
List 41. 

Sladkor ali cuker, 
iz česa so ga nekdaj delali, in iz česa ga delajo 

dan današnji. 
Cuker vsak pozna, pa veliko jih j e , kteri od njega 

ne vejo veliko več kakor to, da je s l a d e k . Ne mislimo 
tedaj prazne slame mlatiti, če od njega povemo, kar bi 
imel vsak omikan človek od njega vediti, in če se na
zadnje ozremo enmalo po fabrikah našega cesarstva, v 
kterih nam iz d o m a č e b e l e p e s e vsako leto že veliko 
cukra napravijo. 

C u k e r ali s l a d k o r , c u k r o v i n a a l i s l a d k o r i n a 
se sploh imenuje vsaka sladka stvar, iz ktere se po vrenji 
vinovec (vinski cvet), tedaj navadno vino ali pa tako ime
novane žgane vina napravijo, po kisanji pa vrisk ali jesih. 
Če razkrojimo cuker, najdemo nazadnje, da je sostavljen iz 
o g e l c a , k i s l i c a in v o d e n c a ; zato cuker tako rad gori. 

Latinski imenujejo cuker s a c h a r u m ; ime s a c c a r a 
pravijo, da izvira iz sanskritskega, in da pomeni očiseni 
(rafinirani) cuker; v pismih prerokov se cuker zove shu-
k a r , zato slovenski c u k e r ni ravno p o n e m č e n a beseda. 

R a s t l i n s t v o in ž i v a l s t v o nam dajete cukra obilo; 
največ pa se ve da ga daje r a s t l i n s t v o ; toda tudi ži
v i n a nam ga daje dosti v mleku — mlečni cuker — in 
pa v medu ali sterdu bčele; tudi pri neki jetični bolezni 
se v s c a v n i c i človeški in živinski toliko cukra nareja, 
da vse jedila in pijače se preobračajo v cuker in človek 
in živina revno hira, dokler ne pogine. 

V starodavnih časih niso še tistega cukra poznali, ki 
ga sedaj mi imamo; med in sladki sok mnogih s a d e ž e v 
so rabili za sladčico in so iz nje si napravljali vinsko pijačo. 
V I n d i i in A r a b i i , kjer raste divji cukreni t e r s t , so 
nabirali sterjeni sok iz tega terstja in začeli ž njim kup-
čevati. Al sila drag je bil izperva, ker so ga le malo do
bili, in le za bolnike so ga kupovali. Kmali pa so se zmo-
drili Arabci in so začeli cukreno terstje prešati in iz soka 
njegovega s i r u p kuhati. 

E v r o p e j c i so se soznanili v križanskih vojskah s cu-
krenim terstjem, ktero je bilo kmali iz i z h o d n j e I n d i j e 
in A r a b i j e v Egipt, Kandijo in pa na Gerško presajeno; od 
tod se je zaplodilo v S i c i l i j o , kjer so nek že 12 sto let 
po Kristusovem rojstvu dosti cukrenega terstja zasajenega 
imeli. Pozneje je iz Laškega prišlo na južno Francozko itd. 

Ker ni naš namen zgodovine cukrenega terstja popi
sovati, povemo le še to, da kmali potem, ko so začeli 
sužne ljudi kakor živino prodajati in kupovati, so v za-
hodnj i I n d i i toliko tega terstja zasajali, da so iz njega 
toliko cukra naredili, da ga je imel skor celi svet dovelj. 

In to je tisti cuker, kterega so v podobi belo-rumen-
kaste moke čez veliko morje iz daljnih dežel, zlasti iz 
i zhodn je in z a h o d n j e I n d i j e , na milijone in milijone 
centov navozili v Evropo in ga vozijo še dan današnji ve
liko, pa vendar, kakor bomo spodej slišali, vsako leto manj, 
ker naša d o m a č a b e l a p e s a spodriva u o a n j i c u k e r 
čedalje bolj. 

Kako pa delajo v Indii in drugod iz terstja cuker? — 
Kadar je terst zrel, ga odrežejo in v posebnih mlinih med 
tremi lesenimi in z železom okovanimi ali pa zgolj želez
nimi valjarji tako dolgo prešajo, dokler ni terst popolnoma 
suh. Ostale terstike rabijo za kurjavo; izprešani sok pa 
kuhajo v kuprenem kotlu s pepelom in apnom, da mu vza
mejo vso kislino. To kuho ponavljajo trikrat. Kuhani gosti 
sok prelijejo v kad, da se shladi, potem ga pa, dokler je 
še topel, zajemajo v sodce, kteri stoje na rošu nad kap-
nico in imajo na dnu več s terstjem zamašenih lukinj. Te
kočina cukrenega soka, ki se m e l a s a imenuje, kaplja 
skoz te luknje doli, sterjeni del rumenkaste barve pa ostane 
v sodcu, in to je s i r o v c u k e r ali c u k r e n a moka ali 
m o s k o v a d a , ktero pošiljajo po svetu v c u k r a r n i c e 
mnogoterih dežel, da jo tu še bolj o č i s t i j o in cuker v 
tisto terdo podobo skuhajo, v kteri je nam vsem znan. 

To cukreno terstje ima toliko sladčice v sebi, da iz 
200 fun tov t e r s t j a naredijo 100 funtov c u k r e n e g a 
s o k a , in kterih se napravi 25 do 26 funtov s i r o v e g a 
c u k r a ali c u k r e n e m o k e , iz ktere, kakor smo ravno 
rekli, še le naše evropejske f a b r i k e delajo cuker, ali 
prav za prav, le č i s t i j o ali r a f i n i r a j o sirovi cuker 
ali cukreno moko; zato se naše cukrarnice tudi ra fi
ni r i j e imenujeje. Da je nekteri cuker bolj očiščen, in po
tem bolj bel, terd in lepši kakor drug, je vsakemu znano; 
po tem se tudi cena ravna, čeravno očiščeni cuker ni nič 
sladkeji od neočiščenega. 

Al c u k r e n o t e r s t j e ni edina stvar, iz ktere se dela 
cuker; delajo ga tudi iz nekega j a v o r j a , in g r o j z d j a , 
iz s l a d k e g a s a d j a , i z t u r š i c e , in zadnji čas največ iz 
be l e p e s e (Runkelruben"), iz ktere se g a j e , postavimo, 
1 a n i v našem cesarstvu že toliko naredilo, da ga je bilo 
več kakor unega iz cukrenega terstja, kteri pred 30 leti 
pri nas še celo znan ni bil. 

Preden pa od pesnega cukra več povemo, naj ome
nimo še to, da navadni j a v o r , pa še več drugih javorovih 
plemen je , ki imajo dosti cukra v sebi, največ pa tisti 
javor, ki se imenuje c u k r e n i j a v o r (Zuckerahorn). Tega 
javorja se nahaja veliko v zahodnjih krajih severne Amerike; 
zraste kot hrast visok v 20 letih. Od konca januarja do 
konca sušca navertajo belino drevesa, da teče sok iz njega; 
to pa mu nič ne škoduje, ker temveč soka izteka, če več
krat ga navertajo. Eno samo drevo da po 5 do 6 funtov 
cukra, kterega večidel k u h a j o iz javorovega soka; pa če 
sok z mer z ne ali če vodeni deli sami po sebi iz soka iz
puh t i j o, se naredi cuker; v A m e r i k i ga leto in dan 
napravijo po 140 milijonov funtov, kterega osmi del prodajo 
iz Amerike v druge dežele. 

v 

Ze leta 1762 je slavni kemikar M a r k g r a f v B e r o -
l i n u pervi skušal iz b e l e p e s e cuker delati; pa izperva 
ni ta reč nič kaj prav od rok šla; 36 let pozneje je Kar! 
A c h a r d , vodja naravoslovskega oddelka pri akademij bero-
linski, se spet te reči lotil; pa še zmiraj niso nekega zo-
pernega okusa mogli prav odpraviti pesnemu cukru. Vendar 
še le takrat, ko je mogočni rajnki cesar N a p o l e o n leta 
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1806 zaperl a n g l e ž k e dežele in njih kupčije tako, da 
nobeno angležko blago ni smelo nikamor drugam in da 
nobena ladija, naj je prišla iz angležkega kraljestva ali iz 
angležkih naselitev (kolonij), ni bila v nobeno drugo evro-
pejsko luko (Jadijostajo) pušena, tedaj tudi terstnega in 
javorovega cukra iz Indi je itd. ni moglo nič več priti v 
druge dežele, in ko je bila razderta vsa vzajemna kupčija 
po siloviti Napoleonovi prepovedi, s ktero je namerjal an-
gležko kupčijo popolnoma zatreti, — še le takrat tedaj, ko 
je začelo pod Napoleonovim strahom stoječim deželam tudi 
i n d i j a n s k e g a cukra zmanjkovati in je bila tedaj cena 
tega cukra silno visoka, so začeli iz domače p e s e , kar 
so največ mogli, cukra delati. Na Francozkem in Rusov-
skem so se tega najbolj lotili. Dr. Z i e r - u v Kvedlinburgu 
gre čast, da je pervi znajdel skrivnost, iz pese dober in 
lep, pa tudi cenejši cuker napravljati. Po njegovi znajdbi 
so domače cukrarnice dosegle umetnost, iz 100 centov pese 
6 centov t e r d e g a c u k r a , 3 cente pa s irupa narediti. 

Pustimo to, kako deleč so jo druge fabrike v pesnem 
cukru prinesle, in obernimo se le v naše c e s a r s t v o ter 
poglejmo: kako stoji pri nas s tem cukrom. 

Cehom gre čast, da so bili v ti obertnii pervi . 
Leta 1830 ste se na Ceskem odperle perve dve cukrar-
nici, ki ste na debelov začele iz bele pese delati cuker. 
Leta 1841 je bilo na Ceskem že 37, na Marskem in 
Š l e z k e m 15, v d r u g i h deželah avstrijanskih 22 takih 
fabrik, — v vsem skupaj so podelale le 1 milij. in 900,000 
centov pese; komaj 26,000 centov p e s e je tedaj ena po-
delala. — Cez 10 let je bila že vse druga; že je 92 fabrik 
delalo pesni cuker in je podelalo blizo 4 milijone centov 
pese. Lansko in l e t o š n j e leto pa je bilo število fabrik 
že spet dosti večje: Na Ceskem je delalo že 52 cu-
krarnic, na M a r s k e m in S l e ž k e m 34, na O g e r s k e m 
15, v n a d v o j v o d i n i a v s t r i j a n s k i 3 , v G a l i c i i 2, 
v S l a v o n i i 1, v B e n e d k a h 1, na E r d e l j s k e m 1, — 
v vsem skupaj tedaj že 109 fabrik, ki so podelale 10 mi
l i j o n o v in 551.000 c e n t o v p e s e , vsaka fabrika tedaj 
že blizo 97,000 centov. 

Pa ne samo š t e v i l o fabrik se je pomnožilo, tudi cu-
krinarska u m e t n o s t je dosegla že višjo stopnjo. Do leta 
1850 niso naše fabrike mogle več kot le 5 funtov s i r o 
v e g a cukra narediti iz 100 funtov pese, sedaj ga že 
napravijo 6 funtov in pol. 

S tem pa se je tudi davek na peso p o v i š a l ; od 
vseh Svetih plačuje vsaka fabrika 12 kraje, davka od 
vsakega centa, ki ga za cuker podela. Z nekolikim davkom 
na peso si mora vlada nekoliko nadomestiti tisto z g u b o , 
ki jo zadeva sedaj, ko domači pesn i c u k e r spodriva 
p t u j e g a i n d i j a n s k e g a , in tedaj vlada ne dobiva za 
vpeljevanje c u k r e n e moke toliko e o l n i n e več kakor 
poprej. Ker eo ln ina za vsaki cent upeljane cukrene moke 
znaša 7 fl. 30 kr., se lahko previdi, koliko dohodkov uide 
deržavni kaši sedaj, ko že v e l i k o več kot p o l o v i c o 
povžijemo d o m a č e g a p e s n e g a cukra ; lani namreč so 
napravile naše fabrike iz domače pese 685,000 centov 
sirovega cukra, upeljali ptuje c u k r e n e moke pa so le 
469,200 centov. 

Iz vsega tega se lahko vidi, kako imeni tna je dan 
današnji tista sorta p e s e , iz ktere se dela cuker; — kako 
se i z d e l e k domačega cukra ravna po bolji ali slabeji 
letini pese, — in kako cukrarnice, ki podeljujejo indi
j a n s k o c u k r e n o moko, pisano gledajo svoje tovaršice, 
ki podeljujejo domačo peso , ter le želijo zmiraj višjega 
davka pesi, da bi jim s c e n e j š i m blagom ne spodko-
povale cene indijanskega cukra. 


