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Zucker ist suf3, und Menschen mdgen SiiRes. Der slile Geschmack genie3t gegentiber anderen
Richtungen eine gewisse Vorrangstellung, auch wenn wir dariiber streiten kénnen, ob diese
Vorliebe den Menschen angeboren oder anerzogen ist. In der Tat gibt es Gesellschaften, in
denen Sif3e keine, oder zumindest nur eine geringe Rolle spielt. Auch das Bittere und Saure
hat seinen Platz auf der Skala des menschlichen Geschmacksempfindens und genief3t mitwei-
len eine ausgeprégt breite Toleranz. Aber eine gewisse inharente Neigung zu SulRem durfte
der menschlichen Konstitution angehdrig sein; wir kdnnten das eventuell als "anthropologi-
sche Konstante™ bezeichnen. Die auBerordentliche Beliebtheit des siiRen Geschmacks reicht
aber keineswegs aus, um den kometenhaften Aufstieg des Zuckers in der Neuzeit zu erkl&ren.
Zucker konnte prinzipiell auf vielerlei Arten verwandt werden; als Medizin, als Gewirz, als
Dekor, als StRstoff und als Konservierungsmittel. Diese Verwendungszwecke lassen sich
nicht klar voneinander trennen, sondern tberschneiden sich stets. Durch steigenden Konsum
differenzierte sich die Palette der Anwendungsmaglichkeiten. Bis schliel3lich vom Zucker als
Nahrungsmittel zu sprechen war, bedurfte es allerdings einiger Zeit.Mein Blick gilt er
Entwicklung des Zuckers vom raren Luxusgut zum alltdglichen Gebrauchsmittel. Mit den
zeitlichen Angaben beziehe ich mich im wesentlichen auf England, wo sich der Zucker in
Europa als erstes massenhaft durchsetzte; mit einem halben bis einem Jahrhundert Verspatung
wiederholte sich diese Entwicklung (mit Abweichungen) dann in anderen Landern.

In Westeuropa war Zucker spétestens seit den Kreuzzligen bekannt. Zu dieser Zeit wurde er
(wahrscheinlich aufgrund seiner orientalischen Herkunft) den Gewdrzen - Pfeffer, Safran,
Muskat, Ingwer, Koriander usw. - zugeordnet. Die Beliebtheit von Gewurzen bei den Reichen
und Privilegierten 148t sich unter anderem aus der Tatsache erklaren, dal} Uber die Winterzeit
das im Herbst geschlachtete Vieh verzehrt wurde. Das Fleisch mulite dazu auf vielfaltige
Weise konserviert, gesalzen und gewdrzt wer-den. Der Zucker ist ein hervorragendes
Konservierungsmittel, da er die Fahigkeit besitzt, Feuchtigkeit aufzunehmen und durch
Dehydrierung Mikroorganismen den Nahrboden zu ent-ziehen. Auf diese Weise konnten feste
Nahrungsmittel, sogar Fleisch, Gber langere Zeit halt-bar gemacht werden. Wenn dennoch ein
einsetzender Verfaulungsprozel? das Fleisch unge-niefl3bar werden lieR3, wurde kraftig von
Gewirzen Gebrauch gemacht. Der Zucker konnte die beginnende Zersetzung von Fisch und
Fleisch geschmacklich iberdecken. Hinzu kommt, dal? Gewirze die Verdauungstatigkeit
anregen konnen. An dieser Wirkung dirfte zweifellos der Adel interessiert gewesen sein, als
es bei grollen Festschmausen erhebliche Mengen Fleisches zu verspeisen galt. SchlieBlich
"dienten die Gewdrze in der sinnenfrohen Zeit der Renaissance auch zur Reizung des
Durstes". (Mauruschat 1975, S. 51) Der Zucker wurde in Europa erstmals in den
Rechnungsbtichern Heinrichs 11. (1154-1189). schriftlich erwahnt. Zu dieser Zeit konnte sich
fast nur das Konigshaus selbst diesen Luxus - und auch nur in sehr kleinen Mengen - leisten.
Trotz aller Kostspieligkeit nahm die Verbrei-tung des Zuckers in den folgenden Jahrhunderten
immer mehr zu. Allerdings ist die Zunahme der Importmengen nicht aus einer Ausbreitung
der Konsums nach unten zu erklaren (dieser setzte erst spater ein), sondern der Adel fand
immer mehr Gefallen am Zucker und er wurde zum festen Bestandteil bei Festm&hlern und
Ritualen.Als Gewdirz erreichte der Zucker seinen Hohepunkt im 16. Jahrhundert. Als er
infolge der Plantagenwirtschaft auf den karibischen Inseln schlieRlich ausreichend existierte
und im Prei-se fiel, horte er auf, ein Gewlrz zu sein. Wurde der Zucker in der
mittelalterlichen Kiiche, in der gewdirzte und saure Speisen tonangebend waren, noch
gleichberechtigt (d.h. nicht als do-minante Zutat) neben anderen Gewd(rzen verwandt und mit
diesen auch kombiniert (Zucker wurde unterschiedslos fur Fleisch, Fisch und Gemdse
empfohlen), so kam mit der frihen Neuzeit die Wende zum starken SulRen. Aus Sul3speisen,



die einst einen Nebenakzent der Her-renkiichen bildeten, wurden fortan die raffiniertesten
Kreationen geschaffen.Aus Nordafrika, speziell Agypten, kam der Brauch, Zucker zu
Dekorationszwecken zu ver-wenden. In Europa fanden die Oberschichten schnell Gefallen
daran, so daf sie diese Ge-wohnheit (ibernahmen. Nicht zum unmittelbaren Verzehr
bestimmt, diente der Zucker der Zurschaustellung von Reichtum, Macht und Status. Er war
fiir den Adel eine geeignete Sub-stanz, um einen auf Distanzierung von den Untertanen
bedachten Lebensstil zu entwickeln.Durch das Bedurfnis nach kunstvollem Zuckerwerk
konnte sich eine flir Europa neue Berufs-gruppe profilieren. Im Orient war der
Zuckerbackerberuf bereits ums Jahr 1000 in Blute. In den Schriften von Avicenna werden
wiederholt zuckerhaltige Zubereitungen genannt. Der Zuckerbacker, "der aus Zucker
allerhand angenehmes und zierliches Gebackenes zuzurichten, auch Friichte, Wurtzeln etc. in
Zucker einzumachen weil3" (Fincke 1957, S. 429), bedurfte flr die Herstellung seiner
dekorativen Meisterwerke umfangreiche Fahigkeiten als Maler, Zeich-ner, Modellierer,
Architekt, Bildhauer und Blumenmaler. Besonders das Marzipan, das erst-mals im 13.
Jahrhundert am franzdsischen Hof auftauchte, bot den Zuckerbéckern unbegrenz-te
Entfaltungsmdglichkeiten fur ihre Kunstwerke. Objekte von beliebiger GroRe und Gestalt
(Tiere, Bauwerke, Gebrauchgegenstande usw.) konnten so nachgeahmt werden.

Die zuckernen Schaustiicke wurden bei groRen Banketten zwischen einzelnen Gangen gezeigt
und bildeten zumeist den kronenden Abschlu der Festivitdten. In der Regel wurden sie aber
nicht nur bestaunt, sondern auch verspeist. Der Zucker fungierte also nicht nur als Dekor und
Augenschmaus, sondern zugleich als Labsal, das, indem es konsumiert wurde, die Legitimitat
des Gastgebers dokumentierte. Aufgrund seiner Kostspieligkeit galt Zucker als Statussymbol;
zudem muBte er bei festlichen Anlassen kunstvoll présentiert und schlief3lich verspeist wer-
den. Dabei wurde jenen, die ihren Gasten mit solch extravaganten Spezialitaten aufwarten
konnten, gehuldigt, Anerkennung gezollt, das Ansehen und die soziale Stellung bestétigt.
Umgekehrt waren die Verzehrenden durch den Konsum gleichfalls ausgezeichnet. Damit
wurde wechselseitig ein Gruppen- und Zugehorigkeitsgefuhl innerhalb einer sozialen Schicht
produziert.

Wurde das Zuckerwerk anfanglich zur Schau gestellt, weil es hiibsch aussah, so wurde jedoch
allméhlich "die Phantasie der Zuckerbacker fur eine im wesentlichen politische Symbolik in
Dienst genommen” (Mintz 1992, S. 119). So konnten z. B. konigliche Rechte und Privilegien
bekraftigt, siegreiche Schlachten stilisiert, aber auch religiose Themen dargestellt werden.
Damit wurde der Zucker fester Bestandteil zeremonieller Handlungen und ritueller Gastmah-
ler; er erlangte damit selbst grofieres "Symbolgewicht".Ab Mitte des 17. Jh. verbreitete sich
dekoratives Zuckerwerk innerhalb der Oberschichten und galt bald als obligatorisch. Dennoch
konnte der Pomp der Konigshaduser (detailgetreue Land-schaften, Zuckerburgen und
Marzipanschlosser) nicht erreicht werden.

Erst ein Jahrhundert spater, nachdem der Zucker billiger und im UberfluB vorhanden war,
schwanden sein Rang und seine Funktion als Statussymbol. Nun wurde er vor allem zum
Vergnigen der birgerlichen Mittelschichten zu aufwendigen Desserts verarbeitet, z.B. zu
Torten, Puddings, Pasteten, Cremespeisen, die stets mit stien Weinen, Sahne, Gewdirzen und
anderen Zutaten angerichtet wurden.Als Dekor spielte der Zucker vor allem in zeremoniellen
Kontexten eine wichtige Rolle. So sollten etwa bei Hochzeiten, Geburtstagsfeiern und
Begrabnissen die Betroffenen durch Zu-ckerguRkunstwerke geehrt und gefeiert werden; eine
Praxis, die zuvor nur von den Herr-schenden bei grof3en Staatsakten, bei der Ernennung
kirchlicher Wirdentréger und beim Rit-terschlag begangen wurde, aber deren sozialen und
politischen Inhalte nun weitestgehend verschwunden waren.

"Die Abnahme der symbolischen Bedeutung des Zuckers und die Zunahme seiner 6konomi-
schen und erndhrungstechnischen Relevanz hielten sozusagen negativ miteinander Schritt. Als
der Zucker billiger wurde und reichlich vorhanden war, nahm seine Potenz als Machtsymbol
stetig ab, wahrend seine Potenz als Quelle von Profit stetig wuchs.” (Mintz 1992, S. 125) Der



"Luxus der Kdnige" verwandelte sich in einen "konigliche[n] Luxus der Biirger [...]. Diese
Entwicklung zeitigte alsbald Folgen: die Reichen und Machtigen begannen, den gezielten
Konsum eines Produkts, dessen friihere Symbolik standig an Kraft verlor, einzustellen.”
(Mintz 1992, S. 126)

Heutzutage finden sich nur noch zu besonderen Feiertagen Allegorien oder Schriftzlige aus
ZuckerguB auf dem ERtisch. Vor allem die Hochzeitstorten mit ihren kunstvollen Zuckerguf3-
figuren und auch die Pfefferkuchenhduser zeigen die Kontinuitat, mit welcher sich der Zucker
bis heute die Funktion als Dekor erhalten hat.Wie in der Antike die Heilkraft des Honigs
gepriesen wurde, so war auch die therapeutische Wirkung des Zuckers lange Zeit unbestritten.
In der Medizin nahm der Zucker jahrhundert-lang eine wichtige Stellung ein. Arzte und
Apotheker sahen in ihm ein Wundermittel, das gegen jegliche Beschwerde Abhilfe zu
schaffen schien.

So fehlte er auch in keinem Heilmittel gegen die Pest. Oft verordnet wurde er bei Brusthusten,
Heiserkeit und schwerer Atmung, bei Augenleiden und bei Erkrankungen des Magens. Er
wurde als Sti3stoff genutzt, um scheufBliche Mixturen und Arzneien geniel3bar zu machen.
Sogar als Zahnputzmittel wurde er empfohlen.

Trotz mancher Vorziige des Zuckers wurde vor einem starken Gebrauch, der geféhrliche
Auswirkungen auf den Korper habe, gewarnt. Eine Quelle des 17. Jh. berichtet: "[...] so er-
hitzt z. B. ein unmaRiger Gebrauch von Zucker, wie tbrigens auch von Konfekt und Bonbons,
das Blut, erzeugt Kachexien und Schwindsucht, lait die Zahne schwarz werden und faulen
und verursacht oftmals einen ekelhaft riechenden Atem. Besonders junge Menschen seien
deshalb davor gewarnt, sich allzusehr mit dem Zucker einzulassen.” (zit. bei Mintz 1992, S.
136)

Als Arznei verlor der Zucker spatestens im 19. Jh. seine Bedeutung, und zwar in dem Mal3e,
in dem ein massenhaft gebrauchter StiBstoff und Konservierungsmittel aus ihm wurde. In dem
Augenblick, wo der Zucker zum proletarischen Nahrungsmittel wurde, war es unnétig, ihn
zusétzlich medizinisch zu verschreiben; er wurde ja ohnehin stark konsumiert.Bei der
Entwicklung zum alltaglichen Gebrauchsmittel spielte vor allem in England der Tee eine
wichtige Rolle. Zunéchst nur von den privilegierten Oberschichten konsumiert, gewann
heilRer und gesiRter Tee ab Mitte des 18. Jh. zunehmend bei der arbeitenden Bevolkerung an
Beliebtheit und verdréngte sogar selbstgebrautes Bier, das bis dahin Platz eins der meistkon-
sumierten Getrénke belegte. Die tagliche Kost der unteren Gesellschaftsschichten war dirftig
und wenig abwechslungsreich. Tee und Zucker vermochten aus kalten Abendessen warme
Mahlzeiten zu machen. Obendrein lieferten sie suRe Kalorien, welche die mangelhafte Ernah-
rung schmackhafter und abwechslungsreicher gestalteten. Zudem wurden im Zuge der Indust-
rialisierung viele Hausfrauen zu Fabrikarbeitern. Die Folge war ein massives Absinken des
ohnehin kargen Erndhrungsstandards. Sobald die Frau das Haus verlie3, wurde notwendig der
Speisezettel der Familie begrenzter Da nun die Zeit fehlte, um Brei oder Suppe zu kochen,
wurden Frihstick und Mittagessen zu Brotmahlzeiten. Wahrend Brot und Tee auf den Ti-
schen der Reichen als bloRe Beigaben fungierten, waren sie bei den Armen oft alleinige Kost.
Neben der Zeitersparnis durch die rasche Zubereitung dieser Lebensmittel konnte auch
Brennmaterial, das einen wesentlichen Anteil an den Kosten fiir die Ernahrung darstellte, ein-
gespart werden. Die Ausbreitung des Zuckers als Stungsmittel wurde weiterhin
vorangetrieben, indem man begann, vermehrt Konditorwaren und Desserts (die sich in der
Speisenfolge zu einem eigenen Gang konsolidierten) zu essen. Kuchen, Kekse, mit Sirup
bestrichenes Brot, sti3e Breie, Pud-dings usw. wurden oft mit gesiiBten Getranken (Kaffee,
Tee, Kakao) eingenommen.

Die beginnende Massenproduktion von Fruchtkonserven unterstitzte diesen Trend maligeb-
lich. Dabei nutzte man die Eigenschaft des Zuckers, Konservierungsmittel zu sein. In Zucker-
I6sungen und Sirupen lassen sich gut andere Substanzen einlegen; mit kristallinem Zucker
koénnen Nahrungsmittel Giberzogen und versiegelt werden.



Konservierte Friichte verspeiste man am englischen Konigshaus als Delikatessen spatestens
seit dem 15. Jh. Praktiken, welche eine Vergéarung durch Einsatz von Zucker verhinderten,
waren indes langer bekannt. Allein die hohen Zuckerkosten machten aus "Marmelade™ und
kandierten Friichten eine teure Nascherei; und sie blieben es, wahrend die Arbeiter bereits
ausgesprochene Teetrinker waren.

Eine Massenproduktion konnte erst beginnen, nachdem ein zuverlassiges Konservierungsmit-
tel zur Verfugung stand, welches billig zu produzieren war. Dies war ab der Mitte des 19. Jh.
der Fall, als nach dem Wegfall der Zuckerzélle in Gro3britannien die Zuckerpreise drastisch
fielen. Wie zuvor gesiRter Tee hielten nun Fruchtkonserven und Marmelade Einzug in die
Ernéhrung der Unterschichten (und zwar als Ersatz fiir teure Butter). Besonders bei Kindern
erlangte die Verbindung von Brot und Marmelade grof3e Beliebtheit - sie bildeten fiir arme
Kinder die Hauptspeise bei zwei von drei Mahlzeiten; eine proteinreiche Fleischkost blieb
meist nur den Familienvatern vorbehalten. Der Zucker erflllte sozusagen eine Substitutions-
funktion innerhalb des Nahrungsbudgets.Indem sich der Zucker innerhalb der Gesellschaft
von oben nach unten ausbreitete, ging er einiger seiner Funktionen verlustig, so als Medizin,
Gewirz und Statussymbol der Méchtigen, und zwar in dem MaRe, indem er mit neuen
Bedeutungen versehen wurde. "Allgemein ge-sprochen ging der Gebrauch von Zucker als
Gewdrz und Medizin zurtick, als seine Verwen-dung als Dekor, Stfstoff und
Konservierungsmittel sich ausweitete.” (Mintz 1992, S. 152)

Seinen Erfolg hat der Zucker seiner ausgesprochenen Vielseitigkeit zu verdanken. Zucker hat
sich niemals nur wegen einer Verwendungsart durchgesetzt, sondern er erfllte stets verschie-
dene Funktionen gleichzeitig. Ohne die Fahigkeit Konservierungsmittel zu sein, hatte er
schwerlich als Dekor Einsatz gefunden. Ebenso tberschneiden sich die Verwendungsmaog-
lichkeiten als Konservierungsmittel und SuRstoff resp. Wiirzzutat.

Waéhrend exotische Getrénke wie Tee, Kaffee, Schokolade und Rum miteinander um die
Gunst der Konsumenten rivalisierten, behauptete der Zucker durchweg seine Monopolstel-
lung, da er zur Herstellung sowie beim Verzehr aller dieser Getranke gleichermalen erforder-
lich war. Der regelmaRiige Gebrauch von Zucker entwertete schlieflich seinen Status als kost-
bares Luxusgut.

Einstmals Spielzeug der Reichen wurde er ein alltaglicher, multifunktionaler Massenartikel,
ein Grundnahrungsmittel, das die Erndhrungsgewohnheiten der Arbeiterklasse mal3geblich
pragte. Sidney Mintz falt diese Entwicklung in dem viel zitierten Satz zusammen: 1650 eine
Raritét, 1750 ein Luxusgut, wurde aus dem Zucker nach 1850 ein schlichter Bedarfsartikel."”
(Mintz 1992, S. 179)
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