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Als man 1im Entlebuch noch Milchzucker machte

Von Huns Muarti, Nebikon

Nurowenig Feate wissen noch etwas von der
cinstizen Milchzouckertabrikation in der absciti-
cen bntlebucher Gemernde Marbach, Und doch
war sic withrend fust hundert Fahren recht be-
deutend. Nach Zahlen flossen von
ISTL Dis ISS3 annithernd 11 Millionen Franken
fur verkauften NMilchzocker in dic arme Berg-
Geldwert entspre-

aenauen

gemeinde. dem damahigen
chend cin sehr respektabler Betrag. Die Ge-
winnung von Nilchzucker rechnete man cher
Gewerbe. Allerdings
wohl

sur Indostrie als zum
waren die Betriebe  ziemlich primitiv,
cin Grund, weshalb sie von moderneren Fa-
brikationsmethoden Gherholt wurden.

Wir wissen. dald Kuhmilch st ist. Thr Sub-
stoft besteht aus Zucker. Um besser zu ver-
stehen, warum  man der Mileh den Zucker
entzogs werlen wir cinen Bhick in die wirtschatt-

lichen und sozialen Verhiilinisse des I8, Juhr-

Al Y e

Zuckerhiitte der Familie Unterndibrer im By (MNarbachis Soo prissentiert sich noch heute die Baute, Statt mit Ziegeln war

sie triher mut Schindeln bedeckt. etz dient sie als Schopt,
Holzzuber mut Ucberresten von Milchizucker,

hunderts, also in die Zeito da mit der Milch-
suchergewinnung begonnen wurde. Damals ka-
men andere Speisen aul den Tisch als heute.
Das Bedirfnis, sic zu stifien. war noch gering.
R o hrzucker. seit dem 16, Jahrhundert in
Furopa eingeftihrt, blich durch  Juhrhunderte
hindurch ein Luxusartikel der Reichen. Der
1747 vom Decutschen Marggrat entdeckte R i -
benzucker fand wegen Bedarfmangels lange
Zeit nur. geringen  Absatz. Erst withrend der
Kontinentalsperre durch Napoleon wurde die
Zuckerriibe vermehrt angebaut.

Im Juhre 1619 wurde der Milceh zucker
vom  ltaliener Bartoletti entdeckt. Diese Ent-

deckung wirkte sich vorerst in der Schweiz
nicht aus. Aber um 1770 herum muf3 der

Zuckersand im Entlebuch bereits bekannt ge-
wesen sein. vernchmen wir doch wenige Jahre
spiter von cinem Verbot des. Schottensiedens

Im nnern stoBe man aual aosgediente Feuerstellen und grofle

51



- b ae s s

>

Sigsais S ol s

St ot and i

et L

R v Ll

Bei Josef Lotscher, Rothus (Marbach): Feuerstelle mit zwei
Kupferkessi, wo einst Milchzucker hergestellt wurde. Wozu
dienten wohl die beiden «Holzstandli»?

wegen zu groflen Holzverbrauchs. DafB3 dieses
Verbot nicht lange Zeit Geltung hatte, 14Bt
ein Bericht um 1795 vermuten, wonach auBer
im Entlebuch auch im Berner Oberland Milch-
zucker hergestellt worden sei. Weitere Zucker-
sandsiedereien habe es im Hasli-, Kien- und
Simmental, in Arth und Frutigen wie auch im
Freiburger Berggebiet gegeben.

Nach einer Ueberlieferung soll der Milch-
zucker, dessen Herstellung wie oben erwihnt
cine Zeitlang verboten war, auch im Entlebuch
entdeckt worden sein, ohne daf3 man dort eine
Ahnung von der in Italien gemachten Ent-
deckung gehabt hitte. Darliber heifit es: Ein
Kiher in Marbach habe wintersiiber Ziger in
einem Ziger- oder Kistuch aufgehingt, damit
die Molke (bei uns Schottc oder Seerte ge-
nannt) vollstandig abfliecBe und der Ziger aus-
trockne. Eines Tages habe der Mann an der
Stelle der abgeflossenen Molke schone, weifle
Kristallkdrner von siilichem Geschmack be-
merkt. Der findige Senn habe diese Korner
cinem Apotheker gebracht, ihm vom Wahr-
genommenen berichtend. Nach vorgenomme-
nem Untersuch soll ihm der Apotheker erklart
haben, dieser zuckerhaltige Sand sei etwas
Wertvolles; er wiirde als Medikament gewif3
guten Absatz finden. Daraufhin habe der Kii-
her die Molke eingekocht und den erhaltenen
Zuckersand geldutert bzw. gewaschen und als
Tafelchen in den Handel gebracht. Mag sein,
daB dies alles ins Gebict der l.egende gehért,
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doch diirfte cin wahrer Kern darin stecken.
Versuche bestiitigten, da3 durch Ausfrieren der
Molke Milchzucker gewonnen wurde. — Wie
bereits vermerkt, wurde nicht von der Voll-
milch Zucker gewonnen, sondern von der
Schotte. Gewdhnlich diente sie blo noch als
Schweinefutter. Auf den Alpen hingegen war
das etwas anders. Hier gab cs viel Wald, und
mit Holz lieB sich die Schotte verdampfen. Das
ging so zu: Um die Mittagszeit, wenn der Kisc
gemacht war, wurde die noch warme Schotte
im sogenannten Zuckerkessel durch stindiges
Feuern auf dem Siedepunkt gehalten. Zu je-
ner Zeit, als man in den Alphiitten weder Stu-
ben noch Kunstofen kannte, versammelte sich
die Familie des Aelplers jeden Abend um das
wiarmende Feuer in der Zuckerhiitte und ver-
richtete hier auch gemeinsam die iiblichen Ge-
bete. Bis spat wurde das Feuer unterhalten und
am Morgen friith wieder angefacht, und zwar so
lange, bis die Molke dickfliissig wurde. Der
Saft muflte tropfenweise von der breiten Kelle
flieBen oder «blitteln», um in der Sprache der
Aelpler zu reden. Je nach Quantum brauchte
das Eindampfen der Schotte 16 bis 22 Stunden.
Um 100 Kilo Zuckersand zu gewinnen, muften
zwei Klafter Holz verfeuert werden! Da wun-
dert man sich nicht, wenn gelegentlich gegen
diesen Holzverschleil gewettert wurde. Den
eingedickten Sirup schiittete der Aelpler in cine
«Gepse» (kleiner Zuber), die er an einen mog-
lichst kithlen Ort stellte und dort 48 Stundcn
stechen lieB. Je rascher die Abkiihlung erfolgte,
um so griindlicher kristallisierte sich der
Zucker. Der Sand durfte weder zu fein noch
grobkornig sein. Nach der Abkiihlung bildete
sich liber dem Zuckersand eine Olige Fliissig-
keit, die dann abgeschiittet wurde. Nachdem
man den an der Gepse klebenden Zuckersand
mit Beil oder Kratzer gelost hatte, go3 man
darliiber Wasser, zerkleinerte etwa verhandene
Knollen und wusch das Produkt tiichtig aus.
Diec nichste Arbeit bestand in ernecutem Ab-
schiitten des unreinen Wassers, im Nachschiit-
ten von frischem und im Lockern des Sandes,
was alles zwei- bis dreimal zu geschehen hatte.
(Das Auswaschen war gewohnlich Sache der
Frau.) Je weiBer der Zuckersand war, der dem
Raffincur abgeliefert werden sollte, um so bes-
ser die Qualitdt und um so hoher der Preis. Was
diec Quantitdt des Zuckersandes betraf, mufite
moglichst kaltes Wasser verwendet werden, da
bei ungenligend ticfer Wassertemperatur sich
darin zu viel Zucker l6ste, und so lohnte sich
das Zuckern nicht mehr. Der gereinigte Sand
wurde darauf in cine Bilitte oder cin «Standli»
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celeert, wiederum  mit Kaltem Wasser aiber-
cossen und withrend 8 bis 14 Tagen Kihl aufl-
bewahrt. Am Abend vor der Ablieferung kam
er in feste Jutensiicke. damit er gut abtropfe.
Der Ratfinear nahm dic Ware stets in feuch-
tem Zustand entgegen. Jeo nach Qualitiic el
nattirlich der Preis aus. Beispielsweise wur-
den im Jahre 1866 fur 100 Kilo Zuckersand
durchschnitthich 86 Franken berzahlt

Mit dem Ratfinteren begunn  der
zweite Teil der Zuckergewinnung, und zwar
fast ausschhieilich durch die Fabrikanten in
Marbachs Thre Einrichtungen waren. jeden-
falls anfinglich, schr cintach. In den Zucker-
hiitten  =— so wurden die «Rutfinerieny  ge-
nannt — cab ces meistens drei Abteilungen:
die Arbeits- und zugleich Vorratskammer tur
den ZucKkersand, den Raum zum ¢ Ansetzen»
und den zum Trocknen und Autfbewuahren des
cewonnenen  Milchzuckers. Den Zuckersand
wusch der Raffincur nochmals aus. um cine
noch reinere Ware zu crziclen: zwei Kupfer-
kesst dienten dazu. Sie wurden zu zwer Dritteln
mit Wasser.auf 75 Grad erwirmt. und zu cinem
Drittel mit Zuckersand gefiillt. Damit sich am
Kessiboden keine festen Bestandteile ansetzen

28"

konnten, rithrte der Raffincur die breiige Fliis-
steheit fleiBig um. In wenigen Minuten loste
sich der Zuckersand, und die Flissigkeit kam
s Wallen. Thr wurde auf je 100 Kilo cin Kilo
Alaun als Klirstolt zugegeben. Das Feuer galt
es schwach zu halten und die aufsteigenden
Verunreinigungen  lautend abzuschopfen. Wie
heim Gewinnen des Zuckersandes. mulbte auch
hier die Flissigkeit verdampten. bis erneut ein
sirupithnlicher Riickstand dibrig blieh. Auch er
war, sobald ¢r zu «blitteln» begann, kristallisa-
tionstithig. Dann wurde die Muasse diber einen
«Kennels incinen mit Kupterblech ausgeschla-
cenen. etwa 3 m langen Trog geleitet. Dartiber
celegte Leisten und vertikal daran befestigte bis
zum  Boden ‘reichende Stiibehen bildeten ein
feines Gitterwerk, an welches (wie  Ubrigens
auch an Wand und Boden) sich die Kristalle
festsetzten. —  Frither dauerte der Kristallisa-
tionsprozeld sichben bis neun Tage. spiter. zu-
folge der héhern Temperaturen in den Zucker-
hittten. nur noch vier bis fiint Tage. An den
Stiibchen bildete der Zucker sogenannte Trau-
ben oder Zaplen. an Wand und Boden aber
cine feste Schicht. Dann galt es. den gewonne-
nen Zucker zu trocknen. meist auf Gestellen.
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Haus und Zuckerhiitte des Marbacher Zucherfubrikanten Josef Krummenacher, cemalt von Jean Danner. In den Zimmern

des obersten Stockes wurde der Milchzucker getrochnet. Im Vordergrand rechis cin

Fracht Nhdchzocker in Fassern nach Wigeen fHihrend.
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Fuhrmann mit RoB und Wagen, eine
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Milchzucker-Trauben oder -Zapfen; der groBere (rechts) ist
29 cm lang. Um das (im Bild nur an seinem Ende erkenn-
bare) Holzstibchen hat sich der Milchzucker kristallisiert.
Je nach Form der Stidbchen sah dann die des Milchzuckers
aus. Beliebt war die Kreuzform.

In den Handel kamen «Trauben» und «Mehl»;
Mehl deshalb, weil die herausgebrochenen
Mocken gemahlen worden waren. Im Wyten-
moos zwischen Marbach und Wiggen beschif-
tigte sich Miiller Muri fast das ganze Jahr
hindurch mit dem Mahlen von Milchzucker.
Die «Trauben» kamen in Fissern von 200 bis
300 Kilo Gewicht zum Versand, das Mehl in
Kisten. Der Milchzuckerumsatz betrug wahrend
73 Jahren (1811 bis 1883) liber sieben Millio-
nen Kilo. Der Doppelzentnerpreis schwankte
in jener Zeit zwischen 120 und 250 Franken.
Eine Krise wegen Ueberproduktion schien in
den zwanziger Jahren des 19. Jahrhunderts
geherrscht zu haben, wurden doch bloB noch
25 bis 50 Franken je 100 Kilo geldst. Von den
urspriinglich 13 Zuckerfabrikanten konnten
sich folglich nicht mehr als drei knapp liber
Wasser halten. Spiter diirfte das Milchzucker-
geschift bessern Absatz gefunden haben, zdhlte
doch allein Marbach in den 1880er Jahren
nicht weniger als acht Fabrikanten, namlich:
Franz Unterndhrer (GrofBrat), Josef Krummen-
acher (Gemeindepriasident), Lotscher & Komp.,
J. Koch, N. Lotscher, Gebriider Lotscher, J.
Glanzmann und J. Létscher. Auch anderswo im
Kanton Luzern wurde Milchzucker hergestellt:
von J. Peter in Schiipfheim und J. Stadelmann
in Ebikon. Die meisten auBerkantonalen Milch-
zuckerfabrikanten waren mit den Marbachern
geschiftlich verbunden. Als einer der erfolg-
reichsten Milchzuckerfabrikanten galt der 1879
verstorbene Josef Koch, der seine Ware vor-
wiegend nach den USA exportierte. Nach ihm
waren Franz Unternidhrer und Josef Krummen-
acher die bedeutendsten. Letzterer kaufte gro-
Benteils die Betriebe der iibrigen Marbacher
auf. Er lieferte seine Ware nach Italien,
Deutschland und vorzugsweise an die Schwei-
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zer Kidschandlung Rothlisberger & Gerber in
New York. Sein Sohn Otto (hecute pensionierter
Bankbeamter in Luzern) half als Knabe wacker
beim Milchzuckern mit. Er wufte uns hier-
tiber manche wertvolle Einzelheit zu erzdhlen.
So erinnert er sich noch gut, wic vor 75 Jahren
Milchzucker auf einmal nicht mehr gefragt war
und daB die sinkenden Preise die Betriebscin-
stellung notig gemacht habe. Von ihm erfuhren
wir weiter, daf3 Zuckersand nicht nur im
Entlebuch gewonnen wurde, sondern auch in
Schangnau, im Berner Oberland wie im Sim-
men- .und Diemtigtal. Jeweils im Friihling sei
mit den Oberlander Sennen Lieferung und
Preis des Zuckersandes mit Handschlag und
gegenseitiger Eintragung im Kalender verein-
bart worden. Die ersten Anfuhren in Marbach
erfolgten Ende Juni/Anfang Juli. Die Sennen
hatten den Zuckersand an bestimmte Platze
im Tal zu verbringen. Ein Fuhrmann fiihrte
sie zusammen und brachte die Sacke mit Rof3
und Wagen nach Langnau. Hier wurde umge-
laden, und ein anderer Zweispdnner transpor-
tierte das Rohprodukt nach Marbach. Trotz der
inzwischen erstellten Eisenbahnverbindung vom
Emmental ins Entlebuch.

Das Milchzuckern dauerte bis Jahresende.
Die Zwischenzeit fiillte man mit Zuriisten des
vielen Brennholzes und 'andern Arbeiten aus.
Krummenachers Betrieb allein brauchte jahr-
lich etwa 20 Klafter! Daneben wurde noch eine
Kisehandlung fast ausschlieBlich mit Sbrinz
und eine Landwirtschaft mit Ertrag von sieben

- bis acht Kiihen betrieben. Zwei Knechte be-

sorgten die Arbeit daheim, wahrend Vater
Krummenacher Ofters seinen auswirtigen Ge-
schidften nachzugehen hatte; jeden Monat be-
suchte er mit Rof und Wagen den Markt in

Milchzuckerkristall. Nur wenige gediehen so zierlich. Nicht
in dieser Form, sondern pulverisiert kam der Siistoff in
den Handel.
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Josef ‘Krummenacher, Ge-
meindepriisident von Mar-
bach und Milchzuckerfabri-
kant (1841—1923), Nachdem
er grofenteils die Betriebe
der iibrigen Marbacher auf-
gekauft hatte, lieferte er
seine Ware ins siidliche und
nordliche Ausland, ja bis
nach Neuyork, und zwar an
die damals in den USA
bestbekannte Schweizer Ka-
4 sehandlung Rothlisberger &
Gerber. Bereits sein Vater
# sowie der GroBvater waren
Meister im Milchzuckerfach,

Thun. Ein benachbarter Schreiner fertigte fiir
den Milchzuckerversand Tannholzkisten an,
die fest vernutet und verleimt werden muften,
sollten sie den Anforderungen des weiten Trans-
portes geniigen. Es war also mehr als genug Ar-
beit vorhanden. Es grenzte an ein Wunder, wie
das alles bewiltigt werden konnte. Mama Krum-
menacher half tiichtig an diesem Wunder mit.
Wihrend des Ersten Weltkrieges, so berichtete
Otto Krummenacher weiter, hitten die Einrich-
tungen zum Milchzuckern immer noch bestan-
den; ja, aus Deutschland trafen damals wieder
Auftrage ein, worauf Vater Krummenacher
wohlweislich verzichtete.

B G L S e

Wer von uns wiifite noch, dal vor etwa 80
Jahren Milchzucker zum Herstellen von Silber-
spiegeln oder kiinstlichen Perlen verwendet

~wurde? Jedenfalls haben mehrere Perlenfabri-
kanten Bohmens (heute Tschechoslowakei) zu
diesem Zweck unsern SiiBstoff bestellt. Eine
noch wichtigere Rolle als in der Technik spielte
er in der Medizin, teils als Fiillungs-, teils als
Abfiihrmittel. Er fand auch Eingang in die
Sduglingsnahrung. Seit dem Ende der Milch-
zuckerfabrikation alten Stils hat sich vieles ge-
andert, auch in der Medizin. Gedndert hat sich
inzwischen mit der Herstellungsweise auch die
Herkunft, wird doch Milchzucker heutzutag
groBtenteils importiert. Die wichtigsten Export-
lander sind die Niederlande, die Bundesrepublik
und die DDR. 1966 wurden rund 1,3 Millionen
Kilo Milchzucker eingefiihrt. Derart kraf3 hat
sich die Geschichte der Milchzuckerfabrikation
gedandert! Was uns Luzernern unvergessen
bleiben soll, ist die Tatsache, daB der Milch-
zucker wihrend Jahrzehnten manche Entle-
bucher Familie beruflich ernihrte und daf} er
fur einen guten Ruf sorgte dort, wo der beliebte
SiiBstoff hergestellt wurde: in Marbach, dem
entlegensten der bewohnten Berggebiete unse-
res Kantons.

Auf den Hund gekommen

Ein heute hochbetagter, seit Jahrzehnten in Brissago lebender Deutscher schildert hier in einer
seiner Erinnerungen aus dem Ersten Weltkrieg die Freundschaft mit einem an der Ostfront ge-
fundenen Hund. Es war eines jener erschiitternden Treueverhiltnisse, bei denen die noch so groBe
Ungleichheit der beiden Freunde kaum mehr spiirbar wird. Riihrend auch, wie selbst die sich als
Feinde gegeniiber stehenden Krieger einander lachend zuriefen — wegen eines Hundes. Und sehr,
sehr traurig zugleich, dafl einem Hunde die Mission zufallen muB, etwas Menschlichkeit unter die

Menschen zu bringen, bevor sie sich totschieBen.

Der obige .Titel steht gleichsam symbolhaft fiir

den heutigen Zustand des geistbeseelten «Hauptwerks der Schopfung Gottes»,

Freundschaft ist etwas Kostbares. Wie selten
sind doch echte Freunde! Aber ich hatte einen,
wenn auch «nur» einen Hund.

Es war 1915, damals in Kowno, als ich das
Minenwerfern erlernte. Meterhoch lag der
Schnee in jener Winternacht bei sibirischer
Kilte. Wehe, wer nicht in dicke Pelze gehiilit
war! Mit einigen Kameraden hatte ich am war-
men Ofen in der Konditorei gesessen. «O panje
Offizier, haben wir delikate Kuchen, nur Ei
und Zucker, aber niemand sagen, is sich nur
fiir unsere Freunde, is sich serr gutt —» und
sii} lachelnd tiirmte die fette schmuddlige Wir-
tin Berge von Kuchen vor uns auf. Und wir
stopften uns voll und tranken Kaffee, wihrend

die Unsern daheim sich noch Liebesgaben fiir
uns abdarbten. Ja, damals, da fand ich ihn auf
dem Heimweg. Hilflos saBl er in den Schnee-
massen und wimmerte mit diinner Stimme. Ganz
verklebt von Schnee und mit dicken Eiszapfen
in den Haaren, so nahm ich ihn in meinen
Mantel. In meinem Quartier machte ich ihm
ein Bad, kammte ihn und wickelte ihn in Laken.
Ich gab ihm auch das Abendbrot, das fiir mich
warmgestellt worden war, und legte ihn auf
den Ofen. Ja, auf den Ofen; denn_dort sind
sie aus Ziegeln gebaut, gro und flach, daB
man auf ihnen schlafen kann. Wie oft fand ich
ganze Familien da verkrochen, GroBvater und
GroBmutter,- Vater, Mutter und Kinder. Wir
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