Aktion — Zuckerruben Sirup am 15.11.2011

Eine andere Art der Verarbeitung, Praxisbericht von Herbert Winkler Kofering

Vier geklaute Zuckerriben von einem Acker sind das Korpus Delikte, der unbekannte
Bauer moge mir verzeihen, dass ich fur Forschungs- und Praxiszwecke direkt vom
Feld diese Ruben entwendet habe, er wird auch sicherlich Verstandnis haben, wenn
er erfahren sollte, was ich mit dem Diebesgut -Riiben angestellt habe.

% Zuckerruben Slrup

vom Me|sterkoch Herbert Wi nkler

Jedenfalls hatten die vier Riben zusammen ein Gewicht von 8,178 kg. Die Erde und
die schadhaften Stellen habe ich entfernt, auf den Abfall entfielen 1,835 kg, daher
blieben als Nettogewicht 6,343 kg zur Verarbeitung ubrig. Ich verwendete nur die
weilRe Rube, sozusagen ohne Schale, die ich auch entfernte, um die beste Qualitat
zu bekommen.
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Ich stlickelte die Ribe in kleine Sticke und fillte den Dampfkochtopf um die Stiicke
zu dampfen. Nach etwa einer Stunde waren die Stiicke weich und fertig gedampft.
Da ich keine Rubenschnitzel brauche, wurden die saftigen Sticke durch den
Fleischwolf gedreht und so erhielt ich einen weichen Brei, der sich im Leinensack
leicht auspressen lie3. Die so gewonnene gesamt Saftmenge ergab insgesamt
2.250 ml hellen Ruben-Rohsaft.

Die erste Kochtopffillung enthielt 750 ml Rohsaft und nun begann der eigentliche
Koch- und Eindickungsvorgang. Der Saft muss also so lange kochen, bis das
Uberzahlige Wasser verdampft ist und nur noch eine dicke Zuckerldsung ubrig bleibt,
das ist dann der Rubensirup, dabei muss immer wieder umgerthrt werden. Die
elektrisch beheizte Ofenplatte soll der Topfgro3e entsprechen, um unnétige Energie
zu sparen. Die Einstellung war auf halbe Kraft, bei Stufe 5-6 eingestellt, der Inhalt im
Topf wurde immer weniger und dafur immer dicker und sURBer. Wenn kein
Wasserdampf mehr aufsteigt, dann hat er seine Konzentration erreicht.

Nicht nur die Kiiche, sondern jedes Zimmer und sogar das ganze Haus wurde vom
sufRen Rubenduft durchflutet, wie damals, als noch die Zuckerfabrik Regensburg in
Betrieb war. In der Kiche sah es aus wie auf einem Schlachtfeld nach einen
Bombenangriff, Kibeln, Schiisseln, Topfe und vielerlei Handwerkszeug aus der
Kiche und viele Geschirrttiicher. Jeder Topf war klebrig vom Zuckergehalt der Riben
und natdrlich zuckersuf.
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Immer wieder dachte ich mir, warum tu ich mir das eigentlich an, wenn es doch den
Sirup im Reformhaus fir 2,50 Euro zu kaufen gibt. Der Reiz an dem Ergebnis trieb
mich an und so wollte ich auch das begonnene Experiment erkunden und auch
erfolgreich beenden. Eigentlich ist es bei allen selbstgemachten Eingemachten oder
Eingekochten ahnlich, wenn man das Material, das Wasser, die Energie und noch
dazu die Zeit in Bezug bringt, dann rechnet sich die Mihe zum Ergebnis auf gar
keinen Fall. Ob es Marmelade ist oder Sé&fte sind, die gibt es im Handel viel billiger,
weil sie Massenhaft in der Fabrik hergestellt werden.

In diesem Fall, Riben Sirup, wenn ich alles zusammenrechnen wiirde an Energie,
Wasser und Zeit, dann konnte ich mir mehrere Liter Sirup kaufen, dann ist es aber
nicht meiner und ich wisste auch nicht, wie er gemacht wird und was fir eine Arbeit
und Energieaufwand dahinter steckt.

In Krisenzeiten und vor allem zu GroBmutters Zeiten war es gang und gébe, aber vor
allem in den 40iger Jahren gab es ja kaum Sif3speisen und ganz selten auch
Zucker, aber dann auch nur auf Lebensmittelmarken. Demnach waren die Frauen
seinerzeit erfinderisch um die hungrigen Mauler der Kinder zu stillen. Ich bin ja selbst
ein Kriegskind und 1941 geboren mit vier Geschwistern. Selbst gemachter Sirup war
eigentlich der einzige und billigste Brotaufstrich. Er wurde vor allem in Herbst und an
den Wintertagen in &meren Familien hergestellt, denn am holzbeheizten Ofen war ja
immer die Platte heil3, so konnte der Sirup praktisch ohne Energiekosten
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dahinbrodeln und billig hergestellt werden. Das Wasser kam auch seinerzeit noch
aus den eigenen geschlagenen Brunnen, gegenuber heute, heute kostet ja sogar
das Dreckwasser mehr Geld als das Trinkwasser, welch eine verriickte Zeit im
Rubenzeitalter.

In der Zwischenzeit war im ersten Topf nach rund 3 Stunden das Wasser verdampft
und Ubrig blieb der braune dickflissige Sirup und der ist stf3, ein Wahnsinn. Aus den
urspriinglichen 750 ml Ruben-Rohsaft wurden nun 120 ml reiner zuckersif3er Sirup,
alles andere ist verdampft.

Zum Verschenken oder gar zum Verkaufen wéren diese sufRen Tropfen viel zu
wertvoll und vor allem unbezahlbar.

In der Zwischenzeit verdampft auch schon die zweite Ladung Rohsaft mit 1,500 ml,
den ich zwar mit dem Dunstwasser gesattigt habe. Im Nachhinein stellte ich aber
fest, dass es zwar ein sehr sil3er Dunstsaft war, aber zu wenig Zucker beinhaltete.
Folge dessen ist das meiste Wasser wieder verdunstet, sodass am Ende nicht recht
viel mehr Sirup entstanden ist, 250 ml Sirup war dabei die Ausbeute.

Demnach konnte ich aus den 6,343 kg Zuckerriben rund 370 ml Sirup gewinnen
(2 Glaser), zuzuglich den, den ich zwischendurch probiert habe, man kann ihn auch
dinnflissiger machen, wenn man ihn nicht so lange kocht, dann wird es naturlich
etwas mehr Sirup. Nach rund 6 Stunden Arbeit konnte ich meine Aktion beenden, es
war viel Aufwand, es hat sich aber um des Wissens willen gelohnt. Wenn ich mir das
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so Uberlege, dann ist es trotzdem besser, wenn den Zucker und den Sirup weiterhin
die Zuckerfabrik herstellt, weil es dort viel schneller geht und aul3erdem viel billiger
und sicherer ist, als bei der Eigenherstellung in der Kiiche mit geklauten Riben.

Ich habe diese Dokumentation auch nur deswegen erstellt, weil es bestimmt
Menschen gibt, gerade die nachfolgenden Generationen, die gar nicht genau wissen,
wie unser wichtigstes Lebensmittel tberhaupt hergestellt wird. Ich vermute, dass
nicht die ganzen Zuckerriiben zu weil3em Zucker verarbeitet werden, sondern auch
teilweise in Sirup, der dann in der Industrie, womadglich in vielen Bereichen weiter
verarbeitet wird. Die Stadtmenschen sehen meistens keine Rilbenberge mehr, aber
wir Landmenschen sehen jetzt noch im November bis weit hinein in den Januar
riesige und lange Berge Zuckerriben, die sehnlichst auf ihr sifRes Lebensende
warten, bis sie vernascht werden.

So, und nun wird mein selbst gekochter Sirup einige Tage lang auf den
Frihstuckstisch stehen, um verzehrt zu werden, ich und besonders meine Frau wird
ihn kostlich geniel3en, auch als kleine Entschadigung dafir, weil sie nach meiner
Aktion, die kleine Hauszuckerfabrik- Kiiche wieder in Ordnung bringen musste.

Ubrigens, genau wie Zucker, ist dieser Sirup, der ja reiner Zucker ist, unendlich lange
haltbar, er braucht kein Verfallsdatum. Er wird wohl in 500 Jahren noch genau so suf3
schmecken wie heute, wenn er diese Zeit bei mir tberhaupt Gberlebt.

Noch ein Wort zu den Zuckerriiben im Allgemeinen, auf einem 1-ha-Acker, das sind
rund 3 Tagwerk) kann man im Durchschnitt ca. 65 t (Tonnen) Zuckerriben ernten,
aus dieser Menge konnen rund 10 t Zucker (10.000 kg) erzeugt werden, das
bedeutet, dass rund ein Sechstel des Riibengewichts zu Zucker wird, meist wird aber
die Angabe in Zuckergehalt ausgedrickt, indem man sagt, die Zuckerrilben haben
einen Zuckergehalt von 15% bis 18%. In Deutschland werden rund 3.500.000 Mio. t
Zucker aus Zuckerriben erzeugt. Frankreich schafft noch ein bisschen mehr.

Zucker aus Zuckerrohr
Indien erzeugt jahrlich (17.390.000 Mio.t) und China (12.468.000 Mio.t), aber in
Brasilien wird weltweit der meiste Zucker erzeugt und zwar tber (39.000.000 Mio.t).

Das war‘s von Sirup Kocher Herbert!

Kontakt: www.fotoautor.de fotografwinkler@t-online.de
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