, um Gihrung zn ver-
hiiten, im Schatten geschehen muss, rithrt sie tiiglich um, siebt
alle grioberen Teile sorgfiiltig ab, und bringt den weichen Brei in
das sogenannte Reinigungshaus, welches 1—2 Stockwerke mit gut
verschliessharen Fenstern, und im Erdgeschosse einige Kochkessel
fiir die Feinsyrupe enthiilt. Man fiillt nun die Formen bis an den
Rand mit Thonbrei, schliesst alle Fenster, um dessen Austrocknen
zu verhiiten, iiberzeugt sich nach einigen Stunden, ob alles Wasser
gleichmiissig einzieht, und wartet dann 9—10 Tage; sodann wird
der Thon abgenommen, in der Sonne vollig getrocknet, und erst
dann wieder eingeweicht (anderenfalls tritt Giihrung ein), das Brot
aber abgebtirstet und besichtigh. Weisser als der Zucker nun ist,
wird er auch durch mehr Decken nicht, doch giebt man noch eine
zweite Decke, um das Wasser tiefer eindringen zu machen, und
mehr hellen Zucker zu erhalten; eine dritte ist unniitz, und ver-
mindert nur das Gewicht des Zuckers. Nach 9—10 Tagen,
wenn die Erde wieder trocken ist, Offnet man die Fenster, nimmt
die Erde ab, und lisst die Brote 8-—10 Tage stehen und
trocknen. Zwei Monate nach Inbetriebsetzung der Miihle hat
man meist 5—600 Brote soweit fertig, dass man sie in die vorher
wohl ausgeheizte Trockenhiitte bringen kann; diese hat 3!/, Fuss
dicke Mauern, doppelte Thiiren und Fenster, einen eisernen ein-
gemanerten Ofen mit Kamin, und drei, je 8 Fuss hohe Stockwerke
mit Fallthiiren, durch welche auch von oben aus die kalte Luft
eindringt. Man losst die Brote, hackt ihnen die Kopfe ab, schneidet
die fleckigen Stellen aus, setzt sie reihenweise ein, und giebt
zwei Tage ein schwaches, sodann acht Tage lang ein starkes Feuer,
Die getrockneten Hiite wirft man in starkwandige, in der Erde ein-
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gesenkte Holztroge, zerkleinert sie mittelst schwerer Holzkeulen,
siebt den Zucker, und stampft ihn in grosse Fiisser von 6—700 Pfund
Inhalt: die Krusten und Brocken zerkleinert man nochmals fiir
sich, oder mahlt sie zwischen Steinen auf kleinen Handmiihlen,
wobei indessen leicht Staub zwischen den Zucker geriit. Sollten
die Hiite gran aussehen, so kann man sie auch fein reiben oder
schaben, wozu auf 600 Formen 16 Leute mit viertigiger Arbeibs-
zeit erforderlich sind, und erhiilt so feineren, besser und weisser
aussehenden Zucker. — Einen Zucker, der ebensogut, und nur
etwas dunkler als der gebleichte ist, kann man nach dem System
der englischen Kolonieen Jamaika und Barbados machen, denen
das Bleichen nicht erlaubt ist, und hat dabei noch den Vorteil,
dass der Zucker dann als Rohzucker gilt, und in die niedrigste
Steuerklasse fillt: man reinigt hierbei die Sifte durch sorgfilltiges
Filtrieren, und zwar durch wollene Tiicher, fiillt in holzerne vier-
seitige Formen von Pyramidengestalt aus, lisst den Syrup lange
und gut abziehen, schneidet dann den Zucker in grosse Stiicke,
und trocknet diese an der Sonne.

Kap. 20. Der Schaum der vier ersten Kochkessel geht meist
direkt zur Destillation, der des 5. und 6. Kessels wird alle zwei
Tage fiir sich abgekocht, mit Kalk, Alaun und Lauge geklirt, mit
Thonerde gedeckt, und so in einen lockeren aber hellen Zucker
verwandelt. Der vom Rohzucker in die Zisterne ablaufende sog.
Griinsyrap wurde friiher nur auf Alkohol verarbeitet, in neuerer
Zeit aber lehrten hollindische und deutsche Zuckermeister, ihn
mit viel Kalk zu kliren, die eingekochte Fiillmasse in Fissern
15—20 Tage abziehen zu lassen, sie dann mit dicken Lagen Thon-
erde zu bedecken (die den Syrup an sich zeht)*), und so einen
trockenen, jedoch stets etwas brandig riechenden Rohzucker zu
erhalten, welchen leider viele gewissenlose Meister sogleich dem
guten beimischen. Den feineren Giriinsyrup, der vor dem Decken
der Brote mit Thon abfliesst, klirt man mit Kalk und Lauge,
und erhiilt meist eine zum Ausdecken geeignete Fiillmasse, minde-
stens aber guten Rohzucker, den man wieder mit umkocht;
100 Brote geben 10 Syrupbrote, so dass man meist mit einem
Sude in der Woche ausreicht; bei richtigem Betriebe gentigt dieser
Zucker. um alle Generalspesen und Unkosten der ganzen Siederei
zu decken. Den beim Decken mit Thon abfliessenden Feinsyrup

*) Diese Anwendung der Thonerde war vielleicht die urspriingliche;
die hier angefithrten Thatsachen und Umstiinde sprechen jedenfalls nicht zu
gunsten der Annahme, das Decken mit Thon sei zufiillig in Amerika erfunden
worden.
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kocht man sorgfiiltig ein, fiillt ihn in Kiihlkessel aus, deren Boden
einen Zoll hoch mit feinem weissen Zucker bedeckt ist, verriihrt
ihn innig mit diesem, wodurch rasch vieles und grobes Korn ent-
steht, dessen Bildung man, wenn nétig, durch Einriihren weiteren
Staubzuckers fordert, bringt die Masse in Formen, deckt sie aus,
und erhiilt so einen schénen, wenngleich etwas matten Zucker;
der Syrup desselben giebt nochmals Zucker, da dieser aber stets
brandig riecht, macht man lieber Alkohol daraus. Aller Zucker,
der nicht in Hutform gewonnen wird, heisst Kassonade, vom spa-
nischen Cassa = Kiste, weil solche Waare frither stets (und meist
auch noch jetzt) in grosse holzerne Kisten verpackt wurde.

Kap. 21—24. Zur Raffination des Zuckers braucht man zwei
Kessel von 4 Fuss Durchmesser und 3!/, Fuss Tiefe, die mit
flachen Béden und einem abnehmbaren Rand von 7—8 Zoll Hohe
versehen sind. In die erste Pfanne bringt man auf jeden Zentner
Zucker einen Zentner reines klares Kalkwasser, lost den Zucker
auf, schiumt ab, rithrt allmiihlich 1—2 Dutzend Eier ein, die man
mit klarem Kalkwasser zu Schaum geschlagen hat, verriihrt,
schiumt ab, filtriert nochmals sorgfiiltig durch ein feines dichtes
Tuch, und kocht im zweiten Kessel fertig. Die Fiillmasse bringt
man in mit Zucker ausgestreute Kiihlkessel, und behandelt sie
ganz wie die ans Feinsyrup gewonnene; die Brote liisst man
8—10 Tage abziehen, macht ihnen dann Béden, und giebt zwei
Thondecken. Gute Waare erhiilt man nur bei aufmerksamer Ar-
beit, und deshalb sind die Deutschen und Holliinder die besten
Zuckermeister, denn sie bewiihren sich als fleissig, reinlich und
pflichtgetren, wiihrend die Franzosen unbestindig und unzuverliissig
sind. — Um sehr feine Raffinade, sog. Kénigszucker (sucre royal)
zu erhalten, liutert man den oben beschriebenen raffinierten Zucker
dreimal aufs neue mit schwachem Kalk- oder Alaunwasser, filtriert
dabei jedesmal, und deckt die Fiilllmasse statt mit Thon, mit
11/, Zoll hohen Schichten runder, in Wasser eingeweichter Lein-
wandlippchen aus, die man 8 Tage lang tiglich 1-—2mal er-
neuert; solcher Zucker ist hart, fest, schneeweiss, marmorschwer,
und so durchsichtig, dass Hiite von 8—5 Pfund Gewicht am Boden
einen Finger, an der Spitze Blicherdruck durchscheinen lassen.
Man kann aber ohne Schwierigkeit auch Hiite von 456—47 Pfund
Gewicht herstellen, doch sind diese nicht beliebt; aus 100 Pfund
guter Raffinade erhilt man 45'/, Pfund Konigszucker. Hiiufig
verlangt man, dass derselbe gewisse Wohlgertiche besitzen soll;
um ihm diese zu erteilen, legt man die entsprechenden Blumen
beim Decken zwischen die Leinwandlippchen. Da viele Leute

o WSS




-

Die Zuckerfabrikation Amerikas im 17. und 18. Jahrhunderte. 317

awar Konigszucker zu besitzen wiinschen, seinen hohen Preis aber
nicht bezahlen wollen, so ist derselbe Gegenstand einer betriige-
rischen Filschung geworden: man verreibt niimlich feuchten ge-
bleichten Zucker moglichst fein, stampft ihninkleine leicht benetate,
Formen. und trocknet ihn. Solcher Zucker bildet weisse, glatte,
gliinzende Hiite von 3—7 Pfund Gewicht, hat aber keine Festig-
keit, ist zerbrechlich und zerfliesslich, und eigentlich hichstens
[4—"/, soviel wert, als wirklicher Konigszucker ; man kann ihn
iibrigens daran erkennen, dass die Brote oben an der Spitze kein
Loch haben. — Um Kandis zu machen, fillt man feine, gut ein-
gekochte Raffinadenmasse in alte oder schlechte Hutformen, schiebt
in diese Stiibchen, Herzen, Kronen, Sterne u. dergl, hingt die
Formen in einer heissen Trockenhiitte auf, stellt unter jede einen
Pott, und liiftet den Stopsel der Form so weit, dass der Syrup in
der Wiirme ganz allmiihlich abtropfen kann; zuletzt zerschligt
man die Formen, und nimmt den Zucker, den man auch firben
oder aromatisieren kann, heraus.

Kap. 25. Die Melassen, Syrupe, und den Klirschaum, ver-
mischt man mit Wasser, und lisst die Losung in Kanots stehen,
bis sie in Gihrung ibergeht, was 2—3 Tage dauert; hieranf
schiiumt man ab, fullt die Maische von oben in eine halbkugel-
formige Destillierblase aus Kupfer, setzt den Helm auf, treibt den
Alkohol mit direktem Feuer tiber, und kondensiert ihn in einer
langen Zinnschlange, die in einem Wassergefiisse liegt; er besitzt
stets einen starken, sehr aromatischen Geruch, ist hchst berauschend,
und wird Taffia oder Guildive (= Kildevil, Mordteufel) genannt.

Die Kap. 26—30 besprechen Leistungsfiihigkeit und Ertriignis
der Zuckerfabriken, Eine mittelgrosse Anlage liefert binnen dreissig
Wochen, vom Dezember bis Juli, 6000—6500 Formen Fiillmasse
(also wochentlich etwa 200, und tiglich 33—85), und erzeugh
etwa 1500 Zentner Rohzucker, 84 Zentner feinen Syrupzucker,
800 Zentner groben Syrup- und Schaumzucker, den man unter den
guten Rohzucker mengt, und 4800 Kannen Branntwein. Fine
solche Plantage, z B. die des Herrn de Varenne in Guadeloupe,

war 850—400000 Fr. wert, und gab mindestens 15°/, einmal aber

auch drei Jahre hintereinander 25°/, Reingewinn; um 6000—
6500 Formen Iiillmasse zu erhalten, baute man daselbst 40—
45 Feldstiicke, jedes von 100 Fuss im Quadrat, an. Zum Betriebe
brauchte man 120 Sklaven und zwar 25 zum Rohr-, 6 zum Brenn-
holz-Schneiden, 8 Karrenfihrer, 5 an der Mihle, 8 an deun Ofen,
6 an den Kesseln, 8 im Reinigungshaus, 1 zur Tiicherwiische,
1 in der Destillerie, 2 Fassbinder, 8 Zimmerleute, 2 Schmiede,
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2 Maurer, 1 Schreiner, 1 Wagner, 1 Viehhiiter, 1 Krankenwiirter,
6 Hausarbeiter, 1 Aufseher, und 25 Kinder; dabei rechnete man
auf 7 Kranke und 10 Alte, nicht mehr Arbeitsfihige. Die Un-
kosten fiir diese Plantage betrugen: Gehalt und Kost fiir die weissen
Oberaufseher 2210 Fr., Leinen und Kleider 800 Fr.,, Arzt 500 Fr.,
Handwerkzeug 800 Fr., Salzfleisch 2600 Fr., Tiicher, Alaun und
Spiessglas 200 Fr., zusammen 6610 Fr.; die Einnahme fiir Zucker
und Rum belief sich meist auf ca. 60000 Fr., so dass etwa 53000 Fvr.
Reingewinn blieben, von denen jedoch noch die Haushaltungs-
kosten des Besitzers zu bestreiten waren.

Mit den Angaben Labat’s stimmen fast véllig die, aus den
Werken des Franciscus, Hugesins, Markgraf, Nardius, Piso
und Rajus geschopften iiberein, die sich in Hoffmann-Maeder-
jan’s ,Dissertatio de Saccharo* (Halle 1701), Rohr-Pré’s ,Disser-
tatio de arundine saccharina* (Erfurt 1719), Hoermann-Plaz's
»De saccharo® (Lpzg. 1768), und Zahlheimb’s ,Dissertatio de
Saccharo®* (Wien 1772) vorfinden. Erwilinenswert wiire nur, dass
man die Formen statt auf Potten auch auf holzerne Stellagen
setzte (Hoffmann), dass man zum Decken, statt Thon auch Gyps,
Kreide, ja selbst Asche anwandte (Rohr), und dass man beim
Raffinieren das Kliren mit Kalk moglichst vermied, weil die Arzte,
allen Aufklirungen zum Trotze, den mittelst Kalk zubereiteten
Zucker als ,hitzig* und gesundheitsschiidlich hinstellten (Hoff-
mann). Nach Hoffmann und Zahlheimb wurden auf den Zucker-
inseln Pferde und Schweine mit Zuckerrohrabfillen gemiistet, ,,wo-
bei Letztere staunenswert fett wurden, und ein Fleisch, zart und
wohlschmeckend wie Hithnerfleisch erhielten.* Fiir Tauben, Enten,
Eidechsen, Frosche, und Bienen sollte hingegen der Zucker ein Gift
sein; die Kanarienvogel aber, die ihn vertragen kimnen, hiitten aus
diesem Grunde den Namen ,Zuckervigel* erhalten (s. Beckmann,
wBeitr I, 563; ,Phys.-tkon. Bibl* XV, 244 und XVI, 336).

Nach der Nordkiiste Siidamerikas (Terra firma) gelangte das
Zuckerrohr erst gegen 1600, und zwar von den Antillen aus (Hum-
boldt, ,Reisen“ II, 806); der Anbau desselben wurde zwar all-
miihlich ein ziemlich bedeutender, die Fabrikation war aber noch
gegen Ende des 18. Jahrhunderts eine hochst mangelhafte. ,Die
Zuckererzeugung in Terrafirma®, sagt Humboldt (,Reisen® II, 805
und 306), ,steht auf sehr tiefer Stufe, weil man nur fiir den Ver-
brauch im Lande fabriziert und sich fiir den Absatz im Grossen
lieber an den sog. Papelon hiilt, als an Rohzucker oder Raffinade.
Papelon ist ein unreiner braungelber Zucker in ganz kleinen Hiiten,
mit Melasse und schleimigen Stoffen verunreinigt; man hilt ihn

\
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allgemein fiir nahrhaft, der drmste Mann isst Papelon, wie man
in Europa Kiise isst, auch bereitet man aus ihm den Guarapo, das
Lieblingsgetrink des Volkes. Bei der Darstellung des Papelon
gebraucht man keinen Kalk, sondern bedient sich der Asche des
Bucare, d.i. Erythrina collarodendron. Trotz der schlechten Fabrika-
tionsmethode der meisten Pflanzungen, denen noch jetzt zumeist
Kanarier vorstehen, wird doch mit Nutzen gearbeitet, und zwar
rechnet man auf eine Tablone, d. i. 1/, Morgen, jiahrlich 200—
240 Piaster (a Fr. 4,50) Reingewinn.* ,Guarapo bereitet man, in-
dem Papelon in Wasser aufgelost, und unter starkem Abschiilumen
etwas eingekocht, sodann abgekiihl, durchgeseiht, und in leicht
bedeckten (efissen, meist hohen irdenen oder holzernen Kriigen,
einige Tage stehen gelassen wird; bis zum dritten Tage bleibt der
(teschmack angenehm siiss und weinsauer, sodann aber wird er
herbe. Vielfach aber macht man auch Guarapo aus reinem Zucker-
rohrsaft, wie dies z. B. in Venezuela Sitte ist* (Humboldt, ebd.
11, 239).

In Guyana, welches 1626, und in Cayenne, welches 1634 in
franzosischen Besitz kam, bildete die Zuckerrohrkultur von 1700
an einen wichtigen Erwerbszweig (Beer II, 237); in Surinam
wurde sie erst gegen 1750 von grosserer Bedeutung, verfiel aber
gegen Ende des Jahrhunderts wieder. Ludwig (,,Reisen in Surinam*,
Jena 1789, 81) und Blom (,,Der Landbau in Surinam*, Amst. 1787)
trafen daselbst viele Wassermiihlen an, die jedoch nur bei Neu-
oder Vollmond, d. h. bei Hochflut, arbeiten konnten, so dass das
Zuckerrohr oft verdarb; der Saft wurde mit Alaun geklirt, und
der Zucker war von schlechter Beschaffenheit, so dass selbst grosse
und gut bewirtschaftete Plantagen nur 5—6°/, Reingewinn lieferten.
Die Zuckerproduktion Demeraras war schon 1770 eine ziemlich
vorgeschrittene; - aber erst als die Englinder 1795 das Land er-
oberten und daselbst das zuckerreiche Otaheitirohr einfiihrten,
wurde sie fir Europa von Wichtigkeit (Beer II, 198).

In Mexiko, dessen elende Verwaltung durch die spanischen
Behirden, jede gedeihliche Entwicklung des Landes verhinderte,
hirte die Zuckerindustrie schon gegen Ende des 16. Jahrhunderts
auf, eine Exportindustrie von Belang zu sein, und ist dies auch
bis zum heutigen Tage nicht wieder geworden. Obwohl das Zucker-
rohr daselbst ebensogut gedieh wie in Cuba, und grossere Fa-
briken von 5—7500 Meterzentner Produktion, nicht selten waren,
so fand Humboldt doch die Arbeitsmethoden auf der tiefsten
Stufe stehend: der meiste Rohzucker, etwa 160000 Meterzentner,
wurde im Inland konsumiert, und zwar in der Form von Papelon,
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wder ein wichtiges und ganz allgemeines Nahrungsmittel selbst der
drmsten Klassen bildet, und von diesen bei der Arbeit der Fleisch-
nahrung vorgezogen wird* (,Nouv. Esp.* II, 839 und 341; III,
176, 32, 183). Die Bereitung von besserem Rohzucker zur Aus-
fuhr war vergleichsweise unbedeutend, und wurde gegen 1800 fast
ganz anfgegeben (Humboldt, ,Cuba® 1, 189); an ihre Stelle trat
die Darstellung des sog. ,,Chancaca®, eines etwas reineren Roh-
zuckers in Kuchenform, welcher ausschliesslich fiir den heimischen
Verbrauch bestimmt ist (Andree, ,Geogr. d. Welth.* II, 797).

Nach Louisiana brachte schon Maquette, der dieses Land
1673 fiir Frankreich eroberte, Zuckerrohr, welches aber, da das
Klima zu feucht und der Standort zu schattig war, nicht gedieh;
erst 1726 wurden, nach Ausrottung der Wilder, neue Anbauver-
suche gemacht, 1751 durch die Jesuiten bessere Rohrgattungen
aus Domingo eingefithrt, 1758 die ersten Miihlen in Betrieb ge-
setzt, und 1765 Zucker nach Frankreich exportiert (Andree ebd,
I1, 797). Nach der Verwiistung Domingos entwickelte sich, namentlich
durch die Bemiihungen Ktienne Borré's die Zuckerlabrikation
zu einem wichtigen Erwerbszweige, und die Ausfuhr betrug bald
nach 1800 schon 73500 Meterzentner (Humboldt, ,Cuba), dar-
unter 1000 Meterzentner Brote aus einer Raffinerie zu New-Or-
leans; derselbe Umstand begiinstigte auch die Ausdehnung des An-
baues in Pennsylvanien, wohin das Zuckerrohr 1785, nach Anderen
1789, verpflanzt worden war (Poppe, ,Gesch. d. Techn.* 148ff).

Nach Paraguay kam das Zuckerrohr 1580, nach Argentinien
1620, durch die Jesuiten (Volz 369); die Zuckererzeugung dieser
Liinder, sowie die Chilis, Venezuelas und Trinidads, besass jedoch
gegen Ende des 18. Jahrhundertes noch keine andere als eine lokale
Bedeutung (Humboldt, ,Caba* II, 35 und 228).

|
|
|
|
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Der Zuckerverbrauch Europas im 17. und
18. Jahrhunderte.

Der Anfang des 17. Jahrhundertes brachte fiir Europa eine
tiefgehende und vollige Umgestaltung aller Handelsverhilltnisse mit
sich, die wesentlich durch die veriinderte Stellung Deutschlands,
des bis dahin wohlhabendsten und aufnahmefiihigsten Marktes
Mitteleuropas bedingt wurde. Schon wiihrend der zweiten Hiiltte
des 16. Jahrhunderts war der deutsche Welthandel bedeutungslos
geworden und in immer tieferen Verfall geraten, nicht durch die
Entdeckung der neuen Seewege und die Entwicklung neuer Handels-
strassen, sondern durch die innere Kraftlosigkeit des Reiches, das
vollige Fehlen einer deutschen Handelspolitik, den Mangel jedes
Verstiindnisses fiir die drohende Gefahr bei Kaiser und Volk, und
die aufreibenden inneren Kimpfe zwischen den Fiirsten und der
kaiserlichen Macht, den Biirgern und Handelsstiidten, und den
Finzelstaaten untereinander. So geschwiicht, wurde Deuntschland
der Schauplatz des dreissigjihrigen Krieges, der seine Macht und
seinen Wohlstand vollig zerstorte; es verblieb ein verwiistetes, ent-
vilkertes, zerrissenes und erschopftes Reich, ohne Mittelpunkt und
herrschende Gewalt, an allen Grenzen den iibermiichtigen Nach-
barreichen offenliegend, und eine verarmte, jedes Aufschwunges
unfithige, jedes Selbstbewusstseins bare Bevilkerung. Die Ein-
wohnerzahl fiel von 15—16 auf 4—5 Millionen, die bliithendsten
Stidte waren zerstort, Augsburg z. B. von 90000 auf 6000 Kin-
wohner hc:'ubgcbracht, drei Viertel des Viehstandes vernichtet, und
weite Landstriche (mintlestens ein Drittel der gesammten angebauten
Fliiche) verodet und menschenleer; mit der Kaufkraft der Bevolke-
rung schwand auch die Bedeutung des Binnenverkehres, wiihrend
zugleich die den Aussenhandel vertretenden Hansestiidte, verein-
samt und unbeschiitzt, dem aufstrebenden Gewerbefleisse Hollands
und Englands weichen mussten, und allen Gewaltakten wehrlos
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gegeniiberstanden, so z B. der Ausweisung der Hansa und der
Schliessung ihres Stapelhofes in London 1666, einer Massregel,
die schon durch die willkiirlichen Beschriinkungen der Hansa unter
Eduard VI. (1552) und Elisabeth (1597), vorbereitet worden
war (Falke 1I, 106, 110, 137ff, 154, 184; Sartorius III, 368;
Weber, ,Weltgeschichte 1I, 211).

Durch den Verfall Deutschlands wurde auch jener Venedigs
bedingt, das nunmehr auch sein letztes und wichtigstes Absatz-
gebiet verlor; Klagen einiger Augsburger Kaufleute iiber die un-
berechtigte /nruokhaltung zur Frankfurter Messe bestimmter Waaren
(1616), und das Angebot einiger Deutschen, den Fondaco fiir
jithrlich 20000 Dul\att.n Zu p.u.htul (1637), sind die letzten Ausse-
rungen eines einst so blithenden und weltbedeutenden Verkehres,
derr rasch und bis auf die letzte Spur erloschen sollte (Simons-
feld 1, 487). Die Schidigung des Orienthandels durch die hollin-
dische und englische Schiffahrt nach Ostindien, die Bedringnis
durch die Turken welche 1646, nach heroischer, von ganz Europa
bewunderter Verteidigung*), Creta, und 1714 Morea eroberten,
nund der innere Parteihader, trugen dazu bei, die Bedeutung der
Republik herabzumindern (Romanin VII, 527, 855, 466; VIII,
40). Nach 1650 nahmen Handel und Import immer mehr ab,
und die 1676 beschlossenen Massregeln des Staates, Aufhebung
von Zollen, Begiinstigung der Schiffahrt, Unterstiitzung von Fabriken,
u. s. £, blieben ohne jeden Erfolg (ebd. VIL, 536). Nur die Zucker-
industrie vermochte sich auf ihrer alten Hohe zn behaupten, in-
dem sie, statt der fritheren europiiischen Miirkte, die tiirkischen
und vorderasiatischen aufsuchte; noch 1796 fiihrte die Stadt Hut-
und Kandiszucker nach Kleinasien aus, und erst um 1800 scheint
auch die Zuckerraffination Venedigs ihr Ende gefunden zu haben
(ebd. IX, 117; Marin VIII, 347).

Gleichzeitig mit dem Niedergange Venedigs erfolgte auch
der seiner ehemaligen gahthrh(hsten Konkurrenten, Portugals und
Spaniens. Gestiitzt auf ein Privilegium Kaiser Karl V., welches
der Stadt Genua fiir die, wiihrend der italienischen Kriege ge-
leisteten Dienste erteilt worden war, beherrschte dieselbe schon
zur Zeit Philipp I vorwiegend, und seit 1609 ausschliesslich,
die spanischen Miirkte; 1609 hob nimlich Philipp IIL das Toleranz-
edikt Karl V. auf, und befahl die Austreibung aller Andersgliiu-
bigen, vor allem die der Mauren: von 10 Millionen Einwohnern

*) 8. z. B. Han, ,Venediger Liwenmut und Tirkischer Ubermut®,
Niirnbg. 1669,
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verliessen 4 Millionen das Land, in welchem eine Bevolkerung
surtickblieb, von der schon Guiceiardini sagt: ,Vor nichts hat
das geringe Volk Spaniens einen gewaltigeren Abscheu, als vor
den Geriiten und Werkzengen menschlichen Fleisses.* Indem man
so die Intelligenten und Betriebsamen zwang ihr Heimatland zu
verlassen, wurde aber dessen Handel und Gewerbefleiss der Ver-
nichtung, und die Grundlage alles Wohlstandes, der Ackerban, dem
Untergange preisgegeben; vergeblich suchte die Regierung der
einbrechenden Verarmung durch Einschriinkung des Zwischenhandels,
hohe Zolle, Verbot der Edelmetall-Ausfuhr, Griindung von Handels-
gesellschaften (1728 fiir Karakas, 1735 fiir Cuba, 1756 fiir Domingo
und Portorico), und schliesslich durch Freigebung des Handels
swischen Spanien und seinen Kolonieen, sowie zwischen diesen
antereinander (1765, 1774), vorzubeugen; einige dieser Massregeln
waren unniitz oder sogar schidlich, andere konnten infolge der
fortdanernden kostspieligen Kriege keinen Erfolg bringen, noch
andere kamen zu spit, um den, durch ein driickendes monopo-
listisches System ausgesogenen Kolonieen wieder aufzuhelfen, und
alle zusammengenommen bewirkten nur, dass die finanzielle und
damit auch die politische Macht des Reiches immer mehr zuriick-
ging, und sein Handel in vollige Abhiingigkeit von dem Hollands,
und spiter Englands geriet.

Holland, dessen Hauptstadt Amsterdam nach dem Falle Ant-
werpens (1587) der Sitz der Industrie und des Handels wurde,
and durch ihre 1609 gegriindete Bank, den Geld- und Waaren-
verkehr ganz Furopas beherrschte (Rogers V, 182), hatte die
portugiesische Herrschaft in Indien rasch gebrochen, 1638 die
Molukken, 1658 Ceylon, 1660 Celebes besetzt, den Handel mit
Siam, China und Japan erdffnet, und sich seit etwa 1650 eine Art
Alleinherrschaft auf diesem Gebiete gesichert. ~Die ostindisch-
holliindische Kompagnie betrieb die riicksichtsloseste Monopolwirt-
schaft, und heimste hierdurch viele Jahre lang ungeheure Gewinne
ein, z B. 1606 75%,, 1616 62°/, ihres, 61/, Millionen holliin-
dische Gulden betragenden (Grundkapitales; von 1602 bis 1729
soll sie die um 860 Millionen Gulden eingekauften Waaren um
1620 Millionen Gulden verkauft, also an denselben mehr als das
dreifache des Erstehungspreises verdient haben: noch 1663 er-
hielten drei Schiffe fiir die um 600000 Gulden erstandene Ladung
9 Millionen Gulden, 1697 fiinf Schiffe fiir die um 5 Millionen
Gulden erstandene Ladung 20 Millionen Gulden, und ein Kass
Arak z B, das in Batavia 556 Gulden kostete, wurde in Europa
mit 700 Gulden bewertet (Falke II, 188ff; Beer II, 188). Seit

21*




324 Zwilfter Abschnitt.

der Mitte des 17. Jabrhunderts begann indes der hollindische Handel
immer mehr unter der Konkurrenz des franzisischen und eng-
lischen, sowie unter den zollpolitischen Massregeln der Nachbar-
linder zn leiden, und je mehr sich das Plantagensystem und die
Industrie der WBSl’llld‘.lE:ILhL]l Inseln entfaltete, desto fithlbarer wurde
der Mangel iihnlicher, der Grossproduktion fithiger Kolonieen, und
der, durch das, nur auf augenblicklichen Gewinn bedachte Aus-
beutungssystem der ostindischen Kompagnie, begangene Fehler.
Die, schon durch den Seekrieg mit England (1652—1654) der
Vernlchtung nahe gebrachte hollindische Marine, vermochte sich
in der Folgezeit nicht mehr zu ihrer fritheren Hohe aufzuschwingen,
und geriet im Laufe des 18. Jahrhunderts in immer weiteren Ver-
fall, der schliesslich durch den Krieg mit England 1781 besiegelt
wurde; die ostindische Kompagnie, die durch schlechte Leitung
und mangelhafte Verwaltung seit etwa 1725 in stetem Riickschritte
begriffen war, erhielt sich zwar bis 1795, in welchem Jahre sie
von der Regierung aufgehobhen wurde, vermochte aber fiir den Wohl-
stand des Mutterlandes nichts Wesentliches mehr zu leisten, um so mehr
als sie sich zur Verfrachtung billigerer Massenartikel, z B. Reis,
Wachs, und vor allem Zucker, erst in der zweiten Hiilfte des

Jahrhunderts, also zu einer Zeit entschloss, in der Holland
lingst aufgehort hatte, der Hauptmarkt Nordeuropas zu sein. Be-
sonders die Raffinationsindustrie Amsferdams, die sich seit 1587
in grossartiger Weise entwickelt, und England, Frankreich, Deutsch-
land, und die Kiistenstaaten der Ostsee mit Zucker versehen hatte
(Beer 11, 201; Falke II, 198), war seit etwa 1700 in raschem
Niedergange begriffen, den selbst die vom Staate fiir Jeden, der
mindestens 1000 Zentner Zucker versiede, ausgesetzten Priimien,
nicht aufzubalten vermochten (Beckmann, ,Phys.-Okon. Bibl.*
XVIII, 512). In Deutschland und im Norden erlagen die Amster-
damer Raffinerieen den viel billiger und besser arbeitenden Ham-
burgs, auch geriet ihre Waare in Verruf, teils weil wiederholt
grobe Filschungen mit Mehl und Stiirke vorkamen, teils weil man
beim Kliiren der Zuckerlésung mit Rindsblut, welches ungefihr
seit 1700 an die Stelle des kostspieligen Hiweisses getreten war,
nicht vorsichtig genug verfuhr*); obwohl der Magistrat die An-
wendung des Blutes erst ganz verbot (1704, 1714), und sie dann
durch eigene sog. ,Blut-Faktoren* tiberwachen liess, wurde hiiufig
tibelriechendes, -angeblich sogar madiges Blut angewendet, wodurch

#) Das Kliren von Salzldsungen mit Rindsblut erwiihnt schon 1529
Agricola (Peters II, 136).
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der Zucker, besonders der braune Kandis, einen schlechten Geruch
und hiissliche Flecken erhielt, und die Brote brocklig, zerfliesslich,
und zum Seetransport unverwendbar wurden (Reisig, b. Beck-
mann a. a. 0.; Poppe, ,Gesch. d. Tech.® a. a. 0.). In England
und Frankreich aber begannen die hollindischen Fabrikate schon
nach der Mitte des 17. Jahrhunderts von den Miirkten verdriingt
zu werden, und zwar infolge der grossartigen national-okonomischen
Wandlungen, welche die inneren Verhiiltnisse jener Liinder etwa
seit 1650 einer volligen Umgestaltung entgegenfithrten.

In Frankreich kniipfen sich dieselben an den Namen Colbert's,
des' genialen Schopfers des Merkantilsystems, ,welcher 1662—1683
die Finanzen des Landes mit soloher Weisheit verwaltete, dass er
nicht allein das Geld zu den kostspieligen Kriegen Ludwig XIV.,
sa den herrlichen Festen und Einrichtungen, und zu den Be-
stechungen auswiirtiger Minister, ohne besonders driickende Mass-
regeln herbeischaffte, sondern auch Kiinste und Wissenschaften
anterstiitzte, Handel und Seewesen hob, eine glinzende Marine
schuf, Fabriken und Manufakturen erstehen liess, und der Betrieb-
samkeit des ganzen Reiches einen neuen Aufschwung gab* (Weber,
»Weltgeschichte® IT, 247). Die Massregeln Colbert’s, die siimmtlich
bezweckten, die Zahlungsbilanz des Landes moglichst aktiv zu ge-
stalten, die Einfubr fremder, mit Baargeld zu bezahlender Waaren
zu beschriinken, die Ausfuhr der heimischen Waaren ins Ausland
zu fordern, und eine moglichst grosse Geldmenge innerhalb der

Grenzen anzuhiiufen, — wodurch man zu jener Zeit Reichtum und
Wohlstand des Staates fiir unbedingt gesichert hielt, — waren

auch auf die Zuckerindustrie von tiefgehendem Einflusse. Der Zoll
auf Zucker, wie er 1664 festgesetzt wurde (4 Franes fiir den Ztr.
Rohzucker aus franzosischen Kolonieen, 7'/, Franes fiir fremde
Rohzucker. 15 .Francs fir gedeckte Zucker, 22%/, Francs fiir
fremde Raffinade), war ein Prohibitivzoll, und kam einem Einfuhr-
verbote gleich; wie schon 1644 durch ein cigenes Gesetz der brasi-
lische, so wurde nunmehr der hollindische und englische Zucker
verdriingt, deren Letzterer bis dahin die Nordkiiste, der Erstere
aber ganz Nord- und Mittelfrankreich beherrscht hatte (Le Grand
d'Aussy 11, 202; Beer 11, 2891f; Falke II, 194 und 210). Um
den einheimischen Raffinerieen Absatz im Auslande zu ermoglichen,
wurde 1665 eine Riickvergiitung des fiir den Rohzucker bezahlten
Eingangszolles im Betrage von 9 Francs gewiihrt, welche, da
man der Rechnung, statt der, zur Herstellung eines Zentners
Raffinade wirklich notigen 1'/,—2 Zentner besten Rohzuckers, eine
nicht unerheblich grissere Menge zu Girunde legte, eine bedeutende
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Priimie bedingte, deren Betrag 1684 schon sehr merklich geworden
war. Den Kolonieen wurde 1669 das Raffinieren verboten, die
Ausfubr von Rohzucker in fremde Hifen untersagt, und die nach
franzosischen Hiifen nur gegen einen Ausfuhrzoll von 3%/ gestattet
(Beer II, 280); 1682 wurde dieser Zoll betrichtlich erhiht, und
das Raffinieren wieder erlaubt, die Einfuhr solcher Raffinaden nach
Frankreich aber mit einem Differentialzoll von 8°/, zu gunsten
der heimischen Siedereien belastet. Infolge dieser Umstiinde, und
da withrend des Seekrieges von 1688 nur wenige franzisische
Schiffe nach den Kolonieen kamen, ihre Waaren nicht gegen Roh-
zucker vertauschen wollten, und diesen hierdurch sehr entwerteten,
wandten sich die Pflanzer seit 1695 der Darstellung des gedeckten
Zuckers zu; die franzosischen Raffineure begannen aber schon im
niichsten Jahre iiber dessen Einfuhr Klage zu erheben, suchten
die Verschiffung des zum Decken bestimmten Thones in Rouen
zu verhindern, und veranlassten schliesslich, dass 1698 der Ein-
fuhrzoll fiir Rohzucker von 4 auf 3 und sodann aunf 2%/, Francs
fir den Zentner, und die Exportvergiitung von 9 Francs auf
5.62 Francs fiir den Zentner herabgesetzt, dagegen der Einfuhr-
zoll fiir gebleichten Zucker wieder auf 15 Francs, und der fir
Hutzucker auf 22!/, Francs erhoht wurde (Labat cap. 17;
,Guide du commerce de I'Amerique*, Marseille 1777, 382 fT).
Da nach dem Ryswicker Frieden (1697) die Zuckerpreise wieder
stiegen, hauptsichlich weil die Raffinerieen in Nantes eine grosse
Menge westindischen Zuckers aufkauften (Labat a. a. 0), so
machten viele Pflanzer wieder Rohzucker, oder hellen aber unge-
deckten Rohzucker nach englischem System; andere jedoch blieben
hei der Anfertigung von Raffinaden, deren direkte Verschiffung
nach europiiischen Hiifen, der Tiirkei, und der Levante, besonders
das Haus Maurellet in Marseille betrieb, und dadurch die Pro-
dukte portugiesischen Ursprunges (Madeira, St. Thomas) allmihlich
vollig verdriingte (Labat, a. a. 0.). Durch alle diese Umstiinde
wurde es bewirkt, dass der Zuckerimport nach Frankreich selbst,
kaum oder nur unerheblich zunahm, und dem wachsenden Bediirf-
nisse der franzisischen Raffinerieen, deren grosste sich in Marseille,
Nantes, Angers, Orleans, und Saumur befanden, und ,viele Tausende
beschiiftigten®, nicht mehr geniigen konnte (Falke II, 286 und
288); in richtiger Erkenntnis dieser Sachlage hob die Regierung
1717 alle Kinfuhrbeschriinkungen so gut wie vbllig auf, und ge-
stattete zugleich den Kolonieen den zollfreien Bezug der Waaren
des Mutterlandes (Beer II, 280). Daraufhin nahm die Zucker:
industrie des franzisischen Westindiens einen grossartigen und an-
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davernden Aufschwung; wiihrend nach Arnould von 1700 bis
etwa 1715 im Jahresdurchschnitte fiir etwa 11 Millionen Franes
Zucker in Frankreich zur Einfuhr gelangte, stieg diese Ziffer bis
oum Jahre 1788 auf 184 Millionen Francs (Beer 11, 288), und
zwar wurden 1788 436434 Meterzentner Rohzucker, 884283 Meter-
zentner gedeckter Zucker, und 121037 Meterzentner Syrupzucker
und Abfille importiert (Humboldt, ,Nouv. Esp.¢ III, 181), wo-
von 213—217000 Meterzentner im Inlande zum Verbrauche kamen
(ebd. 111, 181; ,Cuaba* 11, 40ff.; Mac-Culloch I11, 1464), wiihrend
der Rest zur Ausfuhr nach anderen europiischen Staaten diente.
Im Jahre 1789 betrug der Konsum Frankreichs etwa 230000,
1798 etwa 257500 Meterzentner (Humboldt, .Nouv.-Esp.¢ 1II,
181), und waurde, bevor die Verwiistung Domingos eintrat, von den
Kolonieen so reichlich gedeckt, dass es diesen 1784 gestattet werden
konnte, Syrup und Rum auch direkt nach fremden Hiifen aus-
suftihren. Neben dem oben erwiihnten Riickzolle gewiihrte ein Ge-
etz von 1786 den franzisischen Raffinerieen auch noch eine offene
Priimie von 4 Francs fir den Zentner exportierter weisser Waare,
welche bis 1806 bestehen blieb; dagegen wurde bei Hinfiihrung
der Republik das Gesetz von 1767 aufgehoben, welches die Ein-
fuhr jedes Negersklaven in die franzosischen Kolonieen mit einem
Zolle von 10 Francs belastete, dessen Hiilfte indes auf den mnach
Frankreich zu exportierenden Kolonialzucker in Anrechnung ge-
bracht werden durfte, indem man die Zollquittung bei der Ent-
richtung der Zuckersteuer in Zahlung gab (v. Kaufmann, ,Die
Znckerindustrie in ihrer wirtschaftlichen Bedeutung*, Berl. 1878, 119).

Ahnliche Zwecke wie Colbert's Reformen, verfolgten die in
England 1651 von Cromwell erlassenen Navigationsalkte (Falke
11, 283: Beer II, 817f, 876). Alle fremden Waaren durften
fortan nur auf englischen Schiffen eingefithrt, alle Rohprodukte der
englischen Kolonieen nur auf deren eigenen, oder auf englischen
Fahrzeugen, und zwar allein nach England oder dessen Kolonieen
verfrachtet werden, und zur Rinfuhr nach den Kolonieen durften
nur die Waaren des Mutterlandes auf dessen eigenen Schiffen
gelangen. Diese Verordnungen waren mit der Vernichtung des
holliindischen Zwischenhandels gleichbedeutend, und wurden von
Holland mit der Kriegserklirung beantwortet: in dem zweijihrigen
Seekriege [1(3[‘12—-—1654) unterlag aber die holliindische Marine der
englischen 80 vollstiindig, dass Holland, dessen Macht giinzlich
gebrochen war, 1654 um Frieden bitten, und die Navigationsakte
formlich anerkennen musste; seine Bedeutung als Seemacht war
gseitdem im Schwinden, und England begann statb geiner die deut-
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schen und nordischen Mirkte zu beherrschen (Rogers V, 140).
Auch in Ostindien wurde der holliindische Einfluss allmiihlich vom
englischen verdringt; die englisch-ostindische (esellchaft, welche
1599 mit einem Kapitale von 370000 Pfund Sterling gegriindet wor-
den war, 1601 bereits Java, Sumatra, und die Molukken aufsuchte,
und auf den zwdlf, in den Jahren 1603 313 unternommenen
Fahrten, Reingewinne von 171, 218, ja selbst von 840°/, erzielt
hatte, breitete ihre Thiitigkeit immer weiter aus, liess seit 1660 die
Kiisten des Gangesdeltas befahren, und besetzte 1668 Bombay;
1703 wurde sie mit einer zweiten privilegierten Gesellschaft ver-
einigt, und erweiterte von da ab systematisch und unter fort-
wiithrenden Kimpfen mit Holland, ihr Machtgebiet, bis. mit der
Zusammenfassung der zahlreichen, mehr oder minder ansgedehnten
Faktoreien und Besitzungen zu einem einheitlichen Ganzen, 1757
jene blutigen, mit unerhorter Ziihigkeit und Nachhaltigkeit lreiuhr-
ten Kriege zum Ausbruche kamen, die 1784 mit der Iurr:chtung_,
des englisch-ostindischen Reiches endigten.

Durch das, in Cromwell’s Navigationsakte ausdriicklich aus-
gesprochene Verbot, Rohstoffe zur Umarbeitung nach Holland zu
verschiffen, wurde insbesondere die Zuckerindustrie Amsterdams
auf das ér mstL geschiidigt, wiithrend zugleich die Englands raschen
-\uf%hwnntr nahm, um so mehr als der, mit ausserordentlicher
Schnelligkeit wachsende Nationalreichtum des Landes, Luxus und
Wohlleben begiinstigte, die Existenzbedingungen weiter Kreise
verbesserte, und den Verbrauch von Kolonialwaaren aller Art
steigerte, ja zu einem tiiglichen Bediirfnisse erhob (Beer II, 393).
In TLondon, Bristol, Greenock, und Glasgow wurden neue
Raffinerieen errichtet (Reed 144), und durch deutsche Meister, die
wegen ihrer Gewissenhaftigkeit und Reinlichkeit sehr beliebt waren,
in Betrieb gesetzt™) (Poppe, ,Gesch, der Techn.“, a, a. 0.); ob-
wohl 1660 ein betriichtlicher Ausfuhrzoll auf den Rohzucker der
Kolonieen gelegt wurde, so nahm deren Erzeugung doch so rasch
zu, dass dieselben um 1680 bereits allein das fiir den ganzen
englischen Markt erforderliche Quantum zu liefern vermochten, und
den Anspriichen desselben auch gentigen konnten, als gegen 1685
die Zuckerausfuhr Englands nach Deutschland und dem Norden
grissere Bedentung gewann.’ Auch in England selbst wuchs der
Zuckerverbrauch erheblich, wie z, B. aus der Thatsache folgt,

*)_ Die Angabe Rogers' (V, 461), dass vor 1673 eine Rohzuckereinfuhr
nicht nachweisbar sei, kann also unmbglich allgemein richtig sein; ver-
mutlich soll sie sich nur auf den Rohzucker der britischen Kolonieen heziehen,
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dass seit 1664 zentnerweise Verkiiufe von Zucker iiblich wurden
(Rogers V, 461); das Raffinationsgeschiift war iusserst lohnend,
und Glasgow und Greenock blithten derart anf, dass erstere Stadt
1705, letztere 1707 einen neuen Hafen errichtete, und dass beide
seit 1718 ihre eigenen Schiffe nach Westindien senden konnten
(Buckle, ,Geschichte der Zivilisation in England*, Lpzg. 1870;
II, 806). Nach dem Frieden von Utrecht (1713) gewann der
englische Zuckerhandel noch mehr an Ausdehnung; 1732 warfen
allein die westindischen Zuckerzolle 400000 Pfund Sterling ab,
und die Hiilfte des eingefiihrten Zuckers wurde in Form von
Raffinade wieder nach dem europiiischen Festlande exportiert, be-
sonders seit hierbei eine Riickvergiitung des Kingangszolles statt-
fand (Beer 11, 365ff). Angesichts der grossartigen Entfaltung der
Zuckerindustrie Domingos trat in der Folgezeit die Bedeutung dex
englischen Produktion und Raffination in den Hintergrund, und
erst nach der Vernichtung dieses Hauptlieferanten der alten Welt,
ithbernahm sie von neuem, und dauernd, die fiihrende Rolle,

Was die Grosse des Zuckerverbrauches in England anbelangt,
so liegen fiir die Zeit vor 1700 keine brauchbaren Angaben vor,
teils weil der Konsum noch ein zn geringer war, teils weil erst
1696 zuverlissige Zollanschreibungen begannen (Mac-Culloch
I, 1050; Beer III, 255). In den Jahren 1690—1699 betrug der
Verbrauch nach Humboldt (,Cuba* 1I, 40ff) im Durchschnitte
50800 Meterzentner; 1700 war er 110000 Meterzentner (Reed
188), 1701—1705 im Mittel 66040 Meterzentner (Humboldt
a. a. 0., 1710 156810 Meterzentner (Reed 188). Tiir die
Jahre 1781-—1800 liegen genane Zahlen vor, und zwar giebt
Reed dieselben in englischen Zentnern (Cwts.) ausgedriickt, wie
folgt an:

Jahr Cwts. Jahr Cwts. Jahr Cwtas, Jahr Cwts.

1781: 722445 1742: 681179 1758: 958371 1764: 1246890
1732: 700944 1743: 744008 1754: 816304 1765: 1074467
1733: 899510 1744: 666213 1755: 1072305 1766: 1372480
1734: 650747 1745: 472052 1756: 882994 1767: 1813347
- 1785: 833740 1746: 642523 1757: 1138423 1768: 1382929
1786: 819022 1747: H56523 1758: 914707 1769: 1282935
1787; 510121 1748: 866141 1759: 1030066 1770: 1577171
1738: 814815 1749: 805313 1760: 1202614 1771: 1254926
1789: 887924 1750: 807471 1761: 1128013 1772: 1569826
1740: 639803 175h1: 782167 1762: 1121803 1773: 1571569
1741: 817647 1752: 789389 17638: 1350456 1774: 1777414
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Jahr Cwts. Jahy Cwts
TTieb: 1640698 1792: 1361592
1776: 1478140 1793: 1677097
1797: 1207097 1794: 1489892
1778: 1324140 1795: 1386230
17%79: 1378387 1796: 1554062
1780: 1221796 1797: 12783722
1780—1790: 1620000 1798: 1476522

(im Mittel) 1799: 2773795
1791: 1403211 1800: 1506921

Andere Autoren, bei denen sich Zahlenangaben fiir einzelne
dieser Jahre finden, fiihren tibrigens erheblich abweichende Ziffern
an; so z. B. setzt Ma¢-Culloch (II, 1050) fiir 1734 940800 Cwts.
ein (statt 650747), fir 17560 1000000 (statt 807471), fir 1754
1193200 (statt 816304), fiir 1770/1775 1625000 (statt 1565 269),
fiir 1786/1795 1815000 (statt 1527 508). Humboldt hingegen
(yCuba¢ II, 40ff) hat durchweg kleinere Zahlen als Reed; fiir
ganz Grossbritannien nimmt er an: 1761/1765 574520, 1771/1775
990330, 1781/1785 722390, 1791/1795 774830 Cwts., fiir Eng-
land allein 17711775 386080, 1786/1790 416560 Cwts., wobei
ein Meterzentner rund gleich 2 Cwts. gerechnet ist. Ob diese Ver-
schiedenheiten durch Differenzen in den der Rechnung zu Grunde
gelegten Ziffern, oder durch solche in der Berechnungsweise zu
erkliren sind, muss vorerst dahingestellt bleiben.

In Deutschland, wo, wie bereits oben angefiihrt, die Zucker-
raffination schon vor 1600 an verschiedenen Plitzen ein eifrig
betriebenes Gewerbe bildete, erhielt sich dieselbe nach dem dreissig-
jihrigen Kriege, wie es scheint, nur in Hamburg, wo sie schon
seit der Zerstorung Antwerpens festen Boden gefasst hatte (Beer
II, 474), und war auch hier zuniicht mehr fiir die Versorgung des
Nordens und der Ostseeliinder, als fiir die des verarmten deutschen
Reiches von Bedentung. Girisseren Umfang gewann sie indes erst
gegen 1700, als infolge der Feldziige Ludwig XIV. gegen Holland,
zahlreiche Amsterdamer Fliichtlinge nach Hamburg gekommen,
und dem Wohlstande der Stadt durch Ankniipfung neuer Handels-
verbindungen, Eroffnung eines umfassenden Geldverkehres, und
Schaffung neuer industrieller Anlagen, von grossem Nutzen ge-
worden waren (Beer IV, 177). Zahlreiche Raffinerieen wurden
nach hollindischem und englischem Muster errichtet, die Rohzucker
erst iiber Holland und England, dann aber auch direkt aus Havre
oder Lissabon bezogen, und die ferfigen Produkte ohne Benutzung
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von Zwischenhiindlern unmittelbar nach den Absatzgebieten ver-
trieben (Beer II, 474; Falke II, 311; Biisch, JUber die ham-
burgischen Zuckerfabriken®. Hamb. 1790, 8ff). Die Hamburger
Zucker bewiihrten sich bald als reiner, fester, und namentlich fiir
den Seetransport geeigneter, als die hollindischen, und verdriingten
diese seit 1700 in steigendem Masse aus Skandinavien, Finnland,
Russland, und Deutschland, woselbst namentlich die Leipziger
Messe stets grosse Umsiitze in hamburgischen Raffinaden aufau-
weisen hatte (Biisch 8); seit etwa 1740 wurde auch die Kon-
kurrenz Frankreichs, das bis dahin viel Zucker iiber Holland nach
Niirnberg, und zur See nach Danzig geliefert hatte (Falke II,
289 und 298), allmiihlich tiberwunden; nur am Rhein blieb Holland
herrschend, und sandte bis gegen Ende des 18. Jahrhunderts jihr-
lich 6—700 Schiffe mit Zucker und Kolonialwaaren nach Mainz
(ebd. II, 324), wiihrend England tiber Hamburg und Bremen einen
Teil des nordlichen Deutschlands mit den néimlichen Artikeln ver-
sorgte (ebd. II, 361). Diese Verhiiltnisse iinderten sich erst, als
Hamburg und Bremen nach Beendigung des nordamerikanischen
Unabhiingigkeitskrieges (1788) mit der Errichtung eigener Schiffe
und der Eroffnung direkten Handels vorzugehen begannen, worin
sie durch das villige Stocken des Kolonialwaarenexportes Hollands,
das, infolge seiner Kinmischung in den amerikanischen Krieg,
durch England villig von seinen Kolonieen abgesperrt worden war,
eine ebenso unerwartete wie miichtige Forderung erfuhren (Falke
II,. 811; Beer II, 478). In den Jahren 1795—1798 soll die
Zuckereinfuhr auf hamburgischen Schiffen durchschnittlich 380000
Meterzentner, im Jahre 1799 sogar 490000 Meterzentner betragen
haben, und die Riickwirkung dieser Umsiitze auf den Gesammt-
handel Deutschlands und den Absatz seiner Erwerbserzeugnisse,
war eine grosse.

Die erste Konkurrenz innerhalb des deutschen Reiches scheint
den Hamburger Raffinerieen gegen Ende des 17. Jahrhunderts in
Brandenburg entstanden zu sein. Im sog. ,Konkordate von St.
Veit“ hatten niimlich Kaiser Leopold und die Kurftirsten 1676
bestimmt, es solle fortan im ganzen romischen Reiche kein hollin-
discher Zucker mehr verkauft werden, ,als welcher die heimischen
Gewerbe behindert, und viel Bargeld an feindlich gesinnte Aus-
linder bringt¢; den bereits in Deutschland befindlichen Zucker
sollten Deutsche noch ein Jahr, Fremde noch zwei Monate lang
feilhalten diirfen, withrend er nach Verlauf dieser Zeit der Kon-
fiskation verfalle. Diese Verfligung diirfte die Errichtung von
Zuckerraffinerieen in Schlalach, Lindow, und Schopstorff in Bran-




3392 Zwolfter Abschnitt.

denburg, ,denen die Regierung jeglichen Vorschub leistete®, ver-
anlasst haben. Aus einem Erlasse Friedrich Wilhelm's, des
grossen Kurfiirsten, von 1686, geht anch hervor, dass um diese
Zeit ,Interessenten, auf ein Privilegium hin, eine Siederei in Berlin
angerichtet hatten, deren Erzeugnisse von den Hamburgern in
gehiissiger Weise bekiimpft, und als minderwertig und schlecht
hingestellt wurden. Um einer Schiidigung der Berliner Siederei
vorzubeugen, befiehlt der Herrscher, allen fremden Zucker mit
einem Groschen pro Pfund zu versteuern, fiir den Fall aber, dass
ein Kanfmann solchen bereits versteuerten Zucker wieder nach
dem Auslande verkaufen wolle, die betreffende Menge anzuschreiben,
und sie dem Kaunfmanne, sobald dieser das niichste Mal neuen
Zucker beziehe, in Abschlag zu bringen, so dass er fiir dieselbe
keine Steuer, sondern nur 20/, des Einkaufswertes zn bezahlen
habe; die Hamburger, welche die Messe in Frankfurt a. O. be-
schicken, sollen selbst auch nur jene 2°/; bezahlen, diirfen aber
thren Zucker nur an solche Personen verkaufen, die vorher die
Steuer erlegt und einen Passierschein erworben haben; allen un-
verstenerten Zucker hat die Behorde mit Beschlag zu belegen.
Die Bestimmungen dieses Erlasses wurden indes schon 1687 durch
einen zweiten ,moderiert“: die ,Accise* wird auf 6 Pfennige fiir
das Pfund festgesetzt, mit Ausnahme der, fiir die Berliner Siederei
eingehenden Rohzucker, welche 2 Pfennige bezahlen, wofiir aber
dann auch die aus ihnen dargestellten Raffinaden iiberall steuerfrei
bleiben; die Hamburger haben auf der Frankfurter Messe 1 Pfennig
fir das Pfund im en-gros-Handel, 4 Pfennig im Detailhandel zu ent-
richten, und die in Frankfurt ansiissigen Kaufleute sollen, so lange
die Messe dauert, dieselbe Vergiinstigung geniessen, weshalb sie
vor Anfang und nach Schluss der Messe ihre Vorriite anmelden
und amtlich nachwiegen lassen miissen; die Kiiufer auf der Messe
haben in ihrem Heimatsorte 2 Pfennige Accise fiir das Pfund nach-
zuzahlen, mit Ausnahme des fiir die eigene Haushaltung bestimm-
ten Zuckers, welcher zwar der Kontrolle wegen anzumelden ist,
aber steuerfrei bleibt (Eberti, ,Neue Zeitschrift fiir Zuckerindustrie®,
Berl. 1889; XXIII, 149: ,Deutsche Zuckerindustrie*, Berl. 1890:
XV, 185).

Uber das weitere Schicksal dieser Berliner Siederei ist nichts be-
kannt, doch scheint sich dieselbe nicht lange erhalten zu haben, zum
mindesten war zur Zeit als Friedrich der Grosse seine handels-
politischen Reformen begann, die Erinnerung an ihr Bestehen er-
loschen. Zu den Industrieen, die der grosse Konig, in seinem
Bestreben, Preussen zu einem geschlossenen, selbstiindigen, auf
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eigenen Fiissen stehenden Handels- und Gewerbegebiete zu machen,
in Berlin neu erstehen liess, gehorte auch die Zuckerraffination,
denn als unbedingter Anhiinger des Colbert’schen Merkantil-
systems suchte Friedrich IL, ,um das Geld moglichst im Lande
zu behalten*, gerade die teuren Kolonialwaaren entweder durch
hohe Zolle (50—150°/, des Wertes) und Einfuhrverbote ganz aus-
zuschliessen, oder sie wenigstens durch Umarbeitung im Inlande
fiir den Wohlstand seiner Staaten indirekt nutzbar zn machen.
Etwa fiinfhundert Waarenarten wurden monopolisiert und durften
nur auf Staatsrechnung, oder durch besonders Privilegierte einge-
fihrt und verkauft werden, und zu diesen gehirte auch der Zucker und
der Syrup, deren Eingang, zam Schaden der Hamburger Fabrikanten,
erst durch einen Prohibitivzoll beschriinkt, und dann (1751) giinz-
lich verboten wurde (Falke II, 248ff, 256ff). Im Jahre 1749
erhielt Splittberger ein Privilegium zur Anlegung von Zucker-
siedereien in Berlin, deren eine, nach hollindischem Muster erbaut,
noch im selben Jahre, die andere, nach englischem Vorbilde ein-
gerichtet, 1751 in Betrieb kam; 1760 wurdeSplittgerber’s Mo-
nopol iiber die ganze Monarchie ausgedehnt (Otto, a. a. O. 1l
217), und daraufhin 1774 in Bromberg, 1785 in Minden und
in Breslau eine Raffinerie erdffnet. Im Jahre 1785 verkaufte die
Berliner Siederei fiir 153710 Thaler Zucker, die Mindener fiir
108000, die Bromberger fiir 24544, und der Steuerbetrag belief
sich 1788 auf 845400 Thaler, bei einem Gesammterlos der privi-
ligierten Fabriken von etwa 860000 Thalern. Nach dem Tode
Friedrich des Grossen (1786) wurde zwar Splittgerber’s
alleiniges Monopol aufgehoben (Biisch 17), das Einfuhrverbot fiir
fremden Zucker blieb aber .unveriindert, so dass nach 1790 neue
Raffinerieen zu erstehen begannen: die ersten legte v. Velthusen
in Wismar und Stettin an*) (Bisch 84), sodann folgten die
Siedereien von Danzig, Frankfurt a. 0., Havelberg, Magdeburg,
Konigsberg und Elbing (Beer II, 466), welche beiden letzteren
Stiidte, ihrer entfernten Lage wegen, anfangs allein die Erlaubnis
erhalten hatten, fremde Raffinaden einzufiihren, und 1784 24123,
1785 zusammen 15436 Zentner importierten. Mehrere dieser
Raffinerieen gingen indes bald wieder ein, und auch die in den
Rheinlanden und Hannover errichteten, vermochten sich nicht zu
behaupten (Biisch 84); immerhin erzeugten aber die simmtlichen
preussischen Fabriken 1790 bereits 100000 Zentner Zucker und

*) Aus letzterer ging die noch jetzt bestehende Pommersche Provinzial-
Zuckersiederei hervor.




394 Zwoltter Abschnitt.

20000 Zentner Syrup (Biisch 36). Die Verkaufspreise derselben
waren 15—20°/, hoher als die der Hamburger, der Gewinn {iberstieg
aber trotzdem selten 87/, teils weil die Erstehungskosten der Waare
um 4—6 Thaler pro Zentner hoher waren, als die in Hamburg
gewohnlichen, teils weil die driickenden Monopolpreise einen aus-
gebreiteten Schleichhandel ins Leben riefen, so dass z. B. allein
liings der siichsischen Grenze der jihrliche Schmuggel auf 40—
50000 Zentner geschiitzt wurde (Falke a. a. 0). Der Befehl
Friedrich des Grossen, ,sich in Berlin allemal nach den Ham-
burger Preisen zu richten, und nach diesen, mit einem kleinen
Vorteil wegen des weiteren Transportes, die Zucker zu verkanfen®,
wurde schon zu dessen Lebzeiten nicht genau beachtet (Biisch
50); in spiiterer Zeit aber artete die willkiirliche Festsetzung der
Preise zu einem derartigen Unfuge aus, dass sie die dringendsten
Klagen seitens der Stenerzahler hervorrief, und schliesslich auch die
Aufmerksamkeit der Regierung erregte. So z. B. Jautet ein Erlass
Friedrich Wilhelm III. vom 5. Oktober 1799 an das (eneral-
direktorium der Steuern: ,Se. Maj. haben aus den &ffentlichen
Bliittern ersehen, dass die Zuckerpreise im Auslande um 60°/, ge-
fallen sind, und gleichwohl miissen sie erfahren, dass die hiesigen
Zuckerfabrikanten die Preise nur um einen Groschen fiir den fein-
sten Zucker heruntergesetzt haben, und dies damit beschinigen,
dass sie den Rohzucker noch zu teuren Preisen eingekauft haben.
Dieser Vorwand verdient aber um so weniger die geringste Riick-
sicht, als eben diese Fabrikanten, zu den Zeiten wo die Zucker-
preise im Auslande stiegen, ibren Zucker ebenfalls verteuerten,
ungeachtet sie ihn noch wohlfeil eingekauft hatten. Wollte man
denselben demohngeachtet stattfinden lassen, so wiirde durch das,
bloss zum allgemeinen Besten gegebene Verbot der Einfuhr der
fremden raffinierten Zucker, das ganze Land denen Zuckerfabrikan-
ten zinsbar gemacht werden, welches Se. Maj. schlechterdings
nicht gestatten kionnen. Allerhichstdieselben befehlen daher dem
Generaldirektorio, siimmtliche Unternehmer von Zuckersiedereien
sofort anzuhalten die Zuckerpreise verhiiltnismiissig herunterzu-
setzen, und wie solches geschehen, binnen acht Tagen anzuzeigen,
oder darauf anzutragen, dass die im Auslande fabrizierten Zucker
ebenfalls, gegen eine doppelte Accise, eingelassen werden.“ Die
»Berlinische Zuckersiederei-Kompagnie“*) richtete gegen diesen

*) Dieselbe war, nach vergeblichem Einspruche Splittgerber's und
Jordans, 1794 privilegiert worden; s. die ,Aktenmiissige Darstellung* dieses
Streites, Berl. 1797,
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Erlass eine ,Vorstellung an den Konig, in der sie wesentlich
auf das Vortibergehende der Konjunktur hinwies; der Konig nahm
indes diese ,Vorstellung® hichst ungniidig auf, riet der Kompagnie,
falls sie demniichst so sicher wieder hohe Preise erwarte, lieber so-
gleich billigen Rohzucker einzukaufen und sich dadurch fiir die Zukunft
einen Gewinn zu sichern, schlug die Gewithrung ihrer Ansuchen
,mit Riicksicht auf das Interesse der gesammten Bevilkerung*
rundweg ab, und schloss seinen Erlass mit den Worten: ,Ubrigens
wird das Fabriken-Departement bei der verlangten Preisermiissigung
die gehorige Riicksicht darauf nehmen, dass die Zuckersiedereien
bei einer verniinftigen Disposition bestehen kinnen, so wie auch
Se. Maj. hoffen, dass die Fabrikanten es nicht dahin werden
kommen lassen, dass der fremde Zucker eingelassen werden miisse.
Sollte dies aber wider Vermuten dennoch der Fall werden, so
werden Se. Maj. dennoch die inlindischen Raffinerieen so begiin-
stigen, dass es nur ihre eigene Schuld sein wiirde, wenn sie dabei
nicht bestehen kinnen* (Stadelmann, ,Preussens Konige in ihrer
Thitigkeit fir die Landeskultur® Lpzg. 1887; 2391f).

In Mitteldeutschland blieb Ntirnberg zwar auch im 17. Jahr-
hundert ein Hauptsitz des Zuckerhandels, doch scheint die Zucker-
raffination nach dem dreissigjihrigen Kriege aufgehort zu haben,
und an ihre Stelle trat die Darstellung von Zuckerwaaren. ,Der
Handel der Niirnberger Zuckerbiicker war sehr betriichtlich, und
ihre Waare weit und breit beliebt; man machte weisse, rote und
blane Zuckerzeltlein, Gerstenzucker, kandierte Friichte, tiberzogene
Gewtirze, verzuckerten Ingwer, eingemachte Pomeranzen wund
Zitronen, weisse Lebkuchen, braungebackenes Zuckerwerk, u. dergl.
mehr. Von feinem weissen. Kandit- oder Kandiszucker wurden
grosse Mengen verfertigt, deren Qualitiit schoner, krystallinischer,
heller und feiner ‘war, als man sie in Holland und Hamburg zu
machen vermochte; das, was hierbei als fliissige Masse fibrig blieb,
wurde zu den meisten der oben bemeldeten Konfitiiren genommen,
und darum konnte man diese so wohlfeil im Grossen verfertigen.
Auch viele feine von Traganth gefertigte Arbeiten, Devisen und
Vexirkonfekt, und viele kleine, fiusserst niedliche und feine Sachen
wurden gemacht und nach auswiirts verschickt* (Roth III, 76).
Auch die Fabrikation von blechernen lackierten Dosen, und eckigen
und ovalen Zuckerschachteln war ein bedeutendes Gewerbe (ebd.
11, 821; Poppe, ,Gesch. d. Techn.® 1I, 459) Im 17. Jahrhundert
erliess der Stadtrat, auf die Klagen der Zuckerbiicker hin, wieder-
holte Verbote gegen die fremde Konkurrenz, besonders gegen
die mit Zuckerwaaren und verzuckerten Friichten handelnden
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Italiener (Roth III, 201), und auch zu Anfang des 18, Jahrhun-
dertes nahm Niirnberg immer noch den Rang des wichtigsten mittel-
deutschen Stapelplatzes fiir Zucker und Zuckerfabrikate ein (ebd.
I, 4). Die Schwierigkeiten, die sich dem Bezuge des franzosischen
Zuckers, welcher den Niirnberger Markt beherrschte, infolge der
politischen Ereignisse entgegenstellten, und die Nichtbeachtung der
1734 erlassenen Bestimmung, dass Zucker nicht als Kriegskontre-
bande gelten solle, thaten in spiiterer Zeit der Bliite des stiidtischen
Zuckerhandels grossen Abbruch (ebd. II; 159 und 193), und be-
reiteten den Verfall desselben vor, der durch die Handelsbeschriin-
kungen in Preussen und in Osterreich, bald darauf herbeigefiihrt wurde, °

Wie Friedrich II., so bemiihte sich niimlich auch Maria
Theresia um die Hebung der Industrie ihrer Lande. Schon
Karl VI (1711—1740) hatte 1719 eine ,Kaiserlich privilegierte
orientalische Kompagnie* gegriindet, derselben das Monopol des
Handels mit Spanien und Portugal tibertragen, und ihr 1722 ein
Privilegium auf Errichtung einer Zuckerraffinerie erteilt (Beer II,
444). Maria Theresia erneuerte dasselbe nicht wieder, sondern
iiberliess es auf 25 Jabre einer holliindischen Kompagnie, die 1750
in Fiume eine Siederei erbaute, und nicht nur den Inlandsmarkt
versorgte, sondern auch exportierte, z. B. 1780 etwa 1800 Zentner
(ebd. 11, 457). Zur Zeit Josef's II. wurde auch in Triest eine
Raffinerie gegriindet, die sich indessen, obwohl ihr der Kaiser be-
sonderen Schutz angedeihen liess, nicht behaupten konnte (Biisch,
Vorr. 3); besser entwickelte sich die Raffinerie in Kénigsaal bei
Prag (1787 als Aktiengesellschaft mit 150000 fl. Kapital ins Leben
gerufen), in deren Interesse Josef Il das, bereits von Maria
Theresia erlassene Einfuhrverbot fremden Zuckers erneuerte
(Biisch 54), wihrend ihr Leopold 1I. (1790—1792) die Erlaubnis
erteilte, ,in Wien, Linz, Briinn, Prag und Lemberg, Zuckerhiite in
offentlichen Magazinen zu verkaufen* (Beckmann, ,Phys.-Okon.
Bibl.¢ XIX, 19). Auch in Wien und Klosterneuburg (bei Wien)
wurden unter der Regierung Josef's II. Zuckersiedereien errichtet;
es wird besonders bemerkt, dass diese ihre Kochpfannen mit
Oedenburger Steinkohlen heizten, was vermutlich geschah, um der
Steuernachliisse teilhaftig zu werden, die Maria Theresia, in der
Absicht, die Hinfithrung dieses neuen Brennmaterials zu fordern,
allen Jenen versprochen hatte, die sich desselben zu gewerblichen
Zwecken bedienen wiirden.

In Russland wurde die erste Raffinerie, auf Befehl Peter
des Grossen, durch das ,Manufaktur-Kollegium* zu Petersburg
1702 erbaut; gegen KEnde des 18. Jahrhunderts waren auch
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Siedereien zu Moskau und Kaluga im Betriebe, welche indes, trotz
der hohen Zolle auf fremde Zucker, nicht recht gedeihen konnten,
so dass Russland eines der wichtigsten Absatzgebiete finr Hamburg
blieb (Biisch 40). In Norwegen gab es seib 1740 Zuckerraffinerieen
(Beer II, 495), in Schweden seit 1738, und das ausschliessliche
Privilegium derselben wurde erst 1790 aufgehoben (Beckmann,
,Phys.-Okon. Bibl.« XVII, 526); 1792 sandte die Insel St. Croix
110000 Zentner Rohzucker nach Norwegen, Schweden und Dine-
mark, und lieferte ebendahin fiir 550000 Thaler Rum (ebd. XVIII,
409); die diinische Raffination hatte ihren Hauptsitz in Flensburg,
wo 1798 fiinf Siedereien bestanden, und jihrlich fiir etwa 230 000
Thaler Zucker nnd Syrup verkauften (ebd. XX, 427).

Was den Zuckerkonsum ganz Kuropas anbelangt, so liegen
fiir diesen natiirlich noch viel weniger als ftir den der Kinzel-
staaten Zahlen vor, die auf Verlisslichkeit Anspruch erheben
konnten; fiir 1730 wird als Ziffer desselben 750000 Meterzentner

angenommen (Scherzer, ,Das wirtschaftliche Leben der Volker¢, |

Lpzg. 1885, 103), fir 1756 1250000 Meterzentner (,Das Aus-
land* 1847, 72 und 881), fir die Zeit um 1800 etwas iiber
2—21/, Millionen Meterzentner (Humboldt, ,Nouv. Ksp.* 11T, 181;
.Reisen* 11, 347; Bernoulli, ,Technologie II, 30); alle diese
Angaben sind als blosse Schiitzungen anzusehen, und knnen mig-
licherweise mit betriichtlichen Fehlern behaftet sein.

Vergleicht man die Mengen des im 17. und noch mehr im
18. Jahrhunderte produzierten, und nach Europa eingefiihrten Zuckers
mit jenen Quantititen, die in den vorhergehenden Zeiten den
Gegenstand des Handels, und zwar eines als betrichtlich angesehenen,
bildeten, so driingt sich ohne weiteres die Uberzeugung auf, dass
miichtigere und weit umfassendere Faktoren den Zuckerverbrauch
begiinstigt und gehoben haben miissen, als die in fritheren Perioden
wirksamen, welche sich allein auf die Verwendung des Zuckers zu
Zwecken des Tafelluxus und der Medizin beschrinkten.

Diese Verwendungen erfuhren keineswegs einen Abbruch, auch
gie erforderten vielmehr weit grossere Massen Zucker als bisher.
Der mit Zucker und Zuckerwaaren getriebene Luxus wurde vor
allem durch den franzosischen Hof gefordert, und iiberstieg bei
den von Ludwig X1V, veranstalteten Feierlichkeiten, namentlich
bei dem bertthmten siebentiigigen Zaubergartenfest in Versailles
(1664), alle Grenzen, s0 dass die Grossen des Reiches, und die
auswiirtigen Fiirsten, deren Haushalt eine sorgfilltige Nachahmung
des koniglichen im Kleinen zu sein pflegte, darauf verzichten
mussten, ihnliches zu leisten (Le Grand d’Aussy III, 390 ff); zu

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 22
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den Leidenschaften der Zeit gehirte es, die Speisetafeln vollig mif
Bildern und Mosaikfiguren aus bunten Zuckerkiigelchen zu be-
decken, deren Anfertigung zu einer eigentiimlichen kiinstlerischen
Gteschicklichkeit ausgebildet wurde; ferner genoss man mit beson-
derer Vorliehe Eis, das zuerst 1660 Procop, ein Florentiner, in
vielen Sorten anzufertigen verstand, siisse mit Rum und Arak
gewiirzte Getriinke, deren (iebrauch aus England eingefiihrt wurde,
verzuckerte junge Erbsen, die ein Brief der Madame de Maintenon
(1696) als uniitbertreffliche Delikatesse bezeichnet, und winzige
Stiickehen der schirfsten Arome und Gewiirze, die mit einer dicken

Zuckerschicht tiberzogen waren (ebd. I, 95 und 169; III, 103 und -

109). Auf diese spielt Moliére an, wenn er in der Komddie
,Létourdi* (,Oeuvres*, Paris 1869; I, 41) Mascarille sagen lisst:
»Elle fait la sucrée, et veut passer pour prude, —

»Mais je puis en parler avecque certitude.*

Die Bereitung solcher Zuckerwaaren lag zu Anfang des
17. Jahrhundertes noch allein in den Hiinden der Apotheker; Jean
de Renou’s ,Dispensatorium medicum® von 1615 schreibt diesen
vor, dass sie stets einen besonderen Schrank fiir Zuckerwerk und
Konfekte besitzen miissen (Phillippe 13), und Ludwig XIIIL
(1610—1648) sicherte denselben durch das Dekret von 1638 den
alleinigen Verkauf von Zucker und Syrupen zu, wodurch der seit
1485 zwischen Apothekern und Gewiirzhiindlern gefiihrte Streif
nen angeregt wurde. Hrst Ludwig XIV. entschied diesen 1707
dahin, dass Letztere zwar Zucker, Syrup, und Honig als solche ver-
kaufen diirften, aber keine daraus verfertigten Waaren, und so
hatten noch 1771 bloss die privilegierten Apotheker das Recht,
verzuckerten Anis, Koriander und FKenchel, Zitronat, Orangeat,
Konfekte und Likére zu liefern (ebd. 191, 219ff., 230, 233),
,In btirgerlichen Kreisen,* sagt Brillat-Savarin in der gegen
1800 verfassten ,Physiologie des Geschmackes“, ,war der Zucker
zur Zeit Ludwig's XIII. kaum dem Namen nach bekannt, und
auch zur Zeit Ludwig’s XIV. fand man ihn anfangs nur in
Apotheken; die Klage Scarron’s (des witzigen Dichters, dessen
Wittwe der Konig spiiter zur Marquise de Maintenon erhob),
dass seine Schwester aus Geiz die Locher ihrer Zuckerdose habe
kleiner machen lassen, beweist indessen, dass dieses Geriit damals
(1666) schon im Gebrauche war, und in der That kam der Zucker
seit 1650 immer mehr in Aufnahme. Dass er gerade aus den
Laboratorien der Apotheker in die Welt hinauswanderte, gereichte
ihm nicht zum Vorteil; man sah ihn misstrauisch an, die Einen
behaupten, er erhitze, die Anderen, er greife die Brust an, noch
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Andere, er begiinstige den Schlagfluss, und nur sehr allmiihlich
musste die Verliumdung vor der Wahrheit die Flucht ergreifen.
Vor mehr als achtzig Jahren wurde dann der merkwiirdige Satz
ausgesprochen, der Zucker bringe niemandem Schaden, als dem
Geldbeutel. Seither wurde sein (tebrauch mit jedem Tage hiiufiger
und gewdhnlicher; man kann behaupten, dass er jetzt eine allge-
meine Wiirze ist, und es giebt kein Weib, namentlich unter den
Begiiterten, das nicht mehr Geld fir Zucker als fiir Brot ausgiibe*
(S. 49, 87, 89).

Unter den Gelehrten des 17. Jahrhunderts erklirten namentlich
Boyle (1626—1691) und Kunckel (1630—1703) den Zucker fiir
schiidlich, der Krstere, weil er entdeckt hatte, dass alle siissen
mehligen Stoffe der geistigen Giihrung fiihig seien, der Letztere,
weil er wahrnahm, dass ein Zusatz von Zucker den Eintritt der
(#iihrungen begiinstige (Hoefer 1I, 160 und 204); Beide folgerten
hieraus, dass der Zucker auch bei der Verdauung schiidliche
Gihrungen errege, und hierdurch vielerlei Magenkrankheiten ver-
ursache. Garenzieres sagt in ,,Angliae flagellum® (1647, 5. 92):
o/ucker ist kein Niihrstoff, sondern ein Gift, und nichts besseres
kinnte man thun, als ihn nach Indien zuriickschicken, wodurch
allein die Lungenschwindsucht, die sein unmiissiger Genuss uns
gebracht hat, unterdriickt werden kinnte*; nach Willis (,De scor-
buto®, 1674) bewirkt der Zucker Zersetzungen und bosartige
Wucherungen, nach Pauli erhitzt er den Korper, und ist dadurch
den ohnehin schon heissen Lungen schiidlich, nach Ray ruft er
iulnis hervor, indem er die, den menschlichen Leib erhaltenden
und konservierenden ,bitteren Prinzipien* neutralisiert (Moseley
a. a. 0.), nach Lémery (,Traité universel des drogues simples®,
1698) greift er die Mundschleimhaut an und verdirbt die Zihne,
und nach Herrmann (,Cynosura*, 1710; I, 704) reizt er das
Zahnfleisch, den Gaumen und die Brust. Wie seine Tadler, so
hatte der Zucker aber aunch seine Lobredner und Verteidiger:
Borelli in Neapel (1608—1679) widerlegte die Verwandlung
des Zuckers in Galle, und bekiimpfte die der Galle bei der Ver-
danung zugewiesene Rolle; wie man iiberhaupt die Lebenskraft
verwerfen, und alle Erscheinungen allein aus den Gesetzen der
Statik und I-Iy:l!.'am]ik‘m'lclé'u.'en miisse, so sel dies auch bei der
Verdauung der Fall: diese werde durch eine rein mechanische zer-
malmende Wirkung (triburatio) des Magens verursacht, und habe
daher mit der Galle und der vermeintlichen Umwandlung von
Zucker in Galle, nichts zu schaffen. Borelli berechnete die ver-
danende Kraft fiir den Magen eines Truthahnes auf 1350 Pfund,

22*

—
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sein Zeitgenosse Hecquet fiir den menschlichen Magen sogar auf
961000 Pfund (Haeser II, 284 und 317; Sprengel IV, 386).
Nach Angelus Sala aus Vicenza, Leibarzt des Herzogs von
Mecklenburg-Schwerin (,Opera medico-chymica®, Rostock 1650;
Abschnitt ,Sacharologia®) wirkt Zucker beruhigend, fiebermildernd,
losend, niihrend, stiirkend, blutreinigend, und wundheilend, fordert
die Thiitigkeit des Magens, der Leber und der Nieren, und schiitzt
vor Fiiulnis und Géiihrung; Pometius empfiehlt Zuckerpulver gegen
Augenleiden, die ,Portugiesischen Pastillen®, aus Rosenzucker,
Ambra und Traganth gegen Fieber, die ,St. Rochus-Zeltchen®,
aus Angelika, Schwarzwurzel, Safran, Zitronen, Schwefel, Vipern-
pulver und viel Zucker, gegen die Pest, die verzuckerten Gewiirze
und Friichte, deren er einige vierzig Arten aufzihlt, gegen Magen-
krankheiten (I, 101 ff; I, 11, 18, 69, 145, 229, 264, 266), die
ogrossen Mischungen* Alkermes, Hamec, Mithridat, Theriak, und
Hyacinth, die simmtlich viel Zucker enthalten, als Universalheil-
mittel (I, 38 und 800; II, 179 und 371), und den ,Zuckergeist,
durch Destillation von Zucker, Zucker mit Alkohol, oder Zucker
mit Salmiak dargestellt, da wo alle anderen Mittel versagen. Auch
Lémery (1645—1715) spricht in seinem ,Cours de Chymie*
(Paris 1675) bei Erwihnung des Zuckers wesentlich von diesem
o Zuckergeist*, dem schon Khunrath so wunderbare Higenschaften
zuschrieb, und Ludovieci (16256—1682), Leibarzt des Herzogs von
Gotha, der grosse Reformator der Pharmacie, beschiiftigte sich
ebenfalls vielfach mit demselben (Phillippe, 491). Scultetus
(,Chirurgie®, Frankf. 1666; II, 64) heilte Geschwiire und Wunden

durch Einstreuen mit Zuckerstaub, — eine Kunst, die znerst
Staricins von den Tiiken gelernt haben soll (Hoffmann-
Maederjan a. a. 0., — und verwandte eine Losung von Kandis,

Zimmtol und Rosensyrup in Eselsmilch, zur Behandlung der Lungen-
schwindsucht (Rohr a. a. 0.). Hoffmann-Maederjan (1700)
erklirte Zucker fiir ein echtes, leicht verdauliches, und vorziiglich
assimilierbares Nahrungsmittel, Boerhave (,Elementa Chemiae*,
1774; 11, 260), und Geoffroy (,De vegetabilibus®, 1774; I, 9)
bestiitigten dies, Slane (,Vindications of sugar*, London 1715)
widerlegte die Behauptung, dass Zucker die Zihne verderbe,
Rouelle (1708—1770), der Lehrer Lavoisiers, lobte den Zucker
als besser, gesiinder, und verdaulicher wie Honig, und Hufeland
(wMakrobiotik®, 1795; II, 2, 15) empfahl ihn ,als bestes Digestiv*
zur Beforderung der Verdauung, und zur Erhaltung der Gesundheit.

Wie aus diesen Anfiihrungen ersichtlich ist, spielte der Zucker,
sowohl als Gegenstand des Luxus, als auch als medizinisches
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Mittel, im 17. und 18. Jahrhundert eine bedeutende Rolle, und
seine Verwendung zu beiden Zwecken war in steter und immerfort
wachsender Zunahme begriffen; dennoch hiitte dieselbe niemals
einen so ungeheuren, zuniichst nach hunderttausenden, zuletzt
nach Millionen Zentnern ziihlenden Konsum ins Leben rufen kinnen,
wiiren diesem nicht seit etwa 1650 ganz neue und miichtige
Forderer entstanden, die ihm durch vollige Umwandlung der tig-
lichen Gewohnheiten und Sitten fast aller Vélker, binnen kurzem
die weitesten Kreise erschlossen. Der Kaffee, der Thee, und die
Chokolade waren es, deren Genuss, indem er sich mit fiberraschen-
der Schnelligkeit allerorten verbreitete und einbiirgerte, zugleich
anch dem Zucker allgemeine und massenweise Anwendung sicherte.

Die Kultur des Kakaobaumes war zur Zeit der Eroberung
Mexikos durch die Spanier (1519) daselbst iiberall verbreitet, und
schon seit alter Zeit tiblich, da es feststeht, dass der Kakao oder
Kakaohatl bereits den Tolteken, als sie 1825 von den Aszteken
aus Mexiko verdriingt wurden, seit mehreren Jahrhunderten bekannt
gewesen war. Die Kakaobohnen dienten als Miinze*), auch wurden
die Steuern in ihnen gezahlt, und im Reichsschatze fanden die
Eroberer nicht weniger als 2!/, Millionen Pfund derselben vor,
In seinem ersten Briefe an Kaiser Karl V. schildert Cortez
(1519) die Kakaoplantagen, das Aussehen des Baumes und Samens,
und dessen Anwendung; als Genussmittel stand der Kakao damals
bei allen Volksklassen im Gebraunche, und zwar wurden, nach den
Berichten von Hernandez und Torquemada, die geristeten, ge-
schiilten und gestossenen Bohnen mit kaltem Wasser zu einem
Brei verrieben, und dieser, bei armen Leuten mit Maismehl, bei
den Vornehmen mit Honig, (tewiirzen und Vanille, zu einer dicken
schitmmenden Masse verriihrf, welche Chocolatl (von Choco =Schaum,
und Atl — Wasser) genannt wurde, und deren Krfindung man
einem mythischen Konige zuschrieb (Prescott, »Conquest  of
Mexico® 1, 185 und 155; Humboldt, ,Nouv. Esp.* III, 194;
Ratzel 111, 675). Die Spanier, welche die Chokolade zuerst am
Hofe des Montezuma kennen lernten, schickten sie schon 1520
nach Europa (Beer 1I, 97); da indes Acosta 1584, Benzoni
1565, und Clusius 1593, sie als ungesund, widerwiirtig, und der
Thiitigkeit des Herzens gchiidlich bezeichneten, so blieb ihr Ge-
brauch lange Zeit auf Spanien allein beschrinkt (Fristedt,
b. Wittstein, ,Pharmakognosie des Pflanzenreiches“, Breslau,
1882, 364; Volz 2811f). Carletti, der 1606 von weiten Reisen,

*) Humboldt fand diesen Gebrauch noch in Costarica vor.
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die ihn auch nach Westindien gefiihrt hatten, nach Florenz zurtick-
kehrte, brachte dorthin die Chokolade mit, und lehrte die Kunst
ihrer Bereibung, und die Herstellung eines warmen Getriinkes aus
Kakaomehl; der neue Genuss erregte ausserordentliches Aufsehen,
breitete sich rasch iiber ganz Italien aus, und wurde von dort aus
auch nach Deutschland und Frankreich iibermittelt. In Deutsch-
land galt die Chokolade nur als Medizin, und findet sich als
,Succolata indica praeparata“ in der Kasseler Apothekertaxe von
1656, und im Katalog der Dresdener Hofapotheke von 1683
(Fliickiger, ,Dokumente*). In Frankreich wurde Chokolade zu-
erst 1615 durch Anna von Spanien, die Gemahlin Ludwig’s XIII., .
bekannt, gelangte aber nur in Besitz weniger Vornehmer, z. B. in
den des Kardinals Richelien, Bruders des Ministers; als Maria
Theresia von Spanien, die Gemahlin Ludwig’s XIV., nach
Paris kam (1661), war der Gebrauch der Chokolade noch so un-
gewdhnlich, dass die Konigin Aufsehen vermeiden wollte und ,se
cachait pour prendre son chocolat*; der Hof nahm jedoch bald
diese Sitte an, und wiihrend man 1671, wie aus einem Briefe der
Madame de Sévigné an ihre Tochter hervorgeht, die Chokolade
ausserhalb Paris noch kaum kannte, war gegen 1680 ihre Anwen-
dung im ganzen Lande schon so allgemein, dass die franzbsischen
Kolonieen, und zwar zuerst Martinique, Kakao im grossen anzu-
bauen begannen (Le Girand d’Aussy III, 119). Pometius sagt
bereits: ,Chokolade macht man aus Kakao, Gewlirz und Zucker,
die beste in Paris® (I, 238). In England war Chokolade schon
um 1625 sehr verbreitet, 1649 bauten bereits die englischen An-
tillen Kakao, und 1657 gab es in London ein éffentliches Choko-
ladehaus (Volz 2811f). Ebenso war in Holland Kakao schon vor
1650 ein gesuchter Artikel; die hollindischen Arzte rithmten ihn
ausserordentlich, und begiinstigten hierdurch seine Verbreitung, so
z. B. brachte ihn Bontekoe, der Leibarzt des grossen Kurfiirsten,
1679 nach Berlin, und suchte ihn dort einzufithren. Friedrich
der Grosse verbot den Chokoladenimport, und befahl dem Chemilcer
Marggraf, nach den Angaben eines franzosischen Arztes Missa,
ein Surrogat dafiir aus Lindenbliiten und -Friichten herzustellen:
die Bemftihungen dieses Gelehrten blieben aber ohne I rfolg
(Beckmann, »Phys.-Okon. Bibl.¢ VI, 483; Wiegleb, ,Geschichte
der Chemie®, Berl. 1791; II, 122). Um 1700 verbreitete sich die
Chokolade auch nach Russland und Schweden; Linné, der sie
1769 in den ,Amoenitates academicae* beschrieb, gehirte zu ihren
grossten Lobrednern, und gab dem Kakaobaume den Namen
» Theobroma® (Gotterspeise).
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Der Theestranch wiichst in Assam, in Cochinchina, und nach
Fontanier auch in der Mandschurei wild (Decandolle 94;
,Flora cochin.* 414), nicht aber in China, wo er, obwohl auf-
filligerweise kein Dokument, kein Reisender, und kein Missionir
des Mittelalters dies erwiihnt, seit den iiltesten Zeiten heimisch,
und zum Zwecke des Theegenusses kultiviert war. Bereits das im
12. vorchristlichen Jahrhundert verfasste Buch ,Rhya* spricht von
Thee als von etwas lingst bekanntem, und ein Kommentator aus
dem 4. Jahrhundert giebt eine gute Beschreibung des Theestrauches
(Bretschneider 13 und 45); wahrscheinlich bereits zur Zeit der
Tsin-Dynastie (2656—419 n. Chr.), sicher aber im 6. Jahrhundert,
war der Thee schon ganz allgemein verbreitet (s. Ritter, , Erd-
kunde* III, 231), 783 wurde er mit 10 °/, besteuert, 793 mit be-
sonderen Zollen belegt und zu einem kaiserlichen Monopol erklirt
(Soleiman, b. Reinaud, ,Relation* I, 40), und 810 durch einen
buddhistischen Wanderpriester aus China nach Japan gebracht.
Chinesische Quellen bestiitigen, dass der Thee im 8. und 9. Jahr-
hunderte fiir das ganze Reich ein unentbehrlicher Konsumartikel
war (Reinaud, ,Relation® II, 28); er wurde stets moglichst heiss,
und ohne jeden Zusatz genossen, so wie auch heute noch die Vor-
nehmen und die Hofkreise Chinas jede Beigabe von Milch, Zucker
und dergleichen, strengstens vermeiden (Davis, ,La Chine I, 296;
Anderson, yAmbassy to China“, London 1795, 74; Klemm VI,
15). Die Araber lernten den Thee in China im 8. Jahrhunderte
kennen. verwandten ihn aber unter dem Namen ,Tschai“ nur in der
Medizin: seine Binfilhrung in Indien diirfte, da kein Sanskritwort
fiir denselben existiert, erst in ziemlich spiiter Zeit stattgefunden
haben. In Europa nennen den Thee zuerst Ramusio (15659),
Almeida, der ihn in einém, zu Japan verfassten Briefe als ,Chia®
erwithnt (1576), Maffei, der ihn in der ., Historia Indica® be-
schreibt (1588), und Texeira, der um die nitmliche Zeit die ge-
trockneten Blitter in Malakka sah; niithere Nachrichten gaben
jedoch erst Jaricei und Trigaultius (1610), und genauere Be-
schreibungen Bontius (1631), der Reisende Olearius (16335), und
Mandelslohe (1645), welche indes siimmtlich die medizinischen
Eigenschaften noch in den Vordergrund stellen (Wittstein a. a. O.
852: Volz 846 ff). Die hollindisch-ostindische Gesellschaft begann
am 1680 den Theehandel zu betreiben, und brachte anfangs nur
kleine Sendungen von einigen Zentnern nach Kuropa; bald aber
fand das neue Getriink weitere Verbreitung, und zwar wesentlich
infolge der panegyrischen Verherrlichungen desselben durch die
holliindischen Arzte Tulpius, van Craanen (1620—1690), und
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Bontekoe (1647—1685), deren Schriften und Traktate allerorten
das grosste Aufsehen hervorriefen, und den Verfassern fiirstliche
Honorare seitens der holliindisch-ostindischen Kompagnie eintrugen.
,.Die Gewinnsucht der holliindischen Kauflente, und die Theorie
der modischen Arzte boten sich die Hand, um den Thee als eine
Panacee, und als das beste Mittel zur Erhaltung der Gesundheit
anzupreisen; diesen, erst seit kurzem aus Ostindien eingefiihrten
Handelsartikel erklirten die Arzte als zur Verdimnung des Blutes
ganz unentbehrlich. Sein feines, oliges, fliichtiges Salz, dessen
subtile Geister mit den tierischen Geistern so nahe verwandt seien,
sollte die Lebenskraft erhihen, das (ediichtnis stirken, und alle
seelischen Fihigkeiten steigern; es wurde vorgeschrieben, grosse
Massen des Getriinkes, z. B. zur Vertreibung des Fiebers 40—50
Tassen hintereinander zu geniessen® (Sprengel 1V, 3915 Haeser 11,
3771f). In Paris wurde der Thee 1635 bekannt; die Arzte
Morisset und Blegny erschopften sich in Lobeserhebungen, ver-
fertigten Thee-Ionserven und -Syrupe, rieten an, Thee zu rauchen,
und verschafften dem Theegenuss Eingang bei Hofe, woselbst, wie
ans einem Briefe der Madame de Sévigné hervorgeht, die Mar-
quise de Sabliére 1680 den Zusatz von Milch oder Créme
erfand (Le Grand d'Aussy III, 1141f); Pometius sagt bereits,
der Thee stehe seit einigen Jahren in so allgemeinem Gebrauche,
dass er selbst bei jeder guten Biirgersfran zu finden sei (I, 162).
In England war der Thee um 1650 noch selten, aber obwohl
1660, als Lord Arlington zuerst Thee direkt aus Ostindien
brachte, ein Pfund etwa 60 Mark kostete, und die englisch-ost-
indische Gesellschaft noch 1664 dem Konig Karl 1I. zwei Pfund
als Geschenk {iberreichte, war der Theegenuss doch schon ver-
breitet genug, um 1660 besteuert werden zu kinnen (Voltz 346 ff.),
und gegen 1700 wird er bereits als ein allgemein {iblicher be-
zeichnet (Rogers V. 461). In Deutschland wurde der Thee durch
die hollindischen Hofiirzte des grossen Kurfiirsten bekannt; die
Nordhausener Apothekerordnung von 1657 fithrt ihn an, ebenso
der Katalog der Dresdener Hofapotheke von 1683; in der Lieg-
nitzer Apotheke kostete 1662 eine Hand voll noch 15 Gulden, in
Ulm 1664 ein Lot 82 Kreuzer, in Leipzig 1689 eine Hand voll
vier Groschen, und in Erfurt 1696 ein Lot einen Groschen
(Flickiger, ,Dokumente*). Nach Russland soll der Thee durch
eine asiatische Gesandtschaft gelangt sein, und so rasche Aufnahme
gefunden haben, dass 1674 bereits grosse Mengen desselben kon-
sumiert wurden (Volz 346 ff); ebenso war sein Verbrauch in
Nordamerika schon bald nach 1700 ein sehr bedeutender, und die

\
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Wichtigkeit des Thees als Einfuhrartikel erhellt am besten aus
der hervorragenden Rolle, welche die Theezolle und die Versenkung
der Theeschiffe in Boston (1773) beim Ausbruch des amerikanischen
Unabhiingiglkeitskrieges ‘w]'lli.'itEIL

Der Kaffeebaum wiichst im Sudan und in Abessinien wild,
und soll seinen Namen von der Landschaft Kaffa im iithiopischen
Hochlande empfangen haben (Ritter, ,Erdkunde* XIII, 565);
doch giebt es auch eine in Westafrika heimische Art, Coffea
liberica, welche der ostafrikanischen als in vieler Hinsicht iiber-
legen wseschildert wird (Ratzel I, 15 und 572). Bei den Gallas
in Abessinien soll der I\aﬁ('w_{cuu% seit jeher iiblich gewesen sein,
doch liegen Erwiihnungen des Kaffees, wie es scheint, erst aus
dem 9. Jahrhundert vor; 831 kam ]\’1ﬂL‘L‘ den indische Kaufleute
in Dschiddah, der Hafenstadt Mekkas, als Zoll entrichtet hatten,
nach Kairo (Quatremeéere, ,Mémoires® 11, 290); Razi (850—923)
kennt den Kaffee (Ibn-Beithar 1, 389), und auch Avicenna
(980—1037) beschreibt ihn, sagt, er werde nach Tisch, und in
kaltem Zustande zur Beruhigung und Abkiihlung genossen, und
warnt, ihm Zucker zuzusetzen, weil er dann ausserordentlich
schiidlich wirke (S. 130). Es wird berichtet, dass der Kaffeebaum
zuerst im Jahre 1258 nach Arabien gelangt sei, wo Aden bereits
im 14. Jahrhundert Kaffeehandel betrieb, und 1459 dessen erkliirter
Mittelpunkt war, von dem aus dieses Gewiichs erst 1567 mnach
Mekka und Mokka verpflanzt wurde (Wittstein a. a. O. 359;
Volz 324 ff); anfinglich hatte der Kaffee unter der Anfeindung
der mohammedanischen Orthodoxen zu leiden, und Chair-Beg,
der Statthalter von Mekka, liess sogar seinen Gebrauch verbieten,
und alle Vorriite verbrennen, wie die Kinen behaupten, weil er die
Wirkung des Kaffees mit der des Weines verwechselte, wie die
Anderen sagen,weil ihm die Versammlungen und Gespr iiche vieler
Menschen in den offentlichen Kaffeehiiusern staatsgefihrlich er-
schienen. In Kairo gab es schon vor 1500 viele Kaffeehiiuser,
deren auch die Erzihlungen ,Tausend und Eine Nacht* ofters
gedenken (IV, 162, 173, 178), ebenso auch bald darauf in Persien
und Syrien. Nach Konstantinopel brachte Selim, nach der Er-
oberung Agyptens (1517), den ersten Kaffee, 1534 gab es bereits
Kaffeehiiuser, und 1554 wurde auch hier deren Schliessung aus
Griinden des Staatswohles versucht, jedoch gleichfalls ohne Erfolg.
Im westlichen Huropa lernten \'erlml{li(h die Venetianer zuerst
den Kaffee kennen; 1512 wurde eine ihrer Gesandtschaften in Kairo
mit Kaffee hewirtet (Romanin V, 367), 1556 sandte der Reisende
Bellonius einige Proben der ;__geri';stetcn Korner an Clusius
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1580 brachten einige Venetianer gebrannte Bohnen als Heilmittel
nach Hause (Volz 38241ff), und 1584 gab Prosper Alpinus,
der als Arzt des venetianischen Konsuls vier Jahre in Agypten
verweilte, die erste, unvollkommene Beschreibung des Kaffee-
baumes (Decandolle 833). Leonhard Rauwolf aus Augsburg,
ein gelehrter Arzt, der in den Jahren 1573 —1576 den Orient
bereiste, und 1606 als Feldmedikus zu Hatvan in Ungarn starb,
sagh in seiner ,Raiss in die Morgenlinder“ (Lauingen 1582): ,Unter
anderen habens allda in Aleppo ein gut Getriink, welliches sie
hochhalten, Chaube von jenen benannt, das ist gar nahe wie Dinten
so schwarz, und in Gebresten, sonderlich des Magens, sehr dienst-
lich;* in der That war zu jener Zeit auch die medizinische Wir-
kung des Kaffees, der im Oriente stets ohne jede Zuthat genossen
wurde (und noch wird), eine hochgeschiitzte, wie dies namentlich
die Anpreisung derselben im ,Tedhkirat* des Daud el Antaki
(1597), einem der wichtigsten spiitarabischen Werke iiber Heil-
mittellehre, beweist (Leclerce 11, 305; Klemm VII, 28). Um 1600
war der Kaffee schon im ganzen Oriente ein allgemeines Bediirfnis
geworden; in Kairo gab es 1620 iiber 1000 Kaffeehiiuser, die
Levante allein bezog alljihrlich iiber 200000 Zentner aus Jemen
(Beer 11, 931f), der Reisende Olearius beschreibt die Herrlich-
keit der Kaffeehiiuser in Persien, und selbst nach Indien wurden
1642 durch hollindische Vermittelung 642 Zentner aus Arabien
importiert (Volz 324 ff). Von Konstantinopel aus brachte Pietro
della Valle den Kaffee 1615 nach Venedig, und 1626 nach Rom;
1645 bestand in Venedig bereits ein Kaffeehaus, und die Sitte des
Kaffeetrinkens verbreitete sich mit unerhorter Schnelligkeit binnen
weniger Jahre durch ganz Italien (l1lis, ,Geschichte des Kaffees®,
London 1774; Wittstein 860; Volz 324 ff). In England erwihnt
Baco von Verulam schon 1624 den Kaffee, 1652 errichtete
Pasqua, der armenische Diener eines tiirkischen Arztes, das erste
Kaffeehaus, 1660 waren die Kaffeehiiuser schon besteuert, nnd
1675 erregte der Versuch Karl's II., sie ,als Brutstiitten der
Rebellion* behordlich schliessen zu lassen, Strassenunrnhen (111is
a. a. 0.)*); nm 1700 wurde Kaffee schon allgemein und massenhaft
konsumiert (Rogers V, 461). In Frankreich erdffneten zuerst
1644 in Marseille einige Kaufleute ein Kaffeechaus (Le Grand
d’Aussy III, 126ff), dem 1650, 1659, 1664, und 1671 zahlreiche
andere nachfolgten; in Paris war, nach Aublet, ein Getriink

¥ Macaulay behandelt in seinem Geschichtswerke den Einfluss der
Kaffeehiiuser auf die politischen Zustiinde Englands im 17. Jahrhunderte, in
sehr eingehender und ausfithrlicher Weise,

-l
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,Cahovet* schon zur Zeit Ludwig’s XIIL (1610—1643) bekannt
(,Histoire des plantes de la Guyane*, Paris 1774), auch brachte
1657 Thévenot Kaffee dahin, in Aufnahme kam derselbe aber
erst, als Ludwig XIV. beim Empfange der Gesandtschaft Sultan
Mohammed’s 1V. Kaffee genoss (1670), und dieses Getriink in
Hofkreisen einfithrte. Der hohe Adel und die besseren Biirger-
kreise begannen sofort gleichfalls Kaffee zu trinken, auf der Messe
von St-Germain wurde noch im niimlichen Jahre Kaffee offentlich
ausgeschiinkt, 1671 griindeten Pascal, ein Grieche, und Procop,
ein Italiener, die ersten Kaffeehiiuser, und so gross war das plotz-
liche Verlangen nach Kaffee, dass der Preis desselben in Marseille,
wo er damals allein zu haben war, auf 140 Francs fiir dus Pfund
emporschnellte (Le Grand d’Aussy III, 126 ff.; Brillat-Savarin
a. a. 0.). Obwohl der Kaffee anfangs als gesundheitsschiidlich

galt, — noch Madame de Sévigné rit 1680 ihrer Tochter, ihn

nur mit Mileh und Zucker zu trinken ,pour en temperer le

danger“, — so war doch schon in kiirzester Zeit sein Genuss
] ]

durch ganz Frankreich verbreitet, wo er den des Thees dauernd
verdriingte (Pometius I, 162). ,Bin Gebriin von Kaffee,“ sagt
Pometius (I, 235), ,ist heutzutage bei jedermann tiblich; man
setzt Zucker zu, zuweilen auch Gewiirz und Zimmbt, und manche
Leute essen auch die gekochten Bohnen®);* als 1709 der erste
Kaffee auf franzosischen Schiffen direkt aus Arabien importiert
, bildete er den Gegenstand einer Manie: alle Welt wmusste
Kaffee essen und trinken, es wurden Tabletten, Konfekte, Syrupe

wurde

und Likére daraus bereitet, der berithmte Doktor Ravoisier
empfahl sogar Kaffee zn schnupfen, und diese Auswiichse trugen
nicht wenig dazu bei, den Kaffee allen Kreisen bekanut zu machen,
und ihn rasch zu einem wahren Volksgetrinke zu erheben (Le
Grand d'Aussy a. a. 0.). In Holland war der Kaffeegenuss
schon ein ganz allgemeiner, als 1666 in Amsterdam das erste
sffentliche Kaffeehaus entstand, und den Holliindern gebiihrt auch
das Verdienst, 1694 zum ersten Male rohen, d. h. ungebrannten
Kaffee in ganzen Bohnen, nach Europa gebracht zu haben (Beck-

*) Klisabeth Charlotte vonOrléans, geb. Prinzessin von der Pfalz,
schreibt 1699 aus Versailles in ihren ,Briefen* (ed. Geiger, Sttgt. 62 und
166): ,Viele Leute hiel trinken Thee und Kaffee und Chokolate, aber ich
nehme gar nichts von diesem Zeug, bilde mir ein, es sei nicht gesund. Kann
nicht begreifen, wie man es gerne trinkt. Thee kommt mir vor wie Hen
und Mist, Kaffee wie Russ und Feighohnen, und Chokolade ist mir zu siiss,
thut mir wehe im Magen. Was ich aber wohl essen mbchte, wiire eine gute
Kalteschale oder eine Biersuppe, . .. braunen Kohl oder Sauerkraub ...,
die fisse ich herzlich gern mit Fuch, wollte Gott ich kinnte so gliicklich werden !**
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mann, ,Phys.-Okon. BiblL.¢ VII, 24; Volz 324ff). Die Arzte
Veslingius, van Craanen, und Bontekoe waren es abermals,
die im Interesse der leidenden Menschheit, sowie des Geldbeutels
der holliindischen Kaufleute, ,dieses hichst kostbare, wirksame,
und uniibertreffliche Gesundheitsmittel* in  marktschreierischer
Weise und mit grossem Erfolge empfahlen (Haeser 1I, 877 ff).
Bontekoe fithrte den Kaffee am Hofe des grossen Kurfiirsten ein,
auch findet er sich als Heilmittel im Kataloge der Dresdener Hof-
apotheke von 1683, und unter dem Namen ,Cortex Coffe* in der
Erfurter Apothekentaxe von 1696 genannt, und mit einem Groschen
das Lot bewertet (Fliickiger, ,Dokumente*). Das erste deutsche
Kaffeehaus erhielt 1679 Hamburg durch englische Kaufleute
(Wittstein 359); es folgten dann Wien, — wo Kolschitzky
nach der gliicklichen Befreiung der Stadt von den Tiirken (1683),
als Belohnung fiir den Mut, mit dem er unter iusserster Lebens-
gefahr die Linien der Belagerer passierte, um dem Intsatzheere
die entscheidende Botschaft zu bringen, die Erlaubnis zur FErrich-
tung eines Kaffeehauses erhielt, — 1686 Niirnberg und Regens-
burg, 1687 Koln, 1700 Danzig, 1713 Augsburg, 1720 Leipzig, und
1721 Berlin. Um 1750 war auch in ganz Deutschland der Kaffee-
genuss schon allgemein {iblich, und Kaffee in Hamburg und Bremen
Giegenstand eines bedeutenden Handels (Ialke II, 356). Friedrich
der Grosse versuchte vergeblich, den Konsum desselben einzu-
schriinken; die von Marggraf und anderen Chemikern aus Roggen,
Gerste, Bicheln, unechten Kastanien, Riitben und dergl. dargestellten
Surrogate fanden keinen Absatz*), und durch die Verordnung von
1781, welche Kaffee zum Monopol erkliirte, die Abgabe von sog.
,Brennscheinen® nur an Adelige, Geistliche und Beamte gestattete,
alle Ubrigen aber zwang, gebrannten Kaffee, 24 Lot fiir einen
Thaler, vom Staate zu kaufen, wurde lediglich der Schleichhandel
begiinstigt (Beckmann, ,Phys.-Okon. Bibl.¢ VI, 483). In Diine-
mark und Schweden verbreitete sich der Kaffee erst nach 1700;
Linné beschrieb ihn 1769 in den ,Amoenitates academicae®, und
widerlegte die Beschuldigung, dass er die Gesundheit des Volkes
untergrabe (ebd. I, 204). Schon bald nach 1650 war die Nach-
frage nach Kaffee in ganz Europa so gross geworden, dass ihn
das alte Produktionsland, Arabien, auf die Dauer nicht mehr allein
befriedigen konnte; zuerst brachten die Holliinder unter van Hoorn,
kurz vor 1690 den Kaffee nach Batavia, und begriindeten dort die

*) Erst spiiter wurde der sog. Zichorienkaffee, aus gebrannten Riiben,
beliebt; 1790 wurde in Magdeburg die erste Zichorienfabrik errichtet, 1797
gab es ihrer bereits vierzehn.
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ersten Plantagen; 1718 gelangte er dann nach Sumatra, 1719 nach
Surinam und Bourbon, 1720 nach Ceylon, 1723 nach Martinigque,
1725 nach Cayenne, 1780 nach Cuba, Domingo, (Ginadeloupe, und
Guyana, 1782 nach Jamaika, 1765 nach Mauritins, und 1770 nach
Brasilien (Decandolle 833; Beer II, 931%; Volz 324ff). Nach
Holland lieferten die Kolonieen 1719, nach Frankreich 1726, nach
England 1740 den ersten eigengebauten Kaffee; 1770 war der
westindische Kaffee bereits alleinherrschend, und blieb dies bis
gum Aufblithen des brasilischen Exportes, der aber im 18. Jahr-
hunderte noch bedeutungslos war (Handelmann 449).

Diese allgemeine und rasche Verbreitung der Chokolade, des
Thees und des Kaffees, denen man allenfalls noch den Rum an-
schliessen konnte, war es, die zugleich auch fiir den Konsum des
Yuekers Bahn brach; diese Genussmittel waren die Triiger, welche
seinen Verbrauch hoben und forderten, aus einem Objekte des
Luxus und der Heilkunde einen Gegenstand des tiiglichen Ver-
brauches der Biirgerhiiuser schufen, und an die Stelle einer kost-
baren, schon infolge ihrer geringen Menge nur auserwithlten
Kreisen zugiinglichen Waare, einen im Grossbetriebe erzeugten
Massenartikel als Welthandelsprodukt treten liessen. Der ziffer-
miissige Betrag dieser Einfliisse lisst sich leider nur in hichst
unvollkommener Weise abschiitzen; so z B. soll der Wert der
franzosischen Kaffeeeinfuhr 1700 etwa 5, 1790 etwa 60 Millionen
Franes gewesen sein, und als Theeimport in England seitens der
ostindischen Kompagnie, wird angegeben: 1668 :100 Pfund, 1710:
1420 Zentner, 1721:4000 Zentner, 1731:8168 Zentner, 1761:
96192 Zentner, 1784 :86083 Zentner, und um 1800 : 200000 Zent-
ner, wobei aber der Schleichhandel, dem Pitt 1784 durch Herab-
setzung des Zolles von 19 auf 12,5°/, den Boden zu entziehen
suchte, mindestens die gleiche Menge geliefert haben soll (Beer
11, 96). Nach Humboldt (,Reisen® 11, 847) konsumierte ganz
Buropa gegen 1800 jihrlich 230000 Zentner Kakao, 320000 Zent-
ner Thee, 1400000 Zentner Kaffee, und 4500000 Zentner Zucker, im
Gtesammtwerte von 558,2 Millionen Francs. Die Dbis zur Ver-
wiistung Domingos im Ganzen stetig sinkenden Preise begiinstigten
den Verbrauch des Zuckers (sowie aller Kolonialwaaren), und gaben
ihm anch das Ubergewicht iiber seinen gefiihrlichsten Konkurrenten,
den Honig; wiihrend dieser um 1700 noch in Frankreich und
England vielfach im Gebrauche stand (Pometius 1I, 162), und in
Deutschland noch um 1750 mit Vorliebe zum Versiissen, zum Kin-
machen der Friichte, und als Zusatz beim Bierbrauen verwendet
wurde (Falke II, 366; Beckmann, ,Beitr.¢ II, 877; ,Technolo-
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gie“ 139), gab man in letzterem Lande einige Jahrzehnte darauf
dem Zucker bereits iiberall den Vorzug*), ,da er nicht nur besser
siisst als Honig, sondern auch wohlfeiler ist* (Beckmann, ,Phys,
Okon. Bibl.¢ XI, 63), und in England, Holland und Frankreich
war der Zucker schon um 1750, ,ganz allgemein verbreitet, und
auch den weniger Bemittelten zugiinglich, wie Adam Smith,
der grosse Nationaltkonom, in dessen Ruhmeskranz die Beliimpfung
der Kolonialpolitik der merkantilen Schule, und die Vernichtung
der Vorurteile iiber das Kolonialwesen, nicht die letzte Stelle ein-
nimmt, in seinem unsterblichen Werke ,Wealth of Nations* (1776)
bezeugt.

Die geringsten I'ortschritte scheint der Zuckerkonsum wiihrend
des 17. und 18. Jahrhunderts in Spanien und Portugal gemacht
zu haben, obwohl Lissabon ein wichtiger Stapelplatz fiiv brasilia-
nischen Zucker, und ein Haupterzeugungsort fiir ,Alfeloa“*¥), d. i.
Zuckerwerk und Siissigkeiten aller Art, blieb. Dieser Umstand
macht es auch erkliirlich, dass der Zucker in den Werken der
spanischen Litteratur jener Periode auffiilllig selten erwithnt wird.
Bei Cervantes (1547—1616) wird er im ,Don Quijote* nicht ge-
nannt; in der Novelle ,Preciosa* heisst es: ,Bei Gott, dieses
Miidchen ist so prachtvoll, sie kinnte nicht besser sein, wenn sie
von Silber und Zuckerteig gemacht wiire*, und im Zwischenspiel
»Die eifersiichtige Alte* (Rapp, ,Spanisches Theater“, Hildb.
1868; I, 155) ist von Zucker und verzuckerten Figuren die Rede.
Bei Lope de Vega (1562—1635) findet sich im ,Kerker von
Sevilla® einmal der Ausruf ,o0 mein Zucker-Paisano!* (Rapp IV,
358), und in der Posse ,Die Alimente* kommt ein wandernder
Zuckerbiicker und verzuckerter Mandelkuchen vor (Schack, ,Spa-
nisches Theater, Sttgt.; III, 305). Calderon (1600—1687) sagt
im Lustspiele ,Der Verborgene und die Verkappte® (, Ausgewiihlte
Werke®, deutsch von Schlegel und Gries, Sttgt.; 111, 270):

Siissigkeit ans Portugal

»Bring’ ich, doppelt siiss zu nennen, —

»oiiss als Sissigkeit, und siiss

»Weil sie Portugal gesendet.
Rojas (geb. 1641) erwiihnt im ,Garcia von Castagnar®, einem
der volkstiimlichsten Dramen der spanischen Biihne, Mostsyrup und

*) Nach der Verwiistung Domingos wurde die Bienenzucht wieder eifrig
betrieben, und warf z. B. 1798 bis 20°/, Reingewinn ab (Beckmann, ,Phys.-
Okon. BiblL* XX, 335).

**) Alfeloa und Alfelogiro (Zuckerbiicker) kommt nach Dozy vom arabi-
schen Halwi (= Zuckerwerk) her.

-
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Rosenhonig als in reichen Bauernhiiusern allgemein gebriiuchlich
(Rapp \“, 122), und auch in Lope de Vega’s ]_)1. “Jllnpel“
(Schack 1II, 286) sagt der Doktor: ,Dieser Mensch nascht mir
noch die L‘lII'Hlll.l('lltL]l Birnen aus meinem Honigtopf!* Bei den
Iyrischen Dichtern findet sich der Zucker ebenfalls merkwiirdig
selten genannt; in den Gedichten der ,Bliitenlese sp: umthu‘])lchh 4
(ed. Hart, Sttgt) begegnen wir z B. nur einme al, in Roxas-
Zoxilla’s ,Zofenliebe* (verf. um 1660) dem Ausdrucke , Lucker-
pup]n]uul Thenso verhiilt es sich beziiglich der lltjr,.:]ltl.matlu,
eine der wenigen Stellen die des Zuckers Erwithnung thun, ist

B. die folgende aus Balthasar Gracian's ,Handorakel und
i\'mlst der Weltklugheit* (deutsch von “iclio]n,nh:l.ner Llwu;
1871, 171): ,Allezeit habe man den Mund voll Zucker, um seine
Worte damit zu versiissen, so dass sie selbst dem Feinde wohl-
schmecken.“

Sogar die Litteratur des in damaliger Zeit so verarmten Deutsch-
lands thut es in dieser Hinsicht der spanischen zuvor, und ganz
abgesehen vom lilmmvn Arethusa, darin lauter Zuckerwasser“ in
Gr |mmc]~\}| iusen's blml:hum hmlplwlssuuus ,jenem, die Griiuel
des dreissigjihrigen Krieges in so schauerlicher Nacktheit enthiillen-
den Lebenshilde, diirfte vielleicht seit den Zeiten der arabischen
Hofdichter nicht so viel Zucker zu gereimtem Phrasen verbraucht
und verarbeitet worden sein, als seitens Hoffmanswaldau's
(1618—1679)  und Lohenstein’s (1625—1683), der wahren Ver-
treter der deutschen Schwulstpoesie; bei Ersterem wimmelt in
manchen Gedichten fast jede Zeile von Zuckerworten, Zuckersilben,
Zuckerlust, Zuckerrosen, Zuckermtindlein, u. dergl, und der Letatere
lisst im ,Sultan Ibrahim¢-die ,Seelen* aus den Lippen der sc hinen
Ambre , /HCLBI'HPIIII und Zue hus stisse Huld“ saugen, in , Venus*
den .8 dnfli.n suckerstissen West* wehen, und versteigh sich schliess-
lich zu der Kraftstelle:

,Nektar, und Zucker, und saftiger Zimmt,

. Perlentan, Honig, und Jupiters Satt,

. Balsam der iiber Kohlenglut glimmt,
,Aller Gewiichse vereinigte Kraft,
H(,lmlcul\ol, zu rechnen mehr bitter als siisse
,Gegen «den Ne ktar der zuckernen Kiisse‘,

die ein trauriges Beispiel dessen liefert, was man zur Zeit der
tiefsten Erniedrigung der deutschen L1ttL atur unter Poesie ver-
stand, und als warnendes Muster fiir die Vergeblichkeit des Be-
ginnens dasteht, den Mangel tiefen ]nncntreiuhls durch iiusseren
l'llttuls,tmt usttmn zu wollen,
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Rl | Die europiiische Zuckerraffination im 17, 18.,
| und zu Anfang des 19. Jahrhunderts.

i

Ji'i L] | Die Kunst der Zuckersiederei scheint, obwohl sie schon im
B 1 | 16., und noch mehr im 17. Jabhrhundert, in den wichtigsten euro-
pilischen Liindern ziemlich verbreitet war, innerhalb dieser Periode
| keine ausfiihrliche, speziell technologische Beschreibung erfahren
zu haben, vermutlich weil ihre Ausiibung aunch noch in diesem
Zeitalter als Zunfteigentum betrachtet, und geheim gehalten wurde;
immerhin lassen sich jedoch aus der, bereits oben erwiihnten
.Sacharologia® des Angelus Sala (,Opera Medico-Chymica®,
Rostock 1650, 1871f), sowie aus der ,Histoire générale des Dro-
gues* des Pometius, einige Anhaltspunkte zur Beurteilung des
damaligen Standes derselben gewinnen.

Nach Sala leben Tausende von Menschen von der Erzeugung
des Zuckers aus Zuckerrohr, und der Handel mit Zucker ist ebenso
bedeutend wie der mit Ol, Salz, Wein, Wolle und Gewiirzen; der
rohe Zucker kommt so, wie ihn das Pressen oder Auskochen des
Rohres und das Reinigen und Eindicken des Saftes liefert, in roher
Form nach Europa, wo ihn dann die ,Zuckermacher® (dulciarii)
umschmelzen, und in reinere Waare iiberfithren. Von dieser sind
namentlich sechs Sorten beliebt: schneeweisser glinzender Krystall-
zucker, gewdhnlicher weisser Krystallzucker, gelblicher Karin, gelber
aber rein siisser Farin, rotlicher Farin von allerlei Beigeschmack,
und weisser harter trockner Brotzucker; bei der Bereitung dieser
Zucker entstehen gleichzeitig auch verschiedene Arten Syrup: der
geringste, Melazzo, ist honigdick, rob, von siisslich-empyreumatischem
Geschmacke, und dient zum Genusse statt Honig oder Butber, zum )
Tirben, zur groben Konditorarbeit, und als Zusatz bei der Bier-
brauerei; der niichstbeste ist hellgelb, honigsiiss, und besonders |
zum KEinmachen der Friichte geeignet, der reinste endlich weiss,
so siiss und kostlich wie der Zucker selbst, aber auch ebenso teuer.

Die Kunst den Zucker rein, hart, und glinzend weiss zu machen
heisst ,Reafinatio*, und bedient sich gewisser Operationen, die
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mehrmals wiederholt werden miissen; zu diesen gehort das Auf-
losen, das Abschiinmen, das Kliren, das Filtrieren durch Sicke,
welche man nachher mit heissem Wasser aussiisst, das Giessen der
eingekochten Massen in Formen, das Abziehen des Syrups, das
Trocknen, und das Zerkleinern. Um Zucker von bester Qualitiit
zu erhalten, 16st man den Rohzucker in Wasser, filtriert die Losung,
um Sand und Unreinigkeiten zu entfernen, kliirt sie mit Biweiss,
kocht ein, und fiillt die Masse in Formen; wenn diese erkaltet
sind, lisst man den Syrup ablaufen, 16st dann den Zucker in klarem
Kalkwasser, schitumt sorgfiltig ab, dickt ein, und giesst die Iill-
masse wieder in Formen; man lisst nun abermals den dicken,
klebrigen, iibelriechenden, und scharf schmeckenden Syrup abziehen,
und wiederholt alles dieses so oft, bis der Zucker rein und weiss,
der Syrup hell und klar wird. Wenn man richtig verfihrt, und
nur gehorig verdiinntes, aus frisch gebranntem Kalk bereitetes und
durch Absitzenlassen in holzernen oder steinernen Gefiissen vollig
gekliirtes Kallkwasser verwendet, so ist es unmoglich, dass Kalk
im Zucker zuriickbleiben, und dieser nach Kalk schmecken sollte;
da der Zucker, fiir sich, und als Zusatz, das gebriiuchlichste Arznei-
mittel ist, so gilt es die Menge dariiber aufzukliren, dass die
Schiidlichkeit der Klirung mit Kalk ein blosses Vorurteil ist, ob-
gleich auch manche Arzte dasselbe teilen, und die ansschliessliche
Anwendung mit Biweiss gereinigten Zuckers vorschreiben. Hs ist
nimlich Hwher‘ dass das Kalkwasser die dunklen schleimigen Sub-
stanzen des Rohzuckers leichtfliissiger macht, und da es beim Kliren
einen Teil seiner Alkalitiit verliert, anch mancherlei saure Stoffe
neutralisiert; durch das Kliren mit Kalk muss man also offenbar
gerade sehr reine Zucker erhalten, und dass dies wirklich der Fall
ist, und kein Kalk in ihmen zuriickbleibt, kann man daraus er-
sehen, dass solche Zucker vollkommen verbrennlich sind, und keinen
Riickstand von Kalk oder Salzen hinterlassen.

Nach Pometius (I, 1014f) kommt der, auf bekannte Weise *)
bereitete Rohzucker hauptsiichlich in zwei Formen mnach FEuropa,
als Moscovade und Kassonade. Die Moscovade soll grauweiss,

trocken, und moglichst wenig schleimig sein, da sie aber in der
Regel gelb bis hmlm, 8 ‘1'uprcic|1. und von brenzlichem Geschmacke
ist, so kaufen die Raffineure sie nicht gerne, oder verarbeiten sie
wenigstens nicht allein. Die Kassonade ist mit Thon gedeckter,

von den syrapreichen Teilen befreiter, und in der Sonne scharf

*) Fig. 83 und 84 geben die '\hblldung einer 3-Cylinder-Miihle mit

Ochsenbetrieb, einer ]\(:cllxi ation mit 5 Kesseln, und einer Zuckerrghr-Pflanze,
09
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getrockneter Zucker, ein weisses, kirniges, ihnlich wie Veilchen
riechendes und schmeckendes Pulver, dessen beste Sorten aus Bra-
silien und Westindien kommen, und den eigentlichen Rohstoff der
Raffinerieen bilden. Das Hauptprodukt der letzteren ist Hutzucker
in etwa 12 Pfund schweren Broten, die man in graues und blaues
Papier einschligt; sie sind weiss, feinkornig, hart und klingend,
und bilden die Waare des biirgerlichen Haushaltes, der sich nicht
daran kehrt, dass sie hiiufig Fehler haben nnd gelbliche Flecken
zeigen. Durch Umkliren und Umkochen niacht man aus diesem Zucker
kleinere, sehr feine Brote von nur 2—6 Pfund Gewicht, welche
man als Geschienke, zur Darstellung weissen Syrups, und zum Ein-
machen der feinsten Iriichte und Konfitiiren benutzt. Durch noch-
maliges Umkochen solcher kleiner Brote, oder der allerbesten,
ganz hellen brasilischen Kassonade, erhiilt man den sog. Konigs-
zucker, den man zuerst in Rouen, spiiter auch in Dieppe und
Orléans bereitete; er hat ein feines, dichtes, gliinzendes, sehr festes
Korn, und jeder einzelne Hut ist von oben bis unten tadellos, und
an der Spitze ebenso schon wie am TFuss. Die Hollinder, die
jetzt solchen Zucker in kleinen, violett einpapierten Broten liefern,
fabrizierten ihn frither in 18—20 Pfund schweren Hiiten, wickelten
diese in Palmbliitter ein, und verkauften sie als ,Palmzucker*.
Ahnlich sollen auch die Zucker beschaffen gewesen sein, welche
vordem Madeira und Kanaria nach Europa sandten, die aber jetzb
durch die westindischen und brasilischen verdriingt sind. Aus
den Syrupen, die bei der Darstellung der feinen Zucker abfliessen,
kocht man den sog. ,Chypre®, einen rotlichgrauen, meist etwas
feunchten und brenzlichen Zucker, der ehemals allgemein beliebt
war, jetzt aber nur mehr von drmeren Leuten gebraucht wird; der
Syrup, der von diesen abfliesst, heisst ,Malasse®, und geht meist
nach Holland, wo ihn die Arbeitslente statt Zucker verzehren, oder
die Fabriken ihn zum Rumbrennen und zum Einquellen des Tabaks
verwenden. Aus Hutzucker oder weisser Kassonade stellt man
auch den Kandis dar: man lost den Zucker auf, kocht ihn nicht
allzuschwer ein, fiilllt ihn in grosse kupferne Gefiisse (Potfen), die
mit kleinen Hblzchen ausgesetzt sind*), und hilt ihn 14 Tage
lang in einer sorgfiltig geheizten Stube warm. Ebenso macht
man auch braunen Kandis ans Moscovade, benutzt aber hierzu
irdene Topfe; den hesten Kandis erzeugen noch immer die Hollinder

* Die Gtewohnheit, Zucker an Holzchen krystallisieren zu lassen, er-
hielt sich noch lange, nachdem sie fiir andere Stoffe lingst abgekommen
war; so z B. sagt Pometius (II, 345): .,Borax gchiesst an Baumwollfiiden
an, wie Zucker an Holz.*
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und er wird stets erheblich teurer bezahlt als der von Paris, Tours,
oder Orléans,

Die erste fachgemiisse Beschreibung der Zuckerraffination ver-
danken wir Dubamel du Moncean (1700—1781), einem Chemiker,
Gelehrten, und Technologen von seltener Vielseitigkeit und Giriind-
lichkeit, der auf zahlreichen Gebieten Niitzliches angeregt und be-
wirkt, und unter anderem auch zuerst das Natron als besonderes
Alkali erkannt, und vorgeschlagen hat, Soda kiinstlich aus Koch-
salz herzustellen. Auf Grund eigener genauer Beobachtungen in
den Raffinericen von Orléans, Nantes, la Rochelle, und Marseille,
schrieb er das Werk ,L’art de raffiner le sucre*, welches 1764
in Paris erschien, und neben dem laufenden ausfithrlichen Texte
yehn Tafeln Illustrationen in Gross-Folio enthiilt, welche zahlreiche
und getreue Abbildungen simmtlicher Gebiude, Riiume, Apparate
und Geriite einer Raffinerie, bis zum kleinsten herab wiedergeben.

Duhamel du Moncean beginnt mit der Schilderung des
Rohzucker-Magazines, Kin solches soll jede Raffinerie haben, und
es S0 gross mul geriiumig bauen, dass man Platz hat die Zucker-
fiisser zu lagern, zn nlschhumn die verschiedenen Sorten Zucler
anszusuchen, und getrennt in Haufen zu werfen; das Magazin soll
luftig und reinlich sein, und muss deshalb mit Kaniilen und Sammel-
lochern fiir die aus den Rohzuckerfiissern stets abtropfenden Syrupe
versehen werden, Da guter Rohzucker ?/; Raffinade giebt, schlechter
aber viel weniger, so ist es offenbar, dass eine Raffinerie, um gut

und gleichmiissig zu arbeiten, auch stets ein gleichmiissiges Gemisch
aus den (mgvh(mitcu Rohznckern in Arbeit nehmen muss; dies be-
wirkt man am besten dadurch, dass man jede Klirpfanne mit einer
bestimmten Anzahl von Holzkiibeln ausstattet, von denen jedesmal
die Hilfte oder ein Drittel mit besserem, die iibrigen mit ge-
ringerem Rohzucker gefiillt zugetragen werden, so dass man stets
ein Gemenge von <r|{=u,11nms~u<rm' Beschaffenheit erhiilt. In der
Regel hat man zwei Klirpfannen, einen Kochkessel, und einen
Schaumkessel, welche simmtlich vier Fuss Durchmesser besitzen,
aus l\ul\ ferblechen zusammengenietet sind, flache Bdden und ein
bis zwei Randreifen haben (die man, wenn der Schaum steigt,
aufsetzen, und nachher wieder abnehmen kann), und behufs leichterer
Beschickung am besten in den Boden eingesenkt, und ringsum mit
Bleiplatten abgedeckt werden. Grefenert wird mit Steinkohle*),

*) Nach Venel (,Instruction sur T'usage de la houille*, Avignon 1775)
verwandte die Raffinerie in Montpellier um 1750 zuerst Steinkohle zu Heoiz-

zwecken,
DRE
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und zwar berithrt die Flamme nur den Unterteil des Kessels. Man
fiillt die Klarpfannen mittelst Eimern zu */, mit reinem, vollig klarem
Kalkwasser, bringt ein gleiches Gewicht Rohzucker hinein, heizt
unter stetem Umrithren an, flight einen Eimer ganz frisches Rinds-
blut (oder, nach alter Methode, die entsprechende Menge Fiweiss)
zu, setzt die Randreifen auf, miissigh, sobald man durchgemischt
hat, sogleich das Feuer, lisst den Schaum aufsteigen, 16scht, sowie
dies geschehen ist, das Feuer aus, wartet eine Viertelstunde bis
der Schaum zusammensinkt, und schopft ihn ab; wenn man das
Feuer nicht rechtzeitig loscht, so tremnen sich Syrup und Schaum
nicht voneinander ab. Nach dem Abschiiumen feuert man wieder
an, giebt noch etwas Blut und Kallkwasser zu, und wiederholt das
Ganze so lange, bis kein Schaum mehr aufsteigt, und die Lisung
vollig blank erscheint, worauf man sie durch einen mit Leinwand
ansgelegten Korb, in eine grosse, meist versenkte Sammelkufe ab-
filtriert. Aus dieser schopft man die Klire in den Kochkessel,
nimmt diesen halb voll, giebt starkes Ieuer, setzt etwas Butter
zu, um den Schaum niederzuhalten, und kocht rasch, jedoch nicht
zu schnell (weil sonst plotzlich vieles feines Korn entsteht), unter
stetem Umrithren mit dem Probestabe, bis zur Fadenprobe ein;
im richtigen Moment loscht man das Feuer, und schopft die Masse
in den Kiihlkessel. In diesem liisst man, um Ungleichheiten der
Konzentration auszugleichen, 6—8 Sude zusammenkommen, riihrt
schliesslich nochmals tiichtig um (da sich oben eine Kruste bildet,
und noch mehr Krystall zu Boden fiillt), und fiillt aus, indem man
jede Form immer nur mit einem Viertel, bei kleinen Formen mit der
Hiilfte der ganzen Fiillmassenmenge beschickt, und dies wiederholt
bis sie voll sind. Die Formen sind aus Thon, und fassen meist
30—35 Pfund Fiillmasse, was 15—17 Pfunden trockener Raffinade
entspricht; man hat aber auch Formen, die nur 2, und solche, die
20 Pfund fertigen Zucker ergeben. Vor dem ersten Gebrauch
lisst man sie 4—5 Tage in Gihrwasser und 2—3 Tage in reinem
Wasser liegen, wiischt und trocknet sie sorgfiiltig, und verstopft
das Loch an der Spitze mit einem Leinwandlappen. Nach dem
Fiillen werden die Brote zweimal umgeriihrt, auskiihlen gelassen,
und dann durch die in den Fussbtden vorhandenen Lucken auf
die Boden befordert; hier entfernt man die Lappen, sticht mit
einem Pfriemen ein, setzt die Brote auf Potten, und lisst den roten
schleimigen Griinsyrup ablaufen, was 4—6 Tage dauert. Hierauf
werden die Brote besichtigt, die guten auf andere Potten gestellt,
nach dem Abkratzen der obersten Schicht mit neuen Boden ver-
sehen, wozu man etwa 10°/, weisser feingesiebter Kassonade an-
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wendet, und hieranf gedeckt. Zum Decken dient ein steifer Brei
von feiner, farbloser, missig fetter Thonerde, deren beste Sorten,
die nicht abfiirben, das Wasser nur langsam abgeben, und nur
wenlg Zucker aufnehmen, aus Rouen und Saumur kommen, und
vor dem Giebrauche acht Tage lang gewaschen, geknetet und ge-
siebt werden miissen. Je feiner der Zucker ist, in desto diinnerer
Schicht trigt man die Erde auf, z. B. fiir die iunkormtrstcu Brote
nur 3—5 Linien hoch. Man lisst nun die Brote, sorgfiltig vor
Luftzutritt geschiitzt, 8—10 Tage stehen, schneidet dann die Thon-
schicht am Rande ringsum ein, hebt sie ab, besichtigt die Brote,
und giebt ihnen eine zweite, wenn nitig, auch eine dritte Decke;
die Brote, die"dann an der Spitze noch nicht rein sind, werden am
besten umgeschmolzen, falls man gie nicht als Ausschuss verkaufen
kann; die iihrigen werden im rechten Momente, — der genaun zu
beachten ist, weil sonst die Spitzen locker werden, oder an der
Form festhaften —, umgedreht, aus der Form gestossen, auf
Leinwand gestellt, allmiihlich antrocknen gelassen (was bei kithler
Jahreszeit durch Anziinden eines Kohlenbeckens befordert werden
muss), und schliesslich in die Trockenstuben gebracht. Soyer in
Orléans ersetzte zuerst deren frithere unvollkommene Gestalt durch
eine bessere Einrichtung: seine Stuben bestehen aus sechs tiber-
einander liegenden Lattenbdden, die durch Lucken verbunden sind,
600—800 Brote fassen, und durch wenige Leute rasch ein- und
ausgeriumt werden konnen. Man giebt nun 1—38 Tage schwache,
dann 5—7 Tage starke Wiirme (bis 50 R.), und lisst hieranf
langsam auskiihlen; nach dem Trocknen zeigen sich die Fehler:
schlecht oder zu spiit umgeriihrte Fiillmassen geben ,blumige®
Brote, schlecht gedeckte Brate werden streifig und Hc(lug ‘s(‘hlu,ht
vorgetrocknete erscheinen locherig, oder fallen sogar zusammen.
Die guten Brote twverden abgeputzt, in blaues Papier eingeschlagen,
weil die blaue Farbe des Papiers, die oft etwas g&,ll)lu]u, des
Zuckers am besten verdeckt, mit Bindfaden verschniirt, und in Fisser
verpackt. Die feinste Raffinade, welche ehemals nur die Hollinder
zu machen verstanden, heisst Konigszucker; man verfertigt sie aus
gewohnlicher Raffinade, cedeckten Broten, oder ganz weisser Kasso-
nade, indem man mit wenig Kalk- oder Alaunwasser und etwas
Blut kliirt, wiederholt durch feine Tticher filtriert, und mit ganz be-
sonderer Sorgfalt einkocht, deckt, und trocknet. Konigszucker wird
stets in violettes Papier mit weisser Einlage verpackt, und das
grosse Bediirfnis der Raffinerieen nach schonem Buntpapier, hat
nicht wenig zur Entfaltung dieser Industrie in Frankreich bei-
getragen; vielfach wird diese edle Zuckerart verfilscht, indem man
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den Kunden statt derselben gemeine Stampfbrote verkauft, die man
namentlich in Marseille mit sehr schonem Ausseren zu fabrizieren
weiss, ohne jedoch den Hauptmangel, Zerbrechlichkeit und Zer-
fliesslichkeit, vermeiden zu kénnen. Aus derselben Magse wie
Kénigszucker kocht man auch weissen Kandis, lisst denselben in
alten Formen, die nachher zerschlagen werden, 8—10 Tage kry-
stallisieren, und sammelt den abtropfenden Syrup in Potten; hiinfig
werden dem Kandis allerlei Wohlgeriiche, oder Indigo und Coche-
nille behufs schonerer Firbung zugesetzt. — Der .l‘hnn, den man
von den gedeckten Broten abnimmt, wird getrocknet, gut aus-
gewaschen, und dann wieder verwendet. Vandebergue in Orléans
hat zuerst vorgeschlagen, die Brote statt mit Thon direkt mit ge-
siittigter Zuckerlosung auszudecken; dieses Verfahren ist aber nur
fiir die besten und festesten Brote, z. B. fiir Kénigszucker, empfehlens-
wert, fiir gewulmlw]w Waare aber ist es ver wuﬂwh, weil die Deck-
lere solche unreinere und grébere Massen zu rasch und ungleich-
miissig durchdringt, so dass gelbe Flecken und Streifen Pn{sl,chml
— Der beim l\ochen des Zuckers entstandene Schaum wird mit
Kalkwasser verkliirt, durch Tiicher filtriert, eingekocht, und gemein-
sam mit dem Feinsyrup der Brote wieder in die Rohzucker-Klir-
pfannen zuriickgebracht. Den Griinsyrup der Brote klirt man
gleichfalls mit Kalkwasser, kocht ihn in grossere, sog. Lomps-
formen ein, und behandelt ihn genau so wie die erste Iiillmasse;
das Auskiihlen dauert aber 2—3 Tage, das Ablaufen des Griinsyrups
12—14 Tage, und das Decken 2—3 Monate. Man schligt dann die
Lompen aus, verarbeitet den guten trockenen Zucker znsammen
mit dem Rohzucker, verklirt die schmierigen Teile, besonders die
Kopfe, und den Griinsyrup nochmals mit Kalkwasser, und kocht
die Masse in grosse, mittelst Dauben und Reifen verstirkte Baster-
formen, die man in einen stark geheizten Keller setzt. Erst nach
5—6 Monaten erhiilt man einen dunklen, feuchten, etwas brenz-
lichen Zucker, den man fiir sich auflést und zuniichst zu Lompen
umkocht (deren gute Teile man dann in die Klirpfannen einwirft),
sowie einen dicken dunklen Syrup, den man an die holléindischen Rum-
brenner verkauft, da die Destillation in Frankreich selbst untersagt ist.

Die Beschreibung Duhamel du Monceau’s ging fast un-
veriindert in die deutschen technologischen Werke des 18, Jahr-
hunderts iiber; sie findet sich im ,Schauplatz der Kiinste und
Handwerke® (Lpzg. 1775; 1V, 2234), und liegt auch den Angaben
von Beckmann (,Anleitung zur Technologie®, Gottingen 1780)
und von Béhmer (,Technische Geschichte der Pflanzen®, Lpzg.
1794) zu Grunde. Nach Beckmann (S. 8781f) wird die Masco-
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rade ,d. i. ein bloss einmal gekochter, brauner, fast flissiger Roh-
zucker® jetzt nicht mehr als solche in Deutschland genossen,
sondern in den ,Zuckerbiickereien® gereinigt, indem man sie mit
Kallwasser und Eiweiss, oder auch, nach einer in Amsterdam um
1700 gemachten Erfindung, mit Blut kliirt; das Kliren geschieht
in kupfernen Pfannen, deren eine, bei 28 Zentner Gewicht, iiber
1000 Thaler kostet. Gekocht wird gleichfalls in kupfernen Pfannen,
an deren Rand dabei ein feiner, und bei Vielen sehr beliebter
Ymcker, der sog. Pfannenzucker, eintrocknet. Die Zuckerformen
kommen aus Holland, der Zuckerthon meist aus Rouen, Saumur,
St. Malo, Bordeaux, und Briangon, obwohl eigentlich jede gute
Pfeifenerde ganz ebenso brauchbar ist. Das fertige Produkt heisst
Refinade oder Rafiade, und ist ein feinerer Melis; je mehr und
sfter man es umarbeitet, desto schoner und weisser wird es, aber
desto mehr verliert es auch von der urspriinglichen wohlschmecken-
den Siisse des Zuckers. Noch feiner wie Raffinade ist Kandis,
den man in gelochten, mit Fiiden durchzogenen, und mit Papier
umklebten Kupferpotten krystallisieren liisst.

Bohmer (I, 731 1f) sagt gleichfalls, dass .Moscovade, auch
Mascovade oder Muscuat® genannt, in Deutschland nicht mehr
verkiiuflich sei, sondern stets umgearbeitet werde. Man verfertigh
Zuckerhiite, ,die auch Zuckerbrot heissen*, und deren beste Sorte,
Feinzucker oder Refinat, ,auch die Namen Valencia-, Valenz-Zucker,
und bei den Arzten Tabarzetzucker fithrt*, Kandiszucker, den man
an Holzehen, in neuerer Zeit auch an Fiden krystallisieren liisst,
Penid- oder Kinderzucker, und Gerstenzucker oder cgewundenen
Zucker; die tibrighleibenden Syrupe kann man za Rum brennen.

Uber den Betrieh der Berliner Raffinerieen findet sich einige
Auskunft bei Hallens (,Werkstiitte der heutigen Kiinste®, Lpzg.
1765%); 1V, 1ff). Nachdem der Verfasser die Bereitung des Roh-
suckers an der Hand Labat’s geschildert, und erwiihnt hat, dass
der Versuch, in den koniglichen Gewiichshiiusern Zuckerrohr zur
Reife zu bringen und daraus Zucker zu pressen, leider kein brauch-
bares Ergebnis geliefert habe, sagt er: ,Die Berliner Siedereien
haben nach denen Amsterdams wegen ihres Umfanges den ersten
Rang, und vor den Hamburgischen, deren man bei hunderten
ziihlt, in der Menge der Pfannen den Vorzug. Die Berliner Pfannen
fassen 24 Zentner Rohzucker und ebensoviel Kalkwasser, sie stehen
in Ofen eingemauert lings emer Wand, und jeder Ofen hat fiir

# Tafel 1. dieses Werkes giebt vermutlich die Abbildung einer Berliner
Raffinerie.
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sich, ausserhalb dieser Wand, eine Aschenthiir, und inmerhalb eine
Feuerung fiir Steinkohlen. Man kocht einige Stunden mit Ochsen-
blut und gequirlten Fiern, schopft mit kupfernen Kellen durch
Wollentiicher, die auf einem Weidengeflecht liegen, in eine grosse
viereckige Pfanne, pumpt mit einer kupfernen Pumpe durch trag-
bare kupferne oder bleierne Rinnen, die man jedesmal nach Bedarf
zurechtlegt, in die inzwischen gereinigten Kliirkessel zurtick, kocht
in diesen fertig, schopft die Masse in die Kiihlpfanne aus, und
filllt sie schliesslich in die Hutformen. Je nach der Feinheit des
Zuckers stehen diese 2—4 Monate auf den Syruptopfen; man

macht Hiite von 2—20 Pfund Gewicht, und erhiilt dabei vier

Arten Syrup, die man der Reihe nach verkocht, oder wieder in
die Klidrpfannen nimmt. Das Decken mit Thon erfordert jedesmal
8—10 Tage, und ebensolange dauert das Vortrocknen, sowie das
Trocknen in den Stuben. An Sorten werden fabriziert: Kanarien-
brot, Kanarienzucker feinfein und gemeinfein, Raffinat fein und
gemein, Melis oder Meils fein und gemein, Lumpen fein und
gross, Farin oder Kochzucker weiss, gelb und braun, und Kauf-
syrup. Auch fertigt man Kandis aus feinstem Raffinatzucker, in
kupfernen feingelochten Becken, die man mit Fiiden durchniht,
und danmn  von aussen durch aufgeklebtes Papier dichtet; die
schlechten Stampfbrote, welche die Franzosen so vielfach machen,
werden nicht nachgeahmt, es ist alles reiner und reeller Zucker.*

Nach Nicolai(,Anmerkungen iiber die Zuckersiedereien in den
preussischen Staaten; Berlin 1792) sind die Zucker der Berliner
Raffinerieen feiner, weisser und haltbarer als die dexr Hamburger,
auch wird reinlicher gearbeitet wie in Hamburg, so z B. besteht
schon seit 1754 ein eigenes Gebiiude zur Liiuterung und Um-
arbeitung des Schaumes. Die Splittgerber’schen (spiiter Schick-
ler’schen) Siedereien haben 24 grosse, je 3000 Pfund Rohzucker
fassende Pfannen, sie beschiiftigen 90—100 ,Zuckerbiicker®, he-
nutzen zur Feuerung die bis dahin in der Mark ganz unbekannten
Steinkohlen, und zahlen dem Staate nicht nur direkt grosse Steuer-
summen, sondern wahren auch dessen Interesse dadurch, dass sie
den Rohzucker (meist solchen der franzsisch-westindischen Inseln)
statt itber Hamburg tiber Stettin beziehen, wodurch die Frachtlohne
dem Inlande erhalten bleiben,

Uber die eigentiimlichen Verhiiltnisse der Hamburger Zucker-
industrie berichtet Biisch in seinem bereits oben erwiihnten Werke,
und sieht die Veranlassung, die deren Entwickelung als Haus-
industrie allein ermdglichte, hauptsiichlich in dem zu Hamburg
seit jeher herrschenden Gebrauche, Hiiuser im Ganzen geschiiftsmiissig




e A —

Die europiiische Zuckerraffination im 17., 18,, u. z. Anfang d. 19. Jahrh. 361

zu vermieten. ,Ein Arbeiter, der durch allmihlich gewonnene
Kenntnis der Sache, in einer der grisseren Fabriken bis zur
Wiirde eines Meisterknechtes gestiegen ist, und von seinem Ver-
dienst ein kleines Siimmchen zurtickgelegt hat, sucht sich ein
derbes, der Arbeit gewohntes Weib aus, heiratet sie, mietet ein
Haus fiir etwa hundert Thaler, schafft sich eine Pfanne nebst
Geritschaft von seinem kleinen Kapital an, nimmt einen frischen
gesunden Burschen entweder auf Zeit in Lehre, oder bloss als
Tagelohner, arbeitet nun selbdritt, allenfalls auch, wenn die Arbeit
heiss geht, mit Hilfe einer starken Magd, und bringt es unter
diesen Umstiinden, bei guten Zeiten, und wenn der Zucker stark
gesucht ist, anf 100000 Pfund im Jahr. Ein anderer, der weniger
versteht und weniger zurtickgelegt hat, arbeitet allein auf Kandiszucker,
ein dritter, dessen Kriifte nicht einmal so weit reichen, kocht nur
Syrup aus Schaum rein aus. Durch allmiihliche Erweiterung
solcher Raffinerieen sind alle die grossen Raffinerieen entstanden,
die mit 12 Leuten arbeiten, jihrlich 200000—240000 Mark um-
setzen, und dabei 500000—600000 Pfund ausliefern, nebst 100000
—120000 Pfund Syrup. Man verarbeitet neben Rohzucker anch
,gemachten Zucker“, besonders sog. Lumpen, d. i. eine ganz grobe,
nur oberflichlich raffinierte, durch Einkochen von Rohzucker, und
Ablaufenlassen des Syrups gemachte Waare, die zumeist aus Eng-
land kommt; die Englinder kinnen diese niimlich mit grossem
Vorteil exportieren, weil sie die, fiir 100 Pfund Rohzucker (dessen
Ausfuhr verboten ist) erhobene Steuer, schon bei der Ausfuhr von
50 Pfund Raffinade riickvergiitet erhalten, so dass sie an den ge-
ringeren Produkten, auch bei billigem Preis, grossen Nutzen be-
halten, Der Betrieb der Raffinerieen erfolgt in ,Runden®, deren
Ausfall hauptsiichlich von der genauen Aufmerksamkeit auf den
kritischen Moment des Siedens abhiingt, wenn sich der Zucker
setzt; durch scharfes Aufpassen kann man hierdurch leicht
1/ —'/y°/, mehr Ausbeute erzielen. Der erste Syrup betrigt bei
feinem Rohzucker 45°/,, bei ordiniirem 55°/; und mehr der ur-
spriinglichen Menge; er giebt noch 2—4 Produkte, die wieder ein
oder mehrere Male in den Kliirkessel zuriickwandern, bis zuletzt
etwa 14 “_-"" Syrup mindestens iibrig bleiben. Eine Runde dauert
im ganzen 8—9 Monate, wovon 2—4 auf die Brot-, die iibrigen
anf die Syrup—.\l'beit kommen; nach Schluss derselben wird alles
gereinigt, und dann wieder mit Rohzuckerkliren von neuem be-
gonnen,*

Diese eigenartige Betriebsweise, — je 20-—30 solche Fabri-
kanten hatten zusammen nur einen Buchhalter notig (Biisch 21),
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— macht es erkliirlich, wenn wir die Zahl der Hamburger Zucker-
siedereien ganz ausserordentlich hoch angegeben finden: 1750 exi-
stierten ihrer 865 (Biisch 18), 1767, als die Massregeln Friedrich’s
des Grossen eine zeitweise Handelsstorung herbeigefithrt hatten,
nach einer Liste ,Der hiesigen Rafinadeurs Vereinbarung® 144;
1790 gab es 217 ,Raffinaddre* (wovon zehn mit 12, die iibrigen
mit 4—5 Arbeitern), 78 ,Kandismacher® (mit 2—3 Arbeitern),
und 3 ,Syrupkocher® (mit 1—2 Arbeitern), also znsammen 298
(Biisch 18), und fiir 1799 weist ein, auf der Hamburger Stadt-
bibliothek befindliches Verzeichnis des Maklers Liehsten, 348 Firmen
auf. Im Jahre 1766 errichteten die Hamburger ,Zuckerbicker®
bereits gemeinsam eine Papierfabrik in Fuhlsbiittel (s. deren ,Ar-
tikeln*, Hamburg 1766) und verpflichteten sich, dort ihr simmt-
liches weisses und blaues Papier zu beziehen; die Anferfigung des
letzteren gelang anfangs in Deutschland nicht (Beckmann, ,Anl
zur Techn.* 118) und erst 1785 und 1787 gaben Guyton
de Morveau und Morian gute Vorschriften zur Herstellung des-
selben, und zur Fiirbung ,mit einem Decoct von Brasilholz,
Alaun und Salmiakgeist* (Wiegleb II, 426; Poppe. ,Gesch. d.
Techn.* 1I, 217); die sog. ,blaue Papiermtihle* ging indes im
Jahre 1798 wieder ein, da sie zu teuer produzierte (Beckmann,
,Phys.i.lkun, Bibl.¢ XX, 61).

Den Thon zum Decken der Brote bezog man in Hamburg
stets aus Rouen, St. Malo oder Saumur, weil er als Schiffsballast
billiger zu stehen kam, als der aus dem Inlande herbeizuschaffende;
dass der heimische Thon ebensogut in der Zuckerfabrikation ver-
wendbar sei, wie der franzosische, zeigte zuerst der Raffineur
Winkelmann in Hannover, welcher einen schon weissen Pfeifen-
thon benutzte, den ein Baner Heinrich Bremer 1765 zufillig
auf seinem Grundstiicke aunffand; seither behalfen sich anch die
Berliner Siedereien mit heimischem Thon ans der Giegend von
Benstedt bei Merseburg, und die Breslauer mit solchem aus Nimbkan
in Schlesien, wiihrend man bis dahin franzosischen Thon fiber
Hamburg kommen lassen musste (Poppe, ,Gesch. d. Techn.®
148ff;: Beckmann, ,Anl. z Techn.* 389; .Phys.-Okon. BibL.¢ IV,
563).

Nach Gotthard (,Die Zuckersiederei in ihrem ganzen Um-
fange¢, Hamburg 1805) kaufte Hamburg seine Formen gegen Fnde
des 18. Jahrhunderts noch meist in Holland, Dinemark und
Schweden, oder machte sie wenigstens, da die Versuche mit
deutschem Thon missgliickt waren (1760), aus hollindischem, von
welchem z. B. 1795 iiber 4000 Zentner ankamen; an Thon zum
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Decken lieferten Havre und Rouen 1795 etwa 3900 Zentner, und
der Zentner kostete, obwohl der Thon als Ballast befordert wurde,
3—4 Mark (S. 14 und 85). Um der fremden Konkurrenz iiberall
begegnen zn kionnen, mussten die Hamburger so ziemlich alle
Zuckersorten anfertigen, welche die iibrigen eimheimischen und
fremden Raffinerieen fabrizierten: Berlin verkaufte Fein Kanari,
finf Sorten Raffinade, drei Sorten Melis, und zwei Sorten Lumpen;
Havre kleine und grosse Raffinaden (3—7 Pfund schwer), drei Sorten
Melis (2—9 Pfund schwer), und zwei Sorten Lumpen (10—12 Pfund
schwer); Holland Kandisbrote (grobkirnige), Puderbrote (feinkdrnige),
Raffinade, Melis, Lompen, Bastarde, und gestossenen Puderzucker;
England Melis, sog. Kanarilumpen, und feine sowie ordiniire Lomps;

Diinemark fein Kanari, Kanarisorte, Extrafein Raffinad, Raffinade,
Melis, und Lumpen. In Hamburg erzeugte man: Kandisbrote
(sucre royal), Raffinade feinfein (5 6 pfiindig), Raffinade fein, Raffi-
nade (10—12pfiindig), Melis in grossen, mittleren und kleinen
Broden (letztere 5— 6 pfiindig), Lumpen oder Kochzucker (17—18 pfiin-
dig), Bastern oder Streuzucker (40—50 pfiindig), und weissen, gelben
und braunen Kandis in zwei Qualititen (S. 611f). So konnte man
iiberall ,andienen®, was auch von anderer Seite angeboten wurde,
und die Raffination stand in so grossem Flor, dass sie eine der
wichtigsten Triebfedern fiir Handel und Reichtum der Stadt war,
die aunch, obwohl Zucker schon zu Anfang des 18. Jahrhundertes in
keinem Haushalte fehlte*), gegen 1800 jedenfalls beziiglich der Menge
des verbrauchten Zuckers eine der ersten Stellen in Europa einnahm.

Auch zu Anfang des 19, Jahrhundertes blieb das Zuckerraffinieren
noch eine Hausindustrie: Soltau (,Die Hamburger Zuckersiedereien®,
Hamburg 1820) sagt, dass um 1805 die Verhiiltnisse im ganzen
die niimlichen wie zur Zeit Biisch’s gewesen seien, nur war man

*) Diese Behauptung wird durch die. meist in Hamburg spiclenden
Komddien Holberg's (1684 —1754) vollig bestiitigh. In ,Hans Franzen*
111, 4 (Ubers. von Prutz, Hildb, 1868) heisst es: fiir Thee, Kaffee, Tabak,
and Zueker reicht man in anstiindigen Hiusern jithrlich nicht mit hundert
Thalern‘*; im ,,Politischen Kannegiesser 1V, 4 wird um Syrup fiir den Kaffee
geschickt, in der ,,Wochenstube* T, 2 geklagh, ,dass man jotzt bei feinen
Leuten, statt eines Tisches, vollgeriittelt mit Gerichten, nur Kaffee, Thee
und Komplimente vorgesetzt bekomme®, und ebd. T, 7 findet sich folgendes
Gespriich: Miidchen: .Ieh muss anch noch gleich Geld zun einem Hut Zucker
haben. es ist kein feiner Zucker mehr im Hause.** Corfitz: ,Der Zucker
schon alle? Na, das ist doch, um einen armen Mann auf einmal zu ruinieren!
Fiir Zucker geb’ ich kein Geld mehr, sie kbnnen braunen Zucker nehmen,
der ist lange gut.* Miidchen: ,,Bi, Meister, man kann doch nicht braunen
Zucker zum Kaffee nehmen, wenn Fremde da sind!® (Abfassungszeit 1722
und 1723).




364 Dreizehnter Abschnitt.

i der Rohzuckerbeschaffung vorsichtiger, ,indem man auf Probe
durch Nachstechen einkaufte*, machte bessere Zucker, die in
leichteres Papier verpackt wurden, und erhielt auch hohere Aus-

beuten, nimlich aus 100 Pfund feinem weissen Rohzucker etwa

55 Pfund Raffinade; die meisten Siedereien hatten 3—5 Arbeiter,
und der Herr pflegte von 4 Uhr, die Knechte von 2 Uhr Frih
an, bis zum spiiten Abende an den Pfannen zu stehen (S. 17, 12,
18, 6).

Nach der Wiedererdffnung der Schiffahrt im Jahre 1814 be-
gann sich auch der Zuckerhandel und die Zuckerindustrie neu zu

heben, obwohl die ,Zuckerbiicker*, durch ihren erbitterten Wider- -

stand gegen die Abschaffung der veralteten Usancen, das Interesse
ihrer Sache in hohem Grade schiidigten (Tooke und Newmarch I,
183). Die Zeit bis 1823 war eine sehr ungliickliche Geschiifts-
periode, da bestenfalls nur der Syrup noch etwas Gewinn liess;
grosse Verluste bewirkten Kreditbeschriinkungen, und diese die
Betriebseinstellung vieler kleinerer Fabriken, und Abnahme des
vordem so blithenden Geschiiftszweiges. Trotz dieser ungiinstigen
Verhiiltnisse erhielten sich aber 325 Siedereien, und durch Ver-
besserungen des Betriebes, namentlich des Klirens, gelang es den-
selben, die ,gesuchtesten und beliebtesten Raffinaden von hoher
Feinheit, und Melis von erster Giite zu liefern®, und hierdurch die
englische Kinfuhr aus ganz Deuntschland zu verdriingen (ebd. I,
238 und 245). Infolge des russischen Zolltarifs von 1828, und
der grossen Konkurrenz der privilegierten preussischen Siedereien,
gingen aber in den niichsten Jahren noch iiber hundert kleinere
Fabriken ein, der Rohzuckerimport sank von 927500 auf etwa
700000 Zentner, und der verarmte deutsche Markt, der meist nur
ordiniire und ganz billige Lumpen und Melis aus hellem Brasil-
zucker konsumierte, konnte fiir den Verlust des russischen keinen
Ersatz bieten (ebd. 1, 249). In den niichsten Jahren kamen in
Hamburg die sog. ,Schmelzlumpen® auf den Markt, welche man
in England und Holland darstellte, indem man Rohzucker ohne
weitere Reinigung in grosse Formen einkochte, und den. Griin-
syrup ablaufen liess; da dieser Rohstoff bedeutend reiner und
exrgiebiger war, so konnten die Hamburger Raffinerieen erheblich
mehr und billiger als bis dahin arbeiten, so dass die Einfuhr
1830 wieder bis auf 1150000 Zentner stieg (ebd. I, 826), und die
besten Aussichten geboten schienen. Dieselben wurden aber zu-
nichte gemacht, ,indem seither ein sogenanntes System des Schutzes
der Arbeit ein Kunsterzeugnis aus dem Boden stampfte, das sich
dem Absatze des natiirlichen Zuckers hindernd in den Weg stellte,
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den Zucker aus Runkelritben. Die im Jahre 1837 verfiigte
Gleichsetzung der Zolle auf englische, belgische, holliindische und
franzosische Melis und Lompen, mit dem Kingangszoll auf Raffi-
nade, konnte hierfiir kein wirksames Gegengewicht bilden, einer-
seits weil diese Liinder hohe Priimien gewiihrten, andererseits weil
die Konkurrenz der preussischen Siedereien, deren Zahl auf 42
gestiegen war, immerfort zunahm: so z B. gab England bei der
Ausfuhr von 1 Zentner Raffinade 41 sh. Vergiitung (Zoll auf
Rohzucker 27 sh.)), Holland 15 fl. (Zoll 9 fl), Frankreich 60 Fr.
(Zoll 18,75—22,50 Fr., je nach der Kolonie), wobel man etwa
1t/,—1%/, Zentner Rohzucker brauchte, um 1 Zentner Raffinade
su erzeugen; und selbst auf Syrup bewilligte Frankreich 6 Fr.
Ausfuhrpriimie fiir den Zentner, so dass Preussen den Hingangszoll
von Mark 1,20 auf Mark 6 erhthte, was wieder fiir die Ham-
burger Siedereien ein grosser Nachteil war (ebd. I, 391 und 558;
Eberti, ,Die deutsche Zuckerindustrie®, Berl. 1889, 1300). Nur
durch ganz besondere Wohlfeilheit und Haltharkeit behanpteten
sich die Hamburger Zucker noch in Schweden, Finnland und am
Schwarzen Meere, doch nahm die Fabrikation bis 1838 mindestens
um ein Drittel, und nach 1838 noch mehr ab (Tooke und New-
march I, 391 und 442), da um diese Zeit auch wieder England,
dessen Markt iiberfillt war, Zucker zu ausserordentlich billigen
Preisen nach Hamburg lieferte; durch die grosse Beliebtheit ihrer
Waare iiber den Kostenpunkt derselben lange Zeit hinweggetiiuscht,
hatten die Hamburger es auch versiumt, ihre alte Arbeitsweise
rechtzeitig zu verlassen (ebd. I, 583). ,Noch bis vor wenigen
Jahren,* sagt Dieterici (Schulze, ,Die deutsche Zuckerfrage®,
Jena 1850; 168), ,bestand das Verfahren der deutschen, besonders
aber der Hamburger Raffinerieen, nur in folgendem: man loste
den Rohzucker, sowie er ankam, in Kalkwasser auf, setzte die zur
Reinigung ndtigen Stoffe zu, gewann durch Kliren, Abseihen und
Kochen dieser Masse festen Hutzucker, benutzte den abfallenden
Syrup in iihnlicher Weise ftir Melis, und dessen Syrup fiir Lumpen-
yucker.¢ Iirst 1848 fiithrte der unertriiglich gewordene Druck der
fromden Konkurrenz zur Anlage von Dampfsiedercien; 1850 gab
es deren drei, neben 76 Fabriken des alten Systems, deren Waare
aber vielfach als besser und schiner bezeichnet, und besonders von
der nordischen Kundschaft der mit Dampf gekochten vorgezogen
wurde (ebd. 15; Tooke und Newmarch II, 762 und 786). Die
Finfuhr Hamburgs war damals bereits auf etwa 500000 Zentner
gesunken, und nahm, im selben Masse wie allmiihlich der aus-
liindische Markt an die europiiischen Weststaaten, und der inlin-




366 Dreizehnter Abschnitt.

dische an die Riibenzuckerfabrikation verloren ging, immer weiter,
und schliesslich bis zur Bedeutungslosigkeit ab (ebd. I, 326).

Unter den niimlichen widrigen Umstiinden hatten auch die
preussischen Siedereien zu leiden, da die Vorteile, welche ihnen
durch das Monopol geboten waren, infolge der wachsenden Fir-
zeugung von Riibenzucker innerhalb des Steuergebietes, allmihlich
schwanden, und ihre Privilegien, ohne jemals formell aufgehoben
zu werden, ihren Wert immer mehr, und schliesslich vollig ver-
loren (Schulze a.a. 0.). Mit weit grosserer Energie und Intelli-
genz als die Hamburger Raffinerieen, waren dieselben jedoch
bestrebt, sich der veriinderten Lage anzupassen, und durch Ein-
fihrung neuer Erfindungen und Verbesserungen ihren Betrieb
billiger, und ihre Arbeit lohnender zu gestalten.

Die erste und wesentlichste Umiinderung des alten Raffina-
tions-Verfahrens scheint 1778 von den Briidern Boucherie in
Bordeaux ausgegangen zu sein, und bestand darin, die Zuackerlosung
in flachen Kesseln, in einer hochstens 8—9 Zoll hohen Schicht,
und bei nicht mehr als 85° R. einzudicken; man erhielt auf diese
Weise sehr helle Fillmassen, und beschriinkte die Melassenbildung
derartig, dass die Ausbeute von 67°/, auf 80°, des Rohzuckers
stieg, und pro Quintal einen Vorteil von 23 Franes ergab. Der
Staat ordnete daraufhin Raffinationsversuche an, die in Paris statt-
fanden, und so vorziiglich ausfielen, dass die Erfinder Schutz fiir
ihr Verfahren, und ausserdem eine hohe Staatspriimie erhielten;
eine von ihnen in Bercy bei Paris eingerichtete Raffinerie machte
nicht nur den anerkannt schonsten Zucker, sondern auch die besten
Geschiifte (Le Grand d’Aussy II, 204; Poppe, ,Gesch. d. Techn.*
[V, 148ff). Im niimlichen Jahre (1778) fithrte auch Sainthill
in Greenock die Liuterpfannen ein, die jedoch erst allgemein An-
wendung fanden, als Smith sie (1823) mit einem Doppelboden
versab, sodass man mit Dampf kochen konnte, und Taylor und
Martineau ausserdem noch Dampfschlangen hinzufiigten (Reed 10;
Schmidt, ,Handbuch der Zuckerfabrikation®, Weimar 1847, 124).
An Stelle der eingemauerten Kochpfannen traten um 1780 die zu-
erst in Frankreich angewandten Schaukelpfannen, auch Seilpfannen
genannt, weil sie den an einem Seil hiingenden kleinen Koch-
kesseln der Zuckerbiicker nachgebildet waren (Poppe, » T'echnolo-
gisches Lexikon*, Sttgt. 1820; II, 779); sie gestatteten das Fertig-
kochen auszufithren, ohne jedesmal das Feuer loschen zu miissen,
und ermdglichten es, den Kessel giinzlich zu entleeren, und das
Anbrennen der letzten Reste Filllmasse zu vermeiden. Statt der
Schwenkpfannen benutzte man auch die Einrichtung Raphneau's,
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wonach an den beiden Enden eines starken Wagebalkens zwei
gleiche Pfannen aufgehiingt wurden, sodass man, sobald der Sud
beendet war, durch Drehen des Balkens den einen Kessel vom
Feuer abheben, und den anderen, inzwischen mit Klirsel gefiillten,
an dessen Stelle bringen komnte (Schmidt 91). Der Kunstgriff,
die beim Kochen entstandene gelbliche Firbung des Zuckers durch
einen Zusatz von Indigoblau vor Beendigung des Sudes zu ver-
decken, war 1778 schon bekannt, wurde aber erst 1780 durch
Beckmann offentlich erwiihnt (, Anl. z. Techn. 395; ,Phys.-Okon.
Bibl.¢ XVII, 526). Dass man durch sorgfiltigeres Finkochen der
Syrupe, durch sorgsame Regulierung der Temperatur, und durch
Benutzung grosserer Gefiisse an Stelle der Lompen- und Baster-
Formen, viel mehr und weit besseren und groblkérnigeren Farin
gewinnen kinne, zeigte zuerst eine Pariser Raffinerie im Jahre
1783 (Gotthard 5); meist wendete man grosse, mit Zinkblech
ausgeschlagene, und am Boden mit einigen Abflussdfinungen ver-
sehene Kisten an, deren Vorziige noch Parayon rithmt (Schmidt
186).

Von der Dampfkraft machten zuerst die Raffinerieen in Bristol
Gebrauch, welche seit 1800 die Basterzucker mittelst eines mar-
mornen Kollerganges zerkleinerten (Poppe, ,Gesch. d. Techn.*
IV, 148f); weitere Verbreitung fand aber die Anwendung des
Dampfes erst, als Howard 1813 das Kochen im luftleeren Raume
erfand, und einen, anfangs nur mit einem Doppelboden, spiiter
auch mit Heizschlangen versehenen Vacuumapparat konstruierte
(Reed 12). Den Ersatz der kupfernen und messingnen Saftpumpen,
welche selbst schon einen grossen Fortschritt gegentiber der friiher
allein tiblichen Arbeit mit dem Schopfloffel bildeten, durch das
sog. Montejus, erdachte Dubrunfaut (1819), und schuf hierdurch
die Mbglichkeit, grosse Massen Klirsel, ohne jede Abkithlung, mittelst
Dampf auf beliebige Entfernungen fortzubewegen (Schmidt 85).

Zur Entfirbung der Zuckerlosungen suchte man zuniichst
Holzkohle anzuwenden, deren grosses Absorptionsvermogen fiir
fiirbende, schleimige, und schmierige Stoffe, von welchem man
schon im 15. Jahrhunderte zur Reinigung von Alaun- und Sal-
peter-Losungen Nutzen zog (Peters II, 129), Lowitz 1785 neu
entdeckt hatte; 1786 ‘stellten Lowitz und Succow mittelst Holz-
kohle schonen, klar krystallisierten Weinstein dar, den man bis
dahin nur in Venedig, und zwar durch Kliren mit Eiweiss und
Thonerde. zu bereiten verstand, 1788 reimgte Trommsdorf mit
Holzkohle ,iibelriechende und faule Weine* (Bohmer I, 6881
und 411), 1792 bestiitigte Gadolin ,deren Eigenschaft alle Kry-
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stallisationen zu fordern* (Beckmann, ,,,l“"]lys.-("Jkou. Bibl.# XVIII,
365), 1793 entfirbten Lowitz und Piepenbring O, Alkohol und
Honig mit Holzkohle, hatten aber bei Zuckersyrupen keinen K-
folg (ebd. XVIII, 166; Wiegleb II, 540), und 1794 gelang es
einer englischen Raffinerie, Holzkohle mit grossem Vorteil beim
Kliren des Rohzuckers zu benutzen (Poppe, ,Gesch. d. Techn.*
1V, 1481f). Daraufhin wurden in der Folgezeit viele Patente ge-
nommen, in denen Holzkohle, allein, oder zusammen mit anderen
Kliirmitteln, eine Rolle spielte; eines der bekanntesten war das
Guillon's (Schmidt 328), welcher auch zuerst, zum Abziehen
des gekliirten Saftes unter der Schaumdecke, einen Heber benutzt
haben soll, dessen einer Schenkel vorher gefiillt werden konnte,
so dass kein Ansaugen desselben notig war.

Die Knochenkohle, deren entfiirbende Wirkung ziemlich gleich-
zeitig von den Pharmaceuten Magnes in Toulouse, und Figuier
in Montpellier, 1812 zufiillig entdeckt wurde (Schmidt 36)*), —
von Letzterem bei Darstellung einer Stiefelwichse aus Weinessig,
Honig und Beinschwarz, — fand, wie es scheint, sofort in den
franzbsischen und englischen Raffinerieen Anwendung. Martineau
in London nahm 1815 ein Patent auf das Kliren von Rohzucker
mit Knochenkohle (Reed 12), und zwar wurde dieselbe als feines
Pulver in den Syrup gebracht, und letzterer dann durch Korbe
aus Weidengeflecht, die mit einem Tuch ausgelegt waren, filtriert.
Dieses Verfahren verbreitete sich rasch, und war z. B. in Hamburg
schon 1821 unter dem Namen ,englische Methode* allgemein
itblich (Tooke und Newmarch I, 245). Dem listigen Missstande,
der in der leichten Verstopfung des Tuches durch den feinen
Kohlenschlamm lag, half 1825 Taylor durch seine ,Sackfilter¢
ab, die, bei grosser freier Oberfliche, dem Safte leichten Durch-
gang gestatten, und noch heute in den Kolonialzucker-Raffinerieen
mit Nutzen angewandt werden. Siiulenfilter, welche den Gebrauch
einer beliebig grossen Menge Knochenkohle in gekorntem Zu-
stande, und daher deren Wiederbelebung ermiglichten, fiihrten
1829 Dumont, und 1830 Derosne ein (Schmidt 143), ge-
schlossene Filter, durch die das Klirsel unter Druck stromte, aber
erst Peyron 1835 (ebd. 346).

Als Kliirmittel wandte 1802 Murray Thonerde an (Beck-
mann, ,Phys-Okon. Bibl.¢ XXI, 60), Howard 1810 Thonerde-
hydrat und Gyps (Schmidt 142), Wilson 1815 Zink- oder Zinn-

*) Pometius (I, 202; II, 124) beschreibt sie genau, ohne indes die
entfirbende Kraft zu erwiihnen.
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Oxydhydrat (ebd. 326), Freund 1827 kohlensaures Kali und Walker-
erde, Pajot de Charmes 1821 Thonerde und Kohlenstaub, eine
Pariser Raffinerie Bleiessig und Kreide (ebd. 330), und Batley
liess sich 1810 das, schon den Persern bekannte Liutern mittelst
Mileh, als neue Erfindung patentieren (Poppe, ,Gesch. d. Techn.*
[V, 148ff). Auch wurden verschiedene Verfahren vorgeschlagen,
um den Rohzucker schon vor dem Auflésen von allen, oder den
meisten verunreinigenden Substanzen zu befreien: Boucherie
schichtete denselben 12—15 Zoll hoch in flache viereckige Ge-
fiisse mit Siebboden, und gab eine Thondecke (Poppe, ,Techn.
Lex.* V, 781ff), Wakefield suchte die Melasse mechanisch ab-
zupressen (Schmidt 340), Howard stellte mit miglichst wenig
‘Wasser eine dicke Maische her, fiillte diese in Basterformen, und
liess den Syrup abziehen (ebd. 331), Druke verdringte ihn durch
eine Decke von ,gut angemachtem, von allen groben Teilchen mittelst
einer Seiherpresse®) abfiltriertem Gyps® (Poppe, ,Techn. Lex. v,
7811L.), endlich wurde auch angeraten ,den Rohzucker ohne Auf-
losen und Wiedereinkochen zu liiutern, indem man ihn angefeuchtet
in ein Gefiss mit Doppelboden bringt, und den Syrup unter Dampf-
druck oder Luftdruck von oben, Luftleere von unten, oder hydro-
statischem Druck, von den Krystallen trennt (ebd.). Ahnliche
Apparate zum Ausdecken des Rohzuckers in diinner Schicht unter
Anwendung der Luftleere konstruierten auch Hayne, Crosley,
Poole, Graham, und Cooper (Schmidt 335ff;; Wray 3801t),
und noch weit mehr derartige Patente wurden genommen, als die
Kolonieen sog. Melado, d. i. gelinterten und dann sofort einge-
dickten, Syrup und Krystalle enthaltenden Saft, nach England zu
senden begannen (Reed 14).

Die Bodenarbeit erfuhr wesentliche Verbesserungen, indem
man die Brote nicht mehr auf Potten, sondern auf holzerne, an-
fangs mit Thonrinnen, spiter mit Zinkblech ausgekleidete Stellagen
setzte, und auf Vorschlag Howard’s nur mit kalter gesiittigter
Zuckerlosung deckte; trotz der bahnbrechenden Bemiithungen
Howard's wurde indessen das Decken mit Thon erst nach 1850
vollig aufgegeben (Poppe, ,Techn. Lex.* V, 7811ff; Reed 85 und
186). Der Ersatz der wiisserigen Zuckerlosung durch eine alko-
holische, den namentlich Derosne und Parayon empfahlen, be-
withrte sich nicht, auch nicht, als Thon und verdiinnter Alkohol
angewandt wurden (Schmidt 186). Howard konstruierte auch
zuerst Metallformen zur Herstellung gepresster Brote, und empfahl

#) Filterpressen waren also jedenfalls schon vor 1820 bekannt.

Lippmann, Geschichte des Zuckors, 24
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die Heizung der Trockenstuben mittelst eines blossen heissen
Luftstromes, die zuerst Gouillory in Paris 1831 ausfiihrte;
Gutteridge trocknete die Brote bereits im luftverdiinnten Raume
(ebd. 394{f).

Was die Verwendung von Zucker und Syrup zu anderen tech-
nischen Zwecken betrifft, so stand die Bereitung von Alkohol
durch Vergiihrung von Melasse und sonstigen Fabrikationsabfillen,
sowie das Kinquellen (sog. Saucieren) von Tabak in Zuckerldsung,
auf das bereits Angelus Sala hinweist, namentlich in Holland in
Giebrauch, In England pflegte man schon um 1730 Zucker und Zucker-
wasser aus gebranntem Zucker beim Brauen des Porterbieres all-
gemein anzuwenden (Poppe, ,Gesch. d. Techn.* 1V, 223); spiiter
wurde jedoch dieser Zusatz verboten, und erst 1847 mit Riick-
sicht auf die damaligen hohen Getreidepreise, wieder gestattet
(Tooke und Newmarch I, 583). Nach Bohmer lisst sich Zucker
oder Zuckersyrup mit Vorteil beim Stirken der Spitzen, als Ver-
dickungsmittel fiir Malerfarben und Tinte, zur Milchkonservierung,
als Riucherpulver, ,mit Alaun zu einem Phosphorus®*), zur Be-
reitung der Indigokiipe und Tabaksauce, sowie zur Gewebe-Appre-
tur gebrauchen (I, 752; II, 8, 38, 528), zu welchem letzteren
Zwecke frither auch Honig oder Manna benutzt wurde (Bischoff,
,Geschichte der Firbekunst*, Stendal 1780; Ses tini, ,Briefe aus
Sizilien*, Lpzg. 1780). Zucker dient ferner als Zusatz zum Biere,
zusammen mit Kreide ,zum Anmachen schaaler Biere, zur Wein-
verbesserung und zur Darstellung eines Jkiinstlichen Ungarweines®,
den man aus Zucker, Rosinen und Branntwein, oder aus Zucker,
Syrup, Zibeben, Weinstein und Vitriolgeist bereitet, und mit Alaun
und Biweiss klirt (Bohmer I, 752, 408, 422; Beckmann, ,Phys.-
Okon. BibL.¢ XV, 275). Die Branntweinbrennerei aus dem teuren
Zucker-Syrup horte erst auf ein eintriigliches Gewerbe zu sein, als
Bergius abermals nachdriicklich darauf hinwies, dass man Alko-
hol aus jedem zucker- oder stirkehaltigen Rohmaterial, also auch
aus den billigen Riiben, Mohren, Kartoffeln, u. dergl. gewinnen
konnte (ebd. XII, 554).

Die europiiische Rohrzuckerfabrikation kam zwar wiihrend
des 17. und auch noch wiihrend des 18. Jahrhunderts, nicht ganz
zum Stillstande, war aber ohne jede allgemeine Bedeutung, und nur

*) Glitht man Zucker und Alaun, und lisst das Gemisch in einem ge-
schlossonen (iefiisse erkalten, so erhillt man eine Masse, die sich, infolge
ihres Gehaltes an fein verteiltem Kaliumsulfid, bei Luftzutritt so rasch oxy-
diert, dass Erglithen und Entflammung eintritt (Scheele).

]
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von lokaler Wichtigkeit. In Sizilien suchte man 1684 den Anbau
des Zuckerrohres neu zu beleben, indem man auf amerikanischen
Zucker einen bedeutenden Eingangszoll legte, und diesen 1782
noch erhthte. Die Massregel blieb jedoch ohne Erfolg, um so mehr
als die guten Methoden fiir Kultur und Fabrikation bereits in
Vergessenheit geraten waren (Gregorio 753fF); Riedesel (,Reisen
durch Sizilien¢, Lond. 1773, 67) sah 1767 noch Zuckerrohr an-
bauen und Zucker erzeugen, ebenso Brydone (,Reise in Sizilien*,
Lond. 1773), welcher letztere auch berichtet, dass in Malta Zucker-
rohr gepflanzt werde. Willoughby, der 1664 Spanien bereiste
(Ray, ,Travels® 1773; I, 409), beschreibt die Zuckergewinnung
bei Valencia: Das Rohr wurde gemahlen und gepresst, der Saft
eingekocht, sorgfiltig abgeschiiumt, durch Tiicher filtriert, aus dem
dritten Kochkessel in eine Kiithlpfanne, und aus dieser in thinerne
Hutformen ausgefiillt, deren Licher mit Zucker verstopft waren,
die Fiillmasse mit Thon gedeckt und 5—6 Monate so stehen ge-
lassen, und sodann der Zucker ausgeschlagen; er war ziemlich hart
und weiss, wurde 14 Tage getrocknet, und dann anf Raffinade
verarbeitet, wobei 3—4mal mit 2—8 Dutzend Eiern pro Kessel
geklirt und umgekocht wurde, bis, unter jedesmaligem Verluste
von !/, der Masse, schliesslich weisser Zucker von der gewlinschten
Feinheit entstand; aus den Syrupen gewann man durch Kliren und
Verkochen noch mehrere Sorten Farine.

Wie in Kuropa, so verfiel der Anban des “uckerrohres auch
in Nordafrika und den westafrikanischen Inseln. Palma hatte
1764 noch ziemlich viel Zuckerrohr (Glass, ,Geschichte der Ent-
deckung und Eroberung der kanarischen Inseln*, Lpzg. 1787), zur
Zeit Humboldt's konnte die Produktion jene von 1780, — etwa
1000 Zentner Rohzucker, schon nicht mehr erreichen (,Reisen®
II, 806), und bald darauf hérte sie ganz auf; ebenso geschah es
auf Madeira, wo erst 1852, nach Vernichtung der blithenden Wein-
kultor durch die Traubenkrankheit, anfs neue Zuckerrohr ange-
pHlanzt wurde (Grisebach II, 505).

In Agypten sahen Bruce, und spiiter Niebuhr, Zuckerrohr
ernten, und daraus in kleinstem Massstabe, sehr schlechten und
unreinen Zucker gewinnen (,Beschreibung Arabiens¢, Kopenh,
1772, 497); im grossen liess erst Mehemet Ali (1820) Kultur
und Fabrikation nen erstehen (Volz 884). In Marokko geriet die
Zuckerindustrie schon im 17. Jahrhundert in Verfall, da die Raffi-
nerieen der siidfranzosischen Hafenstiidte den Zucker weit billiger
dahin lieferten, als man ihn im Lande selbst erzeugen konnte; die
kleinen Brote von 3—5 Pfund Gewicht betrachtete man im Inneren

24
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der Provinz als eine Art Tauschmittel, sie vertraten in gewissen
Gegenden, und bei bestimmten Waaren, die Stelle des Geldes, und
dienten namentlich als beliebtes und allgemein fibliches Geschenk
an Personen, deren Gunst, Einfluss und Wohlwollen gewonnen
werden sollte. Die noch heutzutage in Marokko hestehende Vor-
liebe fiir kleine Brote von geringem Gewichte, ist also vermutlich
nur das Uberbleibsel einer Jahrhunderte alten, und mit Zithigkeit
festgehaltenen Gewohnheit.




VIERZEHNTER ABSCHNITT.

Der Zucker im Orient seit Beginn des
14. Jahrhundertes.

Obwohl die Zuckererzengung Asiens, namentlich was die Ost-
lichen Produktionsgebiete anbetrifft, der Menge nach seit dem
frithesten Mittelalter in stetig fortdauerndem, erheblichem Wachs-
tume begriffen war, so blieb sie doch in technischer Hinsicht stets
auf sehr tiefer Stufe stehen, und nahm im grossen und ganzen an
den gewaltigen Fortschritten der europiiischen und amerikanischen
Zuckerindustrie, bis in die neuere, und vielfach bis in die neueste
Zeit, keinerlei Anteil.

In China wurde nach den Berichten von Du-Halde (,Description
de Tempire de la Chine¢, Paris 1735), Staunton (,Ambassy to
China*, Lond. 1797), Braam (,Reisen in China* I, 43 und 45),
Barrow (,Reise in China¢ II, 310), und Meyen (,Reise um die
Frde¢ II, 314), noch im 18. und 19. Jahrhunderte ,nach dem-
selben, laut Versicherung der Chinesen uralten Verfahren gearbeitet,
das in diesem Lande seit {iber einem Jahrtansende im Gebrauche
steht*: Das Zuckerrohr wird zerkleinert, und entweder auf Hand-
miihlen, mit denen wandernde Lohnarbeiter von Plantage zu Plan-
tage ziehen, oder anf Pressmiihlen mit Walzen aus hartem Holz
oder Stein, die von einigen Biiffeln, direkt, oder mit einer Zahn-
rad-Ubersetzung umgetrieben werden, ausgepresst. Der Saft liuft
durch ein Bambusrohr und ein aus Binsen geflochtenes Sieb in
eine, mit glatten Wiinden versehene Lehmgrube, wird aus dieser
in die Kochkessel geschopft, deren meist vier vorhanden sind, und
unter sorgfiltigem Abschiiumen eingekocht, wobei das ansgepresste
Rohr als Feuerung dient; zur Klirung verwendet man zuweilen
Asche oder IKalk, bemisst die Menge desselben nach dem Geruche
des Saftes, fullt den entstehenden Schaum in Beutel, und presst
ihn aus. In der Regel wird aber der Saft ohne jeden Zusatz
fertiggekocht, die Fiillmasse auf geflochtene Matten ausgegossen,
in Mattensiicke oder Bambuskirbe gefiillt, erstarren gelassen, und




374 Vierzehnter Abschnitt.

in der Somme getrocknet; es entsteht eine weiche, dunkelbraune,
etwas erdig, aber sehr siiss schmeckende Masse, welche den An-
spritchen der grossen Mehrzahl der chinesischen Konsumenten
villig geniigh. Will man bessern Zucker erzeugen, so bringt man
die Fiillmasse in grosse holzerne Kiibel oder Biitten, zieht nach
einiger Zeit den Syrup durch ein Loch im Boden ab, ‘trennt die
oberste Schicht, welche, wenn man den Saft sorgfiiltig filtriert hat,
aus lockeren, schin weissen Krystallen besteht, vom iibrigen noch
dunklen Zucker, trocknet sie an der Sonne, und packt die Waare,
welche hiinfiz noch pulverisiert wird um sie weisser erscheinen
zu lassen, in Matten oder Korbe aus Bambus, die mit getrockneten
Rohrblittern ausgelegt sind. Nach einer anderen Methode lisst
man den bis zur Hiilfte eingedickten Saft absitzen, filtriert ihn
dann durch ein Tuch, kocht fertig, schiittet die IFiillmasse in einen
grossen irdenen Topf, und rithrt sie mit einem Bambusrohr um:
die Krystalle, die beim Erkalten aufsteigen und sich an das Rohr
anhiingen, werden abgeschopft, und geben, an der Sonne getrocknet,
einen ziemlich weissen Zucker. Das Decken mit Thon ist erst im
Lanfe der letzten .Jahrhunderte eingefithrt worden; man bringt
dazu die Fiillmasse in grosse, sehr flache Holztrichter, und legt
auf diese eine Schicht feinen Thones, die von Zeit zu Zeit er-
neunert wird; nach einigen Wochen hat sich der Syrup am Boden
gesammelt, und wird dort durch eine Offnung abgelassen. Die
oberste Schicht ergiebt weissen, die mittlere braunen, und die
unterste schwarzen Zucker, doch ist letzterer oft so feucht und
schmierig, dass er nochmals nmgekocht werden muss. Um Kandis
zu fabrizieren, wird weisser Zucker in Wasser aufgelost, der Saft
mit BEiern geklirt, und die Fiillmasse in ein Thongefiiss gegossen;
nach dem Erkalten zerschliigt man dasselbe und sucht die Krystalle
heraus. Sehr beliebt ist auch brauner und ganz schwarzer Kandis,
letzterer durch Zusatz von etwas Kienruss bereitet, Die eigent-
liche Raffination des Zuckers ist den Chinesen unbekannt; man
begniigt sich mit dem ein- oder mehrmaligen Abpressen des mit
Wasser hefeuchteten Rohzuckers mittels einer Schraubenspindel;
erst 1842 wurden in Hongkong zwei Raffinerieen nach europiiischem
Muster errichtet, die jedoch keine hesonderen KErfolge aufzuweisen
hatten, da die gewhnlichen Rohzucker und Syrupe den Bediirf-
nissen der chinesischen Kiiche und Konservenfabrikation, welche
letztere sich hauptsichlich auf Friichte, Ingwer und Seerosen-
Knollen erstreckt, in jeder Weise entsprechen (s. Ritter IX, 264;
Klemm VI, 74, 9, 87; Scherzer a. a. O. 108; Beer V, 54
und 58]‘
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In Japan war 1770, als Thunberg dieses Land bereiste, das
Zuckerrohr noch unbekannt: ,Zucker fehlt in Japan und wird aus
dem Auslande bezogen* (,Reise nach Japan®, Berl. 1792; 1I, 70.
JFlora Japonica“, 1784); der japanische Name des Zuckers ,Satto®,
ist aus dem chinesischen Schatang verstiimmelt, da der japanischen
Sprache die Laute Sch und ng fehlen (Ritter 315), und in der
That kam der meiste Zucker aus China, und, wie der Missionir
de Rhodes (um 1635) bezeugt, aus Cochinchina, nach Japan
(Ritter 345). Die Industrie Cochinchinas stand iibrigens selbst auf
sehr tiefer Stufe, und wurde, ebenso wie die Siams, erst gegen
1800 durch die Chinesen vervollkommnet (Ritter 344; Ratzel III,
482). (egenwiirtig wird in Japan viel Zuckerrohr angebaut, die
Fabrikation ist aber meist noch eine sehr primitive, und beschriinkt
sich darauf, die Fiillmasse auf Matten oder flache Steine auszu-
giessen, sie nach dem Erkalten in Stiicke zu schneiden, und diese

an der Sonne zu trocknen.

In Indien wurde zur Zeit Ibn-Batuta's (am 1350) sowohl
in Bengalen, dessen Zuckerreichtum schon. Marco Polo rithmt,
als auch an der Westkiiste, sehr viel Zuckerrohr gebaut, ,besonders
in Canoga, von wo aus man den Zucker nach Delhi bringt, und
in Baccanora am Golf von Malabar, das einen Uberfluss an Rohr
hat, dessengleichen es nirgends in der Welt giebt* (,Reisen® III,
138; 1V, 25 und 78). In Bengalen fand Ibn-Batuta den Zucker
massenhaft und in unglaublicher Billigkeit vor (ebd. 1V, 211),
und der Gebrauch desselben war allerorten ein ganz allgemeiner:
vor dem Essen gab man ,mit Kand versiisstes Wasser, d. i. Syrup
mit Wasser gemischt, herum (ebd. I11, 124, 242), zum Nachtisch
genoss man Syrup (ebd. 111, 379), zu jedem festlichen Mahle gehorte
Zuckerwerk und ,Chischti®, ein ziegelférmiger IKuchen aus Mehl,
Butter und Zucker (ebd. III, 435 und 128), bei Hochzeiten und
Leichenbegiingnissen bewirtete man die Giiste mit Syrupwasser und
Rosenwasser, das in miichtige Schliiuche aus Biiffelhaut gefiillt
war (ebd: I, 247 und 366; III, 237 und 285), und Zucker oder
Syrup benutzte man zu Gaben und Geschenken, wie denn z B.
eine indische Prinzessin, als Beweis ihrer Gunst, Ibn-Batuta vier
Pfund Melasse iiberreichen liess (ebd. IV, 252). Dass Zucker ein
ganz gewdhnlicher Nahrungsgegenstand war, geht auch aus dem
Umstande hervor, dass er zur Naturalverpflegung gehorte; unter
den Lehensmitteln z B., die Ibn-Batuta vom Sultan von Delhi
erhielt, befanden sich stets ,auch eine grosse Anzahl Pfunde
Zucker* (ebd. III, 382 und 385). Delhi war nach Ferischta
(,Geschichte Hindostans*, ed. Briggs I, 859) schon zur Zeit des
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Sultans Aladdin (1296—1317) Sitz eines grossen Zuckermarktes,
dessen Preise von den mohammedanischen Herrschern, die sich
iiberhaupt fiir die Ausbreitung und Verbesserung der Zucker-
industrie sehr interessierten, stets genau festgesetzt wurden; man
verkaufte daselbst Kand (Melasse, Syrup), rohen roten Zucker, und
weissen Mehlzucker, Weisser krystallisierter Stiickzucker war nach
Schihabeddin (,Notices et Extraits¢ XIII, 175 und 212) um
1360 in Indien noch kaum bekannt, und wurde dort auch in der
TFolgezeit nicht angefertigt. Vasco de Gama, der 1478 in
Calicut sehr viel Zucker vorfand (Ramusio, ,Navigationi e viaggi*,
Venedig 1563; 1, 120), Barthema, ein bolognesischer Kaufmann,
der 1500 in Indien war (ebd. I, 158 und 165), und Barbosa, der
Gefiilhrte Magellan's (ebd. I, 315), sprechen stets nur von ,zucchero
candido in pulvere* (weissem Krystallzucker), und Barbosa sagt
ausdriicklich: ,Man macht in Bengalen weissen und guten Zucker,
versteht es aber nicht, ithn in Form von Stiickzucker (Brotzucker)
herzustellen, sondern nur als Mehl; in Leinensiicken, die man mit
rohen Hiiuten {iberzieht und gut zusammenniiht, wird er auf viele
Schiffe geladen, und zum Verkaufe nach verschiedenen Liindern
gefithrt.* Barbosa sah solchen billigen bengalischen Krystall-
zucker in Ceylon (ebd. I, 318) sowie in Arabien (ebd. I, 292 und
300), und Alvares (am 1500), Barthema, und Corsali (um
1515) berichten, dass Zucker auch von der indischen Westkiiste,
und aus Baroche, dem alten Barygaza, nach Zibith in Arabien,
Ormuz, Aden, und den Hiifen des roten Meeres verfithrt werde
(ebd. I, 123 und 179; Ritter 388). Garcia da Orta erwiihnt nur
den Gebrauch des Zuckers zum Einmachen von Friichten und
Wurzeln (Clusius 2314f), macht aber tiber seine Herstellung
keine niihere Mitteilung, vermutlich weil der Zncker, der niemals
ein Objekt des portugiesisch-ostindischen Handels wurde, den
Portugiesen kein weiteres Interesse bot (Beer II, 125). Genauere
Angaben finden sich erst bei Rumphius (,Herbarium amboinense*.
verf. 1690; V, 186ff. und Tafel 74); nach den Beobachtungen
desselben kommen auf den indischen Inseln drei Arten Zuckerrohr
vor: die erste ist hellfarbig, zartrindig, langgliedrig, saftig und
zuckerreich, die zweite rotlich, dickrindig, kurzgliedrig, saftirmer
aber zuckerreicher, die dritte diinnstenglig, zartrindig, sehr saft-
und auch sehr zuckerreich; manche nehmen auch noch eine vierte.
schwarze Abart an. Baut man Zuckerrohr zum unmittelbaren
Genusse an, so pflanzt man griossere Triebe aus, will man es
aber auf Zucker verarbeiten, so benutzt man die Spitzen und
Knospen; da das Zuckerrohr viel Sonnenwiirme, aber auch viel
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Feuchtigkeit braucht, so muss man die Lage der Felder mit Sorg-
falt auswiihlen, und fiir tiefes Pfliigen, rechtzeitige und wiederholte
Entfernung des Unkrautes, und ausreichende Bewiisserung sorgen.
Das Rohr ist nach zehn Monaten reif, und muss alle drei Jahre
erneuert werden; vielfach, z. B. in Java, schneidet man es in einem
Drittel der Hohe ab, doch ist dieser Gebrauch verwerflich, da es
zwar sehr rasch nachwiichst, aber wesentlich an Qualitit verliert.
Wenn das Rohr gereift erscheint, wird es geerntet, abgeputzt, und
zwischen zwei, von Ochsen getriebenen Walzen aus hartem Holz
ausgepresst; den Saft leitet man durch Sehliuche aus Ochsenhaut
in grosse Sammelgefiisse, schipft ihn aus diesen in eiserne, in eine
gemauerte Feuerung eingelassene Kochkessel, dickt ihn ein, bis er
gelbrot und beinahe fest ist, fiillt dann die Masse in tiefe irdene
Schiisseln oder grosse flache Topfe aus, und stellt sie zom Trocknen
in die Sonne. Das oberste wird hierbei weiss, und heisst Koch-
zucker, das {iibrige bleibt gelb oder rot, und wird Muscovade
genannt; aus dem ersteren machen die Chinesen den Kandiszucker,
indem sie ithn in grossen Kesseln wieder auflésen, mit Eiweiss
kliiren und abschiiumen, wobei sie zuletzt etwas Hithnerfett bei-
fiigen, und die gekochte Masse in Schiisseln oder Topfen, in
welche sie gespaltene Stiicke Zuckerrohr eingelegt haben, erkalten
lassen; ebensolchen Kandis, der zwar weniger hart und schin, da-
fiir aber siisser ist, machen sie anch aus gelbem, rotem und
braunem Zucker. Da die Chinesen grosse Betriiger sind, so filschen
sie oft den Muscovadezucker mit Palmzucker, oder versieden gleich
Zmeckerrohr- und Palmsaft zusammen, oder packen die Kérbe nur
oben mit gutem Zucker voll, wiihrend man darunter Erde, Asche
oder diirre Bliitter findet. Ebenso nehmen sie auch heimlich statt
des Hiihnerfettes zerlassenen Speck zum Kochen des Zuckers, ob-
wohl sie wissen, dass die Inder nichts geniessen diirfen, was mit
den Abfilllen unreiner Tiere in Beriihrung gekommen ist,*)

Wie aus den Mitteilungen Rumph’s ersichtlich ist, waren
meist die’ Chinesen die Forderer der Zuckerrohrkultur; ausser in

# Die Marseiller Raffinerieen liefern noch jetzt Zucker nach Indien,
dessen Siicke von Parsi-Kaufleuten versiegelt, und mit einem Geleitschein
vorsehen werden, welcher bezeugt, dass bei der Herstellung dos Zuckers weder
Blut noch Knochenkohle angewendet wurde. — Die Knochenkohle begegnete
iibrigens anfangs auch in Kuropa grossen Vorurteilen. Botteher erwiihnt
z. B, in einer Schrift, in welcher er die Reinigung des Riibensaftes mit Braun-
kohle empfiehlt (Altenburg 1836), ,,dass Viele nicht genug lebhaft kundgeben
kmnen, mit welchem Widerwillen sie mit Knochenkohle gereinigten Zucker
genlessen.*
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Amboina, brachten sie dieselbe auch in Java und Sumatra in
Schwung, jedoch gelang dies erst um 1700, zum teil sogar erst
um 1750 (Beer II, 188; Ritter 889). Die Fabrikation selbst
war eine hiochst unvollkommene: das Rohr wurde in Morsern ge-
stampft, oder zwischen den Holzcylindern einer Handmiihle, allen-
falls auch in einer Pressmiihle (Morser mit rotierender, durch
Ochsen umgetriebener Keule) zerquetscht, der Saft, von dem man
aus 100 Pfund Rohr meist nur 30 Pfund erhielt, in kleinen Kesseln,
oft sogar nur in irdenen Topfen eingekocht, und die Fiillmasse,
in Schliuche oder Matten eingewickelt, verkauft. Frst um die
Mitte des 18. Jahrhunderts verbesserten die Hollinder und Eng-
linder die Fabrikations-Methoden, ohne indessen anfangs hieraus
grosseren Gewinn zu ziehen, da die heimische Bevolkerung kein
Verlangen nach dem reineren, aber auch teureren Zucker deér neu
eingerichteten Fabriken trug (Beckmann, ,Phys.-Okon. BiblL* XI,
526), die Ausfuhr nach Europa aber keinen Vorteil bot; der
Amsterdamer Markt hatte niimlich um diese Zeit schon so sehr
an Bedeutung eingebiisst, dass er fiir gréssere Zuckermengen aus
neuen Produktionsgebieten nicht mehr geniigend aufnahmefihig
war, wihrend der englische Handel, der noch gegen 1800 ein
vier- bis fiinfinal grésseres Kapital im westindischen Verkehre in-
vestiert hatte als im ostindischen, dem letzteren wenig Hl:achhmg
schenkte, um so mehr als derselbe vielfach, und gerade auch in
Beziehung auf Zucker, erheblichen Differentialzollen zu gunsten
des ersteren unterworfen war (Tooke und Newmarch II, 209 und
215). Nach Humboldt (,Nouv. Esp.* III, 185) begannen grossere
Mengen ostindischen Zuckers erst nach der Verwiistung Domingos
in Kuropa zu erscheinen, doch gelangten z B. selbst 1817 erst
6220, und 1821 nur 12900 Ballen nach Liverpool (Volz 320).
Hingegen waren die Vereinigten Staaten, in denen sich, infolge
besonderer Zollverhiiltnisse, selbst zu New-York der ostindische
Zucker billiger als der westindische stellte, schon gegen 1800 ein
sehr bedentendes Absatzgebiet der ostasiatischen Zuckerindustrie
(Humboldt, ,Nuov. Esp.* III, 184 ff.; V, 122 ff. und 152); in den
Jahren 1800, 1801 und 1802 bezogen dieselben, bei einem Ge-
sammtkonsume von 286701, 195316, und 187844 Meterzentnern,
14171, 15052, und 11876 Meterzentner Zucker avs den hollin-
dischen Besitzungen, und 5265, 7906, und 12214 Meterzentner
aus China, den ostindischen Inseln, und Manila. Auf Manila fand
schon Pigafetta, der Gefihrte Magellan’s (1510) das Zuckerrohr
heimisch, und beschreibt auch die Gewinnung von Wein, Essig,
Branntwein und Syrup ans dessen Saft (Ramusio I, 868); die
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Fabrikation festen Zuckers wurde aber in Manila und auf den
tibrigen Philippinen erst im 18. Jahrhunderte durch die Chinesen
eingefithrt, und um 1800 bestand bereits eine erhebliche Ausfuhr,
die in der Folgezeit rasch zunahm, obwohl der Zucker von der
geringsten Qualitit, und eigentlich meist nur in Matten gegossene,
sehr dunkle Fiillmasse war (Beer V, 68 und 133). Durch chine-
sische Piichter aus Formosa und Cochinchina, woselbst die Produktion
zu Beginn des 19. Jahrhunderts gleichfalls stark zunahm (Beer V,
42 und 59), wurde die Kunst der Zuckerbereitung anch nach vielen
der ozeanischen Inseln verpflanzt, auf welchen das Zuckerrohr
selbst (jedoch nur in kultiviertem Zustande), schon zur Zeit ihrer
intdeckung bekannt gewesen, aber ausschliesslich zum unmittel-
baren (ienusse verwendet worden war; die Verbreitung der Fabri-
kation machte indes nur langsame Fortschritte, so dass z B.
Chamisso auf seiner Reise um die Welt (1815—1818), die Be-
wohner der Pelew-Inseln nur mit der Syrupbereitung bekannt traf,
withrend die der Osterinsel noch nicht einmal diese verstanden
(»Werke®, Hildb. 1870; 1I, 316 und 298). Nach dem australischen
Festlande wurde das Zuckerrohr sogar erst um 1850 verpflanzt,
und noch 1869 war die ganze dortige Erzeugung bloss 5190 Meter-
zentner (Beer V, 107).

Wie nach dem Osten, so breitete das Zuckerrohr sich von
Indien auch nach Westen weiter aus. In Madagaskar fanden 1506
Tristan d’Acunha, der Entdecker dieser Insel, und 1515 Corsali,
der Reisegefiihrte Magellan’s, das Rohr bereits vor, doch genoss
man nur dessen Saft, oder liess ihn zu Wein vergiihren (Ramusio 1,
178); spiter wurde auch die Erzeugung festen Zuckers eingefiihrt,
die indes stets eine hichst unvollkommene blieb (Ratzel 11, 506).
Aus Madagaskar verpflanzten die Franzosen 1664 das Zuckerrohr
nach Bourbon; nach Mauritius gelangte es erst 1712, nach Siid-
afrika, namentlich Natal, sogar erst 1852 (Ritter 3801f.; Fliickiger
und Hanbury a. a. 0.).

Von'Indien aus liess der Sultan Babur 1524 auch neuer-
dings Zuckerrohr nach Kabul und dem Oxuslande bringen (,Mé-
moires“ ed, Erskine, Lond. 1826, 138 und 141); aber obwohl
er versichert, dasselbe sei so trefflich gediehen, dass Zucker einen
Hauptartikel des Kabuler Marktes gebildet habe, so war doch diese
Bliite nicht von Dauer, und die Anpflanzungen gingen allmiihlich
wieder ein, Dasselbe Schicksal betraf die um die niimliche Zeit
angelegten Plantagen von Tiflis; erst 1889 wurde dort der Anbau
wieder aufgenommen, und ergab schon im niichsten Jahre 1200
Zentner Zucker (Volz 320).
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In Arabien fand Ibn-Batuta den Zucker allgemein verbreitet,
und namentlich seine medizinischen Wirkungen in hohem Ansehen
stehend, so dass keine Karawane Mekka verliess, ohne eine Kamels-
ladung Zucker und Syrup fiir die unterwegs Erkrankenden mit-
zunehmen (,Reisen® I, 405); in spiiterer Zeit kam viel Zucker
aus Indien, doch wurde auch in Siidarabien, besonders in Jemen,
solcher bereitet, wie dies noch Niebuhr (,Beschreibung Arabiens®,
Kopenh. 1772) erwiihnt; der verpinte Genuss indischen Araks
mit Zucker und Zimmtextrakt hatte derartig itberhand genommen,
dass er selbst an der heiligen Stiitte zu Mekka, keine Seltenheit
mehr bildete (Klemm VII, 22).

Im Irik und in Kleinasien bot man zur Zeit Ibn-Batuta's
jedem Gaste, und selbst jedem Pilger, neben Brot und Ileisch
auch Zuckerwerk, Syrupwasser mit Zitronensaft, und kleine Kuchen
an (,Reisen* II, 23 und 82; II, 274, 285, 304, 307), und selbst
arme Klosterherbergen thaten dies (ebd. II, 848). Im Irak war
namentlich Bagdad wegen seines Reichtums an Zucker, und der
ansgezeichneten Qualitiit seiner Konfittiren, Konserven und Syrupe
berithmt, wie noch 1450 Barbaro's enthusiastische Schilderung
beweist (,Viaggi in Persia“, 46). In Damaskus sah Ulrich Kraft
aus Ulm um 1580 ,das Zuckerrohr iibel angebaut und den Zucker
schlecht und gering, dagegen wurden ,Massen von erstaunlich
grossen und siissen Mandeln unreif gebrochen, in den griinen
Schalen gesotten und in Zucker eingemacht, und der Krug dieser
Herrlichkeit um 1'/, Dukaten verkauft* (Otto, a. a. O. I, 571L).
Auch Rauwolf lobt 1573, die in Zucker und Honig eingemachten
Friichte, sowie die Konfekte und Zuckerwaaren von Damaskus
und Aleppo, die in der Welt nicht ihresgleichen hiitten (,Raiss®
I, 109).

Die Tiirken, welche nach Ibn-Batuta im 14. Jahrhundert
noch alles Zuckerwerk verabscheuten, und seinen Genuss fiir eine
Schande, ja selbst fiir eine Siinde erkliirten (,Reisen® II, 865 und
387), fanden mit der Zeit grossen Geschmack an Zucker und
Stissigkeiten aller Art, und trieben im 17. und 18. Jahrhundert
den grissten Tuxus damit. Das K tichenpersonal des Sultans, welches,
der hergebrachten Ordnung gemiiss, 1350 Mann zihlte, enthielt
seine ganze Rotte Zuckerbiicker, von denen wieder eine A bteilung
ausschliesslich die so hoch geschiitzten Rosenkonserven, in einem
eigenen, jedem Fremden unzugiinglichen Raume des Palastes, dem
sog. ,Rosenzimmer*, darzustellen hatte. Bei grossen Festen, z B.
bei der Vermiihlung der Prinzessinnen, wurden ungeheure Mengen
des kostbarsten und kunstvollsten Zuckerwerkes bereitet, und in
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goldenen Korben verschenkt; zu den Hochzeits-Zeremonieen gehorte
es auch, dass ein Sklave zwei Schiisseln mit Taubenbraten und
Zucker herbeibrachte, und der Briiutigam der DBraut ein Stiick
Taube in den Mund steckte, wogegen er von ihr ein Stiick Zucker
empfing (Klemm VII, 19, 200, 206).

In Persien rithmt Ibn-Batuta die Ifiillle des Zuckers und der
Zuckerwaaren (,Reisen* II, 78), und die letzteren standen wiihrend
des ganzen Mittelalters, und auch noch in spiiterer Zeit, in hohem
Rufe. Kuchen und Naschwerk in allen Formen und Farben, aus
Reismehl, Kiern, Sesamdl, Pinien, Mandeln, Rosinen, Honig, Zucker
und Manna, Pilaw mit Obstsaft, Safran, Tamarinden, Granaten und
Zucker, Scherbet aus gefrorener Milch mit Zucker, Zimmt, Honig
und Kriiutern, und Sorbets auns dem Safte von Orangen, Zitronen,
Giranaten, Cedern, Hagedorn, Veilchen, Rosen, Lindenbliiten, und
Zwiebeln, mit Zucker, Honig, Safran, Ambra und Moschus gewdiirzt,
bildeten die unentbehrlichen Bestandteile der feineren persischen
Kiiche; ferner wurden die herrlichsten, in Zucker, oder Syrup mit
HEssig eingemachten Friichte dargestellt, die in mehr als sechzig
Sorten, und in Glasflaschen wohl verpackt, einen grossen, selbst
auf den indischen Inseln geschiitzten Exportartikel bildeten (Char-
din, ,Voyages en Perse* IlI, 76{f; Jaubert, ,Voyage en Perse*
209; Klemm VII, 194). Der Anbau von Zuckerrohr nahm aber
in Persien stetig ab, und nur Mazenderin brachte solches bis in
die neueste Zeit hervor (Gmelin, ,Reisen in Russland* 1776;
Spiegel I, 256); der dort erzeugte Rohzucker war indes dunkel
und schlecht, und auch die Produkte der sog. Raffinerieen in Jezd
und Ispahan erwiesen sich stets als mangelhaft, so dass die Brote
als weich und fleckig, und die Kandise, die man an bleibeschwerten
Iiiden in irdenen Schiisseln krystallisieren liess, als kleinsteinig
und geringwertig galten (Schindler, ,The Sugar Cane“ 1889,
415). In den ersten Jahrzehnten des 19. Jahrhundertes bezogen
die persischen Kaufleute noch alle besseren Zucker iiber Bombay,
Innerasien, Chiwa, und den Kaspisee, aus China (Ritter, ,Erd-
kunde* VIII, 519), namentlich waren die schonen chinesischen
Kandise gesucht, fiix welche die vornehmen Kreise besondere Vor-
liche zeigten; als z B. Feth-Ali-Schah 1815 einen Siegeseinzug
in Teheran hielt, ,trug man ihm als Huldigung Vasen mit Kandis
entgegen, denen er die grossten Stiicke entnahm und sie den Ge-
sandten und Giinstlingen als Zeichen seines Wohlwollens fiberreichte,
worauf die Vasen zerschlagen, und die tibrigen Krystalle auf die
Strasse geworfen wurden, so dass der Weg damib wie mit Blumen
bestreut war¢ (Morier, b. Ritter 825).
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Die neupersischen Dichter erwithnen den Zucker sehr hiiufig,
und riumen ihm in ihren Erzihlungen, Spriichen und Gleichnissen
eine bevorzugte Stellung ein. Ibn-Jemin (gest. 1344) sagt z. B.
(Hart, ,Divan der persischen Poesie“, Halle 1887, 157):

. . .. Sei kein Thor!
»Was Sinn, ergreife, und was Form, wirf hin,
Denn or ist Zucker, sie gemeines Rohr.*
»Ein kluger Mann wiihlt den zum Freunde nicht,
»Der sich zum Freunde dessen Feind erkor,
,Und hofft vom Bisen nimmer gute That:
»Denn niemals Zucker giebt gemeines Rohr.*

Chodschendi (gest, 1389) gedenkt seiner Geliebten mit den Worten:

»Dieser Mund, so siiss wie Zucker, gleicht weinvollem Goldpokale;
,Gleich der Miicke stirbt, wer einmal trank von deines Mundes Schale.*

In des Dschami (gest. 1492) ,Jussuf und Suleicha® heisst es

(Hart 199 und 204):

wDa lag Suleicha mit dem Zuckermund,

.,Den Zuckerschlaf anf der Narcissen Paar . . .

owIhr war's im Traum, als tret’ ein Jiingling ein . ..
yoein lichelnder Rubin goss Zucker aus,

»Und sprach sein Mund, war's nichts als Siissigkeit, . ...
Sfum Zuckerballen schafft sein Mund ihr Herz.*

,,Und Miidchen stehn auf ihren Wink bereit,

»Jie blasen Anmutszauber auf ihn hin,

nDer Frsten siisser Mund streut Zucker aus:
wnversuckre deinen siissen Gaum durch mich,
,,Brich meines Zuckerballens Schloss entzwei,
wUnd kitue Zucker gleich dem Papagei!**

Scheich Hilali (um 1500) beginnt sein Gedicht ,Konig und Der-
wisch mit den Versen:

»Hin Rosenbeet das weite Weltall war,

»Und gleich dem Tag die Nacht so hell und klar,

»Ein Milch- und Zucker-haltiger Pokal

»lirschien der Himmel, in des Vollmonds Strahl*
Urfi giebt den Ratschlag (Hammer-Purgstall, ,Duftkérner aus
persischen Dichtern®, Sttgt. 1860, 122):

nheig' dich in jeglicher Form um allen alles zu werden,

plucker sei in der Mileh und in dem Essige Senf*
und ein anderer persischer Spruch (Rtickert, ,Poetisches Tage-
buch“ 1888, 87) verbirgt hohe Weisheit unter dem @leichnisse:
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wDes Zuckers Siissigkeit verleiht
»Yerschiedenem Zuckergebiicke
»Die Sitssigkeit
o Verschiedener Geschmiicke:
,LEin Geist verbindet den Stoffen sich,
,,Begeistert sie verschiedentlich,
»Und wie er verschieden erscheine,
,.Bleibt er der Eine'.

Bei Hafis (gest. 1389 oder 1390), dem Fiirsten der persischen
Dichter, spielen auf Zucker beziigliche Vergleiche und Bilder eben-
falls eine grosse Rolle. Von seinem Liebchen sagt er (Meier,
»Morgenliindische Anthologie®, Hildb. 1869, 117 und 124):

»Obgleich es an mich, den Derwisch, nicht
50 ein einzig Wirtchen richtet, das Rippchen,
30 geb' ich dennoch mein Herze hin

LIiir seine schweigenden Zuckerlippchen.®

Herr gieb mir auch mein tiglich Brot
wVom Zucker ihrer Lippen stots!

0 horchet, — Hafis botet ja,
,,Spl‘i‘.:.‘h!. Amen, Hbrer des Gebets!

Ebenso beziehen sich folgende Stellen auf seine Geliebte (Hart
174, 180, 174):

,Schtn sind rosengleiche Leiber, Lippen zuckersiisse;
»Doch nur wenn sie das Umarmen dulden und die Kiisse.*

oiel’, withrend auf dem Zuckerrohre
wDie Papagei'n sich fréhlich wiegen,
»Wie schlagen hoffnungslos die Pfitchen
Sich iibers Haupt die armen Fliegen!“

,,Sprich mir nicht von Zucker, Reiz, und andrer Siissigkeit:
Sehnsucht nur nach deinen Lippen ist mir Siissigkeit!* .

Uber das ruhelose Weltgetriebe setzt sich der Dichter mit den
Worten hinweg:

,Legt das Gute Eins zum Andern,
,Heute Zucker, morgen Wein;

,,Nicht nach Mekka will ich wandern,
,Kann mit Lust zu Hause sein.*

Von seinen Werken sagh er mit Selbsthewusstsein:

+MeinSchreiberohr ist ein Zuckerrohr
»Im Agypten der Beredtsamkeit,
»Mein Schreiberohr ist ein Zuckerrohr
.In der Vollendung der Siissigkeit.*
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Hierher gehiren auch die, von Goethe im , Westistlichen Divan*
nachgebildeten Spriiche, deren erster sich anf den bertihmten Fabel-
dichter Lokman bezieht, nach welchem schon die 81. Sure des
Korans benannt ist:

»Was brachte Lokman nicht hervor,
wDen man den Garst’gen hiess?

»Die Siissigkeit liegh nicht im Rohr, —
wDer Zucker, der ist siiss.®

oThut ein Schilf sich doch hervor
»Welten zu versiissen!

4Moge meinem Schreiberohr
yLiebliches entfliesson.




FUNFZEHNTER ABSCHNITT.

Die Ersatzmittel des Rohrzuckers.

Neben dem Rohrzucker aus Zuckerrohr, und dem Honig, den
beiden wichtigsten und ausgiebigsten Versiissungsmitteln, sind in
manchen Gegenden seit altersher, in anderen seit lingerer oder
kiirzerer Zeit, auch andere Stissstoffe in Gebrauch gestanden, und
haben, durch besondere ortliche, politische, oder handelspolitische
Bedingungen begiinstigt, zuweilen eine nicht unbedentende Wichtig-
keit erlangt; ist es auch nur den wenigsten derselben gelungen,
sich dauernd zu behaupten, und im Welthandel eine Rolle zn
spielen, so war dies doch bei einigen in ansgedehntem Maasse der
Fall, und wie diese hierdurch, so bieten die {ibrigen in anbetracht
der Umstiinde, die ihre Anwendung erstehen und wieder vergehen
liessen, ein allgemeines geschichtliches Interesse dar.

Eines der iltesten Ersatzmittel des Zuckers aus Zuckerrohr

.ist der Palmzucker, der aus dem Safte der Palmen Phoenix silvestris,

Cocos nucifera, Borassus flabelliformis, Caryota urens, und Arenga
saccharifera, in Indien bereitet wird, und unter dem Namen ,Jaggery*
(Gagori, Sharkari) daselbst vermutlich ebensolange bekannt ist, wie
der Rohrzucker selbst (Lassen I, 8121f). Die Palmen, aus denen
man Zucker bereiten will, werden reihenweise in fruchtbaren, hoch
und trocken gelegenen Liindereien angepflanzt, wo sie zwar weniger,
aber zuckerreicheren und leichter krystallisierenden Saft ergeben,
als dicht an der Kiiste, oder an den Flussufern, und sind zuweilen
vom b., in der Regel aber vom 8. bis zum 30. Jahre, ertragfiihig.
Die Saftgewinnung geschieht in der Zeit von Anfang November
bis Mitte Febrvar, und erfolgt derart, dass man, dicht unterhalb
der niedrigsten Zweige der Krone, einen zolltiefen Einschnitt in
Gestalt eines gleichseitigen Dreiecks von etwa 6 Zoll Seitenliinge
anbringt, in die nach unten gekehrte Spitze desselben ein Stiick

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 25
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Bambusrohr einsteckt, und unter diesem ein irdenes Gefiiss be-
festigh; hat man den Einschnitt nachmittags oder gegen Abend
gemacht, so findet man am niichsten Morgen, wenn man das Ge-
fiiss abnimmt (was vor Sonnenaufgang geschehen muss), *ls—2/,
desselben mit einem diinnfliissigen, sehr siissen, fast aus reiner

Rohrzuckerlosung bestehenden Safte angefiillt, und zwar fliesst

desto mehr davon aus, je kiithler und ruhiger das Wetter ist. Man
kann drei Tage hintereinander Saft gewinnen, muss aber dann dem
Baume eine gewisse Ruhezeit lassen, weshalb die Pflanzer ihre
Palmfelder meistens in 6—7 Abteilungen trennen. und diese withrend
der Krntezeit stets in regelmiissigen Zwischenriiumen aufs neue
besuchen; bei jungen Biiumen zapft man im ersten Jahre nur die
Hiilfte, im zweiten nur drei Viertel derjenigen Saftmenge ab, die
sie erfahrungsgemiiss tiberhaupt liefern kimnen, und die im ganzen
einem Zuckerertrage von 85—40 Pfunden fiir dm. Palme euL».]nu,ht.
Der frische Saft wird in halbkugeligen Thonpfannen, die innen
zuweilen mit etwas Kalk bestrichen werden, auf freiem Feuner zn
einem dicken Syrup eingekocht, den man in flache Schiisseln, zu-
weilen auch in Diiten aus grossen Palmblittern ausgiesst, und an
der Sonne trocknen liisst; will man rasch reineren Zucker erhalten,
so giesst man die Fiillmasse auch in Weidenkiorbe, deren Boden
eine Schicht feinen Sandes enthiilt, durch welchen dann ein Teil
des Syrups abtropfen kann (Fliickiger und Hanbury, a. a. 0.;
»Hmne, Brit.¢ XXII, 628; Reed 104ff; Béhmer I, 765). Hiiufig
begniigt man sich auch damit, den u\ft bloss zu Honigkonsistenz
einzudampfen; schon Ibn-Batuta (,Reisen® II, 209; 1V, 118 und
139) meldet, ,dass der Saft der Kokospalme abgezogen, in Kesseln
zu einem vorziiglichen Honig eingedickt, und in dieser Gestalt
nach ganz Indien und (‘hlln exportiert wird“, und in der That
findet sich Palmzucker schon in dem chinesischen Werke ,,Kuangchi*
genannt, welches vermutlich im 10. Jahrhundert n. Chr. abgefasst
ist (Bretschneider 25). Der Dattelhonig hingegen, den Ibn-
Batuta ebenfalls erwiihnt (,Reisen“ 11, 9), den auch schon Herodot
(I, 198) und Strabo (XVI, 1, 14) kennen, und die ,Mischnah*
rithmt (Low 124), wurde nicht am Feuer eingekocht, sondern ver-
mutlich aus den reifen Friichten ausgepresst. Acosta, der um
1580 schrieb (s. Clusius 269), berichtet, dass in Indien der ,Sura*
genannte Palmsaft, durch Eindicken zu Zucker (Jagara) verarbeitet
werde, den man in ungeheuren Mengen konsumiere, aber auch als
geschiitztes Heilmittel anwende; Buropa hielt man den braunen
ziihen Jaggery noch im 18. Jahrhunderte nicht fiir identisch mit
Rohrzucker (Hoffmann-Maederjan, a. a. 0.). Auch gegenwiirtig
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wird die Erzeugung solchen rohen Palmzuckers in Indien noch in
grosser Ausdehnung betrieben, und man findet hiiufig Bauern, die
600—800 Palmen besitzen; die gesammte Produktion diirfte jihrlich
mindestens eine Million Meterzentner betragen (Scherzer 117).

Was fiir die warmen und tropischen Liinder die Zuckerpalme,
das ist fiir die nordlich gelegenen kalten Gegenden der Zucker-
ahorn (Acer saccharinum), als dessen Heimat Nordamerika an-
zusehen ist, Sogleich nach dem Aufhiren der Winterkiilte beginnt
der Saft dieses Baumes aufzusteigen, und sein Zufluss, der in
hohem Grade vom tiiglichen Wechsel der Witterung abhiingig ist,
pllegt bis Ende Miirz, manchmal bis Anfang April anzudauern;
frostige Niichte und sonnige Tage beférdern ihn, auch fliesst der
Saft reichlicher bei Tage als bei Nacht, und ist bei Biumen, die
mehr im Freien und entfernt von dichtem Unterholze stehen, reiner
und siisser, als bei jenen, die inmitten des Waldes wachsen. An
agiinstigen ,Safttagen®, deren man wiithrend der 5—6 wichentlichen
Erntezeit meist nur 10—15 zihlt, kann ein Baum bis 12 Liter
Saft liefern; dieser fliesst zuerst meistens ziemlich geschwind aus,
dann aber tritt eine mehrstiindige Ruhepause ein, nach deren Ver-
lauf der Ausfluss von neuem anfiingt. Sobald der Baum Bliitter
entfaltet, nimmt die Saftmenge rasch ab, und auch die Siissigkeit
des Saftes, der aus fast reiner Rohrzuckerlosung besteht, liisst be-
deutend nach. Die Zuckergewinnung beginnt daher stets sogleich
nach der Schneeschmelze; da ausgewachsene Biitume durch das An-
zapfen, selbst wenn es 40 Jahre hintereinander geschieht, nach-
weislich nicht geschiidigt werden, wiihrend jiingere sehr empfindlich
sind, so wiithlt man nur Stimme von mindestens 20—25 Jahren
aus, bohrt dieselben einige Fuss iiber dem Erdboden 5—10 Zenti-
meter tief an, steckt eine Rohre in das Loch, und stellt unter
dieselbe ein Gefiiss; in grosse Biume macht man zwel oder drei
Locher, benutzt jedoch niemals die niimlichen Bohrstellen mehrere
Jahre hintereinander. Der frische Saft wird sogleich in kleinen
Kesseln auf freiem Feuer unter fortwithrendem Umriihren ein-
gedampft, abgeschiiumt, und in irdenen oder birkenrindenen Formen
erstarren gelassen; man erhiilt so kleine Platten und Tafeln eines
rotlichen, durchscheinenden, sehr wohlschmeckenden Zuckers, der
zuweilen noch durch Umkochen und Kliren mit etwas Kalk, Milch
oder Hiweiss, weiter gereinigt wird (Duhamel du Monceanu,
» Iraité des arbres et arbustes* I, 32; Rush, ,The sugar-maple-
tree“, Philad. 1792; Maw, b. Wittstein 944; Reed 122). Hiiufig
wird auch bloss Syrup fabriziert, oder der Saft, nach Rush, durch
Ausfrieren, nur bis zn einem gewissen Grade konzentriert (Bohmer I,
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753ff). In der Regel erhilt man aus einem Ahornstamme im
ganzen 48—96 Liter Saft, und aus diesem, bei volligem FEin-
kochen 1—3 Kilogramm Zucker; doch kann diese Menge aus-
nahmsweise auch auf das doppelte, und selbst auf noch mehr
steigen. — Die Bereitung des Ahornzuckers war den nordamerika-
nischen Indianern bereits bekannt, als die Europiier nach Kanada
kamen, und zwar soll sie zuerst der Stamm der Delawaren betrieben
haben, der nidmliche, welcher auch zuerst den regelmiissigen An-
bau des Maises, und hiermit tiberhaupt den Ackerbau, zu pflegen
begonnen hatte (Lippert II, 168). Die Franzosen, deren Kolonie
Kanada bis zum Pariser Frieden von 1763 war, lernten die Zucker-
bereitung aus Ahornsaft von den Eingeborenen, nach Kalm (1751)
gewann dieselbe aber erst grissere Bedeutung, als die Quiiker und
Herrnhuter sich zum Betriebe dieser Fabrikation vereinigten,
in der Hoffnung, hierdurch die des Rohrzuckers, und damit zu-
gleich die Sklaverei zu verdriingen, — ein Unterfangen, das sich
freilich alsbald als fruchtlos erwies (Beckmann, ,Phys.-Okon.
Bibl. XV, 8). Nach Brissot (,Voyage dans les états unis*
1788) und Coxe (,View of the united states* 1794) lieferte ein
Morgen Land mit 140 Ahornstimmen 500—700 Pfund Zucker,
und eine Familie konnte jihrlich etwa 15 Zentner Zucker dar-
stellen, vorausgesetzt, dass es nicht an nahem Brennholze mangelte.
Trotz dieses geringen Ergebnisses wurde die Erzeugung von Ahorn-
zucker durch den Franzosen Lanthenas und den Schweden Stihl-
hammer auch in Europa empfohlen, als infolge der Verwiistung
Domingos, und durch die kriegerischen Wirren zu Ende des 18.
und zu Beginn des 19. Jahrhundertes, alle Kolonialwaaren, und

namentlich auch Zucker, ausserordentlich im Preise stiegen. Auf

Veranlassung des preunssischen Ministers von Struensee, welcher
spiiter anch Samen aus Amerika kommen liess, stellte Hermb-
stidt 1797 im koniglichen Tiergarten zu Berlin zuniichst Ver-
suche mit dem Safte des Silberahorns an (,Chemische Versuche
und Beobachtungen ftiber die Darstellung des Zuckers®, Berl. 1799),
auch wurden die Verwalter simmtlicher Staatsforsten beauftragt,
zur Probe Ahornsaft abzuzapfen, und in eingedicktem Zustande
nach Berlin zu senden, woselbst er raffiniert werden sollte (Poppe,
,Gesch. d. Techn.* 1V, 148ff; Rossig, ,Abhandlung iiber die
vorzliglichsten einheimischen, oder leicht einheimisch zu machenden
Zuckersurrogate, Lpzg. 1799; 20 und 81). Auch die miirkische
Kammer liess 1798 eine grissere Menge Ahornsaft einkochen und
zu weissem Hutzucker raffinieren (Beckmann, +Phys.-Okon, Bibl.*
XX, 256), ebenso 1799 die Breslauer Siederei, welcher Heinrich
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aus Schweidnitz, 17 Liter ,schonen Syrupes aus 28 Biumen ge-
wonnen* ablieferte, und ebenso wurde bei den Versuchen des
Grafen von Veltheim in Harbcke und des Prinzen Heinrich
auf Schloss Rheinsberg (1798) ,sehr guter Rohzucker, das Pfund
zu 11/, guten Groschen Erstehungspreis* gewonnen. In Osterreich
befahl Fiirst Liechtenstein 1800 auf seinen Giitern 30000 Stiick
Ahornstimme anzupflanzen, und errichtete 1809 in Kisgrub eine
Siederei, um den von acht Domiinen erzeugten Ahornzucker zn
raffinieren. Obwohl sich alle diese Unternehmungen staatlicher
Unterstiitzung und mannigfacher Begiinstigungen erfreuten, so
konnten sie sich doch nicht dauernd behaupten, und gingen simmtlich
wieder ein, als die Zuckerpreise auf normalen Stand zuriicksanken.
Gegenwirtig wird Ahornzucker nur mehr in Nordamerika ge-
wonnen, und zwar noch immer nach der oben geschilderten primi-
tiven Arbeitsweise; die Gesammterzeugung wird anf 100—200000
Meterzentner Zucker und 120000 Meterzentner Melasse geschiitzt, und
ist im Zunehmen begriffen (,Enc. Brit.* XXII, 628; Scherzer 117).

Die Volker Mittelamerikas stellten auch Zucker aus Mais dar.
Diese Pflanze war schon seit der iiltesten Zeit in Nord- und Stid-
amerika bekannt, wurde selbst von halbnomadischen Stimmen an
ihren jeweiligen Wohnsitzen angebant, und war in Mexiko jeden-
falls Gegenstand einer uralten Kultur, da die Gdttin Cinteutl (von
Jintli = Mais) oder Chicomecoate, welche ungefiihr die Stellung
der Ceres einnahm, Maiskolben in den Hiinden haltend abge-
bildet wurde, und die Sonnenjungfrauen sowie die Priester, bei ihren
Festen und Opfern Kriinze von diirren Maisblittern trugen, und
sich die Lippen mit Maismehl und Honig bestrichen (Decandolle
315: Ratzel 111, 673; Klemm V, 107 und 109). Maismehl war
auch der Hauptbestandteil der mexikanischen Speisen, und wurde
auf vielerlei Art zu siissen Gerichten verarbeitet, von denen die
Azteken grosse Freunde waren; sie besassen daher eine geregelte
Bienenzucht (Peschel, ,Entd.* 528), deren Produkte sogar expor-
tiert wurden, — so z. B. stammte das grosse Brot Wachs, welches
Kolumbus aus dem bienenlosen Cuba mitbrachte, und dem Konig
Ferdinand tiberreichte, nach Herrera aus Yukatan (Humboldt,
,Cuba* II, 24), — und bereiteten Siissstoffe aus verschiedenen
Pflanzensiiften. Humboldt berichtet hiertiber (,Nouv. XEsp.* III,
63 und 61): ,Vor Ankunft der Huropiier pressten die Mexikaner,
und auch die Peruaner, den Saft der Maisstengel aus, und konzen-
trierten ihn nicht nur durch HEinkochen, sondern stellten auch
durch Abkithlen des eingedickten Saftes Rohzucker dar, woriiber
Cortez, in seinem Berichte an Karl V. iiber den mexikanischen




390 Fiinfzehnter Abschnitt.

Marktverkehr*) sagt: man verkanfe dort Bienenhonig, Wachs, Syrup
von den Maisstengeln, welche so siiss seien wie Zuckerrohr, und
Maguey-Syrup, ferner anch den Zucker, welchen die Eingebornen
aus diesen Pflanzen machten, und dahin briichten. Wirklich ent-
hiillt auch der Mais gewisser tropischer Gegenden so .vielen und
so sfissen Saft, dass ich oft die Indianer ibn wie ans Zuckerrohr
aussaugen sah. In Toluca wird sogar der Mais durch Miihlen
ausgequetscht, und der Saft zu ,Pulque de mahis¢ vergohren; in
Mexiko war dieses Getriink, sowie manches ihnliche, seit jeher ge-
mein, in Pern aber zur Inkazeit verboten* (s. Acosta, ,Historia
natural y moral des las Indias*, Barcelona 1591, lib. 4, cap. 16).
Die von Humboldt erwiihnte Varietit des Maises ist der sog.
Stissmais, dessen frisch eingedickter Saft 15—16°/, schin krystalli-
sierte Zuckermasse ergeben kann (,Das Ausland® 1842, 976;
Volz 317), wiihrend die gewdhnlichen Maisarten viel idirmeren und
unreineren Saft fithren. In Europa t{}’]li!:‘“} Justi ,aus entsprechend
geziichtetem Mais guten Zucker* (,Okonomische Schriften 1766;
I, 4145 II, 191), Jacquin (1784) und Marabelli gewannen Zucker
durch Auspressen der im Safte stehenden Stengel (,De Zea Mais*,
Pavia 1793), und auch Meidinger in Wien hoffte auf diese Weise
grosse Erfolge zu erzielen (1799), die sich indessen, entsprechend
den Versuchen Hermbstiidt's (a. a. 0.), nicht einstellten, obgleich
er sogar eigens zu diesem Zwecke eine besondere Siedepfanne er-

, fand (Poppe, ,Gesch. d. Techn.“ 1V, 148ff).

Die Zuckerhirse (Sorghum s.tmh.uatum] ist nach Decandolle
(S. 807) in Innerafrika heimisch, jedoch in wildem Zustande un-
bekannt; infolge der hiiufigen \Ll“cbll‘allll‘l“‘tll dieser Gattung mit
den .’d.hll(l("htll iibrigen Smg}lum Arten, rlu, gleichfalls siimmtlich
afrikanischen Ursprungs zu sein scheinen, ist ihre Gieschichte noch
wenig aufgeklirt. Nach Sprengel (,Bot.* I, 10) wird sie schon
bei Hesekiel genannt; auch kénnte sich vielleicht der Bericht
Herodot's (IV, 194): ,Bei den Gyzanten (siidlich von Karthago)
schaffen die Bienen viel Honig, noch viel mehr aber bereiten, wie
behauptet wird, menschliche Arbeiter*, anf Zuckerhirse beziehen.
Nach Italien gelangte Sorghum erst zu Anfang der rémischen
Kaiserzeit (Plinius XVIII, 55), doch scheint es sich hierbei, entgegen
Decandolle’s Ansicht, um Sorghum vulgare (Mohrenhirse, Durrah),
gehandelt zu haben, da angegeben wird, der Anbau dieser Pflanze
sei trotz ihrer grossen Fruchtbarkeit nicht beibehalten worden.

*) ,Drei Berichte des Don Fernando Cortez an Karl V.4, deutsch
von Koppe, Berl. 1834; Andree, +Geogr. d. Welth., Sttgt. 1877; 1, 75.
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weil das unschone und wenig wohlschmeckende Korn keine Ab-
nehmer fand (Hehn 444). Ob die Sorghumart, welche die Araber
nennen (z. B. Ibn-al-Awam II, 77) und vielfach verbreiteten,
Zuckerhirse war, erscheint zweifelhaft; was Petrus de Crescen-
tiis (um 1300) als ,milica* beschreibt, ist jedenfalls Durrah, und
erst Tabernimontanus spricht deutlich von Sorghum sacchara-
tum, wo er sagt (11, 662): ,dieses Rohr hat einen siissen (eschmack,
fast ebenso wie Zuckerrohr. In Europa hat der Anbau der
Zuckerhirse, obwohl Pater Arduino aus derselben Syrup und
Zucker gewann (Riossig 51), niemals Boden gefasst; von grosster
Wichtigkeit und Ausdehnung ist er aber schon seit sehr alter
Zeit in China, woselbst jedoch der Saft nur zum unmittelbaren
Grenusse und zur Darstellung berauschender Getriinke, und niemals
zur Zuckererzeugung dient (Bretschneider 46ff; Decandolle
307). Die letztere ist in Nordamerika seit fast dreissig Jahren der
Gegenstand unausgesetzter und sehr eifriger Bemiihungen geblieben,
die indes, trotz reichlicher Unterstiitzungen seitens des Staates, kein
brauchbares Resultat ergaben; 1885 war die Gesammtmenge des
aus Sorghum dargestellten, grisstenteils sehr unreinen Zuckers,
8000 Meterzentner (,Enc. Brit.* XXII, 628), doch wurde ausser-
dem noch sehr viel Syrnp gewonnen.

Die Zuckerwurzel (Sium Sisarum) wiichst in Stid- und Mittel-
asien wild, wurde aber in Siideuropa und Nordafrika moglicher-
weise schon seit Alters her kultiviert, da bereits die »\g‘ptm ihr
Bier mit Zuckerwurzeln und Lupinen gewiirzt haben sollen
(Sprengel I, 75; Lippert I, 629; Herodot II, 77); Theophrast
filhrt sie jedoch nicht an, und die Stellen bei Plinius, Dios-
korides und Columella sind nicht tiber jeden Zweifel erhaben
(Decandolle 81). Im 12. Jahrhundert erwiihnt sie ein Verzeich-
nis der Abtissin Hildegard unter dem Namen ,Gerla® (Witt-
stein 948), und in spiiterer Zeit beschreiben sie Olivier de
Serres (II, 471), Clusius, und Tabernimontanus (II, 868),
welcher Letztere sagt, ,die beste Sorte komme jetzt aus Westindien,
gei siiss wie Zucker, und gelte als ein Schleck.* Dass diese Siissig-
keit auf cinen Gehalt an Rohrzucker zuriickzufiihren sei, zeigte
zuerst 1747 Marggraf (,Berichte der Berliner Akademie* 1747;
,Chemische Schriften* 1768, 11, 70).

Das Siissholz (Radix liguiritine) war bereits Theophrast
bekannt (,Hist. plant.* IX, 18), und auch Dioskorides, Galenus,
Oribasius, Marcellus Empiricus (um 408, s. Haeser 1, 62 ;}
und Paulus Aegineta beschreiben die Wurzel, den ungvdl(‘ldrn
Saft derselben, und die ans thm bereiteten Arzneien, Pastillen und




8992 Fiinfzehnter Abschnitt.

Mischungen; auch die Araber, besonders Avicenna, machen von
diesen sehr oft Gebrauch, knnen aber die Anwendung dieses Mittels
vielleicht auch den Indern entlehnt haben, da es bei Susruta oft
vorkommt (z. B. I, 40). Zur Zeit des Platearius wurde in Siid-
italien schon viel Siissholz angebaut; ,,man zerstdsst oder zerquetscht
die Wurzeln, kocht die Masse mit Wasser aus, dickt die Losung
his fast zur Trockne ein, presst ab, trocknet den Extrakt an der
Sonne, und formt ihn, der Gestalt der benutzten Gefiisse ent
sprechend, in Kuchen, Stangen, oder runde Stiicke* (S, 239).
Petrus de Crescentiis (um 1300) giebt genau dieselbe Be-
schreibung, ebenso Tabernimontanus (I, 916 und 1527), der
die Wurzel, den Saft, und den Syrup, sowie die heilkriiftigen Ge-
menge aus Siissholz, Wein, Manna und Zucker anfiihrt, und sagt,
der beste, ganz schwarze und ziihe, sehr siisse Extrakt komme aus
Kreta, — er bildet auch eine, mit dem venetianischen Lowen ge-
stempelte Scheibe desselben ab, — sehr guter jedoch auch aus
Apulien, Spanien, und Siidfrankreich. Der Katalog der Frankfurter
Apotheke von 1582 enthiilt kandischen, venedischen und spanischen
Stissholzsaft, sowie ,Radix dulcis Scytica“, vermutlich russisches
Stissholz; der Mainzer Katalog von 1605, und der Frankfurter
von 1609 fithren diese Sorten ebenfalls auf, ausserdem aber noch
osuccus vulgaris* (Fliickiger, ,Dokumente*). Hierunter ist der
Saft aus Bamberg zu verstehen, denn in der Niihe dieser Stadt,
sowie fiiberhaupt in Stiddeutschland, wurde nach Tabernimon-
tanus schon zu Anfang des 16. Jahrhundertes sehr viel Siissholz
gebaut, wie denn z B. schon oben angefiihrt wurde, dass sich die
wiirttembergischen Stinde 1511, bei der Hochzeit des Herzogs,
statt mit dem teuren Zucker, mit Stissholzsaft behalfen. Aus Italien
und Spanien wurde auch Siissholz nach England ausgefiihrt; 1264
kaufte Heinrich Il solches, und Eduard III legte 1305 einen
Eingangszoll darauf (Rogers II, 458). Noch gegen Knde des
18. Jahrhunderts sandte Spanien jiihrlich 4000 Zentner nach Lon-
don, wo es zur Bierbereitung benutzt wurde (Béhmer I, 447),
und in Sizilien sah 1770 Riedesel den Extrakt in grossen Mengen
noch ganz ebenso bereiten, wie dies schon Platearius angiebt.
Die einstige Verbreitung des Siissholzes in Deutschland hat ihre
Spuren noch in manchen Redensarten hinterlassen, von denen
»Stissholzraspeln = ,Komplimente machen* die bekannteste sein
diirfte; Hans Sachs sagt z. B. in der Posse ,Das heiss’ Kisen¥:
»drum nehmt nur Stissholz in das Maul, zieht auf gute Seiten
wiederum“, und noch Rabener (1714-—1771) zeichnet in seinen
-Satiren* (,Ausgew. Werke*, Halle 1887, 41) das Bild eines Gecken
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mit den Worten: ,die Hiinde wusch er sich mit Rosenwasser und
kaute bestiindig Sitissholz.*
Dass der eingedickte frische Most, den schon die Alten

als Versiissungsmittel benutzten, eine besondere Zuckerart enthalte, |
war bereits den Arabern wohlbekannt.*) Ilbn-al-Awam sagt be- |

treff der Bereitung des Traubensyrups (II, 898 und 400): ,man
presst den Saft aus, lisst ihn absitzen, kocht ihn in kupfernen
Kesseln ein, schiiumt mit einem Schaumldffel ab, konzentriert die
Masse unter fortwiithrendem Umriihren, und trocknet sie zuletzt in
der Sonne; am Rande des Kessels krystallisiert dabei eine Art

Zucker. Ibn-Batuta erzihlt (I, 187), dass man in Balbek den '

stark eingedickten Traubensaft mit einem Pulver (jedenfalls mit
festem Traubenzucker von einer vorhergehenden Operation) mische,
wodurch derselbe fest werde und erhiirte, worauf man das Gefiiss
zerbreche, den Zucker, der ein grosses hartes Stiick bilde, zer-
kleinere, und daraus mit Pistazien und Mandeln ,Elmolabban¢,
d. h. ,Geziegeltes* bereibte. Nach Heyd spricht auch Schihab-
eddin von Traubenzucker, den er, ,nicht zu scharf und nicht zu
stiss* nennt (,Notices et Extraits* XIII, 386), und ebenso scheint
ihn Pegolotti (S. 211), sowie Makkari (I, 6) im Sinne zu haben,
wo dieser unter den Erzeugnissen Portugals ,eine Art Honig, dem
Zucker sehr fihnlich, und niemals im fliissigen Zustande* anfiihrt.
In spiiterer Zeit (1600) erwithnen Olivier de Serres (I1I, 103) und
Glauber (1660) einen kirnigen Zucker aus Honig, Rosinen, ein-
gedicktem Most, oder Obstsaft, ebenso auch Junker (1730) im
,Conspectus chemiae* (Kopp, ,Geschichte der Chemie* 1V); aber
erst Marggraf stellte denselben durch Ausziehen mittelst Wasser
und Alkohol rein dar (1747), und erkliirte ihn fiir ,eine Art Zucker,
also fiir verschieden vom Rohrzucker. Der Apotheker Gnutsch
(1781) gewann Traubenzucker aus grossen Rosinen, sowie aus dem
Syrup von Muskatellertrauben, ,die am Stocke zu Rosinen gereift
waren®, wobei 150 Pfund Syrup 50 Pfund Zucker lieferten (Poppe,
,Gesch, d. Techn.* IV, 148ff); auch Gerhard erhielt um dieselbe
Zeit krystallisierten Traubenzucker aus Rosinen (Béhmer I, 768),
und Témlich solchen aus Pflaumen, ,so rein, dass man ihn zum
Kaffee benutzen konnte* (Rossig 35). Aus Honig isolierte Lowitz
1792 den Tranbenzucker, konnte ihn aber anfangs nicht krystalli-
siert erhalten (Phillippe 717), was indessen noch im selben Jahre,

*) Die Auskcheidung eines Zuckers bei Diabetes (Zuckerkrankheit) be-
spricht schon Susruta ausfithrlich (I, 46 und 183; II, 105), doch scheinen
weder die indischen noch die arabischen Arzte jemals seine Natur unter-
sucht, und ihn als identisch mit Traubenzucker erkannt zu haben,




394 Fiinfzehnter Abschnitt.

und zwar gleichfalls unter Anwendung von Holzkohle, Martini
in Venedig gliickte, sowie bald darauf (1796) Sestini in Florenz,
und Braumiiller in Berlin (Poppe, a. a. 0.). Grossere Wichtig-
keit erlangte der Traubenzucker zur Zeit der I\Ollflllf‘nhllhlltll't_"
Napoleon versprach Proust fiir die Anlage einer Kabrik, die
krystallisierten Traubenzucker nach seinen Angaben erzeugen sollte,
eine Belohnung von 100000 Franes, die indes Proust, da er
sich einer so schwierigen, praktischen Aufgabe nicht fiir ge-
wachsen hielt, ablehnte (Dumas, ,Legons sur la philosophie
chimique*, Paris 1878, 235), 111111 als 1808 Parmentier, und
1810 Foucques, aus Most 6—8°/, ,des schonsten und weissesten
Zuckers® herstellten, sicherte ein kaiserliches Dekret (von 1810)
denjenigen zwolf Fabriken, die nach der ihnen mitzuteilenden
Vorschrift den meisten Traubenzucker produzieren wiirden, eine
Staatspriimie von 200000 Francs zu. Die Vorschrift bestand nach
Poppe (,Techn. Lex.* V, 819) darin, den Most zu konzentrieren,
mit Kreide zu neutralisieren, mit Eiweiss oder Blut zu kliiven, stark
einzudicken, etwas fertigen Zucker einzuriihren, 20—30 Tage stehen

lassen, den Syrup durch Stramin abzufiltrieren, und den Zucker
ein oder mehreremale mit Wasser oder Alkohol zu befeuchten,
und stark abzupressen. Aus 500 Pfund Trauben gollte man
100 Pfund Syrup, 70 Pfund rohen, und 35 Pfund raffinierten Trauben-
zucker erhalten. Nach der Aufhebung der Kontinentalsperre ging diese
Fabrikation allerorten wieder ein, um so mehr als inzwischen Kirch-
hoff (1811) die Darstellung des zwar viel unreineren, aber ungleich
billigeren Traubenzuckers aus Stiirke entdeckt hatte. Die nahe
Verwandtschaft dieser Substanzen war fibrigens schon vorher er-
kannt, oder vielmehr geahnt worden: ,Wie kommt es,* sagte
Nd.pn]v{)n eines Tages zu L.lpl.u,l-, ,,:].J.aa ein (3las Wasser, in dem
ich ein Stiick Zucker auflose, mir weit siisser erscheint, als ein
(tlas, welches gleichviel gestossenes Zuckerpulver gelost enthilt?*
.Sire,* antwortete der Gelehrte, ,es giebt drei Stofte, deren Grund-
prinzip ein und dasselbe ist, nimlich Gummi, Stirke und Zucker;
sie unterscheiden sich nur durch gewisse Bedingungen, deren Natur
noch Geheimnis ist. Vermutlich aber werden durch den Stoss, den
der Morsel ausiibt, einige Zuckerteilchen in Stirke oder Gummi
iibergefiihrt werden, und auf diese Weise den Unterschied bedingen®
(Brillat-Savarin 90). — Dass in vielen Pflanzensiiften neben
dem Traubenzucker noch ein unkrystallisierbarer Schleimzucker*
(jetzt Liivulose genannt) vorhanden sei, erkannten schon Marg-
graf und Lowitz, aber erst Vauquelin und Deyeux klirten
diese Verhiiltnisse vollkommen auf (1799), und zeigten die Ver-
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schiedenheit dieser Zucker voneinander und vom Rohrzucker.
Kirchhoff wies auch nach, dass sein Stirkezuckersyrup (Sirop
impondérable, Capillairsyrup) keinen Schleimzucker enthalte; ,Sirop
impondérable® wurde derselbe geheissen, weil er so dickfliissig ist,
dass die Beaumé’sche Spindel nicht in ihm einsinkt; Capillair-
syrap aber war urspriinglich der Name eines sehr zihen Syrups
aus dem kanadischen Venushaar (Adiantum capillus Veneris), einer
Pflanze, der man in friiherer Zeit grosse medizinische Wirkungen
zuschrieb (Pometius 1, 167).

Neben dem Traubenzucker wurde auch der Milchzucker wiithrend
der Kontinentalsperre als Ersatz fiir Rohrzucker empfohlen, —
jedenfalls von Personen, die seine so geringe Siissigkeit gar nicht
kannten, sondern sich durch das Wort ,Zucker* tiiuschen liessen.
Nach Haller sollen schon die indischen Brahmanen um die Xxi-
stenz des Milchzuckers gewusst haben; da die Behandlung der
Mileh zu den Kulthandlungen derselben gehirte, so ist diese An-
gabe an sich nicht geradezu unmoglich, wohl aber sind die nitigen
Beweise bisher nicht erbracht worden, und auch Haller selbst hat
keine Belegstellen angegeben. Entdeckt wurde der Milchzucker
durch Bartoletti (1581—1630) in Bologna, der ihn durch Ein-
dampfen von Molken gewann; Testi in Reggio stellte ihn 1701
aufs neue dar, und erklirt ihn fiir ein hervorragendes Arzneimittel;
Lichtenstein (1772), Rouelle (1773), und Hermbstidt (1752)
untersuchten ihn niher, waren aber nicht im stande, iiber seme
Natur ins Klare zu kommen (Wiegleb 1I; 121 und 137).

Dass die alten Mexikaner und Pernaner aus dem Safte der
Agave Syrup und Zucker gewannen, ist schon oben erwiihnt wor-
den; schneidet man den Mitteltrieb dieser Pflanze vor Bildung des
Bliitenschaftes aus, so findet man ihn sehr siiss und wie mit
/uckersyrup durchtrinkt, und in der entstandenen Vertiefung
sammelt sich der Saft, der zur Bildung des Schaftes und seiner
Teile bestimmt war, in solcher Menge an, dass man 4-—b5 Monate
lang tiglich 3-—4 Liter desselben gewinnen kann (Wittstein 5);
in frischem Zustande schmeckt derselbe rein siiss, und giebt beim
Eindicken krystallisierte Fiillmasse, an der Luft stehend, geht er
aber sogleich in Giihrung Gber, und liefert das, unter dem Namen
Pulque, in Mexiko auch als Maguey bekannte, allbeliebte Getriink
(Humboldt, ,Nouv. Esp.“ IlI, 63). Auch der Saft der in Ost-
indien heimischen Banane (Musa paradisiaca), von der arabische
Forscher die sonderbare Ansicht hegten, sie sei ein Bastard aus
Palmen und Zuckerrohr (Low 836), liefert einen sehr siissen, jedoch
unkrystallisierbaren Syrup; der Mehlzucker, der an den getrock-
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neten Bananen effloresziert, wird von manchen Volkern gesammelt,
und als wirksames Mittel bei Vergiftungen angewandt (Humboldt
,Reisen* 1V, 91), ‘

Der Johannisbrotbaum (Ceratonia siligna) war schon Theo-
phrast, Dioskorides und Plinius bekannt, und ist nach Strabo
(XVII, 2, 2) in ;"itllinpien heimisch; die Araber nannten ihn Karob,
und benutzten seine Samen als Gewichte*), woher der Name Karat
rithren soll (Wittstein 349). Die sehr sfissen und saftreichen
Friichte liefern ausgepresst einen hichst wohlschmeckenden Honig-
saft, der entweder zum Kinmachen von Obst dient (Low 177;
Hehn 398), oder eingedickt, und in Form von Syrup oder Paste
verkauft wird, wie dies bereits Ibn-Batuta beschreibt (I,. 128);
noch jetzt ist die Anwendung dieses Syrups, welcher ,Ikratameli
oder ,Keratameli* heisst, im ganzen Oriente fiiblich. Der Name
Johannisbrot ist auf die Mythe zurtickzufiihren, dass der Saft dieser
Pflanze der ,heilige Honig* gewesen sei, der Johannes dem Tiufer
in der Wiiste als Speise diente.

Von anderen Pflanzen, welche Zuckersurrogate von minderer,
oder nur voriibergehender Wichtigkeit lieferten, sind noch folgende
zu erwiihnen:

Die Birke (Betula alba, vom keltischen Betu) ergiebt, wenn
sie im Friihjahre, vor Entwicklung der Blitter angebohrt wird,
einen siissen wohlschmeckenden Saft, aus dem in Schottland und
Irland Syrup und ein Wein, in Nordamerika, nach Kalm und
Stihlhammer auch viel Zucker bereitet wurde. welcher dem
Ahornzucker sehr éihnlich war (Bohmer I, 423 und 759). Hermb-
stidt (a. a. 0.) erhielt krystallisierten Zucker bloss ans dem Safte
der sog. Schwarzbirke, wiihrend der der Weissbirke nur Syrup lieferte,

Aus Biirenklau (Heracleum sphondylium oder sibiricam) wurde
in Nordasien nach Strahlenberg's, Steller’s, und Gmelin's Be-
schreibung, durch Trocknen der im Juni geernteten, von der Aussen-
rinde befreiten, zu Biischeln zusammengebundenen Stengeln und Blatt-
stiele, ein Zucker gewonnen, der in so grosser Menge effloreszierte,
dass man, beim Schiitteln der getrockneten Pflanzen in Siicken, 1 Pfund
davon aus 40 Pfund Trockengut erhielt; in Litauen, Polen und
Schlesien sog man auch die rohen Stengel aus, und es wurde aus
dem Safte Alkohol gewonnen (Béhmer I, 477; Rossig 47; Beck-
mann, .,})]ly.‘\i.-“](t)rl. Bibl. ¢ XX, 25 Hermbstidt, a. a. 0.).

Vom syrischen Hundskohl (Asclepias gigantea) berichtet
Béhmer (I, 760): ,Man plliickt des Morgens die mit Tan be-

]

*) Nach Nachtigal ist dies in Fez noch jetat gebrituchlich.
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deckten Bliitter ab, driickt sie aus, kocht den Saft ein, und erhilt
einen guten braunen Zucker“; schon Avicenna erwihnt denselben
als kriftiges Heilmittel (S. 163).

Dass beim Trocknen des isliindischen Meergrases (Laminaria
saccharina) ,ein wahrer Zucker ausschwitzt®, wurde nach Rossig
(S. 47) und Beckmann (,Phys.-Okon. Bibl.* 11, 489) 17387 zufiillig
in Irland entdeckt, war aber in Island schon seit langer Zeit bekannt
(Bohmer I, 762). Bierkander, welcher bemerkt hatte, dass ein
angeblicher Zucker aus Tannennadeln, in Wirklichkeit nur infolge
Verletzungen derselben durch gewisse Insekten ausgeschieden werde,
glaubte, dass auch der ,Meergraszucker* von Blattliusen herriihre.

Die sog. Mannagriitze, auch Himmelstau genannt, ist nicht, wie
frither fiilschlich vermutet wurde, eine Mannaart, sondern die sehr siisse
und zuckerreiche Frucht des Mannagrases (Festuca fluitans, vom
keltischen Fest = Nahrung), das in Siideuropa sehr verbreitet ist,
und ehemals auch zur Bereitung eines Mehles diente (Bohmer I,
292: Beckmann, ,,I”I}'SL-(”(UH. Bibl.* VI, 292; Wittstein 517).

Die siisse esshare Wurzel der Pastinake (Pastinaca sativa)
beschrieb bereits Dioskorides; Marggraf wies ihren Gehalt an
Zucker nach, den er aber ebensowenig wie Hermbstidt krystalli-
giert erhielt, und Gleditsch empfahl sie (um 1750) als Material
zur Zuckerbereitung; zu dem niimlichen Zwecke benutzte derselbe
die Queckenwurzel (Triticum repens), aus deren siissem Safte, den
schon Diodor (I, 43) und Ibn-Beithar erwiihnt, namentlich der
Apotheker Ulitzsch in Torgan, ,einen vortrefflichen Syrup kochte*
(Poppe, ,Gesch, d. Techn.* IV, 1481f).

Der Siissigkeit des Melonensaftes gedenken schon Galenus
und Columella; einen ,Speisesyrup* aus Melonen bereitete der
Apotheker Riickert, und wiederholt wurden Versuche gemacht,
aus dieser Frucht auch Zucker im Grossen zn gewinnen, zuletz
in Stid-Russland (Klemm X, 31), Kalifornien, und Ungarn (Poppe
a.n.0.; Wittstein 536); dieselben blieben jedoch ergebnislos, ebenso
wie diejenigen, deren Gegenstand der Seidenkiirbis war, auf welchen
man ganz besondere Hoffnungen gesetzt hatte (Schmidt, Vorr. 14).

Aus Malz stellte Riem 1775 einen Syrup her, und gab lT!W
in Gemeinschaft mit Riidiger, eine verbesserte Vorschrift [,(“Iknn,
Schriften®, Dresden 1797): man sollte hiernach das Malz mit
Wasser auskochen, die Lisung mit Holzkohlenpulver gliren, mit
Fiweiss abschiinmen, durch ein Tuch filtrieren, und eindicken. Der
Syrup war wohlschmeckend, aber wenig haltbar (Rossig 42).

Den Zuckergehalt der Mohre (Daucus carota), deren siissen
Saft schon Theophrast, Dioskorides und Columella, als Heil-
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mittel anwandten, entdeckte Marggraf, doch erhielten weder er
noch Hermbstidt krystallisierten Zucker; Gleditsch, sowie
Forster in Halle (1770) verarbeiteten den Saft zu Speisesyrup
und auf Alkohol, namentlich aber empfahl Nicolai die Herstellung
,des bei den L andwirten lingst beliebten und geschiitzten T\I(Illr(‘!l-
syrups* im grossen, und sprach die bestimmte Erwartung aus,
durch denselben den Zucker ganz oder grisstenteils verdriingt zu
sehen (,Patriotische Vorschlige zur Verminderung der Konsumtion
des Zuckers in Deutschland®, Gottingen 1792); die Konsumenten
schlossen sich jedoch den Folgerungen Nicolai’s nicht an, und
vermochten auch seinem  lieblichen und vorziiglichen Syrupe aus
Birnsaft“ keinen h(‘s(‘hm'mh abzugewinnen.*) Dasselbe ;_{1]& fiir den
Syrup aus Kohlriiben und Steckriiben, der, ,trotz seines nicht
abzuleugnenden rettigartigen Geruches und unangenehmen Bei-
geschmackes®, in Gleditsch und dem Apotheker Dorffurt in
Wittenberg, seine begeisterten Vorkiimpfer fand (Gotthard 67;
Poppe, ,Gesch. d. Techn.* IV, 148ff; Hermbstiidt, a. a. 0.).
Die Runkelriibe oder Mangold (Bt,tw cicla) wiichst nach De-
candolle (S. 46) am Mittelmeer, am kaspischen Meer, auf den
kanarischen Inseln, in Mesopotamieen, nnd in Ostindien wild, be-
sitzt keinen gemeinsamen indo-europiiischen Namen, und diirfte
nicht linger als seit dem 4.—6. vorchristlichen Jahrhundert kulti-
viert sein; Hehn glaubt, sie sei in Huropa einheimisch (S. 4.:8]
doch ist dieses Indigenat wohl kein ausschliessliches, da sie in
China seit uralter Zeit angebaut wird (Bretschneider, 8), wihrend
allerdings kein Sanskritwort ftir Ritbe besteht [lt(ﬂ(bnln‘h »Flora
indica“ 1II, 59), was sich mit der Angabe, dass sie auch in Indien
za Hause sei, nicht leicht vereinigen lidsst. Vermutlich ist die
wilde Stammform der Riibe, die an den Meereskiisten verschiedener
Teile der alten Welt gedieh, gleichzeitic von mehreren Vilkern
gepflegt und veredelt worden: ,die Mehrzahl der von uns als (le-
miise benutzten Pflanzenarten, besonders Riiben, Kohl und Kresse,
sind eigentlich aus Halophyten (Salzpflanzen) geziichtet, und daher
kommt es auch, dass sie einen an aufgeschlossenen Alkalien reichen
Boden verlangen* (Kerner, ,Pflanzenleben®, Lpzg. 1888; I, 68).
Jedenfalls ist aber die Riibe amt ungleich l,mtrvru Zeit eine Kultur-
pflanze, als Decandolle annimmt, denn schon ein altigyptisches
Tempelgemiilde zeigt einen Giirtner mit einer Ritbe (Woenig 191,

*) Miihevolle jedoch fruchtlose Versuche zur Darstellung von Zucker aus
dem Safte der Apfel, Birnen, Pflanmen und Kastanien unternahmen auch
Dubuec, Fontenelle, Marcel de Serres, Guerazzi, Darcet, und
Alluard (Leng, ,Handbuch der Zuckerfabrikation®, Ilmenau 1884, 3024F).
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mit Abbildung), und auch sonst wird die Riibe als eine in Alt-
iigypten wohlbekannte Pflanze hiiufig erwiilnt; doch will hieraus
Woenig nicht folgern, dass sie in Agypten, oder iiberhaupt am
Mittelmeer heimisch wiire, er glaubt vielmehr,ihr Indigenat sei, infolge
der durch lange Perioden fortgesetzten Kultur, véllig verwischt
(5. 217). Herodot nemnt die Riibe unter den Pflanzen, welche
den Arbeitern beim Pyramidenbau zur Nahrung dienten (II, 125),
and noch zur romischen Kaiserzeit bauten die Agypter lieber
Riiben als Getreide an (Mommsen V, 574); auch Nassiri Chosrau
(am 1040) erwihnt die Menge der Riiben in Agypten (,Sefer
Nameh* 150), und Bellonius sagt, weisse Riiben seien dort die
gewohnlichste Speise (Clusins 186).

Dem primitiven Ackerbane der Indogermanen waren, nach
Schrader, Riibe, Linse und Hanf nicht bekamnt (Ranke, ,Der
Mensch®, Lpzg. 1887; II, 538), hingegen besassen die Griiko-Italer
schon vor ihrer Trennung Hirse, Bohnen, und Riiben, deren An-
pflanzung vielleicht dem Ackerbaue vorausging (Hehn 59); Pytheas
von Massilia fand diese drei Pflanzen auch im Besitze der kelti-
schen Vilkerschaften an den nordeuropiischen Kiisten¥®), die er im
vierten vorchristlichen Jahrhundert befubhr (Strabo IV, 5, 55
Hehn 495), und der Name Beta soll sogar dem keltischen bett
(= rot, in Bezug aunf die Art mit roter Wurzel) entlehnt sein
(Wittstein 704). Sicher ist, dass Theophrast, Plinius, Co-
lumella und Dioskorides, neben der wilden Riibe (zevziov
Uyoov, beta silvestris), auch die rote (rvevrhov uélay, betae genus
nigrum) und weisse (revrdov Levzov, betae genus candidius) kannten.
Hippokrates gebraucht bereits den Riibensaft als Heilmittel, und
wendet ihn vielfach statt Honig an (Haeser I, 165), ebenso Di-
phylos von Siphnos, ein Arzt des 4. vorchristlichen Jahrhundertes
(Sprengel, ,Bot.* I, 102); zu Athen galten Riiben als einer der
gewohnlichsten Marktartikel, und es wurden nicht nur die Wurzeln,
sondern auch die Bliitter verspeist, wie denn z B. Aristophanes
,Aal in Mangoldblittern gekocht* erwihnt (,Die Acharner® wv.
880; ,Der Friede* v. 1000). In Italien waren die Riiben ebenfalls
wohlbekannt; Hannibal zog von Casilinum ab, weil die Einwohner
listigerweise an der Stadtmauer Riiben bauten, und er sie sehr
gut verproviantiert glaubte, wenn sie deren Reife abwarten konnten
(Strabo V,.14, 10); Cato (284—149 v. Chr) bespricht die Riiben
in seinem Werke itber den Landbau (Meyer, ,Bot.* I, 842),

*) Nach Grisebach (I, 118) kommt die Riibe selbst in Lappland
noch fort,
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Plautus nennt sie eine allgemein gebriiuchliche Speise der kleinen
Leute (,Pseudolus® III, 2), und Cornelius Celsus (um 30 n. Chr,)
und Columella (60 n. Chr) empfeblen ihren Anbau (Meyer,
»Bot.* II, 17 und 69). Wie verbreitet derselbe zur Kaiserzeit
bereits war, geht am besten aus den ausfithrlichen Angaben des
Plinius hervor: ,Niichst Getreide und Bohnen,* sagt er ,ist kein
Gewiichs niitzlicher als die weisse Riibe, deren Wurzel als Speise
und als Viehfutter, deren junge Sprossen als Glemiise, und deren
Blitter als Beifutter dienen; auch halten sich die Riiben, wenn
man sie in der Erde aufbewahrt, und dann zum Trocknen hinlegt,
so lange bis wieder neue da sind. Weisse Riiben siie man nur in
gut gediingten Boden, und wer im Friihjahre sien will, -verteile
den Mist schon im Winter; zum Diingen fiir Riiben ist Holzasche
sehr geeignet, doch ist es besser, ofter zu diingen, als viel auf
einmal, denn ein zu stark gediingter Acker verbrennt die Pflanzen.
Auch baut man nicht stets Ritben auf dem néimlichen Boden, son-
dern hiilt einen Fruchtwechsel ein, am besten Wiese, Riiben und
Getreide. Die jungen Riiben muss man durch fleissiges Behacken
von Unkraut frei balten; durch Versetzen werden sie besser und
grosser, doch miissen sie stets ganz von der Erde bedeckt sein
(d. i. die Képfe diirfen nicht aus dieser hervorsehen). Durch zu
grosse Hitze schiessen sie in die Bliitter, wiihrend sie bei geringerer
Wiirme siisser und grosser werden; je zartere Bliitter sie haben,
desto stisser sind sie, besonders ist aber die weisse bootische Riibe
durch Kiirze, Rundung und Siissigkeit ausgezeichnet. Der Samen
geht im ersten Jahre oft nur teilweise auf, und ist dauerhaft; im
vierten Jahre jedoch taugt er nicht mehr zur Aussaat. Um ihn
beim Sien gegen Ungeziefer zu schiitzen, kann man ihn in ein Ge-
misch von Ol und Soda einquellen* (,Hist. Nat.* XVII, 34, 45,
53, 67; XIX, 25, 35, 58, 60).

Die Romer assen Riitben gekocht, eingemacht, und geristet,
und zwar waren namentlich die Sorten von Aquila, Verona und
Norikum beliebt (Volz 110); nach Hehn (S. 496) galt die Riibe
als ,transpadanus fructus¢, doch beweist dies nicht unbedingt,
dass sie aus dem gallischen Oberitalien eingewandert sei, denn es
wird andrerseits anch wieder gemeldet, erst die Romer hiitten die
Riibe nach Gallien gebracht (Volz126). Die ,Rtiben*,die Tiberius
von rheinischen deutschen Stimmen als Tribut einfordern liess,
waren wohl nicht, wie einige Autoren (z. B. Beer I, 226) an-
nahmen, siisse weisse Riitben, sondern vermutlich Zuckerwurzeln
(Volz 140).

Dioskorides erklirt die weisse Riibe als sehr gesund fiir den
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Magen, gebraucht den rohen nnd den gekochten Saft zu verschie-
denen Heilzwecken, und benutzt auch Riibe mit Alaun oder Kiimmel,
und Riibenbliitter, fiir sich, oder mit Wein, gegen einige Krank-
heiten (,Mat. Med.* 1I, 149; ,de fac. par.® I, 30, 72, 118, 178).
Galenus verwendet die Ritbe in dihnlicher Weise (Ibn-Beithar II,
41), ebenso auch Sammonicus (gest. 211), sowie Anthimus (um
530) in seiner ,Diiitetik* (Meyer, ,Bot.“ II, 216; Haeser I, 632);
Atheniius und Apicius Ciélius gedenken ihrer zu kulinarischen
Zwecken (Meyer, ,Bot.“ II, 201 und 242), Isidorus Hispalensis
(ed. Lindemann 548, und 557) bespricht sie gleichfalls, und
Simeon Seth (um 1075) erachtet sie fiir schiidlich, weil ihr Saft
viele Galle verarsache, d. h., in der Sprache dieser Zeit, weil er
sehr siiss sel

Im Orient war die Riibe bereits in alter Zeit bekannt, und
wird z. B. bei Jesaias genannt (Low 278). Die arabischen Arzte
wandten sie vielfach an: Razi verschreibt sehr oft Riibensaft (z. B.
5. 88), Avicenna wilde Riiben, Riitbensamen, Riibensaft, und ein-
gemachte Riiben (S. 8, 9, 20, 24, 145), und Ibn-Serafian sagt
(»De substantiis medicinarum* Lyon 1525, 148): ,Riibe wirkt auf-
Iosend und erweichend; ihr Nihrwert ist aber gering, und falls
viele Salze vorhanden sind, kann der (Genuss sogar fible Folgen
haben.* Nach Ibn-al-Awim bezeichnet schon der sog. , Nabathiii-
sche Traktat* die Riibe als ,wohlbekannt und tiberall sehr ver-
breitet* (I, 99); Ibn-al-Awam erklirt dieselbe fiir sehr nfitzlich
als Nahrungsmittel und als Futter, riit, sie nar in gutem, gediingtem,
tiefgepfliigtem Boden anzubauen, im April zu siien, und nach einigen
Wochen zu verziehen, giebt Mittel an, um je nach Wunsch die
Wurzel oder die Blitter zu starker Entwicklung zu bringen, schreibt
die Priifung des Samens durch Keimversuche vor, und macht
darauf aufmerksam, dass die Riibe das grisste Bestreben habe zu
entarten; und dem Boden so viele Salze zu entziehen vermoge, dass
ihr wiederholter Anbau ein Mittel zur Entsalzung schlechter Boden
an die Hand gebe (II, 19 und 165 ff). — Die aramiiisch-arabischen
Namen der Riibe, Silk oder Selki, weisen nach Low (S. 278) auf
das griechische ouxeloc, neugriechisch cevxdor, d. h. sizilisch, zu-
riick®): ,die sizilische Art des Mangold, die rote Riibe, ist auf
diese Weise dasjenige Kind der Insel, das dem Namen der Heimat
die weiteste Verbreitung verschaftt hat.* Silk bedeutet speciell

*) Bei den alten Autoren finden sich die Formen zeiirioc, zevrior,
revtTheor, gevrior, oevrifor: auch der Name Beta cicla enthiilt einen Hin-
weis auf Sizilien, und bei Rizi (S.83) heisst die Riibe noch einfach Sicula
oder Sicla, z. B. aqua siclae = Riibensaft.

Lippmann, Geschichte des Zuckers. 26
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die weisswurzelige Spielart der Riitbe (Low 425); diese ist ver-
mutlich die Stammform sowohl der weissen als der roten Varietiit,
die noch jetzt durch vielerlei Ubergiinge zusammenhingen, und
als deren Bindeglied man vielleicht die sogenannte Dickriibe an-
sehen konnte, deren weiss bis gelb gefiirbte Abarten hiiufig von
mehr oder weniger zahlreichen roten Ringen durchzogen sind
(Wittstein 703).

In den ,Kapitularien* Karl des Grossen wird die Riibe unter
den Pflanzen genannt, deren Anbau auf den kaiserlichen Domiinen
anbefohlen war, und das ,Breviarium rerum fiscalium®, eine Art
Inventurbuch der Giiterverwaltung, zeigt, dass diese Anordnung
auch allenthalben befolgt wurde (Meyer, ,Bot.“ I1I, 401 und 411);
im Klostergarten zu St. Gallen waren 820 ebenfalls Riiben an-
gepflanzt (Phillippe 1040), und zur Zeit der Hohenstaufen, so-
wie im ,Augsburger Statut® von 1276 findet man dieselben noch
als Gartenpflanzen angefiihrt (Raumer V, 824; Volz 201). Viel-
leicht waren dies indes bessere Sorten, denn im 12, und 13. Jahr-
hunderte werden Riiben auch als allgemein gebriinchliche Bauern-
speise erwiihnt (Schultz I, 283). Riitbengraben gilt in der Er-
ziihlung ,,Meier Helmbrecht* desWernher von Tegernsee (v. 1361;
ed. Fulda, Halle 1888, 68) als grobe Bauernarbeit, und Riiben
mit Speck bilden z B. die zweite Hauptspeise bei der Bauernhoch-
zeit im Liede ,von Metzis Hochzeit* (Lassberg, ,Liedersaal® III,
899); aber auch im ,Buch von guter Speise* kommt als No. 48
»ein Condiment aus Riiben, mit Kiimmel, Anis, Pfeffer, Petersilie,
Essig, Honig, Safran, Senf und Birnen* vor, und ein ,Riiben-
kuchen* wird 1833 in den Rechnungen des Dauphin Humbert
aufgefiihrt (Le Grand d'Aussy II, 277), wiihrend wieder Bar-
tholomiius Anglicus (lib. 17 cap. 22) sagt: ,Die Riibe ist eine
gemeine und fiiberall bekannte Pflanze.* Dass auch der siisse Ge-
schmack derselben nicht in Vergessenheit geriet, zeigt eine Stelle
im Lustspiele ,Wer hat Kleie?* des portugiesischen Dichters Gil-
Vincente (um 1500, s. Rapp, ,Spanisches Theater¢, Hildb, 1868;
I, 91), wo es von Aires heisst:

»O hiitt’ er doch in seinem Kopf nur Griitze
»Soviel, als Zucker filhrt ein Riibenkopf!*

In einem deutschen Weihnachtsspiele aus dem Anfange des 15. Jahr-
hundertes bitten die Hirten das Christkind, es mége Griitze, Pflaumen
und Riiben geraten lassen (Scherer, ,Litg.* 248); Fischart pro-
phezeit in ,Aller Praktik Grossmutter* (ed. Scheible I, 649):
oIn Frankreich werden vollauf Riibhen sein“, Murner sagt im

+
i
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,Grossen lutherischen Narren® (ed. Scheible II, 167): ,Ihr edler
Geist gleicht Rubenfleisch, Und schmeckt so wohl wie Pfaffen-
kohl*, und Hans Sachs fithrt in den Possen ,Das heiss’ Hisen*
und ,Der Rossdieb zu Fiinsing* (,Ausgewiihlte dramatische Werke*,
Lpzg.; 123 und 188) die spriichwortliche Redensart an: ,Hid
schworen ist leichter als Riiben graben®.

In wissenschaftlicher Hinsicht ertrtert zuerst der Botaniker
(isalpino (1509—1603) die Riibe ausfiihrlich (Sachs, ,Ge-
schichte der Botanik*, Miinchen 1875, 56); nach Gorrius (S. 456)
ist sie eine, bei Vielen sehr beliebte Speise, die jedoch keine Niihr-
kraft besitzt, und infolge ihres siissen Saftes leicht (alle erregt;
Tabernimontanus berichtet (II, 790 und 814), dass die Riiben
am besten an trockenen Orten gedeihen, desto siisser werden, je
mehr der Saft in die Wurzel statt in die Blitter ziehe, dass die
ausgekochte Briihe, ,besonders die aus geddrrten Riiben, wie in
Sachsen fiblich®, sehr siiss, und ein gutes Mittel gegen Hals- und
Brustschmerzen sei, sowie dass verbrannte Riiben eine sehr scharfe
Asche giiben. Die grosse Rolle, welche Riiben als Heilmittel
spielten, geht auch aus der Schmithschrift des Benancio wider
die Apotheker (um 1550) hervor, worin er diese beschuldigt, ge-
trocknete Ritben statt kostbarer Wurzeln zu verkaufen, sowie aus
dem Gedichte ,La thériaque frangaise* des Apothekers Maginet,
welches als notwendigen Bestandteil dieses Wundermittels auch
Riibensamen aufziihlt (Phillippe 158 und 893). Der Leibarat
Rudolf II, (1576—1612), Oswald Croll, ein grosser Anhiinger
des Paracelsus, behauptete, dass Riiben besonders ein Specificum
gegen Wassersucht seien, ,da eine Riibe wie ein geschwollener
Fuss aussieht“*) (Sprengel 1I, 4385).

Olivier de Serres (II, 246) sagt 1600: ,Die Riibe ist vor
kurzem aus Italien zu uns gekommen, und ist gross, rof, viel-
bliitterig, und von angenehmem Geschmack; . . .. sie brancht gut
bearbeiteten Boden, damit die Wurzel tief eindringen kann, denn
das ist die Hauptsache; die Wurzel hat zartes Fleisch und giebt
beim Kochen einen Saft, welcher iihnlich wie Zuckersyrup schmeckt,

*) Dieser sog. ., Theorie der Signaturen* des Paracelsus entsprechend,
galt z B. auch das Leberbliimehen als Mittel gegen Leberkrankheiten, weil
seine Bliitter eberftrmig und unten braun aussehen, der Natternkopf als
Mittel gegen Schlangenbisse, weil seine Blumenkrone einem Natternkopfe
gleicht, das Schollkraut als Mittel gegen die Gelbsucht, weil es gelbe Bliiten
und einen gelben Saft besitzt, die Siegwurz als hieb- und stichfest machend,
weil ihre Bliitter von schwertformiger Gestalt sind, u. dgl. mehr (Peters
I, 166).

26*
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und priichtig rot anzuschauen ist.“™) Offenbar bezieht sich die
Nachricht de Serre’s nur auf die rote Riibe, vielleicht sogar nur
auf eine besondere Varietiit derselben, da Riitben anderer Art schon
vorher in Frankreich und den Niederlanden verbreitet waren; in
England dagegen kannte man, nach Rogers (IV, 653), im 15.
und 16. Jahrhundert die Riiben nicht, sondern bezog sie, wie fast
alles Gemiise, aus Flandern, und erst friithestens gegen Ende der
Regierungszeit Heinrich VIII. (1509—1547) kamen auch in Eng-
land vereinzelte Anpflanzungen vor (Volz 477).

Die, gegenwiirtig vorzugsweise als ,Zuckerriibe“ bezeichnete
Riiben-Gattung, gelangte nach Riossig (, Versuch einer botanischen
Bestimmung der Runkel- oder Zuckerriibe®, Lipzg. 1800) urspriinglich
unter dem Na.mt.n ,Burgunderriibe¢ aus den burgundischen Nieder-
landen durch mennonitische Auswanderer in die Pfalz, und ver-
breitete sich von dieser aus allmiihlich nach Schwaben, Franken,
Sachsen, Schlesien, und dem {ibrigen Deutschland; in Sachsen, be-
sonders im Magdeburg'schen und Halberstiidt'schen, wurde sie als
Viehfutter benutzt, und war zu diesem Zwecke um die Mitte des \
18. Jahrhundertes schon ganz allgemein gebriiuchlich. Die Sitssig-
keit des Riibensaftes veranlasste Marggraf (1709—1782) diesen
einer Untersuchung zu unterwerfen, wobei er sowohl im ,weissen
Mangold* als auch im ,Riitbenmangold® (Runkelriibe, roter Mangold) p
Zucker auffand und ihn in Substanz darstellte (,Berichte der
Berliner Akademie® 1747; ,Chemische Schriften® 1768, 1I, 70;
Scheibler, ,,Aktenstiicke zur Geschichte der Riibenzuckerfabrika-
tion ir Deutschland withrend ihrer ersten Entwicklung*, Berl. 1875).

Obwohl um diese Zeit ,weisser Mangold sowohl, als auch Runkel-
rithen, in Thiiringen und in der Mark sehr gemein, und schon seit
langer Zeit als Futter angebaut waren* (Hermbstidt, a. a. 0.,
so fanden doch Marggraf's Ergebnisse zuniichst keine Verwer- t
tung, wenn man nicht dahin rechnen will, dass Riem in Dresden
(,,Bienenpflege® 1775) Riibensyrup bereitete, um ihn als Nahrung
fiir seine Bienen zu verwenden; es lag dies hauptsiichlich daran,
dass zuniichst noch die Bedingungen fiir die Entstehung und die
Zucht zuckerreicher Riiben unbekannt waren, und erst der KEr-
mittlung bedurften, -— eine Aufgabe, welche Achard (1753—1821) +

*) Diese Worte bieten offenbar keine geniigende Unterlage, um, wie
dies meunerdings in Frankreich iiblich geworden ist, die Entdeckung des
Zuckers in der Riibe, statt Marggraf, Olivier de Serres zuzuschreiben,
Ein unparteiischer franzisischer Forscher wie Hoefer, sagt auch geradezu
(1L, 407): ,,Die Entdeckung des einheimischen Zuckers verdankt man Marg-
graf®
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Caulls-

durch seine 1786 begonnenen Anbauversuche auf dem Gute
dorf bei Berlin, in ebenso rascher als vollkommener Weise lioste
(Scheibler 9).

Nach Frankreich brachte die Zuckerriibe, nachdem ihre Ver-
breitung in den Niederlanden und in Deutschland lingst eine all-
gemeine geworden war, 1775 Vilmorin (Olivier de Serres I,
187 und 494; II, 450), aber ihren regelmiissigen Anbau fiithrten
erst der Abbé Rozier 1782, und Commercelle 1784 ein (ebd.
I, 450); nach England wurde sie 1786 durch Perkins, nach
Nordamerika erst 1830 durch Vaughan und Donaldson verpflanzt.

Auf die Entwicklung der Ritbenzuckerfabrikation einnmvhen
liegt nicht mehr im Rahmen dieser Schrift; ausser auf £ chuhl
Abhandlung, sei diesbeziiglich auf die Originalwerke aus (lmu
Ende des vorigen und dem Anfange dieses Jahrhundertes hinge-
wiesen, deren Scheibler 21, RUb‘!l*“ 18, Gotthard 37, und
Poppe (,Techn. Lex* V, 8291f) fiir die Zeit von 1747—1818
nicht weniger als 84 aufziihlt. Xrwihnt sel nur, dass der erste,
von Achard in etwas grosserem Massstabe dargestellte Riiben-
rohzucker, 1798 von der Berliner Zuckersiederei-Kompagnie zu
Kandis, Farin und Syrup raffiniert wurde*) (Scheibler 10), und
dass 1800 abermals drei Berliner Raffinerieen, die Havelberger
Siederei, und die Schlesische Gebirgs-Raffinerie in Hirschberg,
Achard’schen Rohzucker (zusammen 16 Zentner, dargestellt in
Berlin) zur Verarbeitung tiberwiesen erhielten. Die letztgenannte
Anstalt iiberreichte noch im selben Jahre Friedrich W 1lhu m I1L
ein Brot feinster Raffinade aus Ritbenzucker, welches den Konig
in so hohem Masse befriedigte, dass er ihr, aunsser dem Ausdrucke
seines besonderen Wohlwollens, auch die grosse goldene Medaille
mr Belohnung des Kunstfleisses zukommen liess (Stadelmann,
a, a. 0. 257). In gleichem Sinne wie Achard, jedoch mit weniger
Ausdaver, und ohne nachhaltigen Erfolg, arbeiteten Noldechun
welcher seinen Rohzucker durch Jordan und Co. in Berlin 17 99
raffinieren liess (Gotthard 79), Hermbstidt (1799), dessen Roh-
gucker ,einen Hut guten weissen Zuckers® lieferte (ebd. 83),
Gi':ttlin;_.*: (1799), welcher die getrockneten Riibenscheiben in Holz-
kiibeln einer systematischen Auslaugung mit Wasser, nach dem
Gugcustron]l:n‘inzi11e unterwarf, und hierdurch konzentrierte Siifte,
und, infolge der Miglichkeit, dieselben rasch einzudampfen, guten und

*#) Dieselbe erhielt aus 18 Pfund Rohzucker 2 Pfund ordiniiren ]\Mnh"
9 Pfund Lumpenzucker, je 1 Pfund weissen und gelben Farin, und 8 liund
Syrup, zusammen 14 Pfund (Gotthard 104).




406 Fiinfzehnter Abschnitt,

gehr leicht raffinierbaren Rohzucker erhielt (ebd. 94), und Lam-
padius, der 1799 die nach dreiwichentlicher Arbeit aus 100 Pfund
Ritben dargestellten 4 Pfund weissen Melis, in Form von 8 Zoll
hohen Miniaturhiitchen dem Kurfiirsten von Sachsen iiberreichte,
und bei einem zweiten grisseren Versuche, aus 100 Zentner Riiben

Zentner Rohzucker, und aus diesen 180 Pfund Melis gewann
(ebd. 88). Die erste wirkliche Riibenzuckerfabrik, Cunern in
Schlesien, erbaute Achard mit koniglicher Unterstiitzung, und
setzte sie im Miirz 1802 in Betrieb (Scheibler 16); mlt'h die
Fabrikanlagen von Hermbstidt und Freyer (1802), v. Borg-
stede |18U,2] v. Grothe (1802), v. Carmer (1804) und v. Koppy
(1805) erfreaten sich in jeder Weise der Forderung seitens des
Konigs, sowie seines grossten Interesses (Stadelmann 272, 273,
275, 306, 318), kamen jedoch schliesslich zumeist nicht zur Aus-
fithrung, oder arbeiteten ohne gentigenden Kirfolg, Im allgemeinen
versprach man sich von dem neuen Gewerbszweige nicht viel:
Kriimitz sagt in seiner ,Encyklopiidie® (Berl. 1801): ,Das Resul-
tat wird wohl ein ganz guter und wohlfeiler Syrup sein®, iihnlich
iiussert sich auch Riem, und noch 1811 heisst es bei Poppe
(,Gesch. d. Techn.** IV, 1481f): ,,.... man hat vom Riibenzucker
viel mehr erwartet, als sich eigentlich von ihm erwarten liess,
doch kann man in unseren Tagen, wo beinahe kein Rohrzucker )
mehr fiir Geld zu haben ist, recht sehr bedauern, dass die Riiben-
zuckerfabrikation nicht besser in Gang kommt, weil sie doch immer-
hin wenigstens eine brauchbare Waare liefert.*

In Frankreich wurden, nachdem eine Kommission der hervor-
ragendsten Chemiker Achard’s Angaben gepriift, und seine Ver-
suche wiederholt hatte, zwei Fabriken in St. Ouen und Chelles
errichtet, welche aber, jedenfalls weil es an der nitigen Sachkennt-
nis fehlte, den gehegten Erwartungen in lkeiner Weise zu ent-
qlue(,}mn vermochten (Scheibler 17). Xrst 1808 nahm Delessert
in seiner 1801 gegriindeten grossen Raffinerie zu Passy bei Paris,
die Ritbenverarbeitung wieder auf, und erreichte, nach vielen ver-
geblichen Bemithungen, endlich, durch Anwendung der Methode
von Bonmatin*) (der fiir dieselbe einen Staatspreis erhielt), sowie
durch ausgiebige Benutzung der Holzkohle, einen vollstindigen
Frfolg; auf Chaptal’s Bericht hin, stattete Napoleon 1812 der T
Fabrik zu Passy jenen denkwiirdigen Besuch ab, welcher fiir die

*) Dieselbe bestand darin, den Saft erst mit Kalk zu kliiven und nur
dessen Uberschuss mit Schwefelsiiure zu neutralisieren; A chard verfuhr um-
gekehrt.
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ganze Weiterentwicklung der franzosischen Riibenzuckerfabrikation
von so ausserordentlicher Tragweite werden sollte, und zunichst
Delessert den Auftrag verschaffte, so rasch wie moglich zehn
neue Fabriken zu errichten und in Betrieb zu setzen (Flourens,
»Eloge historique de Benj. Delessert", Mémoires de l'’Académie
1850, 119 und 145).

In England wurde im Interesse der Kolonieen die Entstehung
von Riibenzuckerfabriken von vornherein verhindert, indem deren
Eirzeugnisse sogleich ebenso hoch besteuert werden sollten wie der
indische Zucker. Aber auch in anderen Liindern hatte die Riiben-
zuckerindustrie, welcher selbst hervorragende und weitschauende
(eister wie Liebig (,Chemische Briefe, Lpzg. 1878, 99{f), Exi-
stenzberechtigung und Zukunft absprachen, bis gegen die Mitte
des Jahrhundertes um ihr Dasein zu kiimpfen, und dasselbe gegen-
iiber kolonialen oder rein fiskalischen Interessen zu verteidigen;
noch 1842 verlangte die franzosische Regierung von den Kammern
einen Kredit von 50 Millionen Franes, um die damals bestehenden
389 Riibenzuckerfabriken einlésen, und die weitere Krzengung von
Ritbenzucker verbieten zn kimnen (Stilzel, ,Entstehung und Fort-
entwicklung der Ritbenzuckerfabrikation®, Berl. 1848), und eine iihn-
liche Massregel schlug Schulze 1850 fiir Deutschland vor (,,Die
deutsche Zuckerfrage®, Jena 1850, 109 und 111), und bezifferte
die, zum KErwerb von 218 Fabriken, sowie zur Entschiidigung der
in diesen beschiiftigten Arbeiter notige Summe, auf 10 Millionen
Thaler.
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Geschichte der Zuckerpreise.

wDie Schiitzung der mittelalterlichen Geldbewertung ist dusserst
schwierig, besonders auch zufolge der zahlreichen Veriinderungen des
Geldwesens* (Leber 2 und 829). ,Die Miinz- und Geldverhiiltnisse
iilterer Zeiten sind hochst unklar, da es an gentigenden Nachrichten
durchaus fehlt® (Beer I, 143). ,Bei der Verwicklung des Miinz-
wesens ist es sehr schwer, den Wert der in alten Zeiten erwihnten
Summen in richtiger Weise zu berechnen* (Simonsfeld II, 12).
»Das Geldwesen ist bei weitem der schwierigste, an deutlichen und
bestimmten Urkunden #rmste Teil der Geschichte des gewerblichen
Wesens in fritheren Jahrhunderten” (Hiillmann I, 401). Diese
Anusspriiche bewihrter Forscher der verschiedensten Richtung, denen
sich mit Leichtigkeit noch viele andere gleichen Sinnes anreihen
liessen, zeigen zur Geniige, dass das zu einer Geschichte der Preise
im allgemeinen, und noch mehr das zur Preisgeschichte einer ein-
zelnen Waarengattung notige Material, gegenwiirtig noch nicht
vorhanden ist, ja noch nicht vorhanden sein kann, da es zuniichst
noch an der wichtigsten Vorarbeit, an der sicheren Feststellung
der Geldwerte, fehlt. In noch hoherem Grade als alle anderen
Teile der Geschichte des Zuckers, muss sich daher gerade der vor-
liegende darauf beschriinken, in sprunghafter und aphoristischer
Weise seinen Gegenstand mehr anzudeuten als auszufiithren.

Dreierlei Punkte sind es, welche zur Beurteilung der uns
tiberlieferten, an Zahl ohnehin spiirlichen Preisbestimmungen von
besonderer Wichtigkeit erscheinen: der innere Wert der Miinzen,
das Verhiiltnis des Silbers zum Golde, und das, des auf diese Weise
ermittelten Goldwertes, zum jetzigen Geldwerte. Leider herrscht
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beziiglich aller dieser Punkte noch grosse Ungewissheit. ,Der
innere Wert der Gold- und der Silber-Miinzen in England und Frank-
reich, welcher fiir die Berechnung der Preisangaben sehr wichtig
wiire, wurde wiederholt, und zum Teil durch gewaltsame Eingriffe,
erheblich geiindert, und jene hierdurch hiinfig sehr erschwert oder
ganz unmoglich gemacht* (Tooke und Newmarch 1I, 473). In
England z B. herrschte bis 1344 reine Silberwihrung, und Gold
wurde erst von Eduard IIL seit 1844 regelmiissig geprigt;
wiihrend aber die Withrungsgrundlagen bis zur Zeit Heinrich VIIL
so ziemlich die niimlichen blieben, wurden allein in den Jahren
1527—1572 Feinheit und Gehalt der Silbermiinzen achtmal ver-
iindert (ebd. 1I, 473; Rogers I, 173). In Frankreich hingegen
fanden schon im 14. Jahrhunderte mehr als 150 solche Umge-
staltungen statt, und in den Jahren 1497—1602 wurde mit der
Wiihrungsgrundlage 19 Mal gewechselt, wobei der innere (iehalt
der Miinzen meist verringert, manchmal aber auch stark erhoht,
im ganzen jedoch auf etwa die Hilfte seines urspriinglichen Be-
tl.Lges herabgesetzt wurde (Rogers I, 178; Tooke und Newmarch
11, 482). Infolge dieser Umstiinde war auch das Wertverhiltuis
zwischen Silber und Gold ein schwankendes; wiithrend dasselbe fiir
das Ende des 13. und den Anfang des 14. Jahrhundertes von
Thomas zu 1:12 berechnet wird (s. Yule 1, 88), findet man
fir das 14. und 15. Jahrhundert bald erheblich hihere, bald
niedrigere Zahlen angegeben, aus denen sich nur das Eine erkennen
liisst, dass es dem Miinzwesen vollig an stabilen Grundlagen fehlte.
Das Zustromen von Edelmetallen nach der Entdeckung Amerikas
brachte neue \el.m(]ulnngml mit sich, die ]cdoth in dieser Hin-
sicht weit weniger einschneidend waren, als in Bezug auf das
Sinken des Geldwertes im allgemeinen; von 1492 bis ungefih:
1530 itbte die Vermehrung der Umlaufsmittel noch wenig Kinfluss,
von dieser Zeit an jedoch, kam der riesige Zufluss an Go]d und
Silber zur vollen Geltung*), und indem der Geldvorrat seit 1492
etwa um 600°/, zunahm, wurde die Kaufkraft des Geldes ent-
sprechend verringert und die Waarenpreise stiegen rasch um 250
—850°, (Tooke und Newmarch II, 428; Rogers IV, 716; V,

*) Uber die Hohe desselben gehen die Schiitzungen von Humboldt
(»Nouv. Esp.“ IV, 226 und 244), Soetbeer, Jacob und Anderen, weit aus-
einander; nach Tooke und Newmarch, die Jacob’s Zahlen annehmen
(11, 462), zirkulierten 1492 rund 667, 1600: 3110, 1700: 8300 Millionen Mark;
Humboldt und Soetbeer haben weitans hohere Ziffern. Block giebt fiir
1500 die Summe von 3000 Millionen Francs an, fiir die spiitere Zeit entsprechend
grossere Zahlen,
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788). Nach Leber (S. 108) kann man annehmen, dass der Wert
des Geldes die nachstehenden Vielfachen des jetzigen betrug:

im 8. Jahrhunderte 11 | im 1. Viertel des 16. Jahrhundertes 6

o 9. " 8 " 2. 1 ” 3 ” 4
. ’ 84| hgu Blool) M x 3
b 11. . . " 4. " " " " 2
=l 28 s — | ,, 17. Jahrhunderte 9
! 18 " 6| 8. 3 2
ol o 6| , 19. % 1
g 15 i 6

Nach Mas-Latrie ist der Faktor fiir das 10., 11., und 12. Jahrhundert
8--7, und fiir das 13. und 14. Jahrhundert nimmt er 6 an (I, 29;
11, 87); Rogers hinwiederum erkliirt, 8 sei der kleinste zuliissige
Multiplikator fiir das 14. Jahrhundert, und fiir den Beginn desselben
habe man noch 12 einzusetzen (I, 415 und 259).

Was die fiir die Bewertung des Zuckers besonders wichtigen
Miinzen anbelangt, so ist betreff Venedigs zu erwiihnen, dass es
daselbst in der Zeit von 1250—1350 dreierlei Lira gab (s. Douet
d’Arcq und Wailly, bei Yule II, 5331F): 1. Lira dei Grossi (Libra.
Denar. Venet. gross.) = 10 Golddukaten = etwa 75 Mark Gold-
wert, eingeteilt in 20 Soldi zn 12 Denari; 2. Lira ai Grossi (L. d.
V. ad gross.) = !/, Golddukaten = etwa 3,756 Mark Goldwert;
3. Lira dei Piccoli (L. d. V. parv)) = '/, (spiiter nur ?*/;) Gold-
dukaten = etwa 2,50 (spiiter 2,15) Mark Goldwert. Hs gab ferner
noch die venetianische Mark Silber — 44 Mark, und die venetia-
nische Goldzechine = 7,60 Mark Goldwert, eingeteilt in 18 Grossi,
wobei jedoch auch Grossi zu nur ¥/, dieses Nennwertes im Umlauf
waren. Iin Horentinischer Gulden hatte etwa 9,45 Mark, ein dgyp-
tischer Goldbesant etwa 11 Mark Goldwert. Frankreich besass
den Livre tournois von 18,04—20,26 Francs, und den Livre parisis von
22,55—25,33 Franes Silberwert, eingeteilt in 20 Sols; Thomas
(s. Yule I, 88) fand durch Wiigung von Miinzen Kénig Ludwig
des Heiligen (1226—1270) und Philipp IV. (1285—1314) fiir
den Livre tournois 17,70—18,14 Francs Silberwert, es besass also,
bei einem Verhiiltnisse des Silbers zum Golde = 1:12, ein Livre
tournois damals etwa 15 Mark, und eine franzosische Mark Silbers
etwa 60 Mark Goldwert. Nach Leber (S. 262) begann die Wert-
differenz zwischen dem Livre tournois und parisis schon zur Zeib
Philipp L (gest. 1108) und erhielt sich bis auf Ludwig XIV.;
meist waren 4 L. p. = 5 L. t, doch schwankte dieses Verhiiltnis
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oft, z B. berechnet Mas-Latrie (II, 449) fiir 1398: 1 Mark
Silber = 6 L. p. = 3 L. t. = etwa 54 Francs Goldwert.

Um 1200 hatte ein Byzantiner (Goldbesant) etwa 9,5 Francs
Goldwert, entsprechend 80 Francs heutigen Wertes (Mas-Latrie I,
29; Prutz 253); Schultz (II, 274) berechnet ihn sogar auf
202,60 Franes, doch scheint hierbei ein Irrtum obzuwalten. Ein
gewohnlicher Besant hatte um 1200 2,37 Franes, um 1450 nur
mehr 1,50 Franes Goldwert (Mas-Latrie II, 450), entsprechend
etwa 19, beziehungsweise 9 Francs heutigen Wertes; um die nim-
liche Zeit (1450) besass 1 Fiorino (= 4 Besant) etwa 36 Francs,
und 1 venetianischer Dukaten von 7,20 Francs Goldwert etwa
48 Francs heutigen Wertes (Mas-Latrie 111, 90 und 925 II, 450);
fir 1500 giebt hingegen Réhricht den Goldwert der venetia-
nischen Zechine auf 9,60 Mark an (,Deutsche Pilgerreisen®, Gotha
1889, 53), also ganz erheblich hoher.

Uber. die Preise in den Produktionslindern selbst, sind wir
nur wenig unterrichtet; Thn-Batuta (,Reisen IV, 211) sagt, in
Bengalen koste ein dortiger Ritl Zucker 4 Drachmen oder
1/, Silberdinar, und ein Ritl Syrup 8 Drachmen, doch liisst sich
hieraus nichts Bestimmtes entnehmen, da weder feststeht, welcher
der unziihligen Ritl in Bengalen Geltung hatte, noch welches der
Wert des Dinars war, der zwischen 10—15 Dirhem (ungefihr
10—15 Irancs Goldwert) schwanken konnte (Kremer I, 15)
Nach Barbosa (Ramusio I, 815) kostete 1510, in Friedenszeiten,
1 Zentner weisser bengalischer Krystallzucker in Malabar 2 Du-
katen; nimmt man den Rohricht’schen Wert und den Multiplikator
6 an, so entspriiche dies 115,20 Mark in jetzigem Goldwerte, wiihrend
gich ‘86,40 Francs ergeben, wenn man vom Werte des Dukatens
= 7,20 Francs ausgeht*) In Damaskus kostete um 1400
1 Cantaro gewbhnlicher Hutzucker 50, 1 Cantaro Kandis 130 Du-
katen (Uzzano 114); da 1 Cantaro nach Mas-Latrie = 250 Kilo-
gramm war, so ergiebt dies fiir 1 Zentner Brotzucker 72 KFrancs,
fiir 1 Zentner Kandis 187,2 Francs, oder, in heutigem Geldwerte
482, beziehungsweise 1123,20 Francs. In Sizilien war 1408 der
Preis fiir 1 Zentner einmal und zweimal umgekochten Zucker, zu
Palermo 16—18 und 25—30 Fiorini (Uzzano 165), im Mittel
also 112 uhd 165 Francs, oder in heutigem Geldwerte 672 und
990 Francs. Auf Cypernschwankten die Preise fiir einmal gekochten
gewohnlichen Krystallzucker (hierzu gehirten z B, die Produkte

¥) Alle derartigen Rechnungen haben, wegen der sich hiiufenden un-
kontrollierbaren Fehlerquellen, nur einen ganz ungefiihren Vergleichswert.
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von Kolossi) in den Jahren 1445—1464 zwischen 25-—35 Dukaten
fiir den Quintal, und zwar an Ort und Stelle und im Grosshandel
(Mas-Latrie III, 27, 28, 90); da ein cyprischer Quintal =
250 Kilogramm war, so kostete 1 Zentner Krystallzucker 5—7
Dukaten, was 36—50,4 Franes Goldwert und 216—302,4 Francs
nach heutigem Geldwerte entspricht. Fiir das Jahr 1468 liegen die
Preise von einmal, zweimal und dreimal umgekochtem Zucker vor
(Mas-Latrie III, 221, 232, 249, 220); dieselben betrugen 25—35
oder 36, 70, und 100—120 Dukaten fiir den Quintal, verhalten sich
also ungefiihr wie 1:2:4,5, und gestatten daher auch einen Schluss
auf die beim Umkochen erzielten Ausbeuten zn ziehen, Hs kostete
daher 1 Zentner einmal, zweimal und dreimal umgekochten Zuckers
5—7'/,, 14, und 20—24 Dukaten, entsprechend 36—51,8, 100,8,
und 144—172,8 Francs Goldwert, oder 216—310,8, 604,8 und
864—1036,8 Francs in heutigem Geldwert; in Letzterem ausgedriickt
wiire also 1468 im cyprischen Grosshandel 1 Pfund des gewdhn-
lichen Zuckers auf 2,16—3,11 Francs, 1 Pfund des besseren auf
6,05 Francs, und 1 Pfund der feinsten Sorte auf 8,64—10,37 Francs
zu stehen gekommen. Auch aus Syrien wird fiir das Jahr 1476,
auf Grund einer Rechnung, die der Herzog Albrecht von
Sachsen wihrend seiner Pilgerfahrt empfing, der Preis fiir
1 Zentner feinsten Zuckers auf 100 Dukaten angegeben (Rohricht
a. a. 0. 170).

Die Preise in den Konsumtionslindern stellten sich nattirlich
weitaus hoher, sowohl wegen der meist betriichtlichen Hingangs-
zolle, als auch wegen der ausserordentlich hohen Transportkosten.
Die Verschiffing von Famagusta auf Cypern nach Genua, kostete
z. B. 1391 fiir den Quintal !lufmcku 1 Lira 3 Soldi, fiir den Quintal
Krystallzucker 14 Soldi (Mas-Latrie I1I, 775 und 777); je nach-
dem Lira ai grossi oder dei piccoli gemeint ist, berechnen sich hieraus
fiir den Zentner Hutzucker 8,96—6, und fiir den Zentner Krystall-
zucker 3,52—520 Mark heutigen Geldwertes. Die Seefracht von
Venedig nach Antwerpen betrug fir 1 Zentner Krystallzucker
18,75 Mark heutigen Wt,ltL‘-!, fiir Brotzucker und tiberhaupt fiir
fun(.re Waaren war sie jedoch ungleich teurer, und belief sich

. B. fiir 1 Zentner Tiicher, /wmclmn Mailand und Briigge, auf
40 Mark; die Landfracht fiir den niimlichen Weg stellte sich auf
50 Mark, also nicht viel teurer (Peschel, ,Entd.* 44). Noch
1550 kostete der Transport einer 5 Zentner schweren Kiste Zucker
von Antwerpen nach London, in hentigem Geldwerte 8 Mark, also
fiir den Zentner 1,60 Mark, und die Verfrachtung gewthnlicher Massen-
giiter aus Lissabon, Kadix, Sevilla und Malaga nach London, fiir den

—h
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Zentner 8, 8,40, 9,20 und 10,00 Mark (Rogers 1V, 144). Fiir
kostbarere Handelsartikel, wie z B. Brotzucker, hatte iibrigens
fast jeder grossere Stapelplatz seine besondere Berechnungsmethode
fiir das Brutto- und Nettogewicht, die Tara-Abschlige, die Wiege-
gelder, Verpackungskosten, Tragelohne, u. s. f., welche sowohl den
Grundpreis, als auch die Hauptsumme der Versandtkosten oft in
sehr erheblicher Weise beeinflussten (Meder 6, 7, 24, 52, 53).

Der erste grosse Zuckertransport aus Venedig nach England
(1819) bestand nach Marin (V, 306) aus 1000 Zentnern Brot-
sucker, und 100 Zentnern Kandis, im Gesammtwerte von 3180 Lira
dei Grossii Da Kandis gewdhnlich 2'/,mal mehr Xkostete als
Brotzucker, so kann man, um einen Durchschnittspreis zu berechnen,
ein (lewicht von 1250 Zentnern annehmen; 8180 Lira dei Grossi
sind 31800 Golddukaten, oder (wenn man diese mit 7,20 Francs
bewertet) 228960 Francs Goldwert — 1373760 Francs jetzigen
Geldwertes; in letzterem ausgedriickt war also 1319 1 Zentner Raffi-
nade in London 1098 Francs wert. Zuofillig besitzen wir aus dem
niimlichen Jahre die Angabe, dass der schottische Hofhalt 1 Pfund
Zucker fir 1 sh, 9/, d. gekauft habe (Reed 148 ff); hieraus be-
rechnet sich der Wert eines Zentners auf 179 sh. 0!/, d., ent-
sprechend 1074 sh. 1 d., oder rund 1074 Mark in jetzigem Geldwerte,
welche Zahl mit der oben angefiihrten in geniigender Weise {iber-
einstimmt.

In Paris wurden 1872 vier kleine Brote feinster Raffinade
aus dem Nachlasse der Jeanne d'Evreux, dritten Gemahlin
Karl's des Schonen, anf den enormen Preis von 28,45 Francs
fir das Pfund (in heutigem Geldwerte ausgedriickt) geschiitzt
(Leber 94), so dass 1 Zentner dieser Waare 2845 Francs gekostet
hiitte. Ebenfalls in jetzigem Geldwerte berechnet sich der Pariser
Preis des Zentners, fir 1426 auf 1441 Francs (Leber 78), fiir
1482 auf 375 Francs (Du Cange VII, 644b), fir 1542 gemiiss
eines Hdiktes Franz’ 1., auf 840 Francs (Leber 807), fir 1585
auf 300 Francs (s. Fliickiger, ,Dokumente®), und fiir 1598 auf
534 TFranes (Leber 86). Von 1450 bis etwa 1500 fielen die
Zuckerpreise infolge der Konkurrenz des portugiesischen Madeira-
suckers betriichtlich,» um sodann, hauptsiichlich wegen des Ausfalles
der sigyptischen Produktion, wieder rasch anzusteigen; nach Heyd
kaufte Ludwig Rottengatter aus Ulm, 1490 in Genua, von
Spinola 450 Maderabrote, 3183 Pfund schwer, fiir 895 Lire,
woraus sich der Preis eines Zentners zu 12,4 Lire, und da 1 Lira
— 1/ (olddukaten = 5,60 Francs Goldwert ist, zu 44,60 Francs

s
Goldwert, oder 267,84 Francs jetzigen Geldwertes ergiebt.
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Was die Preise in Deutschland anbelangt, so liegen zwar auch :
fiir diese einige Angaben vor, dieselben sind aber noch viel un-
sicherer und weniger velgluchba,r als die im Vorgehenden an-

geftihrten, teils weil die Berechnungen auf zweifelhaften Grundlagen "1‘
beruhen, teils weil es sich hiiufig um die Preise, und zwar um die
Detailpreise, von kleineren Stiidten handelt. In Danzig kostete {
1 kulmisches Pfund Zucker 1400 9—10 Scot, von denen 24 eine

Mark (im Werte von 12 jetzigen Mark) ausmachten, so dass sich I
der Zentner in jetzigem Geldwerte auf 450 —500 Mark berechmet |
(s. Fltickiger, ,Dokumente*); im niimlichen Werte ausgedriickt, l

kostete 1 Zentner 1410 in Marienburg 450—600 Mark (Klemm
IX, 88), 1445 in Wien 700 Mark (Weiss, ,Geschichte der Stadt
Wien*, Wien 1872; II, 228), 1480 in Freiburg i. Br. 650 Mark
(s. Fliickiger, ,Dokumente*), 1488 in Schweinfurt 820 Mark
(Scherr, ,Deutsche Kultur- nnd Sittengeschichte* 1887, 240),
1500 in Innsbruck 253 Mark (Falke II, 3381f), 1515 in Inns-
bruck 506 Mark (ebd.), 1518 in Augsburg 499 Mark (Volz 217ff),
1540 in Liineburg 450 Mark (Sartorius III, 573), 1548 in Niirn-
berg 222 Mark (PetersII, 13), und 1556 in Niirnberg 450 Mark |
{'\[edor 10).%) Wie aus Meder's ,Handel-Buch® hervorgeht, und !
wie bereits oben erwiihnt wurde, lieferte Niirnberg in der zweiten %
Hilfte des 16. Jahrhunderts auch Madera-Zucker aus Antorff

(Antwerpen) nach Venedig (S. 10), und es lisst sich hierfiir nach [

Meder's Angabcn folgende anniihernde Rechnung aufstellen, bei
welcher indes einige Posten nur aus der Differenz gegeniiber den
feststehenden Endsummen entnommen werden konnten:

1 Roba (Arrobe) Zucker kostete in Ilha de Madera . 500 Realen

Unkosten bis aufs Schiff (S. 63) 55 5

1 Roba kostete in Madera an Bord 555 Realen r
10°/, Zoll bei der Ausfuhr . LA SENIEG z

UnLostul und Tr(tllsport bis Antorff (b JU] el sl -

1 Roba kostete also in Antorff . . . . . . 790 Realen

1 Zentner = 4 Arroben kam demnach in Antwerpen auf 790 >< 4

— 8160 Realen zu stehen, welche Summe etwa 8 Dukaten oder

216 Schillingen, also 10 Gulden und 16 Schillingen in Gold ent- {’
gprach.

*) Melis kostete, nach dem Haushaltungsbuche des Patriziers Paulus
Behaim, 1569 in Niirnberg bloss 120 Mark (Peters II, 13).
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1 Zentner Zucker kostete in Antorff . . . . . 10 fl. 16 sh.
Fracht fiir 1 Zentner nach Niirnberg (S. 34) . . 38 , 3 ,
Mauth, Provision, und Gewichtsdifferenz (S. 41) . 2 | 11
1 Zentner Zucker kostete in Niirnberg (S. 10) . . 16 fl. 10 sh,

Verpackung, Mauth und Fuhrlohn bis Porto (5. 10) 2 , 10 ,
Frachtvon Portobis Venedig, Provision u. Eingangszoll 10 , 4
1 Zentner Zucker kostete in Venedig (S. 6). . . 29 fl. 4 sh.

Letztere Summe entspricht 21°/, Dukaten, und in heutigem Geld-
werte 877 Mark; aus welchen Griinden und unter welchen Um-
stiinden es sich lohnte, den Zucker aunf einem solchen Umwege und
mit so hohen Unkosten nach Venedig zu schaffen, wiihrend gleich-
zeitig auch diese Stadt Zucker nach Deutschland exportierte, geht
aus dem Werke Meder's nicht hervor. In jetzigem Geldwerte
betrug der Preis fiir 1 Zentner Zucker in Madera 122,8 Mark, in
Antwerpen 184,83 Mark, in Niirnberg 281,6 Mark, in Venedig
877 Mark, woraus, .uul} abgesehen von den Fingangs- und Aus-
fuhrzdllen, die Verteuerung der Waare geniigend erhellt, da sich
diese Zahlen ungefiihr wie 100:151:211:809 verhalten.

Wiihrend der Erstehungspreis in Madera um 1650 noch
122,8 Mark (in heutigem Geldwerte) fiir 1 Zentner betrug, berechnet
sich derselbe aus den Angaben des Barlidus (S. 534 und 588)
fiir brasilischen Zucker um 1640 nur mehr auf 86,4 Mark, und es
ist daher leicht zu ersehen, weshalb die Zuckererzeugung der alten
Welt sich der amerikanischen gegeniiber nicht zn behaupten ver-
mochte, oder nur da weiterbestand, wo ortliche Verhiiltnisse eine
besonders billige Produktion ermdglichten, wie dies z B. in
Valencia der Fall war, woselbst, nach Willoughby, 1664 1 Zentner
Rohzucker 70 Franes, 1 Zentner weisser Zucker 100—120 Francs
kostete. Fiir die franzosischen Antillen hat Labat (cap. 17, und
20—25) einige Preisangaben gemacht, welche indessen nur zeigen,
dass die Preise daselbst auwvh]u-qalnh von der Leichtigkeit und
Regelmiissigkeit der Verbindungen mit dem Mutterlande d.b]llngbll,
und dass, sobald diese gestort wurden, der Zucker unverkiinflich,
und daher so gut wie wertlos war. Wiihrend der Kriegsjahre
1694, 1696 und 1697 kostete z. B. 1 Zentner Rohzucker nur
10, 18 und 20 Francs in heutigem Geldwerte; nach dem Ryswicker
Frieden stieg er sofort 1698 auf 36 Francs, 1699 auf48—56 Francs,
und 1700 auf 90 Francs; zu gleicher Zeit kostete 1 Zentner Syrup-
zucker 30 Francs, 1 /Llltlli‘! Rohrzuckergriinsyrup zum Rumbrennen
20 Francs, 1 Zentner Raffinade 168—176 Francs, und 1 Zentner
Konigszucker etwa 400 Francs. Im Laufe des 18. Jahrhundertes
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verminderten sich, mit der Ausdehnung der Industrie, auch die
Gestehungskosten bedeutend; in Domingo betrug 1791 der Wert
eines Zentners der Gesammtausfuhr, in welcher auch viel weisser
Zucker inbegriffen war, 66 Francs (Handelmann, ,Geschichte
der Insel Haiti*, 28), und in Cuba galt um 1800 die Produktion
noch fiir lohnend, wenn man fiir 1 Zentner gemischten Rohzuckers
(halb gelb, halb braun) 86 Francs erhielt, wiihrend in Wirklichkeit
um diese Zeit meist 50—55 Francs erlost wurden (Humboldt,
,Cuba® I, 189 ff; ,Reisen® II, 345; ,Nouv. Esp.* IIl, 184); auch
in Veracruz liess ein Preis von 68 Francs sehr reichlichen Gewinn
(4Nouv. Esp.* 1II, 170; IV, 363 und 369).

Eine zusammenhingende Darstelluang der Preisbewegung fiir
Zucker seit der Zeit der Kreuzziige, lisst sich vorerst nur fiir ein
einziges europiisches Land aufstellen, niimlich fiir England, und
zwar auf Grund des Werkes von Rogers, welches in Bezug auf
Genauigkeit, Ubersichtlichkeit und Vollstindigkeit, nicht seines-
gleichen in der Weltlitteratur besitzt; die bis jetzt erschienenen
sechs Biinde reichen bis zum Jahre 1702, und beginnen mit dem
Jahre 1259, fiir welches sich, dank der sorgfiltigen und unver-
inderten Erhaltung der englischen Avchive, bereits ausfiihrliche
Daten vorfinden (I, 1 und Vorr. 5). Die einzelnen Preiszahlen fiir
Zucker stehen in den Biinden II, 542 ff, III, 523 ff und 708, VI,
4211f. und 673, die, fiir die einzelnen Dezennien aunf Grund dieses
hichst umfassenden Materiales berechneten Durchschnitte, in den
Biinden I, 641, IV, 681ff, und V, 471 ff,

Im Jahre 1264 kaufte der konigliche Haushalt 1 Pfund Zucker
za 1 sh,, und 1 Pfund alexandrinischen (Krystall-) Zucker zu 10 d.;
1285 erwarb der Karl Clare 64'/, Pfund Zucker, fiir welchen
kein Preis angegeben ist; 1334 kostete das Pfund Brotzucker 1 sh.
2 d., cyprischer Krystallzucker 7 d., Caffetin 1 sh, 1392 1 Pfund
4 sh.; der Zucker, welcher zumeist durch italienische Kaufleute
importiert wurde, war also ein sehr teurer und kostbarer Luxus-
artikel (I, 633, 625, 66). Seit Anfang des 14. Jahrhundertes findet
sich der Grundpreis des Zuckers meist fiir 12 Pfund angegeben;
diese kosteten 1360: 20 sh,, 1876: 20 sh, 1877: 22 sh., 1387:
19 sh,, 1392: 24 sh, 1395: 18 sh,, 1399: 14 sh. Von 1400 his
1450 tritt, wie zu gleicher Zeit auch bei allen anderen orientalischen
Produkten, eine rapide Preissteigerung ein, welcher dann seit 1458,
unter dem Einflusse des wachsenden Angebotes von Madeirazucker,
ein allmihlicher Fall folgte; 12 Pfund Zucker kosteten:

1450: 24 sh. 1459: 18 sh. 9 d. 1464: 16 sh. 1466: 18 sh.
1458: 18 sh. 1463: 14 sh, 1465: 14 sh. 1468: 11 sh
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1469: 12 sh, 1482: 6 sh. 8 d. 1498: 6 sh.

1472: 12 sh. 1488: 6 sh. 1501: 3 sh.

1478: 8 sh. 6 d. 1492: 4 sh. 51/2 d. 1503: 2 sh, 9 d.
1480: 5 sh. 6 d. 1494: 3 sh. 117/, d.

1481: 7 sh. 8 d. 1495: 2 sh. g .

Dieser Preis war der niedrigste, und von da an stieg derselbe
infolge des Aufhorens der dgyptischen Fabrikation, fortwiihrend,
so dass 12 Pfund Zucker 1505: 3 sh., 1510: 4 sh.,, 1540: 8 sh.,
und 1552 wieder 16—18 sh. kosteten (IV, 674 ff., 656, 672).
Als gegen Mitte des 16. Jahrhunderts die Zufuhren aus Amerika
und Afrika den Ausfall der iigyptischen Erzeugung zu decken ver-
mochten, und bald darauf Zucker in bis dahin ungekannten Mengen
auf den europiiischen Markt brachten, war eine Verbilligung dieser
Waare nicht mehr mbglich, weil inzwischen schon die allgemeine,
sowie,durch Auspriigung minderwertigen Geldes durch Heinrich VIII,,
die speziell englische, grosse Preissteigerung begonnen hatte, so
dass der einzige Krfolg der massenhaften Zufuhren nur der war,
dass jene fiir Zucker nicht im selben Maasse wie fiir alle anderen
Waaren zum Ausdrucke kam. Hauptursachen dieser Preissteigerung
waren der sinkende Wert der Edelmetalle, die Zunahme der Be-
volkerung, die wachsende Nachfrage nach Bodenprodukten bei
geringen Fortschritten der Landwirtschaft, das Fallen der Arbeits-
lohne, und die vollige Veriinderung des Ertrages der Grundrenten
(V, 788); die Bedeutung dieser beispiellosen Umwiilzung aller
national-tkonomischen Verhiiltnisse geht z B. daraus hervor, dass
1541—1582 die Preise der wichtigsten Verbrauchs- und ILebens-
mittel schon 2'/,—38'/,mal hoher waren als 1401—1540 (IV, 716),
und dass sich die Preise von 1541—1582 zu denen von 1583—1642
wie 1:1,5—2,6, und diese wieder zu denen von 1643—1702
wie 1:1,1—1,7 verhielten. So kostete z. B. ein Quarter Weizen
1260—1542 5 sh. 11'/, d, im 17. Jahrhunderte aber 41 sh., also
siebenmal mehr als noch hundert Jahre vorher (V, 824). Diesen
allgemeinen Kinfliissen gehorchend, stiegen auch die Zuckerpreise
von 1541—1582 bis 1583—1642 im Verhiltnisse 1:1,5, und
erst gegen 1650 begannen sie, infolge der rasch zunehmenden,
hauptsiichlich durch den grossen Konsum an Chokolade, Thee und
Kaffee bedingten Einfuhr, wieder zuriickzugehen (V, 461). Wiihrend
man bis dahin Zucker meist '/, Pfund-, 1 Pfund-, 12 Pfund-weise
oder allenfalls, — besonders als Geschenk fiir hochstehende Per-
sonlichkeiten (V, 463) —, Brodweise kaufte, tritt 1644 zuerst der
Preis fiir den Zentner (cwt.) auf, und zwar mit 84 sh. Im Jahre 1698
kostete 1 Pfund Lissaboner (d. h. wohl, iber Lissabon kommender)

Lippmann, Geschichte des Zuckers. ol
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Brotzucker 7 d., doppelt raffinierter Hutzucker 1 sh.; 1702 waren
die Preise fiir diese. Waaren 10 d., und 1 sh. 3 d., fir weissen
Kandis 2 sh. 8 d., fiir braunen 1 sh. 8 d. Das Gewicht der Brote
schwankte zwischen 4—56 Pfund, betrug aber meistens 10—11
Pfund: ausser den eben angefithrten Sorten finden sich noch ge-
pannt: brauner Zucker, roher Zucker, Lompenzucker, Zucker in Tafeln
(plain sugar), Kiichen- und Einmachzucker (kitchen sugar, preserving
sugar), Staubzucker, feiner Staubzucker, feiner Zucker, halbfeiner
Zucker, Basterzucker, Muscovade, Muskera (noch 1639! V, 442),
Zucker aus der Berberei, Syrup aus Venedig und London, und Melasse.

Als Durchschnittspreis des Zentners Zucker berechnet sich fir die
grossen Perioden 1259—1350, 1351—1400, 1401—1540,1541—1582,
und 1583 —1702: 104 sh, 2 d., 158 sh, 4 d., 100 gh., 107 sh.
5!/, d, und 141 sh. 1?/, d., oder, in jetzigem (leldwerte: 624 sh.
12 d., 949 sh. 4 d., 600 sh,, 822 sh. 6!/, d., und 423 sh. 5% dd)
Die Durchschnitte fiir die einzelnen Dezennien giebt nachstehende
Tabelle wieder, in welcher als Multiplikatoren zur Berechnung des
heutigen Geldwertes, nur die niedrigeren Zahlen von Leber (S. 103)
eingesetzt wurden:

|
| Raffinade Itohzuckaer

Raffinade |[Rohzucker | Raffinade l I:uhmwkn-r: ]
i Preis Preis | Proejs Preis —; ||Prets tn heutigem Geldwerte
Dezenninm g i | 3 ¥ i . { | "E: :: : ; -
fiir 1 Pfund | fiic12 P, || fiir 1 Cwt, | fiir 1 Cwt. {5 | fiir 1 Cwt. | fiir 1 Owt.
sh. d. sh. d. sh, d. | sh. d. ';‘ |! sh. d, | sh., d.°
1259—1270 1 44, | — — (187 6 |— — |6 1825 0 ‘— =
1e—1280f — = | = == =]1— —=[6 = —|— —
1981—1290] 0 9y, | — — |7 1 | — — |6 462" 6 | — —
1291—1300{ 1 8 o — |{166 8 | — — |6 1000 0 | — —
1301—1810| 1 04, | — — [104 2 | — — [67) 626 O }.— —
1311—-1320|| — — —_—— | = - — — |6 —_— = - =
1821—1880] 1 2 |— — |11 8 | — — |6 (670 0 | — —
1381—1340{ 0 11 LU o e B EBR0 SN e
1341—1350( 1 2 — — 111 8 —  =|6 670 0 —_——
13561—1360| — — —_— — - - — — |6 —_ = |- =
188118701 — it i = =y e i =i |8l il
1871-1880(| 1 9 | — — [[176- 0 — — (6 (1030 0 | = —
1381—1890) 1 54, | — — 14510 | — — |8 (876 O |} — —
1891—1400(| 1 61, | — — [154 2 | — — [6 |'gas 0/ |t

*) Die Preise sind in dieser Form, und nicht in Pfunden Sterling aus-
gedriickt, weil man fiir die heutigen Preise rund 1 Cwt = 1 Zentner und
1 sh. — 1 Mark setzen kann, wodurch die Zahlen fiir den nicht-englischen
Leser an Ubersichtlichkeit gewinnen.

*¥) Nach Rogers wiire hier 12, und fiir die Zeit von 1300-—-1400 im
Mittel 8 zn setzen (I, 415).




Geschichte der Zuckerpreise, 419

]

— T - — —
Raffinade |[Rohzucker|| Raffinade | Rohzucker | Raffinade | Rohzucker

Daksnsition Preis Prois ! Preis Preia % | Pretsin heutigem Geldwerte
|| fir 12 Pfd. | fiir 12PA. || fiir 1 Owt. | fiir 1 Cwt. | E fiir 1 Cwt. | fiir 1 Owt.
| sh. d. sh, d. sh. d. I gh, d; é gh. I B
1401—1410" 24 0 — — 1200 0 | — - 6 1200 0 KL — —
R e 1 D0l ressl s mabip il e I Bt —uglliety 2wl Hal Do o saft="
AP bt B RSO (PR R | NP IR (PR S | i 0| A (S L
1431—1440 24 0 .| — — /200 0 | — — |6/f1200 0 |— —
1441—1450 | 24 0 2. 800770 = o e 111000 =05 e
1451—1460 14 3 Ol PSR 2| LA TR ek el
1461—1470 | 14 10 | — — 2 steallitaicnay, g1 fur el
1471—A4801% Sia8. miltesis s =llgill 4885 4 ‘ =
14B1=—1400 1416116 1 |r— = S | T Y
1491—1500( 4 8Y, | — — — = leillondl N e
1501—15101 8 2y | — — Jol — — || 6] 160 4t — —
1511—1520, 6 2!/, f oo B | — {6810 .7 : —
1521—1530 | 6 91/, | = T 5 4 22 8 | B s
1531 —1540 T 4 -— - - 4 244 6 —_— i
1541—15501 11 0, | — — — {747 8677 Lol
1651—1560(( 18 11 | — — i 848 8 | —
1581—167001 9 .5 | == = 8 SR BG ) T SO R S
1571—15834| 1728/, | -— — § S| B0 6| s
1583—1592 | 17 13/, | 18 89, | 142 61 9, 228 1 |2217
1598—1602|( 19 1/, | 156 03/, (159 2, | 95 68/, 2 1818 & |191 OY,
1603—1612 | 20 81/, | 18 8 168 9 113 1( 2| 837 6 |2-_'" 91/,
1613—16221 17 11Y/, | 12 74, 11149 5%/,1105 2 || 298 111,210 5
1628—1632 || 19 17/, | 13 1Y, 159 6%, (109 2 319 ;
. 2

[T =S B

1638—1642 || 21 6%, 16 0 179 H‘,'t 118 359

1643—1652| 19 4 14 41, |1161 1Y/,1119 T71.|f 2 || 822

1653—16621| 12 6 86 104 2 1 701 2 il 208 ¢
1668—1672 (12 0 | 90 100 0 75 2120 0 |150 0
1673—1682 10 0 ol oL Ay e ((Failiisal aus—thr s
1683—1692| 9 6 | 69 79 8 56 3 | 21158 6 [112 6
1698—1702(| 12 9, | 72 (108 7Y,| 59 8%/, 2 218 2!, 119 5/,

Einige Preisangaben, die sich bhei Reed (143 ff) vorfinden,
stimmen im ganzen mit den vorstehenden Durchschnitten, welche
ein einzig dastehendes Bild itiber die Preisgestaltung des Zuckers
im Laufe eines halben Jahrtausends gewithren, geniigend fiberein;
so z B. kostete, im heutigen Geldwerte ausgedriickt, 1 Zentner
Raffinade 1319: 1074 sh. 1 d, 1516: 350 sh. 0 d., 1531: 850 sh,
0 d., 1554: 300 sh. 0 d, 15568: 225 sh, 0 d., 1588: 800 sh. 0 d.,
1625: 250 sh. 0 d, 16564: 216 sh. 8 d. und 1 Zentner Rohzucker
1554: 250 sh. 0 d. Vergleiche der englischen Preise mit denen der
Produktionsliinder lassen sich aus Mangel an Zahlenmaterial nicht
ziehen, soweit dies indessen die wenigen vorliegenden Ziffern zun

27%
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ersehen gestatten, waren die ersteren meist 2—8mal hoher als die
letzteren, — ein Verhiiltnis, das dem weiter oben beim Madeira-
zucker dargelegten so ziemlich entspricht.

Fiir die Zeit von 1702—1800 sind iihnlich zusammenfassende
Angaben wie die von Rogers nicht vorbanden; die nachstehenden
Zahlen, die sich bei Reed, Tooke und Newmarch, Mac-
Culloch und Anderen vorfinden, sind keine Durchschnitte, sondern
bloss Einzelpreise aus dem betreffenden Dezennium, und kénnen
daher weder unter sich, noch mit den Rogers'schen Ziffern als
vergleichbar angesehen werden, besonders da im 18. noch mehr
als im 17. Jahrhunderte, die Preise infolge des Kinflusses der
Seekriege, der Kaperei, sowie der Auflegung von Zollen, un-
sicherer und schwankender werden (Rogers V, 444; Reed 1431f;
Beer III, 255).

— = e S S
l Raffinade | Rohzucker

| § Raffinade | Rohzucker
| Preis Preis | ; Preis in heutigem Geldwerte
Dezenninm | o=

| fiir 1 COwt. fiir 1 Owt. || :-; fiir 1 Cwt. fiir 1 Cwt.

sh. p. sh. p. 5 sh. p. sh. 7p

1702—1710 || 134 8 72 0 2 269 4 114 0
1711—1720 124 0 67 2 2 248 0 134 4
1721—1730 - — 63 6 2 — — 12710
1781—1740 | 62 3 _—— 2 124 6 — —
17411750 | 41 8 e 2 89 ] | atie
1751—1760 || 80 2, —_— 2 | 160 5 —_ -
17b1=1770 05— o — £ 5 iag Bl L R
1771—1780 | 87 8 64 0 ol =175 4 128 0
1781—1790 || 56 0 —_—— 2 112 0 —_ -
1791—1800 | 76 10 52 10 2 153 0 106 0

Die Einfuhr-von Rohzucker aus den englischen Kolonieen ist
nach Rogers (V, 461ff) ziffernmiissig erst fiir das Jahrzehnt
1673—1682 nachweisbar, obgleich sie jedenfalls schon frither
stattfand; von da ab verdriingte dieser Rohzucker den brasilischen,
welcher bis dahin die europiiischen Mirkte beherrscht hatte, in
England vollstiindig. Urspriinglich zahlte Rohzucker, wie alle
importierten Waaren, nur einen Eingangszoll von 59/, des Wertes,
und zwar erhob die Republik (1649) denselben vom Empfinger
oder Konsumenten; 1661 wurde der Zoll auf 1 sh. 6 d. fiir
1 Cwt. festgesetzt, 1669 auf 2 sh. 14 d., 1685 auf 2 sh. 4 d.
fiir Muscovade und 7 sh. fiir Raffinade der eigenen Kolonieen, auf
4 sh., 8 d. fiir brasilische Muscovade, auf 14 sh. fiir fremde Raffi-
nade, und auf 28 sh. fiir fremden Brotzucker (Reed 168 ff;
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Rogers V, 461 f; Beer III, 202 ff). Da indess die englischen
Kolonieen den Bedarf der aufbliihenden Raffinationsindustrie in
dieser Zeit noch nicht zu befriedigen vermochten, so wurde 1693
der Differentialzoll auf fremden Zucker wieder aufgehoben. Seither
betrag der Zoll fir 1 Cwt. Rohzucker: 1708: 3 sh. 5 d, 1747:
4 sh. 10 d, 1759: 6 sh. 4 d., 1779: 6 sh. 8 d., 1787: 12 sh. 4 d,,
1791: 15 sh., 1797: 17 sh. 6., 1799: 20 sh. Die weitere Ent-
wickelung dieser Zollsiitze, sowie ihr Einfluss auf den Zuckerpreis,
und hierdurch auf den Zuckerkonsum, geht aus folgender Tabelle
hervor, die behufs Vermmchaulichung dieser Verhiiltnisse ausnahms-
weise bis auf die Gegenwart fortgefiihrt ist.

Mittlerer Preis l Zollsatz Inlandsproia | Konsum auf
Jahr | YVerbrauch fiir 1 Cwt, fir 1 Cwt. fiir 1 Cwt. den Kopf
g in Tonnen

| sh. d. sh. d. | sh, d. | Plund Unzen
1801 | 138689 59 5 20 0y | 79 5, hud® 48
1805 | 103805 51 8 23 6 7% 2 i L i
1810 175465 49 1 | 1710y, 86 111, | 21 15
18156 110564 | 6110 | 81 2 93 0 | 12" 15
1820 145093 | 86 2 | 27 0 63 2 U e |
1825 | 153892 | 38 ¢ 970 65 6 115 1
1880 | 186102 | 2411 | o5 6 O e
1835 | 192828 8 5 | 924 2 57 b 17 8
1840 | 179741 | 49 1 | 924 9 B0 ] 154
1845 | 349831 | S211 | 14 6y, | 46 6, ‘ 19 14
1850 804575 | 26 1 | 12 9 38 10 | @oQd= 8
1855 871726 27 4 13 5 40 9 | 29 18
1860 438020 | 2810 | 18 8, 42 6, 83 15
1865 518318 | 22 5 10 11, 32 6, 38 =
1870 | 698501 2 7 | 7 9 30 41, | 49 12
1875 912000 21 0 [ <0009 21 0%, ‘ 62 6
1880 956000 ,| 19 6 | e 19 6 | 62 8
B0 HECI07A000 TSI, 1608 Vel T s ‘ 16 3 L 60 o1

Der Gesammtertrag der Eingangszolle auf Zucker belief sich 1697
auf 30000, 1799 schon anf 2321 930 Pfund Sterling (Stolzel a. a. 0.);
gegen Ende des 18. Jahrhundertes wurde indes der Zuckermarkt,
infolge der handelspolitischen Ereignisse und kriegerischen Ver-
wickelungen, von gewaltsamen Stérungen heimgesucht. Wihrend
1793—1794 1 Zentner Moscovade 32—58 sh., und 1 Zentner
Raffinade 60—70 sh. kostete, betrugen diese Preise 1798—1799
fast das Doppelte, niimlich 62—87, und 96—115 sh.,, und sanken
1800—1801 wieder auf 28—50, und 50—70 sh. herab (Tooke
und Newmarch I, 100 und 111). Von da ab trat bis 1805 eine
bedeutende Steigerung ein, welcher aber, mit dem Beginne der
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Napoleonischen Kontinentalsperre, ein noch tieferer Fall folgte;
vorzugsweise beglinstigt wurde der Letztere durch die bestehenden
Handelsmonopole und Differentialzolle zu gunsten  der eigenen
Kolonieen, infolge welcher, trotz mangelnden Absatzes, die Ein-
fuhren in England fortdauerten, so dass daselbst, von 1809—1813
allein an Zucker und Kaffee: fiir mehr als 15 Millionen Pfund
Sterling angehiiuft wurde, die Preise in Papi(ﬂ:_ 4—>5 mal niedriger
waren als die am Kontinente in Gold, und der Uberfluss an billigem
Zucker die Grundbesitzer bewog, denselben zur Fiitterung des
Mastviehes zu verwenden (ebd. I, 54, 126, 600; II, 209). In den
Jahren 1811—1812 kostete 1 Zentner Rohzucker 84, 1 Zentner
Raffinade 30—46 sh.; nach Aufhebung der Kontinentalsperre
stiegen diese Preise plotzlich anf 97 und 110—184 sh,, um schon
im nichsten Jahre (1816) wieder auf den Normalstand von 45 und
50—55 sh, zurtickzusinken (ebd. I, 159 und 176).

Der ostindische Zucker zahlte in den Jahren 1793—1803
einen Eingangszoll von 37—38°/, seines Wertes; von 1803 an
war er stets um 8—11 sh. fiir den Zentner hoher besteuert als der
westindische;*) 1832 war noch der Zoll auf westindischen Roh-
zucker 24, auf ostindischen 32, und auf fremden 63 sh., und erst
1836 wurde auch der Zoll auf ostindischen Zucker auf 24 sh.
herabgesetzt, und sodann 1848 der Differentialzoll auf fremden
Rohzucker aufgehoben (ebd. II, 215), hauptsiichlich weil die eigenen
Kolonieen nicht mehr im stande waren, den Bedarf der englischen
Raffinerieen zu decken (Beer III, 802ff). Letztere genossen, da
die Steuer- Riickerstattung bei der Ausfuhr auf Grund der An-
nahme erfolgte, dass man aus 100 Rohzucker nur 59 Raffinade
erhalte, eine so erhebliche Priimie, dass z B. zu Jamaika der in
Eingland raffinierte Cubazucker billiger verkauft werden konnte,
als der an Ort und Stelle erzeugte; nachdem Raffinationsversuche
unter Leitung Ure's diesen Missstand aufgedeckt hatten, wurde er
1884 beseitigt (Mac-Culloch III, 1472; Stélzel a. a. 0.).%%) Die

*) Noch 1810—1822 betrug der ganze Import aus Ostindien nur 67500
Maeterzentner (Humboldt, ,Cuba® II, 401f.)
**) Nach Ure ergaben:

Raffinade Bastern Byrup Verlust

100 Jamaikazucker . . ., . ., H6.61 19.10 20.56 3.78

100 gedeckter Brasilzucker , . 72,68 9.74 13.91 3.67
100 Rohzucker auf offenem Feuer

gekocht . e e s L ek 62.60 19.80 13.70 4.00
100 Rohzueker im Vacuum ver-

kochbis s w 2 70.53 15.04 10.68 3.75

(s. Schubarth, ,Handbuch der technischen Chemie®, Berl. 1851; III, 164).
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westindischen Kolonieen empfanden indessen weniger diese Erleich-
terung, als den Druck, welchen die Herabsetzung und schliessliche
Aufhebung der Differentialzille ausiibte, besonders da dieselbe mit
der Abschaffung der Sklaverei zusammenfiel, welche in den haupt-
siichlich konkurrierenden spanischen Kolonieen, vor allem in Cuba,
forthestand. Obwohl die seit 1834 gegriindeten Ackerbaugesell-
schaften durch Verbesserungen des landwirtschaftlichen und
industriellen Betriebes,*) die Erstehungskosten des Zuckers erheb-
lich herabzimindern vermochten, so wirkten doch die veriinderten
Produktions - Verhiiltnisse, und namentlich die ungeniigend, niimlich
ohne gleichzeitige Sorge fiir den Aufbau einer biirgerlichen Gesell-
schaft, organisierte Sklaven-Befreiung, auf lange Zeit hinaus wirk-
lich schiidigend (Beer III, 337—339). Wihrend sich z B. der
Gesammtexport der Antillen 1826—1836 von 2,7 auf auf 3,5 Millionen
Meterzentner hob (Humboldt, ,Reisen* II, 228), ging die Aus-
fuhr der englischen Besitzungen von 1,7 auf 0,8 Millionen Meter-
zentner herab, um erst allmiihlich wieder zur fritheren Hohe an-
zusteigen; die Produktion von Cuba und Portoriko gewann
inzwischen jiihrlich an Bedeutung, und begann auch die Vereinigten
Staaten zu versorgen, deren 33 Raffinerieen bereits 1810 ~iiber
80000 Meterzentner Rohzucker verarbeiteten, und nur durch den
hiinfigen Wechsel in der Zollgesetzgebung an rascher Entfaltung
gehindert wurden. Der Ausfall der westindischen Produktion
machte sich jedoch in England nicht fiihlbar, da gerade von der
nimlichen Zeit ab, die Erzeugnisse anderer Gegenden dessen Markt
aufzusuchen, oder ihm Zucker, die aus ibren bisherigen Absatz-
gebieten verdringt wurden, zuzufiihren begannen; in dieser Rich-
tung ist namentlich die Produktion von Haiti, Venezuela, Trinidad,
Mexiko, Brasilien, Mauritius, Agypten, Natal, Java, und Ostindien
zu nennen (Beer III, 352; V, 148, 158 ff,, 170, 187, 232).

In Frankreich erlangten wiihrend der Revolution und der
Kaiserzeit nicht weniger als 18 Dekrete tiber die Zuckerzolle Ge-

Infolge dieser Priimien konnten die englischen (und ebenso auch die holliin-
dischen) Raffinenre schon 1804 den Zentner Raffinade hiiufig um 20—21 Francs
billiger liefern als dio franzbsischen, was diesen Veranlassung zu vielfiiltigen
Klagen gab (v. Kaufmann, a. a. 0. 76).

*) Hierzu gehorte die Einfithrung verlisslicher Triebkraft (Wasser,
Dampf), eiserner Rohrmiihlen, und besserer Saftreinigung; zu dieser dienten,
neben Asche und Kalk, auch Kalium- und Natrinmsulfat, Salmiak, Chlor-
kalium, Salpeter, Magnesia, Thonerde, schwefelsaure Thonerde und Gerb-
siiure. Auch wandte man zum Kliiren, statt tierischen Kiweisses, die an Mi-
woiss reichen Samen und Friichte von Hibiscus esculentus an (M acfadyen 113;

Poppe, ,Techn. Lex.* V, 802).
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setzeskraft*), und von 1791 bis zum Erlass der Kontinentalsperre
wurden die Zolle fiir 100 Kilogramm Zucker von 80 bis auf 400
Franes erhoht (Beer IV, 15, 18, 70), so dass es schliesslich
lohnte, Zucker von England nach Salonichi zu verschiffen, ihn anf
Tragtieren durch die Tiirkei, Serbien und Ungarn nach Wien zu
schaffen, und von da aus durch Siid- oder Mittel-Deutschland nach
Frankreich einzuschwiirzen, wo das Pfund gerne mit 5—6 Francs
und dariiber bezahlt wurde (Tooke und Newmarch I, 143); 1816
setzte man den Zoll fiir je 1 Meterzentner franzosischen Rohzucker
und gedeckten Zucker auf 49.6 und 70 Franes, den fiir fremden
Zucker auf 90 Francs fest, 1819 wurde letzterer auf 125 Francs
erhoht, und der auf fremden Schiffen zugefiihrte Zucker noch mit
einem Zuschlage von 10 Francs belegt, und einige Jahre spiiter
bedachte man den fremden Zucker mit einer neuen ,Surtaxe* von
50 Francs, Da trotzdem die Klagen der Kolonieen fortdauerten,
so wurde auch die Raffination solches fremden Zuckers zwecks
Wiederausfuhr, unméglich gemacht, indem fiir alle raffinierten
Zucker der niimliche einheitliche Riickvergiitungssatz in Wirksam-
keit trat; die Folge dieser Massregeln war jedoch ein rasches Auf-
blithen der Riibenzuckerindustrie, da man aunch fiir 100 Kilogramm
Raffinade aus dem, damals noch steuerfreien Rithenzncker, 120 Francs
riickvergiitet bekam. Der Antrag der Regierung, siimmtlich Riiben-
zuckerfabriken fiir 40 Millionen Francs anzukaufen, und sodann
auf Riibenzucker eine dem Zuckereingangszolle gleiche Prohibitiv-
Steuer zu legen, wurde 1840 vom Parlamente abgelehnt, die Ein-
nahmen aus den Zuckerzdllen fielen aber so rasch, dass schon
1843 die Kammern, nunmehr im Gegensatze zur Regierung, die
eine allmiihliche Regelung wiinschte, die sofortige Gleichstellung
des Riiben- und des Rohrzuckers beschlossen.**) Man kann annehmen,
dass nur die gleichzeitig erfolgte Aufhebung der Sklaverei, welche
auf die Produktion der Kolonieen lihmend wirkte, damals die
franzosische Riitbenzuckerindustrie vor dem Untergange bewahrt hat
(Beer IV, 70ff). Der Konsum nahm in Frankreich nur langsam
zu: 1801 betrug er 252200, 1806—1821 im Durchschnitt 384230
Meterzentner, ungerechnet etwa 10000 Meterzentner Riibenzucker,
der in ungefihr 200 Fabriken erzeugt wurde (Humboldt, ,Cuba*
II, 401f). Die eigenen Kolonieen, welche, infolge der Ausschliessung
aller fremden Zucker durch Prohibitivzille, den franzisischen Markt

*) Vor der Revolution betrug der Detail-Preis des Zuckers in Paris
5—~6 Francs das Pfund, also nach heutigem Geldwerte 10—12 Francs (Brillat-
Savarin, 89).

**) Genauere Angaben finden sich bei v. Kaufmann, a, a, O, 118

=
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allein beherrschten, waren zuweilen kaum im stande den Anspriichen
desselben zu geniigen, und es kam vor, dass Rohzucker in Havre
doppelt so teuer als in London war (Stolzel, a. a. 0.).

In Deutschland kostete, withrend der Kontinentalsperre, zu
Hamburg 1 Zentner Zucker 100—200 Thlr, (Schulze 41; Stolzel,
a. a. 0.), im Kleinverkehre des Binnenlandes 200—300 Thaler,
und da die Zuckerpreise schon seit der Verwiistung Domingos sehr
hohe gewesen waren, so ist es leicht begreiflich, dass alle Be-
strebungen den Zuckerkonsum zu vermindern, als patriotische
Thaten begriisst wurden, und dass eine ganze, ausschliesslich solche
Zwecke verfolgende Litteratur entstand. Nach Wiedererdffnung
der Schiffahrt (1814) kostete zu Hamburg 1 Zentner ordiniire
Raffinade 49 Thaler 8 Groschen, doch ging dieser Preis schon im
niichsten Jahre auf 86 Thaler 5 Groschen, und von da ab bis
1850 allmiihlich auf 11 Thaler 6 Groschen herunter (Schulze
a. a. 0.). In Preussen, sowie spiiter im Zollvereine, war der Zucker-
preis, auch abgesehen von der Steuer und den grosseren Trans-
portkosten des Rohzuckers (zusammen etwa 7 Thaler 20 Groschen
fiir den Zentnu') wegen des Monopols ein erheblich hoherer, er iiber-
stieg z B. in den Jahren 1822—1825 den Hamburger Preis um
9 Thaler 6 Groschen, so dass es hiiufig lohnte, trotz des Eingangs-
zolles Zucker aus Hamburg oder Bremen nach Berlin kommen zu
lassen. Durch die wachsende Erzeugung von Riibenzucker inner-
halb des Zollgebietes erlosch indessen die Bedeutung des Monopols
nach und nach; in den Jahren 1825—1831 war der Berliner Preis
nur mehr um 7 Thaler 24 Groschen hoher als der Hamburger,
1832—1833 betrug der Unterschied 5 Thaler 8 Groschen, 1834
—1839: 5 Thaler 3 Giroschen, 1840—1844: 8 Thaler 19 Groschen,
1845—1849:" 20 Groschen, und 1850 nur mehr 16 Groschen.
Dabei stieg die Anzahl der preussischen Siedereien in den Jahren
18221845 von 36 auf 53, und die Verarbeitung derselben von
118818 auf 1282976 Zentner; die Eingangszlle fiir Rohzucker,
Kochzucker*), Lompen, und Raffinade bet,rugen in Thalern 182b.
4,8, 10, 10; 1831: 5, 11, 5, 11; 1887: 5, 9, 11, 11; 1839: 5,
9, 51/,, 11; 1848: 5, 8, 10, 10*¥*); die Ruu]nmgntuntr bei der Aus-
fuhr l,rt()l}_‘tb auf *‘die Annahme hin, dass 4 Zentner Rohzucker
3 Zentner Raffinade giben (Schulze, a. a. O.; Stélzel, a. a. 0.).

*) Unter Kochzucker ist gelber und brauner Farin, sowie Zuckermehl
zu verstehen, wie die preussische Frhebungsrolle von 1828/1830 ausdriicklich
festsetat.

**) Niheres iiber Ursachen und Folgen dieser wiederholten Abiinderungen
der Zollsiitze, s. bei v. Kaufmann, a. a. 0. 904,
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Was die Preise fiir Zucker-Surrogate und Zuckerwaaren an-
belangt, so finden sich nach Rogers (IV, 145; V, 461) in Eng-
land erwihnt (fir das Pfund): 1285 zwei Topfe Rosen- und
Veilchenzucker zu 18 und 14 sh. (in heutigem Geldwerte 78 und
&4 sh); 1388 Ingwerbrot zu 2 sh. 8 d. (16 sh.); 1401—1582
Zuckerplitzchen zu 1 sh. — 1 sh. 4 d. (6—8 ~.h“| Zuckerbrot zu
1 sh. 6 d. (7 sh.), Perled und Almond-SBugar, d. i. fein und grob-
gekornter Zucker, zu 1 sh.—1 sh. 4 d. (6—38 sh.}, Penedy oder
Penettes, d. i. Penidium, zu 1 sh.— 21/, sh. (6—18%/, sh.), Dragge,
d. i. Dragée zu 9 d. (4 sh. 6 d)), verschiedene Comfits wu 7'/, d.
—1 sh. 3%/, d. (3 sh. 9 d.—7 sh. 10/, d)), Cassons zu 8 d.
(4 sh)), Marmeladen zu 1 sh. 2 d.—1 sh. 6 d. (8—9 sh.), und
Biskuit, Makronen, und Marzipan zu 10 d.— 1 sh, 6 d. (5 -9 sh.);
ferner 1582—1702: Comfits von Veilehen, Orangen, Ingwer, Cina-
momen, Rosmarin, Muskat, Fenchel, Koriander, Oleander, Mandeln,
Zitronen, Kirschen, Kiimmel, und Himbeeren, zu 1 sh. 4 d. — 3 sh.
6 d. (2 sh. 8 d.—7 sh.), Biskuit zu 1 sh. 4 d.—2 sh. 6 d. (2 sh.
8 d.— 5 sh.), Zitronen in Zucker eingekocht zu 8 sh. 6 d. (7 sh.),
kandierte Zitronen zu 2 sh, 8 d. (5 sh. 6 d.), Marzipan zu 1 sh.
(2 sh.), Syrup zu 9 d. (1 sh. 6 d.), Liquoritia, d. i. Stissholzpaste,
zu 8'/, d. (1 sh. 4*/,d), und Manna die Unze zu 3—8 d. (6 d.—1 sh.
4 d). Honig wurde im 13. und 14. Jahrhundert wenig bereitet;
vor 1347 kostete die {'i(xllmlc im Mittel 7 d. (3 sh. 6 d.), 1872—
1899 im Mittel 1 sh. 2 d. (18 sh.). Im 15. Jahrhunderte wurde
viel Honig aus Portug.d b(,!(){_,cn, daneben aber auch Siissholzsaft
aus Italien und Spanien, von dem 12 Pfund im Mittel 8 sh. 2%/, d.
(19 sh. 3 d.) kosteten; erst Fitzherbert riet in einer 1523 ge-
gedruckten Schrift die allgemeine Kinfiihrung der Bienenzucht an,
uml die Konigin Elisabeth setzte den Preis des Honigs auf 1 sh.
2d. (3sh 6 d.) fiir die Gallone fest. In den Jahren 1401—1540
bLtllI‘“ der Durchschnittspreis der Gallone 1 sh. 2!/, d. {7 sh.

1%/ [l}, in den Jahren 1541—1582: 3 sh. 4 d. (10 sh.), in der
Zeit von 1582—1702: 5 sh. 4'/, d. (16 sh. */, d.), wobei als
Minimum (1592) 3 sh. 4 d. (10 sh.), als Maximum (1689) 13 sh.
4 d. (26 sh. 8 d.) vorkommt (I, 66, 399, 418; II, 406; III, 219,
207, 699; IV, 141, 664, 54, 361, 718; V, 319; VI, 2291%).

In Frankreich kostete ein Pfund Dragées, in jetzigem Geld-
werte ausgedrtickt: 1322 20,63 Francs, 1333 33 Francs, 1418
16,50 Francs (Leber 74 und 76); die Gewlirze die man zu Dra-
gées zu verarbeifen pflegte, wurden 1372, im Nachlasse der
Jeanne d'Evreux, nach gleichen Grundlagen berechnet, wie folgt be-
wertet: Pfeffer 21,30 Francs, Ingwer 25,75 Francs, Zimmt 34,16 Francs,
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Nelken 56,90 Francs, Macis 167,20 Francs, Safran 256,00 Francs,
und ein Edikt Franz I. von 1542 setzt nachstehende Preise fest:
Pfeffer 11 Franes, Ingwer 11 Franes, Zimmt 26,40 Francs, Nelken
44 Francs, Macis 44 Francs, Safran 66 Irancs, Muskat 13,20
Franes, Borax 44 Franes, Kampher 88 Franecs, kalabrische Manna
66 Francs, franzosische Manna 11 Francs, Rhabarber 275 Francs,
Moschus 2200 Franes, Ambra 2860 Francs (Leber 94). Hine
derartige Wertschiitzung der Kostbarkeiten und Arome des Orients
kann nicht Wunder nehmen, wenn man bedenkt, dass nach Mun
selbst 1621, also nach mehr wie einem Jahrhunderte seit der Ent-
deckung des Seeweges nach Indien, die Preise fiir Gewiirze und
Spezereien in England immer noch 8—10mal hiher waren als
in Malabar (Rogers V, 452), und dass die Handelsmonopole der
Portugiesen, obwohl an fiir sich noch schwer und driickend genug,
dennoch, gegeniiber den Verhiiltnissen der fritheren dgyptischen
Alleinherrschaft, einen wesentlichen Fortschritt, und eine ausser-
ordentliche Lrleichterung vorstellten.




SIEBZEHNTER ABSCHNITT.

Ansichten iiber Entstehung und Wesen
des Zuckers.

Die Eigenschaften der durch charakteristischen Geruch oder
Geschmack ausgezeichneten Pflanzenstoffe, und die Bildung der-
selben in den lebenden (lewiichsen, haben bereits in den iltesten
Zeiten die Aufmerksamkeit besonnener Beobachter erregh, und sie
veranlasst diesen Erscheinungen nachzuforschen, und die sie be-
dingenden inneren Vorgiinge zu erkliren.

Schon Demokritos (geb. um 460 v. Chr.)) versuchte es, und
zwar vermutlich auf Grund noch ilterer Lehren, die Mannigfaltig-
keit der Geriiche und Geschmiicke, auf eine Verschiedenheit der
letzten Bestandteile der Korper zuriickzufiihren: ,alle Eigenschaften
der Dinge“, sagt er (,Fragm. phil.*, ed. Mullach 1848), ,beruhen
nur auf der Gestalt, Grisse, Lage und Ordnung ihrer Atome,
wiihrend die sinnlichen Qualitiiten, die wir ihnen beilegen, in Wahr-
heit nur die Art ausdriicken, wie sie auf unsere Sinne wirken,
z. B. siiss, bitter, warm, kalt, u. dergl.* Dieser mechanistischen Auf-
fassung gegeniiber blieb indes die Empedokleisch-Aristotelische Lehre
von den vier Qualititen, auf deren Grundlage schon weiter oben
des niitheren hingewiesen wurde, fast allgemein anerkannt, und
gestiitzt auf die Autoritiit des Aristoteles und seiner arabischen
Kommentatoren, galt sie, trotz ihrer Schwierigkeit und Dunkelheit,
wiithrend eines Zeitraumes von fast zwei Jahrtausenden, als unan-
greifbar und in jeder Hinsicht vdllig ausreichend.

Nach Empedokles wird die Verschiedenheit des Geschmackes
der Pflanzensiifte durch die Verschiedenheit der im Erdboden vor-
handenen Siifte, und diese durch die Unterschiede der ,Kochungen*
bedingt, welche selbst wieder von der Art und dem Grade der
Durchdringung der vier Qualitiiten (warm, kalt, trocken, feucht)
abhiingen; Aristoteles und Theophrast schliessen sich unter
Verwerfung der von Demokritos vertretenen Ansicht, dieser Lehre
an, und der erstere sagt ausdriicklich (,De sensu et sensib.“ cap.
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4): ,So viele Geschmiicke in den Fruchthiillen, eben so viele miissen
offenbar auch in der Erde walten®, er nimmt also an, dass alle in
den Pflanzen enthaltenen Stoffe fertiz gebildet im Erdboden vor-
handen sind, und aus diesem durch die Wurzeln in die Pflanze
gelangen, welche sich hierbei ganz passiv verhillt, und nur das
Dargebotene aufnimmt (Sachs 501; Meyer, ,Bot#* I, 125 und
176; Sprengel I, 312).

Praxagoras von Kos (um 850 v. Chr.)) behauptet, dass ein
Pflanzenstoff dann stiss schmecke, wenn er dem ,siissen Safte” des
menschlichen Korpers, einem der zehn Hauptsiifte, von welchen
man diesen erfilllt dachte, analog sei; auch Plato vertritt im
»Timius® eine #ihnliche Auffassung: ,Die Annehmlichkeit des Ge-
schmackes wird bedingt durch die ﬂbcreinstimmnng der Sifte des
Nahrungsmittels mit den verwandten Siiften der Zungenadern; von
der Zunge fithren nimlich kleine Adern zum Herzen, als zum
Sitze des Begehrungsvermogens, und diese nehmen die Geschmacks-
teilchen anf, losen sie in ihren Siiften, und fithren sie so der Seele
zu* (Sprengel I, 437; Phillippe 356). Diese Anschauung hat
insofern mit der, Plato im iibrigen vollig fernliegenden des De-
mokritos, einen Berlihrungspunkt, als auch letzterer eine Kin-
wirkung der ,Geschmacksteilchen® auf die Seele annimmt, welche
er indes fiir verschieden von dem subjektiven Geschmacksgefiihle
erkliirt: ,,Das Siisse und das Bittere, besteht ebenso wie die Farbe,
wie Wiirme und Kiilte, ausschliesslich in unserer Meinung, denn
an und fiir sich giebt es nichts als den leeren Raum und die Atome,
Je nachdem diese gestaltet und in den Korpern geordnet sind, ist
auch ihre Wirkung verschieden; durch runde, gleich grosse, sym-
metrisch angeordnete Atome wird das Gefithl des Siissen, durch
eckige oder él'ritzige, ungleich grosse und unregelmiissig angeordnete,
das des Sauren erregt werden® (Sprengel I, 329; Lange, ,Ge-
schichte des Materialismus®; Lpz. 1887, 16). Auch Theophrast
sagt (,De causis plantarum® VI, 1), dass runde Atome den siissen,
eckige den bitteren und salzigen Geschmack verursachen, und der
grosse Verfechter der mechanistischen Weltanschauung, Lucretius
(98—55 v. Chr) spricht in seinem Lehrgedichte ,Uber die Natur
der Dinge* (deutsch von Seydel, Miinchen 1881) dieselbe Meinung
in folgenden Versen aus (II, 851):

,Honig und Mileh 16st stiss sich im Mund, indessen des Wermuts

,Herber Geschmack, und Centauriumsaft, verziehen das Antlitz:

,Leicht entnimmst du hieraus, dass aus glatten und rundlichen Teilchen
»Alles besteht, wovon uns der sinnliche Eindruck wohlthut,

,Withrend das Rauhe und Bittere fest in einander gefiigt ist,

,Dass es die Sinne uns schmerzlich erregt, und dem Korper Gewalt thut.*
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Es kann nicht Wunder nehmen, dass eine scheinbar so anschau-
liche, und das Kausalitiitsbediirfnis befriedigende Krklirung grossen
Beifall fand, und sich bis in spiite Zeiten erhielt, wie wir sie denn
7. B. noch bei dem bertihmten Chemiker Lémery (1645—1715)
in fast unveriinderter assung vorfinden (Kopp, ,Beitr® III, 192);
allgemeine Annahme wurde ihr jedoch keineswegs zu Teil, da sie
sowohl von der aristotelischen, als anch von der skeptischen Schule
zuriickgewiesen wurde. So z. B. sagt schon Sextus Empiricus
(um 200 n. Chr.) vermutlich den Worten Pyrrho’s (gest. 288 v.
Chr.) folgend: ,Wir verwerfen zwar den Gtebrauch der Sinne keines-
wegs, und liugnen nicht etwa, dass der Honig siiss schmecke,
wenn aber das Wesen des siissen Geschmackes untersucht werden
soll, dann bekennen wir unsere Unwissenheit, und verachten die
kategorischen Erklirungen der Dogmatiker‘ (Sprengel I, 579).

Die arabischen Gtelehrten nahmen, als unbedingte Verehrer der
aristotelischen Lehren, auch die Qualititen-Theorie an, und erwei-
terten sie, ohne ihre Grundlagen wesentlich abzuiindern, in vielen
Richtungen; bereits bei Massudi (IV, 2) findet sich z B. erwiihnt,
dass die Qualitiiten selbst das Klima der Liinder bedingten, und
dass der ,Hauptgeschmack des Orientes der siisse sei’, weil das
Morgenland zugleich heiss und feucht wiire. Spiitere Auntoren
versichern indes, dass der siisse Geschmack nicht durch Hitze und
Feuchtigkeit, sondern durch mittlere Temperatur und eine gewisse
Zusammensetzung der Stoffe aus nicht allzufeinen Bestandteilen
bedingt werde (Sprengel 1I, 389), und dass er, wenn einmal vor-
handen, von einem Stoffe auf manche andere tibertragen werden
konne. Nach Kazwini (ed. Ethé, Lpzg. 1868; 1, 209) gehort
zu diesen vorziiglich das Wasser: ,Im Wasser liegh eine Kraff,
von solcher Art, dass es, wenn man in ihm Speise, z. B. Rosinen,
einweicht, deren gesammte Stissigkeit einsaugt, und keine Spur
derselben in jenen zuriicklisst; Wasser ist niimlich fiir alle Kriifte
empfinglich, und wenn es sich mit den verschiedenen Materien
vermischt, so nimmt es deren Kriifte, also alle Arten der Farbe
und des Geschmackes in sich auf, ohne selbst im geringsten Farbe
oder Geschmack zu haben, so dass es einmal zu Ol, ein andermal
zu Honig, ein drittes Mal zu Milch, ein viertes Mal zu Blut wird. ¥)

Unter den, ausserhalb des arabischen Kreises stehenden mittel-

#) Nach Plato’s ,Timiius* ergeben die vielen Arten des Wassers,
durch die Pflanzen und die Erde destilliert, die verschiedenen Pflanzensiifre,
und eine der vier Hauptarten dieser Sifte, welche zugleich auch ein hitziges
Prinzip enthiilt, ist der Honig.




Angichten iiber Entstehung und Wesen des Zuckers. A31
alterlichen Denkern, die den vorliegenden Problemen niiher traten, ist
in erster Reihe Albert von Bollstaedt, auch Albertus Mag-
nus geheissen (1198—1280), anzufithren, welcher in Padua studierte,
meist in Kéln, wo Thomas von Aquino sein Schiiler war, zeit-
weise aber auch in Paris und Rom lebte, und der gefeierteste

Lebrer und grisste Naturforscher des 13. Jahrhundertes war, dessen
Schriften indes meist unverstanden, und daher auch bald ungelesen
blieben. Er beschiiftigte sich zuerst mit den Lehren des Aristo-
teles, die er aus den lateinischen Ubersetzungen arabischer Ver-
sionen kennen lernte, und als Frucht des Studiums dieser Werke,
zu denen man damals auch noch das spiiter als unecht erkannte
_Buch iiber die Pflanzen* ziihlte, erscheint unter anderem auch
geine Schrift ,De vegetabilibus¥, die wichtigste und nmfassendste
Darstellung der wissenschaftlichen Botanik seit dem Altertume,
die neben zahlreichen, den Griechen und Arabern entnommenen
(edanken, auch eine Fiille eigener, oft iiberraschender Beobachtungen
enthiillt (Haeser 1, 694; Meyer, ,Bot.¢ IV, 12, 65, 78). ,Die
Bestandteile der Pflanze*, sagt Albertus Magnus, ,miissen ihr
durch den Ernithrungsprozess von aussen zugefiihrt werden, auch
muss die Nahrung den Gliedern der Pflanze zugiinglich, daher in
Auflosung befindlich sein. Die Natur derselben wird durch die
vier Qualitiiten bestimmt, aus deren Mischung alles Korperliche
entsteht. Vom Uberflusse wiisseriger Fenchtigkeit reinigh sich die
Pflanze durch die Bliitter, welche zugleich auch die Friichte zu
schiitzen haben®* (ebd. 12, 52, 76). Diese Auffassung {iiber die
Funktion der Blitter ist auch die des Aristoteles und des
Nicolaos Damascenus; ersterer saghs(,Physic. auscult* II, 8):
4Die Bliitter sind zur Bedeckung der Frucht da‘, letzterer: ,Zweck
der Blitter ist, dass die Sonne durch sie die Feuchtigkeit anziehe,
und dass sie die Frucht gegen die Sonnenglut schiitzen (Meyer,
,Bot* I, 115 und 332). Erst Roger Baco (1214—1294) sprach
die Vermutung aus, dass, wie die Wurzeln aus dem Boden, so auch
vielleicht die Bliitter aus der Luft, der Pflanze Nahrung zufithren
konnten (Haeser II, 285); mit deutlicher Bestimmtheit vertrat
diesen Gedanken jedoch erst Lionardo da Vineci (1492—1519),
das staunenswerteste Universalgenie, das die Menschheit wohl je
hcl‘\'m'gcb1';1tt]|f-., ein Mann, ebenso gross als Maler, Architelt und
Bildhauer, wie als Ingenieur, Anatom und Physiker, ebenso erfahren
in der Theorie wie in der Praxis, dabei ein iiberlegter und klarer
Denker, dem es zu gleichem Ruhme gereicht, die drei Lieblings-
probleme seiner Zeit, das Perpetuum mobile, die Quadratur des
Kreises, und die kiinstliche Darstellung des Goldes als unausfithrbar
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erkannt, als, — ein Jahrhundert vor Baco von Verulam*) —,
den Salz ausgesprochen zu haben: ,Die Erfahrung allein ist es,
die niemals tiuscht, wohl aber geht unser Urteil manchmal
irre, indem es derselben etwas entnimmt, was nicht in ihr liegt.
Mit der Erfahrung miissen wir anfangen, und durch sie die Schliisse
des Verstandes korrigieren.* Lionardo da Vinci nun, betrachtet
die Blitter geradezu als Ernihrungsorgane der Pflanze, welche
durch sie Stoffe aus der Luft aufnimmt, und aus diesen, und den
durch die Wurzel zugefiihrten, auf geheimnisvolle Weise die zahl-
reichen verschiedenen Substanzen erzeugt, die sich in ihren Siiften
vorfinden; da sich die Flamme und der atmende Korper beide
von Luft niihren, und die Luft, in welcher Atmung oder Ver-
brennung stattgefunden haben, zu weiterem Atmen nicht mehr
tauglich ist, so vermutet er, auf Grund der in der ganzen Natur
herrschenden Okonomie, dass diese Luft noch den Pflanzen als
Nahrung dienen kinne, da es doch bekannt sei, dass schlechte und
verdorbene Luft durch Pflanzen wieder gereinigt und atembar ge-
macht werde, — eine in der That staunenswerte Vorausahnung
der wahren Verhiiltnisse.*¥)

Paracelsus (1493—1541) wandte seine Theorie, dass alles
Korperliche aus Schwefel, Salz und Quecksilber bestehe, auch auf
die Planzenwelt an, und erkliirte die Verschiedenheit der Pflanzen-
stoffe, ihres Geschmackes und Geruches, durch die Verschiedenheit
der Mischungen jener Grundstoffe;. jedoch soll dieselbe auch von
der Natur der Gestirne abhiingen, da jede Pflanze als ein irdischer
Stern, und als abhiinglg von einem bestimmten himmlischen zu
betrachten sei (Meyer, ,Bot.* 1V, 429); mit besonderem Kifer
verfolgte Paracelsus die Aufgabe, die charakteristischen Bestand-
teile der Pflanzen, die er deren Quintessenz nannte, aus ihnen aus-

*) Betreff der Uberschiitzung des von Baco auf die Naturwissenschaften
ausgeiibten Einflusses, s. Liebig, ,Reden und Abhandlungen®, Lpzg. 1874,
2201t

#%) Lionardo da Vinci ist der Erfinder des Hygrometers, des Schiffs-
logs, des Fallschirmes, und des Lampencylinders, sowie der Camera obscura
und des Naturselbstdruckes; er erklirte in richtiger Weise Entstehung und
Wesen der Versteinorungen, die Natur der Wellenbewegung, die Grund-
prinzipien der Mechanik, und die Mechanik des Weltalls, als dessen Mittel-
punkt er die Erde verwarf; er war der grisste Anatom seiner Zeit, trieb
zuerst vergleichende Anatomie, entwarf die ersten, wirklich richtigen und
lehrreichen anatomischen Zeichnungen, und schuf die Wissenschaft von der
Statik und Mechanik des menschlichen Korpers (Raab, ,Lionardo da Vinei
als Naturforscher*, Berl. 1880; Haeser II, 28; Humboldt, ,Kosmos® 11, 324
und 484).
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zuziehen, ohne dass er aber hierbei wesentliche und dauernde
Ergebnisse erzielt hiitte (Kopp, ,Geschichte der Chemie* 1V).
Seine Ansichten blieben jedoch auf lange Zeit hinaus herrschend
und noch Libavins (1600) sagt in seiner ,Alchemia* kurzweg:
»Alle organischen Substanzen bestehen aus den Grundstoffen Salz,
Schwefel und Quecksilber, und aus diesen bilden sich die fliichtigen
Geister, die Sifte, die Ole, und die Quintessenzen.* Fast allgemein
glaubte man wiihrend des 16. Jahrhundertes noch, dass diese Bil-
dung ausschliesslich im Erdboden vor sich gehe, und die Wurzeln
bloss die fertigen Stoffe aufniihmen, wie denn z B. noch Cam-
panella (1568—1639) sagt: ,Die Pflanze ist ein bewegungsloses
Tier, und die Wurzel ist ihr Mund.* Frst Caesalpino (1519
—1603), obwohl ein getreuer Schiller des Aristoteles, beginnt
von dieser Ansicht abzuweichen, und Jungius (1587—1657), als
Philosoph ein Vorgiinger des Leibnitz, ein kritischer Gegner der
Scholastik und des Aristoteles, weist der Pflanze schon in be-
stimmter Weise eine selbstthiitige chemische Mitwirkung bei ihrer
Erniihrung zu (Sachs 487, 63, 492); die ersten Versuche iiber
diesen Gegenstand stellte van Helmont (1577—1644) an, schloss
aber aus denselben fiilschlich, dass die Pflanzen alle ihre Bestand-
teile allein aus Wasser bildeten (ebd. 4983).

In seltsamer Weise aus Wahrheit und Aberglauben gemischt,
sind die Ansichten, die Baco von Verulam im ,Novum Orga-
num*, dem zweiten Teile der ,Instauratio magna scienciarum®
(1620), dussert. Ks heisst darin: ,Die Entstehung der Pflanzen
beginnt mit der Verbindung gewisser Siifte in der Erde. Es steht
fest, dass die entsprechenden organischen Bestandteile der Pflanzen
die ihnen gleichen oder iihnlichen mit einer gewissen Auswahl
aus ihren Nihrmitteln anziehen, sie sich iihnlich machen, und in
ihre Natur umwandeln. Fiir verschiedene Pflanzen sind verschie-
dene Arten Diinger forderlich, z B. Mist, Kreide, oder Asche,
was durch den Versuch zu erforschen ist; zwei aussaugende
Pflanzenarten nebeneinander, nehmen sich die Nahrung weg, ebenso
wieder wachsen z B. Kornblumen aus den Siiften, welche das Ge-
treide als unbrauchbar von sich stosst. Die Bildung der Sifte
bernht auf gewissen natiirlichen Eigenschaften der Korper. Zur
richtigen Erkenntnis eines Korpers muss man aber ermitteln,
welches seine Geister®) sind, wozn Auflosung, Erwirmung, Destil-
lation, und dergl., feine Mittel bieten. Alle Korper, denen ein

¥) Die Erklirung aller immanenten Figenschaften durch ,Geister® ist
ein echt scholastischer Zug, der sich auch bei Paracelsus, und noch bei
Cartesius findet.
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starker Geist innewohnt, sind dauerhaft und zersetzen sich nicht
leicht, denn der herrschende und befehlshaberische Geist fiihrt hier
fest und kriiftig die Ziigel. Die Leitung der Bewegung, d. i. die
Art, wie sich Kérper begegnen, hemmen und zurlickstossen, ist
auch von grossem Einflusse auf Gestalten und Verhiiltnisse gewisser
(lefiisse: dieselbe Kraft, welche beim Destillieren die leichten |
Diinste nach oben steigen lisst, macht schwere Schmutzstoffe in |
anderen Fillen nach unten sinken, und deshalb beférdert die Form
eines aufrecht stehenden Kegels (Destillirhelm) die Verdichtung
der Dimpfe, und die eines verkehrt stehenden (Zuckerhut) die
Reinigung der Zuckermassen. Zucker, ebenso wie Schwiimme,
Papier und Tuch erfrenen sich niimlich nicht an der Luft, und
vertragen sich nicht gerne mit der in ihren Poren eingeengten;
daher stossen sie diese am liebsten wieder aus und ziehen Wasser
oder andere Fliissigkeiten an, ja heben diese sogar in die Hohe,
wenn sie nur halb eingetaucht sind. Sicher ist es, dass der ganz
trockene und harte Zucker jeder Art im Dunklen beim Zerschlagen
und Zerbrechen leuchtet, welche Erscheinung seiner Geister an das
St. Elmsfeuer mahnt. Das schwere Sieden von Zuckersyrup (ebenso
von Ol), gegeniiber dem des Wassers und Weins, des Essigs und
der Milch, erklirt sich daraus, dass die Dampfblasen in dieser
zithen Fliissigkeit weniger Offnungen zum Aufsteigen und Ent-
weichen finden; man kann dieses Sieden mit dem Aufblihen des i
sich mit Geistern erfiillenden keimenden Pflanzensamens, mit der

Ausbriitung der Eier, und mit der Entstehung von Tieren und

Pflanzen bei der Faulnis vergleichen®*) (II, 5, 48, 50, 7, 12, 41).

#) Diese Anschanung war im Altertum und Mittelalter ganz allgemein
verbreitet. Plinius (,Hist. Nat.* IX, 84) berichtet, und zwar, wie sfets, anf
Grund viel filterer Quellen (Aristoteles, ,Hist. Nat.“; Diodor I, 10):
,Wenn der Nil Agypten wieder verlisst, so findet man kleine Miiuse, deren
Erzeugung aus Wasser und KErde eben begonnen hat, indem sie an einem
Teile des Korpers schon leben, wiithrend der Rest noch auvs Erde besteht,*
Isidorus Hispalensis (ed. Lindemann, 393) lisst Wiirmer aus Holz,
Fleisch oder Frde, von selbst entstehen; Albiruni, ein sonst zuverliissiger
Forscher, der z. B. die epezifischen Gewichte von 18 Edelsteinen und Metallon
durch Wiigen in Luft und Wasser auf das Genaueste bestimmte (Kremer II,
458), will die Bildung von Miiugsen aus Schlamm, sowie von Bienen und
Wespen aus gefaultem Fleisch selbst beobachtet haben (,Chronologie® 214),
und Albertus Magnus leugnet zwar die Urzengung der hoheren Tiere,
nicht aber die der Pflanzen: ,Kriiuter, Standen und Biiume wachsen niimlich
an Orten, wohin kein Samen gelangt zu sein scheint, und aus der Fiiulnis
von Fichen- und Buchenwiildern bilden sich Espen und Birken* (Meyer,
JBot.® 1V, 591f.). Paracelsus hiilt an der Generatio aequivoca fiir niedere
Tiere, Gras und Unkraut fest, und nimmt nur Korn und Weizen, sowie die
Lilie aus, weil diese Pflanzen zuerst im Paradies gewachsen seien (ebd. IV, |
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Im Laufe des 17. Jahrhunderts wurden die Lehren des
Caesalpino und Jungius allenthalben endgiiltig angenommen,
besonders als Malpighi (1628—1694) mit der wohldurchdachten
Theorie hervortrat, dass die Bliitter die eigentlichen erniihrenden
Organe der Pflanzen seien. Auch der grosse Physiker Mariotte
(1610—1684) legte in der Abhandlung ,Sur le sujet des plantes*
dar, dass die Gewiichse die letzten Bestandteile der in ihnen ent-
haltenen, verschiedenen, und selbst wieder zusammengesetzten
dtoffe, aus der Erde und der Luft aufnehmen und durch chemische
Umsetzung umgestalten, doch blieb diese Ansicht unverstanden,
und geriet, trotz der spiteren Bemiihungen des Philosophen
Christian Wolff, wieder in Vergessenheit (Sachs 494, 498, 511).
Gileichzeitig mit Mariotte gab auch Stahl (1660—1734) an, dass
die Pflanzen den grissten Teil ihrer ,brennbaren Substanz* der
Atmosphiire entzogen (Kopp, ,Beitr.* III, 224); dies hinderte
jedoch Stahl und Becher (1635—1682) nicht, anzunehmen, dass

jene organischen Stoffe Salz, Schwefel und Quecksilber enthielten,

deren Zusammenhang ein sehr komplizierter sei; als nithere Be-
standteile bezeichnete Stahl gewisse salzig-saure Teilchen, Wasser,
Phlogiston, und zuweilen etwas Erde. Niher wurde die Aufnahme gas-
formiger Nahrungsstoffe aus der Luft zuerst von Hales (1677—1761)
untersucht, systematisch bewiesen, auf bekannte physikalische und
chemische Gesetze zuriickgefiihrt, und an die Thiitigkeit der Blitter
gekniipft, wobei dem Lichte (das man nach Newton fiir einen
Stoff hielt), in Zusammenwirkung mit Wasser, und den aus dem
Erdboden aufgenommenen Substanzen, eine wichtige Rolle zufiel
(Sachs 515); Hales bemerkt auch das Entstehen einer besonderen
(rasart bei der Giihrung von Zuckerlésungen, hielt sie aber nur
fiir veriinderte Luft (Hoefer II, 840), und erst Black (1728—1799)
erkannte dieselbe als Kohlensiiure, und identifizierte sie mit dem
»gas sylvestre*, welches van Helmont bei der Giihrung, der
Verbrennung organischer Stoffe, und der Auflésung gewisser

429). Van Helmont glaubte die Synthese von Miiusen aus Weizenmehl
und einem schmutzigen Hemd ausgefithrt zu haben (Meyer, ,Gesch. d. Chem.*
63); nach Cardanus (1501—1576) bilden sich bei rascher Fiulnis nur
niedrige Tiere, z. B. Miuse, bei langsamer aber, z. B. der der stohenden
Gewiisser, auch Biber, Hasen, und Gazellen (Sprengel II, 829), und ithn-
liche Vorgiinge finden bei der Githrung statt, wie schon Dinus de Garba
aus Florenz (gest. 1327) behauptete (ebd. III, 503). Aber selbst 1830 schreibt
Bohlen noch ganz ernstlich (,Das alte Indien® I, 34): ,aus dem Nilschlamm
enftwickelt sich eine Menge Ungeziefer, besonders Miiuse, Frosche und Sumpf-
miicken.* — [Strabo (XI, 14, 4) liess die Miicken aus den Funken der
Kisen-Schmelzhiitten entstehen.]

IR *
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Mineralien in Siiure erhalten hatte, aber nicht aufzufangen und
zu isolieren vermochte (ebd. 344). Die Entstehung von Kohlen-
giure und Wasser bei der Verbrennung organischer Substanzen
war fibrigens, in iihnlicher Weise wie von van Helmont (1650),
auch von Glauber (1664), Geoffroy (1718), Stahl (1731),
Juncker (1730), Boerhave (1732), und vor allem von Scheele
(1777) beobachtet worden, welcher Letztere daraufhin schloss, dass
jene Stoffe ans Kohlensiiure, Wasser und Phlogiston bestehen
miissen (Kopp, ,Gesch. d. Chemie* IV.).

Die gegen Ende des 18. Jahrhunderts gemachten, wichtigen,
chemischen Fortschritte, lieferten gleichzeitig auch die Basis fiir
die Begriindung der neneren Erniihrungslehre der Pflanzen (Sachs
483); Priestley entdeckte 1774 den Sauerstoff (Kopp a.a. O. I,
306 ff.; ,Entwicklung der Chemie in der neueren Zeit“, Miinchen
1873, 1381f), Lavoisier erkannte 1775 qualitativ, und 1781
quantitativ die Zusammensetzung der Kohlensiiure aus Kohlenstoff
und Sauerstofl, bewies 1783 auf Grund einer Beobachtung Caven-
dish’s (Bildung von Wasser bei der Verbrennung von \V.Lsserstoﬂ)
dass Wasser aus Sauerstoff und Wasserstoff bestehe, und folgerte
noch im selben Jahre, dass der Alkohol, dessen Verbrennung
Kohlensiiure und Wasser liefere, Kf)h]enstnif und Wasserstoff' ent-
halten miisse; doch betrachte er die organischen Stoffe als ternire
Verbindungen, in welchen Sauerstoff, Kohlenstoff und Wasserstoft
nicht direkt aneinander gekettet seien.

Dass griine Pflanzenteile Sauerstoff abgeben, nahm schon
Priestley wahr, aber erst Ingen-Houss (1780--1799) entdeckte
1779, dass zwar die griinen Blitter im Sonnenlichte Sauerstoff
aushauchen, daneben aber auch eine stetige Kohlensiure-Entwick-
lung stattfinde, dass also Atmung und Assimilation wohl von
einandgr zu unterscheiden seien, und dass die Kohlensiiure der
Luft als Hauptquelle fiir den Kohlenstoffgehalt der Pflanzen zu
betrachten sei (Sachs 533). Durch Sandkultur-Versuche mit
kohlensiiurehaltigem Wasser hatte auch schon Percivall (1775)
in klarer Weise die Wichtigkeit der Kohlensiure als Pflanzen-
Niihrstoff dargelegt, nahm jedoch irrttimlicherweise an, dieselbe
sei direkt aus der wiisserigen Losung absorbiert worden, was schon
Schrader bei genauer Wiederholung dieser Versuche als unmig-
lich erkannte (Sprengel, ,Bot.* II, 813 und 819). Quantitativ

behandelte die Frni Lhruu;_,rqimgeu /uerqt Saussure (1767—1845),

und stellte hierbei fest (1804), dass zugleich mit dem Kohlenstoffe
auch die Bestandteile des Wassers gebunden werden, und dass
zum normalen Giedeihen der Pflanze auch die Gegenwart von stick-
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stoffhaltigen Verbindungen und Aschenbestandteilen unbedingt
erforderlich sei; diese Lehren fanden jedoch wenig Verbreitung
und noch weniger Glauben, und die Ungewissheit, die auf diesem
Gebiete herrschte, geht am besten aus dem Umstande hervor,
dass noch 1838 die Gottinger Akademie die Preisfrage stellte, ,ob
die pflanzliche Asche in den Pflanzen selbst erzeugt werde, und
fiir deren Wachstum wirklich nétig sei*, — eine Frage, die erst
1840 durch die Arbeiten Liebig's und Boussingault’s ihre
endgiiltige Erledigung fand (Sachs 537, 568, 574). Kin Haupt-
hindernis fiir das richtige Verstiindnis aller dieser Verhiiltnisse,
war der Glauben an eine besondere ,Lebenskraft®, welcher nament-
lich von den Anhiingern der naturphilosophischen Schule hart-
niickig festgehalten wurde, und noch 1827 einen Berzelius zu
seinen Verteidigern zihlte; es bedurfte der Synthese des Harn-
stoffes durch Wohler (1828), um denselben zu widerlegen, und
zu zeigen, dass die lebenden Organismen, ebenso wie die tote
Aussenwelt, von den nimlichen, einheitlichen, chemischen und

- physikalischen Gesetzen beherrscht werden.

Neben Dutrochet (1776—1847), welcher die grosse Wichtig-
keit der endosmotischen Erscheinungen fiir das Verstiindnis gewisser
physiologischer Vorgiinge nachwies, bahnte namentlich der iiltere
Decandolle eine rationelle Krklirung derselben an (Sachs 550,
556, 559). Wie er in seiner ,Pflanzenphysiologie* auseinander-
setzt (1882), ,zerlegt das Sonmenlicht in den Blittern den rohen
Nahrungssatt, giebt den Sauerstoff als Gas an die Aussenwelt ab,
und iibertriigt den Kohlenstoff an die PHanze, wobei zuniichst ein
Gummi gebildet wird, der aus einem Atom Kohlenstoff und einem
Atom*) Wasser besteht, und durch sehr geringe Umiindernngen
in Stiirke, Cellulose und Zucker verwandelt werden kann, Verbin-
dungen, deren Zusammensetzung fast die niimliche ist. Nachts
steigt dann dieser gummihaltige Saft wieder in die Wurzeln hinab,
und setzt dabei in bestimmten Organen Gummi, Stiirke, Zucker,
Cellulose, oder fettes O, als Reservestoffe ab.* Diese Vorstellungen
niithern sich bereits in hohem Grade den noch heute iiblichen, deren
Entwicklung wir wesentlich Sachs verdanken, welcher auch schon
die Frage nach der Art der Fortleitung dieser Bildungsstoffe, und nach
der Natur derselben, auf mikrochemischem Wege zun losen trachtete.

Das eigentliche Wesen des Zuckers suchte zuerst wohl
Angelus Sala in seiner ,Sacharologia* (1650) zu ergriinden.
Er sagt dartiber (5. 187ff): ,Bei der gemiissigten trockenen
Destillation erhiilt man aus dem Zucker seine vier Bestandteile,

*) Nach heutigem Ausdrucke: Molekiil.
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nimlich Wasser, ein auf diesem schwimmendes 01, eine Siiure, die
stark genug isb, um Kreide aufzulésen, und ein riickstiindiges, dem
Weinsteine iihnliches Salz. In Alkohol lést sich der Zucker, ohne
dabei, wie manche behaupten, seine Natur zu iindern; dagegen
wird Zucker beim Erwiirmen mit Salpetersiiure, Schwefelsiiure oder
Kssig, derart veriindert, dass er seine frithere Form auf keine
Weise wieder annehmen kann, und es entsteht eine saure, ritliche,
anch in Alkohol losliche Masse, die aber nicht die wunderbaren
pharmazeutischen Kigenschaften hat, welche Viele ihr zuschreiben.
Mit Salpeter krystallisiert der Zucker nicht zusammen, obwohl
beiderlei Krystalle etwas von einander enthalten. Bei der Gihrung
giebt der Zucker Alkohol, und zwar ist dessen Geschmack zu
Anfang reiner und angenehmer, weil beim Stehen an der Luft
spiter Essigsiiure gebildet wird. Dass der Alkohol -nur aus dem
Wasser, oder dem Ol, oder dem Schwefel des Zuckers hervorgehen
soll, ist falsch, wie dies auch die Mengenverhiiltnisse beweisen, es
muss vielmehr die ganze Substanz des Zuckers sein, die bei der
Giihrung, auf noch unbekannte Weise, zum Teil in Alkohol fiber-
gefithrt wird.¥ Dass bei der Githrung Kohlensiure entsteht, hat
Sala nicht wahrgenommen, und diese vermutlich fiir Luft gehalten;
sehr merkwiirdig ist seine Krklirung der @ihrung: ,Diese ist
nichts weiter als eine innerliche Bewegung der Elementarteilchen,
die sich in anderer Weise zu lagern trachten, wodurch eine Ver-
bindung von mneuer Art entsteht* (Hoefer II, 210). Boyle
(1626—1691) beschiiftigte sich ebenfalls mit der (iihrung des
Zuckers; bei dieser (lelegenheit bemerkte er, dass sich Zucker in
Wasser unter Wiirmebindung lost, und mit Schnee eine Kilte-
mischung giebt (ebd. II, 169), auch bestimmte er das spezifische
Gewicht des Honigs, das er 1.450 fand (ebd. 1I, 176). In guan-
titativer Hinsicht studierte die Giihrungsvorginge erst Cavendish
(1766), und erhielt dabei aus Zucker 57 °/; Kohlensiiure; genauere
aber auch noch nicht richtige Zahlen fiir Kohlensiiure und Alkohol
ermittelte Lavoisier (1789).

In iihnlicher Weise wie Sala untersuchte auch Willis (1674)
den Zucker, und kam zum Resultate, dass derselbe aus Schwefel, einer
Siiure, und einem iitzenden Salze bestehe (Moseley a. a. 0.). Auch
nach Hoffmann-Maederjan (1701) ist Zucker eine salzig-schwefe-
lige Substanz, und seine Salznatur geht aus seiner Loslichkeit und
Krystallisationsfiihigkeit, aus seiner weissen Farbe, und aus seinem
giissen Geschmacke hervor, ,da ein nicht salzartiger Stoff iiber-
haupt nicht schmecken kounte*; neben der Salznatur zeigt sich
aber auch, beim Verbrennen und Schmelzen, eine schwefelig-erdige,

»
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und da diese Bestandteile die salzigen an Menge weit iibertrefien,
so schmeckt Zucker, entgegen allen anderen Salzen, siiss. Die
trockene Destillation des Zuckers giebt ausserdem noch ein 01 und
eine Siiare, und die Giihrung brennbaren Alkohol und Issig, es sind
also sehr zahlreiche und mannigfache Bestandteile in ihm enthalten.

Nach Hallens (S. 7) ist Zucker ,ein, in ein fliichtiges 0l
eingewickeltes Sauversalz, mit schwefeligen und erdigen Teilen ver-
bunden®, nach Herrmann, entsprechend Becher’s Lehre, ,eine
Verbindung von Schwefel, fettiger Erde, salzigen Teilchen und
Wasser®, nach Ludolf (,Chemie*, Erfart 1752, 1018) besteht er
wesentlich aus Schwefel. Beckmann erklirt Zucker fiir ,eine
saure Seife, d. i. ein Fett, mit einem sauren Salze verbunden®
und bezeichnet als seine niitheren Bestandteile ,Wasser, Erde,
Siiure, und ein feines, dliges, brennbares Wesen* (,Anl. z Techn.*
176, 878); Bohmer sagt (I, 695, 751, 386 ft): ,Zucker besteht
aus einem wesentlich sauren Salz, das jedoch mit einem feinen
Ol und Erde vermischt ist, daher auch nicht sauer schmeckt; die
Gihrung desselben beweist, dass sich in seinem Grund auch ein
brennbarer Geist vorfindet, neben dem noch eine sauer-salzige,
schleimige Mischung vorhanden ist.* Abnliche Ansichten finden
sich bei Cartheuser (1774), Rouelle (1703—1770), und den
anderen letzten Vertretern der phlogistischen Schule, denen Zucker
als ein, dem Schwefel analoger, aus ,brennbarem Wesen* und
Siiure bestehender Korper, als ,ein vegetabilisches Hepar, in
welchem das dlige Prinzip durch eine Siiure mit dem Wasser misch-
bar geworden ist®, und als ein ,eigentliches essentiales P’flanzen-
salz* galt (Hoefer II, 364 und 407; Berthelot, ,Die chemische
Synthese", Lpzg. 1877, 43; Kopp, ,Gesch. d. Chem.* 1V). Letztere
Anschauung wurde aber erst durch Marggraf zur herrschenden
erhoben (Scheibler 27), welcher die, namentlich von Glauber
(1660) verfochtene Behauptung, der Zuckersaft sei urspriinglich
nur eine honigartige Masse, und gebe erst durch die chemische
Behandlung, und namentlich durch die EKinwirkung des Kalkes,
trockenen festen krystallisierten Zucker, dadurch widerlegte, dass
er den Zucker mittelst Alkohol, unmittelbar in Substanz, aus den
Pflanzen auszog. Die Frage, ob der Kalk zu den wesentlichen
Bestandteilen des Zuckers gehore, und denselben gesundheitsschid-
lich und ,hitzig* mache, wie zahlreiche Arzte versicherten, war eine
viel umstrittene; obwohl Wiegleb (,Chemische Versuche*, Berlin
1774) die Angabe des Angelus Sala bestitigte, dass reiner
Zucker ohne Hinterlassung von Asche vollstiindig verbrenne, so
fand dieselbe dennoch nur wenig Glauben, und noch 1785 unter-
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nahm Hielm eine neue ausfithrliche Untersuchung, als deren Er-
gebnis er mitteilt, dass der reinste Zucker fast keinen, der rohe
Zucker ziemlich vielen, und der Syrup sehr vielen Kalk enthalte,
welcher demnach nicht aus dem Zuckerrohre stammen konne,
sondern erst bei der Fabrikation in den Saft eingefiihrt werde;
das allgemeine Vorurteil wurde aber auch hierdurch nicht beseitigt,
und Spuren desselben wirken sogar heute noch fort.

Im Jahre 1776 entdeckte Bergman (1785—1784) die Ent-
stehung der sog. ,Zuckersiiure” (hente Oxalsiiure) bei der Behand-
lung des Zuckers mit Salpetersiiure (Haeser II, 445); diese Beob-
achtung machte das grisste Aufsehen, und schien so unerkliirlich,
dass z. B. Girtanner (1795) und Wurzer (1806) sagen: ,von
jetzt ab miisse man die Verwandlung von Metallen in einander
fiir moglich halten, und fiir nicht merkwiirdiger, als die des siisse-
sten Korpers, des Zuckers, in den sauersten, die Zuckersiure*
(Kopp., ,Alchemie* II, 168 und 175). Nach Stahl’s System
wurde nunmehr der Zucker als eine Verbindung von Phlogiston
und Oxalsiiure betrachtet, welches erstere durch die Salpetersiure
ausgetrieben werde; dieser Meinung war anch Morveau, wihrend
Fourcroy als weitere Bestandteile noch ,alkalische, sowie gewisse
fette Teilchen* annahm. Nach Lavoisier (,Traité de chimie*
1793; 1, 69) ist der Zucker eine Verbindung einer kleinen Menge
brennbarer Luft mit einer grossen Masse kohliger Substanz, und
geht durch Aufnahme eines siinernden Prinzipes in Oxalsiiure {iber;
Zucker ist das neutrale niedrigere Oxyd eines kohlenwasserstofi-
haltigen Radikals, und Oxalsiiure dessen hohere Oxydationsstufe
(Kopp, ,Entw.* 178 und 522; Schorlemmer, ,Ursprung und
Entwicklung der organischen Chemie“, Braunschweig 1889, 12);
nach Girtanner (1795) ist er ,die wahre Grundlage der Oxal-
siure, und zwar ein vegetabilisches Oxyd mit zwei Grundlagen,
welches Kohlenstoff und Wasserstoff genau zusammen verbunden,
und durch etwas Sauerstoff in ein Oxyd verwandelt, enthilt*. In
der Gihrung des Zuckers sieht Lavoisier den Zerfall des Oxydes
in Sauerstoff, welcher sich an einen Teil des Kohlenstoffes bindet
und als Kohlensiiure entweicht, und in das kohlenwasserstoffhaltige
Radikal, das unter Aufnahme von Sauerstoff in Alkohol iibergeht:
,Konnte man Kohlensiiure und Alkohol wieder verbinden, so
miisste daraus der Zucker zuriickentstehen* (Kopp, ,Gesch. der
Chem.* 1V). Diese gelinterten Anschauungen fanden indes nur
wenige Anhiinger, wiihrend die grosse Menge der Chemiker an den

iilteren und geliinfigeren Lehren festhielt; so z B. erklirte Fab-.

broni noch 1785 die Giihrung fiir eine blosse Veriinderung des
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Zuckers durch die Pflanzensiiuren, Gottling (1797) liess den hier-
bei gebildeten Alkohol aus Lichtstoff, Wasserstoff, etwas Kohlen-
stoff, und einer unvollkommenen Pflanzensiiure bestehen, Wiegleb
(1784) glaubte noch, die Zuckersiiure (deren Identitit mit Savary’s
Oxalsiiure Scheele 1784 bewies) bestehe aus Salpetersiure, vege-
tabilischem Stoffe, und Phlogiston, der Zucker aber, den Lehren
Bergman’s (1776) und Macquer’s (1778) gemiiss, aus Zucker-
siiure, Phlogiston, und einem Ol; auch Essigsiiure wurde im Zucker
vermutet, da Scheele (1774) eine, bei der Oxydation desselben
mit Braunstein und Schwefelsiiure entstehende Substanz (die erst
Diébereiner 1822 als Ameisensiiure erkannte), fiir HEssigsiure er-
klirt hatte (Kopp, a. a. 0.). Den Milchzucker, bei dessen Oxy-
dation Scheele (1780), und unabhiingig davon auch Hermbstidt
(1782), die Schleimsiiure beobachtet hatten, deutete man in ana-
loger Weise wie den Rohrzucker als eine Verbindung von Schleim-
siure, Zuckersiure, Kalkerde, Phlogiston, und Salz (Wiegleb,
.Gesch. d. Chem.“ II, 276, 299, 801, 336).

Die erste Analyse des Zuckers riithrt von Lavoisier her (1789),
doch waren seine Zahlen, ebenso wie die Berthollet's (1803), zu
niedrig, was angesichts der Unvollkommenheit der benutzten Me-
thoden nicht wunder nehmen kann; genauere Resultate erhielten
erst Gay-Lussac und Thénard (1810), Berzelius (1814), Gay-
Lussac (1815), und Débereiner (1822). Letzterer schloss sich
auch schon 1816 in bestimmter Weise den Anschauungen Lavoi-
sier's fiber den Zucker an, und betrachtete ihn als ans Kohlen-
siaure, Kohlenoxyd, Kohlenwasserstoff und Wasser znsammengesetat
(Kopp, ,Entw.“ 551), wilhrend Gay-Lussac (1814) Kohlenstoff-
und Wasserdampf, Dalton (1808) Alkohol und Kohlensiiure, und
Dumas und Boullay (1828) Athylen, Wasser und Kohlensiiure
als nihere Bestandteile annahmen, und die Konstitution des Zuckers
mit der des kohlensauren Ammoniaks verglichen (Kopp, ,,Entw.*
551 und 299; Schorlemmer, a. a. 0. 16).

Uber die Ursache der Slissigkeit des Zuckers wurden, nebst
den schon oben angefiihrten Theorien, noch zahlreiche andere auf-
gestellt, denen zumeist vollig willkiirliche, vorgefasste Meinungen
oder Voraussetzungen zu Grunde liegen; im allgemeinen begniigten
sich einsichtigere Forscher damit, ihre Unwissenheit eill:{llgestehvn,
oder, namentlich in ilterer Zeit, den unabiinderlichen Willen Gottes
als Erkliirungsgrund anzugeben, Hiiufig nahm man auch zu einer
eigenttimlichen dem Zucker anhaftenden ,vis edulcativa® (versiissen-
den Kraft) seine Zuflucht, deren Wesen aber hinwiederum selbst
dunkel und geheimnisvoll blieb,
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Die Stissigkeit, als hervorragendste und jedermann auffiillige
Eigenschaft des Zuckers oder Honigs, diirfte es veranlasst haben,
dags diese Stoffe seit jeher mit besonderer Vorliebe als Beispiele
bei der philosophischen Erorterung des Verhiltnisses zwischen
Empfindung und Aussenwelt benutzt wurden. Kinige diesbeziig-
liche Amprm]w antiker Autoren sind bereits obul angefithrt
worden; ein vedischer Spruch, citiert in Hartmann’s ,,Plnlusophlc
des Unbewnssten® (1872, 26) sagt gleichfalls: ,auch der Syrupsaft
bringt sich selbst nicht in Krfahrung, und dennoch sagen wir,
vermoge der von jenem Safte verschiedenen Sinne die ihn erkennen,
dass er von siisser Natur sei* In John Locke’s (1632—1704)
., Versuch iiber den menschlichen Verstand* heisst es: ,,Wermut-
samen und Senfkorner, die das Kind wvon sich stosst, sind, das
weiss es gewiss, nicht jipi"ﬂl oder Zucker, nach denen es schreit:
lingst bevor das Kind den logischen Satz des Widerspruches kennt,
weiss es genau, dass siiss nicht bitter ist* DBei Berkeley (1684
—1753) findet sich der Satz: ,Das einzige Objekt des Verstandes
sind Ideen: sinnliche Eigenschaften, wie weiss und siiss, sind sub-
jektive Zustinde der Seele, Sinnendinge, wie Zucker, Komplexe von
¥mpfindungen*; bei Hume (1711—1776) steht der analoge Aus-
spruch: ,,Bei der mehrm.;hgm] Empfindung derselben Merkmalgruppe
bleibt sich das Vorstellen immer gleich: jedesmal wenn ich Zucker
sehe, thue ich dasselbe, ich verkniipfe niimlich die Figenschaften
der weissen Farbe, des siissen Geschmackes, und der Hiirte mit-
einander.* Kbenso sagt Kant in den ,Prolegomena* (Grundziige
der Erkenntnis-Theorie, § 19): ,Dass der Zucker sfiss, der Wermut
widrig sei, sind bloss subjektiv giiltige Urteile* Selbst in einem
Werke aus allerjiingster Zeit, wie Max Miiller’s ,Das Denken im
Lichte der Sprache®, weiss der Verfasser kein geeigneteres Beispiel
zur Darstellung seines Gedankenganges zu finden, und sagt (i5. 21 und
409): ,So wird Sissigkeit ..., die fiirs erste nur einen passiven
Zustand des Subjektes darstellt, infolge des unserem Geiste an-
haftenden Zwanges jedes Ding als Ursache oder Wirkung aufzu-
fassen, in eine Ursache, oder in das, was wir ein ausser uns be-
findliches Objekt nennen, verwandelt. Statt zu sagen: wir empfinden
sliss . .., gehen wir weiter, und sagen, dass dies andere ausser uns
siiss, Zucker, sei. Driicken wir uns subjektiv aus, so meinen wir,
die Empfindung dieses Dinges, Zucker, ist von der Empfindung
des Siissen, nicht von der Ihrupﬂudung eines anderen siissen Dinges
begleitet; driicken wir uns objektiv aus, so meinen wir, dieses
Stiick Zucker ist stiss, d. h. es ruft in uns eine Empfindung hervor,
die wir sliss nennen.*

L




Nachtrage.

I. Tabelle der Jahreszahlen, die geographische Verbreitung
des Zuckerrohres betreffend.

| Jahreszahl Gegend Niheres

auf Seite
um 527 v. Chr, Jenseits des Ganges 60
250 ,, ,  China 157
1 n. Chr, Ostindische Inseln (Java) 166
meedo0net, Kaschmir, Tibet 01
¢ » 450 ,, ,,  Gondisapfir 91
8000 e 48 Ceylon 167
yy OB ji[._:ylﬂun 133
5 680 ,, ,, Syrien (Damaskus) 152
4 se s w00 v 0 Gypern 203
| » 100 ,, ,  Cambodja 167
| s 700 ,, ,,  Sokotora 168
| o 708 oss s ist Marokko 143
o 114 ,, ,, Spanien 145
2yl ol 0 Provence 187
S C81R e i CKrata 185
5 827 ., ., Sizilien 144
5 880 ,, ,  Madagaskar 167

5 880 ,, ,, Andamanen, Nikobaren 166
900 ,, ,, Tyrus, Tripolis, u. s. f. 152

5 900 ,, , 'Tabaristan, Balch 151
s 1100 ,, ,, Sansibar 169
w1100 50 .00 Morea 185
o 1200, ,, Majorka 225
1420 ,, ,, Madeira 248
um 1480 ,, ,, Kanarien, St. Thomas 249
1498 u. 1514 Domingo 25Tu. 258
{ um 1520 n. Chr. Mexiko 959
1524 ,, ,, Kabul, Tiflis, Oxus 379
1582 ,, ,  Brasilien 260
um 1588 ,, ,, Pern 259
1549 ,, ,, Provence 271
um 1580 ,, ,  Neuspanien 269,318
1580 ,, ,, Paraguay 320

1620 ,, ,,  Argentinien 320

Gewilhrsmann

Nearchos

Fahian

Moses von Chorene
Ritter

Mas-Latrie
Abel-Rémusat
Massudi

Dozy

Reed

Beer

Gibbon

Soleiman
Soleiman

Istachri; Mukaddassi
Istachri

Fdrisi

Ritter

Pegolotti

Barvos

Peschel; Knapp
Kolumbus; Oviedo
Humboldt

Babur
Handelmann
Cieza

Olivier de Serres
Humboldt

Volz

Volz
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Jahreszahl

am 1630 n

1640 |,
1641 ,,
1664 ,,
1673 ,,
1112 ,,

nach 1770 ,,

1785 .,

um 18560 ,,

1852 ,,
1852 ,,
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Seite 13:

Seite 24:

Seite 33:

Seite 35:

Seite 36:

Seite 37:

Seite 55:

Seite 70:

Nachtriige.

) Gegend A:}":’::;'; Gewihramanm
. Chr. Guadeloupe, Martinique 301 Moseley

7 St. Christoph 301 Moseley

3 Barbados 301 Ligon

s Bourbon 379 Ritter

s Louisiana 320 —_

o Mauritins 379 Ritter

% Japan 375 Thunberg

i Pennsgylvanien 320 Poppe

5 Australien 379 Beer

i Natal 379 Ritter

Madeira 371 Grisebach

II. Berichtigungen und Erginzungen.

Meilichios* und ,Melodie* hiingt nicht mit bt rusammen;
die betreffende Angabe war, wie mehrere andere des 1. Ab-
schnittes, einem Aufsatze von Dr, M, Landau, ,Die Bienen
in Glauben und Brauch® entnommen,

Die Schreibweise Pometins statt Pomet hat keine eigent-
liche Berechtigung.

{Tber Soma s noch bei Zimmer (,Altindisches Leben‘ 1879,
63 und 272), und Just (,Botanischer Jahresbericht'‘ 1885,
II, 448, No. 148).

Uber den geringen, meist 2—49/, betragenden Zuckergehalt der
wilden Saccharum-Arten s. Winter (,Mededelingen van het
proefstation Midden-Java te Semarang* 1890, 321f.).

Das Werk von Schrioter heisst: ,,Der Bambus und seine Be-
deutung als Nutzpflanze®, Zilrich 1885; nach 8. 18 ist Bambusa
vulgaris in Amerika erst aus der alten Welt eingefiihrt.

Das Werk von Bentley und Trimen heisst ,,Medicinal plants®,
Lond. 1880; das von Nees ,Plantac medicinales*, Diisseld.
182833,

s ist zweifellos, dass Harrison und Bovell gleichfalls, und
ganz selbstiindig, den Samen des Zuckerrohres entdeckt, und
aus diesem nene Pflanzen gesiichtet haben, wie dies auch Morris
in Kew bezeugt (,,Sugar-Cane®, Lond. 1890, 66 und 176).

Von Caraka begann 1888 in Calcutta eine (indische) Ausgabe
zu erscheinen.

Das Manuskript No. 2327 der Pariser Bibliothek, eine alche-
mistische Encyklopiidie, 1478 geschrieben, und mit einem Briefe
an Michael Psellos beginnend, enthiilt u. a. eine vermutlich
sehr alte Liste der sieben, den sieben Planeten geweihten Me-
talle und ihrer Derivate. Als solche des Kupfers, yedzog, sind
angefiihrt: Perlen, Onyx, Amethyst, Naphta, Pech, odyap, As-
phalt, Honig, Ammoniakharz, und Weihrauch (Berthelot,
,Les origines de l'alchimie®, Paris 1880, 110, 238, 861). Ber-
thelot fibersetzt odyzup ohne Weiteres mit ,,Zucker®, wozu

'
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selbstverstiindlich keinerlei Berechtigung vorliegh Bei der
Aufzithlung der Maasse (ebd. 346), werden von Fliissigkeiten
nur Wein und Honig erwiihnt, von Syrup ist nicht die Rede.
— Im 3. Kapitel jenes Manuskriptes, welches die Zeichen der
Geheimkunst behandelt (ebd. 837), findet sich auf 8. 18 die
Zeile ,0¢yep, Mehl, Ricinus, Manna®, und Berthelot iibersetzt
auch hier ohne weitere Begriindung adyeo mit ,sucre” (Ber-
thelot, ,Introduction & D'étude de la chimie des anciens et
du moyen-ige®, Paris 1889, 119). — In mehreren 100 Titeln al-
chemistischer Werke kommt keine Andeuntung von Zucker vor
(Kopp, ,Beitr.#1,256—815; Berthelot, ,Introd.* 174—219).
Von Garecia da Orta's Bericht erschien ein Neudruck in
geinen ,,Colloquios®, Lisboa 1872, 198; s. auch Fliickiger,
,, Pharmakognosie** 1888, §99.

Tabaschir findet sich hauptsiichlich in den untersten Gliedern
ganz alter Halme (Schroter a. a. 0, 14), und wird meist
durch Verbrennen der Rohre gewonnen (ebd. 82), und aus der
Asche ausgelesen.

(Tber angebliche Selbstentziindung des Bambus s. Buchanan®
(,,Journey through Mysore® I, 843), und Schrter (S.28). —
Die ,,Wurzeln* des Bambus beruhen vermutlich auf einem Uber-
setzungsfehler, denn das betreffende arabische Wort bedeutet
eigentlich Wurzelstock, oder das untere Knde des Stammes. —
Die Schreibart ,,Bambu* ist die eigentlich richtige, und der
meist iiblichen ,,Bambus® vorzuziehen.

{’ber die Manna-Arten s. Fliickiger und Hanbury, ,,Phar-
makographia®, Lond. 1879, 4134f

{Tber die biblische Manna s. Flilckiger, ,,Pharmakognosie
1883, 28.

,,Alhassen” u. dgl. sind nur Drtiimer der lateinischen Uber-
setzer, der richtige arabische Name des Baumes ist ,,Oschart.
Uber den Zucker der Alten s. noch: Lenz (,,Botanik der Griechen
und Romer®, Lpzg. 1859), und Fingerhuth (,Flora® 1839;
11, 529).

Betreff der Verwendung des Bambus zu Gefiissen, zum Kochen,
u. dgl,, s. Niitheres bei Schriter (a. a. 0. Titelbild und
8. 281f).

Mohallab lebte etwas spiiter wie Modwiah, und nicht zu-
gleich mit diesem.

Kntgegen v. Kremer’s Vermutung ist von den Dichfern der
Omajjadenzeit Vieles erhalten.

Avicenna's ,Kanon® ist ganz kiirzlich auch in Kairo wieder
nen anfgelegt worden.

Die Lage des sog. Puntlandes ist noch fraglich, Brugsch's
Angabe unzuverliissig.

{Tber die Geheimhaltung des figyptischen Wissens, insbesondere
der fgyptischen Technik, s. Berthelot (,,Introd.*c 200).

Die Agypter kannten auch das Prinzip der methodischen Aus-
laugung, und beniitzten es zur Darstellung von Atzlauge aus
Asche (Berthelot, ,Introd.¢ 234).

Uber die Zuckerztlle des h. Landes, s. Beugnot, ,Assises
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de Jérusalem, on receuil des onvrages de jurisprudence com-
posés pendant le 13. siéele dans les royaumes de Jérusalem
et de Chypre* (Paris 1843; II, cap. 242).

Uber die Zuckerfabrikation in St. Thomas um 1500, s. Conde
de Ficalho, ,Plantas uteis da Africa portugueza®, Lisboa
1884, 29.

1541 findet sich unter den Einfuhren Portugals aus Brasilien
wsuccarum optimum‘ erwithnt (Goes, ,,Pro Hispania adversus
Miinsterum defensio®; Koln 1574, 653).

Die Angaben iiber Mekka und Mokka sind unrichtig; Ersteres
ist giinzlich vegetationslos, Letzteres nur Stapelplatz und
nicht Produktionsort. — Ritter's Ableifung des Wortes Kaffeo
von Kaffa ist ebenfalls nicht zutreffend; Kahwe bezeichnet im
Arabischen ein, den Appetit verderbendes, weil scheinbar
stillendes Getriink.

8. Welter, ,Hssai sur 'histoire du café®.

Uber die Zuckerfabrikation der Holliinder in Java im 17. Jahr-
hundert, ,die schon nach den niimlichen Prinzipien wie jetzt
geschah®, s. van Gorkom, ,,De oostindische Cultures* 1884.
Lokman war ausschliesslich Erfinder oder Verbreiter von
Spriichen und Redensarten; die sog. ,,Fabeln Lokman's* sind
eine Filschung (vermutlich des 15. Jahrhundertes).

UUber Siissholz s. Fliickiger, ,,Pharmakognosie’ 1883, 200
und 3H4.

oKarat® kommt keinesfalls von ,,Karob*, und ist vermutlich
ein Wort byzantinischen Ursprunges.

I1I. Verzeichnis der Druckfehler.

Seite 12, Zeile b von oben, lies ,der* statt ,des*.
31 u. ff. »  paccharum® statt ,,Sacharum®,
117, Zeile 3 von oben, ,, ,versendbar* ,, ,,verwendbar*.

Filhes 5 w pOlbereitung® ,, »Olbereitung!e,

T g O] TR o)

1 von unten, ,, ,behaupteten* ,, ,behaupten*,
14 4, = - A a gy Yoltzs,

18 o 44 o wGeldwerte* |, Goldwerte®“.
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378. )

Sunda 166,

Sung 161, 163,

Suq-al-Ahwiz 92,

Stira 26.

Surianer

958

362,

349,

181.
30
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Surinam 319, 349.

Sus-el-Aksa 144.

Susiana 91—94,108,110,
114.

Swantewit 23.

Synesius 70,

Sy]‘il.kllﬂ !44, 216, 255.

Syrien 83, 110, 142, 151,
152, 162, 164, 171,
178, 180, 183, 186,
187, 193, 202, 203,
211, 216, 220, 221,
226, 280, 254, 255,

845, 412, 443.

Mabaristan 151, 443,

Tabris 211.

Tacitus G,

Tahiti 33

Taillevan . i

Taitsung 158, 159,

Tamerlan 212,

Tamumah 167.

Tana 212, 247.

Tanah 79, 116.

Tang-Dynastie 159, 161.

Tanger 143.

Taprobane 67,

Tarent 171.

Tarudant 144,

Taulantier 6.

Tauris 211,

Taylor 368.

Teheran 2581.

Tenerifta 249,

MTerenut 140.

Terfet 140.

Terratirma 318.

Testi 395.

Tetuan 4.

Themistokles 10.

Thénard 441,

Theodemar 21.

Theodorus 177.

Theodosiug 93,

Thévenot 347.

Thopas 232,

Thor 24.

Thracien 7.

Thiiringen 404.

Thurneysser 192,

Tiberias 152, 182, 202

Tiberius 400.

Tibet 3, 91, 103, 445,

Tiepolo 193.

Tiflis 379, 443,

']'igriﬂ 83, 92, 101, 115,
151.

Register.

Tingis 143.

Tizian 266,

Tomlich 393,

Toledo 186, 188. 258,

Tolteken 341.

Toluca 390,

Tonga-Insel #3.

Tonkin 165,

Tor 210.

Torgan 597,

Tortosa 152,

Totes Meer 1582

Trommsdorf 367.

Toulouse 368.

Tours 355,

Trajan 67, 254.

Trani 171.

Trapezunt 178, 211, 212,
247.

Treviso 193.

Tribur 22,

Triest 536.

Trinidad 207, 320, 423,

Tripolis (Afrika) 144.

'l'l'ilnolis (Syrien) 152,
162, 180, 182, 202,
268, 443.

Tseu 1H9.

Tsin 161, 343.

Tswanchan-fu 165.

Tiirken 193, 212, 254,
955, 9267, 822, 840,
348, 380, 424.

Tungnsen 3.

Tunis 248,

Tuster 115.

Tyrus 152, 181, 202, 443.

Udjiana 159,

Ulitzsch 396.

Ulm 230, 289, 241, 244,
249, 255, 344, 380,
413.

Ulrich von Wiirttemberg
241, 279.

Ungarn 397, 424,

Unguen 136, 163,

Urban VI. 184.

Urvasi H4.

Utrecht 230, 239.

Vadavimukha 49,

Valenia 181.

Valencia 185, 231, 250,
268—270, 287, 295,
859, 471, 415.

Valerianus 92,

Vandebergue 358,

Vararan 97.

Varenne 317,

Varuna 26, 29,

Vasco de Gama 252, 253.

Vasista 46,

Vasukra 41.

Vaughan 405.

Vauquelin 394.

Vejanus 15.

Veloso 258,

Veltheim 8R4,

Velthusen 333,

Venedig 80, 177, 178,
184, 185, 192195,
204—211, 226, 228—
932, 9238, 239, 2
247, 249, 251—2
9659269, 274, 2

822, 84H, 346, 867,

394, 410—415.

423,
Veracruz 416.
Verdun 194,
Verona 227, 400.
Versailles 337, 347.
Vicenza 227.
Vienne 184, 235.
Viglioni 211.
Villach 195.
Villa da reinha 260, 261.
Village 237.
Vilmorin 405.
Vishnu 26, 52,
Visvamitra 55.
Vitiges 118,
Vivaldi 251.

Wakefield 369,
Wathik 112.
Weissenfels 240,
Welling 192,

Woelser 262, 281.

Wertach 195.

Woetzlar 197.

Wien 194, 230, 239,
241, 266, 336, 348,
390, 414, 424,

Wienor Neustadt 239.

Wilhelm I11. 176, 320.

Wilhelm von Oranien
280.

Wilson 868. !

Winkelmann 362,

Wismar S35,

Wissant 229,

Wiswamitra, 46,

Wittenberg 308,




[I. Verzeichnis der geographischen und Eigen-Namen.

Wohlgomuth 241.
Wolfenbiittel 282.
Wolgast 281.
Worms 22, 230,
Wotan 24, 25
Wiirzburg 197.
Wuti 157.
Wyschehrad 22,

NXimenes 34, 308,

Acer saccharinum 387.
Ackerban 25, 388, 399.
Adiantum 398,
Aeromeli 83, 84.
Aethylen 441.

Atzkalk 134, 135, 811,

Agave 595,

Ahorn 387,

Ahormsyrup 387

Ahornzocker 103, 3587,
388,

Alaun 185, 812, 815, 319,
357, 362, 367, 401.

Alba comestio 191.

Alchemie, 70, 183, 184.

Alfeloa 350.

Alhagi 84.

Alhassen 86, 102, 445.

Alhossar 86, 102,

Alkalien 134—136, 163,
811, 315.

Alkermes 540,

.\”\'ti}]tl] 12;‘). 192, .3{}‘
245, 270, 290, 306,
315,317, 340, 358,37!],
B8, 438—441,

Almazara 145.

Almond sugar 231, 425.

Alot 44, 63, 83,90, 125,
141,

Alpenid s. Fanid.

Alphoenix s. Fanid.

Alumen zuccarinum 224.

Ameisensiiure 441.

Ambrosia 26, 55.

Amolassarum 281.

Amrita 26, 55.

Analyse desZuckers 441.

Anbau des Zuckerrohres
146—148, 213, 216,
218, 255, 260, 2{31,
294, 871, 376.

Yantsekiang 156.
Yau 155,
Yii 155.
Ygedrasil 23, 24,

Ziacearia 193,
Znledj 168.
Zambesi 2.
Zaytun 165, 212,
Zeni 251.

II1. Sachregister.

.-\]:ut.helwn 129, 196,
197, :l.—-" S, 9241,
244, 245, 271, 278,
279, 281,282 285,287

—291, 338, 403,
Apothekenschan 244,

245,
Apotheker-Taxe 197,

241, 971, 208, 284,

352, 848.

Aqua auri 192.

Aqua siclae 401.

Aquavit 242,

Arabischer Stein SS.

Araeometer 140,

Arak 47, 323, 348, 480.

Arenga 385,

Arroba 248.

Arten des Zuckerrohres
38, 39.

Arundo sagittata S34.

Asava 47.

Asclepias 27

Atome 428, 429,

Ausbeute beim Raffi-
nieren 210, 327, 364,
366, 412.

Axika 29.

58, 396.

Biirenklau 396.

Bagasse 294, 307,

Bawmbillonia-Zucker 219,

]} DL

Bambus !-, 37, 60, 69
76, 77, 79,90, 91, lUl
106, 156, -1-1-1, 445.

Banane 395.

Barili 222,

Bassia latifolia 47, 58.

Bastern 311, 358, 363,
418.

467

Zeno 92, 118.
Zenobhia 284,

Zeus 6, 11.

Zeus Meilichios 11.
Zibith 376.
Zigeuner 97.
Zingis 122, 143,
Zoroaster 26.
Zosimus 70.
Zweibriicken 285,

Baumwolle 5%, 62, 81,
90, 183, 156, 222, 224,
997 998, 208,

Becherform 105, 14%.

Benit s. Fanid.

Besant 410, 411.

Bestandteile d. Zuckers
438—442.

Jata 3Y8.

Betula 896.

Bewiisserung des Zucker-
rohres 39, 115.

Bheli 52,

Bhura 52,

Biene .L1- Symbol 20

Bienen im Volksrechte
21.

Bienensegen 21.

Bienensticke 12, 21, 22
Jienenzuc 111 7, 12, 426,

Birkensaft 'lh

Blancmanger 191.

Blanco 306,

Bleiessig 869,

Bliiten d. /,Lul\t'nuimu
36, 87.

Blut zom Kliiven 324,
356—360, 394.

Blutmeth 24.

Borassus 885,

Boutre 208,

Hiu Il" 27H, 290, 349,
3650, 370, 391, ‘[F‘).
Bmunm Zucker 53, 122,

126, 127.

Brauttrunk 29.

Brautzucker 281.

3riefdienst 178, 193,

Brieftaubenpost142,211.

Brode Zucker 103.

Brodform des Zuckers
104, 105, 227, 228,




468
Brodzucker 187, 191,
198, 202, 204, 210,

218—25, 230,251,236,
950, 282, 818, 354,
371, 411—416, 420,
Bruggia 220.
Bueare 319.
Buntpapier 357, 862.
Byssus 81.

Claffetino - Zucker
222, 228, 225,
236, 416.

Cagassa 294.

Cahovet 347.

Calamelli 180, 181.

Capillairsyrup 395,

Carkari 44, 50.

Caryota 885.

Cassata 145.

Cassonade 223, 273, 816,
3093,

Cassons 231, 426.

Ceratonia 896,

Chabis 107, 112, 141.

Chaki 52.

Chancaca 320,

Cheb 131,

Ché-Ché 158,

Chekverkehr 116.

Ché-Tang 159, 160.

Chhoa 52.

Chimi 52,

Chischti 375.

Chokolade 341, 342, 347,
349, 417.

Chokoladen-Surrogat
342,

Christentum 20, 21.

Chronologie Indiens 40.

Chypre 854.

gidhu 48,
larét 190, 196, 200, 287,
242, 288,

Clarét elaratum 196,

Cocospalme 885, 386,

Comfits 231, 425 426,

Confetti 129,

Coppia di zuchero 222,

Cubbeita 145.

Cucurucho 806.

Cyperwein 196.

219,
231,

Dampf 365, 366, 367,
Dattelhonig 386.
Dattelwein 111, 112,
Daucus carota 897,

Register.

Dacken des Zuckers 136,
174, 205, 314, 316,
318, 858, 860,369,374

Deckkliire 858,
sstillation 48, 71, 125,
154, 169, 227, 817,
858, 438, 489,

Destillierer 47.

Diabetes 393.

Diapenidion 124, 174,
191, 231, 245, 274,
290,

Differentialzoll a. Zucker
325, 226, 421 —493.
Dinar 109, 411.
Dirhem 109,
Djudabah 118, 114,
Donmaschino - Zucker
219—225,
Donmaschino afatato
225,
Doolo 137,
Dragge (Dragées) 231,
274, 425, 496,
Drageoir 234,
Drosomeli 83, 84,
Duftkiigelehen 129,
Dulloah 187, 160.
Durrah 390, 391.
Duschab 111.

Eindicken des Zucker-
rohrsaftes 44, 51.
Findicken des Saftes
durch Ausfrieren 887,

Einmachzucker 418,
Iis, kiinstliches 118.
Bistransport 142,
Eiweiss 88,135, 141, 209,
224, 273, 286,297, 316,
353, 856, 359,360,867,
::?—1, 377, 387,394,397,
423,
Elaiameli 83,
El-Kand 123.
El-Oschar 86.
Endosmose 487.
Endreim 172.
FEngenho 261, 300,
]‘Gnglinch-f}stimliﬁche{ie-
sellschaft $28.
Entfiirbung 367, 868,
Entstehung d, Honigs 13.
Epicier 233.
Kpices 234, 237,
Erfindung  des
Zuckers 50.

festen

Ernithrung der Pflanzen
429—437,
Erstehungskosten  des
Zuckers414 —416,423.
Fssigsiiure 447,
Etymologie von Honie
und Meth 30, :
Buphorbien 62, 6.

Fabrikations
806, 317.
Fabrikations - Verfahren

al, 133, 'l:ii'r, !4‘.!, 174,
182, 183, 189, 244
294, 296, 806, 308,
318, 819,
Filschungen 244, 246,
267, 278, 394,857,377,
Faludadsch 112,
Fanid 98, 100—102, 115,

- Kosten

117, 120, 122—126,
170, 174, 191, 200,
224, 281, 9242, 971,

282, 290, 859, 425,

Farin 860,

Farin da seiloppi 225,

Feinsyrup 815, 316, 358.

Feronia 58.

Ferula 62,

Fester Zucker 50, 89, 97,
98,120, 1387, 159, 176,
379.

Festuca 397.

Feuer zum Eindicken
des Saftes 44.

Filter, 19, 368,

]"leim-.hnn.hr'ung L4855

Fiorino 410, 411,

Fondaco 194, 211, 239,
266, 399,

I"or!:]lflu,n:r,ung der Bie-
nen 12,

Frichte des Zucker-
rohres 36, 37, 38

Frochtweine 141,

Fiillmassen 208,249,312,
316, 317, 378, 378,379,

Fungus Melitensis 258.

Giihrung 4, 485, 488,

439, 441.
Gihrung des

wassers 4, 5.
Gaggeri 58.
Gagori 58, 885,
Galle auvs Zucker 1g;.

339, 286, 289, 401,
Gam 105,

Honig.-




Garapa 295,

Gas sylvestre 435,

Gauda 82, 47, 50, 53,166,

Gedeckter Zucker 3512,
313, 326.

Gegohrene Getriinke 47,
125.

Gehonigtes Bier 22,

Geister 433, 434,

Geldwerte 109,
265, 408—-410.

Generatio  aequivoca
434, 435,

Gerbsiiure

135, 498.

Gerla 391.

Gerstenzucker 102, 359,

Gestalt der Erde 71.

Gewiirze in Rom 66.

Gewlirze und Zucker
124, 125, 191, 196,
241, 242, 426.

Giftiger Honig 15, 58.

Glithwein 196,

Golanr 52,

Gold (mystische Kraft)
28, 29, 58, 128, 192

Goldsuppe 236

Goldwasser 191.

Goor 51, 137.

Griinsyrup 315, 358, 415

Glliu‘;l]m 2”."), 319,

Guildive 817,

Gula 47, 50, 166.

Gulabatu 165,

Guraur H2.

Gurpatta 137.

Gyps 812, 318." 368, 369,

Halophyten 398,

Halwa 110, 111,139,850,

Hamee 340.

206,

zum Kliiren

Handel 116, 161, 165,
179, 182—186, 194,
195, 208, 204, 206
211, 212, 218, 226,
220, 238, 239, 241,

247, 252, 258, 250—
268, 275, 298, 299,
302, 805, 321—827,
831, 836, 349, 364—
366, 578.
Handels-Dispens 184,
Handels-Privilegien 179,
185, 186, 228, 232,
322, 492 4927.
Handels - Verhote 184,
259, 264, 299, 3822,
232, 333,885,836, 342.

Py e A G AR "

L. Sachregister.

Handels-Vertrige 178,
185, 237, 247.
a 230, 232, 239,
263, 821, 322,
Haoscer 86.
Hedysarum 84,
Heimat  des
rohres 31.
Heracleum 396,
Herkuntt des Honigs 13.
Hiang-Tang 160.
Hibiscus 428.
Himmelstau 13,
Hippokras 196, 285, 237,
248, 273, 288,
Holliindiseh-Ostindisc he
Compagnie 264, 323,
324, 843, 344.
Holliindisch - Westindi-
sche Compagnie 299,
Holzkohle 866 — 368,
394, 397, 406.
Honig, 1, 444, 445.
Honig als Abgabe 22.
Honig als conserviren-
des Mittel 16, 173,351.
Honig als erste Nahrung
8, 29.
HonigalsGeschenk6,107.
Honig als Medizin 17,
18, 68, 71, 107, 124,
134,150,170, 172, 173.
Honig als Symbol 20.
Honig als Tauschmittel
3, 6.
Honig als Zehnten 21.
Honigdachs 2.
Honig-Gattungen 14.
Honig-Getriinke 18. 111,
170.
Honig-Handel 28.
Honighiindler 14.
HoniginderAlchemie70.
Honigkuchen 9, 14, 17,
Honigmost 170. ™
Honig ohne Bienen 60.
Honigschau 278.
Honigstein 85,
Honigtau 23, 60,
Honigtrank 5, 6, 84, 110,
170,
Honigvogel 2.
Honigwasser 2, 18, 110,
Honig zum Gottesdienst
20.
Honig 2u Kulthand-
lungen 8—10, 16, 29,
109, 281.

Zucker-

469

Honig zum Opfer 8—10,
16, 17.

Honig zur Speisenberei-
tung 14, 16, 215, 226,
230, 349, 350, 851,
426.

Hosar 86.

Hundskohl 396.

Hut Zucker 223.

Hyacinth 340.

Hydrorosaton 170.

Kkratameli 396.

Imudsch 100.

Indigenat des
rohres 34, 36.

Indigo 82, 87, 101, 108,
122, 367.

[ndische Chronologie 40.

Indische Medizin 54, 55,
93, 107, 120.

Indisches Sala 72, 73,

Indo-Chinesischer Han-
del 116, 161, 165.

Ingwer 49, 85, 90, 108,
111, 124, 183, 141.
191, 196, 227, 230,
231, 288, 285-— 287,
240— 242, 267, 273—
275, 425, 426,

Internodien des Zucker-
rohres 39,

lspodio 80.

Ixu 46,

Zucker-

Jugara 386.
Jaggoery 58, 385.
Johannisbrot 396.

K Adi-Bissen 112.
Kiiltemischung mittelst

Zucker 488,
Kaffee 127,

345—5849,

446,
Kafttee-Surrogat 348,
Kakao 341, 242,
Kalam 101.

233, 841,
417, 4922,

Kalinmearbonat 134,
135.

Kalk 184, 185, 287, 811,
818, 3815, 818, 858,

356, B8hH8, 308, 873,

387, 406,423, 439,440,
Kalmus 132.
Kameldorn 84.
Kan-Ché 158,
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Kand 50, 100, 105, 117,
123, 375, 376.

Kandiszucker 136, 137,
164, 170, 191, 202,
210, 220, 224, 225,
281, 236, 242, 250,
268, 274, 276, 282,
284, 286, 289, 291,
$17. 822, 895 385
340, 354, 358, 359
360, 366, 374, 877,

881, 411, 413, 418.

Kantaraka 46.

Kapilha 58.

Karob 396, 446,

Kataif 112, 113.

Kegelform llcw Zuckers
].U,l 105, 227,296, 297.

Keratameli 596.

Khanda 50,

Khaur b1, 52, 137.

Kildevil 317.

Kistenzucker 223,

Kliiren, s. Blu{, Eiwaoiss,

u.oe;
hl.multbel 368, 369.
Klibanos 104.
Klima, fiir Zuckerrohr
geeignetes 38,
Klumps 305.
Knochenkohle 368,
Kionigszucker 316,
354, 357, 415.
Kochrezepte 240.
Kochungen 62, 284, 285,
498, 429,
Kochzucker 435.
Kohlensiinre 435, 436—
458, 440.
Kohlriiben
Kol 52
Kolhu ’:L’.

8771,
3117,

B398,

Kontinentalsperre 394,
395, 422.

Kreuzziige 118, 179—
181, 183, 185, 195,

203, 212, 230.
Krystallisation 136, 139,

9286, 867, 439.
Krystallzucker 51, 187,
198, 202, 204, 206,
208, 220 — 292, 225,
231, 236, 239, 411«
414, 416.
Kuchenbiicker 15, 187.

Kiichenzucker 418.
Kugelgestalt der FErde
251.

legister.

Liuterpfannen 366.
Liivalose 594.
Laminaria 397,
Landesvermessung
Launtertrank 196.
Lebenskraft 437,
Lebensmittel-Kontrolle

109.

242,
Leberbliimchen 403.
Lebkuchen 245, 278.

Legende von Buddha 42.

Legende iiber Zucker-
rohr 43.

Leoninische Verse 172.

I;i{\}w-u;.mlwl 41, 42,

Likoire 270, 41 Hi8.

Liguoritia 496,

Lira 410.

Lit 196.

Livre parisis u. tournois
410, 411.

Lomps 305,358,418, 425.

Lotsa 2.

Lotus 170, 171.

Lumpen 805,360,361-364

Lupinen 391.

Luxus 66, 110—113, 141,
145, 152, 186,187,192,
195, 226, 235—238,
942, 268, 270,
276, 278, 288,

Luxusgesetze 16,
242, 268,

Luxussteuern 118.

278 —
284,
296

Muagister Sackcherarius
177.
Mugnetnadel 162, 163,
I j'_
‘\I.Ld]lullhuh 50,
“.Il”nl]ul 1:
Midhvi 47.
Madi 111,
Maguey 390,
Mahahirata,
tung 45.
Mail 52
Maireya 46, 47.
Mais 3, 85, 36, 388—3590.
Maissyrap 390.
Maiszucker 389, 390.
Makronen 231, 426.
Malasse 3564.
Malzzucker 397.
Mangold &. Riibe.
Maniok 2.
Manna 83—89, 104, 127,
246, 870, 892,426,445.

137.
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Bearbei-

Manna coeli 85.
Mannagras 397.
Mannagriitze 397,
Mannaklee 84.
Mannaschildlaus 85.
Manu, Bearbeitung 46.
Marmelade, 271, 278—

275, 426,
Marzipan 216, 224, 226
y 4 ] ;l - )

b
290, 426.
Massara 145,
Matsjandi 50.

Meergras $397.

Melado 369.

Melasse 51, 52, 208, 209,
215, 222 263, 288,306,
317, 354, 869, 870

Melis 288, 360, 361, 363,
364, 406,

Melitinus 87.

Melonensaft 397,

Mel silvestra 1850

Merkantilsystem 525,

Meth 5, 17—25, 30, 47
111, 196, 200, 290.

MethodischeAuslaugung
445.

Methuen-Vertrag 299.

Milch (Mehlzucker) 126,

Mileh zuom Kliren 102,
127, 141, 160, B87.

Milchstein 8%,

Milehzucker 395, 441.

Milica 391,

Misri 137, 164.

Mi-Tang 160,

Mithridat 5340.

Mohre 397, 398.

Mohallabijjah 110.

Mohrenhirse 390,

Montejus 367,

Mordz 196, 200.

Morinda 29.

Moscovade 223, 224,277,
295, 298, 353, 354, 3¢ IH_
859, 371, 418,420,

Most als Honig-Frsatz 15.

Muechera-Zucker 219,
223, 225.

Miihle fiir Zuckerrohy
52, 117, 160, 214, 217,
057261, 253, 493,

Musa 395.

Museiatto - Zucker
222, 223.

Muskera 418,

176,

181,

219,




Nabit 101,
Natriumearbonat
Natternkopf 403,
Naturalabgaben
118, 119,
Naurdz 95, 96,
Nimphool 51,
Ni-Tang 160,
Nitron 134, 135,
Nucatula 145.

1534,
109,

107.

174.

Oblatenmacher 187.
Obstwein 46, 47, 112,
187, 196.
Ohstzucht 203,
(JI]nv\“ e
Oinomel 170,
Omphakomel 170,
Opfer-Ceremoniell

aQ

27,

Orange 35, 156.
Orienthandel 211.
Orseille 248,

Oschar 86.
Ostindischer Zucker 265,
Otaheiti-Rohr 307
Oxalsiture 440, 441.
Oxyzuccara 173, 191,

Paisthi 47.
Palmbliitter 223,
Palmwein 17, 47, 5
hT, i] 166,
]'.l.lmm: Jeer 58, 354, 377
3856, 386,
Pamelzucker 297,
Panid s, Fand.
Pani rifatti 219.
Panoche 89.
Papelon 318,
Papiergeld 164,
Parmelin 85,
Pastinake 397.
Penidium s, Fanid.
Perled sugar 231, 425.
Persisches Rohr 110.
Pfannenzucker 359*

Pleffer 66, 69, 2 90,

9, 66,

208.

319.
165,

125, 141, 196,
198, 227, 237,
230—244, 266, 267,
...li 1“?

Ptofferkuchen 273,
Pllanzennahrung 1, 2
Phani 50, 98
Phanid s, Fanid.
Phanita 50, 98,
Phlogiston 435 —

441,

III. Sachregister.
Phoenix silvestris 585.
Piment 196,

Ping-Tang 160.
i]-ll]t‘lf"i‘ll 114, 182, 249,

300, 504, 3524,
Plain-sugar 418.
Polveres. Krystallzucker.
Polvere  dezamburade

208,
Portugisisch- Brasilische
Compagnie 299.
Portugiesische Pastillen
340,
Perzellan, in China 166,
Po-sha-tang 160, 162.
rasanni 44,
steigerung 409. 417,
Presse fiir Zuckerrohy
160.
Pressmiihle 52,
Privilegien 228, 232,
Puderzucker 363,
Pulgque 390, 395.
Pundra 46.
Punsch 47.
Puntfahrten 131.
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