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HOGYAN LESZ A REPABOL

CUIíOR?

Kiadja a Népmllvelési Minisztérium, a Természettudományi Társulat
közremtlködésével

A film készült a Magyar Fotő Dia-osztályán
Budapest, 1953
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Felelős kiadó: A Müvelt Nép Könyvkíadö igazgatója

Megjelent 3000 példányban
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Tanácsadás a Diafilm vetítéshez

1. Az előadás előtt a szőveg felolvasását okvetlen gyakoroljuk (tagoltan
olvassunk és ne hadarjunk) .

'2. Ha mődunkban van és a iár,gy természete megengedi, kívánatos.
hogy ne egy személy, hanem váltakozva ketten olvassák fel a szöve-
.get. Az egyik .kép szövegét az egyik, a másik kép szövegét a másik
felolvasó rnondja el.

3. Szővegrész utolsó szavánál a Ielolvasó koppantson és a kővetkez ő

kép forditása csak ezután történjék.
4. A vetített szöveget i.s olvassuk .fel.
5. A vetítőgép kezeléséhez útmutatást nyújt a technikai .Dtrnutatö".

Ez a diafilm önálló vetítésre alkalmas, Ugyanakkor kiegészíti a hasonló
cirnü ismeretterjesztő előadást. tehát lehetőleg a megtartandó előadáshoz
~kapcsolódjon a diavetítés.



HOGYAN LESZ A REPABOL CUKOR?

1. Felszabadulás előtt a Mezőgazdasági Ipar című kőnyv így ir
a cukorterrnelésről:

"Már a világháború előtt is voltak időszakok, amelyekben
a Iőldkerekség cukortermelése a fogyasztáshoz viszo-
nyítva túlságosan ruagy volt. Több Ízben igyekeztek nem-
zetköziegyezményekkel megakadályozni az egészség-
telen túltermelést. De igazán súlyosan a világháborút
követő években mutatkozott ez a betegség."

2. Ezzel ellentétben áil az a beisrnerés, amit a I06-ik oldalon
olvashatunk:

Cukorfogyasztásunk még szomorúbb színben tűnik fel, ha
meggondoljuk, hogy jóformán csak a városi lakosság
fogyaszt nálunk cukrot, a kísgazdáknak s a mezőgazda-
sági munkásoknak tömege alig él vele."

Pedig nélkülőzhetetlen. Az emberi táplálék egyötödét teszi ki.

3. A cukor vegyület. Legkisebb részecskéi szénből és a víz ele-
rneiből, oxigénből és hidrogénből állnak, ezért nevezzük
szénhidr átnak.

4. Például a burgonya, a kenyér, a kukorica, általában a kemé-
nyítő tartalmú táplálékole alapanyag szempontjából, vegyileg
ugyanahhoz a csoporthoz tartoznak, ezek is szénhidrátok.

5. A szőlő, vir ágrnéz, a krurnplicukor édes ízét is a kűlönböző
cukrokadják meg. '

6. A gyarmatokon termelt cukornád volt az első növény, amely-
ből cukrot termeltek. A meleg éghajlati országokban még
mindig ez a cukorgyártás alapja.
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7. Vetített szöveg:

A cukor ezer esztendővel ezelőtt Európában még csak egy-két
tengerparti állam fejedelmi udvarában volt ismeretes. Mézzel,
édes gyümölcsökkel helyettesítették a cukrot. A cukor a leg-
nagyobb luxusnak számított. 200 évvel ezelőtt kezdtek a
cukorrépával kísérletezni, hogyacukornádat európai növény-
nyel helyettesítsék.

8. Magyarországon először Tessedik Sámuel 1790-iben kísérlete-
zett a répacukorral, hogy a szélesebb néptömegekkel a cukrot
megismertesse. Ez a kísérlet nem sikerült .a cukörrépa ala-
csony cukortartalma miatt.

9. 1850 után, amikor sikerült a répa kezdeti 7-100/0 cukortar-
talmát 13-15%-rafeljavíhni, a cukorgyártás a gélpek alkal-
mazásával komoly iparrá alakult.

10. A cukorgyártás tulajdonképpen a répanövényben történik és
a gyárban csak a képződött cukrot nyerik ki.
A júl előkészitett talajból lelnőtt répa az esővíz hatására a
földben lévő tápanyagokat a talajbaktériumok kőzrernűködé-
sével a hajszálcsöveken keresztül magába szedi. A napfény
hatására, a levélzeterr keresztül a répatestben a levegő szén-
savtartalmából .a cukrot felraktározza.

11-. A jó cukorrépatermés alapja a helyes talajmegválasztás és az
idejében alkalmazott megfelelő rnűvelés. A vetésforgóban a

.répa két kalászos közé kerüljön úgy, hogy a répát rnindig
tavaszi árpa kövesse.

12. A cukorréparnűvelésnél leglényegesebb az őszi mélyszántás.

13. Tavasszal simítózzuk a tárcsázással fellazított talajt.

14. Március 15 és április 10 között - amikor a talaj 10-12 fok
meleg -, kell a vetést elvégezni, lehetőleg kombinált vető-
géppel.

15. Amint a répa sora látszik, meg kell kezdeni .a sarabolast.

16. Tolókapával gyorsabb a munka, rnint kézikapával.

17. Gépi erővel rövidebb idő alatt nagyobb répaterület kapálható
meg.

18. A répát 4-6 hetes korában egyélni kell és újra kapálni. Az
idejében végzett egyelés és jól alkalmazott kapálás 20-60
mázsás terméstöbbletet eredményez.
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19. A répagomolyból több répa nő ki (1). A töveket félig kibont-
juk (2), és a legfejlettebbet meghagyjuk (3). Utána húzzunk
friss földet a meghagyott répa köré (4).

20. A répaegyélést rnélykapálás és fejtrágyázás kövesse. Minden
kapálás növeli a cukorhozamct.

21. A kapálatlan földből a hajszálcsöveken a talaj nedvessége
elpárolog. A kapált föld hajszálcsövessége betörnődik, a cukor-
répa a nedvességet felhasználj a és rohamosan fejlődik.

22. A gondosan műveIt répa bő terméssel örvendezteti meg a ter-
melőt.

23. A Szovjetunióban nem ritkaság a hektáronkénti 2000 mázsás
cukorrépatermés az öntözéses, nagyüzemi gazdaságokban.

24. Ne így feieljűk a répát!
Igen fontos, hogy a megtermett répa teljes egészében bekerül-
jön a cukorgyárba. A rosszul fejelt répa esetéri a termelő nem-
csak a cukorgyárat, hanem saját magát is megkárosítja, mível
8-12%-kal kevesebb répát tud átadni.

25. A Jarmosenko módszerével fejeIt répa 8-12 % -kal több ter-
mést biztosít.

26. A J annosenko-féle feje1ési rnódszer.

27. A gondosan fejelt répát kocsin, teherautón szállítják a vago-
nekhoz.

28. A vagonok bosszú sora hozza a répát a cukorgyárba feldol-
gozásra.

29. A gyár üzemképes állapotban várja a répaszállítmányokat,
hogya legfontosabb népélelmezési clloket előállítsa a répából.

30. A beérkező répát lerakják.

31. Fagyveszély idején földdel takart prizrnákban tárolják.

32. Az úsztatóra rakott répát földalatti csatornákon vízzel beúsz-
tatják a réparnosóba.

33. Al- első úsztatót Riedinger Károly művezető alkalmazta a
sopronrnegyei büki cukorgyárban. A magyar találmány elter-
jedt az egész világonés komoly lökést adott a cukorgyártás
nagyüzemi kifejlődésének.
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34. A vázlaton látható a répa útja. Az úsztatóból szállítja a víz a
répát a mosóba. A rnosóból kanalas telvonó viszi a mosott
'répát a négy emelet magasságban elhelyezett önműködő mér-
leghez. Mérlegelés után a répa saját súlyánál fogva a répa-
vágó edényekbe kerül, ahol felszeletelik. A répaszeleteket szál-
Iítóberendezés viszi a kiIúgozó telephez.

35. Vetített szöveg:
A nyers cukorgyártásnak három fő folyamata van:

1. Lényerés.
2. Létísztítás.
3. Bepárlás.

36. A lényerés la. kilúgozó telepen történik. Ez sorozatba kap-
csolt 80-100 hektoliteres edényekiből áll, amelyek egymással
bonyolult csőösszeköttetésben állanak.

37. Az edényeket egymás utá:n megtöltik cukorrépaszelettel. majd
vizet engednek rá.

38. A kioldás, vagy kilúgozás úgy történik, hogy a csaknem
kílúgozott szeleten tiszta vizet hajtunk át, mí,g a friss szelet-
ből még a Iegcukrosabb víz ils tud cukrot kioldaní. Ezért a
tiszta víz útját mindig más-más edénynél kezdi meg.

39. A létisztító állomáson történik a nyerslében lévő nem cukor
anyagok eltávolítása.

40. Az első üvegcsőben barnás-fekete nyerslé van. Ez 14-16%
cukron kívül Iehérjéket és szennyeződéseket tartalmaz. Ha
rnésztejet és széndioxidot adunk hozzá, látjuk, hogy a har-
madik üvegnél a nem cukor anyagok alulleválnak.
A negyedik üvegben tiszta cukoroldat van, me ly már áttetsző.

41. Az iszapos levet hatalmas iszappréseken szűrik Ie, ahol a
nem cukor anyagok iszap Iormájában a szűrőkön maradnak

42. A szép tiszta 13-14%-os cukortartalmú híg levet leetesztik.

43. A bepároló állomáson 60%-06 cukortartalomra sűrítik be a
híg levet. A bepárlás elve a következő:

44 A víz 100 fok melegnél forr, gőzzé válik, elpárolog. Ha
nyomás ralatt forraljuk a vizet, a ,g§z nem tud elpárologni,
a Iorráspontja magasabb lesz.
Ha légritkított térben forraljuk, már 90 Ioknál ls forr, rnert, a
gőz hamarabb tud párologni.
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45. A bepárló készülékek több teaíJől állanak, amelyek köz.űl az
elsőben legnagyobb, az utolsóban legkisebb a nyomás, tehát
a forrpont is. Az első testbe a gőzgépek fá.radt gőzét vezetik,
a többi testben már az előző testből származó légőz (pára-

. gőz) forralja fel a levet. Ezen a módon 1 kg gőzzel 3-4 kg
vizet lehet elpárologtatni, rnert a többszöri hőkihasználás
elvét alkalmazzák.

46. Bepárlóállomás.

47. A 60%-os besüritett lé a cukorfőző állomásra kerül, ahol S21in-
tén légritkított térben történik a további vízelpárologtatás és
a cukorkristályositás.

48. Egy-egy beíőzőtartály 200-500 q cukrot fogad be. A főzetet
állandóan ellenőrzik. Pálínkás János sztahanovista főző pró-
bát vesz a főzetből.

49. Ellenőrzik a szernképződést.

50. Cukorkristály sokszorosan felnagyítva. A szemképződés tulaj-
donképpen kristályosodás .

.51. Vetített szöveg:

A megfelelő sűrűségre és szemnagyságre beíőzött cukoranya-
got hűlőkavarókban tovább kristályositják. Majd nagy sebes-
séggel forgó dobokban (centrifugákban) történik a cukor és a
szőrp szélválasztása A szörpöt tőbbszőr felfőzik és centri-
fugálják, ilTlígvégül csak a melasz marad vissza.

52. A centrifuga forgó része lyuklasztott lemezből van, ezen ma-
rad vissza a krístályos cukor, míg a szörp, vagy a rnelasz a
lyukakon áthatol és az állódob felületén lefolyik. A centri-
fugák egész sora működik.

53. Dolgozik a centrifuga.

54. A centrifugából kijövő, szemnagyság szerint osztályozott
kristálycukrot zsákokba töltik.

55. A műszaki vezetés állandóan ellenőrzi la minőséget.

56. Cukorraktár.

57. A jegec, vagy kandisz-cukor igen sűrű cukortartalmú léből
lassú lehűléssel kristályosodík,
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58. A kockacukor gyártása finomított, többször átíőzött és centri-
, fugált cukorpépból történik. A pépből rudakat préselnek.

59. Kocsikon viszik a száritóba a kockarudaloat.

60. A kiszáritott rúdakat vágógépen felaprítj ák, utána zsákokba
vagy ládákba rakva csomagol] élik.

61. Vetített szöveg:

A cukoripar nyersanyagát a mezőgazdaság adja, de rnellék-
termékeit is nagyrészt a mezőgaedaság használja fel.
A cukoripar jelentősége az előállított termék nalgy fontos-
sága és tömege rnellett a népgazdaságban betöltött szerepe-
ben is megnyilvánul.

62. Ilyen állapotban voltak cukorayáraink 1945-ben.

63. A felszabadulás után a Szovjetunió segítségével íelépitettük
és korszerűvé tettük az üzemeket. Méltán nevezte Mikoján
szovjet miniszter .a cukorgyártást az élelmiszeripar nehéz-
iparának.

64. Cukorgyári kazánház. Gyáraink legtöbbje tökéletesítette a
gőzgazdálkodást. A cukorgyárak hőgazdálkodása minden más
iparnak mintájául szolgál.

65. Cukor-gyári áramfejlesztőtelep. A gyánban elektromos ön-
működő berendezések könnyítik meg a munkafolyarnatokat.

66. A nagyteljesítményű szivattyúállomás is villamos árammal
rnűkődik. Biztosítja a gyár nagytömegű lé- és vízsz állitását.

67. A műsz aki ellenőrzésben a laboratór iurn egyik legfontosabb
feladata, hogy a cukorveszteséget a gyártás folyamán a leg-
kisebbre csökkentse.

68. A laboratóriumban a gyártás külőnbőző szakaszaiban elektro-
mos készülékeken ellenőrzik a répát és a belőle nyert leveket

69. A műszaki vezetés másik komoly eszköze a rnűszaki távirá-
nyítás. A diszpécser-szobában telefon segítségével a gyár bár'
mely részére azonnal utasítás adhato.

70. A diszpécser-szoba falán látható "3. gyáT teljes berendezésének
vázlata. Lámpák jelzik a munkamenetek folyamatát, itt a
nyerslégyártást,
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71. A szaba másik falán a bepárlás és finomítás látható. Bárhol
egy csapot nyitn ak, vagy zárnak, itt a felvillarfó fény azon-
nal jelzi.

72. Vetített szöveg:

A cukorgyárak a rnellékterrnékek sokaságát állitják elő. Tudó-
saink, rnérnökeink és újítóink versenyeznek abban, hogy
hatalmas berendezését egész éven át terrneléssel foglalkoz-
tassák,

73. Az elevátorból íolyik a répaszelet. Fontos takarmány, de
újabban a textilipar részére keményítőt helyettesítő anyagot,
pektint is gyártanak belőle.

74. A szűrőprésekről lekerűlő mésziszap a talajjavítás fontos
anyraga .a mezőgazdaságban.

75. 100 kiló répából 16 kiló cukrot, 4 kg rnelaszt, 70 kg .répa-
szeletet és 8 kiló mésziszapot állít elő a cukorgyártás.
A melasz a szeszgyáraknak fontos nyersanyaga.

76. A Magyar Népköztársaság létrehozta a Cukoripari Kutató-
intézetet, ahol kísérleti gépeken a termelés és termelékeny-
&ég megjavításán dolgoznak.

77. Kilúgozó telep kicsinyben, kísérletek céljára.

78. Az ipari kutatóintézethez hasonlóan a Soproni Kísérleti
Gazdaság is rendelkezik jól Ielszerelt laboratóríurnmal, ahol
a répanemesítésí kísérletek vizsgálatai folynak.

79. Sedlmayer Kurt akadémikus Kossuth-díjas tudósunk vezeti a
kísérleti gazdaságot, ahol már sikerűlt a répa cukortartalmát
20 % -ra felemelni.

80. Terme'őszővetkezeteínk a fejlett szovjet agrotechnika fel-
használásával ígyekeznek egyre magasabb terméshozamct
elérni.

81. Cukorgyáraink szerződést kőtnek a termelőkkel. Érdemes
szerződni. A cukorrépaért cukor, készpénz és prémium jár.

82. Ötéves tervünk egyik eredménye, hogy a magyar dolgozók
több cukrot fogyasztanak úgy a falun, mint a városban, rnínt
valaha. A cukorfogyasztás is az emelkedő életszínvonal fok-
mérője.

VEGE
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