Beitrdge
zur Geschichte der Naturwissenschaften. XLIL
Von Eilhard Wiedemann.
Zur Geschichte des Zuckers.

Die Geschichte des Zuckers ist bekanntlich in umfassender
und vortrefflicher Weise behandelt in ,,Geschichte des Zuckers“
u. s. w. von E. O. von Lippmann, Leipzig 1890. Auch die
arabischen Quellen sind, soweit Ubersetzungen vorlagen, aus-
giebig benutzt. Im folgenden sollen zwei Stellen mitgeteilt
werden, die sich auf die Kultur des Zuckerrohres beziehen?).

Die erste schildert die Verhiltnisse in Agypten und findet
sich in dem enzyklopidischen Werk von Nwwairi und zwar in
der Leydener Handschrift?) Nr. 5, Waren 273, S. 596—598.

Die Ulbersetzung dieser Stelle lautet:

Die einzelnen Gegenden, Provinzen und Teile Agyptens verhalten
sich verschieden [in ibrer Fruchtbarkeit]. Die Grundbedingung fiir die
Zuckerrohrkultur in Agypten, die man kanm je auBer Achtligt, ist die, da8
man fiir sie die besten und lockersten Boden auswihlt, die sich bew&ssern
(Rayj) lassen, und iiber die der Nil austritt. Man reiBt aus diesem Boden
die dort wachsenden Binsen (Halfa) aus und reinigt ihn. Dann pfliigt
man ibn mit besonderen groBen Pfliigen (Mugalgila) sechsmal um; dann
recht man ihn (bearbeitet ihn wit der Hacke, garaf), bis er wieder ein-
geebnet ist, dann pfliigt man von neuem sechsmal und recht den Boden
wieder glatt. Ist das alles in vollkommener Weise durchgefiihrt, der Boden

') Herrn Professor Dr. Hell, der mich bei der Ubersetzung unter-
stiitzte, und Herrn Professor Dr. von Lippmann, der die Arbeit nach der
sachlichen Seite durchsah und mir zahlreiche wertvolle Anderungen und
Bemerkungen mitteilte, bin ich zu besonderem Dank verpflichtet.

*) HerrDr.Juynboll war so sehr giitig, mir auch diese Handschrift
zur Benutzung nach Erlangen zu schicken und mir mitzuteilen, dag die
Stelle sich findet Fann 1I, Qism. 5, Bab 14.
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ganz aufgelockert und durch das Rechen geglittet, so zieht man erneut
mit den oben erwihnten Pfliigen Furchen. In diese legt man [abwechselnd?)
zwei Stiicke Rohr und nur ein Stiick allein. Vorher hat man [hierzu die] Ver-
tiefungen?) angebracht und zu ihnen fiihrende Kanile angelegt, in denen
das Wasser in diese Vertiefungen flieBt. Jedes [eingelegte] Stiick Zuckerrohr
hat die Linge von drei vollen Knotenabstinden. Auf beiden Seiten ragt
noch ein Stiick des Rohres iiber. Man wahlt das Rohr so aus, daB es kurze
Glieder mit vielen Augen hat. Nach dem Einsetzen der Rohre bedeckt
man sie wieder mit Erde. Die Rohre werden iibrigens in die Furchen
gelegt, nicht gesteckt. Nach dem Einsetzen bewiissert man sogleich.
Das Einsetzen geschieht zu Beginn des Friihjahrs. Von da an bew#ssert man
jede Woche einmal. Wiichst das Rohr, so zeigen sich gleichzeitig mit seinen
Bléttern iiber der Oberfliche der Erde wieder Binsen (Halfa) und Portulak
(al Bagla al hamgd = Kohl, Unkraut?); dann wird die Erde umgchackt
(‘azag) und das, was zugleich mit dem Rohr emporgewachsen ist, entfernt.
Dies geschieht, bis' das Rohr sich reichlich entwickelt hat und so kriiftig und
_dicht geworden ist, daB man die Erde [dazwischen] nicht mehr umhacken
kann, Man sagt, das Umhacken hat das Rohr getrieben?). Dies geschieht,
wihrend die Rohrglieder hervorspriefen. Das Gesamtgebiet, das durch
die Qddds (Schopfriader) bewissert wird, betrigt 28 Mdd.

Befindet sich eine Stelle, auf der man das Zuckerrohr pflanzt, an
dem FluB oder in der Nihe des Flusses, oder kann man dort durch treff-
liche Rinder entsprechend viel Wasser herbeischaffen, wobei der Brunnen
nahe ist, so bepflanzt der Besitzer 8 Fadddn und bedarf dazu 8 Rinder.
Befindet sich der Brunnen weit von dem Nil, so umfaBt die betreffende
Stelle nur 6 Fadddn.

Steigt der Nil geniigend hoch, so bewiissertin diesem Fall das Wasser
der Bequemlichkeit (3¢ al Rahd) das Zuckerrohr. Dazu legt man auf
der Seite einen Damm an, der die Robrpflanzung umgibt, damit
diese vor dem Ersaufen geschiitzt ist, falls der Nil zu sehr steigt. Zu
der Pflanzung gelangt das Wasser durch einen im Damm angebrachten
‘Einschnitt, der eine Spanne (!/, m) hoher als der Boden liegt. Durch diesen
kann das Wasser zum Zuckerrohr gelangen. Man kann [aber] auch den
Einschnitt verschlie§en und so das Wasser daran hindern zum Rohr zu
gelangen. Man liRt das Wasser zwei bis drei Stunden stehen, bis es
warm geworden ist; dann wird es [der Rest] an einer anderen Seite ab-
geleitet, bis es abgeflossen ist. Das Wasser erneucrt man ein zweites
Mal. So verfibrt man mehrere Male, aber nicht alle Tage, sondern in
bestimmten Ahstinden.

1y Haud, Wasserreservoir. Nach Ibn al “Awwdm wird das Zucker-
rohr in etwas vertiefte Stellen eingelegt, die durch Ausheben des Bodens
entstanden sind (s. die spitere Figur).

%) Sorgfiltige Wahl des Bodens, geniigende Bewiisserung und fleissige
Bearbeitung geben auch heute noch den Ausschlag fiir die Ernte an
Zuckerrohr; auch bei der Zuckerriibe heift es noch jetzt ,man hackt den
Zucker in die Riibe“,
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Nur dann entwickelt sich das Zuckerrohr in entsprechender Weise,
wenn man richtig beackert, gepflanzt, bewissert u. s. w. hat. Ist etwas
hicrvon nicht richtig ausgefiibrt, so befaBt sich damit der Aufseher. Dies
ist aber nicht der Fall mit dem Pflanzen nach MaBgabe der Bewiisserung
[mittels der Schopfrider] und der Bewiisserung mit dem Wasser der
Bequemlichkeit; das ist Sache des Ilerrn?),

Der Aufseher ist nicht imstande, einen Einflug auf das SiiBwerden
des Zuckerrohres auszuliben. Wenn ihm kein Tecr (Qatrdn) zur Verfigung
steht, 8o braucht ihn dies so lange nicht zu storen, als das Rohr nicht sii ge-
worden ist, Spiiter hiilt er dic Wirmer (Sis) folgendermafen von ihm ab. Er
bringt den Teer in Gefiife (Qidis), die unten mit Lochern versehen sind
und verstopft dicse mit Binsen. Die GefiiBe hingt man ilber die Rinnen
fiir das Wasser; der 'I'cer tropft aus den verstopften Lochern und mischt
sich mit dem Wasser, das zu dem Zuckerrohr gelangt. Dadurch erreicht
er scinen Zweck ?). Hat der Aufseher Sorgen wegen des Schadens, der
dem Zuckerrohr durch Miiuse zugefiigt werden kinnte, so umgibt er das
Feld mit einer schwachen Mauer, deren Krone von dem Feld aus nach
augen umgebogen ist; sie heiBt die Mauer der Maus (Hd’it al Fdr). Man
stellt sie aus mit Hicksel gemischtem Lehm her. Sie hindert die Miduse
daran, zu dem Zuckerrohr zu gelangen. Klettern die Miuse an der Mauer
in die Hohe und gelangen sie an deren Ende, so stellt sich ihnen das
umgebogene Ende in den Weg, sie stoBen ihren Kopf an und fallen auf
die Erde.

Auf das Folgende muB der Aufseber seine Aufmerksamkeit richten
und es bei der Behandlung des Zuckerrohres sorgfiltig beachten.

Zu Beginn des koptischen Monates Kijakk (oder Kijdk) (9. oder
10. Dezember bis 8. oder 9. Januar) werden die Zuckerrohre gebrochen
(geschnitten), entblittert und zu den Pressen (M:"sar) gebracht.

Bisweilen sind noch Reste (Stiimpfe) des Zuckerrohres vom vorher-
gehenden (ersten) Jahr vorbanden; diese verbrennt man mit, bewissert, und
hackt um, wie dies oben geschildert ist. Auf diesem Boden 144t man dann
[wieder] Zuckerrohre wachsen. Dies nennt man in Agypten das ,hinter-
herkommende* (Halafa), das erste nennt man den Kopf (Rds); meist ist
der Zucker (Qand) aus dem Halafa besser als derjenige aus dem Rds?).

Ober das Pressen und Kochen [des Zuckerrohres].

Das von den Fabrikanten (Mutahagsil) angewandte und in Agypten
tlbhche Verfahren ist das Folgende: Das Zuckerrohr wird von dem Ort, wo

') nAmr rubbdni*, gewshnlich wird rubbini mit ,gottlich® tibersetst,
hier kann es sich anch auf den Besitzer beziehen.

?) Diese Anwendung des Theers als Desinfiziens und zur Bekimpfang
der ,Wiirmer* — Raupen oder anderer kleiner tierischer, zogleich aber
auch pflanzlicher Feinde (Pilze...), ist durchaus richtig und zweckent-
sprechend.

*) Das neugepflanzte erste Rohr wirkt oft auf den Boden entsalzend
und enthilt daher unreineren, weniger ergiebigen Saft.
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es gebrochen (geschnitten) wurde, auf dem Riicken von Kamelen und Eseln weg-
gebracht und an dem sogenannten ,Haus des Zuckerrohres“ abgeladen. In
ihm befinden sich ausgeschnittene Holztische!) und Ménner, die mit groBen
Messern das Zuckerrohr herrichten. Ihr Eisen ist 2/, Ellen lang und !/, Elle
breit, dick ist es einen Daumen. Mit diesen Messern zerschneiden sie die
Zuckerrohrstengel [erst nur] in zwei Hilften und schneiden oben den Teil ab,
der keine SiiBigkeit enthilt. Das nennen sie Luklik. Von den untersten
Teilen entfernen sie etwa an ihmen befindliche Wurzeln und die Erde. Das
ganze Verfahren heiit die Reinigung (Z'athir). — Von den eben erwihnten
Tischen bringt man das Zuckerrohr auf andere, die einzeln auf dem oberen
Teil einer breiten Mauer, die sich iiber den Erdboden erhebt, stehen.
Die eine Seite stG8t an das Haus fiir das Zuckerrohr, die andere an das
Bait al Taub?).

Auf der Mauer sitzen auf fiir sie bergerichteten Sitzen [rittlings]
Minner, Sie halten in ihren Hinden Messer, die grofer als diejenigen sind,
mit denen man das Zuckerrohr zerschnitt. Vor ihnen befinden sich passend
unterstiitzte Tische. Ein Mann nimmt emne Anzahl Rohrstengel [Hilften],
legt sie auf den Tisch und schneidet sie in kleine Stiicke, die er in das
Bait al Taub wirft. Dort werden sie in Kérben (Fard), die man die
Ijjéra®) nennt, und die alle die gleiche GroBe haben, zu dem [Miihl-] Stein
gebracht. Man legt das Zuckerrohr unter den Stein und dreht letzteren
iiber ersterem durch treffliche Ochsen, so daB es ausgepreft wird¢). Die
aus dem Rohr austretende Fliissigkeit fliegt, durch Offnungen in dem unter
dem Stein befindlichen Sockel, zu einem Ort (Behilter), dessen Offnung
(Ma®dil) verstopft (mustakk) ist. Ist unter dem Stein der Saft aus dem
Rohr so weit wie moglich ausgepreBt, so bringt man das Rohr nach einem
anderen Ort. Dort wird es in Geflechte (Quffa) aus Halfa gefiillt, die
unten und an der Seite geschlitzt sind. Diese legt man unter das Rad des
Balkens (Dauldb al Tacht®) und 148t mittelst der Holzer das Rad auf ihnen
rollen, bis es sie vollkommen zermalmt hat, und der Rest der Fliissigkeit
ausgeflossen ist®). Der durch den Stein und den Tacht ausgepreBte Saft

Yy Wuschrat Hatab; Wuschrdt ist gleich Uschrdt, das S#gen be-
deutet; es sind wohl hier mit Rillen versehene Holztische gemeint.

?) Man ist zunichst geneigt Bait al Taub mit Haus der Kleider zu
iibersetzen ; doch gibt dies keinen Sinn. Es kann auch heifien Haus des
sich Versammelns und des Zuriickkehrens. Liest man statt Taub, Saub
oder Sabb (s. w. u.), so heift es Haus des GieBens, was einen sehr guten
Sinn gibe.

3) “Ijjar ist das Eich- oder MaBgewicht; offenbar sind es Korbe von
ganz bestimmtem Inhalt.

) Es handelt sich um die oft michtigen steinernen Walzen (Miihlen-
steine, wie beim Olpressen), die durch Ochsengespanne nach Art der sog.
»Kollergiinge* im Kreise herumgefiihrt werden und das Rohr auspressen.

%) Tacht ist der Balken einer Presse.

°) Das Nachpressen in einer Art aus Binsen geflochtenen Sicken
scheint entweder durch hin- und hergehende Bewegung eines Liuferrades
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sammelt sich an derselben Stelle. Man iiberfiihrt. den Saft in ein anderes
GefiB und seiht ihn durch ein Sieb, das sich in einer Art von Rahmen
(Qafas) an dessen AusfluB befindet!). Aus diesem flieSt der Saft in ein.
geschlossenes GefiiB, das Bastula heiBt, ein bekanntes, festgestelltes MaB.
Ist dies mit dem gereinigten Saft gefiillt, so bringt man ihn an den Ort, wo
cr gekocht wird. Dort seiht man ihn ein zweites Mal in einen groSen
Kessel, der der Chdbi’a?) heiBBt ®); in diesen giet man unter Seihung alles,
was sich in dem Bastir+) befindet. Dieser faBt 60 Matr an Saft; dabei
entspricht jedes Matr einem halben lateinischen offiziellen (“ald al Tahrir)
Qintdr, das lateinische Qintdr hat 200 Dirham®). Daher enthiclt die Chdbs’a
3000 Ratl. Das war der Inhalt der Bastir.

Nun erhitzt man den Saft aufierhalb des Raumes, in dem die Pressen
stehen, bis er lebhaft sicdet und um eine bestimmte Menge abgenommen
hat, dann entfernt man das I'cuer. Ilat das Kochen aufgehirt, so bringt
man die Fliissigkeit in groBe [Gefiie, genannt] Kiirbisse (Jagqtin). In
jedem dieser Kiirbiese (Qara) befindet sich ein abgehobeltes Stick Holz
von der Linge des Vorderarmes. Es geht durch die beiden Seiten des
Kiirbis hindurch. [Dies Holz dient 'zum Halten der Kiirbisse und um sie
umzukippen.] Den Saft gieBt man auf einen wollenen Stoff (K¢sd’), unter
dem sich grofe Kriige (Daun) befinden. Durch die Wolle wird der Saft
zum dritten Mal geseiht. Man ldBt ihn zunichst in diesen Kriigen, dann
wird er aus ihnen mittelst Kellen in Kessel iibergeschgpft und in diesen
80 weit wie moglich eingekocht.

Fiir jeden Stein braucht man eine Chdbi’a und acht Kessel um das
zu kochen, was unter dem Stein und dem Tacht ausgepreBt wurde. Nach
dem Kochen bringt man den Saft in kupferne Kessel (Dast), an deren oberem
Rande zwei Handgriffe aus Holz befestigt sind. An ihnen faft der Arbeiter
an, damit er nicht von der Hitze des Kessels leidet. Den gekochten Saft,
der Maklab (Sirup, Honig) heilt, gieBt man in Formen (Ablig) aus Topfer-
ware, die unten eng und oben weit sind. Unten befinden sich an jeder
Form drei Licher, die mit einem Pfropf aus Zuckerrohr verstopft sind. Diese

(Léduferwalze) zu erfolgen oder durch eine Hebelpresse von runder Form,
deren Korper (Rad) mittelst des Hebelbaumes (Holzes) ruckweise ange-
zogen wird; es ist zur vollstindigeren Entsaftung des Rohres sehr dienlich.

Zeichnungen von entsprechenden Miihlen fanden sich in Niebuhr
(Beschreibung von Arabien Bd. 1, S. 150. Beitriige VI, S. 44.)

') Der Text scheint nicht ganz in Ordnung.

*) Chdbia ist ein groBes GefiB, hier ein Ma8.

%) Das wiederholte Durchseihen (s. auch noch weiter unten) ist sebr
zweckmiifig, denn je klarer der Saft ist, desto besseren Zucker ergibt er.

%) Es wechselt Bastiir und Bastil.

%) Hier ist etwas nicht in Ordnung. Es muB heiBen die Chdbi’a faBt
60 Matr, jedes Matr entspricht einem halben Qintdr, das Qintdr hat
;00 Ratl. Dieses Ratl hat aber 200 Dirham; vgl. hierzu Beitriige XL,

. 205,



— 88 —

Formen werden in dem sogen. Haus des GieBens (Basit al Sabd) auf-
gestellt, in dem sich [hierzu] ldngliche Biénke befinden, #hnlich Krippen
(Midwad). Unter diese Formen stellt man GefiBe (Qddis), in die das flieBt,
was in feinen Tropfen abgeschieden wird; das bildet den Sirup (Mahlab),
abgetropften Honig (al ‘dsdl al Qatr). Dann bedienen die Leute die
Formen mit den Dakdschib?), einmal nach dem anderen, bis die Formen
voll sind. Sie haben verschiedene GréBen. Eine faBt mehr als ein Qintar,
eine andere weniger. Sind sie voll, und hat man alles, was an ihnen zu
tun ist, getan, so bringt man sie in Kirben aus dem Haus des GieBens
in das Haus des Verbergens (Verdeckens, Dafn). Dort stellt man sie iiber
Gefifien auf, in die das abtropft, was [im Zucker] noch an honigartigem
[Sirup] iibrig ist 2).

Die Abfille (Spitzenu.s.w.) der Zuckerrohre, von denen man
diese im Haus des Rohres gereinigt hat, werden fiir sich gepreBt und
gekocht. Sie heilen Chdbi’a und liefern den schlechtesten Honig (“Asal).

Die durch das Pressen entstehenden Saftmengen hatten besondere
Namen und Bezeichnungen, so Dariba, Wad‘a, Jad. Die Dariba entspricht
8 Jad; ein Jad ist der Inhalt einer Chdbs’a und dicse entspricht, wie erwihnt,
3000 lateinischen Rat! Zuckersaft. Daher entspricht eine Dariba 24 000 Ratl
Saft. Aus diesen scheiden sich ab (verdichten sich, kristallisieren) je nach
der Giite und Schonheit (Maldha) des Rohres 25 bis 15 Quintdr Zucker
und 12 bis 8 Quentdr Honigsorten.

Im Maximum gewinnt man von einem Fadddn Robr 3 Dariba und
zwar 2!/, Qand und Qatr und !/, Honig chdbi’a. Eine Dariba entspricht
24 Qintdr in Agypten.

Es gibt Robr, das nicht gut ist und dessen eingekochter Saft nicht
zu Zucker erstarrt, dieser wird [our] zu Honig eingekocht, man nennt ihn
al mursal (abgeschickt, vernachlissigt).

Die obigen Ausfiihrungen iiber das Verfahren, das Produkt und die
Bezeichnungen, entsprechen der Technik in der Gegend von Qis im oberen
Sa‘id von Agypten. Finden sich in anderen Gegenden Abweichungen,
so sind diese doch nicht gro8.

Das Zuckerrohr von Syrien wird je nachden Orten, Gegenden,
Provinzen verschieden behandelt. So das in den Niederungen (Agwdr)
und das an der Kiiste (S@hsl) von Tripolis, Beirtit und Akka vorkommende.

1) Eine Bedeutung fiir Dakdschib habe ich nicht finden konnen; viel-
leicht sind es GefidBe zum Nachfiillen der eingedickten Masse in die
Formen.

?) Die eingekochte Masse wird also in thonerne sog. Zuckerhut-Formen-
gefiillt, und man 148t (nach einigem Abkiihlen) den Sirup durch Liiften des
Zuckerrohr-Pfropfens abtropfen, was anfangs ziemlich rasch geschieht,
spiter aber nur sehrlangsam; deshalb bringt man, um ftir die nachriicken-
den Sude Platz zu schaffen, die vorhergehenden, nur teilweise vom Sirup
befreiten, nach einem anderen geridumigen Orte, wo sie, sorgfiltig zu-
deckt, bis zum volligen Abtropfen stehen bleiben, (oft viele Wochen lang).



Man hat eine besondere Technik in dem Pflanzen und Pressen des Zucker-
rohres. Man pregt es mit den Steinen des Wassers, mit Rindern, und mit
Balken (Sakm)'). Dieses aber ausfiihrlich zu behandeln gehort [hier] nicht
zu den wesentlichen Aufgaben. Eigentlich gehort das, was wir vorher iiber
das Zuckerrohr in Agypten ausgefiihrt haben, zur Lehre vom Ackerbau
und der Bewésscrung (Dauwlaba). Das gehirt aber eigentlich nicht in
dies Buch, das von der Aufsicht handelt, bildet aber einen Zuwachs fiir die
Kunst des Aufsehers, da er die Kenntnis und das Studium dieses Gegen-
standes nicht enthehren kann,

Eine wichtige Aufgabe der Aufsicht bei dem Pressen [der Iabrikation]
ist, das, was produziert ist, zu notieren und daflir zu sorgen, daB keine
Disebe, Betriiger oder Nachliissige daran kommen. Der Aufseher tiber das
Pressen [die Fabrik] muB bei Tag und Nacht das Verpackte mit dem, was ge-
preBt und erzielt worden ist, zusammenhalten, damit, wenn das (Ganze zu
Ende ist, er cine Ubersicht iiber das Ganze hat, gemi( dem, was wir an-
liBlich der Rechnungsfiihrung (Hisdbija) erliutern werden?).

Ist der Zucker getrocknet und moglichst weiB geworden, so bringt
man ihn in den Kochraum (Matbach) zurlick, lost ihn in Wasser unter
Zusatz von etwas reiner Milch und kocht ihn. Dann erhidlt man aus ihm
den weiBien Zucker und die Qutdra (das heiBt das Abtropfende). Aus
jedem Qintdr erhilt man 8, Zucker und 7/, Qutdra. Manchmal wieder-
holt man das Verfahren, dann erhiilt man hochst weiBen und reinen
Zucker, peine Qutdra kommt den Tropfen (Qutr) der Pflanzen sehr nahe.
Es gibt auch solchen, den man durch Auskochen von Pflanzen erhilt?).

Das sind in Kiirze Dinge, die auf unser Ziel hinweisen.

Die Aufsicht umfaBt Dinge, die man in einem Buch [= schriftlich]
nicht darlegen kann und weist Dinge auf, die man beinahe nicht einmal
in einer Rede (miindlich) vorfiihren kann.

) Man prest also entweder mit dem ,Stein des Wassers®, d. h. mit
durch Wasserkraft getriebenen Miihlen, oder mit durch Ochsen bewegten,
oder mit ,Balken“, unter denen vermutlich holzerne Pressen nach Art der
antiken Olpressen zu verstehen sind.

*) Dies wird nachher besprochen, doch wiirde eine Wiedergabe der
Stelle hier zu weit fiihren.

Dag hier bereits die Kontrolle des Betriehes und die Feststellung
der Ausbeute als notwendige Pflicht betont wird, ist sehr beachtenswert.

*) Die Herstellung weiBen Zuckers erfolgt also hier nur auf dem
dltesten Wege, durch wiederholtes Umkochen, unter Klirung der Ldsung
mit Milch; demgemiig ist die Ausbeute an Zucker sehr klein, dagegen
der abflieBende Sirup sehr zuckerreich, so daB er an Wohlgeschmack den
sog. Nektar-Tropfen (in den Bliiten mancher Panzen) verglichen wird. —
Betreff dieser und aller anderen technischen Punkte vgl. E. v. Lipp-
mann ,Geschichte des Zuckers* (Leipzig 1890), besondcis auch das sehr
lebrreiche ‘T'itelbild ,Zuckerfabrikation in Sizilien um 1570¢ von Stra-
danus (Van der Straat).



Eine zweite ausfiihrliche Stelle iiber Zuckerrohrkultur nebst
einer ganz kurzen Angabe iiber die Gewinnung des Zuckers
selbst, findet sich in dem Werk iiber die Landwirtschaft von
Ibn al “Awwam (etwa zwischen 1200 und 1250), das besonders
spanische Verhéltnisse beriicksichtigt. Die Stelle ist frither von
Clément-Mullet und Banqueri iibersetzt und in neuerer Zeit
von dem leider nur zu friih verstorbenen Orientalisten A. Miiller,
der neben der Handschrift im Eskurial noch eine Leydener be-
nutzt hat. Die letztere ﬁbersetzung hat E. von Lippmann
(Geschichte des Zuckers, S. 147) publiziert. Die im folgenden
gegebene weicht sachlich kaum von der letzterwihnten ab, nur
hier -und da hat die ausfiihrlichere Darstellung bei Nwwair:
das Verstdndnis erleichtert.

. Uber das Anpflanzen des Zuckerrohres, es heift auch das siie Rohr.
Nach Ibn Hagdg pflanzt man es am 20. Addr (Mirz) an, und an eincm
anderen Datum nach einer Anzahl von spanischen Landwirten. Sonnige, feste,
tiefliegende Stellen in der Ndhe des Wassers sind fiir das Zuckerrohr

besonders geeignet. Zum Anpflanzen
U U nimmt man Wurzelstocke oder das
Rohr selbst.  Der entsprechend
<7 feuchte Boden muB zunichst bear-
beitet werden; es geschieht das, in-
dem man ihn dreimal in Intervallen
Q7 tief umarbeitet; andere sagen man
d muB ihn zehnmal umhacken. Man
[\ n muB ihm vielen, guten, zerkleinerten,
stark zersetzten Diinger zufiihren;
U Y, andere sagen, man soll Kuhmist
nehmen. Man stellt nun viereckige
Vertiefungen (Haud)!) her, die 12 Ellen (6 m) lang und 5 Ellen (2,5 m)
breit sind. '
Hagg von Granada sagt: will man das Zuckerrohr durch Wurzel-
stocke fortpflanzen, so reift man sie aus, gribt in die erwihnten Ver-
tiefungen entsprechend deren Grifie Locher, setzt sie dort ein, und schiittet
auf sie Erde und Dung in der Dicke von drei Fingern. Zwischen ihnen
liBt man einen Abstand von 1!/, Ellen (75 cm). Dann bewiissert man sie
alle vier Tage. Erheben sich ihre Sprossen um 1 Spanne (25 cm), so hackt
man gut um und diingt reichlich mit Hammeldiinger. Hierauf bewdiissert
man gie alle acht Tage einmal bis zum Anfang Oktober (zum ersten Oktober),
Wiihrend dieses Monates und auch spiiter bewissert man das Rohr nicht
mehr, da dadurch dessen SiiBigkeit vermindert wiirde.

O

') Die Figur ist von A. Miiller nach der Leydener Ilandschrift ge-
zeichnet. i
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Will man das Robr aus sich selbst vermehrem (d. h. mittelst der
Sprossen), so wihlt man solches aus, dessen Knoten nahe aneinander liegen,
und das dick ist; denn bei zahlreichen Knoten erhilt man zahlreiche
Sprossen und mit zunehmender Dicke wiichst die Materie (sie nehmen an
Inhalt zu). Solche Rohre bedeckt man mit der Erde, so daB nichts von
ihnen sichtbar ist, und zwar entweder gleich oder doch bald nachdem man sie
abgeschnitten hat, und ligt sie bis zum Anfang Mérz in ihr. Dann nimmt
man sie heraus und schneidet sie in Stlicke, die ungefihr zwei Spannen
(*/; m) lang sind. Nach einigen soll jedes Stiick drei Knoten, nach
anderen scchs Knoten haben. Man entfernt dann die Blattrestc mit der
Hand, benutzt aber dazu nie Lisen [um sie nicht zu verletzten). Man
bringt dann die Stiicke in die oben erwiihnten Vertiefungen und pflanzt
sie in sic cin, wobei sich vier Knoten unter der Erde befinden. Uber sie
breitet man Kuhmist aus. Je¢ zwei Stiicke stehen um cine Elle von
cinander ab. Dies geschieht im Herbst, im September und Oktober, nach
andercn im Januar. Nun bewissert man von Zeit zu Zeit, bis die Pflanzen
hervorwachsen.

Nach Hagg von Granada und anderen macht man in diesen Ver-
tiefungen (Haud) viereckige Grubem von der Gestalt der Mazdhir?); in
jede Grube legt man flach vier Stiicke und bedeckt sie dann vier 'inger
hoch mit Erde; so verfihrt wan, bis alles was an diesem Ort gepflanzt
werden soll, verbraucht ist. Dies geschieht an sonnigen Stellen (die von
der Sonne beschienen werden), im Mirz, nach anderen im Februar. Man
bewissert dann mit besonders stiBem Wasser alle acht Tage einmal; dabei
hackt man nicht um, bevor der April verflossen ist. Im Mai hackt man dann
sorgfiltig um und wiederholt dies nach acht Tagen. Man bewiissert dann,
80 oft die Fiirbung aus der griinen in eine fahle iibergeht. Im August nimmt
man eine Auslese vor, indem man die schwachen Pflanzen entfernt, damit
die anderen sich um so besser entwickeln kinnen.

Man kann auch die Rohrstiicke senkrecht einpflanzen, und sie werden,
wenn Gott will, gut geraten. Das siiBe Rohr wird jedenfalls im Januar
geschnitten. Nach Abu'l Chair ist die Lebensdauer des Zuckerrohres etwa
drei Jahre. Verfihrt man anders, so ist dies eine Ausnahme. Die Wurzeln
der kriftigen Pflanzen liB8t man eine Spanne noch stehen; diese dienen
folgenden Jahr als Setzlinge.

I{agg von Granada sagt, nach dem Abschneiden des Rohres muf
man die Wurzeln gut bearbeiten und mit Mist von Kleinvieh diingen; man
ligt diese Tiere auf dem Feld auch die Nacht zubringen, damit all ibr
Mist aut den Boden, auf dem das Rohr wichst, gelangt. Diesen griibt
man unter und bearbeitet den Boden sorgfiltig. Im Januar bewissert man
und ligt man das Wasser auf dem Boden stehen. Jahr fiir Jahr mu8 man
sorgfiltig diese Arbeiten vornehmen, denn dadurch, wenn Gott will, wiichst
der Nutzen, ndmlich durch das Diingen und die Bearbeitung.

Den Zucker gewinnt man folgendermaBen: Nach Hagg von Granada
schneidet man das Robr, wenn seine Entwicklung vollendet und es reif

') Mazhar nach Dozy vielleicht Blumenbeet.
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geworden ist, zu der oben erwihnten Zeit, ndmlich im Monat Januar, dann
schneidet man es in kleine Stiicke. Diese zerquescht man sorgfiltig in
Kollergingen?) oder in &hnlichen Vorrichtungen. Man pre8t in Pressen, setzt
den Saft auf das Feuer in einem grofen reinen Kessel (Mirgal) und 148t ihn
sieden. Dann nimmt man ihn herunter und seiht ihn, dann kocht man ihn von
neuem bis auf ein Viertel ein. Dann fiillt man mit dem Saft Formen, wie
gie fiir Gefiife dienen, die aus Toun entsprechend deren Gestalt her-
gestellt sind. Man setzt diese in den Schatten, bis der Inhalt fest ge-
worden ist; dann nimmt man die Masse heraus und trocknmet sie im
Schatten. Dann stellt man sie zur Seite (hebt sie auf). Der nach dem
Auspressen iibrig bleibende Rest wird den Pferden vorgeworfen, diese
fressen ihn, da er sehr gut schmeckt, sie werden davon dick.

Ibn Sida (Bd. 5, S. 20) gibt an: ,Sukkar ist ein persisches arabi-
siertes Wort, ebenso Qand und Qindid. Ls ist der Saft des Zuckerrohres,
wenn er erstarrt ist, aus ihm gewinnt man den Fanid. Es heifit auch
Tabaruzad. Es heift auch Mibrat in Jemen.* Dazu ist die Angabe von
Lisdn al < Arab zu beachten, das bei dem Stamme barat zerschneiden sagt.
Burrat ist in dem Dialekt von Jemen al Sukkar al Tabarzad; es heift
dieser auch Mibarrat und Mibrat. — Mibrat ist das Instrument zum Zer-
schneiden, die Axt, ebemso in Persien Tabar, zad bedeuten schlagen,
hauen, also Tabarzad den Axtschlag.

Y Hawdwin, wortlich Morser, so liest A. Miiller nach der Leydener
Handschrift.
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