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VYorwort.

Viele werden sich noch des Sirups erinnern, der uns als Kindern ein hoch-
willkommener Brotaufstrich war. Die Nachfrage nahm mehr zu als die Er-
zeugung, so dal man ihn immer seltener zu sehen bekam. Die bestehenden
Fabriken konnten nur kleine Bezirke. befriedigen, denn er wird in groflerer
Menge nur im Rheinland, in Schlesien und in der Gegend des Harzes her-
gestellt. In den Zuckerfabriken wird als wertvolles Nahrungsmittel Riiben-
zucker in groller Menge erzeugt, der zum Siilen der Speisen und Getrinke
vorteilhafte Verwendung findet und auch seinen Wert a’s Siillstoff und Nah-
rungsmittel gegeniiber Saccharin u. dgl. einwandsfrei bewiesen hat. In seiner
krystallinischen Form stellt der Zucker einen konzentrierten, unbedingt
haltbaren Nahrstoff dar. Er ist in dieser Form aber nicht als Brotaufstrich
unmittelbar geeignet ; auch nicht in sirupartiger Auflosung, weil er dann einen
zu unbestimmten Geschmack besitzt und zu stark siit. Vor allen Dingen
ist er bei einem Wassergehalt von etwa 20 Proz., wie er hochstens fiir einen
gut streichbaren Sirup zil]'aissig ist, nicht in gleichmiBiger Losung zu er-
halten, weil sich Kristalle ausscheiden. Zuckerlgsungen mit etwa 35 bis
40 Proz. Wassergehalt, bei denen Auskrystallisation nicht erfolgt, sind zu diinn-
fliissig. Der Riibenzucker wird deshalb durch Sduren in Invertzucker um-
gewandelt, mit aromatischen Zusidtzen versehen und als Kunsthonig in den
Handel gebracht. Ferner dient er zur Herstellung der Marmeladen. Hierzu
ist aber Obst notwendig, welches uns nicht immer in hinreichender Menge
zur Verfligung steht, so daf hiermit unser Bedarf an Aufstrichmitteln nicht
gedeckt werden kann.

Man kann nun aus den Zuckerriiben unmittelbar einen guten, schmack-
haften Speisesirup herstellen, der eine wertvolle Bereicherung unserer Aus-
wahl an Aufstrichmitteln darstellt und eine angenehme Abwechslung er-
moglicht. Die Eintonigkeit der Erndhrung ist ebenso schédlich wie die un-
geniigende. In vielen Gegenden ist der Riibensirup deshalb fest eingebiirgert,
auch desbalb, weil er infolge seiner Billigkeit die immer teurer werdende
Lebenshaltung wesentlich erleichtert.

Die Herstellung des Rubensirups lag abseits vom Wege der Grolindustrie,
sie erfolgte meistens in Kleinbetrieben. Solche schéne Fabriken wie die
von Fr. Fudickar, Rommerskirchen, Rheinl. (Fig. 1), findet man nur
selten. Im Jahre 1918 wurde in etwas iiber 500 Betrieben Riibensitup her-
gestellt. Von diesen erzeugten:



Vi Vorwort.

315 Betriebe jdhrlich bis 2500 kg Riibensirup

50 ’ ” » 5000 ,, ’
100 , » o 50 000 ,, ’
10 » ’ » 100000 ,, ”»
15 ’ ’ » 300000 ,, ”
5 ” ” » 9500000 ,, »
10 ” ” » 2250000 ,, ”

Nur wenige Verbesserungen und Erfahrungen sind deshalb bekannt-
geworden. Kleinere Betriebe arbeiten unverindert in der alten iiblichen
Weise fort, groBere halten aus Wettbewerbsriicksichten mit Angaben voll-
stindig zuriick. Es gibt deshalb auch noch keine einheitliche Arbeitswe’se,
wie z. B. in den Zuckerfabriken, die fast wie ein Ei dem andern gleichen
und darum auch ihre Erfahrungen in weitestgehendem MaBe gegenseitig aus-
tauschen. Es fehlt ein Buch iiber die Herstellung des Riibensirups, und des-
halb habe ich es unternommen, das bisher Bekanntgewordene zusammenzu-
stellen und zu bearbeiten. Ich mufite hierbei auch auf die kleinsten Betriebe
eingehen, die bemiiht bleiben miissen, mit einfachsten Hilfsmitteln auszu-
kommen. GroBere Kreise sollen durch dieses Buch mit dem Riibensirup
bekannt gemacht werden, so dal er eine weitere Ausbreitung findet. Mit
der Ausbreitung der Riibensirupherstellung wird aber auch eine wesentliche
Erzeugnissteigerung der Landwirtschaft erreicht, denn die Zuckerriibe
ermoglicht, wie keine andere Pflanze, die Gewinnung von Nahrungs- und
Futtermitteln zu erhohen. Die verschiedenen Untersuchungen, Analysen
und sonstigen Angaben zur Beurteilung des Riibensirups sind angefiihrt,
um zu seiner Verbesserung und zur Erkennung von Verfilschungen dienen
und Sirup von gleichmiBiger Giite liefern zu koénnen, wie ihn der Kaufmann
verlangt.

Es fehlt noch manches, vieles ist unvollkommen, trotzdem diirfte dies
Buch doch niitzlich sein. Hoffentlich gibt es auch Veranlassung, daBl auf
diesem Gebiete weitere Untersuchungen und Erfahrungen bekanntgegeben
werden, zum Vorteil des Einzelnen, zum Nutzen der Allgemeinheit.

Berthold Block.

Fig. 1. Gesamtansicht einer groBen Riibensirupfabrik.
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A. Aligemeines.

1. Begriffshestimmung, Geschmack und Name.

Unter ,,echtem Riibensirup®“ versteht man den eingedickten Saft der
Zuckerriibe, ohne deren Pflanzenfasern und ohne jeden nachtriglichen Zu-
satz. Seine simtlichen Bestandteile sollen nur aus dem urspriinglichen Roh-
stoff, der Zuckerriibe, bestehen. Von der Marmelade, dem Mus, unter
scheidet er sich demnach dadurch, daf er Pflanzenfasern nicht enthilt, vom
Gelee dadurch, dafl dieses beim Erkalten fest, dagegen der Riibensirup
eine zihfliissige, extraktartige Beschaffenheit beibehilt.

Der Riibensirup hat einen angenehmen, aber eigenartigen, wohl an
Riiben oder Malz erinnernden Geschmack, und wird von Erwachsenen, beson-
ders aber von Kindern, gern genossen. Auch von Grofistadtkindern, deren
Geschmack, durch die verschiedenartigsten Leckereien verwohnt, schon hohere
Anforderungen stellt.

Je nach der Gegend wechselt die Benennung. Im Rheinland wird der
Riibensirup als ,,Riibenkraut, Riibenkreude, auch Kreide bezeichnet; in
Schlesien lediglich als ,,Saft“ und in der Gegend des Harzes als ,,Sirup.
Die im Kriege 1914/18 gegriindete deutsche Kriegs-Riibensaftgesellschaft
(K. R. G.) verteilte ihn anfangs unter der Bezeichnung ,,Riibensaft‘ und
spiter, als auch zuckerreiche Futterriiben verarbeitet wurden, zur deut-
licheren Unterscheidung als ,,Zuckerriibensaft. Unter ,,Saft‘ versteht man
aber nach dem Sprachgebrauch den natiirlichen Saft aus den Friichten
und Pflanzen, wihrend es sich doch hier um eingedickten ,,Sirup‘ han-
delt, also nur dieser Gattungsname der richtige ist. In den Frachttarifen
der deutschen Eisenbahnen wird er amtlich als ,,Riibenspeisesirup*
bezeichnet. Fiir den allgemeinen Sprachgebrauch ist dies Wort meines
Erachtens zu lang, ich wihle deshalb die geldufigere Bezeichnung
,»»Riibensirup‘‘.

2. Die Wirkung auf den Riibenbau.

Die Herstellung des Riibensirups setzt sich zusammen aus dem Waschen, Dampfen,
Schiilen und Zerquetschen der Riiben, dem Pressen des Breies, Reinigen und Eindicken
des PreBsaftes. Diese Arbeitsweise ist wesentlich einfacher als die der Riibenzucker-
fabrik. Nur groBle, mit teueren Einrichtungen versehene Zuckerfabriken kénnen wirt-
schaftlich Riibenzucker herstellen. Kleine Fabriken haben einen gréBeren Kohlen-

Block, Ritbensirup. 1



2 Allgemeines.

verbrauch, verhiltnisméBig groferen Aufwand an Lohnen und Unkosten, so daB im
allgemeinen Zuckerfabriken unter einer téglichen Verarbeitung von 500 t (10 000 Ctr.)
Ritben, das sind stindlich etwa 21 000 kg, nicht mehr wettbewerbsfahig sind gegen
Fabriken, die tiglich bis 2500 t (50 000 Ctr.) und mehr verarbeiten. Deshalb verschwin-
den die Riibenzuckerfabriken auch aus Gegenden, in denen wohl ein guter Ritbenboden
vorhanden ist, aber doch nicht in solcher Ausdehnung, daB groBe Fabriken die fiir ihre
Verarbeitung nétige Menge anbauen lassen kénnen. Hohe Transportkosten sind fiir
die Riiben ungiinstig. So muBte z. B. die Zuckerfabrik Eckersdorf ihren Betrieb ein-
stellen, weil sie mitten im Glatzer Gebirge, wohl an fruchtbaren, aber schmalen, lang-
gestreckten Tilern lag. Die Zuckerfabriken Uslar, Gottingen, Hinfeld und Rittmars-
hausen konnten dauerndem Wettbewerb nicht widerstehen, infolge ihrer Lage in
den geologisch ungiinstigen Gebieten des Oberlaufes der Leine mit ihren Nebenfliissen
und Nachbargebieten, die von unfruchtbaren Buntsandstein- und Muschelkalkgebirgen
umschlossen sind. Ebenso Ahrensbok und Oldesloe (bei Liibeck), Stockheim (Oberhessen),
eingeschlossen von den zerkliifteten Basalt-Zechsteinausliufern des Vogelsberg, Gotha an
den Kalksteinausliufern des Thiiringer Waldes, Altshausen (Wiirttemberg) im Morénen-
gebiet der Schwibischem Hochebene. Diesen und anderen Fabriken ist es durch ihre
Lage in den geologischen Randgebieten, zwischen fruchtbarem und unfruchtbarem Boden,
nicht moglich, den fiir ihren wirtschaftlichen Betrieb notwendigen Bedarf an Riiben
zu decken. Sie sind eingegangen, und mit ihnen zum Teil auch der Riibenbau, sehr
zum Schaden der Gegend und der Landwirtschaft. Die nebenstehende Karte (Fig. 2) zeigt
die Verteilung der Zuckerfabriken O neben den Riibensirupfabriken @ und somit die
Verteilung des Riibenbaues in Deutschland und den Grenzléndern.

Hier auf solchen Vorpostenstellungen wiirden die Riibensirupfabriken mit ihrem
kleineren Bedarf an Zuckerritben am Platze sein. Sie wiirden fiir weitere Ausdehnung
des Riibenanbaues sorgen und meiner Ansicht nach nicht als schidliche Wettbewerber
den Zuckerfabriken gegeniiber auftreten, sondern niitzliche Pionierarbeit leisten. So hat
sich im Rheinland der Bestand der vorhandenen 10 Zuckerfabriken seit mehr als 15 Jah-
ren nicht geiindert, aber die Anbaufliche hat von 1500 ha Riibenland auf 2000 ha zu-
genommen. Trotzdem, oder gerade weil die Riibensirupherstellurig (Kraut) dort eine
so groBe Ausdehnung gefunden hat.

Im groBen Gebiet Bayerns hat bisher nur eine einzige Zuckerfabrik (Regensburg)
geniigend Zuckerriiben in transportgiinstiger Lage gefunden. Ob die jetzt gegriindeten
Zuckerfabriken Wiirzburg und Ochsenfurt im weinbebauten, von Muschelkalk um-
schlossenen Maintal plotzlich geniigend Riiben fiir eine grofe Fabrik finden, muBl ab-
gewartet werden, nachdem sich Hattersheim im Weingebiet nicht hielt. DaB es auch
im Ausland éhnliche Gebiete gibt, z. B. Aarberg in der Schweiz, sei nur nebenbei erwihnt.

Hier diirfte die Herstellung von Riibensirup vorteilhaft sein. Auch bei kleinen
Verarbeitungsmengen ist seine Wirtschaftlichkeit sicher, auch dort, wo nur wenige
100 Ctr. Riiben zur Verfiigung stehen. Die Einrichtung ist billig, einfach, ohne teures,
geschultes Personal betriebsfihig.

Fiir die Landwirtschaft ist der Riibenbau von auBlerordentlicher Bedeutung. Der
Zuckerriibenbau war aber bisher an die frachtgiinstige Nihe von Zuckerfabriken
gebunden. Trocknereien wiirden wohl die Verwertung als Viehfutter ermoglichen,
lieBen den Zucker jedoch als menschliches Nahrungsmittel verlorengehen. Nur wo
der Landwirt mit gesicherter, preiswerter Abnahme der Riibenernte rechnen kann,
wird er an deren Anbau denken konnen. Die Riibensirupfabrik scheint deshalb ganz
besonders berufen, den Anbau der Zuckerriibe weiter auszubreiten. Zum Teil auch als
Bahnbrecher, um den Anbau erst in kleinerem Umfange wirtschaftlich zu ermdglichen.
Mit der Zunahme des Anbaues kénnten dann, wenn das Bediirfnis hierfiir vorliegt, die
Zuckerfabriken auf sicherer Grundlage folgen.

Die Bedeutung des Zuckerriibenanbaues liegt nicht nur in der Erzeugung der Riibe
als Rohstoff fir die Herstellung von Zucker und Sirup, sondern auch in den groflen
Mengen von Futterstoffen (Blitter, Kopfe, PreBlinge).
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4 Allgemeines.

3. Der Riibensirup als Nahrungs- und GenuBmittel.

In Wettbewerb steht der Riibensirup mit anderen siifen Brotaufstrichmitteln,
80 besonders mit Marmelade und Kunsthonig, und in neuerer Zeit mit Speisesirup, der
unmittelbar aus dem ,,Dicksaft der Rohzuckerfabriken gewonnen wird. Nach Zei-
tungsnachrichten (August 1917) wurden in Deutschland im Betriebsjahr 1916/17 280 000 t
Marmelade, 120 000 t Kunsthonig und 20 000 t Riibensirup hergestellt. Im Betriebs-
jahr 1918/19 stieg die Erzeugung an Riibensirup auf 33 000 t. Norddeutschland,
wo sich die billigen Seefrachten noch geltend machen, wurde vor 1914 von Amerika mit
Maiszuckersirup iiberschwemmt.

Der Riibenzucker, der Hauptbestandteil des Riibensirups, ist als Kohlehydrat
neben Eiweil und Fett fir unsern Korper die wichtigste Quelle der Lebenskraft. Die
hochmolekularen, verwickelten chemischen Verbindungen zerfallen, nach der Nahrungs-
aufnahme, im menschlichen Kérper zu einfacheren Verbindungen, wobei Energie frei
wird. Diese kommt unserm Koérper in Form von Muskelkraft, Nervenkraft, Wirme,
Elektrizitat u. dgl. zugute. In bezug auf die Energielieferung kann 1 g Eiweil oder
0,5 g Fett durch 1 g Kohlehydrat (Zucker) ersetzt werden. In ihrer Verdaulichkeit
sind aber nicht alle Kohlehydrate gleichwertig. Wahrend die Stdrke durch die Kérper-
fermente erst in den fiir das Blut aufnahmefihigen Traubenzucker verwandelt werden
muB, unterliegt Rohr- bzw. Riibenzucker sehr schnell der Aufnahme. Er wird im Magen
und Darm in den vom Blut leicht aufnehmbaren Invertzucker verwandelt. Riibenzucker
gehort somit schon zu den leicht verdaulichen Nahrstoffen und deshalb auch ganz be-
sonders der Riibensirup, in dem ein Teil des Riibenzuckers wihrend seiner Herstellung
in Invertzucker umgewandelt wurde, so daBl unsere Verdauungsorgane durch ihn noch
weniger belastet werden. Dabei ist der Zucker nicht nur Nahrungs-, sondern auch Ge-
nuBmittel. Die Verdauungssifte werden durch ihn zur vermehrten Ausscheidung ver-
anlaBt und bewirken dadurch eine schnelle und bessere Aufnahme der eingefiihrten
Nahrung. Besonders bei seiner Verwendung als Brotaufstrich macht sich dies giinstig
bemerkbar, indem Schwichliche durch seine SiiBigkeit zur Aufnahme groferer Brot-
mengen angeregt-werden. AuBerdem diirften die aus der Riibe in den Sirup iibergegange-
nen Salze, als Nihrsalze, fiir die Blutbildung und den Knochenbau von nicht zu unter-
schitzender Bedeutung sein. Er stellt eben keine chemisch reine Zuckerlésung dar
(wie z. B. der Kunsthonig), sondern einen zuckerreichen Nihrsalzextrakt. Wenn aber
Dr. med. Wilhelm Winsch (Archiv fir physikalisch-diétische Therapie in der drztlichen
Praxis 1917, Nr. 3 und 4) schreibt: ,,Das einzig hochwertige Produkt aus der Zucker-
ritbe ist der Riibensaft, der allein an Stelle des Zuckers genossen werden sollte,* so ist
dies weit iiber das Ziel geschossen. Diese sogenannten ,,Ernahrungsreformer* stehen auf
dem Standpunkt, daB die nach Rubner allgemein verbreitete Ansicht, den Menschen
als eine Wirmekraftmaschine anzusehen, in welcher die Nahrungsmittel verbrannt und
in Arbeit umgewandelt werden (wie die Kohle unter dem Dampfkessel), einseitig ist,
weil hierbei die ganze elektrolytische Wirkung der Sifte unberiicksichtigt bleibt. Ohne
Zweifel ist unser Blut als Salzlosung ein Elektrolyt, welcher nach Dr. Georg Hirth
unsere Lebenstitigkeit elektrochemisch in Tétigkeit setzt. Diese Salzlésung braucht
aber Betriebsstoffe, eben die Wirme liefernden Nahrungsmittel der Rubnerschen Schule.
Die ,,Reformer* stehen jetzt auf dem Standpunkt, daB der Zucker zu seiner unschéd-
lichen Verbrennung im Korper notwendig als Erginzung Natron und Kalk gebraucht.
Der Zucker verbrennt im Kérper zu Kohlensiure und Wasser. Die Kohlensiure ist
ein giftiges Gas und muB sofort an Natron und Kalk gebunden werden, um ibre Gift-
wirkung zu verlieren. Wird daher durch die Nahrung nicht geniigend Natron und Kalk
zugefiihrt, so zieht die Kohlensiure diese Salze aus dem Koérper heraus und macht ihn
80 allmihlich immer mineralstoffirmer. Diese Mineralstoffarmut bildet dann die Ver-
anlagung fiir Nervenschwiche, Blutarmut, Zahnfiaule, Tuberkulose u. a. Sie bezeichnen
daher den kiinstlichen Zucker als einen Nahrsalzrauber. Ganz anders dagegen sei der
Riibensirup, der zu dem Zucker auch noch die nétige Menge von Mineralstoffen bietet.
Die Zuckerfabriken sind daher ihrer Meinung nach eine Stitte, von der cine immer
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mehr zunehmende Entartung des Volkes ausgeht, wihrend die Riibensirupfabrik dem
Volke ein durchaus vollwertiges und zuverldssiges Nahrungsmittel bietet.

Diese sind deshalb auch zu der Ansicht gekommen, daB, um eine weitere Schi-
digung der Volksgesundheit und eine Entartung des Gebisses zu verhiiten, die Zucker-
erzeugung ganz verboten werden miiBite. Sie vergessen dabei aber ganz, daB wihrend
der Kriegszeit uns der Zucker die wertvollen Fette ersetzt hat, und vergessen auch,
daB die tdglich verbrauchte Menge Zucker keinen so auslaugenden oder die Gesundheit
schidigenden EinfluBl ausiiben kann, als wenn man z. B. mehrere Liter Wasser, schlechtes
Bier oder dergleichen trinkt. Die Hauptnotwendigkeit ist, bei der Nahrungsaufnahme
eine weise Abwechslung walten zu lassen, um dem Korper die verschiedensten
Néhr- und Erhaltungsstoffe zuzufithren, damit er in der Lage ist, sich das herauszu-
suchen, was er zum Aufbau und zu seiner Erhaltung bené&tigt.

Die groBe Verdauungskraft des Magens wird dadurch erklirt (¥. Seeligmann, Chem.
Ztg. 1909, S. 360), daB Fette u. dgl. durch Bildung von Emulsionen, Schaum und
Feinstverteilung (Dispersion) groBe Oberflichen bilden, die dem Magensaft schnellen
Angriff gestatten. Wihrend reiner Zucker nicht schaumférdernd ist, ist dies beim
Riibensirup der Fall, so daB sich das beim Eindampfen unangenehm bemerkbar machende
Schéumen eine die Verdauung begiinstigende Eigenschaft ist.

Der Riibensirup besitzt, gegeniiber reinen Zuckerlésungen (z. B. beim Essen sich
auflossenden Kunsthonig), eine bedeutend geringere Oberflichenspannung, welche deren
Aufnahme durch die Magen- und Darmwandungen beschleunigt. Der Oberflichen-
spannungsunterschied ist die treibende Kraft der Osmose, welche die Sifte in den
Korper fordert. Die Richtung und Geschwindigkeit der Osmose ist in der Weise vom
Unterschied der Oberflichenspannung abhingig. daB die Stromung nach der Richtung
der gréBeren Oberflichenspannung erfolgt. Auch im tierischen Kérper geht, nach
J. Traube (Theorie des Haftdruckes, Biochem. Zeitschr. 1910, 24, S. 323), meist die
Stromung von der Fliissigkeit mit geringerer Oberflichenspannung zu der mit groBerer.
So vom Magen und Darm zum Blut, vom Blute zum Urin.

Der Riibensirup erfiillt infolge seiner zihen und doch glitschigen Beschaffenheit
in hervorragender Weise die Anforderungen, die man besonders an die Aufstrichmittel
stellt, indem sie das Kauen durch schmierende Wirkung erleichtern sollen.

Der Riibensirup hat darum und infolge seines niedrigen Preises die hohe
Bedeutung eines Volksnahrungsmittels, das auch auf dem einfachen Tische
die so notwendige Abwechslung an Brotaufstrich gestattet. Im Friihjahr
1919 kosteten nach den Hoéchstpreisen 1kg Krystallzucker 1,08 Mk., Kunst-
honig 1,60 Mk. und Riibensirup nur 1,12 Mk., trotzdem nachweislich die
Riibensirupfabriken bei diesen Preisen ein recht gutes Auskommen fanden.

MerkwﬁrdigerWeise ist die Herstellung des Riibensirups nicht in allen
riibenbauenden Gegenden bekannt. In Mitteldeutschland wird sie nur in
einigen wenigen Saftfabriken geiibt, teilweise auch in sogenannten Lohn-
pressereien, die ihre Presse gegen Tageslohn den Nachbarn zur Verfiigung
stellen, in groflerer Zahl im Rheinland und Westfalen, in den sog. Kraut-
fabriken, die auch Apfel und Birnen verarbeiten. In Holland wird der
Riibensirup (bietenstroop) weniger als Speisesirup verwendet, sondern meistens
nur in den Obstkrautfabriken hergestellt (in der sog. Betuwe, Elst und Um-
aegend von Nymwegen) zum Vermischen mit Obstkraut. In Belgien wird
er in ziemlicher Menge verbraucht, doch sind die Riibensirupfabriken nur
klein, hauptsichlich auf dem Plateau von Hervé (Warenne, Jupille, Miche-
roux usw.), den Provinzen Liittich, Limburg und Namur. Der Riibensirup
wird dort ebenfalls hauptsichlich an Stelle von Zucker zum Salen von Obst-
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kraut verwendet. In Bohmen wird kein Riibensirup hergestellt, trotz des
starken Riibenanbaues (s. Fig. 2); nur in Zeiten von Zuckermangel stellen
die Bauern ihn fiir eigenen Bedarf her. In Schlesien dagegen er-
zeugt fast jeder Landwirt seinen eigenen Riibensirup. Das Sirupkochen
(Saftkochen) ist in Schlesien bodenstindig, es wird nach alten, wohlausge-
bildeten Regeln gehandhabt. Da bei der dort allgemein iiblichen Arbeitsweise,
mit den einfachen Hilfsmitteln, die Herstellung am besten erklirt werden
kann, so will ich diese schlesische Art erst beschreiben, um dann in den
anderen Abschnitten auf weitere Einzelheiten einzugehen.

4. Die Herstellung des Riibensirups in schlesischen Bauernwirtschaften.

Das Waschen der Zuckerriiben geschieht von Hand oder in kleinen
Trommelwischern, in denen auch andere Knollenfriichte fiir die Herstellung
von Viehfutter gewaschen werden. Fig. 3 zeigt eine Waschmaschine, deren

. Waschtrommel so ein-
= gerichtet ist, daB beim

—F—F TP .. 4 Rechtsdrehen die Riiben
.- -{‘ilr‘ — 5 : darin bleiben und gewa-
A e — = - schen werden, wihrend
; oy R | _ durch Linksdrehung die
< R ’ Ry im Innern der Trommel

angeordneten Schaufeln
die gewaschenen Riiben
hinten aus der Trommel
heraus auf die Ablauf-
schurre werfen. In gro-
Beren Fabriken sind sie
hiufig als sog. Prozent-
wischen zur Feststellung
des Schmutzes (S. 18) an
den gelieferten Riiben
in Anwendung.

Die sorgfiltig gewaschenen Riiben werden dann gebriiht, meistens in
den vorhandenen Kartoffeldimpfern. Die kleineren Bauern haben oft auch
nur gewohnliche Kochkessel nach Art der Waschkessel, die mit direktem
Feuer geheizt werden. Damit die Riiben durch das unmittelbare Feuer nicht
anbrennen, wird in den Kessel ein gelochtes Blech gelegt, welches etwa 40 mm
vom Kesselboden absteht. Der Kessel wird dann so weit mit Wasser ange-
fiallt, daB dieses etwa 10 mm iiber dem Siebboden steht. Man kann damit
rechnen, daf3 auf 100 kg Riiben etwa 151 Wasser zugesetzt werden. Das
Wasser wird in dem durch einen lose aufgelegten Deckel verschlossenen
Kessel zum lebhaften Kochen gebracht. Das nach beendetem Kochen im
Kessel zuriickbleibende Briihwasser, etwa 10 bis 121 auf 100 kg Riiben, schmeckt
herb sii-salzig, sieht schmutzigbraun aus und reagiert auf Lackmuspapier

Fig. 8. Handwaschmaschine.
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sauer. Da es fiir GenuBlzwecke ungeeignet ist, wird es den Schweinen ge-
geben, die es infolge des siilen Geschmacks gern nehmen.

Besser als diese einfachen Kessel sind die sog. Viehfutterschnell-
démpfer geeignet. Auch bei diesen gieBt man vor dem Feueranziinden nur
so viel Wasser in den Kessel, daB der Einsatzboden bedeckt ist. Das Briihen
dauert etwa 3 Stunden. Die Riiben miissen vollstindig weich sein. Man
iberzeugt sich davon, indem man mit einem Messer in die Riiben sticht,
ganz so, wie wenn man sich vom Garkochen der Kartoffeln iiberzeugt.

Die gargebriihten Riiben werden von der Schale durch Abschilen
befreit. Da dies von Hand geschieht
und das Anfassen der heiflen Riiben
nicht moglich ist, so werden diese
kurz in einen Eimer mit reinem
kalten Wasser getaucht und da-
durch abgeschreckt. Die Haut sitzt
dann ganz lose und laBt sich be-
quem abstreifen, so daB 2 Frauen
in etwa 2 bis 3 Stunden 100 kg
Riiben schidlen koénnen.

Beim Schilen werden natiirlich
auch die Riiben von den schlechten
Kopfen und sonstigen schadhaften
Stellen mittels Messer befreit. Die
geschilten Riiben werden dann in
einem Trog grob zerstampft. Dieser
gekochte Riibenbrei sieht hellgrau
bis weiigrau aus und hat schon
einen milderen Geschmack als die ur-

spriinglich verwendete rohe Zucker- [ AL
)

ribe. Er kann lingere Zeit an der | | A A 1/ Wy
Luft liegen, ohne seine hellgraue /‘i:,/ / /__—_( '/X
Farbe zu veridndern, wihrend be- l_/ =

kanntlich Brei aus rohen Riiben
schnell rotbraun und schlieflich
schwarz wird.

Um nun den Riibensaft zu gewinnen, mufl der Riibenbrei gepreBt wer-
den. Das Pressen der gebriihten und zerkleinerten Riiben erfolgt meistens
in Handpressen. Die Arbeit erinnert besonders an die ersten Anfinge der
Zuckerindustrie und scheint in unverinderter Weise schon seit sehr langer
Zeit eingehalten zu sein.

Die in der Fig. 4 dargestellte Presse wird in den Hauptteilen aus Eichen-
holz angefertigt und besteht aus zwei seitlichen kriftigen Eichenholzwangen a
und b, die unten auf zwei Leisten ¢ ruhen. Zwischen den Wangen befindet sich
das Brett d, auf welches die Tropfschalen gesetzt, und in die die abzupressen-
den Riiben, nachdem sie in die PreBtiicher eingeschlagen sind, gelegt werden.

Fig. 4. Schlesische Rilbenpresse.
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Die obere Briicke e hat in der Mitte eine Gewindebiichse, in welcher sich die
Druckspindel f auf und ab bewegt. Sie besitzt noch eine zweite bewegliche
Briicke g, die durch vier kleine schmiedeeiserne Spindeln h senkrecht gefiihrt
wird und durch diese mit der Druckplatte fest verbunden wird. Beim Heraus-
schrauben der Druckspindel wird dadurch die Prefiplatte ¢+ mit hochgezogen.
Damit der Druck der PreBspindel f sich auf der Eichenholzplatte ¢ besser
verteilt, ist noch ein Flacheisen k als Druckverteiler aufgeschraubt. Die
PreBplatte ¢ ist in den beiden Seitenwangen a und b an jeder Seite in zwei
eingehobelten Nuten gefithrt. Unter der Platte d befindet sich ein Anker I,
um die ganze Presse zusammenzuhalten. Die Presse konnte (1913) vom Dorf-
stellmacher und zum Preise von etwa 20 bis 30 Mk. hergestellt werden.

Zum DPressen wird der Riibenbrei in rechteckige Tiicher geschlagen
und das Einfiillen dadurch erleichtert, da man diese auf eine flache Schiissel
legt. Man kann dann in ein solches Tuch (fiir
die beschriebene Presse mit PreBkuchen von
250 x 400 mm Breite) unter Verwendung von
PreBtiichern von 550 x 620 mm Lénge 4 bis 5 kg
Riibenbrei einfiilllen. Vor dem Einfiillen werden
die Tiicher mit warmem Wasser angefeuchtet,
weil man verhindern will, daB sie zuviel Saft
aufsaugen. Diesen Zweck wird man aber damit
nicht erreichen, sondern nur den ersten PreBsaft
verdiinnen. Die Ecken der Tiicher werden iiber-
| einander nach innen geschlagen, um einen mog-
lichst dichten Verschluf zu erzielen. (Die deut-
schen, sichsischen Kolonisten in der Ukraine verwenden
richtige Sicke, die nach dem Fiillen zugebunden werden.)
| Das erste mit Brei gefiillte PrefStuch wird in den
untenstehenden Weiflblechkasten gelegt, nachdem
auf dessen Boden ein Korbgeflechtdeckel in einer
Stérke von etwa 16 mm gelegt wurde. Fiir diesen
Deckel verwendet man Weiden in einer Stérke von etwa 5 mm. Das erste
mit Brei gefiillte PreBtuch besitzt eine Hohe von etwa 50 mm. Hierauf wird
wieder ein Korbdeckel gelegt, auf diesen der zweite Prekuchen, dann wieder
ein Korbdeckel usw., bis 3 solcher Prekuchen eingelegt sind. Es wird
dann die Presse mittels der Handkurbel kriftig angezogen. Der Saft quillt
heraus, er liuft in den Weiblechkasten und aus dessen Tiille in einen Auf-
fangtopf. Mit der fortschreitenden Abpressung wird die Presse immer mehr
angezogen. Sind die Kuchen sehr weit zusammengedriickt, dann wird hiufig
noch ein frischer Prefkuchen eingelegt. Das Abpressen dauert etwa 1!/, bis
2 Stunden. Fig. 5 zeigt eine schlesische Saftpresse.

Der ablaufende Prefisaft sieht triib-hellgrau aus, ist undurchsichtig
und dhnelt auch'im Aussehen sehr wisseriger Magermilch. Er spindelt bei
einem Versuche 15,2 Brix bei 15° C. Er schiumt etwas und ist an und fiir
sich etwas dunkler als der gekochte Riibenbrei. Der Geschmack ist sehr

Fig. 5. Schlesische Riibenpresse.
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ahnlich dem der gekochten Riiben, doch etwas milder als der der rohen Riiben.
Er reagiert auf Lackmuspapier sauer.

Die vom Schilen herrithrenden Abfille, sowie die aus der Presse ent-
nommenen Prefllinge dienen zum Fiittern. Schweine nehmen die PreBlinge
weniger gern, dagegen mit Vorliebe die Kiihe.

Der gewonnene Prefisaft wird nicht weiter gereinigt oder filtriert, son-
dern sofort eingedampft. Man zieht bei kleinen Mengen die Eindampfung
in moglichst flachen Schalen vor. Die emaillierten Bratpfannen eignen sich
gut, weil die Abdunstung schnell vor sich geht, ohne da8 der Saft zu stark
erhitzt wird. Man setzt die Pfanne deshalb auch nicht unmittelbar dem
offenen Feuer aus, sondern auf die heife Herdplatte. Je nach der GroSe
der Pfanne kann damit gerechnet werden, da das Abdampfen und Ein-
dicken des Saftes in etwa 21/, bis 3 Stunden vollendet ist. Wahrend des
Eindickens schiumt der Saft etwas; die noch vorhandenen EiweiBstoffe
und sonstige Unreinigkeiten scheiden sich zum grofen Teil an der Ober-
fliche ab. Viele lieben den dadurch entstehenden, etwas triiberen Riiben-
sirup mit starkem Geschmack, wahrend bei solchem, der auch noch fiir den
Verkauf bestimmt ist, ein sorgfiltiges Abschiumen beachtet wird, um ihn
moglichst klar zu gewinnen. Je schneller die Eindickung erfolgt, unter Ver-
meidung unmittelbaren Feuers und unter sorgfiltigem Abschdumen, um so
schéner wird der Geschmack und um so klarer das Aussehen des Riiben-
sirups.

Zusitze irgendwelcher Art werden vermieden. Die Abdampfung ge-
schieht bis zur ,,Fadenprobe‘, bei der der gut eingedickte Sirup zwischen
dem Zeigefinger und Daumen einen etwa 5 cm langen Faden bilden soll,
ohne zu zerreifien. Auch die sog. Loffelprobe kommt zur Anwendung, d. h.
es darf von einem Loffel der Sirup nicht flieBen, sondern nur breit abtropfen,
gleichsam in breiten Fladen abbrechen.

Der auf diese Weise gewonnene Riibensirup sieht immerh'n noch
etwas gelbgrau aus, und hat den an Malzextrakt und an Riiben erinnernden
Geschmack. Man rechnet hierbei damit, daB aus 100 kg Riiben etwa 8 bis 91
eingedickter Riibensirup erzeugt werden, wobei sich dies natiirlich ganz
nach dem Saftgehalt und der Stirke der Abpressung der Riiben richtet.
Ein auf diese Weise gewonnener Riibensirup hatte 80 Proz. Trockengehalt
bei 43,8 Proz. Zuckerpolarisation. Im allgemeinen regelt sich der Preis
des Riibensaftes in den schlesischen Bauernwirtschaften nach dem Preis
der Zuckerriiben, indem fiir 1 1 ,,Saft* ungeféhr der gleiche Preis wie fiir
50 kg Riiben gerechnet wird. Anfangs 1914 kvstete dort der Riibensirup
etwa 60 Pfg. bis 1 Mk. das Liter, oder 44 bis 72 Pfg. fiir 1 kg, wéhrend Ende
1916 1,70 bis 2 Mk. fiir 1 1 und mehr gezahlt wurden.

In Friedenszeiten erzeugen verschiedene schlesische Bauern mehr Riiben-
saft, als sie selbst benétigen, und die Landfrauen bringen ihn in Blechkannen
(Milchkannen) auf den Markt. Haufig wird dabei billiger Riibensaft an-
geboten, der mit Mehl vermischt ist; man braucht weniger lange einzudampfen
und bekommt in kiirzerer Zeit einen geniigend dickfliissigen Sirup. Es ist
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dies aber eine Verfilschung, und soll sich dieser Riibensaft auch weniger
lange halten und in kurzer Zeit in Gérung iibergehen.

Die vorbeschriebene Arbeitsweise wird man iiberall dort anwenden
konnen, wo es sich darum handelt, kleinere Mengen Riibensirup fiir den eige-
nen Haushalt, fiir den eigenen Bedarf einer Wirtschaft herzustellen.

Nachdem so in groflen Ziigen die Herstellung des Riibensirups beschrie-
ben und ein Uberblick gewonnen ist, soll nun auf Einzelheiten eingegangen
werden.

B. Die Zuckerriibe.

Vor allen Dingen miissen wir uns mit der Zuckerriibe selbst beschiftigen,
weil von ihr das gute Gelingen der Arbeit, der wirtschaftliche Betrieb und
die Gewinnung eines guten Riibensirups in allererster Linie abhingig ist.

5. Art und Wahl der Zuckerriibe.

Die sowohl zur Herstellung des Riibenzuckers als
auch des Riibensirups verarbeitete Feldfrucht ist die
Zuckerriibe (Beta cicla altissima), die aus einer wild-
wachsenden Riibe gezogen wurde.
Wihrend die wildwachsende Beta
vulgaris eine einjiahrige Pflanze ist,
ist die Kulturzuckerriibe zweijahrig,
denn im ersten Jahre bildet sich
== aus dem Samen nur die blitter-
reiche, fiir uns niitzliche Riibe, die
im zweiten Jahre schiefit, Bliiten
treibt und Samen bildet. Solche,
die schon im ersten Jahre Samen-
stengel und Bliiten treiben, nennt man Schofriiben,
Schosser; deren Wurzel ist holzig und fiir die Sirup-
erzeugung unbrauchbar. Die Fig. 6 zeigt eine
Riibenpflanze zur Reifezeit mit ihrem Samen (Stam-
mer, Zuckerfabrikation).

Die erste planméafige Ziichtung der Zuckerriibe
erfolgte in Schlesien, dann in der Quedlinburger
Gegend, wo sich namentlich die Riibensamenziichter
ansiedelten. Heute gibt es die verschiedensten
Riibenpflanze 2% Zuchtarten, die sich fiir die entsprechenden Boden-
mit Samen. arten mehr oder weniger eignen.

. Bei der Wahl der Zuckerriiben wird man die vorziehen,

die sich durch hohen Zuckergehalt, guten Geschmack, ge-

ringen Gehalt an Bitterstoffen, hohes Ernteertrignis und schéne Form auszeichnen.
Die Fig. 7 zeigt eine gut gezogene Riibe (C. Braune, Bernburg). Die beste, tiberhaupt fiir

die Zuckerfabriken zur Verfiigung stehende Riibe ist fiir die Riibensirupfabrik schlieBlich
gerade gut genug.- Aus schlechter Riibe kann man zur Not noch guten Zucker her-
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stellen, weil alle nachteiligen Stoffe bei der Krystallisation vom Zucker abgestofen
werden, aber kaum guten Speisesirup, da die aus schlechten Riiben in den Saft ge-
langten Stoffe mit einfachen Mitteln nicht zu entfernen sind.

Will man wirklich schmackhaften Riibensirup herstellen, so mufl man schon bei
der Wahl der Zuckerriibe planmiBig vorgehen; nicht nur auf hohen Zuckergehalt achten,
der die Herstellungskosten vermindert, sondern auch auf geschmacklich angenehme
Riiben. Es wire meiner Ansicht nach in jedem Falle fiir die Riibensamenziichter eine
dankbare Aufgabe, eine Zuckerriibe zu ziichten, die besonders in der Schale schmack-
hafter ist und vielleicht auch eine recht diinne Hiille hat, um das Schillen unnétig zu
machen. Wenn man bedenkt, was durch eine planmiBige Zuchtwahl nach dem Zucker-
gehalt erreicht worden ist, so diirfte hier auch manches zu erzielen sein. Man darf hierbei
nicht denken, daB8 die Reinheitszahl (Reinheitsquotient) schon recht hoch ist und eine
nennenswerte weitere Steigerung, sagen wir bis auf das theoretisch mogliche und ideale
Maximum von 100, nicht zu erwarten sei. Unter Reinheitsquotient oder kurz ,,Rein-
heit* eines Saftes oder Zuckers versteht man das Verhiltnis des vorhandenen Zuckers
zum gesamten Trockengehalt.

ey Zuckergehalt
Reinheit = Trockengehalt (i
Enthilt z. B. der Saft einer Riibe 18 Proz. Zucker und
betriigt der Wassergehalt 80 Proz., also der Trockengehalt
20 Proz., dann hat dieser Saft eine Reinheit von 15 - 100
= 90. Ist der Wassergehalt durch unmittelbares Trock-
nen (Seite 98) festgestellt, dann nennt man die daraus
nach Formel 1 errechnete Reinheit, die wahre Reinheit.
Wird der Wassergehalt aber mittelbar durch Spindelung
(Seite 70) bestimmt, dann ist die damit errechnete die
,,5cheinbare‘‘ Reinheit.

So hat nach Schoberts Angaben seine Riibe ,,Ideal*
bei der Herbstkontrolluntersuchung 1916 eine Saftrein-
heit von 92,83, bei einem Zuckergehalt im Saft von
19,8 Proz., gezeigt. Aber vielleicht ist eine eigentliche
Erhohung der Reinheit gar nicht notwendig. Vielleicht
geniigt eine Verschiebung in der Zusammensetzung gig 7. Gut gezogene Zuckerriibe.
der Nichtzuckerstoffe. Nur geringe Mengen, haufig nur
Spuren, sind als Geschmacks- oder Geruchsstoffe auBerordentlich wirksam. Die schlecht-
schmeckenden miissen beseitigt, verdeckt werden, die angenehmen in den Vordergrund
geschoben werden. DaB hier neben der Zucht auch eine entsprechende Wahl der Diingung
giinstig wirkt, ist anzunehmen, kann aber nur durch Versuche gezeigt werden. Es ist
deshalb wohl denkbar, daB ohne Erhéhung der Reinheit doch eine wesentliche Ge-
schmacksverbesserung méglich ist. Die Mohrriibe, die ohne weiteres einen angenehmen,
wohlschmeckenden Speisesirup liefert, beweist die Moglichkeit solcher Zuchtrichtungen.

Bisher ist meines Wissens auf den Riibengeschmack und auf die Zucht einer ge-
schmacklich veredelten Riibe gar kein Wert gelegt worden, man hat in dieser Beziehung
die Riiben genommen, wie sie wachsen, trotzdem iiber die allgemeine Verteilung des
Zuckers in der Riibe ziemliche Klarheit herrscht.

Die Zuckerriiben enthalten im allgemeinen:

Mark, das feste Zellengewebe . . . . . . . 4—6 Proz. l
: Zucker . . . . . 12—-22 ,, . Trockengehalt
Saftgehalt 94—96 Proz. Nichtzuckerstoffe 2—21/,,, }Smlpstoff I
Wasser . . . . . 75—80 ,,

Hierbei versteht man unter Nichtzuckerstoffen, die aufler dem Zucker im
Saft noch gelosten Salze (Kalk, Kali, Natron), Sduren (Phosphorsiaure, Schwe-
felsiure, Kiesel-, Oxal-, Citronen-, Apfel-, Weinséure), Pektinstoffe, Eiweif3-
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stoffe, Amidoverbindungen, Farbstoffe, aromatische Verbindungen, Harze,
Fette, Invertzucker, Raffinose u. dgl. Diese Nichtzuckerstoffe gehen mit
dem Riibenzucker in den Sirup, stellen mit ihm den Sirupstoff dar, worauf
ich noch im Abschnitt I naher eingehen werde.

Um - die Herstellungsunkosten zu vermindern, wird man Riiben mit
hohem Trockengehalt zu verarbeiten suchen: Der Zucker ist der wertvollste
Bestandteil und dient als MaBstab fiir die Giite einer Zuckerriibe. Im allge-
meinen wird man sich mit Riiben, die einen Zuckergehalt von etwa 16 bis
18 Proz. besitzen, zufrieden geben. Unter 14 Proz. sollte aber selten vor-
kommen. Hiufig werden die Riiben nach dem Zuckergehalt bezahlt.

Die Form soll, wie auf Fig. 7 dargestellt, moglichst gleichméfBig sein,
mit einfacher ungéteilter Wurzel, ohne Seitenéste, die beim Ernten ab-
brechen, ohne iippige Wurzelfaserbildung, die viel Erde festhilt und die
Reinigung erschwert. Der iiber der Erde wachsende, die Bléatter tragende
Kopf soll klein sein, mit viel Blattansitzen, denn er gibt weniger und vor
allen Dingen schlecht schmeckenden Saft. Das Fleisch soll hart und dicht sein.

Die Art der erzeugten Riibe hiingt in erster Linie vom verwendeten Samen ab.
Selbst ziehen auch gro8e Zuckerfabriken den Samen nur selten. Eigenziichtung hat sich
fast nie als niitzlich erwiesen. Da man dem Zuckerriitbensamen aber nicht ansehen kann,
ob er gute oder schlechte Riiben erzeugt, so liefern die Zuckerfabriken ihren Landwirten
meistens den Samen selbst, um Gewihr fiir Giite und Ertrag zu haben. Am besten ist es,
diesen von guten Samenziichtern zu kaufen. Niemals darf man Samen von einjihrigen
SchoBriiben (Fig. 6) zur Aussaat benutzen, weil dieser Samen entartet ist und das Ubel
fortpflanzt. Alte bekannte Stammformen sind die weile schlesische Riibe, die Quedlin-
burger, die Imperialriibe von Knauer und die franzosische von Vilmorin.

6. Der Anbau der Zuckerriiben.

Hier kann der Anbau der Zuckerriibe, der in das Gebiet der praktischen
Landwirtschaft fallt, viel Erfahrungen erfordert und wohliiberlegte, meist
vierjahrige Fruchtfolge bedingt, nicht eingehend behandelt werden.

Je lockerer, luftiger, lehmiger, dabei aber kriimlich, tiefgriindig und kalkhaltig, der
Boden bei sonniger Lage ist, um so besser. Moorboden ist erst nach Besandung und Ent-
wisserung geeignet. Die Riibe geht tief, treibt meterlange Spindelwurzeln, so daB auch der
Untergrund von groBerer Bedeutung ist als bei anderen Ackergewichsen. Sandige,
nasse, steinige Boden sind sicher ungiinstig; solche mit mehr als 10 Proz. Steine iiber
5 mm GroBe sind ganz unbrauchbar. Das Grundwasser reiche nicht hoher als 1 m unter
die Erdoberfliche, sonst bilden die Riiben Seitenwurzeln, weil die Riibenwurzel Be-
liftung verlangt. GréBere Hohenlagen iiber dem Meeresspiegel verschlechtern die Giite.
Schon Stammer sagt, da man aber aus einzelnen Anbauversuchen nicht zu frithe Schliisse
ziehen darf, denn die Einwirkung der erforderlichen Bodenbearbeitung macht sich erst
nach und nach fithlbar. Man kann wohl sagen, dafi der Boden erst allméhlich zum guten
Riibenboden wird. Ausdauer ist notig.

Im Herbst tief pfliigen, durchliiften, Diingung mit Stallmist und Kali. Im Friih-
jahr flachpfliigen, krummern, eggen, diingen mit Stickstoff (Chilisalpeter, Norgesalpeter,
salpetersaurem Ammoniak) und Phosphor (Superphosphat, Thomasschlacke). Zu spite
Jauche- und Latrinendiingung gibt schlechte Sirupe. Aussaat in Mitteldeutschland
Mitte April, frithere gibt SchoBriiben, wihrend Mai zu geringe Ernten bringt. Guter
Samen ist von ausschlaggebender Bedeutung. ,,Wie die Saat, so die Ernte!“ Eindrillen
oder Dibbeln auf 1 ha 25—40 kg Samen mit 38 cm Reihenabstand, flach !/,—1 cm
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tief (auch bis 4 cm, doch richte man sich nach der Vorschrift der Samenziichter).
Zeigen sich die Riibenpflinzchen, dann 3—4mal hacken; alte Regel: ,,Zucker mu8 in
die Riibe hineingehackt werden. Sind die Riibenreihen gut aufgewachsen, dann
quer durchhacken, einzelne Biischel bleiben im Abstand 21—30 cm. Haben die Riiben-
wurzeln Strohhalmdicke, dann Herausziehen der iiberfliissigen Pflanzen (Verziehen)
bis auf die Kriftigste. Wenn im Juli die Blitter den Boden bedecken, hért weitere
Feldarbeit bis zur Ernte auf. In den Monaten August bis Oktober bildet sich der
Zucker und um so besser, je sonniger der Herbst ist. Die Wurzeln werden von
Nematoden, Engerlingen, Drahtwiirmern, Wurzelbrand, Pilzen und Herzfiule ange-
griffen; die Blitter von Kifern, Raupen, Lédusen, Erdflohen, Larven und Fliegen,
besonders in trockenen Jahren.

Die Ernte beginnt im September und sollte bei Frostbeginn, gegen Ende November,
beendet sein; sie betrigt 30000 bis 40000 kg auf 1 ha. Die Blitter und Kopfansitze
sind fiirr die Sirupgewinnung unbrauchbar. Mangelhaft gekopfte Ritben halten sich in
der Miete schlecht, indem sie neues Blattwerk treiben, auf Kosten des aufgespeicherten
Zuckers. Das Ausroden und Képfen muBl vorsichtig geschehen. Jede unniitze Besché-
digung bedingt eine Abnahme der Giite; die verletzten Stellen, die offenen Zellen
verderben und beschidigen die gesunden Zellen. Die Blitter mit den Kéopfen stellen
sowohl frisch als auch eingesduert oder getrocknet ein gutes Futter dar.

Die Riiben werden gesammelt und auf dem Felde eingemietet oder zu Sammel-
haufen abgefahren.

Nach F. Knauer (Riibenbau 1912) sind die Riibenanbaukosten fiir 1 ha (ungefihr
vier preulische Morgen):

Zahlenreihe I

‘] Magdeburger Kreis ]~(ulm Provinz
i Borde in WestpreuBen Hannover
S M S
Pacht . . . . . . .. ... ..., 204,00 80,00 72,00
Einsaat und Diinger . . . . . . . . . . 359,20 279,20 272,84
Bestellungskosten . . . . . . . . . .. 279,20 271,40 218,52
Allgemeine Unkosten . . . . . . . . . 54,12 — 76,00
Gesamtkosten, ohne Entschidigung fiir
Oberleitung und ohne Gewinn . . . . . 896,52 — 639,36

Im Jahre 1918 wurden die Gesamtkosten im Durchschnitt aus 50 meist kleinen
biuerlichen Betrieben aller Gegenden auf 2250 Mk. fiir 1 ha berechnet (Centralblatt

£ d. Z. 1919. S. 181).
Um mit Sicherheit auf eine geniigende Riibenmenge rechnen zu koénnen, ist es

zweckmiBig, mit den Landwirten Riibenanbauvertrige abzuschlieBen, z. B. nach dem
Muster der K. R. G.

Riibenanbauvertrag.

Herrn

Hiermit bestitige.. *ich — wir —, mit Ihnen folgendes Abkommen getroffen zu
haben:
1. Sie sind verpflichtet, den Ertrag von ......... preul. Morgen Zuckerriiben aus
dem Betriebsjahr 19../.. fiir *mich — uns — anzubauen und restlos an *mich
— uns — abzuliefern. Bei Nichtinnehaltung dieser Verpflichtung haben Sie,
unbeschadet *meines — unseres — Rechtes zur Geltendmachung eines héheren
Schadens, eine Vertragsstrafe von Mk. ...... auf jeden Morgen zu zahlen.
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2. Fiir die Beschaffung des Samens habe... Sie — *ich — wir — Sorge zu tragen.
Die Berechnung des von *mir — uns — gelieferten Samens erfolgt zum Preise
von Mk. ....... je Zentner.

3. Die Lieferung der Riiben muB spitestens ............... beginnen und bis -..............
beendet sein, sie hat *frachtfrei Fabrik — *frei Verladestation — zu erfolgen.
Bei Lieferung der Riiben in Waggons muBl das Ladegewicht der Waggons voll
ausgenutzt werden. Das Verladen der Ritben muBl in méglichst schmutzfreiem
Zustande vorgenommen werden.

Die Kopfe und Blitter der Riiben sind zu entfernen.
Die Fracht auf mehr als 10 Proz. Schmutz geht zu Ihren Lasten.

4. Verdorbene, erfrorene, hohle und in den Samen geschossene Riiben diirfen nicht
geliefert werden. Die Abnahme von Riiben, die auf dem Transport Frostschaden
erlitten haben, behalte.. *ich mir — wir uns — vor.

5. Das Gewicht der in Waggons angelieferten Ritben wird ....................... bahn-
amtlich festgestellt, wihrend die Ermittelung des Gewichts der mit Fuhre zur
Fabrik gelieferten Riiben sowie der Schmutzprozente auf *meiner — unserer —
Fabrikwage vorgenommen wird. Es steht Ihnen frei, bei dem Verwiegen der
Riiben und der Ermittelung der Schmutzprozente zugegen zu sein oder sich durch
einen Beauftragten vertreten zu lassen.

6. Sie erhalten fiir den Zentner reine Zuckerritben Mk. ....... “*ab Verladestation
.......................... — *frei Fabrik —, ferner .... Proz. *feuchte — *trockene —
Prefriickstinde — *ohne Berechnung — *unter Berechnung von Mk. ....... je

Zentner *ab Fabrik — *ab Verladestation .........................

7. Die Zahlung erfolgt nach beendeter Abnahme der Riiben und Feststellung der
Schmutzprozente.
Teilzahlungen im Verhsltnis zu den abgelieferten Mengen reiner Riiben kénnen
von Thnen beansprucht werden.

8. Im Falle von Betriebsstérungen oder eines Brandschadens miissen Ihrerseits
Riibenlieferungen auf Ersuchen bis Erhalt *meiner — unserer Lieferungsanwei-
sungen eingestellt werden.

Abmachungen, die in dieser Bestiitigung nicht vermerkt sind, haben keine Giil-
tigkeit.

(Name oder Firma des Riibensaftherstellers.)

Mit vorstehenden Preisen und Bedingungen erklire ich mich in allen Punkten
einverstanden.
Gleichzeitig gebe ich die Erklirung ab, daB

*ich im Jahre 19../.. fiir Zuckerfabriken keine Zuckerriiben angebaut
habe, mithin auch nicht verpflichtet bin, im Betriebsjahre 19../.. Zuckerriiben
fiir Zuckerfabriken anzubauen.

*ich fiir die Zuckerfabrik .. ...........cc...ccci e

im Jahre 19../.. ...... Morgen Zuckerritben angebaut habe.
Dem Ersuchen vorgenannter Fabrik..., fiir dieselbe.. im Betriebsjahre 19../..
ebenfalls ....... Morgen Zuckerritben anzubauen, bin ich nachgekommen.

(Name des Riibenanbauers.)

* Nichtzutreffendes ist zu streichen.



Kraut und Képfe. Anfuhr und Lagerung der Riiben. 15

7. Kraut und Kopfe.

Die beim Ernten zuriickbleibenden Blatter mit den daranhéngenden
Kopfen diirfen nicht untergepfliigt werden, sondern miissen fiir Futter-
zwecke erhalten bleiben. Das Unterpfliigen bedingt bedeutende Verluste
und eine unangenehme Erhaltung bzw. Vermehrung der Riibenkrankheiten.
Einige Riibenarten geben auch fiir menschliche Nahrung geeignete Blitter
(rote Beete), doch ist der Verbrauch immer nur gering einzuschitzen.

Die Ertrige sind natiirlich sehr verschieden. Die zuckerreichsten Riiben sind auch
meist die blattreichsten. Durchschnittlich wird ein Ertrag aus Képfen und Bléittern zu

20000 bis 28 000 kg auf 1 ha angenommen oder auf 100 kg etwa 33 bis 72 kg Blétter. In
Lauchstédt angestellte Versuche hatten folgendes Ergebnis:

Zahlenreihe II.

H Blmer und Kopfe ' Rilben
auf 1 ha

Ohne Stickstoffdingung . . . . . . . . . . . . . .. 22 000 kg ‘ 41 500 kg

Mit ' (400 kg Salpeter). . . . . . . 33 000 ,, 45 000 ,,

Diese Zahlen zeigen so recht die auflerordentliche Bedeutung des Riibenbaues
auf die Futtergewinnung.

Die Kopfé und Blitter bestehen durchschnittlich aus 25 Proz. Koépfen und 75 Proz.
Blittern, deren Trockengehalt etwa 15 bis 16 Proz. betrigt. Das mittelgroBe Riiben-
blatt besteht seinerseits aus etwa 38 Proz. Laub und 62 Proz. Stengel. Angaben iiber
die Zusammensetzung der Zuckerriibenbldtter macht Serger, Chem.-Ztg. 1918, S. 53.
Sie enthalten 78 bis 93 Proz. Wasser, 2 bis 5,4 Proz. Mineralstoffe, 0,1 bis 0,7 Proz.
Fett, 1,4 bis 3,3 Proz. Rohprotein und 3 bis 15 Proz. stickstoffreie Extraktstoffe; der
Gehalt an Oxalsiure betrigt 0,618 Proz. (Spinat hat 0,434, Sauerampfer 8,442 Proz.).

Beim Lagern auf dem Felde kann durch Abwelken der Wassergehalt bis auf die
Hilfte zuriickgehen. Fir die Griinfiitterung werden die Bldtter moglichst vom
Schmutz befreit und in Wolfen zerrissen. Den UberschuB sucht man durch Einsiuern
in Mieten oder durch Trocknung zu erhalten. Knauer (1912) gibt die mittlere Ver-
wertung der angesiuerten Riibenkopfe durch die Fiitterung zu' 54 bis 80 Pfg. fiir 100 kg
an. Der Verlust an Nihrstoffen in den Mieten kann bis 25 Proz. betragen In gemauerten
Gruben und unter Anwendung von Milchsdure-Reinkulturen kann der Verlust auf
5 Proz. herabgedriickt werden.

Durch Trocknen wird das Riibenkraut unbegrenzt haltbar. Kleinere Landwirte
trocknen sie auf Ziunen, wagerecht gelagerten Stangen oder sog. Kleereitern. Fiir
groBere Mengen sind Trockenanlagen vorzusehen. Auf einer offenen Kastendarre von
2 m Breite und 4 m Linge kann man bei einer Schiitthéhe von 0,5 m téglich etwa
2500 kg Riibenbldtter trocknen. Die Kopfe miissen zerkleinert werden, weil sie sonst
nicht durchtrocknen.

Der Futterwert, der sehr von dem Aschengehalt beeinflut wird (zum gréBten Teil
aus Sand und Erde bestehend), ist geringer als bei frischen Riibenblittern, aber es ist
doch ein Rauhfutter von hoher Verdaulichkeit. Verfiittert werden sie an Rinder, Schafe
und Pferde. An der Berliner Produktenbérse wurden am 1. September 1919 gezahlt fiir
getrocknete Zuckerriibenbldatter 50 M., fiir Kleeheu 36 bis 50 M. fiir 100 kg frei Berlin.

8. Anfuhr und Lagerung der Riiben.

Der Arbeitsbeginn in der Riibensirupfabrik hingt mit dem Reifen der
Riiben zusammen. Unreife Riitben haben noch nicht ihre Zuckeraufspeiche-
rung beendet, bedingen also Verluste. Je reifer die Riiben, um so besser ist
die Arbeit und Ausbeute. Aber es wird nicht méglich sein, den Betrieb ge-
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rade so einzurichten, daf nur reife Riiben zur Verarbeitung kommen. Sind
wenig Riiben vorhanden, so ist das wohl eher moglich, aber meistens werden
in der Erntezeit von Mitte September bis November mehr Riiben angeliefert,
als die Riibensirupfabrik in dieser Zeit verarbeiten kann. Sie wird sich darauf
einrichten miissen, noch weit iiber diese Zeit hinaus die Riiben zu verarbeiten.
Ohne Aufspeicherung der geernteten Riiben wird sie nicht auskommen.
Dazu kommt, daB die gegebene Leistungsfihigkeit einer Sirupfabrik nicht
viel gedndert werden kann, die groBen oder kleinen Erntemengen miissen
deshalb durch Lagerung ausgeglichen werden. Sorgt man fiir gute Lagerung,
dann kann man auch mit einer kleinen Fabrik grofe Riibenmengen in wirt-
schaftlicher Weise verarbeiten. Von Fall zu Fall ist festzustellen, ob es
besser ist, z. B. in einer groBen Fabrik in 21/, Monaten eine bestimmte Riiben-
menge zu verarbeiten, oder in einer halb so grofien erst in 5 Monaten. Der
erste Weg ist in Zuckerfabriken iiblich, um die groBte Menge krystallisier-
baren Zuckers aus moglichst frischen Riiben zu gewinnen. Er bedingt grofes
Anlagekapital und ist deshalb im allgemeinen fiir die Riibensirupfabriken
weniger begehbar. Hier wird man meistens das Bediirfnis haben, mit ge-
ringen Anlagekosten recht viel Riiben zu verarbeiten, und die mit der Lage-
rung verbundenen Zuckerverluste in Kauf zu nehmen. Dabei ist der  wihrend
der Lagerung sich bemerkbar machende Riickgang an Polarisationszucker
wohl fiir die Zuckerfabrik als Verlust zu betrachten, doch nur zum aller-
geringsten Teil auch fiir die Riibensirupfabrik.

Mit einer Lagerung der Riiben wird man also immer rechnen miissen,
und bei der Riibensirupfabrik mit lingeren Zeiten als bei den Zuckerfabriken,
und diese deshalb dieser langen Lagerzeit anpassen. Die Sammelstellen
sind so anzulegen, daB eine geregelte, leichte Anfuhr nach der Fabrik auch
bei ungiinstigem Winterwetter moglich ist, ohne die Riibe dabei groBer
Frostgefahr auszusetzen. Gefrorene Riiben verderben beim Auftauen und
sind sofort zu verarbeiten. Die Lagerung soll so geschehen, dafl die Eigen-
schaften der geernteten Riibe moglichst erhalten bleiben. Die alte Bauern-
regel ,,Aus der Erde — in die Erde®, gibt die beste Lagerung. Sie soll kiihl
sein, aber iiber dem Gefrierpunkt, und vor Austrocknung durch Sonnen-
strahlen schiitzen, weil sich welke Riiben gchlecht verarbeiten. Deshalb
sollen die Riiben auch nach dem Ernten sofort eingelagert werden.

Die Einlagerung geschieht in Kellern, Haufen oder Mieten. Keller
sind wohl am besten, aber teuer und deshalb nur fiir kleine Mengen, fiir die
Aufspeicherung der in einigen Tagen zu verarbeitenden Riiben anwendbar.
Im Freien lagernde Haufen erfordern die geringsten Kosten, sind aber nur
fiir die Riiben zuldssig, die noch im November und Dezember verarbeitet
werden koénnen, in Gegenden milden Klimas; doch miissen die Haufen bei
eintretendem Frost mit Stroh oder Strohmatten abgedeckt werden. Die
Haufenhohe sei nicht iiber 11/, m, um Durchliiften zu erméglichen und Uber-
hitzen zu vermeiden. Erdmieten auf dem Felde wurden frither auch viel
von den Zuckerfabriken angewendet, als die Riibenverarbeitung sich noch
weit in den Winter hineinzog, die aber bei den Riibensirupfabriken wohl
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als Regel gelten kann, denn diese brauchen nicht die Schwierigkeit zu fiwrch-
ten, die lange gelagerten Riiben bei der Diffusion und Filtration bereiten.
Die Fig. 8 zeigt eine Miete, der man eine FuBbreite von 2 bis 3 m gibt und
hochstens 30—40 cm tief eingrébt, an trockenen Stellen mit lockerem Boden.
Der ausgehobene Boden wird seitlich aufgeschiittet als Frostschutz und
gegen Sonnenstrahlen, doch ohne die Liiftung vollstindig abzuschliefen.
Oben bleibt die Erdabdeckung offen und wird mit Stroh abgeschlossen, um
den Dampfen freien Ausgang zu lassen. Die Riibe dampft, erzeugt Wérme
durch Atmung, die entweichen muB3, wenn die Riibe nicht schimmlig werden
und faulen soll. Die geringe natiirliche Atmung muB der Riibe ermoglicht
werden, wie wenn sie in der Erde geblieben ware, um nicht zu ersticken. Die
erste Erddecke sei nur 15 cm dick, unten bringe man alle 3 m Luftlocher an,
die bei eintretendem Frost, durch Aufbringen der zweiten 30 bis 50 cm
dicken Erddecke verstopft werden. Die Linge der Miete richte man von
Ost nach West, damit kalte Ostwinde nicht die Langsseiten treffen und
starke Abkiihlung bewirken. Werden die Mieten in jedem Jahre auf dasselbe

Fig. 8. Riibenerdmiete.

Feld gegraben, dann ist wohl darauf Bedacht zu nehmen, dafl sich hier alle
moglichen Krankheitserreger ansammeln. Nur gesunde Riiben diirfen ein-
gemietet werden; alle welken, gefrorenen, aufgetauten und verletzten sind
sofort zu verarbeiten. Der groBte Feind der eingemieteten Riibe ist die Wérme.
Eine regelmiBige Uberwachung der Haufen durch eingesteckte Thermo-
meter in dafiir vorgesehene Holzschichte ist notwendig. Am besten ist die
Temperatur zwischen 0 und 4°, unter 0° erfriert die Riibe, wihrend bis +-8°
noch unbedenklich sind.  Steigt die Temperatur weiter, dann ist fiir starke
Beliiftung zu sorgen, und wenn dies nicht hilft, ist eine sofortige Verarbeitung
angezeigt. Immer findet, je nach der Einmietungsdauer, ein Gewichtsverlust
von 5 bis 10 und mehr Prozent statt. Der Zuckerverlust der eingemieteten
Riiben ist (nach Claassen) um so grofler, je hoher die Temperatur, je grofler
der Wechsel zwischen Feuchtigkeit und Trockenheit und je stirker die Liiftung
ist. Der Zuckerverlust betrdgt bei einer durchschnittlichen Temperatur
von 5° in den Mieten, bei einer Einmietungsdauer von Ende Oktober bis
Dezember, tiaglich:

Lt

Block, Riibensirup.
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in groBen unbedeckten Haufen - . . . . . 0,010 bis 0,012 Proz.
,» durchliifteten Haufen. . . . . . . . . 0,012 ,, 0,017
,» mit Erde gedeckten Mieten . . . . . . 0,019 ,,

Wenn die Riiben auswachsen, dann ist dies stets ein Zeichen, daB} sie
zu warm und zu feucht gelagert sind. Dann wird der Riibenzucker in Invert-
zucker umgebildet, der fiir die Krystallzuckergewinnung verloren ist, nicht
aber fiir die des Riibensirups, da der Saft sowieso teilweise umgewandelt
(invertiert) wird.

Diese Zahlen weisen eindringlichst darauf hin, die Verarbeitungszeit
moglichst abzukiirzen. Je linger man die Verarbeitung hinzieht, je mehr
verliert man an Zucker; je schlechter die Riiben werden, um so geringer wird
die Ausbeute und um so schlechter der erzeugte Riibensirup. Man erreicht
dann bald einen Punkt, bei dem die Arbeit sehr schwierig wird und mehr
Unkosten verursacht, als an dem noch zu gewinnenden Riibensirup verdient
werden kann. Bei der Bestimmung der Leistungsfahigkeit der Riibensirup-
fabrik und der Gesamtmenge der zu beschaffenden Riiben ist hierauf sorg-
faltig Bedacht zu nehmen.

Zur GroBenbemessung der Mieten diene, da8 1 cbm Riiben 570 bis 650 kg
wiegt, daBl eine Waggonladung von 10 000 kg 15,4 bis 17,5 cbm Raum
beansprucht.

Von Kaufritben werden der anhaftende Schmutz und die kleinen Wurzeln
(deren Gewicht sich gewdhnlich zwischen 2 bis 5 Proz. bewegt) in Abrechnung
gebracht. Festgestellt wird er durch Abwiegen einer Probemenge Riiben vor
und nach dem Waschen in sog. Prozentwéschen nach Fig. 3. Dem Riiben-
lieferer wird dann nur das daraus sich berechnende Reingewicht der Riiben
bezahlt.

Die Abschipperde ist eine unangenehme Beigabe der Riibenanfuhr;
in ihr befindet sich hiufig die Riibennematode (Riibenélchen), welche der
schlimmste Wurzelschédiger ist. Man sollte sie deshalb nie wieder auf das
Riibenland zuriickfahren, weil sonst der vielleicht noch stellenweise von
Nematoden freie Acker verseucht oder mindestens fiir Vermehrung gesorgt
wird, wenn die Nematoden nicht vorher mit Schwefelkohlenstoff getotet
sind. Sie wird fiir die Auffiillung wiisten Landes, Sandgruben u. dgl. empfohlen.

C. Die Verarbeitung der Zuckerriiben.

Vom Riibenlager werden die Riiben je nach der téglich zu verarbeitenden
Menge mit Fuhrwerken. Feldbahnen oder Schwemmrinnen zur Fabrik ge-
fordert. Die Fig. 9 zeigt

drei nebeneinanderlie-

—===- gende, langgestreckte
Riibenlagerstellen, in

Fig. 9. Schwemmrinnenanlage. deren Mitten unten die
Schwemmrinnen liegen, um mit starkem Wasserstrom die Ritben nach der
Fabrik schwemmen zu kénnen. -Dazwischen sind Fahrwege fiir Landfuhr-
werke und Schienen fir Eisenbahnwagen. Da die Wischen meist iiber dem
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Erdboden stehen, so miissen die Riiben gehoben werden. Hierzu dienen
die verschiedensten Einrichtungen. Die Fig. 10 zeigt z. B. einen Ketten-
heber, der die Riiben mittels Py o .

der aufgeschraubten Schaufeln e N

aus dem Fiilltrichter hebt und
in die Wésche wirft. Fir gro-
Bere Leistungen kommen die
in Zuckerfabriken iiblichen Hub- 75253
vorrichtungen, wie Schnecken,
Hubréder, Mammutpumpen
u. dgl. in Frage, auf die hier
nicht eingegangen werden kann,
weil sich jeder leicht in ent-
sprechenden Lehrbiichern der Zuckerfabrikation hieriiber unterrichten kann.

¥ig. 10. Riibenkettenheber.

9. Das Waschen und Wiegen der Riiben.
Die vom Felde oder aus den Mieten kommenden Riiben miissen vom
anhaftenden Schmutz sorgfiltig gereinigt werden. Faulige Stellen, Blitter-
kopfe u. dgl. miissen durch Handarbeit entfernt werden, weil sie den Geschmack

Einwurf.
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Fig. 11.
Ritbenquirlwitache,

des Saftes ungiinstig beeinflussen wiirden. Das Waschen der Riiben von
Hand, weil teuer und zeitraubend, kommt nur bei kleinster Verarbeitung
in Anwendung. Auch die kleinen Trommelwischen nach Fig. 3 kommen na-
tiirlich fiir gréBere Verarbeitungen nicht in Frage. Mehr als 100 kg Riiben wird
man mit ihnen in der Stunde nicht waschen konnen. Besser als die Trommel-
wiischen sind, besonders in bezug auf die Schonung der Riiben, trotz besseren

2%
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Waschens und Abreibens des oft fest anhaftenden, fetten Schmutzes, die
sog. Quirlwischen. Auch werden von den Quirlarmen Stroh und Blitter
abgefangen und zuriickgehalten. Die Fig. 11 zeigt eine solche Quirlwische
der Sangerhiuser Maschinenfabrik, fiir eine stiindliche Leistung bis 6000 kg.
Die Abmessungen und Leistungen sind in der Zahlenreihe III angegeben.

Zahlenreihe IIIL.

Stiindliche ; Lichte Lichte Ganze | Ungeféhrer
Leistung | Trogbreite | Troglinge Linge | Kraftbedarf
kg ‘ mm mm mm t PS
3000 1000 | 2500 | 3500 21/,

4000 1000 3000 4000 3
5000 1000 3500 4500 31/,
6250 1000 4000 5000 4

Fiir groBte Leistungen kommen die in Zuckerfabriken iiblichen Quirl-
wiischen nach Fig. 12 (von C. Kulmiz, Saarau) in Anwendung. Die Riiben

Nl

Fig. 12. GroBe Quirlwische mi