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Buche nachgelesen werden ; sie ist gleichzeitig eine Geschichte der Entwickelung der Zucker -Industrie

überhaupt und ein ehrendes Zeugnis für die Pionniere dieser Industrie . Von einer chemischen Controle oder

Polarisation war keine Rede ; erst zu Beginn der Fünfzigerjahre construirte Balling in Prag eine nach

ihm benannte Spindel , welche so eingerichtet war , dass man aus der Tiefe des Einsinkens derselben in

reine Zuckerlösungen den procentuellen Zuckergehalt der letzteren bestimmen konnte , weshalb dieser

Apparat auch Saccharometer genannt wurde .

Im Jahre 1848 wurde Rübenzucker noch vollständig steuerfrei erzeugt ; erst vom 1 . Jänner 1850

wurde die Rübe mit 5 kr . C . -M . pro Wiener Centner besteuert , was , auf die damalige Zuckerausbeute

berechnet , einer Besteuerung von beiläufig 1 fl . 20 kr . bis 1 fl . 30 kr . C . -M . pro Wiener Centner Zucker

oder 2 fl . bis 2 fl . 20 kr . ö . W . pro Metercentner entspricht . Raffinaden für den Consum zahlten bei

der Einfuhr 21 fl . pro W' iener Centner . Die Raffinerien genossen damals den Vorzug , Colonialzucker

zur Raffination zum Zollsätze von 7 fl . C . -M . pro Wiener Centner zu beziehen , so dass für die Raffinerien

eine Raffinationsprämie von 10 fl . bis 12 fl . C . -M . pro Wiener Centner oder 18 fl . bis 22 fl . pro Meter¬

centner resultirte . Diese kolossalen Prämien , welche die Raffinerien damals genossen , waren im Vereine

mit der Geschäftsverbindung ihrer Besitzer mit den Rhedereien in Triest hauptsächlich die Ursache , dass

von Seite der damaligen Zuckerraffinerien der Rübenzuckerfabrication feindlich entgegengetreten wurde ,

indem diese glaubten , dass wenn sie nicht auf die Raffinirung von Rübenrohzucker eingehen , sondern

einzelne Fabriken zwingen , den Rübenrohzucker selbst in eine consumfähige Waare zu bringen und zu

verschleissen , es möglich sein würde , die Rübenzucker -Industrie niederzuhalten oder auch ganz zu unter¬

drücken . Die emporstrebende Rübenzucker -Industrie musste die beiden ITaupthäfen für die Einfuhr von

Colonialzucker , nämlich Triest und Hamburg , ihres Charakters als Importhäfen vollständig entkleiden und

damit in den dortigen kaufmännischen Kreisen eine gänzliche Umwälzung hervorrufen , welche natur -

gemäss nicht ohne Kampf vor sich gehen konnte , nur dass Hamburg sich unvergleichlich rascher entwickelte

als Triest . Trotz all dieser Hindernisse gelang es unserer Rübenzucker -Industrie , sich unter dem Schutze

der hohen Preise , welche 1848 noch 67 fl . pro Metercentner betrugen , und Dank der noch immer sehr

geringen Besteuerung , so weit zu entwickeln , dass zu Beginn der Sechzigerjahre der Colonialzucker nahezu

verdrängt war .
Hätten die damaligen Raffinerien die Raffination von Rübenrohzucker in die Hand genommen , so

hätte sich unsere Zuckerfabrication fraglos auf ganz andere Weise entwickelt , und unsere Zucker -Industrie

wäre auf ähnliche Bahnen wie in Frankreich gelenkt worden . Die einzelnen Fabriken hätten sich sehr gern

darauf beschränkt , Rohzucker zu erzeugen , wenn die Raffinerien ihr Product zu halbwegs Nutzen gewährenden

Preisen abgenommen hätten . Obwohl die grössere Kraft , das grössere Capital und auch die grössere

Geschäftskenntnis auf Seite der Raffinerien waren , so sah sich doch eine Raffinerie nach der anderen

gezwungen , die Raffination von Colonialzucker einzustellen und mit dem Bezüge von Rübenzucker zu

Raffinationszwecken zu beginnen , bis schliesslich sämmtliche Raffinerien , mit Ausnahme der Prager Raffinerie

von Baernreither , welche gegenüber den südländischen Raffinerien in kleinerem Maassstabe angelegt war ,

die Raffination von Colonialzucker aufgaben . Die Colonialzucker -Raffinerien konnten sich jedoch dauernd

nicht mehr gegen die kräftig aufstrebende Rübenzucker -Industrie behaupten , und heute besteht keine

derselben mehr .
Ein weiterer Factor , der die Entwickelung der Rübenzucker -Industrie auch ungemein förderte , war

das damalige hohe Silberagio .

Als sich die Rübenzucker -Industrie langsam aus den Kinderschuhen entwickelt hatte , wurde sie auch

sehr bald ein gern gesehenes und viel umworbenes Besteuerungsobject . Die Steuer stieg in raschen Sprüngen

von 5 kr . auf 8 , 12 und 18 kr . C . -M . pro Wiener Centner Rübe . Auch hat es sich schon damals leider heraus¬

gestellt , dass die Rübenzucker -Industrie von Seite der öffentlichen Meinung immer wieder Gegenstand der

allgemeinen Aspiration und des Neides war ; immer hiess es von den Zuckerfabrikanten , sie verdienen ja und

können es bezahlen , und daraus resultirten auch die Schwierigkeiten , sich der immer grösser werdenden

Ansprüche zu erwehren , die von Seite des Fiscus an die Zucker -Industrie gestellt wurden . Dass die Lage

der Rübenzucker -Industrie jedoch in Folge der Ueberproduction schon damals eine sehr missliche gewesen

sein muss , erhellt daraus , dass der im Jahre 1851 gegründete Centralverein für Rübenzucker -Industrie im

Jahre 1856 Mittel und Wege suchen musste , um eine Einlagerung und Belehnung des Rübenzuckers zu

vermitteln . Der Centralverein knüpfte diesbezüglich mit der Creditanstalt für Handel und Gewerbe Ver -



Handlungen an , welche sich auch bereit erklärte , einen Betrag von 500 .000 fl . zur Disposition zu stellen .
Der vom Centralverein eingelagerte Zucker sollte bis zu drei Viertel des Werthes gegen 5

" /, , Zinsen und
V2 % Provision belehnt werden . Die Industrie machte zwar von diesem Angebote keinen Gebrauch , die
Verhandlungen hatten jedoch den einen Erfolg , dass die Banken von jener Zeit an das Belehnungsgeschäft
mit den Zuckerfabriken zu cultiviren begannen .

Im Jahre 1862 war die Steuer bereits auf 73 kr . C . -M . pro Metercentner gestiegen , woraus für
den Staat eine Jahreseinnahme von 6 ’/2 Millionen Gulden resultirte . Anfänglich wurde die Steuer nach dem
Gewichte der verarbeiteten Rüben erhoben ; dann kam die Abfindung bei den Pressen , die Abwage und
Abfindung bei der Diffusion und endlich die Besteuerung des fertigen Productes . Es wird sich noch Ge¬
legenheit finden , auf die einzelnen Steuerphasen zurückzukommen .

Im Jahre 1856/57 waren bereits 112 Fabriken im Betriebe , welche 9 Millionen Wiener Centner
Rüben verarbeiteten ; hievon entfielen auf Böhmen 47 Fabriken mit 3 - 5 Millionen , auf Mähren 29 Fabriken
mit 2 - 8 Millionen , auf Ungarn 22 Fabriken mit 1 - 2 Millionen , der Rest vertheilte sich auf die übrigen
Länder , namentlich Galizien . Eine solche Entwickelung wurde zwar von dem concurrirenden Rohrzucker
unangenehm empfunden ; es war jedoch der Weltconsum schon damals so gestiegen , dass der Rohrzucker
allein zur Deckung des Bedarfes nicht mehr genügt hätte , und dass ohne den Rübenzucker eine ausser¬
ordentliche Theuerung eingetreten wäre .

Die österreichische Zucker - Industrie stand von Anfang an mit der Zucker -Industrie des damaligen
deutschen Zollvereines in technischer Beziehung in regem Contact , wozu sie besonders durch das viel schlechtere
Rübenmaterial und die ungünstigeren wirthschaftlichen Verhältnisse getrieben wurde . Gar bald waren es
aber österreichische Techniker , welche sich an die Spitze des Fortschrittes stellten und Verfahren erfanden ,
welche geradezu die Grundlage für die heute so hoch entwickelte Leistungsfähigkeit der österreichischen
Fabriken bilden . Es möge hier nur auf das Scheidesaturationsverfahren von Frey - Jelinek aus dem
Jahre 1863 und auf das Diffusionsverfahren von Robert aus dem Jahre 1864 verwiesen werden . Letzteres
gelangte durch die gleichzeitige Erfindung der Rübenschneidemaschine von Jacquier in Seelowitz erst
zur praktischen Durchführbarkeit . Welche Bedeutung der Robert ’ schen Erfindung schon damals beigelegt
wurde , geht daraus hervor , dass während der Versuchswoche in der Campagne 1864/65 die hervor¬
ragendsten Fachmänner aus aller Herren Ländern in Seelowitz weilten . Das Ergebnis der Versuchswoche war
ein überraschend günstiges und führte das Diffusionsverfahren bald in alle Zuckerfabriken der Welt ein . Das
Diflusionsverfahren hat auch in seinem Geburtslande die meisten Verbesserungen erfahren , von welchen
nur die Calorisatoren von Urbänek hier erwähnt werden mögen . - Die verschiedenen Messer -Constructionen
von Goller haben einen Weltruf erlangt . Im Jahre 1864 construirte Danek eiserne Schlammpressen , die
es erst ermöglichten , das Scheidesaturationsverfahren in grossem Maassstabe anzuwenden .

Wie sehr die Zuckerfabrikanten der damaligen Zeit bestrebt waren , ihr Möglichstes zur Hebung -
ihres Gewerbes zu thjin , geht aus der Gründung wichtiger Institutionen hervor , die sich dauernd bewährt
haben und heute den Stolz der Industrie bilden . Hieher gehört der » Verein für Rübenzucker -
Industrie im Kaiserthume Oesterreich « , d . i . der heutige Centralverein für Rübenzucker -Industrie in
der österreichisch -ungarischen Monarchie , dessen erste Generalversammlung , wenn auch in loser Form ,
bereits im Jahre 1851 in Prag stattgefunden hat , dessen Statut jedoch erst am 4 . August 1854 die Aller¬
höchste Sanction erhielt . Der erste Präsident war bis zum Jahre 1861 Graf Albert Nostitz . Dieser
Verein gründete im Jahre 1859 ein chemisches Laboratorium , das zuerst in der Fabrik Königsaal unter
der Leitung des Dr . Weiler installirt wurde ; es ist dies die heutige chemisch -technische A 7ersuchsstation
des Centralvereines . Im Jahre 1861 entstand auf Initiative der hervorragendsten Mitglieder des Central¬
vereines der » Assecuranzverein von Zuckerfabrikanten in der österreichisch - ungarischen
Mo narchie « , aus welchem später das » Beamten - Pensionsinstitut « hervorgegangen ist . Der Assecuranz¬
verein zählte in der Campagne 1896/97 234 Mitglieder mit einer Versicherungssumme von 5io - 7 Millionen
Gulden und hat seit seinem Bestände 9 -4 Millionen Gulden für Brandschäden gezahlt . Das Beamten -
Pensionsinstitut zählte mit Finde des Jahres 1897 2240 Mitglieder mit einem Diensteinkommen von 2 - 7 Millionen
Gulden . Das Beamten -Pensionsinstitut besitzt eine Reserve für Pensionen von 5 - 1 Millionen Gulden .

Zu Beginn der Sechzigerjahre war die Zuckererzeugung im Inlande so angewachsen , dass nicht
nur der Consum vollständig gedeckt wurde , sondern noch e-in Ueberschuss von 100 .000 bis 200 . 000 Wiener
Centner verblieb , der derart auf die Preise drückte , dass diese auf 60 fl . pro Metercentner sanken .



Von den damals aufgetauchten zahlreichen Vorschlägen zur Besserung der Lage sei nur erwähnt , dass

der Centralverein um Einführung von Exportbonificationen und Erhöhung des Zolles auf Colonialzucker

petitionirte . In der That wurden Exportbonificationen in der Höhe von 7 fl . pro Metercentner für Rohzucker

und fl . 8 - 6o für Raffinade eingeführt , welche jedoch keine besondere Wirkung hatten . Der in der General¬

versammlung des Centralvereines in Pressburg am 1 . Juli 1860 vorgetragene Geschäftsbericht sagt hierüber :

» Was die bewilligte Exportbonification anbelangt , so konnten wir nicht constatiren , dass ein namhafter

Export des Rübenzuckers stattgefunden hätte ; wir mussten uns deshalb vorläufig mit der moralischen

Wirkung dieser Maassregel begnügen . Die Ursache hievon liegt in dem Umstande , dass inländische Mittel¬

melisse in Triest den Preis von 29 fl . 50 kr . bis 30 fl . erhalten ; hiezu der rückvergütete Steuersatz von 5 fl . 78 kr .

pro Wiener Centner macht 35 fl . 78 kr . , hievon ab Fracht , Fassage und Provision fl . 2 - 50 , verbleibt ein Rest

von 33 fl . 28 kr . , während dieselbe Waare in Wien einen Preis von 36 fl . bis 37 fl . hatte , weshalb an eine

Ausfuhr nach Triest unter den bestehenden Verhältnissen nicht zu denken ist . «
Eine Gesundung trat erst ein , als es wirklich möglich wurde , das Inland von den angesammelten

unverwendbaren Vorräthen zu befreien , indem der Staat für den über die Grenze gebrachten Zucker die

Steuer nicht nur zurückzahlte , sondern noch eine Prämie gewährte . Ueber Petition des Centralvereines
für Rübenzucker -Industrie wurden nämlich die Ausfuhrvergütungen auf 10 fl . 60 kr . pro Metercentner Roh¬

zucker und 13 fl . pro Metercentner Raffinade erhöht . Damit war Oesterreich in die Reihe der Export¬
staaten getreten . Von diesem Wendepunkte an konnte sich die heimische Zucker -Industrie erst recht ent¬
wickeln ; die Erzeugung stieg fast von Jahr zu Jahr , und die Ausfuhrüberschüsse überstiegen immer mehr
die Verbrauchszunahme , zum grossen Vortheile der Staatscassa , der Handelsbilanz , der Consumenten und

der rübenbauenden Landwirthschaft .
Der Geldwerth der Ausfuhr , der im Jahre 1864 nur 1V2 Millionen Gulden betrug , stieg bereits 1867

auf 10 Millionen , 1871 auf 30 , 1878 auf 40 , 1882 auf 74 , 1891 auf 84 , 1893 auf 94 Millionen , d . i . der
höchste bisher erreichte Jahresgeldwerth . Der Geldwerth der in der Zeit 1864/97 ausgeführten Zucker¬

mengen beträgt 1445 Millionen Gulden .
Mit dieser Entwickelung der Rübenzucker -Industrie gieng Hand in Hand eine ständige Abwärts¬

bewegung der Zuckerpreise . Welche Ersparnis die Bevölkerung der Monarchie durch den immer billiger
werdenden Zucker gemacht hat , davon gibt folgende Berechnung einen ungefähren Begriff , wobei an¬

genommen ist , dass der Preis des Zuckers auch ohne das Dazwischentreten des Rübenzuckers von Jahrzehnt
zu Jahrzehnt um 10 fl . billiger geworden wäre . Wenn man unter dieser Voraussetzung die Menge des

jährlichen Verbrauches mit dem Preisunterschiede gegenüber dem vorhergegangenen Jahrzehnt multiplicirt ,
so ergibt sich , dass die Consumenten durch die stets sinkende Tendenz der Zuckermärkte erspart haben :

1864 bis 1873 gegenüber dem Preise von 60 fl . die Summe von 58 Millionen Gulden , 1874 bis 1884

gegenüber dem Preise von 50 fl . 95 Millionen , 1885 bis 1895 gegenüber dem Preise von 40 fl .

230 Millionen . Die Summe aber , die sich ergeben würde , wenn man den vor Einführung der Rübenzucker -

Industrie in der Monarchie bestandenen Preis von 70 fl . und mehr gegenüber den durch die Rübenzucker -

Industrie erzielten Preisen zur Grundlage obiger Berechnung genommen hätte , erreicht die ungeheure
Summe von 1800 Millionen Gulden .

Auch in technischer Beziehung waren in dieser Zeit grosse Fortschritte gemacht worden . In erster
Linie ist hier der geschlossene Saturateur von Hodek und die von demselben Techniker durchgeführte
Umgestaltung des Kalkofenbetriebes zu nennen . Für die chemische Contrôle construirte Hodek einen Titrir -

apparat zur Bestimmung der Alkalinität , der noch jetzt , nach dreissig Jahren , vereinzelt Verwendung findet .
Im Jahre 1878 construirten Wellner & Jelinek einen Verdampfapparat , welcher heute in fast allen Ländern
der Welt dem österreichischen Erfindungsgeiste Ehre macht . Eine wichtige Neuerung war ferner die

Ersetzung des Kupfers durch Eisen beim Baue der Vacuumapparate . Auch in der Saftreinigung wurden
wesentliche Fortschritte gemacht . Die von Deutschland ausgehende Arbeitsweise ohne Knochenkohle fand
auch bei uns Eingang und wurde durch das Karlik ’sche Verfahren , sowie durch Construction verschiedener
mechanischer Filter verbessert . Von den letzteren mögen hier genannt werden die Wellblechfilter von
Breitfeld , Danëk & Co . , die Schlauchfilter von Swoboda , die Filter von Anton Proskowetz , die

Etagenfilter von Naprawil und die Niederdruckfilter » Claritas « von Matousek und Berounsky . An
dieser Stelle muss auch die Erfindung der Rübenschwemme durch Riedinger in Bück rühmend hervor¬

gehoben werden , welcher Erfindung eine rasche Verarbeitung grösserer Rübenquanten zu verdanken ist .
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Im Jahre 1871 wurde das Dampfdeckverfahren von Schröder - Weinrich erfunden , das für die Raffination
dieselbe Bedeutung besitzt , wie etwa das Diffusionsverfahren für die Rohzuckererzeugung . Das Verfahren
wurde zuerst in Pecek eingeführt .

Auch der Verwerthung der Abfallproducte wurde alle Aufmerksamkeit zugewendet , wie das im
Jahre 1871 von Sebor erfundene Melasseentzuckerungsverfahren , sowie das von Weinrich modificirte
Elutionsverfahren beweist . Diese beiden Methoden wurden jedoch durch das Substitutionsverfahren von
Steffen verdrängt , das besonders im Auslande die grösste Aufmerksamkeit erregte . Dieses Verfahren wurde
weiter verbessert bis zur sogenannten Ausscheidung , einem Ivalk -Melasseentzuckerungsverfahren der ein¬
fachsten Art , welches eine grosse Verbreitung erfahren und besonders in den Melasseentzuckerungs¬
anstalten Deutschlands Eingang gefunden hat . Die Osmose wurde vielfach verbessert ; als letzte Neuerung
auf diesem Gebiete wäre der Apparat von Ivoydl & Fuchs zu nennen .

In diese Zeit fällt auch eine Aenderung der Besteuerungsart , welche für die Entwickelung der
Zucker -Industrie von grossem Einfluss war , indem im Jahre 1865 die Besteuerung nach dem Rübengewichte
fallen gelassen , und die Pauschalbesteuerung nach der Leistungsfähigkeit der Werkvorrichtungen eingeführt
wurde . Diese Besteuerungsart bildete den Impuls zu einer ungeahnten technischen Entwickelung der Zucker -
Industrie . Die Fabrikenzahl Böhmens stieg von 71 in den Jahren 1866/67 auf 164 in den Jahren
1872/73 ; die Fabrikenzahl überhaupt von 139 auf 256 . Die Erzeugung stieg von 2,260 .000 Metercentner
in den Jahren 1874/75 un d auf 5,110 . 000 Metercentner in den Jahren 1880/81 .

Bezüglich des Diffusionsverfahrens wäre hier noch zu bemerken , dass die Besteuerung nach dem
Rauminhalte der Diffusionsgefässe erfolgte . Das Bestreben der Fabrikanten musste deshalb folgerichtig
darauf abzielen , ihre Werksvorrichtungen derart einzurichten , dass ein möglichst oftmaliges Füllen und
Entleeren der Diffusionsgefässe stattfinden konnte . Dies hatte einen förmlichen Wettkampf zwischen den
einzelnen Fabriken zur Folge , indem alljährlich eine grosse Anzahl von Diffusionsbatterien neu eingeführt
wurde . Wohl wurde dadurch der Steuerertrag geschmälert ; dieser Nachtheil verschwindet jedoch bei der
Erwägung , dass sich unter diesen Verhältnissen nicht nur die Zucker -Industrie hoch entwickeln konnte ,
sondern auch der Impuls zur Schaffung und Entwickelung der heute hochangesehenen österreichischen
Maschinen -Industrie gegeben wurde .

Um die übertriebene Ausnützung der aus der Besteuerungsart resultirenden Vortheile zu verhindern ,
■wurden bei den Diffuseuren Zählwerke eingeführt und die Maximalzahl der gestatteten Füllungen und
Entleerungen in 24 Stunden festgesetzt ; schliesslich wurde auch der Steuerertrag contingentirt , und zwar
1878/79 auf 6 Millionen und 1880/81 auf 10 Millionen Gulden .

Die Gründung so zahlreicher Zuckerfabriken hatte nicht nur eine Entwickelung der Maschinen¬
industrie , sondern auch eine grosse Ausdehnung des Rübenbaues zur Folge ; um diese Zeit wurden auch
die höchsten Rübenpreise gezahlt . Die Erzeugung stieg beständig und erreichte im Jahre 1884/85
die für die damalige Zeit enorme Höhe von 6V2 Millionen Metercentner , während Deutschland damals
bereits 11 Millionen , die Rübenzucker -Industrie überhaupt 25 Millionen , die Colonialzucker -Industrie
22 Millionen Metercentner erzeugte .

Diese maasslose Ueberproduction führte die schwerste Krise herbei , welche die Zucker -Industrie je
durchzumachen hatte , denn der Preis für Rendementzucker ab Prag fiel im Jahre 1884 von 29 fl . auf 19 fl .
(inclusive der damaligen Steuer von 9 fl . 40 kr . ) . Die Zucker - Industrie erhoffte damals von einem Ein¬
greifen der Staatsgewalt , beziehungsweise von einer Steuererleichterung eine Behebung der Krise ; wieder
tauchte eine Reihe von Rettungsvorschlägen auf , die zwar alle gut gemeint waren , jedoch nicht so rasch
Gesetz werden konnten , um helfend einzuwirken . In dieser bedrängten Lage schritt die Zucker -Industrie ,
ohne organisirt zu sein , zu einem einschneidenden Acte der Selbsthilfe . Der Rübenbau wurde energisch
eingeschränkt und so die Erzeugung der Campagne 1885/86 auf 3 -7 Millionen Metercentner herunter¬
gedrückt . Da ein ähnlicher Vorgang mehr oder weniger auch im Auslande beobachtet wurde , war die
Krisis behoben . Bei der zehn Jahre später wieder eingetretenen Krise war ein analoger Vorgang leider trotz
aller Organisation und Bestrebungen nicht mehr zu erreichen .

In jene Zeit fallen bereits die Verhandlungen wegen eines neuen Zuckersteuergesetzes . Allgemein
war man davon überzeugt , dass alle bisherigen Steuersysteme , welche auf einer Besteuerung des Roh¬
materiales beruhen , in Hinkunft nicht mehr aufrecht erhalten werden können , sondern dass nur das fertige
Product die Besteuerungsbasis bilden müsse . In einer grossen , in Prag abgehaltenen Versammlung erklärten
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sich die Vertreter der Industrie einmüthig für diesen Vorschlag . Nach vielfachen Berathungen , Enqueten
und Petitionen gelangte dieses Steuersystem im Jahre 1888/89 thatsächlich zur Einführung und hatte

zur Folge , dass die Erzeugung von 5 Millionen Metercentner in der darauffolgenden Campagne 1888/89
auf 7 V2 Millionen und auf io '/ 2 Millionen in den Jahren 1894/95 stieg . Mit dieser Productionsziffer scheint

unsere Industrie auch für längere Zeit ihren Höhepunkt überschritten zu haben , denn die Erzeugung

bewegte sich seither zwischen 7V2 und 8V2 Millionen Metercentner .
In der letzten Periode waren die Bestrebungen der Techniker hauptsächlich darauf gerichtet ,

durch Verbesserung der Verdampfmethoden den Kohlenbedarf der Fabriken herunterzudrücken und

andererseits die Ausbeute an erstem Product zu steigern ; diesem Bestreben wollen die verschiedenen

Systeme der Krystallisation in Bewegung Rechnung tragen , welche allerdings ausnahmslos ausländischen

Ursprunges sind . Von grosser Bedeutung für die Zukunft wird auch das Brasmoskop von Cu rin sein ,
welches die Arbeit auf der Verdampfstation wesentlich erleichtert und diese automatisch unter Controle

stellt . Die Würfelzuckerarbeit hat durch österreichische Techniker manche Verbesserung erfahren . Divis

entdeckte eine eigenartige Anordnung der Zucker - Centrifuge zur graduirten Affination und Nikisch

construirte 1884 eine Bandsäge zur Erzeugung von Würfelzucker aus Broten und Blöcken . 1885 führte

May ein neuartiges Verfahren der Herstellung von Zucker in Streifen oder Stangen ein . In neuester Zeit

haben Schröder & Hübner durch Heranziehung der Centrifuge zur Erzeugung von Würfel und Stangen
einen wesentlichen Fortschritt angebahnt .

Auf dem Gebiete der Verwerthung der Abfallproducte ist das Verfahren der Schnitzeltrocknung ,
sowie das Bestreben , die Melasse der Viehfütterung dienstbar zu machen , anzuführen . Die Schnitzel¬

trocknung hat in Deutschland bereits eine grössere Ausbreitung erfahren . In Oesterreich wurde dieselbe

durch die Zuckerfabrik Posteiberg eingeführt . Näheres hierüber ist in der beifolgenden Monographie dieser

Fabrik enthalten . Ausser Posteiberg haben die Schnitzeltrocknung bisher nur noch die Zuckerfabriken

Wischau , Keltschan und Hatvan eingeführt .
Auch die Rübencultur hat grosse Fortschritte gemacht . Wir besitzen in Oesterreich bereits hervor¬

ragende Samenzüchter , die landwirthschaftlichen Maschinen sind vervollkommnet , der Dampfpflug fehlt fast

in keiner grösseren Rübenwirthschaft , und der Landwirth ist mit Hilfe der verfeinerten Cultur und der Ver¬

wendung von Kunstdünger auf wissenschaftlicher Grundlage im Stande , Rübe fast auf jedem Boden zu bauen .

Die allgemeine Ueberproduction des Jahres 1894/95 hat abermals zu einer scharfen Krise geführt ; die

Rohzuckerpreise giengen von 24 fl . auf 1 1 fl . zurück und vermochten sich seither nur auf ungefähr 12 fl . 50 kr .

loco Aussig ohne Steuer zu erholen . Nicht nur aus diesem Grunde , sondern auch weil Deutschland im

Jahre 1895 seine Prämien auf das Doppelte erhöhte , musste auch in Oesterreich die Zucker -Industrie von

Seite des Staates unterstützt werden , damit diese nicht vom Weltmärkte verdrängt werde . Dies geschah
durch Erhöhung des Prämiencontingentes von 5 auf 9 Millionen Gulden . Während Deutschland jedoch seither

seine Erzeugung von 16,370 .000 Metercentner auf 18,370 .000 Metercentner erhöht hat , vermochte

Oesterreich in der Campagne 1897/98 nur mehr eine solche von 8,217 . 000 Metercentner zu erreichen .

Da die Krise im Jahre 1897 mit unverminderter Schärfe fortbestand , eine Staatshilfe nicht zu

erwarten war , und auch eine Aenderung der Besteuerung nur sehr schwer und erst nach langer Zeit

durchzuführen gewesen wäre , war es ein Gebot der unabweislichen Nothwendigkeit , eine Pflicht der

Selbsterhaltung der Zucker -Industrie , den Weg der Selbsthilfe zu betreten .
Die Raffinerien waren in Folge der tristen Verkaufsverhältnisse schon früher gezwungen , den

inländischen Absatz zu contingentiren . Die Krisis des Jahres 1894/95 , sowie die zwingende Nothwendigkeit ,
den Vereinbarungen der Raffinerien durch Interessirung der Rohzuckerfabriken an denselben eine dauernde Basis

zu geben , führten zum Abschlüsse des Uebereinkommens zwischen den vereinigten Rohzuckerfabriken und

Raffinerien . Durch diesen Abschluss hat die Zucker -Industrie wenigstens das Schlimmste von sich abgewendet ,
indem durch Regulirung der Absatzverhältnisse im Inlande allen betheiligten Factoren , dem Rübenbau , der

Zuckerfabrication und der Raffination , ein ständiges , nicht zu überschreitendes Existenzminimum gewährt wird .

Der beschränkte Raum , der für diesen Aufsatz zur Verfügung gestanden ist , hat nur eine cursorische

Behandlung gestattet . Die nachfolgenden Monographien werden jedoch manche Lücke ausfüllen und

damit das Bild von dem Werdegange und der heutigen Grösse der österreichischen Zucker -Industrie sowie

ihres Werthes als eines der wichtigsten wirthschaftlichen Factoren unseres Vaterlandes vervollständigen .





Verbesserungen in der Erzeugung , durch die geänderten Markt - und Transportverhältnisse und den steigenden Export ,
eine neue Aera angebrochen , die Zeit des Ueberganges der Zuckererzeugung vom landwirthschaftlichen Gewerbe zu
einer sich mächtig entwickelnden Industrie .

Nicht als Gründer neuer Etablissements , sondern als Verbesserer und Führer alter Fabriken hat sich Moriz
Bauer in jener Zeit bewährt .

Nebst der Altbrünner Zuckerfabrik besass er noch eine Fabrik auf seinem Gute Böös in Ungarn , welche
sich nur durch seine ausgezeichnete Leitung trotz sehr ungünstiger Verhältnisse ganz gut entwickelte .

~~~

Durch viele Jahre führte er die Mödritzer Zuckerfabrik als Verwaltungsrath und später als Präsident , einige
Jahre die Doloplasser , kurze Zeit auch die Fabrik in Debreczin ; ferner betheiligte er sich an der Mährisch -Neustädter
und der Oedenburger Zuckerfabrik .

Trotz dieser grossen Arbeitslast fand er noch Zeit , so manches Ehrenamt zu übernehmen . Er war durch 30 Jahre
Mitglied der Brünner Handels - und Gewerbekammer , welche ihn nach seinem wegen hohen Alters und geschwächter
Gesundheit erfolgten Rücktritte durch die Wahl zum correspondirenden Mitglied ehrte .

Im mährischen Landtag vertrat er die Kammer durch fast 18 Jahre , war Mitglied des Censoren - Collegiums
der Oesterreichisch -ungarischen Bank u . s . w .

Se . Majestät zeichnete ihn im Jahre 1871 für sein verdienstliches und humanitäres Wirken durch Verleihung
des Ordens der Eisernen Krone III . Classe und des Ritterstandes aus .

Die Altbrünner Zuckerfabrik hat im Jahre 1873 auf ihrem Entwickelungsgange die Erzeugung von
weissem raffinirten Zucker begonnen . Es wurden während der Rübencampagne Saftmelisse und Centrifugalpilé erzeugt
und nach derselben noch ein kleines Quantum Rohzucker raffinirt . Die Pilé -Marke MB war eine der beliebtesten
auf dem Triester Markte und wurde besonders gerne in dem südlichen Italien gekauft .

Im Jahre 1877 führte diese Fabrik als die erste in Oesterreich das Osmoseverfahren ein . In den Jahren
1880 — 1883 wurde die Melasse nach dem Procédé Manoury entzückert .

Im Jahre 1878 wurde die Rüben Verarbeitung gänzlich aufgegeben und die Altbrünner Zuckerfabrik in
eine Raffinerie umgebaut . Dieselbe erzeugt durchschnittlich circa 100 .000 Metercentner Raffinade pro Jahr , wovon
die grössere Hälfte als Brodraffinade , der Rest als Würfel und Mehl theils auf den inländischen Markt , theils zum
Export gebracht wird .

Bis zum Jahre 1872 führte Moriz Ritter von Bauer die Fabrik selbst . In diesem Jahre traten seine beiden
Söhne Victor und Julius Ritter von Bauer als Theilnehmer in das Geschäft , welche nach und nach unter seiner

Leitung die technische und administrative Führung des Etablissements übernahmen . Julius Ritter von Bauer starb
im Jahre 1880.

Mit dem Tode des Gründers der Firma im Jahre 1895 gieng dieselbe in den alleinigen Besitz seines Sohnes
Victor Ritter von Bauer über . In der Führung des Betriebes wird derselbe von den seit vielen Jahren im Dienste
der Fabrik stehenden Beamten und Arbeitern unterstützt .

Von den Beamten feierte in diesem Jahre der Director Josef Mikulaschek sein 4ojähriges Jubiläum . Der
FabriksVerwalter Arthur Kratochwil steht bereits seit 37 Jahren im Dienste der Firma , und auch unter den
übrigen Beamten und Arbeitern befinden sich mehrere , welche länger als 30 Jahre ununterbrochen in der
Fabrik thätig sind .
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Im Jahre 1867 wurde mit der Frey -Jelinek ’schen Saturation begonnen , welche die im Rübensafte neben dem

Zucker enthaltenen Substanzen , namentlich die Eiweisskörper , organische und anorganische Säuren in Form eines

Schlammes (Scheide - oder Saturationsschlamm ) aussondert . An Stelle des alten Pressverfahrens , dessen Nachtheile

wir oben gestreift haben , trat im Jahre 1875 die Diffusion ; im Jahre 1881 wurde die Osmose und im Jahre 1888

die Affination eingeführt ; durch diese einzelnen Reformen wurde die höchste Ausnützung des Rübenmateriales auf

bedeutend minder kostspielige Weise erzielt .
Hand in Hand mit diesen Aenderungen in der Productionsweise giengen bedeutende Umgestaltungen der

Baulichkeiten und die Einführung zweckmässiger Neuerungen , wie die Anlage von Schleppgeleisen zur Bahnstation ,
die Installation der elektrischen Beleuchtung etc . Unter dem Einflüsse dieser stetigen technischen Vervollkommnung

gediehen und wuchsen die beiden Etablissements immer mehr , und gegenwärtig ist ihre Productionsfähigkeit eine mehr

als dreissigmal so grosse als in den ersten Jahren ihres Bestandes .
Inzwischen war Vincenz Fürst zu Auersperg im Jahre 1878 gestorben , und mit den übrigen fürstlichen Gütern

giengen auch die beiden Zuckerfabriken auf den gegenwärtigen Besitzer Franz Josef Fürst zu Auersperg über .
Einen flüchtigen Ueberblick über den gegenwärtigen Stand und Umfang der beiden Unternehmungen mögen

folgende Daten bieten . Die Fabriksanlagen bedecken mit ihren Gebäuden einen Complex von 14 . 645 Quadratmetern .

Die verschiedenen Betriebsmaschinen , Luft - und Wasserpumpen benöthigen einen Aufwand von 822 Pferdekräften ;

die 19 Verdampfapparate besitzen eine Heizfläche von 2200 Quadratmeter . Zur Dampferzeugung für die Dampf¬
maschinen und zum Verkochen der Säfte sind 18 Dampfkessel mit einer Gesammtheizfläche von 2927 Quadratmetern
vorhanden . In Zleb wie in Slatinan bestehen eigene Tischler - und Schlosserwerkstätten zur Instandhaltung des

F abriksinventars .
Die jährliche Gesammtproduction an weisser Waare beträgt 150 .000 Metercentner . Ausser dem in den eigenen

Fabriken erzeugten Rohzucker wird jährlich noch ein Quantum fremden Rohzuckers zur Verarbeitung in Raffinade ,
welches in Hut - und Würfelform in den Handel kommt , angekauft . Während früher der Absatz auf das Inland

beschränkt war , wird derzeit ein grosser Theil der Fabrikate nach der Türkei , nach Schweden , Norwegen , der Schweiz

und nach Aegypten exportirt .
Die Zahl der in beiden Etablissements beschäftigten Arbeiter beläuft sich auf 1030 , von denen viele eine

30—40jährige Dienstzeit aufzuweisen haben , welcher Umstand auch das vorzügliche Verhältnis zwischen Arbeiterschaft

und Fabriksleitung charakterisirt . Die Bediensteten bleiben gewöhnlich bis an ihr Lebensende in den Fabriken

thätig ; mit vorrückendem Alter werden sie nach Maassgabe ihrer Arbeitsfähigkeit entsprechend beschäftigt .

Ausser allen im Interesse der Arbeiter gesetzlich angeordneten Einrichtungen besitzt jede der beiden Fabriken

eine eigene Arbeiterküche , ein Spital , einen Kindergarten und eine Kinderbewahranstalt .
An Löhnen und Beamtengehalten werden jährlich 140 .000 fl . gezahlt .
Die Ortschaften Zleb und Slatinan haben von der Errichtung der beiden Fabriken grosse Vortheile . Abgesehen

von der den Bewohnern gebotenen Arbeitsgelegenheit sind die im Interesse der Unternehmung vorgenommenen
Wehrbauten , Flussregulirungen und Meliorationen auch der Gemeinde zu Gute gekommen , die dortigen Landwirthe

finden einen günstigen Absatz für die von ihnen gebaute Rübe ; die Handwerker haben einen reichlichen Verdienst .

Die fürstlich Auersperg ’schen Zuckerfabriken beschickten mehrere Ausstellungen , auf denen sie auch prämiirt
wurden ; so auf der Ausstellung zu Wien 1873 und 1890 , auf der Prager Landesausstellung 1891 u . A .

An der Spitze der beiden Etablissements steht seit einer langen Reihe von Jahren als Director , Procura -

führer und Disponent Johann Hoffmann , dessen Amtssitz sich in Zleb befindet . Unter seiner Direction wurden die

meisten der erwähnten Veränderungen vorgenommen , und er ist nach wie vor bestrebt , jedem Fortschritte in der

Zuckerfabrication Eingang in die von ihm dirigirten Fabriken zu verschaffen .
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Schlösser , Klöster oder sonstige zu Gebote stehende Gebäude zu adaptiren , ohne Rücksicht darauf , ob die Lage des
Ortes eine geeignete wäre und ob Wasser und die sonstigen Erfordernisse zur Verfügung stünden . Auch hier sollte
ein unbenütztes Schloss , Kurowitz , zur Betriebsstätte gemacht werden ; davon kam man jedoch ab , und es wurde bei
einer Schwefelquelle ein Neubau errichtet , welcher nebst der Zuckerfabrication des höheren Ertrages wegen auch als
— Badeanstalt dienen sollte .

Mit der Leitung des Baues , sowie später auch mit der des Betriebes wurde Alois Sukup , der Vater des
heutigen Directors , betraut , und zwar auf Vorschlag Dr . Kodweiss ’

, der selbst die Inspection über die Fabrik
inne hatte .

Welchen bescheidenen Umfang dieselbe in ihrem Beginne hatte , können wir aus den Zahlen der Baurechnung ,
welche uns noch erhalten ist , entnehmen . Die ganze Anlage hatte 19 .485 -88 fl . C . -M . gekostet . Die Ausstattung be¬
stand aus folgenden Stücken : Ein Göpel , von acht Ochsen betrieben , welcher als bewegende Kraft die Wasserpumpen ,
die Rübenwaschmaschine und die Reibcylinder in Gang setzte .

In vier Läuterkesseln wurde die Saftreinigung vorgenommen . Vier offene Abdampfpfannen dienten zur Ein¬
dickung und vier Kupferpfannen zum Fertigkochen der Säfte . Selbstverständlich waren alle diese Gefässe über
directes Feuer gestellt , ebenso zwei Kühler , in welchen sich die Krystallbildung vollzog . In offenen Holzbottichen
von sechs Fuss Höhe und zwei Fuss Durchmesser wurde die Filtration über Knochenkohle vorgenommen . Der
Transport der Säfte von einer Station bis zur anderen erfolgte in offenen , hölzernen Traggefässen .

Aus den Kühlern wurde die Füllmasse in trockene Formen gefüllt und , nachdem sie über weissen Thon ge¬
deckt war , als Melis Lomps oder Bastern in den Handel gebracht . Die damals bezüglich der Qualität gestellten An¬
sprüche waren recht geringe , dabei der Preis ein ganz annehmbarer : Bis zu 38 fl . C . -M . wurde für einen Wiener
Centner gezahlt .

Die Rüben stammten aus den eigenen Oekonomien . Graf Stockau hatte den Oberamtmann und nachmaligen
Gutsdirector Diebl nach Königsaal entsandt , um dort die Rübencultur zu studiren .

Die erste Campagne 1837/38 umfasste 104 Arbeitstage , und es wurden 715 . 156 Kilogramm Rübe verarbeitet ,
somit pro Tag 68V4 Metercentner .

Schon in der dritten Campagne steigerte sich die Verarbeitung auf 17 . 860 Metercentner bei 153 Betriebs¬
tagen . Die Tagesleistung war somit auf 1 i 6 3/ 4 Metercentner gestiegen . Dadurch erhöhte sich natürlich die Rentabilität
der Fabrik um ein Beträchtliches .

Trotz dieser Erfolge sehen wir nach Ablauf des dritten Jahres den Verwalter Alois Sukup aus seiner Stelle
scheiden . Er wandte sich nach Sokolnitz , um hier auf den Gütern des Fürsten Dietrichstein ein gleiches Etablissement
zu begründen .

Die Leitung der Napagedler Fabrik übernahm nun Georg - Beckel , welcher durch zehn Jahre an deren Spitze
stand . In dieser Zeit erfuhr der Geschäftsbetrieb eine bedeutende Ausdehnung . Während die Ausgaben in der ersten
Campagne 33 . 338 -32 fl . betragen hatten , waren dieselben im Jahre 1849/50 schon auf 125 . 533 *74 fl - gestiegen . In
der Erzeugungsweise waren bis dahin keine grossen Fortschritte zu verzeichnen , was schon daraus erhellt , dass noch
immer für 100 Kilogramm verarbeiteter Rübe 47 kr . Lohn bezahlt werden musste .

Die Güte des Fabrikats hatte sich bedeutend erhöht ; allerdings war der Verbrauch von Spodium ein grösserer
geworden und betrug 17 *5 % .

Die Campagne 1849/50 ist für die Zuckerfabrication besonders bedeutungsvoll ; in dieselbe fällt die erste Ein¬
hebung einer Rübensteuer , und zwar im Ausmaasse von 9 -58 kr . pro 100 Kilogramm Rübe .

x\ m 1 . August 1850 übernahm P . C . Siedek die Leitung der Fabrik . Es war gerade zu Beginn einer wich¬
tigen Epoche , die für die österreichische Zucker -Industrie anbrach . Die Steigerungsfähigkeit der österreichischen
Production wurde durch den Vergleich des inländischen Consums mit dem des Auslandes klar erkannt . Während
dazumal der Verbrauch in Europa

an Colonialzucker 7,560 .000 Metercentner
- » Rübenzucker 1,977 . 800 »

Summe . . 9,537 . 800 Metercentner

betrug , was pro Kopf der Bevölkerung einen Verbrauch von 3 1/2 Kilogramm bedeutete , bestand der österreichische
Consum blos

an Colonialzucker 425 . 600 Metercentner
» Rübenzucker 168 .000 »

Summe . . 593 .600 Metercentner
d . i . pro Kopf r6 Kilogramm pro Jahr .

Da nun , abgesehen von dem zu erwartenden steigenden Consum auch die Tendenz herrschte , den Colonial¬
zucker immer mehr zu verdrängen , so war eine ungemein günstige Conjunctur voraussichtlich .

Es entstanden denn auch in den Jahren 1849 bis in Oesterreich 35 neue Zuckerfabriken , aber auch die alten
setzten Alles daran , ihre Leistungsfähigkeit auf das möglichste zu erhöhen .

Der damalige Leiter der Napagedler Fabrik , P . C . Siedek , versäumte nichts , was geeignet gewesen wäre ,
das unter seiner Leitung befindliche Unternehmen vorwärts zu bringen . So wurde im Jahre 1851/52 schon mit dem
Einkauf der Rübe bei den Bauern begonnen , die Zuckerausbeute wurde durch Hinzufügen hölzerner Vor - und Nach¬
pressen zu den bestehenden eisernen Spindelpressen gesteigert . Es war aber auch nöthig , den Betrieb so ökonomisch
als möglich zu gestalten , wurden doch die Productionsbedingungen durch fortwährendes Steigen der Rübensteuer ,
die sich bis auf 16 kr . erhob , ungünstig beeinflusst .
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In die Jahre 1854— 1855 fällt der erste Versuch , von der Verdampfung bei offenem Feuer abzugehen . Es wurde
nämlich zum Weiterverdampfen der filtrirten Säfte ein horizontales Heizrohrsystem von der Firma Ferd . Dolainski
in Wien eingerichtet . Das Vorverdampfen geschah ähnlich wie früher noch bei offenem Feuer .

Ueberhaupt waren damals die Betriebsverhältnisse recht idyllische . Bei deren Betrachtung tritt erst der
gewaltige Umschwung , der sich inzwischen vollzogen hat , deutlich hervor .

Sehen wir -, wie sich darüber Julius Sukup a . a . O . äussert :
Der Rübenspeicher , ein kleiner Raum , welcher die täglich leicht herbeigeschaffte Menge schlecht geputzterRüben zu fassen hatte , beschäftigte 5 bis 8 Frauen ; diese beschnitten die Rübe , befreiten sie von anhaftender Erde ,

angefaulten Theilen und warfen sie in die Waschmaschine ; von dieser wurde sie mit Seil und Kurbel hochgezogenund in der Nähe der » Reibe « aufgeschüttet . Diese Reibe war ein Cylinder , aus vielen Sägeblättern zusammen¬
gesetzt und vom Ochsengöpel in rasche Umdrehung versetzt ; an einer Seite war eine erhöhte , mit Seitentheilen
wohl versehene Bank angebracht ; auf dieser sass ein Mann , welcher ein Riese sein sollte und musste ; denn dieser
musste die von zwei Mädchen zum Reibcylinder geworfenen Rüben mittelst des sogenannten Poussoirs an den sich
rasch drehenden Cylinder andrücken , und zwar that er dies abwechselnd einmal mit der rechten , das andere Mal mit
der linken Hand , so dass er stets jenen Poussoir , welchen er angedrückt hatte , so weit zurückzog , dass ihm vor
demselben Rübe zugeworfen werden konnte . Diese Arbeit erforderte einen eisenfesten Mann mit Riesenfäusten .Wie oft kam es da vor , dass diese » Dampfmaschine « den Dienst versagte und dann drei und mehrere Männer esnicht aushielten , sechs oder zwölf Stunden dessen Arbeit zu verrichten ! Wie oft kam es vor , dass die Rübe zer¬hackt werden musste , weil sie zu gross war , um in den Poussoircanal zu können ! War sie nun einmal zerrieben ,so fassten zwei Mann den Brei mit Schaufeln in Leinensäcke , welche zwischen Weidengeflechten nach Form der
Pressen in diese eingelegt wurden ; diese Weidengeflechte , sowie auch die Säcke mussten sehr fleissig in dünnem
Kalkwasser gewaschen werden , denn sie gaben reichliche Gelegenheit zum Sauerwerden .

Die gefüllte Presse sollte nun so gut als möglich in Thätigkeit gesetzt werden ; dazu waren an den PumpenHebel von acht und mehr Fuss Länge angebracht ; an diesen standen vier und mehr Mann , welche das Unding auf
Commando hoch hoben , um sich sodann raschest darauf zu schwingen , damit ihres Körpers Last den Hebel und
damit den Piston der Pumpe niederdrücke .

Der Anblick der vier Kerle , welche alle , der eine hin , der andere her , auf dem Hebel liegen , diesen langsamherabzerren , war eine der Industrie -Idyllen jener Zeit ! Das Platzen eines Pressackes oder Pressbeutels , wobei der
Rübenbrei die vier Wände des Presssaales und mitunter auch die daselbst Arbeitenden verzierte , gehörte oft zu
den erheiternden Momenten der gemüthlichen Zeit .

Von den Pressen gelangte der rohe Rübensaft in die Scheidepfannen , welche auf offenem Feuer standen
und wo wohl die allerwichtigste Procedur vorgenommen wurde , denn die Scheidung musste stets ein Beamter
besorgen , die Kalkmilchzugabe bei richtiger Temperatur dictiren , die Reaction auf einem Löffel beobachten und
sofort , wenn es ihm vorkam , es gelänge nicht so , wie es recht sei , Entsprechendes vorkehren , die Temperatur durch
verstärktes I ' euer erhöhen , Kalk zugeben etc .

Mit dem Momente aber , als er das Zeichen gab , es sei der Kessel fertig , da musste der in Bereitschaft
stehende Arbeiter auch schon mit der hölzernen Handspritze das Feuer löschen , denn sonst lief wohl so ein
Kesselinhalt auf und davon . Die weiteren Episoden , das Trennen des klar geschiedenen Saftes von dem stets oben
schwimmenden Schlamm , das Auspressen des letzteren in Säcken in den Spindelpressen , sowie das Filtriren über oben
offenen , hölzernen Filtern vollzogen sich wohl mühselig mittelst Tragschaffein , und es gieng auch so mancher gute
Tropfen verloren , aber es war dabei keine besondere Kunst auszuüben . Erst das Einkochen brauchte wieder den
Zuckersieder vom Fache ; kupferne , flache Pfannen mit Ausgussschnabel nach vorne , zwei Zapfen an der Seite , einen
Haken hinten , an welchem ein Flaschenzug anfasste , waren die Gefässe , worunter ein munteres Feuer es zu Wegebrachte , dass das Wasser den Saft verliess und dass dieser allmählich dickflüssiger wurde ; dabei war zu beachten ,dass die Flüssigkeit nicht anbrenne , dass sie noch fliessen könne , und dass sie trotzdem jenen Grad von Dichte
bekomme , um so nahe als möglich an die Krystallisationsgrenze zu gelangen . Die sogenannte Blasenprobe war das
Mittel , den richtigen Dichtigkeitsgrad zu finden ; sehr fleissiges , eifriges Rühren bewahrte den Saft vor dem Anbrennen .

Diese Blasenprobe war oft Veranlassung zu ergötzlichen Scenen . Es musste der Saft in jenem Augenblicke ,
wo er fertig gekocht war , von einer runden , flachen , durchlöcherten Kupferscheibe an langem Stiele in Form von
Bläschen weggeblasen werden können . Trat dieser Augenblick ein , so musste auch schon das Feuer unter der
Pfanne erlöschen . Da gab ’s mitunter Püffe , wenn so ein Sud » sitzen blieb « , d . h . zu viel gekocht wurde , so dass
er beim Pfannenschnabel nicht hinauslief . Wie feierlich war aber wieder der Augenblick , als die Männer an den
Flaschenzug traten und Kübel um Kübel füllten ! Da konnte man allemal an Schillers herrliches » Lied von der
Glocke « denken : » Ziehet , ziehet etc . etc . «

Von da ab begann erst die » Kunst « des Zuckersieders . Sein Wissen , seine Erfahrung sind bei der Krystall -
bildung im Kühler , beim Füllen in die thönernen Formen , bei der Behandlung des Zuckers in denselben , beim
Decken mit weissem Thon u . s . w . , bis der weisse (? ) Zuckerhut in der mit Luftheizung versehenen Trockenstube
paradirt . Er lässt es nicht mehr aus den Augen dieses sein Kleinod , und ich kann mich auch so recht auf den
Stolz des Mannes erinnern , wenn er ausrief : » Das soll mir einer nachmachen « .

Auf diese primitive Weise , die Director Sukup so drastisch schildert , gieng noch vor vierzig Jahren der
Zuckererzeugungsprocess vor sich . Aber bald kam es anders . Es beginnt die Herrschaft des Dampfes , die Chemie
wendet sich intensiv der Zuckerfabrication zu und gestaltet dieselbe förmlich zu einer Wissenschaft aus .

In den Jahren 1859— 1860 werden in Napagedl drei Cormvallkessel aufgestellt , das Gebäude wird mit einem
Schornstein gekrönt . Eine Dampfmaschine treibt jetzt die Reibe , sowie auch die Presspumpen , wo die Hand -
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arbeit dadurch überflüssig - wird . Der grösseren Leistungsfähigkeit bezüglich der Rübenverarbeitung entsprechend , hiess
es jetzt auch die übrige Einrichtung auszugestalten .

Der alte Saftdampfkessel wurde beseitigt , an seine Stelle trat ein Apparat mit horizontalem Röhrensysteme .
Im Jahre 1865 geschah beim Fertigkochen eine bedeutungsvolle Veränderung , indem vier Robert ’sche Verdampf¬
apparate mit entsprechender Luftpumpe , das erste kupferne Vacuum , in Function traten .

Auch andere Reformen sind um diese Zeit zu verzeichnen , so die Anwendung von Kohlensäure , wenngleich
dieselbe ursprünglich nur im geringen Maasse erfolgte . Durch die Einführung der verschiedenen Apparate fiel der _
Holzverbrauch um ein Beträchtliches , dementsprechend der Steinkohlenbedarf natürlich bedeutend in die Höhe gieng .

Die Menge der täglich verarbeiteten Rübe bleibt so ziemlich constant , was darin seine Erklärung findet , dass
zur Erzeugung der weissen Waare auch Rohzucker angekauft wurde .

Durch die verschiedenen praktischen Neuerungen sanken wohl die Ausgaben für den Arbeitslohn bedeutend ,
allein die Steuersummen giengen gewaltig in die Höhe .

Die von der besprochenen Reconstruction im Jahre 1865/66 ausgehenden Verhältnisse blieben bis zum
Jahre 1873 , in welchem der gegenwärtige Director Julius Sukup sein Amt antrat , im Wesen noch die gleichen . Es
waren zwar einzelne Veränderungen in der maschinellen Einrichtung erfolgt , aber nicht genügend , um der damaligen
Höhe des technischen Fortschrittes gerecht zu werden .

So war inzwischen das Diffusionsverfahren zu grosser Vervollkommnung gelangt , während in Napagedl noch
immer die Saftpressen in Verwendung standen .

Da schuf nun der neue Director gleich Wandel und bald standen eine Diffusionsbatterie von 9 Gefässen
ä 27 - 21 Hektoliter mit Schneidemaschine , 2 Schnittlingspressen , Rüben - und Schnittpaternoster , 7 neue geschlossene
Saturateure , 1 Verdampfapparat von 100 Quadratmeter Heizfläche , 1 Luftpumpenmaschine von 25 Pferdekräften ,
1 Speisepumpe etc . im Betrieb . Die Production stieg in Folge dieser Reformen bedeutend , und hatte sich die täg¬
liche Verarbeitung auf 1200 Metercentner Rübe erhöht . Die verschiedenen Nebenräumlichkeiten , wie Böden etc . ,
entsprachen jetzt nicht mehr dem Umfange des Betriebes . Die Raffinirung des gesammten erzeugten Zuckers konnte
nicht mehr vollständig erfolgen , und es musste auch Rohzucker abgegeben werden . Es hätte eine vollkommene Um¬

gestaltung des Etablissements erfolgen müssen , um die Fabrication rationell zu gestalten . Diese hätte natürlich

grosse Summen in Anspruch genommen . Die durch die wirthschaftliche Krise im Jahre 1873 herbeigeführten Ver¬
hältnisse machten jedoch den Aufwand eines derartigen Capitals zur Unmöglichkeit , und nur allmählich konnten aus
den jeweiligen Erträgnissen die erforderlichen Veränderungen durchgeführt werden . Dabei war man gezwungen , fast

alljährlich die Dimension der Diffusionsgefässe zu verkleinern . Das damalige Steuersystem machte dies erforderlich .
Die Production wurde inzwischen fortwährend grösser . Im Jahre 1878/79 überstieg die tägliche Rüben¬

verarbeitung schon 1700 Metercentner . Die Erzeugung von Rohzucker überwog jene an weisser Waare bereits im
hohen Grade .

Bald war man durch die immer drückender werdende Concurrenz der inzwischen entstandenen grossen Raffinerien
vor die Alternative gestellt , entweder die Erzeugung von weisser Waare ganz aufzugeben und nur die Rohzucker -
fabrication zu betreiben oder grosse Investitionen durchzuführen , um mit Erfolg die Fabrication von Raffinade fortzusetzen .

Die Entscheidung fiel zu Gunsten der Rohzuckererzeugung aus . Die finanziellen Opfer wären sonst allzu

grosse gewesen , und auch der Betrieb hätte bei den örtlichen Verhältnissen eine unübersichtliche und schwer zu
leitende Form angenommen .

Durch diese Specialisirung war man in der Lage , unter praktischer Ausnützung der vorhandenen Objecte
die Leistungsfähigkeit abermals zu erhöhen , und zwar auf 2000 Metercentner Rübenverarbeitung pro Tag .

In einem Punkte war jedoch die Fabrik noch sehr reformbedürftig , nämlich was die Dampferzeugung an¬
langte . Die Dampfkessel konnten nur bei auf das äusserste gesteigerter Ausnützung die erforderliche Dampfmenge
liefern , dabei waren sie älteren Systems und konnten nur mit Prima -Würfelkohle geheizt werden . Der Kohlen¬
verbrauch betrug 30% der verarbeiteten Rübe .

Um diesem Uebelstande abzuhelfen , unternahm Director Sukup eine Studienreise , um verschiedene moderne

Kesselanlagen kennen zu lernen .
Schon in Pohrlitz , dem ersten Aufenthalte , fand derselbe ein System , das ihm befriedigend erschien . Die

vom dortigen Director F . Urbanek offen mitgetheilten Resultate und auch der Umstand , dass sich auf der ganzen
weiteren Reise nichts Passenderes bot , veranlassten den Director mit der Firma Krackhardt in Brünn wegen Lieferung
solcher Kessel in Verhandlung zu treten . Es wurden deren sieben bestellt , und da sie bisher ohne bestimmte Be¬

zeichnung waren , wurde ihnen auch ein Name , nämlich » Tischbeinkessel « , gegeben .
Diese Kessel hatten sich bald einen ausgezeichneten Ruf verschafft und allgemein Eingang gefunden .
In der Fabrik Napagedl brachten sie einen glänzenden Erfolg mit sich . Der Kohlenverbrauch fiel von 3O°/0

besonders qualificirter auf 14% beliebiger Kohle .
Da jetzt Dampf hinreichend zu Gebote stand , wurde ein eisernes Vacuum mit 100 Metercentner Füllmasse

aufgestellt , und vier Centrifugen von Fesca in Berlin wurden in Betrieb gesetzt .
Damit ist die Reihe der bedeutenden Reformen eigentlich abgeschlossen . Was später folgte , hatte mehr

den Charakter der allmählichen Ausgestaltung an sich . Es sei noch erwähnt die Einführung der Saft - und Schlamm¬

pumpen an - Stelle der Montejus , der zweiten und dritten Saturation , der Rübenschwemme , Verwandlung der Ver¬

dampfapparate ä double -Effect in solche ä triple -Effect , die Aufstellung einer Double -Monstre -Schlammpresse von
Ci2ek , von Wellblechfiltern etc . Mit allen diesen Neuerungen , welche keineswegs eine solche Bedeutung hatten
wie die früher erwähnten , trachtete man die jeweiligen Fortschritte in der Technik zu benützen , um die Verwandlung
der Rübensäfte in Zucker so billig und rasch als möglich zu bewirken .
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Die stete Erweiterung der Production in der Fabrik hatte naturgemäss auch ein Steigen des Rübenanbaues
sowohl auf den herrschaftlichen Gütern , als auch bei der benachbarten Bauernschaft zur Folge gehabt . Auf ersteren
hat sich die gegenwärtig unter dieser Cultur stehende Fläche auf 380 und mehr Hektar erhöht . An bäuerlichen
Aeckern waren 1884 an 900 Hektar mit Rübe bestellt gewesen . Durch das Fallen der Rübenpreise hat sich diese
Fläche inzwischen bedeutend vermindert .

Die nachfolgende Tabelle möge eine Uebersicht über die Entwickelung der Napagedler Zuckerfabrik in den
sechs Decennien ihres Bestandes geben :

Verarbeitete Rübe
in

kr.

Erzeugter
Zucker

B r e nnmaterial
Regie Steuer

Bauten
und

Reparaturen

Für
div. Materialier ,

SpodiumHolz Coaks Kohle Geldwerth

Metercenter J fl. Meter-
centner Klafter Meter-

centner
Meter-
centner fl. kr . fl. kr. fl. kr. fl. kr. fl. kr.

1 . zehn Jahre ! 170 .230 211 .355 82 7 .42O 7 .028 - _ 100 .439 8̂4 127 .662 48 54 -753 90 63 .885 47II . > 315 -528 264 . 216 70 15 -951 11787 , — 19 .228 123 .632 )62 123-945 87 54 -318 07 36 .966 30 87635 14III . » '
895 . 625 722 .214 58 53 -258 3 .666 2 448 217 .587 263 .439 — 217 .027 43 513 920 11 44 . 132 27 212 .99g 53IV . »

,
1 . 165 -395 1,300 .371 46 93999 — 13 .489 352 .720 418 .068 62 277 . 28g 07 484 .646 85 215 .087 37 218 . 214 62

V . » 2,111 . 156 2,225 .376 88 203 .392 _ 16 .330 444 -703 477 .902 25 279 .367 — 1 .397 869 38 366 .464 05 236 . 876 91VI . » 3,005 . 586 3,140 700 Ol 364 -509 — 20 .548 364 .300 329 .671 22 347 -295 31 377 -308 64 1 409 .666 74 227 .405 46
Summen . . 17,663 .570 7 .864 .235 45 II 738 -529 22 .481 52 815 1.398 -538 )1 1 .713 . 153 55 1 -372 -587 16 2,828 .063 05 11,127 .070 631 1,047 . 017 13

15,952 . 126 fl . 97 kr .

Die Zahlen dieser Uebersicht sprechen eine beredte Sprache . Sie geben ein deutliches Bild von der allmählichen ,
aber stetigen Entwickelung des hier besprochenen Unternehmens ; sie zeigen , wie dessen Bedeutung für das wirth -
schaftliche Leben , dessen Wichtigkeit für die Staatsfinanzen im Laufe der Zeit eine immer steigende wird . An der
Hand der Zahlen , welche die Ausgaben für Rüben , Brennmaterial , Regie und sonstigen Aufwand illustriren , wird
uns die Förderung anderer Erwerbszweige vollkommen klar .

Wenn wir dabei noch berücksichtigen , dass wir es hier mit einem Unternehmen mittlerer Grösse zu thun
haben , dann wird uns erst recht zu Bewusstsein kommen , welch segensreiche Folgen das Aufblühen der heimischen
Zucker -Industrie überhaupt auf das gesammte Staatswohl ausgeübt hat .
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rübensamen zu züchten , um ferner der Nothvvendigkeit enthoben zu sein , selben aus dem Auslande zu beziehen ,
befasste sich der Firma -Inhaber , seitdem er seine Thätigkeit der Zucker -Industrie zugewendet hatte , eingehend mit

*
dem Studium und der Lösung der heimischen Rübensamenfrage .

Durch rationelle Züchtung , welche anfangs auf der k . und k . Domäne Swolenowes , später auf den durch
Ankauf erworbenen landwirthschaftlichen Gütern Klecan -Pfemyslem und Brnky betrieben wurde , gelang ihm die

Erzeugung eines in jeder Richtung vorzüglichen Zuckerrübensamens , womit er den Bedarf der eigenen Zuckerfabriken
deckt und einen ziemlichen Ueberschuss an befreundete Fabriken zum Selbstkostenpreise überlässt .

In den Rübensamen -Laboratorien , welche nach dem neuesten System eingerichtet sind , werden die Rüben
nur mittelst Digestion ausgewählt und in beiden Laboratorien täglich 4000 —5000 Zuckerbestimmungen an der Rübe

vorgenommen .
Die Arbeiten beginnen stets im Frühjahre unmittelbar vor dem Anbau der Mutterrübe . Solche durch Digestion

ausgesuchte Mutterrüben , welche im Herbste geerntet werden und erst im Monate März -April des nächstkommenden

Jahres zur Untersuchung gelangen , hatten im Jahre 1897 bei einem Durchschnittsgewichte von circa 1000 Gramm

pro Rübe durchschnittlich 19 - 2 Procent Zuckergehalt .
Leider setzte der Tod der Thatkraft des Mannes , der alle diese Unternehmungen zu glücklichem , dem Vater¬

lande zur Ehre gereichenden Erfolge geführt hat , dessen Energie , Initiative , kaufmännischer Scharfblick und weit¬
reichende geschäftliche Umsicht nicht minder als sein menschenfreundliches Wirken auf dem Gebiete der Wohl -

thätigkeit und Humanität Jedermann hohe Achtung einflössten , ein jähes Ziel .
Heinrich Benies starb am 20 . November 1896 im 54 . Lebensjahre , inmitten der Vollkraft seines Schaffens .
Die Fabriken werden nunmehr von dem Bruder des Verewigten , Michel Benies , welcher vom Beginne an

der technischen und commerziellen Leitung theilnahm und auch Miteigenthümer der Zuckerfabriken Litol und
Rossitz ist , für Rechnung der Erben , beziehungsweise für gemeinsame Rechnung , weitergeführt .
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Unmittelbar am Bahnhofe Przeworsk gelegen und durch einen eigenen Schienenstrang in einer Gesammt -

länge von nahezu 2 Kilometer mit den Geleisen der k . k . Staatseisenbahnen verbunden , nimmt die Fabrik mit ihren
verschiedenen Gebäuden einen Flächenraum von 13 -82 Hektarenein . Der Fabrikshauptbau selbst hat eine Längenaus¬
dehnung von 145 Meter und eine Tiefe von 20 Meter . Der ganze Complex ist mit elektrischer Beleuchtung versehen .

Die Rüben , welche zu 2/ ä per Achse und zu 3/ ä mit der Bahn an Ort und Stelle gelangen , werden unmittel¬
bar auf mehrere lange Schwemmrinnen verladen , welche dieselben dem Betriebe zuführen . Das nöthige Wasser wird
der Fabrik durch einen 650 Meter langen unterirdischen Betoncanal von grossem Querschnitt aus einem in der
Nähe befindlichen , reichlich Wasser führenden Flüsschen , der Mleczka , geliefert . Da das Niveau dieses Flüsschens be¬
deutend unter demjenigen des Fabriksterrains liegt , so musste neben entsprechender Tieflagerung des Zuleitungs -
canales auch noch das Wasser des Flusses mittelst einer grossen Schleuse angestaut werden . Wegen der eigen -
thümlichen Verhältnisse des Untergrundterrains waren bei dieser Anlage grosse Schwierigkeiten zu überwinden . Das
Verdienst , diesen schwierigen Canal - und Schleusenbau mit besonderer Sachkenntnis erfolgreich durchgeführt zu
haben , gebührt dem Ingenieur v . Rypuszynski aus Tarnow .

Durch die besprochenen Schwemmrinnen gelangen die Rüben zu einem Hubrade , welches sie in eine Rüben¬
wäsche von 6 - 5 Meter Länge schafft . Nachdem sie dieselbe verlassen haben , nehmen sie über eine automatische

Waage ihren Weg zu der Schneidemaschine . Die frischen Schnitte werden mittelst eines Rechentransporteurs von

33 - 2 Meter Länge und 0 -40 Meter Breite der Diffusionsbatterie zugeführt , woselbst die Entlaugung vor sich geht .
Zwei Transportschnecken , Patent Skoda , befördern die ausgelaugten Schnitte zu den vorhandenen zwei Schnitzel¬

pressen , welch letztere sie im Wege eines Rechentransporteurs verlassen , um direct zu den Eisenbahnwaggons und
Fuhrwerken oder zu den Schnittgruben befördert zu werden .

Der Diffusionssaft wird nun nach Zugabe einer bestimmten Quantität Kalkmilch dem Saturationsverfahren

unterzogen und vor Allem durch die Vorwärmer gedrückt . Speciell zur Anwärmung des Saftes der I . Saturation
dienen fünf geschlossene Vorwärmer , von welchen zwei durch den Saftdampf des IV . Körpers , die übrigen drei
entweder durch den Saft des I . oder II . Körpers oder durch Retourdampf eingewärmt werden . Der Saft durchläuft
in jedem Vorwärmer 33 - 12 Meter mit einer Geschwindigkeit von 1 Meter pro Secunde .

Für die II . Saturation bestehen drei geschlossene Vorwärmer , in welchen der Saft bis zu 95 0 C . ange¬
wärmt wird . Sowohl die I . , wie auch die II . Saturation ist für den continuirlichen Betrieb auf einfache Weise

eingerichtet .
Imponirend wirkt die aus vier Körpern zusammengesetzte Verdampfstation , Patent Herold -Lexa , deren erster

liegender Körper eine Heizfläche von 670 , der zweite eine solche von 480 Quadratmeter besitzt . Der III . und
IV . Körper haben eine Heizfläche von je 180 Quadratmeter . Die Heizfläche zweier Vacua mit 450 Metercentner In¬
halt , ebenfalls nach dem Patente Herold -Lexa construirt , beträgt je 130, jene des Syrupkochers 150 Quadratmeter .
Für die Verdampfstation arbeitet eine trockene Säugpumpe , Patent Burghardt -Weiss , mit zwei barometrischen Con -
densatoren .

Dem Filtriren der Säfte für die I . Saturation dienen sechs Kroog ’sche Pressen von je 56 Quadratmeter
Filterfläche . Für die Filtration der Säfte zur II . Saturation sind drei Pressen à 32 Quadratmeter bestimmt . Zur
Filtration der Säfte vor dem ersten Abschlammen und der II . Saturation sind drei Wellblechfilter à 45 Quadrat¬
meter , Patent Danëk , zu jener des Dünn - , Mittel - und Dicksaftes vier derartige Vorrichtungen desselben Systems
vorhanden .

Aus den sieben Centrifugen mit unterer Entleerung und einem Trommeldurchschnitt von 1000 Millimeter ,
welche in der Fabrik aufgestellt sind , gelangt der geschleuderte Zucker durch vier bewegliche Rinnen , Patent
Kreiss , aus dem Parterre in das III . Stockwerk nach dem Zuckerboden , woselbst das Verführen desselben auf

Schienengeleisen bewerkstelligt wird . In dem durch heisse Luft gewärmten Melasselocale befinden sich 44 grosse
Eisenblechreservoire .

Nebst diesem der Erzeugung des Rohzuckers unmittelbar dienenden Inventar besitzt die Fabrik auch die

entsprechenden Einrichtungen , um die für den Fabricationsprocess nöthigen chemischen Producte , wie Kohlensäure
und Kalk , herstellen zu können . Hiefür ist ein Kalkofen belgischer Construction mit Fülltrichter und Glockenver¬
schluss vorhanden . Das Auswaschen der Kohlensäure geschieht durch einen Gegenstromlaveur von 1000 Millimeter
Durchmesser und 3500 Millimeter Länge . Die Wasserstation besteht aus zwei doppeltwirkenden Pumpen von 475 Milli¬
meter Durchmesser und 300 Millimeter Hub , welche pro Minute 7 - 6 Cubikmeter Wasser liefern . In Reserve ist noch
eine doppeltwirkende Wasserpumpe von 210 Millimeter Durchmesser und 400 Millimeter Hub , sowie eine zweite ,
ebenfalls doppeltwirkende liegende Pumpe von 110 Millimeter Durchmesser und 475 Millimeter Hub vorhanden . Zum
Betriebe dieser , sowie 20 anderer Pumpen sind insgesammt 15 Dampfmaschinen mit 650 Pferdekräften , maximal

740 Pferdekräften , aufgestellt . Von denselben liefern bei normaler Rotation die Wasser - und Saftpumpen 708 . 988 Liter
Wasser , beziehungsweise Saft , eine Kalkmilchpumpe 5400 Liter Kalkmilch , und zwei Syruppumpen 11 . 520 Liter

Syrup in der Stunde .
An Dampfkesseln sind acht , System Fairbairn , vorhanden mit insgesammt 1920 Quadratmeter Heizfläche .

Die elektrische Beleuchtung versehen drei Dynamomaschinen à 120 Volt und 150 Ampères .
Producirt wurde in der Campagne 1897/98 ausser 12 .000 Metercenter Melasse circa 63 .000 Metercentner

Rohzucker aller Producte , zu welchem Quantum 491 . 500 Metercentner Rüben mit durchschnittlich 14V0 Zucker¬

gehalt verarbeitet wurden .
Die Errichtung der Fabrik hat in deren unmittelbaren Umgebung vortheilhafte Veränderungen mit sich ge¬

bracht , aber auch mittelbar einen günstigen Einfluss ausgeübt . Seit deren Bestände sind in ihrer Nähe durch ihre
materielle Beihilfe mehrere Chausseen entstanden . Der Bau zweier Bahnlinien wurde in Folge der durch den ge -
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waltigen Frachten verkehr des Etablissements gesicherten Rentabilität ermöglicht , die eine in der Richtung von Süd¬
ost nach Nordwest , Przeworsk —Rozwadow , die andere in südlicher Richtung , Przeworsk —Dynow . Diese günstige
Gestaltung der Communicationsverhältnisse erschliesst dem Rübenanbaue wieder neue Gebiete , wo derselbe früher
der grossen Entfernung wegen nicht betrieben werden konnte . Abgesehen davon , sind diese neuen Verkehrswege
der Landwirthschaft , wegen der Möglichkeit eines leichteren Absatzes ihrer Producte , von Vortheil . Die arbeitende
Bevölkerung der Umgebung findet jetzt Gelegenheit zu einer lohnenden Beschäftigung beim Rübenanbau , beim
Ausroden derselben , sowie im Fabriksbetriebe selbst .

Das Interesse , welches die Grundbesitzer dem Rübenbau entgegenbringen , äussert sich auch in der stetigen
Zunahme der zu demselben verwendeten Anbaufläche . Während im ersten Jahre 2791 Joch , im zweiten 3655 Joch mit
Rüben bebaut wurden , besass der unter dieser Cultur stehende Grund 1897/98 bereits ein Ausmaass von 4350 Joch .
Wie gewaltig der Verkehr des Etablissements ist , erhellt daraus , dass schon im Campagnejahre 1896/97 die k . k .
Staatsbahnen 5844 Waggonladungen ä 10 .000 Kilogramm Rüben , Melasse , Kalksteinen , Kohle und sonstigen
Materialien von beziehungsweise zu der Fabrik beförderten .

Hocherfreulich ist , dass trotz der bereits erzielten grossen Erfolge der Entwickelungsgang des Unternehmens
nicht als abgeschlossen betrachtet werden kann . Der rasch anwachsende Anbau der Rüben , namentlich von Seiten
der bäuerlichen Bevölkerung , welche in der Nähe der Fabrik ein grosses Areale ihr Eigen nennt , lässt eine weitere
Ausdehnung des Etablissements in naher Zukunft erwarten .
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LEIPNIK - LUNDENBURGER ZUCKERFABRIKEN
A CT I ENGESELLSCHAFT

LEIPNIK , LUNDENRURG UND WIEN .

m Jahre 1867 vereinigten sich die Herren Carl Borckenstein , Alexander Ritter von Schoeller ,
Gustav Ritter von Schoeller , Philipp Ritter von Schoeller , Robert Schorisch , Alfred Skene
und August Ritter von Skene zur Gründung einer Zuckerfabrik in Leipnik , welche unter der Firma
Leipniker Rübenzucker - Fabriks - Actiengesellschaft mit einem Actiencapital von 500 .000 fl.
errichtet wurde .

Die genannte Fabrik war zur Erzeugung von weisser Waare aus Rübe , sowie zur Raffination von gekauftem
Rohzucker eingerichtet .

Zu Anfang der Siebzigerjahre war man allmählich zur Ueberzeugung gekommen , dass die directe Erzeugung
von weisser Waare aus der Rübe keine Vortlieile biete , dass es vielmehr rationeller sei , die Production von Roh -
waare und Raffinade zu trennen . Diese Erkenntnis , sowie die Aussicht , auch ausserhalb der Grenzen der Monarchie einen
grösseren Absatz an raffinirtem Zucker zu erzielen , führten zu dem Entschlüsse , eine selbstständige Raffinerie zu errichten .

Im April 1871 wurde der erforderliche Grund und Boden in Lundenburg angekauft und sofort mit dem Bau
der Raffinerie begonnen . Die Wahl von Lundenburg als Standort der Raffinerie wurde durch Rücksichtnahme auf
die günstigen Verkehrsverhältnisse dieses Bahnknotenpunktes veranlasst , die nicht nur den Bezug des erforderlichen
Rohzuckers aus drei Richtungen , sondern auch den leichteren Absatz der fertigen Raffinade in der Richtung
nach und über Wien und Budapest ermöglichten .

Der Bau wurde in forcirter Arbeit nach weniger als Jahresfrist beendet , so dass bereits am 22 . Februar 1872
der Betrieb der Raffinerie aufgenommen werden konnte .

Durch die am 27 . Juli 1871 abgehaltene ausserordentliche Generalversammlung der Leipniker Rübenzucker -
Fabriks -Actiengesellschaft wurde die Aenderung der Firma in Leipnik - Lundenburger Zuckerfabriken - Actien¬

gesellschaft , sowie die Erhöhung des Actiencapitals auf 2,000 .000 fl . beschlossen . Bei Constituirung der neuen
Gesellschaft wurde Herr August Ritter von Skene neuerdings zum Präsidenten gewählt , während Herr Robert
Schorisch die Leitung der neu errichteten Raffinerie ebenfalls übernahm .

Die erste Campagne der Lundenburger Raffinerie dauerte 208 Tage , und in dieser Zeit wurden 108 . 756 Wiener
Centner Rohzucker verarbeitet , was einer durchschnittlichen wöchentlichen Verarbeitung von 3660 Wiener Centner =

2050 Metercentner entspricht . Die Zahl der in der ersten Campagne beschäftigten Arbeitskräfte betrug 472 , und
zwar 314 männliche , 104 weibliche und 54 jugendliche Arbeiter .

In den ersten Jahren wurden nur Brode erzeugt . Erst im Jahre 1874 wurde mit der Würfelzuckerfabrication

begonnen , und zwar war es die Reischauer ’sche Ziegelpresse , welche damals in Verwendung kam . Die ersten Würfel
wurden noch unrangirt in Kisten verpackt und so versandt . Diese Erzeugungsweise erfuhr später eine Verbesserung
durch Einführung der Pzillas ’schen Streifenpresse , bis endlich im Jahre 1877 das Langen ’sche Würfelverfahren ein¬

gerichtet wurde , welches heute noch im Betrieb ist .
Auch sonst wurde die Vervollkommnung der Raffinerie stets im Auge behalten , und die jeweiligen Ver¬

besserungen der Erzeugungsweise fanden daselbst rasch Eingang . Im Jahre 1877 wTar die Lundenburger Raffinerie
eine der ersten in Oesterreich , in welcher Versuche mit dem Osmoseverfahren , und zwar auf zwei aus Belgien
stammenden Osmogenen , angestellt wTurden .

Verschiedene Neuerungen brachten es mit sich , dass die Productionsfähigkeit eine stetig steigende war , so zwar ,
dass schon in der Campagne 1886/87 das wöchentlich verarbeitete Rohzuckerquantum 5000 Metercentner betrug ,
somit mehr als um das Doppelte grösser war , als bei der Gründung .

Das Jahr 1887/88 brachte die Einführung der Affination des Rohzuckers , welche Neuerung die wöchent¬

liche Leistungsfähigkeit gleich um 1000 Metercentner erhöhte .
Die folgenden Jahre bewahren die steigende Tendenz . In der Campagne 1890/91 betrug die wöchentliche

Verarbeitung 7000 Metercentner , 1891/92 8000 Metercentner . Vergrösserungen der Fabricationseinrichtungen zur

Ausarbeitung der zweiten und dritten Producte brachten das verarbeitete Rohzuckerquantum im Jahre 1894/95
auf 9000 Metercentner .
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Nach dem im Jahre 1891 erfolgten Ableben des Herrn August Ritter von Skene , der seit Gründung der
Gesellschaft als Präsident die Leitung der Geschäfte innegehabt hatte , wurde Herr Gustav Ritter von Schoeller
zum Präsidenten , Herr Paul Ritter von Schoeller zum Vicepräsidenten gewählt .

Den Vorstand der Actiengesellschaft bildet eine achtgliedrige Direction . Dieselbe ist gegenwärtig zusammen¬
gesetzt aus den Herren :

Gustav Ritter von Schoeller , Brünn , Präsident ,
Paul Ritter von Schoeller , Wien , Vicepräsident ,
George Borckenstein , Wien ,
Dr . Heinrich Ritter von Miller zu Aichholz , Wien ,
Philipp Ritter von Schoeller , Prag ,
Commerzienrath Carl Skene , Breslau , und
Dr . Richard Ritter von Skene , Wien ,

welch Letzterem nach dem Tode seines Vaters , des Herrn August Ritter von Skene , die Leitung der Geschäfte
übertragen worden ist .

















EM . PROSKOWETZ
K . K . LANDESBEFUGTE ZUCKERFABRIK

KWASSITZ .

ie Kwassitzer Zuckerfabrik im nördlichen Mähren , in der Hanna gelegen , ist eine der ältesten Zucker¬
fabriken des Kronlandes . Sie wurde von ihrem Besitzer Emanuel Ritter von Proskowetz , dem als
Land - und Volkswirth weitbekannten Industriellen und Reichsrathsabgeordneten , im Jahre 1850 gegründet ,
zu einer Zeit , als die österreichische Zucker -Industrie ihren Aufschwung " zu nehmen begann . Ihre erste
Campagne wurde mit einer Gesammtrübenmenge von 58 . 250 und mit einer Tagesleistung von

620 Wiener Centnern eröffnet , während die jetzige Tagesleistung ungefähr das Zehnfache beträgt , bei einer auf der
Höhe der Zeit stehenden , modernen und rationellen Einrichtung .

Wie bei allen Fabriken jener Zeit , wurde auch hier aus der Rübe direct weisse Waare erzeugt und dieser
sogenannte Saftmelis in Hutform zum Consum gebracht .

In der Folge , in den Siebzigerjahren , wurde dann diese » gemischte « Arbeit aufgegeben und zur ausschliesslichen
Erzeugung von Rohzucker übergegangen . Diese Maassnahme wurde durch die einstweilen erfolgte Einführung des
weltberühmten Diffusionsverfahrens — einer österreichischen Erfindung — erleichtert und durch die Arbeits -
theilung zwischen raffmirenden und nur Rohzucker erzeugenden Fabriken bedingt .

Die wirthschaftliche Bedeutung des Unternehmens war eine über den eigentlichen Wirkungskreis weit hinaus¬
gehende , da gleich von Anbeginn der Fabriksbetrieb mit dem Betriebe einer grösseren Landwirthschaft verknüpft
wurde , welch letztere in der Folge zur Berühmtheit gelangt ist .

Ist überhaupt der Einfluss der Zuckerfabrication auf die Hebung des Landwirthschaftsbetriebes ein ausschlag¬
gebender , so bildete speciell der Betrieb der Kwassitzer » Fabrikswirthschaft « , wie der Kunstausdruck lautet , in der
Geschichte der mährischen , ja der österreichischen intensiven Landwirthschaft den Beginn einer Epoche .

Von weither kam man , den Betrieb von Landwirthschaft und Fabrik zu studiren , und viele hervorragende
Fachleute verdanken der Kwassitzer Stätte ihre Ausbildung " und Förderung .

Auf die bäuerliche Landwirthschaft war der Einfluss — exempla trahunt ! — umso tiefgehender , als der
selbstlose , für das Gemeinwohl unermüdliche Besitzer der Fabrik die Kleinlandwirthe zum Fortschritte aufmunterte
und ihnen durch » Feldpredigten « , Musterwirthschaften , Drainagen , Ausstellungen u . dgl . m . zu einer Zeit den Weg
rationellen Fortschrittes wies , wo solche Förderungen der Selbsthilfe noch nicht üblich waren .

So verschwanden nach und nach die meilenweiten Hutweiden mit ihrem kümmerlichen Graswuchse , es
verschwand die Brache , vielfach fanden Ochsen anstatt der kostspieligen Pferde Eingang und die Zeiten giengen für
immer vorüber , da der Bauer mit einem Viergespann von Pferden die Egge über den Acker zog , wo man vornehmlich
Hirse , Mohn und Hanf baute , und dergleichen Atavitisches mehr .

In der Folge trat Kwassitz immer mehr in den Vordergrund durch die Einführung neuer Maschinen und
Verfahren — so gelangte unter Anderem die erste Mähmaschine in Oesterreich in Kwassitz zur Erprobung — durch die
rationelle Züchtung und Mästung von Vieh , durch die Durchführung kritischer Versuche , namentlich aber durch die
rationelle Züchtung von Zuckerrübensamen und von Saatgerste . Kwassitz war eine der ersten Rübenzuchtstationen
in Oesterreich , und im Kwassitzer Fabrikslaboratorium entstanden eine ganze Reihe chemischer Arbeiten , welche sich
gleichzeitig in ganz neuartiger Weise mit der biologisch -physiologischen Seite der Rübenfrage beschäftigten .

Fast in der ganzen Welt bekannt ist die in Kwassitz gezüchtete Original -Hanna -pedigree -Gerste , welche einen
Erfolg ersten Ranges aufzuweisen hat . Für Mähren , aber auch für andere Theile der Monarchie wurde der alte Ruf
zurückerobert , das erste Gerstenland Europas zu sein , ein Ruf , der seinen Ausdruck in einer ungeahnten Steigerung
der Erträge fand und geradezu classisch geworden ist .

Wenn heute die bäuerliche Landwirthschaft der Umgebung nicht wie der zu erkennen ist , so ist dies zumeist dem
Einfluss der Kwassitzer Fabrik und der Ingerenz ihres Besitzers zu danken . Die Preise einiger Artikel spiegeln am
besten den Gang der Zeiten : Im Jahre 1850 kostete der nied . -österr . Metzen Weizen fl . 3 . 15 , nied . - österr . Metzen
Korn fl . 1 . 89 , nied . -österr . Metzen Gerste fl . 1 . 61 , der Doppelcentner Rübe fl . — . 78 , der » Wiener « Centner Weiss¬
zucker (Saftmelis ) ungefähr 35 ' /2 Gulden .

Während der Zucker sich also ganz ausserordentlich verbilligt hat , sind die Rübenpreise höher , von der
Steigerung der Erträge ganz abgesehen .

Welche Zuschüsse dem flachen Lande durch die Zucker -Industrie zu Theil geworden sind , ist schon aus dem
einen Moment zu ersehen , dass die Kwassitzer Fabrik in der aufstrebenden Periode von 1851/52 bis einschliesslich

Fabrikslöhnen allein über eine Million Gulden verausgabte . Es ist somit zu wünschen , dass die industriellen
Betriebe , namentlich jene mittleren Umfanges , recht prosperiren möchten , weil sie den Fortschritt in die breiten Schichten
tragen und weil sie in socialer Hinsicht , namentlich zur Winterszeit , segenspendend wirken .

Unter den hervorragendsten Sitzen steter Förderung der landwirthschaftlichen Industrie wird Kwassitz immer
als einer der Ersten genannt werden müssen .

%
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sind . Aber wie in allen ähnlichen Fällen , so sind auch hier viele der Etablissements nicht auf reeller Basis
aufgebaut , viele von den Gründern für eigennützige Zwecke missbraucht worden und wieder andere einer unwissenden
Verwaltung unterlegen . Und so kam es , dass in Folge der Krise , welche dem allgemeinen Krache im Jahre 1873
gefolgt war , auch sehr viele von den damals gegründeten Zuckerfabriken zu Grunde giengen , entweder gänzlich
aufgelassen wurden oder in andere Hände übergegangen sind . Nur ein verhältnismässig kleiner Theil hat sich bis
heute erhalten . Seither sind sogar Fälle — wenn auch nur vereinzelt — vorgekommen , dass auch Privatfabriken
in landwirtschaftliche umgewandelt wurden . Ueberdies sind seither einige noch ganz neu aufgebaut worden .Der heutige Stand der landwirthschaftlichen Zuckerfabriken ist nachstehend : In Böhmen 37 , in Mähren 9 ,zusammen 46.

Es sind daher von den 93 als » landwirtschaftliche « gegründeten Zuckerfabriken 47 ihrem ursprünglichenZwecke entfremdet worden , und zwar sind zehn gänzlich eingegangen und die übrigen in Privathände gelangt .Aus diesen erschreckenden Zahlen ersieht man gleichzeitig , wie ausserordentlich schwierig es ist , eine rein land¬
wirtschaftliche Zuckerfabrik den Landwirten selbst zu erhalten , und nur derjenige , der in das Gebahren solcher
Etablissements ganz genau eingeweiht ist , kann es beurteilen , welcher Selbstverleugnung es so häufig bedarf , in
der Verwaltung eines solchen Etablissements mit Erfolg thätig zu sein .

Wenn wir nun bedenken , dass heute in Oesterreich -Ungarn überhaupt 232 Zuckerfabriken in Betrieb stehen ,wovon 12 reine Raffinerien sind und deshalb blos 220 Rübe verarbeiten , so ist immerhin die Zahl der 46 land¬
wirthschaftlichen Zuckerfabriken , also 2i °/ 0 , eine ziemlich ansehnliche . Von den bis heute bestehenden landwirth¬
schaftlichen Fabriken sind 40 aus der Reihe , die vor dem Jahre 1873, und 6 , die nach dieser Zeit ent¬
standen sind .

Zu jenen , die schon vor dem Jahre 1873 entstanden sind und bis heute alle Gefahren siegreich überwunden
haben , gehört auch die landwirtschaftliche Zuckerfabrik in Littau in Mähren , welche in vorliegenden Zeilen näher
ins Auge gefasst werden soll .

Aus sehr bescheidenen Anfängen entwickelte sich dieselbe im Laufe der Zeit trotz überstandener drohender
Krisen , welchen die Zucker -Industrie ganz besonders , und zwar ziemlich häufig , ausgesetzt ist , zu einem Etablissement
ersten Ranges . Im Jahre 1871 wurde dieselbe unter der protokollirten Firma : Rolnicky akciovy cukrovar v Litovli
mit einem Actiencapital von 200 .000 fl . gegründet , welches jedoch leider nur zur Hälfte eingezahlt war , als die
Fabrik am 20 . December des Jahres 1871 die erste Campagne , nur mit einem minimalen Rübenquantum versehen ,
begonnen hatte . Die erste Campagne ist ohne besonderen Unfall vorübergegangen ; doch hat man den Geldmangel
nach allen Seiten gefühlt , und es sind daher verschiedene Vorschläge ventilirt worden , das Etablissement vor dem
Untergange zu retten , denn schon damals haben sich die ersten Anzeichen des kritischen Jahres 1873 gezeigt , insbesondere
in dem sehr hohen Zinsfuss . Und es ist auch thatsächlich nach der zweiten Campagne 1872/73 die Krise des
Etablissements mit aller Wucht ausgebrochen , nachdem diese Campagne einen Verlust von ö . W . fl . 36 . 891 -98 , also
über ein Drittel des eingezahlten Capitals , brachte . Das Etablissement wäre auch ganz entschieden dem Concurs zum
Opfer gefallen , wenn die Actionäre nicht selbst zu Hilfe gekommen wären , und zwar dadurch , dass sie freiwillig ein
Anlehen zeichneten . Mittlerweile ist auch das Actiencapital mit vieler Mühe auf das statutarische Minimum gebracht
worden . Mit der Campagne 1874/75 begann eine bessere Zeit , und es folgten einige sehr glückliche Campagnen , so
dass bereits im Jahre 1879 zur theilweisen Rückzahlung der Anleihe geschritten werden konnte und die Consolidirung
und Creditfähigkeit der Actiengesellschaft sehr erfreuliche Fortschritte machte , da man schon nach kurzer Zeit über
ein eigenes entsprechendes Betriebscapital verfügte und so von den Geldinstituten vollkommen unabhängig wurde . Der
weitere grosse Aufschwung war dann nur eine Fortsetzung der Festigung in den guten Jahren , und es ist die heutige
Lage des Etablissements trotz der sehr grossen Verluste , die in den Campagnen 1894/95 und 1896/97 erlitten wurden ,
eine so günstige , dass manche herrschaftliche Zuckerfabrik damit zufrieden sein könnte .

Damit nun gezeigt werde , welche Fortschritte auch in technischer Beziehung und bei der Manipulation im
Laufe der Jahre gemacht worden sind , sei hier eine Zusammenstellung der wichtigsten Arbeitsmomente während
der ganzen Dauer des Bestandes dieses Etablissements angeführt , und zwar in Gruppen zu je vier Campagnen
zusammengezogen , aus welcher man die Fluctuationen ersehen kann , denen die Production unterworfen waren , und
zu welch bemerkenswerthen günstigen Resultaten man im Laufe der verhältnismässig wenigen guten Jahre gelangt
ist . (Siehe letzte Seite dieses Aufsatzes .)

Ueber den heutigen Stand der Betriebsvorrichtungen sei Nachstehendes angeführt : Die Littauer Zuckerfabrik
ist im Jahre 1871 von der Maschinenfabrik Breitfeld , Danök & Comp , in Prag auf eine tägliche Leistung von 2000 Wiener
Centner Rübe eingerichtet worden ; thatsächlich betrug jedoch die durchschnittliche Verarbeitung in der ersten
Campagne (siehe obgenannte Zusammenstellung ) blos 715 Metercentner , das ist 1276 Wiener Centner . Grössere
Reconstructionen und Erweiterungen sind in den Jahren 1879, 1880 , 1886 und 1890 vorgenommen worden . Die
Fabrik ist seit ihrer Gründung zur Saftgewinnung mittelst Diffusion eingerichtet .

Zur LIerbeischaffung der Rübe aus den zwei grossen Rübenlocalen , welche einen Fassungsraum von
zusammen 28 . 800 Metercentner haben , zu den beiden Rübenwäschen dient ein Netz von zum grossen Theile unter¬
irdisch geführten Rübenschwemmen , die eine Gesammtausdehnung von 482 Currentmeter haben . Die Rüben werden auf
4 Schnitzelmaschinen geschnitten und die so gewonnenen Schnitte mittelst eines Gurtentransporteurs selbstthätig in die
Diffuseure gebracht . Die Diffusionsbatterie besteht aus 12 Gefässen mit unterer Entleerung und einem Gesammt -
inhalt von 688 -3 Hektoliter . Zum Abpressen der ausgelaugten Rübenschnitte sind 4 Klusemann ’sche Pressen vorhanden ,
welche im dritten Stockwerke aufgestellt sind und durch einen Schnitte -Baggeraufzug vollkommen automatisch aus dem
Schnittecanal bedient werden .

Die Gross -Industrie . V .
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Der zur Reinigung des Saftes benöthigte Kalk wird von zwei grossen Kalköfen geliefert , deren tägliche
Leistung 215 Metercentner gebrannten Kalkes beträgt und von denen der eine auf Generatorfeuerung für Steinkohle ,
der andere auf Coaksheizung eingerichtet ist . Der zur Füllung derselben nöthige Kalkstein beträgt täglich gegen
450 Metercentner und wird mittelst eines doppelschaligen mechanischen Aufzuges zur oberen Gicht befördert . Die Saft¬
reinigung selbst wird gegenwärtig mittelst dreifacher Saturation vorgenommen . Zur Verarbeitung des hiebei
resultirenden Schlammes , circa 1000— 1100 Metercentner in 24 Stunden , dienen 4 Monstre -Doppelfilterpressen (Patent
Ci2ek ) und 1 Normalpresse (System Janäöek ) mit einer Gesammtfilterfiäche von 548 Quadratmeter , sämmtliche zur
Auslaugung eingerichtet ; zur weiteren Klärung des Saftes werden g kleine Schlammpressen älterer Construction ver¬
wendet mit zusammen 182 Quadratmeter Filterfläche .

Die Verdampfung und Anwärmung des Saftes besorgt die nach dem System Rillieux -Lexa mit vierfacher
Leistung im Jahre 1886 eingerichtete Anlage , bestehend aus 8 Verdampfkörpern von zusammen 1450 Quadratmeter
und 20 Calorisatoren von zusammen 605 Quadratmeter Heizfläche . Zur Verkochung des Dicksaftes sind 2 Vacua
aufgestellt mit liegenden Heizrohren von zusammen 295 Quadratmeter Heizfläche und einer Capacität von 900 Meter¬
centner Füllmasse . Zum Verkochen der Syrupe ist ein Vacuum vorhanden mit kupfernen Schlangen von 32 Quadrat¬
meter Heizfläche .

Die Füllmasse wird auf 8 grossen Centrifugen von 950 Millimeter Durchmesser , System Fesca , ausgeschleudert ,
der Zucker I . Product mittelst eines mechanischen doppelschaligen Aufzuges in die höher gelegenen Zuckerböden
gebracht und der gewonnene Syrup weiter eingekocht . Die eingekochten Syrupe werden in 130 Blechreservoiren
mit einem Gesammtfassungsraume von 22 . 250 Metercentner Füllmasse zu ihrer Reife gebracht und dann auf 2 kleinen
Danek ’schen Centrifugen von 800 Millimeter Durchmesser und 1 grossen Fesca ’schen Centrifuge (950 Millimeter
Durchmesser ) auf Nachproducte verarbeitet .

Zur Entzuckerung der Melasse wurde im Jahre 1877 die Osmose eingeführt , und stehen zu dem Zwecke
18 kleine Osmogene diversen Systems und 2 Monstre - Osmogene , Patent Hulla , zur Verfügung ; doch wird in den
letzten Jahren in Folge des zu niedrigen Zuckerpreises nicht osmosirt .

Den Dampf erzeugen 11 Dampfkessel von zusammen 1706 Quadratmeter Heizfläche ; die zum Betriebe
der ganzen Zuckerfabrik nöthige Kraft wird geliefert durch 14 Dampfmaschinen von zusammen 360 Pferdekräften .

Das in 24 Stunden gewonnene und verarbeitete Saftquantum beträgt 8000 und der Wasserbedarf in der¬
selben Zeit 259 .000 Hektoliter . Die Beleuchtung der ganzen Anlage geschieht seit dem Jahre 1894 mittelst
Elektricität , welche durch eine Dynamomaschine mit 12 .600 Watt Effect erzeugt wird .

Die Fabrik ist seit dem Jahre 1886 mit der Localbahn Schwarzbach —Littau der k . k . privilegirten Staats -
Eisenbahngesellschaft durch ein eigenes Schleppgeleise verbunden .

Während der Rübenverarbeitung sind in der Fabrik 450 und auf den 20 Filialwaagen bei der Rübenübernahme
zusammen 250 Arbeiter männlichen und weiblichen Geschlechtes , daher insgesammt 700 Arbeiter beschäftigt . Nach
der Rübenverarbeitung sind 225 Personen in Thätigkeit .

Die Fabrik hat keine Oekonomie in Pacht und bezieht die Rübe zum Theile von ihren Actionären , zum
Theile wird dieselbe durch ein jährlich zu erneuerndes Abkommen mit den Kleinökonomen der Umgebung beschafft .
Die eigene Oekonomie umfasst blos 14 Hektar Felder und 8 -4 Hektar Wiesen .

Am Exporte betheiligt sich die Fabrik gegenwärtig nicht direct , doch ist in den früheren Jahren 1887/88 — 1891/92
ein ziemlich bedeutendes Quantum Sandzucker nach Italien exportirt worden . Die jährliche Erzeugung beläuft sich gegen¬
wärtig auf 50 .000 — 55 .000 Metercentner Rohzucker . Ebenso hat sich das Etablissement bis jetzt selbstständig an Aus¬
stellungen nicht betheiligt und konnte daher dort auch keine Lorbeeren ernten . Die im Vorstehenden geschilderten ,
gewiss sehr günstigen Erfolge dankt es vielmehr einer jeder Reclame ausweichenden stillen Thätigkeit , welche nur den
Endzweck vor Augen hat und im Dienste des allgemeinen Wohles steht . Der Werth der Erfolge kann durch
Prüfung der hier angeführten Thatsachen ermessen werden .

Der Actiengesellschaft steht ein Ausschuss , bestehend aus 25 Mitgliedern , vor , der jährlich zu einem Drittel
durch die Generalversammlung neu gewählt wird . Die Actiengesellschaft vertritt nach Aussen und den Behörden
gegenüber als verantwortliches Organ ein aus sieben Mitgliedern bestehender und vom Ausschuss aus seiner Mitte
gewählter Verwaltungsrath , dem ein durch die Generalversammlung jedes dritte Jahr neugewählter Obmann vorsteht .
Das Actiencapital beträgt gegenwärtig 300 . 000 fl . und ist auf 1500 Stück Actien vertheilt ; nebstdem ist jeder Actionär
noch verpflichtet , pro Actie jährlich 150 Metercentner Rübe zu liefern , deren Preis nach dem Erfolge der Campagne
bestimmt wird .

Der Beamtenkörper besteht gegenwärtig aus zehn Mitgliedern , an seiner Spitze steht der Director ,
welchem sowohl die Durchführung der Beschlüsse des Verwaltungsrathes , als auch die Leitung des Betriebes der
ganzen Fabrik obliegt .

Im Laufe der 27 Campagnen , während derer die Fabrik besteht , sind in Function gewesen :

a) Obmänner der Actiengesellschaft und des Verwaltungsrathes :
1871/72 — 1883/84 durch 13 Campagnen Herr Fr . Knapp , Mühlenbesitzer in Littau ,
1884/85 bis heute durch 14 Campagnen Herr Ant . Klein , Grundbesitzer in Michlowitz bei Littau .

b) Fabriksdirectoren :
1871/72 — 1872/73 durch 2 Campagnen Herr E . Spatny ,
1873/74 — 1878/79 » 6 » » Ign . Keyf ,
1879/80 bis heute » 19 » » K . Hulla .
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ÜBERSICHT ÜBER DIE PRODUCTION DER LANDWIRTSCHAFTLICHEN ACTIENZUCKER -FABRIK
IN LITTAU

seit der Gründung ' derselben , d . i . in den 27 Campagnen 1871 — 1898.

3 a m p a g n e n Zusammen
Î871/72

I
1872/73 — 1875/76

4

I876/77—I879/8O

4
I880/81—1883/84

4
1884/85 —1887,88

4
1888/89 —1891/92 !1892/93 —1895/96

4 1 4
1896/97 —1897/98

2
27

Campagnen

Verarbeitetes Rüben¬

quantum :
In der ganzen Periode Meter -

centner . 32 .640 -00 540 .483 -00 I,032 .050 ' 00 1,619 .68900 1,124 . 175 -00 1,701 .623 -00 2,073 .823 -00

j

867 .713 -00

1

9,082 . 197 -00Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 32 .640 -oo 135 . 121 -00 258 .012 -00 40 ^ . 922 -00 281 .044 -00 447 go6 -oo 518 .456 -00 433 .856 -00 336 .378 -00Im Durchschnitt per Tag Meter¬
centner . 715 -00 i . ii reo 1 .855 -00 3 .050 -00 3 .223 -00 4345 -00 5 .913 -00 7 223 *00 i1 3 . I84OO

Erzeugte Zuckermenge :
In der ganzen Periode Meter¬

centner . 3 .00706 50 .661 -19 97 -509 -58 142 .508 -32 125 .37450 198 .332 -91 233 .676 -60 - 98 .997 -00 950 .067 -16Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 3 -oo7 'o6 i2 .665 ' 2g 24 .362 -59 35 . 607 -22 31 -379 -25 49 -583 -23 58 .419 -15 49 .498 -50 35 . 187 -67Procent der Rübe . 9 *21 9 ' 37 9 -44 8 79 1116 11 *07 11 -261 11 -41 10 -46

Kohlenverbrauch :
In der ganzen Periode Meter¬

centner . . . . . . . 12 .745 -00 177 .926 -00 260 .732 -00 373 .680 -00 281 .800 -00 243 .o8g -oo 278 -642 -00 104 .316 -00 I .732 -930 -00Im Durchschnitt per Campagne
Metercentner . 12 .745 -00 44 .481 -00 65 . 183 -00 93 .42OOO 70 450 -00 60 772 00 69 -660 -00 52 .158 -00 64 . 182 -00auf 100 Kilogramm Rübe Kilo¬
gramm . . 39 -04 32 -92 25 -26 23 -07 25 -07 13 5b i3 ‘43 12 ’02 dcÖ CO

Erlös für Zucker :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 110 -638 -89 1,587413 -69 3,120 .689 -23 4,394 .781 -10 3,059 . 782 -56 3,072 .684 -62 3,412 .652 -30 1,131 .326 -25 I9,88q .q68 -I4Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 110 -638 -89 396 .853 -42 780 . 172 -31 1,098 .695 -27 764 .945 64 768 . 171 - 15 853 -163 -07 565 663 -12 736 . 665 -48
Im Durchschnitt für 100 Kilo¬

gramm Zucker ö . W . fl . . 36 -79 3i ’33 32 -02 3 [ ' i3 24 -40 15 -49 14 -60 11 *42 20 -93
Für Rübe wurde aus¬

gezahlt :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 46 .628 -96 803 . I33 -6I 1,614 .136 -11 2,192 . 134 -78 1,275 .280 -32 2 . 100 .431 - 11 2,493 .448 -87 852 .894 -45 11,378 .088 -21
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 46 .628 -96 200 .783 -40 403 .534 -03 548 .033 -69 318 .820 -08 525 . 107 -78 623 .362 -22 426 .447 -22 421 .410 -67
Im Durchschnitt für 100 Kilo¬

gramm Rübe ö . W . fl . . . 1 -43 1 -48 1 -56 i '35 i -i3 1 -17 1 *20 9800 i 25
Regie bei derVerarbeitung :
In der ganzen Periode ö . W . fl . 37 -53273 549 .949 -43 695 . 382 -94 819 . 107 -99 564 .627 -65 645 294 -81 765 .713 -69 308 .575 -35 4,386 . 184 -59
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 37 -532 -73 137 .487 -36 173 -84573 204777 *00 141 . 15691 161323 -70 191 .428 -42 154 .287 -67 162 .451 -28
Im Durchschnitt auf 100 Kilo¬

gramm Rübe kr . 115 -00 IOI7O 67 -40 50 -60 50 -20 36 -00 36 -90 35 -50 48 -20
Steuern :

In der ganzen Periode ö . W . fl . 13 . 123 -39 199 .877 -27 520 .017 -42 1,151 . 125 -53 1,032 .907 -65 121 . 655 -00 151 . 167 -29 33 -334 -37 3,223 . 207 -92
Im Durchschnitt per Campagne

ö . W . fl . 13123 -39 40 .869 3 2 130 .004 -35 287 .781 -38 258 .226 -91 30 .41375 37 .791 -82 16 .667 -18 119 .378 -07
Im Durchschnitt perTag Rüben¬

arbeit ö . W . fl . 287 -63 410 -98 93 r 49 2 . 169 -80 2 .961 -42 295 -04 43i ' 03 277 -49 1 -130 -23
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Im Jahre 1893 wurde die Diffusionsanlage durch Beistellung zweier neuer Gefässe vergrössert und dadurch
eine stärkere tägliche Verarbeitung (3000 Metercentner Rübe ) , bessere Diffusion der Schnitte und höhere Con -
centration der Säfte und somit Dampfersparnis erzielt .

Gleichzeitig wurde die elektrische Beleuchtung der Fabrik eingeführt . Als Motoren für die Dynamomaschine ,
welche den elektrischen Strom für zwei Bogenlampen und 170 Glühlampen liefert , dient -während der Campagne
eine schnelllaufende Dampfmaschine (von Westinghouse ) und nach der Campagne eine Turbine .

Im nächsten Jahre wurde die Saturation und die Schlammfilterstation durch Einrichtung einer dritten Saturation ,
Aufstellung von 3 grossen Filterpressen (Kroog ) , sowie einer Schlamm -Pumpenmaschine erheblich verbessert . Ebenso
wurden bei der Abdampfstation zwei alte Abdampfkörper durch neue , grössere ersetzt .

So hat die Fabrik Raitz seit ihrer Gründung manche durch den technischen Fortschritt der Rübenzucker -
Industrie gebotene Aenderungen und Verbesserungen an ihrer Einrichtung erfahren müssen , um von jener primitiven
Arbeitsweise zu Beginn der Rübenzuckererzeugung auf den heutigen Stand einer zeitgemäss eingerichteten Zucker¬
fabrik gelangen zu können .

Von der Arbeit des Raffinirens von Zucker gieng man im Jahre 1889 ab und erzeugt die Raitzer Zucker¬
fabrik gegenwärtig nur Rohzucker .
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Gegend von Czakowitz hat sich denn auch durch die ausserordentlich rationelle Bewirthschaftung weit über die
Grenzen Böhmens unter den Landwirthen einen guten Ruf erworben . Die Erzeugnisse der Firma wurden auf den
Weltausstellungen in London 1862 und Paris 1867 mit der goldenen und silbernen Medaille ausgezeichnet .

In den Beginn der selbstständigen Wirksamkeit Philipp von Schoeller ’s fällt der Bau der Turnau -Kralup -

Prager Eisenbahn ( 1871 ) , deren Eröffnung für die weitere Entwickelung des Unternehmens von der grössten
Bedeutung war , zumal deren Station Czakowitz sogleich durch eine Schleppbahn unmittelbar mit der Fabrik ver¬
bunden wurde .

1872 wurde auch — eine der ersten und wichtigsten Neuerungen Philipps von Schoeller — der Bau
von Arbeiterwohnungen in Angriff genommen , welche , seither fortgesetzt vermehrt , zur Zeit für etwa 70 Familien ge¬
sunde und billige Unterkunft bieten . Eine Ergänzung erhielt diese Arbeitercolonie durch die Einrichtung einer
Kleinkinderbewahranstalt , in welcher Arbeiterkinder unter sechs Jahren durch vier Tagesstunden unentgeltlich
mit Jugendspielen beschäftigt werden .

Der allmähliche Uebergang zum Grossbetrieb und die dadurch bedingte Concentration des gesammten
Arbeitsprocesses liess es nothwendig erscheinen , die bisher auf zwei Rübenzuckerfabriken vertheilte Arbeit zu ver¬

einigen . Deshalb wurde im Jahre 1876 die gesammte Einrichtung für die Gewinnung und Reinigung des Rüben¬
saftes in einer Fabriksabtheilung vereinigt .

Das Jahr 1878 brachte die glückliche Lösung einer für das Unternehmen eminent wichtigen , aber sehr

schwierigen Frage : der Wasserfrage . Bei Einrichtung der Fabrik im Jahre 1850 stand derselben nur der im Dorfe
Czakowitz gelegene Teich von circa 4000 Quadratmeter Oberfläche zur Verfügung . Gelegentlich des Baues der neuen Fabrik
im Jahre 1856 wurde an dem vom Dorfe Dablitz herabkommenden Bache ein Condensationsteich im Flächenausmaasse von

4000 Quadratmetern angelegt . Bei der zunehmenden Ausdehnung des Betriebes blieb aber trotz aller Bemühungen , den
Zufluss zu steigern , die Wasserversorgung eine sehr knappe . Die Wassercalamität wurde eine um so fühlbarere ,
als das im Jahre 1865 eingeführte Diffusionsverfahren im Vergleich zu der früheren Arbeit mit Pressen viel mehr Wasser

beanspruchte . Man half sich zunächst durch die Anlage eines neuen grossen Teiches von circa 7 Joch Ausdehnung , welcher
als Sammelreservoir für den Bedarf der jeweiligen Campagne diente . Dieses Auskunftsmittel bot nur eine vorüber¬

gehende Hilfe , und so reifte denn der Entschluss , mit nicht unerheblichen Kosten die Fabrik durch eine Wasser¬

leitung von der Moldau aus mit dem nöthigen Betriebswasser zu speisen . Das Wasserwerk , welches aus einem

Dampfpumpwerke bei Lieben an der Moldau und einem Hochreservoir bei Prosek besteht , fördert täglich ein

Quantum von 3000 Cubikmeter Wasser . Die ganze Anlage wurde , als im September 1878 die Concession
ertheilt worden war , noch Mitte September in Angriff genommen und , nachdem die vielfachen Schwierigkeiten
bezüglich der Grundeinlösung und der Beschaffung von Servitutsrechten beseitigt worden waren , auch gleichzeitig
mit der Legung der 10 Kilometer langen Leitung angefangen . Mitte December wurde mit der Montage der ersten

Pumpmaschinen begonnen , und am 31 . December 1878 , also nach einer Bauzeit von kaum vier Monaten , entströmte
das erste Wasser dem Endpunkte der Leitung in Czakowitz .

Mit dem Wachsthum der österreichischen Zuckerproduction stieg die Nothwendigkeit , den Erzeugnissen
dieser Industrie auch ausserhalb der Grenzen der Monarchie Absatzgebiete zu gewinnen . Die Czakowitzer Zucker¬
fabrik liess der Pflege des Exportes besondere Aufmerksamkeit angedeihen . Da jedoch die Raumverhältnisse der
beiden bestehenden Fabriksabtheilungen eine Vergrösserung der Production nur unter sehr durchgreifenden Ver¬

änderungen zugelassen hätten , wurde von Philipp Ritter von Schoeller im Jahre 1882 eine dritte Fabriksabtheilung
geschaffen , in welcher ausschliesslich Exportwaare erzeugt wurde .

Philipp Ritter von Schoeller bethätigte sich auch vielfach in der Oeffentlichkeit , es soll jedoch an dieser Stelle
nur jener Thätigkeit gedacht werden , welche die Wahrung der Interessen der österreichischen Zucker -Industrie bezweckte .

Anfangs der Sechzigerjahre hatten sich mehrere Gross -Industrielle zusammengefunden , um für die Fabriken
ihrer Branche ein eigenes Institut zur Versicherung gegen Brandschäden zu begründen . Bei der Förderung der

neu geschaffenen Vereinigung war Philipp Ritter von Schoeller in hervorragender Weise betheiligt . Im Jahre 1876
wurde er Verwaltungsrath des Assecuranzvereines der Zucker -Industriellen , im Jahre 1882 Präsident dieses Ver -

waltungsrathes und behielt dieses Amt bis an sein Lebensende .
Durch seine Initiative wurde dieses Institut der Selbsthilfe in den Dienst der Humanität gestellt , denn aus

den Ueberschüssen des Assecuranzvereines , welche früher ausschliesslich der Schaffung eines Garantiefondes ge¬
widmet waren , wurde ein Gründungsfond von circa 320 .000 fl . zu dem Zwecke gebildet , um für alle an dem Asse -

curanzverbande betheiligten Fabriken ein Pensionsinstitut der angestellten Beamten ins Leben zu rufen . Die alljähr¬
lichen Zuwendungen für dieses Pensionsinstitut haben gegenwärtig die beträchtliche Höhe von 1,500 .000 fl . erreicht
und ermöglichen es , dass den Pensionsberechtigten und ihren Familienmitgliedern gegen mässige Beiträge sehr weit¬

gehende Versorgungsgenüsse gewährt werden können .
Dem intensiver Schaffensfreude und erfolgreicher Arbeit gewidmeten Leben Philipps Ritter von Schoeller

machte der Tod ein vorzeitiges Ende ; er starb im Jahre 1892 in einem Alter von 57 Jahren .
Nach seinem Ableben übernahm die Leitung der Fabrik sein Sohn gleichen Namens .

' *

Die Dreitheilung der Fabriksanlage hatte , so vortheilhaft sie in mancher Beziehung auch sein mochte , doch
auch wesentliche Nachtheile im Gefolge und entsprach nicht mehr den Anforderungen , welche der moderne Betriebs -

process an ein derartiges Unternehmen stellt . Als nun im Jahre 1894 die sogenannte » neue Fabrik « abbrannte ,
hielt es die Firma für angezeigt , den Arbeitsprocess zu centralisiren und die bisherige unrationelle Zersplitterung
aufzugeben . Es wurde daher auch die vom Brande unversehrt gebliebene sogenannte » alte Fabrik « aufgelassen und
nur als Magazin verwendet . Die bereits zwei Jahre vorher errichtete selbstständige Rohzuckerfabrik wurde nun mit
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nach dem über den Malaxeuren stehenden zwei Messgefässen gepumpt , aus welchen sie in genau abgemessenen
Quantitäten dem Rohsafte zugegeben wird .

Nach beendigtem Einleiten der Kohlensäure in die Saturateure folgt die Filtration des geschiedenen und
saturirten Saftes durch Filterpressen . Aus den Saturateuren wird der Saft in einen Behälter abgelassen und mittelst
einer Pumpe durch die Filterpressen gedrückt . In diesen passirt der Saft grosse , auf Rahmen gespannte
Filterflächen von Leinen und lässt in den Zwischenräumen der Filterrahmen den Schlamm zurück . Der filtrirte Saft
ist vollkommen blank , blassgelb und alkalisch , wogegen der Rohsaft trüb und dunkel war , nach Rüben roch und
sauer reagirte . Sieben grosse Schlammpressen mit einer Filterfläche von 320 Quadratmetern stehen für die erste
Saturation im Betriebe .

Im Wesen besteht eine solche Filterpresse aus schmalen , zerlegbaren Filterplatten und Rahmen , welche durch
Canäle untereinander communiciren und mittelst einer Schraubenspindel zusammengehalten werden .

Der Schlamm wird aus den Pressen ausgeräumt und an die Rübenlieferanten zu Düngezwecken abgegeben ,
da derselbe in landwirthschaftlicher Beziehung seines Gehaltes an Kalk , Stickstoff und Phosphorsäure halber zu
diesem Zwecke von hohem Werthe ist . Er enthält die Gesammtmenge der aus den Rüben in den Saft übergegangenen
Phosphorsäure (circa 1 % ) und einen grossen Theil der Stickstoffverbindungen (circa Yj 0/ ,, ) .

Nach der Filtration passirt der klare Saft einen grossen Calorisator und tritt dann in die zweite Saturation
ein . In der zweiten Saturation wird der Saft mit etwas Kalkmilch versetzt und wieder mit Kohlensäure behandelt .
Nach erfolgter Filtration durch Filterpressen enthält der zweimal saturirte Saft noch ziemlich viel Kalk und wird
jetzt in der dritten Saturation durch die Kohlensäure vollständig entkalkt . Für die zweite und dritte Saturation
dienen 5 Saturateure , 8 kleinere Filterpressen und 2 sogenannte Wellblechfilter .

Der vollkommen entkalkte Saft wird in einem Calorisator aufgekocht , passirt zwei Wellblechfilter und wird
mittelst einer Pumpe als Dünnsaft in die Verdampfstation befördert .

Der Dünnsaft wird in der Verdampfstation zum Dicksaft eingedampft , und zwar wird ihm im luftleer
gemachten Raume Wasser als Dampf entzogen .

Vier grosse Verdampfkörper sind in eine Verdampfstation verbunden . Im Wesen sind in der Czakowitzer
Fabrik die Verdampfkörper liegende Cylinder von ovalem Querschnitt , in deren unterem Theile sich horizontal
liegende Röhren befinden . Diese Messingrohre bilden das eigentliche Heizsystem des Apparates . Bei einem Ende
strömt der Dampf aus einer gemeinsamen Kammer ein , passirt die Rohre und tritt bei dem anderen Ende als con -
densirtes Wasser aus . Das condensirte Wasser wird durch Pumpen fortgeschafft . Der zu verdampfende Saft um¬
spielt das Aeussere der Heizrohre . Die Verbindung der Verdampfkörper in der Verdampfstation ist derartig ange¬
ordnet , dass der erste Verdampfkörper mit den vorhandenen Rückdämpfen der Maschinen , eventuell unter Zuhilfe¬
nahme von directem Dampf aus dem Kesselhause , geheizt wird . Der hier erzeugte Dampf heizt den zweiten , der im
zweiten Verdampfkörper erzeugte dient als Heizmaterial für den dritten und der im dritten erzeugte heizt den
vierten Körper .

Der vierte Verdampfkörper der Verdampfstation steht in Verbindung mit einem Condensator und einer
Luftpumpe . Zweck des Condensators ist , durch Einspritzen von kaltem Wasser sämmtliche Brüdendämpfe des vierten
Saftraumes in flüssiges Wasser zu überführen ; die Luftpumpe hat die im Safte enthaltenen Gase wegzuschaffen .
Die Verdampfstation enthält in ihrem Heizrohrsysteme 1200 Quadratmeter Heizfläche , und die Abdämpfe des ersten und
zweiten Körpers werden auch zum Anwärmen der Diffusionsbatterie und der früher erwähnten Calorisatoren verwendet .

Der Dünnsaft ist zum Dicksaft geworden , wird durch eine Pumpe aus dem Saftraume des vierten Verdampf¬
körpers fortgeschafft , durch zwei Wellblechfilter heiss filtrirt und darauf in zwei grossen Vacuumapparaten zur Füll¬
masse verkocht . Das Filtriren des Dicksaftes wird ausgeführt , um die während der Verdampfung ausgeschiedenen ,
den Dicksaft trübenden Stoffe zu entfernen . Die Vacuumapparate sind im Haupttheile ebenso construirt , wie die
beschriebenen Verdampfkörper , und ihre Heizrohrsysteme werden mit Abdämpfen des ersten und zweiten Verdampf¬
körpers gespeist .

Das Verkochen des Rübendicksaftes im Vacuum bezweckt die Abscheidung des Zuckers in krystallisirter
Form . Der grösste Theil der Nichtzuckerstoffe bleibt dabei in Lösung und kann von den Zuckerkrystallen
getrennt werden .

Ein Sud Füllmasse beträgt circa 350 Metercentner und wird aus dem Vacuumapparate in die darunter¬
stehenden flachen Kühlschiffe gefüllt . Nach einigen Stunden wird die Füllmasse aus den Kühlschiffen heraus¬
geschaufelt , und es werden die ausgeschiedenen Zuckerkrystalle von der Mutterlauge getrennt , indem man die
Füllmasse mittelst einer besonderen Maischmaschine gleichmässig zerkleinert und in zehn Centrifugen
ausschleudert .

Die Centrifugen sind cylindrische , oben offene Trommeln mit durchlochten Wandungen , welche 1000 Touren
in der Minute machen . Die Innenseite der durchlochten Trommelwandung ist mit einem feinen Messingdrahtnetz
bedeckt und von aussen mit einem feststehenden Blechmantel umgeben .

Sobald die gemaischte Füllmasse in die Centrifuge abgelassen ist , wird dieselbe in rasche Rotation versetzt .
Der flüssige Theil wird durch das Drahtnetz in die Trommelwandung nach aussen geschleudert , gelangt in eine am
Mantel befindliche Rinne und fliesst ab ; die in der Centrifuge zurückgehaltenen festen , gelben Zuckerkrystalle bilden
Rohzucker I . Product und werden zur Verfeinerung auf Consumwaare an die Raffinerie abgegeben .

Die durch das Centrifugiren erhaltenen Syrupe werden wieder verkocht , bleiben als dicke , blanke Masse
im warmen Nachproductenraume in grossen Reservoiren vier Wochen stehen und liefern dann durch Centrifugiren
neue Mengen Zuckerkrystalle , das sogenannte II . Product . Die hiebei gewonnenen Ablaufsyrupe werden als Me¬
lasse , welche nicht mehr krystallisirt , der Osmosestation zugeführt .
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on diesen Fabriken wurden zwei schon im ersten Decennium der glorreichen Regierung Sr . Majestät des
Kaisers Franz Joseph I . gegründet . Die zuPostelberg (beiSaaz ) wurde am 12 . Jänner 1853 , jene in Sullowitz (bei
Lobositz ) im Herbste 1855 E Betrieb gesetzt . Die Fabrik in Budweis war 1873 als Actienunternehmung
errichtet worden und gieng im Jahre 1876 durch Kauf in den fürstlichen Besitz über . Alle drei Fabriken sind
durch Bahngeleise mit den benachbarten öffentlichen Eisenbahnstationen verbunden ; sie producirten in

früherenPerioden — Budweis vorherrschend — auch weisse Waare . Derzeit sind sie ausschliesslichaufRohzuckergewinnung
dem Wesen nach gleichartig , nur dem Betriebsumfange entsprechend , nach Zahl und Grösse der Apparate verschieden
nach dem modernen Diffusions -Verfahren eingerichtet , weshalb , um Wiederholungen zu vermeiden , eine nähere
Beschreibung nur von der Zuckerfabrik Posteiberg in einer nicht blos für den Fachmann , sondern womöglich auch
allgemein verständlichen Fassung weiter unten folgen soll . Der gegenwärtige Stand und die Entwickelung der
Leistungsfähigkeit der drei Fabriken ist ausgesprochen in der täglichen Rübenverarbeitung , welche zusammen
ursprünglich 3120 Metercentner betrug , jetzt durchschnittlich 14 .500 Metercentner erreicht , indem sie bei Posteiberg
von 672 auf 8000 , bei Budweis von 2000 auf 4000 , bei Sullowitz von 448 auf 2500 gestiegen ist .

Dem auf den Grossbetrieb hinzielenden Zuge der Zeit und der Concurrenz der Gross -Fabriken weichend , wurden
1890 und 1891 die bis dahin im Umfange der Sullowitzer Anlage bestandenen zwei fürstlichen Rohzuckerfabriken
in Protiwin und Chlumcan (bei Laun ) aufgelassen und gleichzeitig die Fabriken Posteiberg und Budweis auf den
heutigen Stand durch die Firma » Maschinenbau - Actiengesellschaft vormals Breitfeld , Dan £k & Comp . « in grösserem
Umfange reconstruirt und zugleich mit elektrischer Beleuchtung versehen .

Die Rohzuckergewinnung der drei bestehenden Fabriken erreichte in der Campagne 1894/95 zusammen
193 . 134 Metercentner .

Die Rübe wird bei Posteiberg und Budweis mit zwei Drittel , bei Sullowitz mit einem Drittel vom Grund¬
besitz der umliegenden fürstlichen Güter zugebracht ; der Rest ist fremde Kaufrübe .

Der Rübensamen wird theils in eigenen Oekonomien unter Anwendung des Marek ’schen Ausleseverfahrens
gewonnen , theils von bewährten Zuchtanstalten bezogen . Die Fabriken beschäftigen im Ganzen durchschnittlich
1118 Arbeiter , für welche die Beiträge zu den Bezirkskrankencassen und zur eigenen Unfallversicherung zur Gänze aus
den Betriebscassen eingezahlt werden , aus welchen überdies bei Unfällen den Arbeitern auch noch eine 25procentige
Aufbesserung der gesetzlichen Renten zukommt .

Bei leichten Erkrankungen erhalten die Arbeiter ärztliche Behandlung durch den Herrschaftsarzt , sowie
Medicamente unentgeltlich .

Nähere Beschreibung der Zuckerfabrik Posteiberg .
An der Rübenlieferung sind vorwiegend die fürstlichen Domänen Posteiberg , Zittolieb mit Tauschetin ,

theilweise auch Kornhaus , dann Kleingrundbesitzer von mehr als 50 Gemeinden des Umkreises im angegebenen
Verhältnisse betheiligt . Die Rübe wird in der P'abrik und auf neun auswärtigen Filialwaagen übernommen und von
diesen theils per Bahn , theils mit Gespannfuhrwerk zur Fabrik gebracht . Hier dient zur Deponirung der Rübe der
Hofraum von 5 Hektar Fläche , der mit einem angrenzenden freien Felde durch Schienengeleise der Hauptbahn und
einer transportablen Dolbergbahn verbunden ist . Daselbst kann der Rübenvorrath zum unmittelbaren Gebrauche
nöthigenfalls bis zu dem für zehn Betriebstage nöthigen Quantum von 80 .000 Metercentner angehäuft werden .

Den Verschubdienst auf den Hauptbahngeleisen besorgt eine eigene Locomotive .
Von den Hofmiethen , den einlangenden Bahnwaggons und Kippwagen rollt die Rübe in die Schwemmcanäle ,

die in vier Strängen den Hof durchschneiden , schwimmt in das Rübenwaschlocale , wird hier mittelst zweier Hubräder
in die Waschmaschinen (Trommelwäsche mit Steinfänger ) und von diesen durch Aufzüge in die zu oberst situirten ,
mit Goler ’schen Messern armirten sechs Schneidemaschinen gehoben , wo sie durch Zerkleinerung in sogenannte » Schnitte «
zur Saftauslaugung die Eignung erhält . Die hier entstandenen Rübenschnitte nehmen den Weg auf zwei Transporteuren
zum Diffusionssaal , werden da in entsprechend grossen Füllwägen auf einer Hängebahn den Diffuseuren zu deren
Füllung zugeschoben , welche bei einem gesammten Rauminhalte von 980 Hektoliter in zwei Reihen -Batterien , mit je
14 Gefässen mit Schiebedeckeln und seitlicher Entleerung , angeordnet sind .

In den Diffuseuren wird den Rübenschnitten durch Auslaugung ihr Saft entzogen ; sobald dieser zur weiteren
Verarbeitung abgesondert ist , werden die Schnitte in die unterhalb des Apparates befindliche Rinne geleert und aus
derselben mittelst zweierTransport -Pressschnecken in die oberste Etage über dem Rübenwaschlocale befördert , von wo sie
ungefähr zur Hälfte in bereitgehaltene Waggonets herabfallen , um in diesen auf einer Schienenbahn in den Schnittehof zur
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Verfütterung in frischem oder eingesäuertem Zustande hinausgeschafft zu werden ; zur anderen Hälfte aber werden sie in

5 Klusemann ’schen , von Büttner & Meyer verbesserten Pressen einer verstärkten Entwässerung zugeführt und darnach
auf einem Harken -Transporteur zur Trocknung in die Schnittedarre (System Büttner & Meyer ) gebracht .

Der abgezogene Rübensaft wird einer mehrfachen Reinigung unterzogen und in Verdampf - und
Koch - Apparaten successive so weit eingedickt , bis er eine krystallinische Masse ( » Füllmasse « ) bildet , aus welcher der
Rohzucker von dem dickflüssigen Rückstände (Syrup ) durch Ausschleudern in Centrifugen gesondert wird .

Von den ebenerdig untergebrachten Centrifugen gelangt der Rohzucker mittelst Aufzuges in die Bodenräume
der oberen Stockwerke und daselbst nach Passirung eines Trommelsiebes entweder zur Lagerung oder zur marktmässigen
Sackung . Die Saftreinigung geschieht durch Aetzkalkzusatz bei dreimaliger Saturation (Sättigung mit Kohlensäure )
in Verbindung mit mechanischer Filtration in Pressen mit Gewebetuch -Einlagen .

Den Kalk und die Kohlensäure liefern drei Steinmann ’sche Kalköfen mit den damit correspondirenden , zur

Reinigung der Kohlensäure bestimmten Apparaten (Laveurs ) . Der Filtration wird der Saft sechsmal unterzogen ,
wozu Pressen mit einer Gesammt -Filterfläche von 906 Quadratmetern in Thätigkeit sind .

Die Verdampfstation ist nach Rillieux -Lexa eingerichtet und besteht aus zwei Triple -Effet -Reihen von
Wellner -Jelinek -Apparaten mit Hodek ’schen Saftfängern und einer Gesammt -Heizfläche von 1358 Quadratmetern .
An die Verdampfstation schliessen sich die Verkoch -Apparate (Vacua ) an , von welchen für Zucker drei , für Syrup
zwei vorhanden sind .

In diesen Apparaten wird das A^erkochen durch den überschüssigen Brüdendampf (Saftdampf ) des ersten

Verdampfkörpers bewirkt , durch den auch der Rohsaft , nachdem er schon aus dem dritten Verdampfkörper vorgewärmt
wurde , die weitere Anwärmung vor der ersten Saturation erhält .

Diese Anwärmung geschieht auf vier Schnell -Vorwärmern mit rascher Circulation von 178 Quadratmetern
Heizfläche (F . Ringhoffer ) . In Verbindung mit der Verdampfstation steht eine Luftpumpen -Zwillingsmaschine von
160 Pferdekräften mit zwei trockenen Luftpumpen von je 700 Millimeter Querschnitt und 740 Millimeter Hub . Zur

Gewinnung des Zuckers aus den Füllmassen sind 40 Waggonets und 11 Centrifugen in Anwendung . Der Fassungs¬
raum der Reservoire beträgt für die Nachproducte 21 . 912 Hektoliter .

Für die noch mögliche theilweise Entzuckerung des zu gewöhnlicher directer Ausbeutung nicht mehr

geeigneten Saft -Rückstandes (Melasse ) stehen 42 Osmose - Apparate mit Gegenstrom -Einrichtung zur Verfügung .
Zur Lagerung des Zuckers dienen Böden mit 20 .000 Metercentner , und am Fabrikshofe ein separates Lagerhaus

mit 30 .000 Metercentner Fassungsraum .
Die Dampfkesselanlage besteht aus 13 Röhren -Kesseln nach dem Doppeldampfraum -System mit Bolzanofeuerung ,

7 Atmosphären Spannung und zusammen 2146 Quadratmeter Heizfläche , mit welchen für motorische Zwecke 25 Dampf¬
maschinen mit 750 Pferdekräften in Verbindung stehen .

Zur Instandhaltung der Maschinen ist eine eigene Reparaturwerkstätte nebst Gelbgiesserei eingerichtet .
Als Brennmaterial wird zum grössten Theil Braunkohle vom eigenen Bergwerke verwendet , die der Fabrik

eine 37 Kilometer lange Drahtseilhängebahn (von Bleichert & Comp . , Gohlis -Leipzig ) bis vor die Feuerung
zuführt und die Asche auf die Werkshalden zurücknimmt .

Das Betriebswasser wird aus dem Egerflusse bezogen . Der Wasserthurm speist auch in allen Betriebsräumen

Hydranten , die bei der Abwehr einer eventuellen Feuersgefahr zur Unterstützung der grossen Fabriksspritze bestimmt
sind . Von den Fabricationsabfällen werden Schnitte und Saturations -Kalkschlamm an die Landwirthschaft abgegeben , von
der Melasse wird ein Theil zur Imprägnirung der zur Verfütterung im getrockneten Zustande bestimmten Schnitte ,
nach dem System Wüstenhagen , verwendet , der Rest sowie Osmosewasser an fremde Spiritusfabriken abgesetzt .

Die mehrjährigen mit der Schnittedarre — der ersten in Oesterreich — gemachten Erfahrungen berechtigen
zu der Vorhersage , es werde die Trocknung der Schnitte , wodurch diese an Gedeihlichkeit gewinnen , in nicht gar
ferner Zukunft zur allgemeinen Uebung werden , indem nur dadurch dem Verluste grosser Futtermassen , der bei
der gewöhnlichen Aufbewahrung der Schnitte unvermeidlich ist , vorgebeugt werden kann .

Aus 11 Metercentnern frischer Schnitte resultirt 1 Metercentner Trockenschnitte .
Durch den erprobten Zusatz von Melasse bei der Schnittetrocknung ist einer der geeignetsten Wege betreten ,

um Melasse als Viehfutter zum Vortheile der Bodenstatik bei gleichzeitiger Entlastung des Zuckermarktes zu
verwerthen .

Der Arbeiterstand der Fabrik umfasst mit Inbegriff der bei der Drahtseilbahn , der Schleppbahn und der
Schnittedarre Beschäftigten während der Campagne 588 Personen , wovon circa 300 Fremde aus anderen Gegenden
Böhmens sind ; diese werden ausserhalb , doch in der nächsten Nähe der Fabrik , in einem geräumigen zweistöckigen
Arbeiterhause , welches mit eisernen , militärisch adjustirten Bettstätten , Küche , Speiseraum , AVaschlocale , elektrischer
Beleuchtung , AVarmwasserheizung , AArasserleitung und guter Ventilation versehen ist , unentgeltlich bequartirt .
Daselbst ist auch ein Krankenzimmer eingerichtet und ein Thursfield ’scher Desinfections -Apparat aufgestellt .

AVie überall , hat der Zuckerrübenbau auch auf die Landwirthschaft des hiesigen Fabriksumkreises segens¬
reich eingewirkt und die Production in allen Culturzweigen , sowie in der Ahehhaltung wesentlich gehoben . Grosse
Fortschritte sind am augenfälligsten in der mit der steigenden Verwendung von Kunstdünger zunehmenden Tiefcultur
des Bodens ersichtlich . Dies ist nicht nur auf den Grossgütern der Fall , wo man jetzt Fowler ’sche Dampfpflüge
zahlreich in Verwendung sieht , sondern auch bei dem Kleingrundbesitz , wo vor 40 Jahren noch der Perzhaken ,
ein primitives Geräth , nur zur nothdürftigsten Lockerung der obersten Ackerkrume geeignet , der grössten Beliebtheit
sich erfreute , nunmehr aber allgemein durch eiserne Pflüge bester Construction verdrängt ist . Bis zur Einführung
des Rübenbaues war in dieser Richtung jede Einflussnahme durch Wort und Beispiel erfolglos geblieben .
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fieng in den Miethen — es war bereits Frühling geworden — zu faulen an ; dieser Umstand wTar es , welcher
dem Bestreben , » Zucker zu erzeugen « , selbst wenn man sich über die mechanischen Mängel hinweggesetzt hätte ,
mit Rücksicht auf die damaligen Zeitverhältnisse entschieden Hohn sprach .

Die Fabrik war auf eine Verarbeitung von 1000 Wiener Centnei Rüben eingerichtet , verarbeitete jedoch
thatsächlich während der Dauer der ersten Campagne mit vier hydraulischen Pressen von 36 Zoll Packhöhe durch¬
schnittlich kaum 300 Wiener Centner Rüben täglich . Das gewonnene Fabrikat war » Saftmelis « , »Lomps « , » Bastern « ,
welche nach der damals üblichen Art mit weissem , dickflüssigem , » gesättigtem « Ton nur nothdürftig ausgedeckt
wurden . Angewandt wurden für alle genannten Zuckerarten nur Formen aus unglasirtem Thon , welche von aussen
mit Holzblättern verkleidet wraren ; statt Tischen zum Aufstellen der gefüllten Formen wurden anfangs nur Thon¬

krüge , genannt » Botten « , verwendet . Erst nach einiger Zeit steigerte sich die Rübenverarbeitung , und zwar derart ,
dass zu Beginn der Sechzigerjahre täglich 1700 Wiener Centner Rübe verarbeitet werden konnten . Dies war haupt¬
sächlich auf den Umstand zurückzuführen , dass die Pressstation um drei Schnellpressen vergrössert wurde . Diese

tägliche Verarbeitung machte die Kuttenberger Zuckerfabrik zu einer der grössten Runkelrüben - Zuckerfabriken
Böhmens .

Michael Bermann Teller verfolgte mit ausserordentlichem Interesse jede Neuerung auf dem Gebiete der
Zuckerfabrication und suchte sie für seine Fabrik zu verwerthen ; dabei arbeitete er selbst thatkräftig , rastlos und
initiativ an der Vervollkommnung des technischen Betriebes in seiner Fabrik und förderte in loyaler Weise jede
gute Idee und jeden neuen Gedanken . Umso schwerer musste er es tragen , dass es ihm nicht vergönnt war , die

epochalste der damaligen Erfindungen auf dem Gebiete der Zucker -Industrie , das Rob ert ’sche Diffusionsverfahren , dessen
bedeutende Vortheile er von vorneherein erkannte , in seinem Etablissement in Anwendung bringen zu dürfen . Der
Grund hiefür lag darin , dass die Fabriksbaulichkeiten sich fast im Weichbilde der Stadt Kuttenberg befanden , und dieser
Umstand aus localen und öffentlich -sanitären Gründen ein unüberbrückbares Hindernis zu einer so eingreifenden
Umgestaltung der Fabrication bildete . So musste es denn bei der sogenannten » verneuerten « Pressarbeit ver¬
bleiben , ein Zustand , der sich auch nach dem im Jahre 1869 erfolgten Tode Michael Bermann Teller ’s längere Zeit
aufrecht erhielt .

Erst im Jahre 1883 ergriff sein einziger Sohn und Nachfolger , Herr Wilhelm Teller , eine erfolgreiche
Initiative gegen die Bedenken , wTelche seitens der Behörden der Einführung des Diffusionsverfahrens entgegen¬
gesetzt wurden . Durch die 1876 erfolgte Erwerbung einer zwischen der Gemeinde Sedletz und Kuttenberg
gelegenen » Concurrenz « - Actien - Zuckerfabrik , welche im Jahre 1864 von einem Consortium Kuttenberger Landwirthe
erbaut wurde , nach kurzer Thätigkeit jedoch mangels Erträgnisses ihren Betrieb einzustellen gezwungen war , konnte
Wilhelm Teller den Gedanken realisiren , beide nun der Firma Michael B . Teller gehörigen Zuckerfabriken technisch
untereinander mit einem Rohrstrange zu verbinden , und zwar in der Weise , dass das in der Sedletzer , der sogenannten
» Neufabrik « , seit 1878 bestehende Diffusionsverfahren unter einem auch die Zuckerfabrik in Kuttenberg , die

sogenannte » Altfabrik « , mit dem erforderlichen Rohsafte unverkürzt versorgen konnte . Zu diesem Zwecke wurde
selbstverständlich die Diffusionscapacität durch Neuanschaffungen entsprechend erhöht . In Folge dieser Neuerung
fiel nun auch das längst verpönt gewordene Pressverfahren in der Altfabrik . Beide Fabriken theilten nun — einzig
in ihrer Art — die nur in der neuen Fabrik verarbeitete Rübe , beziehungsweise den hier gewonnenen Rohsaft ;
der Rohrstrang zwischen beiden Objecten bildete das Mittel zur Schaffung dieses » Zwillingspaares « . Beide Eta¬
blissements erzeugten von diesem Zeitpunkte an Rohzucker und weisse Waare und wurden nach Beendigung der

Rübencampagne als Raffinerien benützt .
In unmittelbarer Nähe der alten Zuckerfabrik befand sich , wie bereits früher erwähnt , ein« Spiritusfabrik ,

die besonders in den Siebzigerjahren zu den bedeutenderen Erzeugungsstätten dieser Branche gehörte , doch hatte
dieselbe in noch erhöhterem Maasse als die alte Zuckerfabrik selbst unter sanitätspolizeilicher Aufsicht zu leiden , so
dass Wilhelm Teller , der stets seine Hauptthätigkeit speciell der Zuckerfabrication widmen wollte , den Betrieb der

Spiritusfabrik aufgab und dieselbe , entsprechend seinem Principe , alles zu centralisiren , in ein grosses Rohzuckermagazin
umwandelte . Auch die in der Nähe des Kuttenberger Stadtbahnhofes gelegene , der Firma gehörige Malzfabrik wurde
aus gleichen Gründen in ein bedeutendes Privatfreilager für die Aufbewahrung raffinirten Zuckers umgebaut .

Hatte Wilhelm Teller , entsprechend den Intentionen seines Vaters , sich um die technische Vervollkommnung
seiner Fabriken mannigfache grosse Verdienste erworben , so ist die Anlage der Kuttenberger Localbahn sein für die
Firma bedeutendstes Werk .

Die k . k . priv . Kuttenberger Localbahn , früher auch Kuttenberger Stadtbahn genannt , wurde im Jahre
1882 erbaut und sollte zunächst der Verbindung der beiden Zuckerfabriken mit der Station Sedletz -Kuttenberg der
Oesterreichischen Nordwestbahn dienen . Doch während des Baues wurde sie — und dies geschah vornehmlich im
Interesse der Stadt Kuttenberg , wie der Oeffentlichkeit überhaupt — auch für den allgemeinen Personen - und Güter¬
verkehr eingerichtet . Die Bahn , welche am 11 . Jänner 1883 feierlich eröffnet wurde und einschliesslich der beiden
in die Zuckerfabriken führenden Schleppbahnen ein Schienennetz von fünf Kilometer umfasst , befindet sich im Privat¬
besitze der Firma Michael B . Teller in Prag und steht gegenwärtig unter der betriebführenden Verwaltung der
Oesterreichischen Nordwestbahn . Bemerkenswerth ist es , dass die Kuttenberger Localbahn die einzige in Oesterreich
im Besitze eines Privaten befindliche , auch für den öffentlichen Verkehr bestimmte Bahn ist , ein Umstand , der auf
den starken Unternehmungssinn ihres Schöpfers , Wilhelm Teller , hinweist .

Doch wie in dieser Beziehung , so hatte Wilhelm Teller auch nach jeder anderen Richtung hin verstanden ,
das Ansehen der Firma bedeutend zu steigern . Leider sollte es ihm , der gemeinschaftlich mit seiner Schwester Betty
Lasch die Unternehmungen der Firma leitete , nicht beschieden sein , seine Kräfte durch längere Zeit denselben zu
widmen ; denn nach kaum vollendetem 54 . Lebensjahre starb er am 30 . April 1894 . Nach seinem Tode und dem
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VEREIN MÄHRISCHER ZUCKERFABRIKEN
A CTl

'
EN GESELLSCHAFT

OLMÜTZ .

iese Actiengesellschaft entstand im Jahre 1874 durch die Vereinigung der Actiengesellschaft der

k . k . priv . Wisternitzer und Hulleiner Zuckerfabriken , der k . k . priv . Bedihoschter Zuckerfabriks -

Actiengesellschaft und der Hodoleiner Spiritus - und Pottaschefabrik .
Bei seiner Gründung stand der » Verein mährischer Zuckerfabrikanten « unter der Leitung des

Directionsvorstandes Moriz Primavesi , des Directionsvorstand -Stellvertreters Josef Weber und des

Directionsmitgliedes Eduard Primavesi .
Zum Besitze der Gesellschaft gehören ausser den oben genannten Fabriken mehrere kleinere Etablissements ,

wie Mühlen , Brettsägen , ferner hat dieselbe auf acht Meierhöfen eine Gesammtarea von 10 .000 Metzen unter dem Pfluge .
Was die Geschichte der einzelnen Stammunternehmungen betrifft , so wäre darüber folgendes Erwähnens -

werthe zu berichten :
Die Zuckerfabrik Bedihoscht wurde im Jahre 1851 von Paul Franz Primavesi , Carl Anton Primavesi und

Ignaz Seidl unter der Firma » K . k . priv . Bedihoschter Zuckerfabriks -Actiengesellschaft « gegründet und verarbeitete in
den ersten Jahren ihres Bestandes mit acht Pressen circa 100 .000 Metercentner Rübe per Campagne .

Im Jahre 1859 wurde die Zahl der Pressen auf zwölf erhöht und mit diesen der Betrieb bis zum Jahre 1871 ,
in welchem das Saftgewinnungsverfahren mittelst Pressen überhaupt aufgegeben und das Diffusionsverfahren ein¬

geführt wurde , fortgesetzt .
Im Verlaufe der Zeit fanden alle jene auf dem Gebiete der Zucker -Industrie auftauchenden Neuerungen und

Verbesserungen , welche sich bewährt hatten , auch in Bedihoscht Eingang .
So wurde im Jahre 1877 zur Durchführung der Elution nach Scheibler -Seifferth (das Melasseentzuckerungs¬

verfahren ) eine grosse Maschinenanlage errichtet , welche bis zum Jahre 1889 im Betrieb blieb . Die Rübenschwemme

(Wassercanal , Wasch - und Hub Vorrichtungen ) wurde im Jahre 1892 angelegt , die elektrische Beleuchtung fand in

demselben Jahre in die Fabrik Eingang . Schon seit dem Jahre 1870 ist das Etablissement mit der Nordbahn¬
station Bedihoscht in directer Schienenverbindung .

Die Fabrik , in der gegenwärtig 30 Dampfmaschinen mit 397 Pferdekräften im Gange sind , welche von

13 Dampfkesseln gespeist werden , ist zur Zeit mit allen modernen Apparaten und Vorrichtungen ausgestattet , die

zu einem Etablissement neuesten Systems gehören .
Die Quantität der in der Fabrik verarbeiteten Rübe , sowie die Menge des erzeugten fertigen Productes ist

allmählich bedeutend gestiegen .
Im Jahre 1871 wurden täglich 1600 Metercentner , im Jahre 1883 2500 Metercentner und gegenwärtig werden

4000 Metercentner Rübe während der Campagne verarbeitet ; die derzeit jährlich von der Fabrik benöthigte
Rübenmenge beträgt 300 .000 bis 400 .000 Metercentner ; an raffinirtem weissen Zucker werden pro Jahr
120 .000 Metercentner erzeugt .

Täglich werden jetzt an fertiger Waare 600 Metercentner weissen Zuckers , und zwar 450 Metercentner Brot -

waare und Pilé und 150 Metercentner Würfelzucker und Zuckermehl hergestellt .
Die Zuckerfabrik Gr . -Wisternitz wurde im Jahre 1850 von den Herren Carl Anton Primavesi , PaulFranz Primavesi

und Joh . Nep . Siegl unter der Firma » K . k . priv . Gr . -Wisternitzer Zuckerfabrik « gegründet . Dieselbe verarbeitete in der
ersten Campagne 1850/51 mit sechs Pressen nur 5000 Metercentner Rübe . Es wurde daselbst anfangs ausschliesslich
Brotwaare , seit 1871 , nach Errichtung einer grossen Piléstation , auch Pilé erzeugt , jedoch die Arbeit auf weisse Waare

später aufgegeben . Nach Einführung der Diffusion im Jahre 1874 wurde die Productionsfähigkeit bedeutend ver -

grössert , und kann die Fabrik gegenwärtig , mit Rübenschwemme , 14 Diffuseuren , dreifacher Saturation , Osmose¬
station etc . etc . zeitgemäss eingerichtet , täglich bis 4000 Metercentner Rübe verarbeiten . Die Fabrik ist elektrisch
beleuchtet und seit achtzehn Jahren durch eine Schleppbahn mit der Station Gr . -Wisternitz verbunden .

Bei vollem Betriebe sind 5 Tischbeinkessel im Feuer , welche 12 Dampfmaschinen speisen .
Im Jahre 1862 errichtete die k . k . priv . Wisternitzer Zuckerfabrik eine Filiale in Hullein , welche den Namen

» Hulleiner Zuckersiederei « führte , und änderte im Jahre 1865 die Firma in » K . k . priv . Wisternitzer und Hulleiner
Zuckerfabriks -Actiengesellschaft « .

Die Hulleiner Fabrik verarbeitete anfangs täglich circa 500 Metercentner Rübe und erzeugte bis zum Jahre
1872 nur Brotwaare . In diesem Jahre wurde das Scheibler ’sche Centrifugal -Piléverfahren eingerichtet und im Jahre 1873
die Diffusion eingeführt , wodurch die Rübenverarbeitung auf 1800 Metercentner täglich gesteigert werden konnte .
Nach Einführung des Osmoseverfahrens im Jahre 1876 und nach Vergrösserung der Kesselanlagen im Jahre 1882
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von 668 auf 1148 Quadratmeter Heizfläche wurde die Fabrik im Jahre 1889/90 schliesslich vollkommen reconstruirt .Es wurden die Kesselanlagen zur Erzielung einer Dampfersparnis respective Verminderung des Kohlen Verbrauches
vollständig neu angelegt , eine Rübenschwemme errichtet und eine Vermehrung und Vergrösserung der Rübenverar¬
beitungsmaschinen vorgenommen .

Auch die elektrische Beleuchtung wurde in diesem Jahre eingeleitet . Mit allen bewährten Neuerungen ver¬
sehen , erreichte die Fabrik eine derartige Leistungsfähigkeit , dass dieselbe gegenwärtig 6000 Metercentner Rübe
täglich verarbeiten kann . 11 Kessel liefern 16 Dampfmaschinen mit 356 Pferdekräften den erforderlichen Dampf .Die Fabrik ist elektrisch beleuchtet und mit dem Bahnhof durch eine Schleppbahn verbunden .

Alle drei Zuckerfabriken sind seit ihrem Entstehen berechtigt , den kaiserlichen Adler zu führen .
In den Bezitz des » Verein mährischer Zuckerfabriken « gehört auch die Hodoleiner Spiritus - und Pottasche¬

fabrik , deren Errichtung in das Jahr 1862 fällt .
Zur Verarbeitung gelangt seit dem Gründungsjahre bis jetzt ausschliesslich Melasse . Die Hefe wurde bis zum

Jahre 1888 aus Malz bereitet und das Malz in der Fabrik selbst hergestellt ; von da ab wird zur HefebereitungMais , Mehl , Korn und Kleie verwendet .
Vom Jahre 1862 bis 1869 , während welcher Zeit drei gewöhnliche hölzerne Pistori ’sche Brennapparate in

Verwendung standen , wurde nur Rohspiritus erzeugt . Die Schlempe wurde in einfachen Abdampf - und Ver¬
brennungsöfen eingedampft und zu Schlempekohle verbrannt ; diese wiederum wurde einfach ausgelaugt , und durch
Calciniren der resultirenden Laugen gewann man die calcinirte Pottasche . So wurde eine jährliche Production von
circa 11 .000 Hektoliter Rohspiritus und 3000 Metercentner Pottasche erzielt .

Im Jahre 1869 wurde ein Rectificirapparat von Savalle aufgestellt und die Erzeugung von 96—96 '5 % igen
Feinsprit aufgenommen .

Das Jahr 1885 brachte eine Cassirung der alten hölzernen Brennapparate und deren Ersatz durch einen
Destillirapparat » System Ilges « , welcher ein Quantum von 60 bis 70 Hektoliter bis 93 '

%, starken Rohspiritusinnerhalb 24 Stunden zu liefern im Stande ist . Statt der vorhandenen einfachen Verbrennungsöfen wurden im
selben Jahre zwei neue Porionöfen aufgebaut . Im Jahre 1891 wurde die elektrische Beleuchtung in den Fabriks¬
räumlichkeiten installirt .

Nachdem schon in den Jahren 1894 bis 1895 ein Raffineriefreilager und eine Denaturirungsstätte errichtet und
eine Geleiseverbindung mit dem Olmützer Nordbahnhofe hergestellt worden war , schritt man 1896 zu einer völligenReconstruction der Fabrik . Sämmtliche Gährbottiche k 50 Hektoliter wurden cassirt und hiefür acht neue Gähr -
bottiche zu 220 bis 250 Hektoliter Inhalt mit einem Gesammtfassungsraume von 1778 Hektolitern angeschafft .

Im Destillationslocale ist die alte Einrichtung , bestehend aus dem Ilges ’schen Destillirapparat mit Maisch¬
pumpe , Dampf - und Schlemperegulator und aus dem Savalle ’schen Rectificirapparate mit Betriebsmaschinen und zwei
Wasserpumpen erhalten geblieben . Dagegen wurde die Verarbeitung der Schlempe gänzlich geändert und zu diesem
Zwecke ein completes Triple -Effet mit Luftpumpe und dazu gehörigen Schlempe - und Brüdenpumpen , sowie ein
Verbrennungsofen (System Gammer ) zur Verbrennung der in den Verdampfapparaten eingedickten Schlempe aufgestellt .

Die Pottascheerzeugung selbst wurde nach den neuesten Erfahrungen eingerichtet und im grösseren Umfangebetrieben . Zur Vergrösserung des erzeugten Quantums wird auch fremde Schlempekohle angekauft und zur Pott¬
asche verarbeitet .

Nach allen diesen Erweiterungen und Veränderungen ist die jährliche Production der Hodoleiner Spiritus -
und Pottaschefabrik auf 18 .000 Hektoliter absoluten Alkohol (darunter 14 .000 Hektoliter rectificirt ) und 8000 Meter¬
centner Pottasche gestiegen .

Der » Verein mährischer Zuckerfabrikanten « war auch jederzeit bestrebt , die Lage der in den einzelnen seiner
Etablissements beschäftigten Arbeiter günstig zu gestalten und zur Verbesserung ihrer Lebensverhältnisse beizutragen .

Schon lange vor der gesetzlichen Regelung der Arbeiter -Krankencassen bestanden solche in sämmtlichen
vier Fabriken und wurden von der Unternehmung durch Beiträge unterstützt . Gegenwärtig sind den gesetzlichen
Normen entsprechende Betriebskrankencassen vorhanden .

Durch Errichtung von vier Arbeiter - Wohnhäusern in Bedihoscht ist die Gesellschaft in der Lage , den dortigen
Arbeitern gesunde und trotzdem billige Unterkunft zu gewähren . Daselbst sowie in Hullern dient ein Spital zur
Pflege erkrankter Arbeiter .

Ueberdies gehören sämmtliche Angestellte aller vier Fabriken , die einen den Betrag von 400 fl . erreichenden jähr¬
lichen Gehalt oder Lohn beziehen , dem Pensionsinstitute der Mitglieder des » Assecuranzvereines von Zuckerfabrikanten in
der österreichisch -ungarischen Monarchie « an ; die Beiträge an dieses Institut werden von der Unternehmung geleistet .

Ein Beweis dafür , dass die Lage der Arbeiter eine verhältnismässig günstige ist , liegt darin , dass zahlreiche
derselben eine langjährige Thätigkeit im Dienste der Gesellschaft aufzuweisen haben . So zählen

in Bedihoscht 43 Arbeiter IO bis 35 Dienstjahre
» Gr . -Wisternitz 31 IO » 45
» Hullein 27 » IO » 36
» Hodolein 19 IO » 33 »

Die Fabriken des » Verein mährischer Zuckerfabriken « zählen zu den ersterrichteten Zuckerfabriken
Oesterreichs . Von kleinen Anfängen ausgehend , haben sie allmählich an Umfang und Bedeutung zugenommen , und
in ihrem Entwickelungsgange spiegelt sich die Entwickelung der österreichischen Zucker -Industrie überhaupt .

Die Leitung der Actiengesellschaft ruht gegenwärtig in den Händen des Directionsvorstandes Robert Primavesi ,
des Y orstand -StellVertreters Otto Primavesi und der Directionsmitglieder Carl Brandhuber und Eduard Primavesi .

V3











Die von der Zuckerfabrik Dobrowitz erzeugten Proben der » ersten Krystallisation « aus Rübensaft wurden
der Regierung zur Beurtheilung eingesandt und für die Waare eine Niederlage in Prag errichtet , welche sich
eines grossen Absatzes sowohl en gros als en detail erfreute . Damit war der erste Schritt zur erfolgreichen
Einführung des Zuckers aus der Zuckerrübe gemacht und das Vorurtheil gebrochen , welches diesem Zucker
gegenüber dem Rohrzucker anhaftete . Nach ihrer ersten Campagne wurde die Fabrik am 2 -. Februar 1832 durch
eine von der patriotisch - ökonomischen Gesellschaft entsendete Commission , bestehend aus den Herren Dr .
Pleischel , Professor der Chemie an der medicinischen Facultät , Jacob Bamberger , Baron von Wimmer ’schen
Wirthschafts - Secretär , und Michael Seidl , Secretär der genannten Gesellschaft , besichtigt . Dieselbe erstattete
am 20 . Februar 1832 an das k . k . Landesgubernium einen Bericht , in welchem vor Allem die volle Eignung
Karl Weinrich ’s zum Dirigenten dieses Unternehmens hervorgehoben und weiter betont wird , dass derselbe keinerlei
Geheimniskrämerei treibe , die man bei ähnlichen Unternehmungen häufig finde , sondern im Gegentheil das ganze
Verfahren offen auseinandergesetzt habe . In dem Berichte heisst es dann wörtlich :

» Man kann die bei diesem Geschäfte vorkommenden Arbeiten in mechanische und chemische eintheilen ; zu
den ersteren gehört das Waschen , Reiben und Pressen der Rüben , und zu den letzteren das Reinigen , Klären ,
Eindicken und Krystallisiren des Saftes . Die mechanischen Arbeiten unterliegen keinen Schwierigkeiten und können
von gemeinen Arbeitern bald erlernt werden . Anders ist es mit dem chemischen Theile dieser Geschäfte , und es
ist unerlässlich , bei einem solchen Unternehmen einen Werkführer anzustellen , der sich die chemischen Kenntnisse

wenigstens insoweit eigen gemacht hat , als dieses hier erforderlich ist .
Das Waschen und Pressen geschieht durch Menschenhände und letzteres auf vier Schraubenpressen . Die

Rübenreibmaschine wird mit Pferden betrieben und kann in zehn Arbeitsstunden (von einem Tag - und Nachtbetriebe
war natürlich vor der Einführung des Dampfes keine Rede ) 400 bis 500 Centner Rüben breiartig zerreiben . Das

Reinigen des Saftes von fremdartigen Stoffen und das Klären geschieht auf grossen kupfernen Kesseln , in welche
der Saft mittelst Röhren geleitet wird , worauf er bis zu einer bestimmten Consistenz bei freiem Feuer abgedampft
und durch zwei verschiedene Filter noch mehr gereinigt wird . Hierauf wird der nun ganz gereinigte Saft noch
ferner mittelst Wasserdämpfen eingedickt und ist auf diese Art zur Krystallisation vorbereitet . Die Fabrik besitzt
26 Kupferkessel , deren Gesammtinhalt 630 Cubikfuss und deren Gewicht an Kupfer 9755 Pfund beträgt . An Arbeitern
sind 60 bis 80 Personen beiderlei Geschlechtes beschäftigt . Zur Krystallisation wird der Saft in grosse hölzerne
Bottiche gebracht , worin sich in der Wärme nach einigen Wochen der Rohzucker oder das sogenannte Zuckermehl
bildet , woraus sodann Raffinade hergestellt werden kann , was keine Schwierigkeiten bietet . «

Zu dieser Zeit versuchte man auch schon , die Rohzuckererzeugung ganz zu ersparen , und brachte zu diesem Behufe
den gehörig zubereiteten Saft anstatt auf Bottiche zur Erzeugung des Rohzuckers gleich in die bekannten Zuckerhutformen ,
wo er , wie in den gewöhnlichen Zuckerraffinerien , weiter von Syrup und von Farbstoff gereinigt und Raffinade erzeugt wurde .

Die Zuckerfabrik Dobrowitz verarbeitete in der ersten Campagne blos 18 .000 Wiener Centner Rübe . Nichts¬
destoweniger wurden bereits 900 Wiener Centner Rohzucker erzeugt , was eine Ausbeute von 5 Procent , vom Gewichte
der Rübe gerechnet , bedeutet .

Aus dem günstigen Erfolge der ersten Campagne erhoffte die Commission den Anstoss zur Anlage anderer Zucker¬
fabriken und berechnete , dass 10 bis 15 solcher Fabriken genügen würden , um den Zuckerbedarf in Böhmen zu decken .

So war die Arbeitsweise einer grossen , mit Sorgfalt geleiteten Zuckerfabrik vor mehr als 60 Jahren . Die
Fortschritte , welche die Zuckerfabrication seither gemacht , kennzeichnet am besten die Thatsache , dass die jetzige
Zuckerfabrik Dobrowitz , allerdings eine der grössten ihrer Art , über 200 .000 Metercentner Consumzucker erzeugt ,
22 Dampfkessel , 33 Dampfmaschinen und 21 Verdampf - und Kochapparate besitzt und über 1300 Arbeiter beschäftigt .

Nach dem Muster der Dobrowitzer gründete Karl Weinrich noch zahlreiche andere Zuckerfabriken . Die
vielen Mühseligkeiten und Sorgen zerstörten aber leider seine Gesundheit , und im Jahre 1860 setzte der Tod dem
nimmermüden Thätigkeitsdrange des genialen Mannes zu früh ein Ende .

Sein gleichnamiger Sohn ist der Besitzer der modernen Zuckerfabrik Syrowatka , deren Totalansicht mit dem
aufragenden Schlot und den hohen Kalköfen , wie den im Vordergründe befindlichen Klärteichen das nebenliegende
erste Vollbild anschaulich , wiedergibt .

Die Zuckerfabrik Syrowatka wurde im Jahre 1849 von Michael Freiherrn Dobfensky v . Dobfenitz gegründet
und war anfangs auf eine jährliche Verarbeitung von 80 .000 bis 100.000 Wiener Centner Rüben eingerichtet .

Im Jahre 1862 gieng dieselbe in das Eigenthum der Firma » Karl Weinrich ’s Erben « über und wurde 1868
von dem jetzigen Eigenthümer Herrn Karl Weinrich , Grossgrundbesitzer in Dobfenitz , übernommen . Entsprechend
den Fortschritten der Zuckerfabrication wurde die Fabrik total verändert und das Fabriksgebäude gelegentlich der
Einführung der Diffusionsarbeit bedeutend erweitert . Gegenwärtig verarbeitet die Fabrik täglich 4000 Metercentner ,
respective in der Campagne 300 . 000 Metercentner Rüben , aus welchen circa 36 . 000 Metercentner Rohzucker ge¬
wonnen werden . Die Diffusion besteht aus einer i4gliedrigen Batterie (ä 27 Hektoliter Inhalt , System Bromovsky )
mit unterer hydraulischer Entleerung .

Die Fabrik presst die ausgelaugten Schnitte mit einer Seiwig -Langen ’schen Presse aus , reinigt den Saft durch drei
Saturationen und Wellblechfiltration , süsst den Saturationsschlamm mit Janäüek ’schen Schlammpressen aus und ver¬
kocht den Saft in drei Verdampf körpern und einem Vacuum . Die Füllmasse wird nach Abkühlung durch einen Re -
frigeranten mittelst Fesca ’scher Centrifugen ausgeschleudert . Zur Erzeugung des Dampfes stehen sechs Dampfkessel mit
1120 Quadratmeter Heizfläche zur Verfügung . Die zum Betriebe nothwendigen Dampfmaschinen besitzen 180 Pferde¬
kräfte . Die früher erwähnten sechs Verdampfapparate besitzen 615 Quadratmeter Heizfläche , während das stehende
Vacuum eine solche von 65 Quadratmeter aufweist . Die Melasseentzuckerung geschieht seit dem Jahre 1882 durch
Osmose , und stehen hiezu 20 Apparate nach Märky , Bromovsky und Schulz zur A^erfügung .







Wie viele Rübenzuckerfabriken , besitzt auch Syrowatka eine eigene Oekonomie , welche nebst Pachtökonomie
* 453 Hektar umfasst . Die unter der technischen Leitung des Directors Ignatz Erlbeck stehende Fabrik beschäftigt
220 männliche und 30 weibliche Arbeiter .

Die innere Einrichtung der Zuckerfabrik Syrowatka zeigen die folgenden Bilder . Abbildung II stellt das Innere
des Kesselhauses dar , das zweite Vollbild führt einen Theil des Sudhauses vor Augen und gewährt zugleich Einblick
in den maschinellen Betrieb einer modernen Zuckerfabrik . Links sehen wir die Saturateure , bei denen ein Arbeiter
gerade mittelst eines Löffels prüft , wie weit die Saturation vorgeschritten ist , eine Operation , die grosse Geschicklichkeit
erfordert . Rechts stehen die Schlammpressen und im Hintergrund sind drei Filter sichtbar , die zur weiteren Reinigung
der Zuckersäfte dienen .

Aus Abbildung III ist zu ersehen , wie die Rüben zugeführt werden , in die Rübenwäsche gelangen , hier von
einem Hubrad ergriffen und von diesem in die Waschmaschine entleert werden .

Von dieser aus werden die gewaschenen Rüben von einem Paternoster aufgehoben und zu den Schneide¬
maschinen (rechter Raum in Abbildung III ) geführt , wo sie in feine Schnitte zertheilt werden und sodann in die
Diffusionsbatterie gelangen , deren Arbeit darin besteht , den Schnitten durch Auslaugen mit Wasser den Zucker¬
gehalt so viel wie möglich zu entziehen . Abbildung IV zeigt sodann den weiteren Verlauf der Fabrication , bei
welchem die Zuckersäfte unter Zusatz von Kalk , nachheriger Behandlung mit Kohlensäure und Filtration über Well¬
blechfilter gereinigt werden . Hierauf werden die Säfte in Verdampfapparaten entsprechend eingedickt und schliesslich
im Vacuum zu Korn verkocht . Die gewonnene Füllmasse wird sodann in Centrifugen (rotirende Trommel , Ab¬
bildung IV , rechts unten ) von dem ihr anhaftenden Syrup befreit , womit die Erzeugung des Rohzuckers beendet ist ,
welcher dann in den Zuckerraffinerien zu weisser Consumwaare in den verschiedensten Formen (Brote , Pilé , Würfel¬
zucker , Granulated u . s . w . ) verarbeitet wird .

Diese kleine Skizze zeigt , dass die fabriksmässige Herstellung des Zuckers aus der Zuckerrübe nach den
jetzigen Anforderungen durchaus keine einfache Operation ist , sondern eines complicirten maschinellen Apparates
bedarf , weshalb es jetzt beinahe wie eine Mythe klingt , wenn man liest , dass noch vor 60 Jahren Schriften erschienen ,
um die Hausfrauen anzuleiten , in welcher Weise sie den Zucker zu ihrem Hausbedarf hersteilen sollen . Die " »Haus¬
industrie « hat hier wohl keinen Boden gefunden , dagegen beschäftigt die heimische Zucker -Industrie viele Tausende
von Menschen , und unausgesetzt sind die Zuckertechniker bemüht , Verbesserungen ausfindig zu machen , um die
Ausbeute an Zucker zu erhöhen und die Fabrication auf eine noch höhere Stufe der Vollkommenheit zu bringen .

Die Gross-Industrie . V .
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ACTIENGESELLSCHAFT
FÜR

BEREITUNG CONSERVIRTER FRÜCHTE u . GEMÜSE
VORMALS JOSEF RINGLER

’
S SÖHNE

K . U . K . HOFLIEFERANTEN

BOZEN (TIROL ) .

as Unternehmen wurde von der Firma Josef Ringler ’s Söhne , einem alten Colonialwaarenhause , dessen

Ursprung in die Blüthezeit der alten Handelsstadt Bozen zu Anfang des Jahrhunderts fällt , im Jahre 1856

gegründet und damit die Conserven -Industrie , welche in Oesterreich bis dahin noch nicht gepflegt
wurde , inaugurirt .

In einem alten Patrizierhause im Geschäftsviertel , den » Lauben « , gelegen , wo die Firma gleich¬

zeitig ihr Colonialwaarengeschäft betrieb , wurden einige grössere Locale zur » Conservenfabrik « eingerichtet , mehrere

grosse Kupferkessel und eine Anzahl langer Tische bildeten die ganze Einrichtung des bescheidenen Unter¬

nehmens , welches bald einen Raum nach dem anderen in dem weit ausgedehnten Gebäude _an sich zog und auch

seine Einrichtung vervollkommnete .
Begonnen wurde mit der Herstellung von Compoten , die sich schon im Jahre 1862 in London einen Preis

holten , und nach und nach wurde die Erzeugung von candirten Früchten , sowie von Gemüseconserven angeschlossen .

Das Streben der Gründer wurde auch bei der Weltausstellung in Wien 1873 durch Verleihung der Fortschritts -

Medaille anerkannt .
Der eigentliche Aufschwung des Geschäftes datirt jedoch erst von jener Zeit , in welcher die Fabrik nach

dem Tode ihres verdienstvollen Gründers , im Jahre 1875 , in den Besitz der jetzigen Inhaber übergieng . Die Um¬

wandlung in eine Actiengesellschaft geschah durch die früher an der Firma Betheiligten durch Uebernahme von

Actien . Der erste Präsident der Actiengesellschaft war Ignatz Oettel .
Es wurden tüchtige Fachleute herangezogen , welche die bis dahin etwas primitive Herstellungsweise ver¬

besserten ; neue Maschinen wurden angeschafft , der Dampfbetrieb eingeführt und den bisherigen Fabricationszweigen
auch die Erzeugung der Fleischconserven für Touristen und für das k . u . k . Militärärar angeschlossen .

Selbstverständlich wurde auch auf die Anknüpfung neuer Verbindungen ein Hauptaugenmerk gerichtet und

der Absatz so gesteigert , dass im Jahre 1885 das alte Heim zu enge wurde und die Gesellschaft zum Baue eines

neuen , mit allen modernen Maschinen und Apparaten ausgestatteten Fabriksgebäudes schreiten musste , welches im

Jahre 1896 noch erweitert wurde und gegenwärtig als ein Musteretablissement in dieser Branche dasteht . Es wird

heute mit 40 diversen Specialmaschinen und 25 Kochern gearbeitet . Die beiden Dampfmaschinen mit 30 Pferde¬

kräften und die Kocher werden von zwei Dampfkesseln mit 120 Quadratmeter Heizfläche gespeist .
Die Fabrik beschäftigt in den einzelnen Betrieben durchschnittlich 150 bis 200 Arbeiter und verarbeitet jähr¬

lich circa 2000 Metercentner Früchte , 1500 Metercentner Gemüse , 2500 Metercentner Zucker , 500 Metercentner

Fleisch und 500 Metercentner Agrumen .
Die Fabrik hat Niederlagen in Bozen und Meran , ferner in allen grösseren Städten Vertreter .
Die Producte der Gesellschaft , deren gegenwärtiger Präsident Sebastian Tschugguel ist , finden ihren Absatz

zum grössten Theile in der österreichisch -ungarischen Monarchie , Deutschland und Holland .
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HONORE JOURDAN
FRANZÖSISCHE FRÜCHTECONSERVEN - FABRIK

G Ö R Z .

ie Fabrication von Fruchtconserven verdankt den Aufschwung der letzten Decennien dem Begründerdieses Etablissements . Vor 25 Jahren wurde nämlich Honoré Jourdan als technischer Director aus
Frankreich nach Oesterreich berufen . Ein bekanntes Handelshaus in Görz , Giacomo Marizza , hatte er¬
kannt , dass ungeachtet der mächtigen natürlichen Hilfsquellen die Industrie von Fruchtconserven im
Rückgänge sei . Um sie nicht ganz verfallen zu lassen , hielt es der Chef des Hauses für angezeigt ,einen tüchtigen Director aus Frankreich kommen zu lassen . Und noch heute gibt es in diesem Industriezweig in

Görz keine anderen technischen Arbeiter als Honoré Jourdan , Vater und Sohn .
Zu der Zeit , als Jourdan in Görz erschien , erzeugte diese reizende Stadt an frischen , getrockneten und con -

servirten Früchten ein Jahresquantum im Werthe von höchstens einer Million Gulden .
Gegenwärtig jedoch hat sich mit Hilfe der beiden noch heute blühenden Fabriksetablissements der

Gesammtexport in frischen , getrockneten und conservirten Früchten und Gemüsen auf ungefähr vier Millionen Gulden
im Jahre gehoben .

Die Fabriken für Fruchtconserven geniessen den grossen Vortheil , dass sie ihre Waaren während neun Monaten
im Jahre zum Vertrieb bringen können , während die frischen Früchte naturgemäss nur drei Monate im Jahre - markt¬
gängig erscheinen . Der Handel in landwirtschaftlichen Producten hat deshalb innerhalb der ganzen Provinz die
günstigen Rückwirkungen des stetig wachsenden Betriebes der beiden Fabriken verspürt .

Kaufleute aus ganz Oesterreich kommen gegenwärtig nach Görz , um dort die Producte der Obst - und Gemüse -
cultur zu kaufen und zum Export zu bringen . Die betreffenden Producte werden heute doppelt so hoch bezahlt als
vor fünfundzwanzig Jahren .

Dieser gute Geschäftsgang hat auch die Lebensweise der Bevölkerung während dieser Zeit gewaltig gebessert .
In den Dörfern , welche die Stadt Görz umgeben , erblickt man grosse und kleine , aber durchwegs gut er¬

haltene Landhäuschen , welche von den landwirthschaftlichen Arbeitern bewohnt werden . Der reichlichere Arbeits¬
verdienst hat ihnen die Möglichkeit geboten , sich unabhängiger zu halten und sich bequemer einzurichten . Die Bauern
profitiren alle mit ihren Familien von der guten Erwerbsquelle , welche ihnen die fabriksmässige Verwerthung ihrer
Producte erschlossen hat . Vor fünfundzwanzig Jahren giengen diese Landleute alle noch baarfuss . Heute tragen sie
schon eine gute Fussbekleidung , ja man sieht sie Goldketten , Broschen , Ohrgehänge u . s . w . tragen , durchwegs Zeichen
einer grösseren Wohlhabenheit . Wenn es trotzdem , allerdings nur wenige Arme gibt , so muss man sich eben die That -
sache vor Augen halten , dass die stetige Quelle alles Elends , die Indolenz , weder durch Privatwohlthätigkeit , noch durch
Regierungsmaassnahmen vollständig eingedämmt werden kann . Das Verdienst der Thätigkeit von Jourdan , durch
Einführung dieses Industriezweiges den Wohlstand von Görz und Umgebung gefördert zu haben , wird dadurch nicht
geschmälert .

Eine besondere Auszeichnung wurde Honoré Jourdan zu Theil , als Se . Majestät der Kaiser vor zwanzig Jahren
Görz passirte . Es war im Monat April und zu dieser Zeit unmöglich , frische Früchte aus Nizza zu liefern . Da
fasste Jourdan , als Director des Hauses Marizza , die Idee , dem Kaiser eine Gruppe von Früchteconserven zu offe-
riren , welche 1 Meter 50 Centimeter hoch war und 90 Kilogramm wog . Se . Majestät war darüber sehr erfreut und
liess das Geschenk der Kaiserin nach Wien senden . Die Blätter nahmen von dieser Auszeichnung Notiz . Dadurch
wurde die Aufmerksamkeit weiter Kreise auf die Fabrication gelenkt und ihr guter Ruf auch in der Reichs haupt -
stadt und in anderen grossen Städten begründet .
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Es darf nicht unerwähnt bleiben , dass der Herr Statthaltereirath und Landes -Sanitätsreferent Pelc die hohe
Statthalterei auf die musterhafte Ordnung und Reinlichkeit des Etablissements aufmerksam machte , wofür der
Fabriksleitung eine schriftliche Anerkennung zu Theil wurde .

Die umsichtige und tüchtige Führung der Fabrik , wie auch die zähe Ausdauer der Besitzer machten die
vorerwähnte ungünstige Prognose zu Schanden ; denn das gute Fabrikat bricht sich immer mehr Bahn bei den Con -
sumenten , so dass der stetig zunehmende Absatz eine Vergrösserung der gesammten Anlagen erheischt , an der auch
schon fleissig gearbeitet wird . Es werden bereits in einem Zubau Maschinen aufgestellt und alle Arbeitsräume
erweitert , um den an die Fabrik gestellten Anforderungen entsprechen zu können .

Das Unternehmen nahm vor drei Jahren seine Arbeit mit dem Director und einem Beamten auf , während
gegenwärtig in dessen Comptoir schon zehn Angestellte thätig sind .
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A . MARSNER
ERSTE BÖHMISCHE FABRIK ORIENTALISCHER ZUCKERWAAREN und CHOCOLADE

PRAG , KÖNIGE . WEINBERGE » PLZENKA « .

ass es in unserer Zeit der riesigen Concurrenz und des sich stets schwieriger gestaltenden Empor -
kommens doch auf manchem Gebiete noch immer möglich ist , mit Unternehmungsgeist , rastlosem
Eifer , solider Gebahrung und richtiger Reclame bescheidene Anfänge zu ungewöhnlicher Entwickelung
und hervorragender Bedeutung zu bringen , davon gibt einen eclatanten Beweis die jetzt in ihre neuen ,
sehr geräumigen und luftigen Localitäten in die Nähe des Marktplatzes und der Brauerei in die

königlichen Weinberge bei Prag übersiedelte Fabrik der Firma A . Marsner , deren Erzeugnisse schon jetzt einen
Weltruf geniessen . Es ist nicht uninteressant , einiges aus der Geschichte dieses Etablissements zu erfahren , und die
rasche Einführung eines früher nur im Kleinen producirten Artikels in den Welthandel kennen zu lernen .

Nachdem die alten Localitäten , trotz der sorgfältigsten Ausnützung jedes Raumes , für die gesteigerte
Erzeugung und für die beabsichtigte Ausdehnung des Betriebes auf die Chocoladenfabrication sich als unzureichend
erwiesen , musste zum Baue eines neuen Fabriksgebäudes geschritten werden , das nicht weit entfernt von dem früheren
liegt und » Plzenka « getauft wurde .

A^or dem eigentlichen Fabriksgebäude breitet sich jetzt bis zur Kronengasse ein weiter , mit Mauern
umschlossener Raum aus , der demnächst mit den Administrationsgebäuden verbaut werden wird .

Vom Hofraume aus betritt man das erhöhte Parterre , wo sich provisorisch die Expeditions -Localitäten und
Comptoirs befinden und wo es sofort bemerkbar wird , dass man ein ausgebreitetes , modernen Anforderungen
entsprechend ausgestattetes Etablissement vor sich hat . Correspondenzen in allen möglichen Sprachen — Expedition
in alle Gegenden . Ein helles Licht , die sauberste Ordnung und angenehm luftige Räumlichkeiten überraschen hier
und in allen anderen Sälen den Besucher ; provisorisch ist hier auch das Local für die Verpackung der
nunmehr in vorzüglichsten Qualitäten selbsterzeugten Chocoladen untergebracht . Im Souterrain befinden sich
verschiedene Magazine , Räume für den Dampfaufzug , Kühl - und Heizräume , sowie ein Röhrendampfapparat
von 30 Pferdekräften .

Die Chocoladenfabrication befindet sich im erhöhten Parterre . Ein betäubender Lärm diverser Mahlwerke ,
rotirender Cacaobrecher , Hackmesser , Stampfer , alles vermittelst Dampfkraft in Bewegung gesetzt , ist hier vernehmbar .
Eine ganze Reihe Walzenmühlen , welche die Cacaomasse durchpassiren muss , bevor selbe als fertige Chocolade
die zum Formen nöthige Feinheit und Plasticität erlangt , und insbesondere eine Entluftungsmaschine , mit welcher der
Chocoladenmasse alle Luft entzogen wird , fesselt unsere Aufmerksamkeit . Die Knet - und Mischvorrichtungen bewegen
sich mit rapider Schnelligkeit und gewaltigem Lärm ; überrall klopft , pocht , pufft , zischt und schallt es , überall ein tolles
Regen und dabei doch stricteste Ordnung , wie in einem Uhrwerke . Alles ist sinnreich und dabei zweckmässig und
praktisch eingerichtet . Einzelne Details noch besonders hervorzuheben , würde unsere Beschreibung zu sehr ausdehnen .

In dem gegen Süden zu gelegenen Tracte befindet sich die eigentliche Fabrication der orientalischen
Zuckerwaaren in einem 170 Quadratmeter grossen Saale ; in acht grossen Kesseln , welche mit der Dampfleitung in
Verbindung stehen und äusserst rationell nur mit Dampf geheizt sind , werden die verschiedenen Erzeugnisse , von
denen die meisten aus frischen Früchten und bester Raffinade bestehen , gekocht und delicat schmackhaft fertiggestellt .
Ein grosser Backofen zum Backen von Oblaten befindet sich gleichfalls in diesem Raume .

Im ersten Stockwerke befinden sich die Localitäten zur Erzeugung der zum Ausschmücken des Weihnachts¬
baumes zu verwendenden Zuckerwaaren und das sogenannte französische Laboratorium für diverse Dessertbonbons .
Hand - und Fabriksarbeit ergänzen sich hier in bewunderungswürdiger Weise , um die kunstvollsten Formen fertig¬
zustellen . In den Räumen , wo behufs Formirung von Zuckerbäckereien mit Poudre gearbeitet wird , sind zum Zwecke
rascher Luftveränderung Exhaustoren angebracht , und überall ist , wie von berufenen Sachverständigen versichert wird ,
für die Hygiene bis ins geringste Detail vorgesorgt , was ebenfalls hervorgehoben zu werden verdient .

Im ersten Stockwerke ist weiters ein 30 Meter langer und 6 Meter breiter Saal speciell zur Erzeugung von
Brause -Limonadenbonbons bestimmt , wohin der Schwerpunkt der Sommerarbeiten gelegt ist , da es fast kein Land
auf dem Erboden gibt , in welchem dieses Erzeugnis sich nicht bestens eingeführt hätte . Die Fertigkeit der gut geschulten
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L . PISCHINGER & SOHN
K . K . PRIV . ZUCKER - GALANTERIE WA AREN - und CHOCOL ADE -FABRIK ,

LUXUS - CARTONNAGEN - und BONBONNIEREN - FABRIK

WIEN .

m Jahre 1899 vollendet die k . k . priv . Zuckergalanteriewaaren - und Chocolade -Fabrik L . Pischinger
& Sohn in Wien das fünfte Decennium ihres Bestandes . Sie verdankt ihre Gründung dem — seither

verstorbenen — Vater des gegenwärtigen Firmainhabers , Herrn Leopold Pischinger , welcher schon vor
einem halben Jahrhundert die Bedeutung des Grossbetriebes und maschineller Einrichtungen für die Er¬

zeugung von Chocolade - und Zuckergalanteriewaaren vorausgesehen hatte , während sich dieselbe bis dahin

und noch geraume Zeit nachher fast ausschliesslich in kleingewerblichen Formen bewegte . Leopold Pischinger nahm

sich bei der Gründung seiner Chocoladenfabrik die grossartigen ausländischen Etablissements zum Vorbilde ,
welche , da im Westen Europas Cacao ein Nationalgetränk ist , dort schon in früherer Zeit floriren konnten . Im

Gegensätze zu dem enormen Cacao - und Chocoladeconsum , wie er in Holland , Frankreich , Spanien , England und

auch in den Vereinigten Staaten vorherrschte , war bei uns und auch in Deutschland die Chocolade immer noch

blos ein Luxusgetränk geblieben , welcher Umstand natürlich auch auf unsere Cacao - und Chocolade -Industrie nicht

sehr förderlich zurückwirken musste ; es konnte eben die handwerksmässig erzeugte inländische Chocolade mit den

vorzüglichen Erzeugnissen der musterhaft eingerichteten , routinirten Chocoladefabrikanten des europäischen Westens

nicht concurriren , weshalb wieder die Consumenten , welche ja ohnedies vornehmlich zu den besser situirten Kreisen

gehörten , früher mit Recht die feinen ausländischen Marken der österreichischen Conditorei -Chocolade vorzogen .

In diesen Verhältnissen schuf nun die Errichtung der grossen Pischinger ’schen Chocoladenfabrik gründlich
Wandel . Leopold Pischinger erbaute auf den weiten Gartengründen zweier Häuser , Nr . 8 und 10 in der Stiegen¬

gasse der damaligen Vorstadt Mariahilf , das Fabriksgebäude , welches , im Laufe der Jahrzehnte durch Zubauten

erweitert , heute eine Area von mehr als 600 Quadratklaftern bedeckt . Bei der technischen Einrichtung und der

Wahl und Aufstellung der Maschinen liess sich Leopold Pischinger von den Erfahrungen leiten , die er auf Studien¬

reisen im Auslande und namentlich in den hervorragendsten Cacao - und Chocoladefabriken Hollands und Frank¬

reichs gesammelt hatte . Auch waren die ersten Werkführer , die er anstellte , Franzosen und Holländer , desgleichen
die Vorarbeiter des ursprünglich dreissig Köpfe zählenden Personals . Die aussergewöhnliche fachliche Begabung und die

Energie , mit welcher Leopold Pischinger seine Pläne verfolgte , Hessen ihn sehr bald glänzende Resultate erzielen ,
sowohl hinsichtlich der Qualität der von ihm erzeugten Chocolade - und Cacaoproducte , wie auch auf commerziellem

Gebiete , wo ihm das rasch bekannt gewordene Renommée seiner Marke bedeutende Absatzgebiete erschliessen half ,
indem die Pischinger ’sche Chocolade seitens der verwöhntesten Feinschmecker bald den feinsten Sorten des Aus¬

landes , speciell der berühmten französischen Marke von Masson & Menier , gleichgestellt wurde . Dieser Erfolg

konnte übrigens nicht ausbleiben , da die Pischinger ’sche Fabrik ja in allen Details der maschinellen Einrichtung

den ausländischen Werken nicht allein ebenbürtig war (sie hatte als erste ihrer Kategorie in Oesterreich den Dampf¬

betrieb eingeführt ) , sondern überdies auch noch durch die Erzeugung mehrerer hervorragender Specialitäten in einigen

Artikeln eine bedeutende Ueberlegenheit sich zu erringen und zu sichern gewusst hatte .
Dies gilt in erster Linie von den mit Recht so beliebten und hochgeschätzten Extracten und Würfelfabrikaten

der Firma Pischinger , deren Einführung in den Chocoladeconsum sich praktisch von derselben grossen Bedeutung

erwiesen haben , wie die des Würfelzuckers . Wie dieser bei seinem Gebrauche dem ökonomischen Sparsinne der

Consumenten als der ausgiebigste sich empfiehlt , weil nicht ein Partikelchen verloren gehen kann , so ist auch durch

die Ueberführung der Cacao - und Chocoladeproducte nach den patentirten Methoden der Pischinger ’schen Fabrik

in plastische Extracte oder in Würfelform die gebrauchsfähigste Form aller bisher im In - und Auslande erzeugten

Chocolade - und Cacaosorten gefunden worden . Der ausserordentliche Erfolg , mit welchem sich die Pischinger ’schen

Chocolade - und Cacaowürfel beim consumirenden Publicum eingebürgert haben , beruht eben darauf , dass jedermann
die gewissermaassen in geaichte Würfel getheilte Waare der lose zugewogenen vorzieht . Andererseits wieder kommt

beim Pischinger 'schen Chocoladeextracte nur feinste , reinste , weichflüssige Chocolademasse , in Patent -Glastiegel ge¬
füllt , unter hermetischem Verschlüsse in den Handel ; in Folge dessen entfallen bei der Herstellung dieser Tiegel -

Chocoladeextracte alle jene Beimengungen , die nöthig sind , um die von Natur weiche , schmelzbare Chocolade stein -



hart zu machen , wie der Händler sie verlangt , um sie auch längere Zeit lagern lassen zu können . Diese Beimengungensind jedoch keineswegs indifferenter Natur , sondern wirken , da sie im besten Falle aus Stärke , Mehl , gewöhnlichaber noch aus minderwerthigeren Substanzen bestehen , auf die Verdauung direct schädlich . Nach ärztlichem Aussprucheist ja eben nur dünnflüssige Chocolade gesund und nahrhaft .
Für die besonderen Vorzüge des Chocoladeextractes sprechen am deutlichsten die chemisch -pharmaceutischenGutachten über die vorgenommenen Analysen . Solche fanden statt in der k . k . landwirthschaftlich -chemischen

Versuchsstation , sowie in der Untersuchungsanstalt für Nahrungs - und Genussmittel des allgemeinen österreichischen
Apothekervereines und des Wiener Apotheker -Hauptgremiums , und ergaben dieselben glänzende Resultate .

Selbstverständlich accomodirt sich jedoch die Fabrik allen im Chocoladeconsum üblichen Anforderungen und Be¬
dürfnissen des Handels und den vielseitigen Geschmacksrichtungen , welche oft , ebenso wie individuelle und nationale
Gewohnheiten , das grösste Hindernis selbst der rationellsten Neuerungen sind . Die Firma Pischinger erzeugt daher
Cacaoproducte sowohl in Tafeln als Blöcken , wie Cacaopulver , Cacaothee und Cacaobutter , ferner alle Sorten
Gesundheits - , Gewürz - und Medicinalchocoladen nach Wiener , italienischem , französischem und Schweizer Genre , zu
allen durch die Güte des Productes und die Adjustirung bedingten Abstufungen des Preises .

Aber auch auf dem Gebiete der Fabrication von Zuckergalanteriewaaren , Biscuits und Christbaumbehängenist die Firma Pischinger mit nicht geringerem Erfolge wie in der Chocoladeerzeugung hervorgetreten . Von der
imposanten Reichhaltigkeit ihrer Producte mögen die vielen Specialkataloge ihrer diesbezüglichen Erzeugnisse Auskunft
geben , deren einzelne bis zu 2000 Nummern aufzuweisen haben . Man weiss , dass auf diesem Gebiete der Geschmack
und die Kunst der Wiener Zuckerbäcker und Conditore von altersher schon sich eines bedeutenden und berechtigtenRufes erfreute , und es ist das unbestrittene Verdienst der Firma Pischinger , auch im grossindustriellen Fabriksbetriebe
diese altberühmten Qualitäten der Wiener 'Tortenkünstler zu neuen und hohen Ehren gebracht zu haben .

Geradezu Weltruf aber hat die Pischingertorte erlangt , eine Specialität der Firma , von welcher durch¬
schnittlich pro Tag 1200 Stück zur Expedition gelangen , wobei nur die grossen Torten , keineswegs aber die Pischinger -
torteletten , deren Consum allein nach Millionen zählt , miteingerechnet sind . Sogenannte Commerzwaare , die früher
im Exporthandel ziemlich gesucht war , fabricirt die Firma nicht mehr , seitdem die Ausfuhr darin durch die aus¬
ländischen Zölle nahezu vollständig lahmgelegt ist . Mit umso grösserer Energie und ihrer vollen Leistungsfähigkeit
hat sich dafür die Firma auf den inländischen Markt geworfen , den sie thatsächlich in einer Weise beherrscht , dass
ihre billigen und deliciösen » Kreuzerartikel « bei jedem Delicatessen - und Gemischtw ^aarenhändler der Monarchie an¬
zutreffen sind und man gar nicht glauben möchte , dass alle diese populären Zuckergalanteriewaaren aus einem Hause
stammen .

Entsprechend ihren mannigfachen Fabricationszweigen ist in der Fabrik auch die Arbeitstheilung strenge
durchgeführt . In drei grossen Laboratorien werden fortwährend neue Muster hergestellt , Massen componirt , Kost¬
proben vorgenommen , während eigene Ateliers mit Klopfmaschinen zum Formen der Chocolade , specielle Kühlräume
zum Erkalten derselben vorhanden sind , nachdem die Cacaobohnen schon vorher dem entsprechenden Reinigungs¬
und Pressverfahren in eigenen Maschinensälen unterzogen worden waren . Mächtige Zuckermühlen und Mandel¬
reibmaschinen , sowie Stampfwerke besorgen alle nöthigen Verreibungen und Zerkleinerungen , während aus dem
heissen Zuckersiederaum direct die Dragéesmaschinen fortwährend mit Arbeit versehen werden . In gesonderten
Abtheilungen der Fabrik werden Pralinés , Chocoladebonbons , Four es , Brustbonbons und Biscuits hergestellt , die
dann auch in getrennten Magazinsräumen eingelagert oder expedirt werden . Besonders interessant , namentlich auch
wegen der vielen künstlerischen Formen , ist der grosse Arbeitssaal für Zuckergalanteriewaaren .

Die Fabrik beschäftigt jahraus jahrein an 200 Arbeiter ; viele sind seit Decennien bei der Firma bedienstet ,
und dieselbe hat es nie an Fürsorge für ihre gewerblichen Hilfskräfte fehlen lassen . Zur Hauptsaison , in den letzten
drei Monaten des Jahres , steigt die Arbeiterzahl regelmässig auf 400 bis 500 .

An den meisten industriellen Wettkämpfen auf den Ausstellungen des In - und Auslandes hat die Firma
L . Pischinger & Sohn sich mit dem grössten Erfolge betheiligt und überall erste Preise und Anerkennungsdiplome
errungen .

Der Chef und gegenwärtige Inhaber der Firma , Herr Oskar Pischinger , hatte bei diesen Anlässen auch
wiederholt die hohe Ehre , von Sr . Majestät dem Kaiser angesprochen und für die Schönheit und Gediegenheit seiner
Producte öffentlich belobt zu werden .

In besonders huldreicher AAreise wurde Herr Oskar Pischinger auf der Internationalen Kochkunstausstellung
zu Wien 1898 von Sr . Alajestät ausgezeichnet . » Sind das die berühmten Pischingertorten ? « fragte der Kaiser , an
Herrn Oskar Pischinger herantretend . Auf die bejahende Antwort desselben bemerkte der Kaiser zu seiner Um¬
gebung : » Die kenne ich schon lange . Werden dieselben denn auch in Schachteln versendet ? « »Jawohl , Majestät , und
zwar nach der ganzen Weit ! « lautete die Antwort , welche der Kaiser mit sichtlicher Befriedigung vernahm . Nun
erlaubte sich Herr Oskar Pischinger dem Monarchen auch die neueste Creation der Firma , die Pischinger ’sche Kaiser -
Jubiläumstorte zu zeigen , worauf der Kaiser , huldvollst lächelnd , bemerkte : » Nun , da werden Sie wohl doch ein gutes
Geschäft machen ! «

Am kaiserlichen Hofe sind die Pischinger ’schen Specialitäten übrigens seit jeher Gegenstand der Allerhöchsten
Anerkennung gewesen , und hatte die Firma wiederholt die hohe Ehre , Aufträge seitens weil . Ihrer Majestät der
unvergesslichen Kaiserin und Königin Elisabeth entgegennehmen zu können . Ebenso wurde Herr Pischinger der
hohen Auszeichnung gewürdigt , alljährlich den Weihnachtsbaum weil , des Kronprinzen Rudolf , sowie der Frauen
Erzherzoginnen Gisela und Valerie mit seinen exquisiten Behängen schmücken zu dürfen .









hundert in ihrer Thätigkeit geleitet wurde , herrschten auch in dem neuen Fabricationszweig . Da hier ebenfalls nur Stoffebester Qualität verwendet wurden , die sich der Gesundheit in jeder Hinsicht als zuträglich erwiesen , fanden dieCanditen lebhaften Absatz . Gleich dem Feigenkaffee sind Tschinkel ’s Canditen heute ein in ganz Oesterreich beliebterund gesuchter Artikel .
Zufolge der bedeutenden Ausdehnung , welche die Lobositzer Canditenfabrik in kurzer Zeit erhielt , wurde auchder in Krain bestehenden Kaffeesurrogatfabrik eine Canditenfabrik angefügt . Die Nähe Süd -Tirols , dessen

herrliche Obstarten in alle Welt versendet werden , gab Veranlassung , auch die Südfrüchten -Conservenfabrication inden Productionskreis der Krainer Fabrik einzubeziehen . Im Jahre 1863 dehnten die Firmainhaber , angeregt durchdie äusserst günstigen Erfolge , die sie auf dem Gebiete der Canditenfabrication erzielt hatten , ihre Production auchauf die Erzeugung von Chocolade aus . Das Gedeihen der für diese Erzeugung bestimmten Unternehmungen der
birma Aug . Tschinkel ’s Söhne spricht am deutlichsten für die grosse Beliebtheit , deren sich diese Fabrikate in
Oesterreich erfreuen , die sich den Erzeugnissen anderer auf diesem Gebiete berühmter Firmen des In - und Auslandes
als vollkommen gleichwerthig angereiht haben .

Die Thätigkeit der Firma Aug . Tschinkel ’s Söhne entgieng der Aufmerksamkeit der leitenden Kreise nicht ;die unbestreitbaren Verdienste , welche sich die Firmaträger um die Hebung der heimischen Industrie erworben hatten ,die Bedeutung der von ihnen erzeugten Fabrikate für das wirthschaftliche Leben fanden Würdigung und Anerkennungan den Stufen des Thrones , und im Jahre 1865 wurde der damalige Senior des Hauses , der 1892 verstorbene Herr
Anton Tschinkel , von Sr . Majestät unserem Kaiser durch die Verleihung des Franz Joseph -Ordens ausgezeichnet .
Tschinkel ’s Name ist populär geworden wie seine Fabrikate , insbesondere sein Feigenkaffee , und es gab eine Zeit ,in der die Kunde beim Kaufmann einfach ein » Packl Tschinkel « verlangte und jedermann sofort wusste , was damit
gemeint sei . Ebenso steht heute die Chocoladefabrication des Hauses auf der Höhe der Zeit , und was den Umfang und die
innere Einrichtung betrifft , dürften Tschinkel ’s Chocoladefabriken mit zu den ersten und grössten Fabriken gleicher
Kategorie Oesterreichs zählen . Tschinkel ’s Chocolade hat Eingang in die höchsten , wie in alle bürgerlichen Kreise
gefunden , und der beste Beweis für ihre Güte und Beliebtheit ist , dass sie im Jahre 1880 auf der Ausstellung in
Melbourne , wo sie mit den Chocoladefabrikaten der ganzen Welt concurrirte , den höchsten dafür ausgesetzten
Preis erhielt : die silberne Medaille . Eine weitere Auszeichnung erfuhr die Firma im Jahre 1881 , in welchem
ihr wegen der Vorzüglichkeit der Chocolade - und Canditenfabrikate von Sr . Majestät dem Kaiser der Titel » k . und
k . Hoflieferanten « verliehen wurde .

Ausserdem erwarb die Firma anlässlich ihrer Betheiligung an den grössten Welt - und Industrie -Ausstellungen
28 höchste Preise .

Schutzmarke .

Die Gross -Industrie . V .
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Die in der Fabrik zur Verarbeitung gelangenden Naturproducte werden theilweise auf den eigenen Gütern und
Plantagen der Firma gewonnen , deren dieselbe sowohl in der Stadt und deren nächster Umgebung , wie auch an
der Etsch und im Gebirge besitzt .

Im Nachfolgenden mögen die wichtigsten Specialitäten des besprochenen Etablissements angeführt werden ,
um eine Vorstellung von der Mannigfaltigkeit der Production desselben zu geben . Es werden erzeugt : Von Dunst¬
früchten : Aprikosen , Birnen , Chinois , Citronate , Feigen , Johannisbeeren , Kirschen , Kornellen , Mirabellen , Mandeln ,
Maronen , Melonen , Nüsse , Pfirsiche , Preisselbeeren , Quitten , Reineclauden , Rosmarin - Calvilläpfel , Stachelbeeren , Wein¬
trauben , Weichsel , Zwetschken , Ananas - und Walderdbeeren ; ferner gemischte Dunstfrüchte in Zucker , Senf , Cognac ,
Weinbranntwein , Kirschwasser , Rum , Slivovitz ; diverse Sorten Marmeladen und Fruchtsäfte , Sugat - und candirte *
Früchte in eleganten Cartons und Holzkistchen ; Essigfrüchte , und zwar Mixed Pikles , Gurken , Peveroni , Perlzwiebel ,
Cappern , Oliven etc . ; Schwämme in Wasser , Gemüse in Wasser , wie : Artischocken , Artischockenböden , Carotten ,
Blumenkohl , Bohnen in Hülsen , Schnitt - , Wachs - und Kernbohnen , Tomatensauce , diverse Sorten Erbsen , Juliennes
und Macedoines , Stangen - und Suppenspargel etc . ; Suppentafelpräparate : Erbsen , Bohnen , Linsen , Pilze , Kerbel ,Reis mit Julienne , Rumford , Kartoffel , Krebs , Kräutersuppe , Spargel , Mocturtle , Einbrenn mit Morcheln und
Champignons , Tapioca , Grünkern , Juliennes etc . ; Condensirte Erbswurst mit Rindfleisch , mit Speck und Schinken ,
Rauchspeck und Champignons , Schweinsohren . Fleisch -Conserven , wie Rinds -, Kalbs - und Szekelygulyas , Rinds¬
braten , Rindfleisch mit Gemüsebouillon , Boeuf à la mode , Filet de boeuf , Kraftfleisch , Kalbsfricassée mit Champignon ,
Kalbskopf en tortue , Hammelfleisch mit Sauerkraut , Kaiserfleisch mit Purée , Majoranfleisch , Schinken mit Aspik ,
Würstl mit Kraut , serbisches Reisfleisch , Zunge mit Erbsenpurée oder Aspik , Gemsbraten , Rehbraten , Hasenbraten ,Fasan , Paprikahuhn etc . und schliesslich verschiedene Tiroler Specialitäten , als : Enzian , Kirschwasser , Kranabitter ,
Treberbranntwein , Alpenhonig etc . etc .

Das Absatzgebiet dieser verschiedenen Producte dehnt sich nicht nur auf alle Theile der österreichisch¬
ungarischen Monarchie aus , sondern es umfasst auch ganz Deutschland , Russland , die Balkanstaaten und zahlreiche
überseeische Gebiete .

Der Inhaber der Firma , Alois Tschurtschenthaler , erwarb sich durch seine Verdienste um die Hebung der inlän¬
dischen Conservenfabrication reiche Anerkennung . Von Sr . Majestät dem Kaiser wurde er mit dem goldenen Verdienst¬
kreuze ausgezeichnet , auf vielen internationalen Ausstellungen in Europa und Amerika prämiirt oder zum Juror
daselbst erwählt . Ebenso ist er langjähriger Kammerrath der Bozener Handels - und Gewerbekammer , sowie auch
Mitglied des Zollbeirathes und Industrierathes .

Nicht minder bekannt , als er es als Industrieller ist , erscheint Alois Tschurtschenthaler auch als Besitzer
des Torggelhauses in Bozen . Dieses altehrwürdige , an historischen Reminiscenzen reiche Haus dient gegenwärtig
als Weinkosthalle , wo nur naturechte Tiroler Weinsorten der besten Qualität unter Contrôle der landwirtschaftlichen
Bezirksgenossenschaften Deutsch -Südtirols ausgeschänkt werden , um gegenüber den vorgekommenen Fälschungen eine
Stätte für naturechte Weine zu bieten . In Verbindung damit steht auch eine Niederlage der Conservenfabrik . Kein
Fremder , der nach Bozen kommt , versäumt es , das Torggelhaus aufzusuchen , und so ist sein Ruf in alle Welt
gedrungen .

Um einem Wunsche der Residenzkundschaft zu entsprechen , wurde von der Fabrik eine Niederlage in
Wien , I . , Johannesgasse Nr . 25 (Palais Hardtmuth ) , errichtet , wo deren vorzügliche Fabrikate jederzeit frisch zu
haben sind .
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