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Der Feigenbaum

Fremdlandische Tiere und Pflanzen erweckten schon
immer das Interesse der Menschen. Auch heute noch,
im Zeitalter der Technik, ist die Begegnung mitihnen
ein Erlebnis. Gern gehen wir in zoologische und bo-
tanische Garten, um ausldndische Lebewesen zu
sehen und nidher kennenzulernen.

Von vielen Nutzpflanzen und Haustieren fremder
Lander nutzen wir im taglichen Leben Produkte, die
es frisch oder verarbeitet in unseren Geschaften zu
kaufen gibt. Sie liefern uns Nahrungsmittel, Gewiirze
und GenuBmittel, Kleidung, Schmuck und technische
Rohstoffe. Wir verdanken ihnen zum Beispiel Scho-
kolade und Sidfrichte.

Von solchen Pflanzen und Tieren soll dieses Buch
erzahlen, und zwar uber ihre Herkunft, ihre Lebens-
weise und ihren Nutzen fir die Menschen.

Eine auslandische Obstpflanze ist der Feigenbaum.
Seine Friuchte kommen bei uns nur getrocknet in den
Handel. Sie werden meist auf Bastschniire aufgezo-
gen und als sogenannte Kranzfeigen verkauft. Diese
braunen Feigen sind lange haltbar und schmecken
sehr sif3, denn sie bestehen etwa zur Halfte aus
Zucker. In den Anbauldndern verbraucht man einen
Teil der Fruchte als Frischobst. Ausgereift, aber noch
fest, bringt man sie auf den Markt. Sie mussen vor-
sichtig transportiert und schnell verbraucht werden.
Aullerdem kann man die Feigen auch mit Mandeln
und Nussen zu Feigenkuchen verarbeiten, aus ihnen
Marmelade und Konserven herstellen oder sie zu
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Feigenkaffee rosten.

Die Feige gehdrt zu den altesten Kulturpflanzen der
Erde. Durch Ausgrabungen wei? man, dal® Feigen
schon vor siebentausend Jahren in Vorderasien ge-
gessen wurden. Im siidostlichen Arabien hat man die
Wildfeigen wahrscheinlich zuerst angebaut. Sie
werden bereits in den altesten Uberlieferungen ge-
meinsam mit Weinstock und Olbaum genannt. Die
erste Abbildung einer Feige stammt aus Agypten. Sie
ist fast viertausend Jahre alt und befindet sich als
Wandbild in einer unterirdischen Grabkammer. Man
sieht dort einen Mann, der die braunen Frichte von
den Zweigen des Feigenbaumes pfliickt und sie in
einen Korb aus Papyrus legt. Auf den unteren Zwei-
gen sitzen Affen, die von den reifen Feigen fressen.
Im Altertum war der Feigenbaum in den Landern rings
um das Mittelmeer weit verbreitet. Feigen galten als
Volksnahrung und wurden auch medizinisch ver-
wendet. In Sagen und Marchen spielten sie eine grol3e
Rolle. Denken wir an die Geschichte vom kleinen
Muck, der den wilden Feigen sein Gliick verdankte. Mit
ihrer Hilfe bestrafte er den Konig und eroberte sein
Stockchen und die Wunderpantoffeln zurick.

Heute werden Feigen in vielen tropischen und sub-
tropischen Landern angepflanzt. Die Hauptanbau-
gebiete sind ltalien, die Tirkei, Griechenland und
Spanien. Nordlich der Alpen kann man Feigen nur an
klimatisch geschitzten Stellen anbauen, denn sie
vertragen keine Winterkalte.

Die Feige wachst strauch- bis baumférmig und bildet
einen knorrigen Stamm, der héchstens 10 Meter hoch
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wird. lhre Blatter sind gro3 und langgestielt, mit
dunkelgriiner Oberseite und heller und behaarter
Unterseite. Das wichtigste Erkennungsmerkmal istdie
Form der Blattspreite. Feigenblatter sind tief gelappt
und weisen meist finf, seltener drei oder sieben
Blattlappen auf.

Der Feigenbaum gehdort zur Pflanzenfamilie der Maul-
beergewachse und enthélt in seinen Blattern und
Zweigen sowie in den unreifen Frichten wei3en
Milchsaft. Einer seiner nachsten Verwandten ist der
Gummibaum, den wir als beliebte Zimmerpflanze
kennen. Auch er gehort zur Gattung Feige, von der es
Uber tausend verschiedene Arten auf der Erde gibt.
Das gemeinsame Merkmal aller Feigenarten ist die
besondere Ausbildung ihrer Blitenstinde. Es sind
griine, kugel- bis birnenférmige Gebilde, die oben
eine winzige Offnung haben. Die einzelnen Bliiten
befinden sich im Inneren eines solchen Bliitenstan-
des. Bei der Reife entwickelt er sich zu einer Feige und
wird als Ganzes geerntet und gegessen. Eine ebare
Feige kann 3 bis 10 Zentimeter lang und 3 bis 5
Zentimeter dick werden. Je nach Sorte sieht sie grin,
gelb, rot oder schwarzviolett aus.

Auflergewohnlich ist die Bestaubung der Feigenblii-
ten. Unsere heimischen Pflanzen werden meist durch
Insekten oder durch den Wind bestaubt. Man kann an
den Bllten einer Pflanze leicht erkennen, wer ihren
Blitenstaub tbertragt. Insektenblitige Pflanzen be-
sitzen grof3e, auffallig gefarbte Bliiten, die Nektar oder
Duftstoffe absondern. Windbliitige Pflanzen haben
meist kleine, unscheinbare Bliiten ohne Anlockungs-
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stoffe. Sie tragen haufig groRRe fiedrige Narben und
liefern sehr viel schwebfahigen Pollen.

Obwohl nun die Feigenbliiten ausgesprochen klein
sind, keinen Nektar anbieten und auch noch in den
Blutenstianden verborgen bleiben, werden sie doch
von Insekten bestaubt, und zwar nur von den Fei-
gengallwespen. Diese winzigen, hochstens 2 Millime-
ter grof3en Insekten entwickeln sich im Innern der
Feigenund iibertragen bei der Eiablage den Pollen aus
einer Feige in die andere. Die Ausbildung der Frichte
und die Entwicklung des Insekts bedingen also ein-
ander.

Ein wilder Feigenbaum bildet im Laufe eines Jahres
drei verschiedene Feigensorten. Im Marz wachsen die
ungenief3baren Vorfeigen. Sie enthalten mannliche
Bliten und weibliche Bliuten mit einem kurzen Griffel,
die man als Gallenbliiten bezeichnet. Die Weibchen
der Feigengallwespe suchen die Vorfeigen auf, krie-
chen durch die schmale Offnung und legen in jede
weibliche Bliite ein Ei. Daraus entwickelt sich eine
Larve, die im Inneren des kleinen Fruchtknotens lebt
und sich von ihm ernadhrt. Der Fruchtknoten kann
deshalb keine Samen ausbilden, so daR die Vorfeigen
unfruchtbar bleiben. Im Juni ist die Entwicklung der
Larven beendet, sie verpuppen sich, und aus den
Puppen schiiipfen die neuen Gallwespen. Sie ver-
lassen die Vorfeigen und werden dabei mit
Blutenstaub eingepudert, den jetzt die ménnlichen
Bliten abgeben. ,
Inzwischen sind am Baum die Samenfeigen ge-
wachsen, Sie 6ffnen sich im Juni und werden nunvon
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den Weibchen der Gallwespe zur Eiablage aufgesucht.
Dabei ubertragen die Insekten den Pollen und bestdu-
ben die Bliten. Ihre Eier konnen sie aber nicht ab-
legen. Die Samenfeigen enthalten nur weibliche
Bliten mit einem langen Griffel, den die Gallwespe
mit ihrem kurzen Legestachel nicht durchbohren
kann. Deshalb verlassen die Wespenweibchen diese
Blutenstande und suchen weiter. Nach der Bestau-
bung entwickeln die Samenfeigen Frichte, die man
als kieine Kerne im Innern der fleischigen Feige findet.
Sie sind die einzigen Fruchtstiande, die der Vermeh-
rung der Pflanze dienen, und sie sind auch die einzi-
gen, die man von den wilden Baumen essen kann.
Erst im Spatsommer 6ffnet sich die dritte Sorte von
Blitenstanden: die Mutterfeigen. Auch sie sind un-
fruchtbar und enthalten nur kurzgriffiige Gallenbliten.
Hier legen die Gallwespen ihre Eier ab, die Larven
Uberwintern, und im Marz nach der Befruchtung ver-
lassen die Weibchen diese Feigen.

Bei den Kulturfeigen hat man mannliche und weibli-
che Baume gezlichtet. Die weiblichen Baume bilden
nur Samenfeigen. Hier sind also alle drei Feigenarten
eines Jahres fruchtbar und vor allem e3bar. Dagegen
liefern die mannlichen Baume keine eBbaren Feigen.
Sie werden als Bocksfeigen bezeichnet. Ihre Frucht-
stande enthalten mannliche Bliten und Gallenbluten,
in denen sich die Wespen entwickeln.

Als Obstbdume pflanzt man heute die weiblichen
ERfeigen, die man durch Stecklinge vermehrt. Einige
Sorten von ihnen bilden auch ohne Bestaubung Fei-
gen, so da® man ganz auf die mannlichen Badume
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verzichten kann. Fir andere Sorten ist aber die Be-
stdaubung notwendig, wenn sich der gesamte Frucht-
stand zur reifen Feige weiterentwickeln soll. Deshalb
stehen in solchen Feigenhainen auch einige mann-
liche Baume. Bei der Smyrna-Feige rechnetman einen
mannlichen Baum auf hundert weibliche. Hat man
keine mannlichen Baume angepflanzt, so genugt es
auch, von einer Bocksfeige junge Fruchte abzupfliik-
ken und sie in einem Kérbchen in den weiblichen
Baum zu hangen. Die herauskriechenden Gallwespen
bestduben dann die Kultursorte.

Wegen der unterschiedlichen Blitezeit kann man fast
das ganze Jahr hindurch Feigen ernten. Frihfeigen
gibt es schon im April. Sie sind besonders sif und
saftig. Im Juni reifen die Samenfeigen. lhnen folgen
die Spatfeigen, die je nach Sorte von Juli bis in den
Dezember hinein gepflickt werden konnen.

Der Apfel aus China

Die Apfel gehéren zu den wichtigsten und bekannte-
sten Obstarten. Apfelbdume werden bereits seit der
Jungsteinzeit in unserer Heimat angepflanzt. Sie
stammen von wilden Baumen ab, die noch heute in
Europa und Westasien verbreitet sind und winzige
saure Frichte tragen. Aus diesen Holzapfeln hat man
durch Kreuzung und standige Auslese zahlreiche
wohlschmeckende Apfelsorten geziichtet.

Auf Grund seiner Kugelform galt der Apfel friiher als
Sinnbild der Vollkommenheit. In Sagen und Marchen
spielte er eine wichtige Rolle; gute und schlechte
Bedeutungen wurden ihm angedichtet. So nimmt es
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nicht wunder, daf3 man auch andere Frichte mit ihm
verglich und nach ihm benannte. Als die Portugiesen
im 16. Jahrhundert eine unbekannte kugelige Frucht
mit rétlichgelber Schale und siilem, saftigem
Fleisch aus China mitbrachten, nannte man sie »den
Apfel von Sina«, und daraus entstand ihr noch heute
geldufiger Name: Apfelsine.

Die Apfelsinen sind nicht naher mit unseren Apfeln
verwandt. Sie gehdren =zur Pflanzenfamilie der
Rautengewéchse, die sich durch den Besitz wohi-
riechender atherischer Ole auszeichnet. Das Ol wird
in kleinen kugelférmigen Behaltern in den Blattern,
Bliten und Friuchten der Pflanzen gespeichert. Man
kann diese Oldriisen mit bloBem Auge in der Schale
einer Apfelsine erkennen und den Inhalt durch leich-
ten Druck herausspritzen lassen.

Auch im Inneren ist die Apfelsine ganz anders gebaut
als unsere heimischen Friichte. Sie besteht aus zehn
bis funfzehn Fruchtblattern, die vollstandig miteinan-
der verwachsen sind und eine gefdcherte Beere er-
geben. Bei der Reife trennen sich die Scheidewande
vieler Sorten voneinander, so dal’ man die geschalte
Frucht in einzelne Scheiben zerlegen kann. Zur nahe-
ren Untersuchung des Fruchtfleisches eignen sich
besonders Uberreife Apfelsinen, die schon etwas
strohig schmecken. Bei ihnen kann man in den Fa-
chern die einzelnen Saftschlauche erkennen. Diese
Schlauche oder Safthaare flillen die gesamte Frucht
aus. Sie entspringen der Innenwand der Schale und
wachsen wahrend der Entwicklung der Frucht
zottenartig bis zum Mittelpunkt, wo die Samen zwi-
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schen den Scheidewanden sitzen. Der Aufbau des
Fruchtfleisches aus solchen Saftschlauchen ist ein
besonderes Merkmal der Apfelsinen, das nur bei
ihnen und ihren Verwandten auftritt.

Die Samen der Apfelsinen lassen sich leicht zum
Keimen bringen. Wir brauchen sie nur in die Erde
eines Blumentopfes zu stecken und warm und feucht
halten, dann konnen wir ein kleines Baumchen im
Zimmer heranziehen. Auchinihrer Heimat werden die
Baume nicht sehr hoch, nur 8 bis 13 Meter. Sie tragen
immergrine lanzettliche Blatter und strahlige weil3e
Bliiten, die stark duften.

Jungpflanzen fiir die Anlage einer Plantage kann man
allerdings nicht aus Samen gewinnen. Viele
Apfelsinensorten besitzen gar keine Samen, und die
ubrigen sind nicht samenecht, das heil3t, sie vererben
ihre guten Eigenschaften nicht uber die Samen.
Deshalb werden die Apfelsinenbdume ahnlich wie
unsere heimischen Obstbdume durch Veredeln ver-
mehrt. In den Baumschulen zieht man Sdmlinge
heran, die gut wachsen, aber kleine wertlose Friichte
tragen wurden. Diese Samlinge bezeichnet man als
Unterlagen, auf sie wird ein Edelreis gebracht. Die
Edelreiser wéhlt man von Mutterbdaumen, die man
jahrelang beobachtet und uberprift hat. Sie sollen
reichlich wohlischmeckende Fruchte tragen und wi-
derstandsfahig gegen Krankheiten und Witterungs-
einflisse sein. Von diesen Baumen nimmt man
Knospen, die mit einem kleinen Rindenschild von den
Zweigen geschnitten werden. Die Gartner bezeichnen
sie als Augen und nennen danach diese Veredlungs-
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methode Okulieren. Ein solches Auge wird mit Hilfe
eines T-formigen Schnittes hinter die Rinde der Unter-
lage gesetzt, etwa 10 Zentimeter Uber dem Erdboden,
und mit Bast fest umwickelt. Nach zwei bis drei
Wochen, wenn das Auge angewachsen ist, schneidet
man die Krone der Unterlage Uber der Veredlungs-
stelle ab, und im nachsten oder ubernachsten Jahr
konnen die jungen Baume in die zukinftige Plantage
verpflanzt werden.

Dort muf3 man sie noch drei bis funf Jahre pflegen,
dann kann die erste Ernte erfolgen. In den Mittel-
meerlandern blihen die Apfelsinen im Friahjahr, und
zum Ende des Jahres reifen die Frichte. Ein er-
wachsener Baum kann sechshundert bis achthundert
Apfelsinen im Jahr tragen.

Der richtige Zeitpunkt des Pfluckens ist besonders
wichtig, da viele Sorten bei Vollreife sul? und fade
schmecken. Deshalb erntet man sie meist halbreif.
Das Pflicken erfolgt von niedrigen Leitern aus mit der
Hand; die Stiele werden mit einer Schere ab-
geschnitten. Man |aRt die Apfelsinen nachreifen,
wascht sie, verpackt sie in Kisten und bringt sie zum
Versand. Haufig werden die Schale oder das Ein-
wickelpapier mit Chemikalien behandelt, um die
Fruchte langer haltbar zu machen. Solche Apfelsinen
miussen besonders gekennzeichnet sein, da man die
Schale nicht mehr verwenden darf.

Apfelsinen werden zu Marmelade oder Fruchtsaft
verarbeitet und dienen vor allem in den Wintermo-
naten als Frischobst. Sie enthalten reichlich das Vit-
amin C und sind deshalb in der vitaminarmen Zeit

14



besonders beliebt. Der bedeutendste Apfelsinenliefe-
rant ist Spanien. Auch in Marokko, Italien, Kuba und
den USA gibt es gro3e Plantagen.

Die einzelnen Apfelsinensorten unterscheiden sich
durch Geschmack, GroRe, Form und Farbe der
Friichte. Besonders beliebt sind die Nabelapfelsinen,
die Uber der eigentlichen Frucht noch einen zweiten,
kleineren Kreis von Fruchtblattern besitzen. Dieses
Merkmal wurde anfangs in der Zichtung als Nachteil
angesehen. Da es jedoch gemeinsam mit wertvollen
Zuchtzielen wie Samenlosigkeit, zarten Scheidewan-
den und angenehmem Geschmack auftrat, behielt
man es bei. Heute dient es als duBerliches Kennzei-
chen dieser guten Sorte. Aus den Mittelmeeridndern
kommen die Jaffa-Apfelsinen, die leicht schalbar sind,
aber eine besonders dicke Fruchtwand haben. An-
dere Eigenschaften wurden bei den Saftapfelsinen
herausgeziichtet. Die gelbgriinen kubanischen Apfel-
sinen zum Beispiel besitzen eine diinne Schale, die
sich schwer abldsen 1a3t, und ein sehr saftiges Frucht-
fleisch. Von ihnen gewinnt man hauptsachlich
Orangensaft.

Die Bezeichnungen Apfelsine und Orange werden
haufig fir die gleiche Frucht verwendet. Man kann die
Apfelsine auch die sifRe Orange nennen. Man darf sie
nur nicht mit der Pomeranze verwechseln. Sie ist eine
nahe Verwandte der Apfelsine und wird auch als
bittere Orange bezeichnet. Die Pomeranzen stammen
aus Asien, sie wachsen wild an den Siidhdngen des
Himalaja. Im Mittelmeergebiet wurden sie bereits vor
den Apfelsinen angebaut, und heute kultiviert man sie
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vor allem in Spanien. Aus ihnen wird die Orangen-
marmelade hergestellt, die man an ihrem leicht bitte-
ren Geschmack und den in Streifen geschnittenen
Schalen darin erkennen kann. Die atherischen Ole der
Schalen dienen zur Parfumherstellung, sie sind zum
Beispiel ein wichtiger Bestandteil des Koélnischen
Wassers.

Eine Verwandte der Apfelsine ist auch die Zitrone. Die
Zitronenbaume werden nur 3 bis 7 Meter hoch. lhre
Zweige tragen Dornen und immergriine Blatter. Die
rosa Bliten erscheinen das ganze Jahr hindurch. Auch
die Zitronen stammen aus dem sudlichen Hi-
malajagebiet. Die Araber brachten sie im 10. Jahr-
hundert nach Agypten, spater gelangten sie nach
Spanien und Sizilien. Dort werden heute die meisten
Zitronen Europas angebaut. Wegen ihres hohen Ge-
halts an Zitronensaure dienen siezum Wurzen und zur
Herstellung von Limonade. Viele Vélker nennen die
Zitronen namlich Limonen, und von diesem Namen
ist die Bezeichnung Limonade abgeleitet. Besondere
Bedeutung hat die Zitrone aber als Vitamin-C-Spen-
der. Deshalb gehoérten Zitronen friher zum eisernen
Bestand der Schiffe. Durch sie wird dem Skorbut
vorgebeugt, einer gefurchteten Seefahrerkrankheit,
die bei Vitamin-C-Mangel auftritt. Auch wir verwen-
den in den Wintermonaten Zitronensaft, um gegen
Erkdltungskrankheiten besser gewappnet zu sein. Im
Monat November ist der Vitamingehalt in den Frich-
ten am hochsten, deshalb findet zu dieser Zeit auch
die Haupternte statt.

Die Zitronat-Zitrone oder Zedrate ist der Zitrone
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auBerlich dhnlich. Nur sind ihre Frichte viel groRer
und schwerer, sie konnen uber 2 Kilogramm wiegen.
Ihre sehr dicke Schale umschlie8t nur wenig saft-
armes Fleisch. Die Friichte wurden als Mitte! gegen
Vergiftungen empfohien. Sie wachsen an Strau-
chern, die bereits seit dem Altertum in den Mittelmeer-
ldndern angepflanzt wurden. Gliicksapfel nannte man
sie. Auch als Arznei und Mottenschutzmittel hat man
sie verwendet. Heute werden die Zedraten meist zu
Zitronat verarbeitet. Dazu erntet man die halbreifen
Friichte, halbiert sie, entfernt das Fleisch und kocht die
dicke Fruchtschale. Sie wird dann mit flissigem
Zucker oder Sirup (ibergossen und kommt so als Ge-
wiirz far Backwaren in den Handel.

Aus Sudostasien stammt die Mandarine, ein weiterer
Verwandter der Apfelsinen und Zitronen. Man kann
sie an ihrer kleinen abgeflachten Form sofort
erkennen. lhre dinne Schale laBt sich leicht vom
Fruchtfleisch ablésen. In Sidchina werden seit uber
tausend Jahren Mandarinen angebaut. Nach Europa
kamen die Fruchte erst vor ungefahr hundertfiinfzig
Jahren. Die Hauptanbaugebiete sind heute die Mittel-
meerlander, Japan und die USA. Durch Kreuzungen
erhielt man auch kernlose Mandarinensorten, die man
nach ihrem Zichter Clementinen nennt.

Neben Apfelsinen, Zitronen und Mandarinen gibt es
in unseren Obstgeschaften noch eine ahnliche vierte
Fruchtart, die meist als Pampelmuse gehandeit wird.
Diese Bezeichnung ist botanisch nicht richtig. Ihr
eigentlicher Name lautet Grapefrucht.

Allerdings kann bei unseren Einkdufen keine Ver-
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wechslung vorkommen, denn echte Pampelmusen
fuhren die Handelsorgane der DDR nicht ein. Sie
wachsen in Indien und Sidchina, sind birnenférmig,
viel groRer als die Grapefrichte und wiegen mitihrem
Durchmesser von etwa 20 Zentimetern bis zu 3 Kilo-
gramm. Von diesen Frichten kann man nur die ein-
zelnen grollen Saftschlduche essen. Die Haut der
Fruchtfacher ist ledrig und ungeniel3bar.

Auch der Grapefruchtbaum tragt grofe, fast runde
und meist hellgelbe Frichte. Ihr saftiges Fleisch besitzt
einen hohen Vitamin-C-Gehalt. Aus den Frichten wird
Saft gewonnen. Aufgeschnitten und gezuckert,
schmecken sie vorziglich und sind ein begehrtes
Frischobst. Die Pflanze stammt von den Sundainseln,
und man baut sie heute vor allem in Kalifornien und
Florida an. Die kugeligen Friichte hangen in Trauben
bis zu zwanzig Stick an den Baumen.

Alle diese Pflanzen sind miteinander verwandt und
werden als Zitrus-Arten zusammengefal3t. Sie lassen
sich kreuzen und durch Veredeln vermehren. Dabei
kann man auch Reiser verschiedener Pflanzen auf eine
Unterlage pfropfen und erhalt so Baume, die sowohl
Apfelsinen als auch Zitronen, Mandarinen und andere
Arten tragen. Ein ganz besonderer Baumn dieser Art
steht bei Sotschi in der Sowjetunion. Er ist schon sehr
alt, und im Laufe der Zeit haben Gartner es geschafft,
dal} dieser Baum mehr als vierzig verschiedene
Sorten von Zitrusfriichten tragt. So ist er zu einem
Beispiel fir das Kénnen der Menschen geworden, die
aus wenigen Wildarten die heutige Fulle der Zitrus-
frichte geziichtet haben.
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im Bananenhain

Die meisten Pflanzenarten unserer Erde vermehren
sich durch Samen. Haufig sind diese in einer Frucht
eingeschlossen. Bei Stachel- oder Johannisbeeren
finden wir zum Beispiel im Inneren des weichen
Fruchtfleisches kleine feste Kerne: die Samen. Aus
jedem Samen kann sich eine neue Pflanze entwickeln.
Auch die Fruchte der Bananenpflanze, die Bananen,
sind Beeren, obwohl sie im Aussehen von denen des
uns bekannten Obstes abweichen. threr langlichen
und leicht gekrimmten Form wegen bezeichnet man
sie als Finger. Doch in diesen Frichten suchen wir
vergeblich nach Samen, ihre Samenanlagen sind
verkimmert, man kann sie nur noch als kleine dunkle
Punkte im Fruchtfleisch erkennen.

Solche samenlosen Frichte gibt es nur bei Kultur-
bananen. Wildwachsende Sorten tragen ungenief3-
bare Beeren voller schwarzer Samen. Von ihnen
stammen die zahlreichen Kultursorten ab, die der
Mensch durch Kreuzung geziichtet hat. Auch von
anderen Obstarten werden Sorten mit samenlosen
Frichten angebaut, vor allem bei Weintrauben und
bei Apfelsinen. Diese Pflanzen kdnnen sich natirlich
nicht durch Samen fortpflanzen. Man vermehrt sie
ungeschlechtlich, zum Beispiel durch Auslaufer oder
Stecklinge.

Bei Kulturbananen treiben aus einem ausdauernden,
unterirdischen Wurzelstock immer wieder neue
Scholllinge. Sie entwickeln sich zu riesigen Stauden,
die iber 6 Meter Hohe erreichen konnen.

Bei fliichtigem Betrachten kénnte man eine Bananen-
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pflanze fir einen Baum halten. Das ist jedoch falsch,
denn sie hat keine holzige Achse, sondern nur einen
Scheinstamm, der aus den unteren Teilen der Blatter
besteht. Auf dem Scheinstamm sitzt eine Krone aus
riesigen gestielten Blattspreiten. Die langgestreckten
ovalen Blattflichen besitzen einen glatten Rand, mit
der Zeit werden sie aber durch Wind und Regen zer-
teilt, so dal3 sie gefiedert erscheinen. Diese Ver-
anderung wird durch die besondere Anordnung der
Blattnerven gefordert. Alle Seitennerven verlaufen
senkrecht zu der starken Mittelrippe und sind nicht
untereinander verbunden. Dadurch reif3en die Blatter
vom Rand her leicht ein. In Gewachshausern kénnen
sich die Blatter ungeteilte Flachen bewahren, weil
hier die Witterung nicht zerstérend einwirken kann.
Bei gunstigen Bedingungen entsteht ungefahr jede
Woche ein neues Blatt, das im Scheinstamm empor-
wachst und anfangs zigarrenformigzusammengerolit
ist.

Nach ungefahr einem Jahr bliiht die Staude. Dabei
wichst, ebenfalls im Innern des Scheinstammes, ein
langstieliger Blutenstand nach oben, der sich bald
umbiegt, so daf} seine Spitze nach unten zeigt. Die
Blaten sind zunachst durch zahireiche aufféllig blau,
rot oder violett gefarbte Blatter verdeckt. Rollen sich
diese Hochblatter zuriick, so werden die in Bischeln
stehenden gelblichen Bliten sichtbar. Die alteren
weiblichen Bliiten enthalten die Stempel, aus deren
Fruchtknoten sich die Bananenfrichte entwickeln. Die
jungeren Bliten enthalten nur Staubblatter. Nach
dem Bllihen vertrocknen sie und fallen ab. An dem
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umgebogenen Blitenstand sieht man oben schon
kleine Friichte, wahrend die unteren Bl{iten sich erst
offnen.

Nach ungefahr drei Monaten sind die Friichte reif. An
einem Blitenstand konnen sich etwa zweihundert
Bananen entwickeln. Nach der Fruchtreife sterben die
oberirdischen Teile der Pflanzen ab, der Wurzelstock
bildet neue SchoRlinge, die nach einem Jahr wieder
Fruchtbischel ansetzen. Da die neuen SchoBlinge
nicht alle gleich alt sind, findet man in einer Kultur
nebeneinander blihende und fruchtende Stauden,
und man kann wahrend des ganzen Jahres ernten.
Dabei wird der gesamte Fruchtstand mit einem
Schnitt vom Stiel getrennt. Besonders grol3e Frucht-
bischel kénnen bis zu 40 Kilogramm schwer sein. Die
Friichte kommen als Obstbananen zum Verkauf.

Fir den eigenen Bedarf nutzt man in den tropischen
Landern eine andere Form der Kulturbanane: die
Mehlbanane. Die Frichte sind noch groRer als die
Obstbananen, sie werden bis 50 Zentimeter lang. Man
iRt sie aber nicht roh, sondern muf sie durch Kochen
oder Braten aufbereiten. Da sie viel Starke enthalten,
schatzt man sie in den Anbaulandern als ein wichtiges
Grundnahrungsmittel, das etwa mit unseren hei-
mischen Kartoffelknollen zu vergleichen ist.

Eine weitere Bananenart, die wirtschaftlich genutzt
wird, ist die Faserbanane. Zwar sind die Friichte nicht
eBbar, aber ausihren Blattern werden besonders feste
und widerstandsfahige Fasern gewonnen. Aus ihnen
stellt man den Manilahanf her, der fur Seile,
Schiffstaue und Sacke Verwendung findet.
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Wahrscheinlich liegt die Heimat der Bananen in den
tropischen Gebieten Sidasiens. Heute baut man
Bananen in allen tropischen Landern der Erde an. Die
Obstbananen, die es bei uns zu kaufen gibt, stammen
zum Teil aus Mittel- und Sudamerika. Besonders
Ekuador und Brasilien sind als Bananen exportierende
Lander bekannt. Auch in den afrikanischen Landern,
die Uber Hafen verfigen, baut man verstarkt Bananen
fir den Handel mit den europadischen Landern an.
Eine Voraussetzung fir den Bananentransport sind
schnell genug fahrende Schiffe, denn die Ladung darf
nicht langer als 20 Tage unterwegs und die Frichte
missen in Kiihlkammern bei Temperaturen bis zu 12
Grad gelagert sein. Bananen gibt es erst seit wenigen
Jahrzehnten in Europa zu kaufen, denn vorher waren
die technischen Voraussetzungen, eben schnell-
fahrende Spezialschiffe mit Kiihlanlagen, nicht ge-
geben.

Gunstig ist es auch, wenn die Pflanzungenin der Nahe
der Kisten entstehen, um einen schnellen Transport
zu ermoglichen. Einen Tag nach der Ernte sollen die
empfindlichen Friichte bereits auf den Schiffen sein.
Erst am Bestimmungshafen erreichen die Bananen
ihre volle Reife. Die Schalen farben sich gelb, im
Fruchtfleisch wandelt sich ein Teil der gespeicherten
Starke in Zucker um. Die Frichte erhaltenihren siRen,
aromatischen Geschmack, den wir so an ihnen
schatzen. '
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Ein Leckerbissen aus Siidamerika

In den Wintermonaten gibt es in den Obst- und Ge-
misegeschaften frische Ananas zu kaufen. Mit ihrer
rauhen, schuppigen Oberflache ahnelt sie einem
riesigen, geschlossenen Kiefernzapfen, der von einem
Schopf griiner Blatter gekront ist. Die Frichte haben
eine weite Reise hinter sich. Sie kommen meist aus
Kuba und werden gut verpackt und gekihlt trans-
portiert.

Die Heimat der wilden Ananaspflanzen ist der n6rd-
liche Teil von Stidamerika. Heute baut man verschie-
dene Kulturformen (berall in den Tropen und Sub-
tropen an. Das wichtigste Anbaugebiet befindet sich
auf den Hawaii-Inseln. Es liefert 80 Prozent aller
Ananasfrichte, die auf der Welt verbraucht werden.
Die Ananas ist ein Bromeliengewachs. Vertreter die-
ser Familie gibt es bei uns nur als Zierpflanzen in
Zimmern oder Gewachshausern. Die meisten Bro-
meliengewéachse gedeihen in ihrer Heimat, den tro-
pischen und subtropischen Gebieten von Amerika, als
Epiphyten, das bedeutet lbersetzt Aufsitzer oder
Uberpflanzen und weist auf den besonderen
Wuchsort hin. Ohne Verbindung mit dem Erdboden
wachsen die Epiphyten auf den Zweigen und in den
Astgabeln der Baume des Tropenwaldes. So gelangen
sie an das lebensnotwendige Sonnenlicht. Sie sind
keine Schmarotzer, die ihren Wirtspflanzen Nahrstoffe
entziehen. thre kurzen Wurzeln dienen dazu, sich an
den Asten der Tragerbaume festzuklammern. Aller-
dings konnen die Epiphyten ihren Triager so ber-
wuchern, dafd er unter ihrer Last zusammenbricht.
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Seltener kommen bei den Bromeliengewéachsen erd-
bewohnende Arten vor. Die Ananas, eine mehrjahrige
krautige Pflanze, ist ein solcher Erdbewohner. Mit
langen Wurzeln nimmt sie Wasser aus tieferen Bo-
denschichten auf. lhre Blatter bilden eine Rosette, in
der sich Tau und Regenwasser sammeln kénnen.
Die dunkelgriinen Blatter werden bis zu einem Meter
lang. Sie sind schmal und laufen spitz zu. lhre Rander
sind mit kraftigen Stacheln besetzt, an denen sich die
Erntearbeiter leicht verletzen kénnen. Man hat des-
halb Kultursorten ohne Stacheln gezichtet. Die Laub-
blatter sind derb und hart und so vor allzugrof3em
Wasserverlust geschitzt. Aulerdem enthalten sie
besondere Zellen, die Wasser speichern.

Aus der Mitte der Blattrosette wachst nach ungefahr
einem Jahr ein Schaft empor. Er wird héchstens 30
Zentimeter lang und ist mit stachligen Blattern be-
setzt. Im oberen Teil sind zahlreiche Bliten in einem
ahrenformigen Blitenstand angeordnet. Es konnen
Uber hundert violette, purpurfarbene oder griinliche
Bliten sein, die zwischen Deckblattern stehen. Am
Scheitel des Blutenstandes wachst ein Schopf griner
stachliger Blatter. In drei bis vier Monaten entwickelt
sich aus dem Blutenstand eine Scheinfrucht. Anihrem
Aufbau sind die Fruchtknoten der einzelnen Bliten
beteiligt. Jede Blute bildet als Frucht eine Beere. Die
Beeren verwachsen untereinander mit den Deck-
blattern und der Achse des Bliitenstandes. So erklart
sich auch die Bezeichnung Scheinfrucht. Die Ananas
ist keine Einzelfrucht wie zum Beispiel eine Banane,
sondern ein Produkt des ganzen Blutenstandes. Mit
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den Bananen hat die Kulturananas gemeinsam, daf}
auch hier die Beeren keine Samen enthalten.

Aus diesem Grunde wendet man die vegetative Ver-
mehrung an, wenn man neue Plantagen anlegen will.
Nach dem Fruchten stirbt die Pflanze namlich ab.
Vorher hat sie an verschiedenen Stellen junge SchoR-
linge getrieben: aus den Wurzeln, in den Achseln der
Blatter, am Stiel und auf dem Scheitel der Schein-
frucht.

Auch die Blattkrone, die der Ananasfrucht aufsitzt,
kann der vegetativen Vermehrung dienen. Sieht
dieser Schopf beim Kauf der Ananas noch frisch und
grin aus, so kénnen wir aus ihm eine Pflanze her-
anziehen. Man mufd dazu den Blattschopf vorsichtig
herausdrehen und in ein Gefa3 mit Wasser stecken.
Das stellen wir an einen hellen und warmen Platz, und
nach reichlich zwei Wochen kénnen wir die ersten
Wurzeln sehen. Nach ungefahr einem Monat setzen
wir die junge Pflanze in einen Blumentopf mit Erde.
Sie kann nach zwei bis drei Jahren sogar blihen und
Frucht tragen, vorausgesetzt, dafd sie genugend Licht
und Warme erhalt.

Auch in den tropischen und subtropischen Anbau-
gebieten bendtigen die Pflanzen Sonnenschein,
Feuchtigkeit und Temperaturen um 25 Grad, damitsie
gedeihen. Manche Sorten liefern Frichte, die bis zu
4 Kilogramm wiegen. Fur den Versand pfliickt man sie,
wenn sie noch unreif sind. Zur Verarbeitung in den
Konservenfabriken erntet man die reifen Frichte. Die
harte, ungenielbare Aufdenschicht wird abgeschalt.
Auchder holzige Mittelteil muf} entferntwerden. Dann
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zerlegen Maschinen das suf3e, saftige Fruchtfleisch in
Scheiben oder Wiurfel. Aus den abfallenden Resten
gewinnt man Ananasschnitzel, Marmelade oder
Ananassaft.

AulRer den aromatischen Friichten liefern die Ananas-
pflanzen auch Blattfasern. Von den Kuituren, die man
hauptsachlich zur Fruchtgewinnung anbaut, erhalt
man kraftige, harte Fasern, aus denen Netze und Seile
gefertigt werden. Entfernt man von den Pflanzen den
Fruchtansatz, um sie nur zur Fasergewinnung zu
nutzen, so entstehen feine, weiche Fasern fiir Gewebe.

Auf Fischfang

Das Meer ist der grof3te Lebensraum der Erde. 71
Prozent der Oberflache unseres Planeten werden von
Wasser bedeckt. Im Wasser haben sich vor Jahrmil-
liarden die ersten Lebewesen entwickelt, und noch
heute beherbergen die Ozeane und Meere eine un-
endliche Fiille von Pflanzen und Tieren von mikro-
skopisch kleinen Algen bis zu riesigen Blauwalen.
Vielfaltige Beziehungen bestehen zwischen den ein-
zelnen Organismen im Meer. Das Fressen und Gefres-
senwerden oder, wie man es wissenschaftlich be-
zeichnet, die Nahrungskette ist dabei von besonderem
wirtschaftlichem Interesse. Diese Kette beginnt mit
dem pflanzlichen Plankton, das die Nahrungsgrund-
lage fur alle weiteren Lebewesen ist. Plankton be-
deutet das Umhergetriebene und umfaf3t kleine, im
Wasser schwebende Pflanzen und Tiere, die sich nicht
selbst fortbewegen kénnen. Zum pflanzlichen Plank-
ton der Ozeane gehoéren vor allem Kieselalgen und
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Panzerflagellaten. Diese einzelligen Algen fihren die
Fotosynthese durch und bauen mit Hilfe des Son-
nenlichts aus Wasser und Kohlendioxid organische
Substanzen wie Kohlenhydrate, Fette und EiweilRe
auf. Sie kommen in Massen in den gemafdigten und
kalten Meeren vor und besiedeln Tiefen zwischen 10
und 50 Metern, in denen noch genligend Licht vor-
handen ist.

Von dem pflanzlichen Plankton erndhren sich kleine
Meerestiere: Einzeller, winzige Quallen, Ruderful3-
krebse, Wiurmer, Fliigelschnecken und Manteltiere.
Sie wiederum dienen den Friedfischen als Nahrung,
zum Beispiel Heringen, Sardinen und Sprotten. Auf
diese machen kleinere Raubfische Jagd, wie Makrelen
und Kabeljau, und am Ende der Kette stehen solche
groBen Raubfische wie die Thune, die praktisch alle
kleineren Fische jagen und fressen. Die von den
Pflanzen aufgebaute organische Substanz erfahrtalso
mehrere Umwandlungen, ehe sie beispielsweise als
Thunfisch vom Menschen gegessen wird. Jeder
Schritt in der Kette ist dabei mit grofden Verlusten
verbunden. Man rechnet, dal3 nur etwa ein Zehnitel der
aufgenommenen Nahrungzu korpereigener Substanz
wird. Das bedeutet in unserem Beispiel, fur 1 Kilo-
gramm Thunfisch sind 10 Kilogramm Makrelen not-
wendig, fur diese 100 Kilogramm Heringe, dafiir 1000
Kilogramm tierisches und 10000 Kilogramm pflanz-
liches Plankton. So entsteht eine Ernahrungs-
pyramide, in der viele kleine Organismen die Grund-
lage fur das Leben weniger grofRer sind.

Seit Jahrtausenden nutzt der Mensch das Meer als
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Nahrungsquelle. Er fangt Fische und Krebse, sammelt
Muscheln, Schnecken und Stachelhauter, jagt Wale
und Robben und i3t sogar verschiedene grof3e Algen.
Vielfaltig wie seine Bewohner ist der Nutzen des
Meeres.

Der Fischfang steht dabei an erster Stelle. Fische
enthalten viel hochwertiges Eiweil und kénnen damit
entscheidend zur richtigen Erndhrung der Welt-
bevélkerung beitragen. Deshalb versuchtmanin allen
Landern, die Ertrage des Fischfangs zu steigern. inden
letzten zehn Jahren hat sich die Menge der gefange-
nen Fische fast verdoppelt. Die Flotten wurden er-
weitert und moderne Fang- und Verarbeitungsschiffe
gebaut. Man hat neue Fangplatze erschlossen und
bessere Methoden zum Aufsplren und Fangen der
Fische entwickelt. Die Schiffe fahren nicht mehr ein-
zeln zum Fang, sondern vereinigen sich zu kleinen
Verbanden, die man Flottillen nennt. Die leicht ver-
derblichen Fische werden heute gleich auf See ein-
gefroren, gesalzen oder filetiert, zu Konserven und
Fischmehl! verarbeitet. Eine solche Flottille der DDR,
die Heringe im Nordatlantik fangt, besteht zum Bei-
spiel aus mehreren Trawiern und Loggern. Ein Zu-
bringertrawler fangt die Heringsschwarme und uber-
gibt seinen Fang abwechselnd an die begleitenden
kleineren Seitentrawler und Logger. Diese fischen
nicht selbst, sondern (ibernehmen nur die Fange und
verarbeiten sie.

Der Heringsfang wird heute meist mit dem frei
schwimmenden Schleppnetz betrieben, das man auch
Schwimmtrawl| nennt. Es hat eine quadratische oder
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rechteckige Offnung und verengt sich trichterférmig.
Von ein oder zwei Schiffen wird es an langen Leinen
durch das Wasser geschleppt. Ein Fischzug dauert
etwa drei Stunden. Dann wird das Netz eingeholt, mit
Winden an Deck gezogen und der Knoten des sack-
formigen Endteils geoffnet. Um einen lohnenden
Fang zu erreichen, muf3ten die Fischschwarme vorher
genau geortet werden. Dazu kann man das Echolot
verwenden. Eine Schallquelle sendet Ultraschallwel-
len aus, die von den Fischkérpern zuriickgeworfen
werden und auf einem Bildschirm zu sehen sind.
Bodenbewohnende Fische fangt man mit dem Grund-
schleppnetz. Es wird vorn durch zwei Scherbretter
aufgehalten, in Form und Anwendung ahnelt es dem
Schwimmtrawl. Ein modernes Verfahren ist auch der
Fang mit der Ringwade. Das Netz wird hier ringférmig
um den georteten Schwarm ausgefahren und, wenn
die Fische eingekreist sind, wie ein Beutel unten zu-
sammengezogen.

Neben diesen aktiven Methoden gibt es auch noch
den Fischfang mit Treibnetzen und Angeln. Das Treib-
netz ist eine schwimmende Netzwand, die kilometer-
lang ist und aus mehr als hundert Einzelnetzen hinter-
einander besteht. Abends wird es Uber die
Steuerbordseite ausgelegt und treibt iber Nacht mit
dem Fischereifahrzeug. Die Fische bleiben mit den
Kiemendeckeln in seinen Maschen hangen und
werden am Morgen mit dem Netz eingeholt. Zum
Thunfischfang verwendet man die Langleine. An einer
langen Hauptleine sind in bestimmten Abstdnden
kurze Angelschnire mit Haken und Kédern befestigt.
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Die Langleine wird bei voller Fahrt ausgesetzt und
spater, wenn die Fische angebissen haben, mit
Winden wieder eingeholt.

Thunfische erreichen eine Lange von 3 Metern und ein
Gewicht bis zu 3 Dezitonnen. Als gute Schwimmer
unternehmen sie weite Wanderungen und sind in
allen warmen Meeren zu Hause. lhr Fleisch ist sehr
schmackhaft und wird frisch, gerauchert oder als
Konserve verbraucht.

Ein kleiner Verwandter des Thun, die Makrele, ist
ebenfalls ein schneller Schwimmer. Makrelen geho-
ren zu den wenigen Fischen, die keine Schwimmblase
besitzen, sie miissen deshalb standig in Bewegung
bleiben, um nicht abzusinken. Sie bevorzugenkihlere
Gewisser und werden im Atlantischen Ozean, in
Nord- und Ostsee gefangen. Inihrer Jugend leben sie
von tierischem Plankton, spéter fressen sie kleine
Fische wie Sardinen, Sprotten und junge Heringe.
Der Hering ist unser wirtschaftlich wichtigster Fisch.
In Nordeuropa macht er etwa die Halfte aller gefan-
genen Fische aus. Er besitzt einen hohen Nahrwert
durch seinen Gehalt an Fett, biologisch wertvollem
Eiweifd und Vitaminen. Man kann ihn frisch kaufen als
sogenannten grinen Hering, als Salzhering, Buckling,
Rollmops und Brathering. Mit verschiedenen SofRen
und Gewidrzen verarbeitet man ihn zu Konserven.
Heringe leben in Schwarmen in den flachen Rand-
zonen der nordlichen Meere und werden im Atlan-
tischen Ozean und seinen Nebenmeeren gefangen.
Ein lebender Hering hat einen blaugrinen Ricken und
prachtig silbern glanzende Seiten. Er wird bis zu 40
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Zentimeter lang und ernahrt sich von tierischem
Plankton, besonders von Ruderful3krebsen und Fli-
gelschnecken.

Zur Familie der Heringsfische gehdren auch Sardinen
und Sprotten. Sardinen leben an den Westkisten
Europas und Afrikas. Sie sind kieiner als Heringe und
unterscheiden sich durch groRere Schuppen, spitzen
Kopf, dunklen Ricken und golden schimmernde
Kiemendeckel von jungen Heringen. In ihrer Jugend
fressen sie schwebende Algen, spéter tierisches
Plankton und Fischlaich. Diese Vorliebe nutzen die
Fischer aus und locken sie mit gegorenem Kabeljau-
rogen.

Noch kleiner als Sardinen sind die Sprotten. Sie er-
reichen bis zu 15 Zentimeter Léange. Im Unterschied
zum jungen Hering besitzen sie stark zugespitzte Kiel-
schuppen; man kann sie fuhien, wenn man einer
Sprotte uber die Bauchkante streicht. Sprotten kom-
men in Schwiarmen in der Ostsee vor, sie werden mit
Treib-, Stell- und Schleppnetzen gefangen und meist
gerduchert gehandelt.

Viele Sprotten und Heringe fallen den natirlichen
Feinden zum Opfer. Zu ihnen zahlt der Kabeljau, ein
1,20 Meter grofBer Raubfisch des Nordatlantik. In der
Ostsee lebt eine kleinere Kabeljaurasse, die man als
Dorsch bezeichnet. Kabeljau und Dorsch stehen nach
dem Hering an zweiter Stelle in unserem Fischauf-
kommen und werden hauptsiachlich zu Fischfilet,
Raucherware und Konserven verarbeitet.

Ein weiterer wichtiger Nutzfisch ist der Rotbarsch.
Noch vor hundert Jahren warf man die roten Fische
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mit der stachligen Riickenflosse uUber Bord, doch
heute schatzt man sie sehr, und ihr festes weil3es
Fleisch wird zu Filet und Konserven verarbeitet.

Eine eigentimliche Fischgruppe sind die Plattfische,
von denen man Heilbutt, Scholle und Flunder fangt.
Sie sind gut an das Leben am Boden des Meeres
angepal’t und nehmen wahrend ihrer Jugendentwick-
lung eine abgeplattete, unsymmetrische Form an.
Dabei wandert sogar das zweite Auge mit auf die
Oberseite, so dald also beide Augen auf einer Kor-
perseite liegen. Diese Seite sieht dunkel aus und pal3t
sich durch Farbwethsel der Umgebung an, wahrend
die Unterseite oder Blindseite meist ungefarbt ist. Der
grofRte und wertvollste Plattfisch ist der Heilbutt, ein
gefraBiger Raubfisch des Atlantischen Ozeans.
Scholle und Flunder unterscheiden sich durch ihre
verschiedenartigen Oberflachen. Die groRere Scholle,
auch Goldbutt genannt, hat eine glatte Haut, wahrend
die Haut der in der Ostsee verbreiteten Flunder rauh
ist wie Sandpapier.

Alle bisher genannten Fische sind an das Leben im
Salzwasser angepaft und kommen nur im Meer vor.
Es gibt wenige Arten, die sowohl im Sillwasser der
Flisse und Seen als auch im salzigen Meerwasser
existieren kdnnen. Zu ihnen zdhlen die Wanderfische
Lachs und Aal. Der Lachs ist ein grof3er Verwandter
unserer heimischen Forelle. Er erreicht 1,50 Meter
Lange und wiegt bis zu 50 Kilogramm. Lachse leben
im Meer. Im Alter von vier bis sieben Jahren tritt die
Geschlechtsreife ein, dann wandern sie die Flusse
aufwarts ins SuRwasser. Dabei (iberwinden sie Hin-
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dernisse durch 2 bis 3 Meter hohe Spriinge. Mit Hilfe
ihres Geruchssinns suchen die Lachse das Brutgebiet
auf, indem sie selbst aufgewachsen sind. Dort werden
die Eier abgelegt und befruchtet, danach gehen die
Eltern meist zugrunde. Die Jungtiere bleiben einige
Jahre im SuBwasser und wandern dann ins Meer
zuruck.

Eine umgekehrte Wanderung fihrt der Aal aus. Er lebt
im SiBwasser und wandert, wenn er erwachsen ist,
fluBabwarts ins Meer. In der tangreichen Sargassosee
im Atlantischen Ozean laichen die Aale und gehen
dann zugrunde. Die weidenblattartigen Aallarven
ziehen wieder zuriick zu den Kisten, erscheinen nach
vier Jahren als Glasaale in den FluBmindungen und
schwimmen dann als Steigaale fluBaufwarts bis in die
entferntesten Seen und Teiche. Dort wachsen sie in
neun bis zwolf Jahren heran, und wenn sie nicht dem
Fischer in die Reuse gehen, wandern sie wieder zurick
ins Meer.

Aus den Tiefen des Meeres

Schon vor Jahrtausenden war das Meer nicht allein
Nahrungsspender fir die Menschen. Sie rangen dem
Wasser mit seiner mannigfaltigen Tierwelt auf3er
ellbaren Lebewesen noch andere nitzliche und wert-
volle Produkte ab.

Im Altertum mufBten Sklaven fir ihre Herren zum
Beispiel nach Purpurschnecken tauchen. Diese Tiere
leben im Mittelmeer und im Atlantischen Ozean. Sie
besitzen eine Drise, die einen besonderen Schieim
abgibt. Anfangs sieht-er hell aus, an der Luft jedoch
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wird er kraftig rot. Man verwendete ihn friher als
Farbstoff fiir die Gewander der Herrscher oder stellte
daraus Purpurtinte her, mit der die kaiserlichen Be-
fehle geschrieben wurden.

Andere Schnecken dienten als Zahlungsmittel.
Falschlicherweise nannte man sie Kaurimuscheln.
Diese Kaurischnecken stammen aus dem Indischen
Ozean. Die Schalen haben eine porzellanartige Ober-
flache und sehen aus wie ein kinstliches Produkt.
Dieses »Muschelgeld« war in Asien und Afrika weit
verbreitet. Fur die Waren gab es feste Preise: Fur ein
Ei muRten 8 Kauris gegeben werden, ein Lowenfell
kostete bis 8000 Kauris. Heute haben die Kaurischnek-
ken nur noch Schmuckwert.

Ebenfalls begehrt waren Schwamme, Edelkorallen,
Perlmutt und Perlen. Auch heute noch arbeiten
Menschen schwer, um diese Dinge aus dem Meer zu
bergen. Sie verdienen sich damit ihren meist sehr
bescheidenen Lebensunterhalt. Viele sind zu arm, um
sich einen Taucheranzug und ein Atemgerat zu kau-
fen. Ohne Hilfsmittel halten es die Taucher ungefahr
zwei bis drei Minuten unter Wasser aus. lhre Arbeitist
gefahrvoll, denn in vielen Gewassern werden sie von
Haien bedroht. Die Arbeit ist auch sehr gesundheits-
schadlich. Zehn Meter unter der Wasseroberflache ist
der Druck des Wassers schon so grof3, dal3 der
menschliche Organismus stark belastet wird. Kopf-
schmerzen, Schwindelanfalle und Blutungen aus
Mund und Ohren sind die Folgen. Mancher Taucher
wird von den Haien verstimmelt, andere sterben
schon in jungen Jahren.
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Die griechischen Schwammtaucher, die im Mittel-
meer von April bis Oktober nach Badeschwammen
tauchen, arbeiten sechs bis sieben Monate hinter-
einander ohne Ruhetage. Wahrend dieser Zeit woh-
nen sie auf kleinen Schiffen. Jeder Taucher muf} am
Tag dreilBig- bis vierzigmal ins Meer springen. Er
beschwert sich mit einem Stein, damit er bis zum
Grund vorstoRen kann. Dort reiflt er in etwa vierzig
Meter Tiefe jedesmal einige wenige Schwamme los.
Man kennt etwa flinftausend Schwammarten.
Schwamme sind vielzellige Tiere, die auf einem Un-
tergrund festsitzen. Von den meisten anderen Tieren
sind wir gewohnt, dal3 sie sich frei bewegen. Der
Badeschwamm waichst bevorzugt auf felsigem
Boden. Auf3erdem kommt er nur in Meeresgebieten
vor, in denen es das ganze Jahr uber warm genug ist.
Die Wassertemperatur muf3 zwischen 13 und 25 Grad
liegen. Ergiebige Schwammgriinde befinden sich im
Mittelmeer und im Karibischen Meer. Die meisten
Schwammarten sind Meeresbewohner, nur wenige
leben im SiRwasser.

Der Schwammkorper wird von einem Kanalsystem
durchzogen. Dadurch erhalt er sein pordses Aus-
sehen. Durch zufihrende Kanale stromt Wasserin das
Tier ein und verlaRt es wieder durch ausfiihrende
Kandle. Dabei werden Nahrungsteilchen aus dem
Wasser herausgefiltert. Der weiche Korper des
Schwamms wird durch Kalk- oder Kieselhadeln ge-
festigt. Die Nadeln konnen untereinander verkittet
sein, so daB ein zusammenhingendes Gerist ent-
steht. Nach der Geristsubstanz unterscheidet man
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Kalk- und Kieselschwamme.

Eine dritte Gruppe der Schwamme sind die Horn-
schwamme, deren Stutzgerust aus Spongin besteht.
Dieser Stoff ist der Naturseide dhnlich. Starke Haupt-
fasern werden durch feine Spongir.fasern verbunden.
Zu diesen Hornschwammen gehort der bekannte
Badeschwamm. Als Nutzschwamm verwenden wir
sein Spongingerust. Es saugt sehr schnell Wasser auf
und gibt es beim Zusammendricken wieder ab. Da die
Sponginfasern elastisch sind, nimmt der Schwamm
immer wieder seine ursprungliche Form an.

Die lebenden Badeschwamme sind 15 bis 20 Zenti-
meter grof. Sie sind grauviolett bis dunkelbraun. So
bringen sie die Schwammtaucher oder Schwamm-
fischer an die Oberflache.

AuBerhalb des Wassers sterben die Tiere schnell ab.
lhre weichen Korperbestandteile faulen in der Warme
rasch, wahrend das Spongingerist erhalten bleibt.
Alle Reste des Weichkorpers werden mit Wasser
herausgewaschen. Meistens ist das die Arbeit der
Schwammwascher, die den Fang im Meerwasser
kneten und treten. Dann reiht man die Spongingeriiste
auf Schnire oder trocknet sie einfach in der Sonne.
AnschlieBend geben Schwammschneider dem
Schwamm eine gleichmaRige Form und bearbeiten
ihn, damit er weicher und geschmeidiger wird. Vor
dem Verkauf werden viele Schwamme gebleicht.
Als Badeschwamm oder zum Reinigen der Wand-
tafeln benutzt man ihn heute allerdings kaum noch,
dafur verwenden wir Kunststoffschwamme. Die nutz-
baren Hornschwamme dienen in der Industrie zum
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Schleifen, Lackieren und Polieren.

Da die in gut erreichbaren Tiefen liegenden
Schwammgrunde stark ausgebeutet wurden, waren
sie bald erschopft, deshalb betreibt man hier auch
Schwammzuchten. Man kann groBBe Tiere zerschnei-
den und die Teilsticke auf Unterlagen, zum Beispiel
Zementblocken, befestigen. Sie wachsen im Meer in
sechs bis sieben Jahren zu brauchbaren Schwammen
heran.

Um Perlen zu gewinnen, nutzt man ebenfalls zwei
Moglichkeiten: Taucher holen Perlmuscheln vom
Meeresgrund, auRerdem betreibt man Perlenzucht.
Verschiedene Muschelarten, auch die bei uns vor-
kommende FluBperimuschel, und manche Meeres-
schnecken kdnnen eine Perle enthalten. Die Perlen-
bildung wird ausgeldst, wenn ein Fremdkérper, zum
Beispiel ein Sandkornchen, ein Holzsplitter oder ein
Parasit in das Tier eindringt.

Die Muscheln besitzen eine zweiklappige Schale. Sie
besteht aus einer hornartigen Aufienschicht, der ein
oder zwei Schichten aus Kalk angelagert sind. Die
zweite, ganz innen liegende Kalkschicht ist die Perl-
muttschicht mit ihrem charakteristischen Glanz. Die
Baustoffe fur die Muschelschale werden von den
aulBeren Zellen des weichen Muschelkorpers ab-
gegeben. Gelangt zufallig ein Sandkorn zwischen die
Schale und den Muschelkorper, so wird es rundherum
mit Schalensubstanz umgeben. Die letzte Schicht ist
wieder Perimutt; damit ist eine echte Perle entstan-
den.

Die Seeperimuscheln bilden besonders grof3e und
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regelméaBige Perlen. Sie kommen in den Kistenzonen
der meisten warmen Meere vor. In 6 bis 50 Meter Tiefe
liegen sie auf dem Meeresgrund und heften sich dort
mit hornartigen Faden an. Haufig sitzen viele Tiere
dicht nebeneinander, es entstehen sogenannte Mu-
schelbanke. Zu ihnen lassen sich die Taucher hinab.
Sie reiBen oder schneiden so viele Muscheln wie
maoglich ab und sammeln sie in Netzen oder Kérben.
An Land bricht man die Muscheln auf. Nur in wenigen
befindet sich eine Perle, die wirklich wertvoll ist. Ihr
Wert ist abhangig von der Gro3e, der RegelmaRigkeit
der Form, ihrer Farbe und dem Glanz. AuRer weilRen
gibt es auch gelbliche und rosa Perlen.

Oft arbeitet der Taucher den ganzen Tag tiber, ohne
eine einzige schone Perle zu bergen. Von den vielen
Muscheln, die vergeblich gedffnet wurden, gewinnt
man das Perlmutt. Perimutt wird zum Beispiel zu
Knopfen und Schmuckwaren verarbeitet. Durch die-
sen Nebenerwerb wird die Perlentaucherei iUberhaupt
erst lohnend. Weil in jeder Tauchersaison sehr viele
Tiere geerntet werden, erschépfen sich die Mu-
schelbanke. Man mufd Pausen einlegen, damitsich die
Tiere wieder vermehren und heranwachsen kdnnen.
Um mehr Perlen zu gewinnen, ging man zur kdnst-
lichen Herstellung (iber. Das hat aber nichts mit be-
malten Glas- und Kunstperlen zu tun. Die Perlenzucht
beruht auf der Beobachtung, daR? die Muschein auf
eingedrungene Fremdkorper eben mit Perlenbildung
reagieren. Man fihrt jungen Muscheln einen kleinen
Perlmuttkern ein und hangt die Tiere in Kérben ins
Wasser. Innerhalb von drei bis vier Jahren kann sich
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um diesen Kern eine Perimuttschicht bilden. So ent-
standene Perlen nennt man Zuchtperlen. AuRerlich
sehen sie den echten Perlen sehr dhnlich, und da sie
auch preiswerter sind, wurde die Perlenzucht, die
besonders in Japan betrieben wird, eine ernste
Konkurrenz fur die Perlentaucher.

Echte oder geziichtete Perlen bestehen aus Kalk. Der
gleiche Stoff dient auch den Korallen als Baumaterial
fur ihr Skelett. Die Korallen sind Hohltiere wie unser
heimischer Sufdwasserpolyp. Meist leben sie nicht als
Einzeltiere, sondern sie bilden Tierstocke: Durch
Knospung entstehen immer neue Polypen, die sich
nicht ablosen, sondern mit dem Muttertier in Ver-
bindung bleiben. Die Polypen scheiden Kalkstuckchen
ab, die im Innern des Tierstocks zu einem einheitlichen
Skelett verschmelzen.

Bei der Edelkoralle ist dieses Kalkskelett steinhart und
rosafarben bis scharlachrot. lhre Tierstocke haben die
Form kleiner Baume. Sie bestehen aus den roten
Kalkachsen und sind rindenartig von den weil3en
Polypen iiberzogen. Die Stocke der Edelkoralle wer-
den etwa 20 bis 40 Zentimeter hoch, und die Aste
haben einen Durchmesser von 2 bis 4 Zentimetern.
Genauso wie die Schwamme sitzen die Korallen auf
dem Meeresboden fest. Die Edelkorallen leben mei-
stensin 30bis 300Meter Tiefe auf felsigem Untergrund.
An den Kisten des Mittelmeeres betreibt man schon
seit langem die Korallenfischerei: Ein Boot schleppt
an einem starken Seil ein Kreuz aus zwei Balken hinter
sich her, das mit Steinen oder Eisen beschwert ist. An
den Balken sind grobmaschige Netze befestigt.
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Schleift dieses Fanggerat uber den Meeresboden, so
bleiben abbrechende Korallen in den Maschen héan-
gen. Allerdings verfangen sich die Arme des Kreuzes
leicht an Unebenheiten und Hindernissen auf dem
Meeresgrund, und die Fischer haben dann Miihe, ihre
Beute ins Boot zu bekommen. Heute sind glinstige
Fanggebiete schon ausgebeutet, und man muR die
Edelkorallen von unzuganglichen Stellen, aus Grotten
und Spalten holen. Von dort bergen sie Taucher, die
die Stocke vom Untergrund abschlagen und einsam-
meln.

An Land werden die Korallen sortiert und schéne
Stiicke fur die Schmuckindustrie ausgewahlt. Nach-
dem die Polypen von dem roten Kalk abgebiirstet
sind, wird er geschliffen, poliertund zu Korallenketten,
Armbandern und Schmucksteinen fir Ringe ver-
arbeitet.

Schlangen und Krokodile

Schlangen werden von vielen Menschen gefurchtet
und verabscheut. Die Furcht ist nicht ganz unbegriin-
det, denn viele Giftschlangen und groRe Wdur-
geschlangen kénnen dem Menschen geféhrlich
werden. Fur die Tiere selbst jedoch sind Gift oder
.Korperkraft eben die Mittel, mit denen sie sich Nah-
rung erbeuten oder gegen Feinde verteidigen. Dem
Menschen gegenuber verhalten sie sich wie andere
Wildtiere: Normalerweise weichen sie ihm aus, nur
wenn sie sich bedroht fuhien, greifen sie auch ihn an.
Die Schlangen gehoren wie die Schildkréten, Eidech-
sen und Krokodile zu den Reptilien oder Kriechtieren.
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Alle Kriechtiere haben eine verhornte Haut. Die Horn-
schuppen oder Hornplatten schiitzen den Kérper vor
Austrocknung. Dadurch wurde es vielen Kriechtieren
maoglich, trockene Lebensraume zu besiedeln.

Der Schlangenkarper ist lang und schmal. Das Skelett
besteht aus dem Schadel und zahlreichen Wirbeln, die
untereinander gelenkig verbunden sind. Dadurch sind
die Bewegungen einer Schlange so auffallend ge-
schmeidig. Von den meisten Wirbelkdrpern geht ein
Rippenpaar aus.

Die Schlangen leben rauberisch. Manche verschlin-
gen ihre Nahrung lebend, andere toten ihre Beute vor
dem Verschlingen durch Gift oder erwirgen sie wie
die Riesenschlangen.

Eine der groRten Riesenschlangen, die Anakonda,
wird bis zu 8 Meter lang. Ihre Heimat ist Sidamerika,
das Gebiet des Amazonas und des Orinoco. Sie er-
nahrt sich von Saugetieren, Kriechtieren und Fischen.
lhr- grau- bis olivgriiner Kérper mit runden dunklen
Flecken wirkt nach einer Hautung besonders prachtig.
Das Hauten erfolgt bei allen Schlangen und Eidech-
sen, um die nicht mitwachsende Hornschicht von Zeit
zu Zeit abzustreifen. Die Schlangen verhalten sich
dann sehr ruhig und fressen auch nicht.
Verschiedene Schlangenarten werden vom Men-
schen wegen ihrer bunten und schon gezeichneten
Haut gefangen. Aus dem Schlangenleder stellt man
Schuhe und Handtaschen her, die gern gekauft wer-
den. Natdirlicherweise ist diese auffallende Farbung
eine Warnfarbe, andere Tiere greifen die
Schlangen nicht an. Aber diese farbigen Muster
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konnen auch der Tarnung dienen: Die Zeichnungen
machen den Kérperumrifd undeutlich, die Schlange ist
in ihrer Umgebung schwer zu entdecken.

Viele Schlangen der Tropen und Subtropen sind
Dammerungs- oder Nachttiere. Fiir das Erkunden der
Umwelt haben Nase und Ohren praktisch keine Be-
deutung. Das Tier erforscht die Umgebung mit Hilfe
der Zunge. Standig ist die lange, zweizipflige Schlan-
genzunge in Bewegung, die Schlange ziingelt, wie
man sagt, und befordert Geruchsstoffe zu dem Ja-
cobsonschen Organ. Dieses besondere Sinnesorgan
der Schlangen befindet sich im Dach der Mundhdéhle.
AuBerdem reagieren Schlangen selbst auf leichte
Erschitterungen des Erdbodens. Durch diese Sinnes-
/leistungen bemerken sie jedes Lebewesen, das sich
ihrem Versteck nahert.

Von den Riesenschlangen wird das Beutetier durch
blitzschnelles Umschlingen mit dem geschmeidigen
Koérper erwiirgt. Die gleichférmigen, hakig gebogenen
Zahne sind ungeeignet zum Kauen und Zerbeif3en. Die
Schlange wiirgt das Opfer im Ganzen hinunter, ob-
wohl es haufig um vieles gréfBer ist als der
Schlangenkopf. Schlangen kénnen ihr Maul stark
erweitern, der Unterkiefer ist gelenkig mit dem Scha-
del verbunden und 148t sich durch elastische Bander
auch seitlich dehnen. Die Zahne dienen beim Ver-
schlingen lediglich zum Festhalten der Beute, die mit
viel Speichel schlipfrig gemacht wird. Nach einer
umfangreichen Mahlzeit kann die Schiange einige
Wochen oder sogar monatelang fasten.
Giftschlangen téten ihre Beute, bevor sie sie ver-
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schlingen, mit einem Bif} ihrer Giftzdhne, die sich im
Oberkiefer befinden und mit Giftdriisen in Verbindung
stehen. Bei kleinen Beutetieren wirkt das eingedrun-
gene Gift in wenigen Minuten todlich.

Zu den gefahrlichsten Giftschlangen gehoren die
Kobras. Sind sie erregt, so stellen sie das vordere
Korperdrittel in die Hohe. Durch das Spreizen be-
stimmter Rippen wird ein Korperabschnitt hinter dem
Kopf breit und flach. Die Brillenschlangen reagieren
ebenso und zeigen aullerdem auf der gespannten
Riuckenhaut eine Zeichnung, die an eine Brille er-
innert. Mit dem aufgestellten Korperabschnitt leicht
hin und her pendelnd, beobachtet die Schlange einen
vermeintlichen Bedroher. Dieses Verhalten nutzen die
Schlangenbeschwdérer aus, die angeblich ihre Tiere
zur Musik ihrer Flote tanzen lassen. In Wirklichkeit hort
die Schlange die Musik gar nicht. So wie sie in der
Natur eine lebendige Beute beobachtet, folgt sie mit
dem Vorderkorper den wiegenden Bewegungen des
Vorfiihrers. Auflerdem wissen die Schlangen-
beschwaérer, dafd die Tiere am Tage weniger beil3-
lustig sind, da sie eigentlich in der Dammerung oder
nachts auf Jagd gehen. Um kein Risiko einzugehen,
bricht man den Tieren auch haufig die Giftzahne aus.
Hat eine Kobra Gelegenheit, wirklich mit ihren Gift-
zahnen zuzuschlagen, besteht fur den Betroffenen
hochste Lebensgefahr, wenn ihm nicht ein ent-
sprechendes Schutzserum eingespritzt wird. Dieses
lebensrettende Serum stellt man mit Hilfe von Schlan-
gengift her. In verschiedenen tropischen Lédndern gibt
es sogenannte Schlangenfarmen, wo man Gift-
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schlangen pflegt und zichtet. Von Zeit zu Zeit zapft
man ihnen Gift ab. Dazu packt ein erfahrener Pfieger
das Tier fest hinter dem Kopf und bringt eine Glas-
schale vor das Schlangenmaul. Die Schlange versucht,
ihre Giftzahne in das Glas zu schlagen, und die Gift-
tropfen rinnen in das Gefalk.

Auch Krokodile halt man in Farmen. Man gewinnt aus
ihrer Haut Leder und verhindert so, da® die frei
lebenden Krokodile planlos abgeschossen und aus-
gerottet werden. lhr natirlicher Lebensraum sind
Binnengewasser in den Tropen und Subtropen. Die
Echten Krokodile kommen im tropischen Amerika, in
Afrika, Asien und Australien vor. Ihr Kopf ist schmal,
und wenn das Maul zugeklappt ist, bleibt ein grof3er
Zahn des Unterkiefers rechts und links von auf3en
sichtbar.

In den Flissen Amerikas leben die Alligatoren. Sie
unterscheiden sich von den Echten Krokodilen durch
stumpfe Schnauzen. Bei geschlossenem Maul fassen
die oberen Zahne (ber die unteren und sind auBerlich
nicht zu sehen.

Der Korper der Krokodile ist dem Wasserleben gut
angepaldt. Sie bewegen sich mit Hilfe des kraftigen
Schwanzes, der seitlich abgeflacht ist, im Wasser vor-
wiérts. An den Hinterbeinen befinden sich Schwimm-
hdute zwischen den Zehen. Die Lunge nimmt viel Luft
auf, so dal3 die Tiere lange unter Wasser bleiben kén-
nen. Nase und Ohren werden beim Tauchen durch
Hautklappen verschlossen.

Die Krokodile leben von Fischen, Froschen und ande-
ren Wassertieren. Landlebende Tiere, die das Ufer
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aufsuchen, um zu trinken, kénnen sie ins Wasser
ziehen und ertranken. Mit ihren kraftigen Kiefern
halten sie die Beute wie mit einer Zange fest und
zerreil3en sie.

Zur Fortpflanzung legen die Krokodilweibchen auf
dem Land bis zu einhundert Eier ab. Jedes ist min-
destens so gro? wie ein Hiihnerei. Die Weibchen
bedecken ihr Gelege mit Erde oder Pflanzenmaterial.
Durch die Sonnenwarme oder die Warme, die beim
Verrotten der Pflanzenreste entsteht, werden die
Jungen ausgebritet. Ist ihre Entwicklung beendet,
geben sie im Ei quakende oder piepsende Tone von
sich. Die Mutter scharrt dann das Gelege frei.

In den Krokodilfarmen vollzieht sich die Nachzucht
ahnlich. Man sammelt Krokodileier und grabt sie in
dem Zuchtrevier ein. Nach siebzig bis neunzig Tagen
hért man die Gerausche der Jungen. Dann grabt man
die Erde auf, damit die jungen Krokodile ans Tages-
licht gelangen kdnnen. Sie sind bis 30 Zentimeter lang
und wiegen etwa 50 Gramm. In Aufzuchtbecken
werden sie gehalten und gefittert, bis sie erwachsen
sind.

Niitzliche Palmen

Palmen sind Baume der Tropen. Mit ihren schlanken
Stammen und dem groRen Blatterschopf gehoren sie
zu den unverwechselbaren Gestalten im Pflanzen-
reich. Ihr Bild weckt Vorstellungen von fernen Landern
mit heiBem Klima und uppigem Pflanzenwuchs.
Palmen sind nicht ndher mit unseren heimischen
Baumen verwandt; sie gehdren zur Gruppe der ein-
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keimblattrigen Pflanzen, die bei uns durch Lilienge-
wachse, Graser und Orchideen vertreten ist. Die
Stamme der Palmen sind unverzweigt und von unten
bis oben gleich dick. Sie behalten ihren Umfang zeit-
lebens bei, wahrend die Laub- und Nadelbdume all-
jahrlich dicker werden. Rings um den Stamm sitzen
grof3e Blatter mit geteilter Spreite. Nach ihrer Gestalt
unterscheidet man Fieder- und Facherpalmen. Die
unteren Blatter sterben beim Wachstum des Baumes
allmahlich ab und hinterlassen nur Narben oder fa-
serige Reste am Stamm. Zu den wichtigsten Nutz-
pflanzen dieser Familie gehdren die Kokos-, Dattel-,
Ol- und Sagopalmen.

Die Kokospalme ist die bekannteste unter ihnen, sie
liefert Obst, Fett und Fasern. Was wir als Kokosnuf3
kaufen, stellt nur den inneren Kern ihrer Frucht dar.
Tatsachlich ist die Kokosnuf} viel grofRer. Sie kann bis
zu 2,5 Kilogramm schwer werden. Unter einer brau-
nen und lederartigen Aullenhaut liegt eine dicke,
lockere Faserschicht. Nach der Ernte wird die Hiille
entfernt; aus den Fasern knlipft man Teppiche, Matten
und Taue. Ubrig bleibt der Steinkern, der meist noch
einige Faserreste tragt. Er umschlieBt den Samen mit
brauner Schale und weil3lem fettreichem Nahr-
gewebe. Im Innern befindet sich das weif3liche Ko-
koswasser, bei halbreifen Frichten etwa ein Liter.
Diese auch Kokosmilch genannte kohlensaurehaltige
Flussigkeit wird gern zur Erfrischung getrunken.

Zur Anlage einer Kokospflanzung wahit man beson-
ders schéne, gesunde Nisse aus. Gewandte Pfliicker
erklettern die Baume und schneiden die Fruchte ab.
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Sie kommen zuerst in ein Saatbeet, in dem sie keimen
sollen. Die Keimung dieser grof3en Samen dauertacht
Monate. Wenn man den Steinkern einer Nul3 auf-
merksam betrachtet, findet man am oberen Ende die
drei Keimlécher, zwei von ihnen sind fest zuge-
wachsen, das dritte aber wird nur durch ein Hautchen
verschlossen. Unter diesem Hautchen liegt der Keim-
ling der KokosnuB. Bei Warme und Feuchtigkeit
wachst er aus dem Keimloch heraus. Anfangs erndhrt
er sich von seinen eigenen Vorraten. Das fettreiche
Nahrgewebe, aus dem wir Kokosfett und Kokosras-
peln gewinnen, wird aufgelést und beim Wachstum
verbraucht.

Wenn die jungen Palmen Wurzeln und Blatter gebildet
haben, werden sie verpflanzt. Nach acht bis neun
Jahren beginnen sie zu fruchten. Eine Kokospalme
bluht das ganze Jahr hindurch und bringt etwa sechzig
bis achtzig Nulsse. Sie erreicht ein Alter von einhun-
dert Jahren. Kokospalmen sind an allen tropischen
Kusten verbreitet.

Die Trinknusse werden halbreif geerntet. Zur Ge-
winnung von Fett und Kokosraspeln sammelt oder
pflickt man die reifen Nisse. In manchen Gegenden
helfen dabei dressierte Affen. Sie konnen die schlan-
ken 25 Meter hohen Baume am besten erklettern.
Aber auch ungebetene Gaste stellen sich zur Ernte ein.
Zu ihnen gehort der Palmendieb oder Kokosrauber.
Das ist ein Uber 30 Zentimeter grofler Landkrebs aus
der Gruppe der Einsiedlerkrebse, er lebt auf vielen
Siidseeinseln im Indischen und Stillen Ozean. Nachts
kommt der Palmendieb aus seinem Versteck hervor,
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offnet herabgefallene Kokosniisse mit seinen starken
Scheren und fri8t sie leer. DaB er selbst auf die Baume
klettert und Nusse abschneidet, ist nicht verbiirgt.
Eine Verwandte der Kokospalme ist die Dattelpalme,
der wichtigste Baum in den Oasen der nordafrika-
nischen und arabischen Wisten. Dattelpalme und
Kamel machen die Wiiste erst bewohnbar.

Die Datteln sind zweihdusig, das heil3t, man unter-
scheidet mannliche und weibliche Baume. Die un-
scheinbaren Bluten sitzen in reichverzweigten Rispen,
die zwischen den Fiederblattern herabhangen. In den
Oasen werden vor allem weibliche Baume an-
gepflanzt. Man vermehrt sie durch WurzelschéRlinge.
Erst im Alter von zwanzig Jahren bringt die Dat-
telpalme den vollen Ertrag. Ein Fruchtstand kanndann
bis zu zweihundert Datteln tragen. Zur Entwicklung
der Frichte sind aber auch einige mannliche Baume
notwendig. Sie liefern den Blutenstaub, der vom Wind
auf die Narben der weiblichen Bluten Ubertragen wird.
Um einen reichen Fruchtansatz zu erhalten, wird in
den Dattethainen haufig noch kunstlich bestaubt. Man
schneidet groRe Buschel mit mannlichen Bluten ab
und schuttelt sie uber den blihenden weiblichen
Baumen aus.

Die Dattel selbst ist eine fleischige zuckerreiche Beere,
die nur einen einzigen Samen enthdlt. Sie dient frisch
und getrocknet als Nahrungsmittel fir die Oasenbe-
wohner und als Futtermittel fiir Pferde und Kamele.
Eine andere afrikanische Nutzpflanze, die Olpalime,
wachst wild im tropischen Westafrika und wird heute
auch in Siidafrika und Indonesien angebaut. Ihr bis zu
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25 Meter hoher Stamm tragt an der Spitze einen
Schopf aus Fiederblattern. Ein Blatt kann 7 Meter lang
werden. Auch die Olpalme wird durch den Wind
bestdubt, aber hier sind mannliche und weibliche
Bliten auf einem Baum vereinigt. Solche Pflanzen
nennt man einhiusig. Aus den weiblichen Bliten
entwickeln sich einsamige Steinfrichte, die wie kieine
rotbraune Pflaumen aussehen. Sie sitzen dicht ge-
drangt im Fruchtbiindel. Ein Bundel enthilt etwa
achthundert Frichte und wiegt 10 bis 11 Kilogramm.
Diese Fruchtstande werden halbreif geerntet und die
Fruchte aus den dornigen Deckblattern herausgeldst.
Aus dem Fruchtfleisch gewinnt man das Palmél. Doch
auch die Samen nutzt man, sie enthalten das noch
wertvollere Palmkernél. Es dient zur Herstellung von
Margarine.

Eine eigenartige Lebensweise kennzeichnet die auf
den Inseln des Malaiischen Archipels verbreitete
Sagopalme. Sie bluhtund fruchtet nur einmalin ihrem
Leben. Zehn bis zwolf Jahre wiachst sie und bildet nur
Blatter. Dann entsteht eine riesige Rispe, die viele
rotliche Bliten tragt. Nach der Reite der Frichte kann
die Pflanze noch einige Jahre leben, doch spatestens
im Alter von zwanzig Jahren stirbt sie ab. Fur den
Aufbau des Bliitenstandes speichert die Sagopalme
in ihrem Stamm sehr viel Starke, die man zu Sago
verarbeitet. Sago ist ein malaiisches Wort und be-
deutet soviel wie neRBbares Mehi«. Ein Baum kann bis
zu 300 Kilogramm Starkemehl liefern. Aus diesem
Mehl backen die Indonesier fladenartige diinne Brote.
Die Gewinnung des Sagomehls aus den wild-
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wachsenden Palmen geht einher mit der Vernichtung
der Bdume. Erwachsene Staimme bohrt man vor der
Bliite an, um eine Probe aus dem Mark zu entnehmen.
Enthalt sie ausreichend Starke, wird der Baum gefallt,
entblattert und der Stamm gespalten. In grof3en
Schollen hackt man das Mark heraus und zerkleinert
es. Die Starke wird dann herausgewaschen und ent-
weder gleich verbraucht oder in besonderen Fabriken
durch schwaches Rosten zu Sagokiigelchen geformt.
Diesen Sago gibt es auch bei uns zu kaufen, er wird
gern in Suppen und Kaltschalen gegessen.

Kubanischer Zucker

Wer von uns mochte woh! gern auf Kuchen, Bonbons
und andere SiBigkeiten verzichten? Unentbehrlicher
Bestandteil dafur ist der Zucker mit seinem angeneh-
men suflen Geschmack. Der Zucker kann aus den
Zuckerrdben stammen, die bei uns angebaut werden.
Wir fuhren jedoch auch Zucker aus Kuba ein. Dort
gewinnt man ihn aus einer anderen Pflanze: aus dem
Zuckerrohr. Nach der unterschiedlichen Herkunft
spricht man von Riibenzucker und von Rohrzucker.
Beide sind gleichartig, und da Zucker fur uns auch ein
wichtiges Nahrungsmittel ist, bringen wir ganz selbst-
verstandlich vom Einkauf preiswerten WeilRzucker,
Puder- oder Wiirfelzucker mit nach Hause.

Das war nicht immer so. Noch zu Beginn des vorigen
Jahrhunderts konnten die meisten Menschen diesen
weilen Stoff nicht kaufen. Aus fernen Landern muf3te
der Rohrzucker nach Europa transportiert werden,
und der weite, mihselige Transport machte ihn da-
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mals so teuer, da® nur die Reichen sich kleine Zuk-
kermengen als Leckerei oder als Arznei leisteten.
Bevor der Zucker in Europa liberhaupt bekanntwurde,
suflten die Menschen Speisen und Getranke mit
Bienenhonig. Von dem Kénig Alexander dem GrolRen
wird berichtet, daf3 er auf seinem Feldzug nach Indien
»festen Honig« kenneniernte, der nicht von Bienen
stammte. In Wirklichkeit a® er Zucker, gewonnen aus
Zuckerrohr. Die Pflanze gedeiht nur in tropischen und
subtropischen Gebieten, wo es warm und feucht ist.
lhre Heimat ist wahrscheinlich Indien; dort wird
Zuckerrohr auch heute noch angebaut. Andere Lan-
der, in denen das Zuckerrohr auf groRBen Plantagen
gedeiht, sind vor allem Kuba, Australien, Brasilien und
Mexiko.

Zuckerrohr gehort zu der Pflanzenfamilie der Saf3-
graser. Die Pflanze wird 3 bis 4 Meter hoch, und auch
noch groBere Exemplare sind nichts Ungewohn-
liches. Wir kdnnen uns dieses riesige Gras vielleicht
etwas besser vorstellen, wenn wir an unser heimi-
sches Schilf denken, das an Teich- und Seeufern
gedeiht. Auch das Schilfrohr erreicht eine stattliche
Hohe und gehort ebenfalls zu den Grasern. Ein ande-
res groRes Gras ist der Mais.

Alle Graser sind einkeimblattrige Pflanzen. Man er-
kennt das an der Gestalt der langen schmalen Blatter
mit den parallel verlaufenden Blattnerven. Beim
Zuckerrohr werden die Blatter etwa 1,50 Meter lang,
ihre Breite betragt etwa 5 Zentimeter. An den Blatt-
randern finden sich winzige scharfe Zahnchen.
Streicht man mit dem Finger blattabwarts uber den
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Rand, fihlt er sich wie ein feines Sageblatt an.

Die Oberflache der Blatter ist glatt und mattgriin. Nur
die weilRe Mittelrippe fallt auf.

Der Stengel der Pflanze kann grin, gelblich, violett
oder braunlich sein und fast armdick werden; wie bei
den meisten StiRgrasern ist er aus Knoten und Zwi-
schenknotenstucken aufgebaut. An den verdickten
Knoten entspringen die Blatter und umfassen mit
ihren Scheiden ein ganzes Stiick des Stengels, ehe sie
bogenformig nach unten hangen.

Bei den meisten Grasern ist der Stengel hohl, seltener
befindet sich im Inneren noch das Mark wie
beim Zuckerrohr. In ihm ist der begehrte Zucker ge-
speichert. Fir seine Gewinnung ist also nicht die
ganze Pflanze, sondern nur der Stengel, das so-
genannte Rohr, wertvoll.

Der Zucker entsteht bei der Fotosynthese in
den Blattern. Wahrend des Wachstums braucht die
Pflanze besonders viel Warme und Feuchtigkeit. In
dieser Zeit speichert sie nur wenig Zucker. Erst nach
Beendigung des Wachstums reichert sich in ihrem
Mark ein betrachtlicher Zuckervorrat an. Dreizehn bis
zwanzig Prozent des Marks bestehen dann aus Zucker.
Nun ist die glinstigste Zeit fur die Ernte gekommen.
Die meisten Blatter sind vergilbt und welk, nur oben
befindet sich noch ein griiner Schopf. Blihen soll das
Rohr nicht, denn zur Bildung der Blutenrispen wurde
ein Teil des gespeicherten Zuckers verbraucht, und er
wiare fur die Menschen verloren.

Zur Ernte schlagt man das Rohr mit Haumessern
moglichst dicht Uber dem Boden ab und entfernt die
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Blatter. Zuckerrohr ernten ist in dem tropischen Klima
eine kraftezehrende Arbeit, die zum Beispiel in Kuba
nicht nur von den Dorfbewohnern verrichtet wird. Zur
Erntezeit helfen die Stadter, das Rohr zu bergen.

Fur Kuba ist Zucker noch immer das wichtigste
Tauschprodukt im Handel mit den sozialistischen
Landern. Schon vor einigen Jahrhunderten, als die
Insel noch eine spanische Kolonie war, galt Kuba als
wichtigstes Zuckerland der Erde. Nach den Spaniern
kamen die US-amerikanischen Herren. Sie verfiigten
die Grindung riesiger Zuckerrohrplantagen und Ver-
arbeitungsfabriken, in denen die Kubaner fir Hunger-
I6hne arbeiten mulBten, wahrend der Profitstetig stieg.
Den gewonnenen Zucker transportierten Schiffe nach
den Vereinigten Staaten, und man nannte Kuba dort
die Zuckerdose der USA.

Wenn die Landwirtschaft eines Staates nurdurcheine
Pflanzenart bestimmt wird, so spricht man-von einer
Monokultur. Und so war es in Kuba: Infolge der
Zucker-Monokultur aus Profitgrinden wurden an-
dere wichtige Pflanzen, zum Beispiel Reis, Mais und
Gemuse, nicht mehr angebaut. Sie muBten aus
Amerika eingefuhrt und besonders teuer bezahit
werden.

Als 1959 durch die Revolution die Ausbeuter aus
den USA und die kubanischen Grol3grundbesitzer
vertrieben wurden, begann das neue Kuba, die Zuk-
ker-Monokultur Schritt fur Schritt zu beseitigen, die
das Land von den USA abhangig gemacht hatte.
Neben Zuckerrohr werden verstarkt andere tropische
Nutzpflanzen angebaut. Sie sichern die Erndhrung der
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Bevolkerung oder dienen, wie zum Beispiel die Sud-
frichte, zum Handel mit den sozialistischen Staaten
in Europa. Die sozialistischen Lander liefern dafur
unter anderem Maschinen, die speziell fir die Zuk-
kerrohrernte entwickelt wurden, und Fahrzeuge, um
die Feldarbeiten zu erleichtern.

Das geerntete Rohr bringt man sofort in die Zuckerfa-
briken. Jede Lagerung hat Verluste an Zuckergehalt
zur Folge.

Zur Zuckergewinnung werden die Stengel zerbrochen
und ausgequetscht. Dann wird der PreR3saft gereinigt
und eingedampft. Dabei kristallisiert der Rohrzucker,
den man in Raffinerien noch reinigt und zu den ver-
schiedenen im Handel vertriebenen Zuckersorten
verarbeitet.

Das ausgeprefdte, trockene Rohr dient zum Teil als
Heizmaterial, zum Teil, wegen der darin enthaltenen
Zellulose, als wichtiger Rohstoff fiir die Papierherstel-
lung. Kuba baut mit Unterstutzung der sozialistischen
Lander Zellulosefabriken auf, in denen das aus-
geprefte Zuckerrohr weiterverarbeitet wird.

Einige Zeit nach der Ernte begrunen sich die Felder
wieder, denn der Wurzelstock des ausdauernden
Grases Zuckerrohr schidagt immer wieder neu aus. Die
SchoRlinge wachsen wahrend eines Jahres heran und
sind dann erntereif. In Kuba beginnt die Ernte im
Dezember und dauert ungefahr bis Mai.

Sollen neue Zuckerrohrfelder entstehen, so schneidet
man aus den oberen Teilen der Halme Stecklinge. Sie
bewurzein sich in feuchter Erde und bilden neue
Sprosse. Die Vermehrung durch Aussaen ist nur fur
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die Ziuchter wichtig, die nach neuen und besseren
Sorten suchen.

Da das Zuckerrohr nur im tropischen und subtro-
pischen Klima gedeiht, suchte man in Europa nach
einer Ersatzpflanze, die als Zuckerlieferant in Frage
kame. In der Mitte des 18. Jahrhunderts berichtete ein
Wissenschaftler von der Runkelriibe mit dem latei-
nischen Namen Beta vulgaris, die einen siRen Stoff
enthielte, der ganz dem Rohrzucker gliche. Bei dieser
Pflanze diene die verdickte Wurzel als Vorratsspei-
cher.

Nochmals vergingen fiinfzig Jahre, ehe man diese
Erkenntnis nutzte und in einer Fabrik den ersten Rii-
benzucker aus zerschnitzelten Ruben gewann. Zu
Ehren des Chemikers, der die erste Zuckerrubenfabrik
in Deutschland aufbaute, heiRt unser modernes
Zuckerkombinat in Genthin »F. C. Achard«.

Bevor sich die Ribenzuckerherstellung im Vergleich
zum Rohrzucker wirklich lohnte, gab es jedoch viele
Schwierigkeiten zu Uberwinden. Da waren neue Ma-
schinen fur die Zuckerrubenverarbeitung zu entwik-
keln. Vor allem mufBten Ruben mit hoherem Zuk-
kergehalt gesucht werden, denn anfangs betrug der
nur etwa funf Prozent. Durch Zichtung neuer Sorten
wurde er mehr als verdreifacht. Trotzdem hat das
Zuckerrohr seine vorherrschende Stellung behalten.
Von dem gesamten Zucker, der jedes Jahr auf der Welt
produziert wird, stammt heute ein Drittel aus der
Zuckerribe, zwei Drittel jedoch aus dem Zuckerrohr,
wobei Kuba einer der wichtigsten Zuckerlieferanten
der Erde ist.
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Nahrung fir Millionen Menschen

In den meisten europaischen Landern gehoren Brot
und Kartoffeln zu den unentbehrlichen Nahrungs-
mitteln. Sie sind Hauptbestandteil oder wenigstens
Beilage der meisten Mahlzeiten. Sie sattigen, denn sie
besitzen einen hohen Anteil an Starke, und sie ent-
halten auch bestimmte Vitamine. Das sind Wirkstoffe,
die wir in kleinen Mengen unbedingt brauchen, um
gesund zu bleiben.

Fir etwa 1,5 Milliarden Menschen hat der Reis die
gleiche Bedeutung wie fir uns Brot und Kartoffeln
zusammengenommen. Er ist fir die Hélfte der Welt-
bevolkerung das Hauptnahrungsmittel. Das bedeutet
aber leider nicht, dal} beispielsweise jeder Inder,
Japaner oder Indonesier sich an diesem Nahrungs-
mittel satt essen kann. In unserem Land sind die Teller
zu jeder Mahlzeit reichlich gefillt. Aber die Mehrzahl
der Menschen leidet standig Hunger, und zwanzig
Prozent der Menschen auf der Welt sterben wegen
Untererndhrung. Eine Schussel voll Reis ist in vielen
reisanbauenden kapitalistischen Landern fur die arme
Bevdlkerung nicht einmal regelméaRig als einzige
Tagesmabhizeit erschwinglich.

Die altesten schriftlichen Aufzeichnungen Gber die
Nutzung von Reis stammen aus China. Durch sie ist
uberliefert, da’ dort schon 2700 Jahre vor der Zeit-
rechnung Reis als Kulturpflanze angebaut wurde.
Friher veranstalteten die Chinesen zu Ehren dieses
Nahrungsspenders prachtige Umziige, und auch in
anderen asiatischen Landern feierten die Bauern und
Héndler die Reisernte als ein besonderes Ereignis.
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Die Heimat dieser Pflanze ist wahrscheinlich Sud-
ostasien. Wie andere Kulturpflanzen wurde auch der
Kulturreis aus Wildformen entwickelt. Zuerst sam-
melten die Menschen wohl nur die reifen Kérner der
wilden Reispflanzen in der freien Natur ein. Der
nidchste Schritt war, selbst Kérner auszusden. Dazu
bereiteten die Menschen den Boden in der Nahe ihrer
Ansiedlungen vor und pflegten und beobachteten die
Pflanzen. Besonders ertragreiche Reispflanzen mit
grofden Kérnern sonderten sie bei der Ernte aus. Diese
dienten bei der nachsten Feldbestellung als Saatgut.
Gegenwartig baut man den Reis in fast hundert
Landern mit tropischem oder subtropischem Klima
an. Zum Teil ist er bis in die gemé&Rigte Region ver-
breitet. An erster Stelle in der Reiserzeugung steht
Asien mit der Volksrepublik China, mit indien, Paki-
stan und Japan. Auf dem afrikanischen Kontinent wird
ebenfalls Reis kultiviert und seit dem 17. Jahrhundert
auch in Amerika. Nach Europa gelangten Reiskérner
und Kenntnisse iber den Anbau von Reis durch die
Araber. In Spanien, Portugal, Italien und Bulgarien
baut man heute Reis in geeigneten Gegenden an. Man
muld dabei bericksichtigen, dald der Reis eine sonne-
und warmeliebende Pflanze ist.

Die Anbaumethoden hangen davon ab, wie man die
Kulturen mit Wasser versorgen kann, ob man nur auf
die naturlichen Niederschlage angewiesen ist oder ob
die Felder bewassert werden konnen. Den Trocken-
oder Bergreis baut man ahnlich an wie unser Getreide.
Er kommt mit Regenwasser aus, aber seine Ertrage
sind gering.
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Die hochsten Ernten bringt der Wasser- oder Sumpf-
reis. Seine Anbauflichen konnen in natirlichen Nie-
derungen liegen, wo sich Wasser staut.

Haufiger werden die Felder kunstlich bewassert,
indem man Wasser aus Fliissen und Bachen auf die
Felder leitet. Diese Methode ist in Asien sehr ver-
breitet. Man wendet sie zum Beispiel in der Sozialisti-
schen Republik Vietnam an. Hier sind in einem Jahr
zwei bis drei Reisernten moglich. Die Vietnamesen un-
terscheiden den Winterreis und den Herbstreis. Der
Winterreis wird im Oktober oder November auf be-
sonderen Anzuchtbeeten ausgesat. Im Dezember
wirkt so ein Beet wie ein zartgruner Teppich. Es sind
junge, dichtstehende Reispflanzen, die bald auf die
Felder umgesetzt werden konnen. Das sind kleinere
Fiachen, sorgfaltig eingeebnet und mit einem Erdwall
umgeben, damit das Wasser nicht ablaufen kann. An
Berghangen werden die Reisparzellen terassenférmig
angelegt.

Schon vor dem Bepflanzen stehen die Felder unter
Wasser. Auch das Pfluigen und Eggen geschieht auf
dem i{iberstauten Boden. Wasserbiiffel ziehen die
Ackergerate, und Mensch und Tier waten dabei im
Wasser. Sind die Jungpflanzen etwa 20 Zentimeter
grof}, setzt man sie von den Anzuchtbeeten reihen-
weise in den Schlamm der vorbereiteten Felder
um.In manchenLandern sit man auch, dahnlichwie bei
uns Getreide, die Reiskorner gleich auf die Felder aus.

Auch im Aussehen hat Reis viel mit unseren hei-
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mischen Getreidearten gemeinsam, denn sie gehoren
alle zu der Familie der SulRgraser. Die Reishalme
werden ein bis eineinhalb Meter hoch. Sie sind aus
Knoten und Zwischenknotenstiicken aufgebaut. Die
grunen Bléatter sind schmal und werden etwa einen
halben Meter lang. lhr Blattgrund umfaRt den Halm
scheidenformig. Zieht man eine Pflanze aus dem
Boden, so kommt ein buscheliges Wurzelsystem zu-
tage. Wie bei allen einkeimblattrigen Pflanzen fehlt
eine Hauptwurzel. Zahlireiche Faserwurzeln bilden ein
Netzwerk, das flach im Boden verlauft.

AulBer dem Haupthalm entwickeln sich weitere Halm-
triebe. Man sagt, die Pflanze bestockt sich. Das Be-
stocken 1a3t sich auch bei vielen anderen Grasern
beobachten. Zu einer Reispflanze gehoren etwa zehn
bis zwanzig Halme. Es kdnnen noch mehr sein, aber
das ist gar nicht erwiinscht, denn viele Nebenhalme
sind dann unfruchtbar. Nur bei den kraftigsten Hal-
men schieben sich Blitenstande hervor. Es sind
Rispen, wie wir sie auch vom Hafer kennen. Von einer
Hauptachse, der Rispenspindel, zweigen seitlich
Nebenaste ab, die sich nochmals verzweigen. An
ihnen sitzen Ahrchen, die jeweils eine Bliite enthalten.
Die einzelne Blite istklein und unscheinbar. Um einen
Fruchtknoten mit zwei federformigen Narben stehen
sechs langstielige Staubblatter, die von derben trok-
kenhautigen Blattern, den Spelzen, umgeben sind. Bei
manchen Sorten laufen die Spelzen in eine lange
Spitze, die sogenannte Granne, aus.

Der ganze Blitenstand wird etwa 30 Zentimeter lang.
Er hangt etwas nach einer Seite uber. Bei der Reife
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enthait er vierzig bis hundert Reiskérner. Kurz vor der
Ernte wird das Wasser von den Feldern abgelassen,
damit der Boden abtrocknen kann. Fiur den Winterreis
liegt die Erntezeit ungefahr im Mai, die Rispen sind
dann gelb geworden. Vor der Ernte durch den Men-
schen stellen sich zahlreiche ungebetene Gaste ein.
Scharen von Reisfinken, die sich sonst von den Friach-
ten anderer Graser ernahren, fatlen in die Felider ein
und holen sich die reifen Korner. Wachter mit Larm-
instrumenten versuchen die Vogelscharen zu ver-
treiben.

Die Ernte der reifen Rispen erfolgt mit Sicheln, Sensen
oder Maschinen. Nach dem Trocknen drischt man die
Korner aus. Aber sie haben noch nicht die geringste
Ahnlichkeit mit dem Reis, wie wir ihn kennen. Die
Korner sind, je nach der Sorte, in gelbe, braune oder
schwarzliche Spelzen eingehdllt. In den Reismuihlen
werden die Korner zunachst geschalt. Durch diesen
Arbeitsgang trennt man die Spelzen ab. Nach dem
Schalen erfolgt das Polieren. Dabei entfernt man den
Keimling und die Schale des Korns, die man als Sil-
berhautchen bezeichnet. So entstehen besonders
ansehnliche weille glanzende Korner, und in dieser
Form werden sie meistens auch bei uns verkauft.
Dieser Reis hat jedoch in einer Beziehung einen ge-
ringen Wert: Das Silberhdautchen mit dem wichtigen
Vitamin B, gelangt beim Polieren in den Abfall.

Die ausschlieBliche Ernahrung mit poliertem Reis
hatte im vorigen Jahrhundert, besonders in Ostasien,
nachteilige Folgen. An die Stelle der handgetriebenen
Reismuhlen waren Maschinenmihlen getreten. Sie
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polierten die Reiskérner so grundlich, daB die
AufRenschicht abgeschliffen und damit auch das Vit-
amin B, restlos entfernt wurde. Durch den Vitamin-
mangel erkrankten viele Menschen an Beriberi. Diese
Krankheit duBert sich in Schwiche, Nervenentzun-
dungen und Lahmungen. Viele Menschen starben
daran.

Bei der Erforschung der Beriberi-Krankheit erkannten
die Wissenschaftler Giberhaupt erst die Bedeutung der
Vitamine fur den Menschen. Wir, die wir nur gelegent-
lich Reismahlzeiten zu uns nehmen, brauchen diese
Krankheit nicht zu firchten, denn das Vitamin
B, ist zum Beispiel auch in Vollkornbrot, Fleisch,
Gemiuse und in Haferflocken ausreichend enthalten.
AuBer als Koérnerreis verwendet man das Getreide
auch fein vermahlen als Starke und Puder. Das Stroh
dient meist als Viehfutter. Aulerdem benétigt man es
als Rohstoff fur die Herstellung von Papier. Reisstroh
mit besonders langen Halmen wird fiir Flechtarbeiten
bevorzugt und zu Koérben, Hiten und Sandalen ver-
arbeitet.

Dochinerster Linie ist diese Pflanze Nahrungsspender
fur einen grofRen Teil der Menschheit. Nach Weizen
ist der Reis das wichtigste Getreide auf der Welt. In
Japan und Indonesien nutzt man die Reisfelder gleich-
zeitig zur Fischzucht. Sind die Flachen Uberflutet, setzt
man Fische ein. Auf diese Weise gewinnt man nicht
nur das Kohlehydrat Starke aus dem Getreide, son-
dern auch wertvolles tierisches Eiweil3.
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Dreitausend Meter Seidenfaden

Nur wenige Insekten wurden zu Haustieren des
Menschen. Die bekanntesten sind die Bienen, die vom
Imker betreut werden. Sie erzeugen Honigund Wachs
und bestauben bei ihren Sammelfligen die Bluten.
Der Seidenspinner, ein Nachtschmetterling, der von
der Pflege des Menschen abhéngig geworden ist,
verdient die Bezeichnung Haustier zumindest ge-
nauso. In der freien Natur kann er gar nicht mehr
selbstandig leben. Warum haben sich die Menschen
so eingehend mit diesem unscheinbaren Insekt be-
faf3t?

Vor uber funftausend Jahren beobachteten chinesi-
sche Bauern, daB sich die erwachsenen Raupen frei-
lebender Seidenspinner vor dem Verpuppen einspin-
nen. Sie umgeben ihren Koérper mit einer festen Hiille,
die man als Kokon bezeichnet. Der Kokon besteht aus
einem dinnen, aber sehr haltbaren Seidenfaden, der
bis zu 3000 Meter lang sein kann. Dieser Faden lief3
sich abwickeln und weiterverarbeiten, und es entstan-
den glanzende, leichte Seidenstoffe, die nicht nur in
China, sondern auch bald in anderen Landern sehr
begehrt waren.

Anfangs begniigte man sich damit, die Kokons in der
Natur einzusammeln. Doch bald wurden richtige
Seidenspinner-Zuchtstidtten eingerichtet, um mehr
wertvolle Seide zu gewinnen. Die chinesischen Kaiser
wollten das Geheimnis der Seidenerzeugung fur ihr
Reich bewahren und nur zu ihrem Vorteil ausnutzen.
Sie erlieBen strenge Gesetze: Wer Seidenspinner aus
China ausfuhrte, dem drohte die Todesstrafe. Trotz-
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dem haben einige chinesische Auswanderer Eier des
Schmetterlings aus dem Lande geschafft. So wurde
der Seidenbau allmahlich auch in Korea und Japan
heimisch.

China, Indien, Japan und Korea sind heute noch die
Lander, in denen die Naturseide, also das Produkt der
Seidenraupen, in hohem Ansehen steht.

Auch in Europa war die natiirliche Seide sehr gefragt,
bevor sich die Baumwolle und die synthetischen
Fasern durchsetzten. Hier nahm die Seidenraupen-
zucht vor etwa tausendfunfhundert Jahren ihren
Anfang. Zwei Monche schmuggelten Eier des Sei-
denspinners in ihren ausgehoéhlten Pilgerstaben und
tberreichten sie in Konstantinopel dem Kaiser als
Geschenk.

Aus den Eiern, ungefahr so grol3 wie Mohnkorner,
schliipfen winzige dunkle Raupen. Sie haben eine
Hauptbeschaftigung — das Fressen. Dabei zeigen sie
sich als ausgesprochene Spezialisten, denn sie ver-
zehren nur die Blatter des Maulbeerbaumes.
Maulbeeren sind in subtropischen Landern heimisch.
Einige Arten gedeihen auch in unserem Klima, zum
Beispiel die Weile und die Schwarze Maulbeere als
Baume oder Straucher. Die Blatter konnen an ein und
derselben Pflanze recht verschieden aussehen:
manche einfach und eiformig, andere gelappt mit ein
oder zwei Einschnitten. Die Maulbeere ist einhdusig,
das heildst, an einer Pflanze gibt es mannliche und
weibliche Bliten. Klein und unscheinbar, in Katzchen
angeordnet, hdngen sie an den Zweigen. Aus den
weiblichen Katzchen entstehen im Spatsommer
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weiRBe oder blauschwarze Scheinfriichte. AuRerlich
sehen sie wie Brombeeren aus und sind elRbar.
Ursprunglich waren die Seidenspinnerraupen in ihrer
Heimat Schadlinge der Maulbeeren, so wie es bei uns
bestimmte Schmetterlingsraupen fiir Gemiuse, Obst-
gehdlze oder Waldbaume sind. Doch als man die
Vorziige des Seidenfadens entdeckt hatte, begann
man eigens Maulbeerbaume anzupflanzen. Das war
eine wichtige Voraussetzung fir die Seidenraupen-
zucht. So wurde es méglich, die gefraRigen Raupen
zu fittern und zu ziichten. In einem Zuchtraum werden
Maulbeerblatter auf luftigen Holzgestellen aus-
gebreitet, die in mehreren Etagen (ibereinan-
derstehen. Mehrmals am Tage missen die Raupen
frisches Laub bekommen.

Durch die reichliche Ernahrung speichern die Raupen
in ihrem Korper Reservestoffe und wachsen schnell
heran. lhre Korperhiille besteht aus Chitin und kann
nicht mitwachsen. Deshalb hauten sich die Raupen
viermal, ehe sie sich zur Puppe verwandeln. In einem
Alter von finfunddreiBig Tagen sind die Tiere er-
wachsen, ihr Kérper ist dann fast 10 Zentimeter lang.
Sie horen auf zu fressen und kriechen zu einem
ruhigen Platz, wo sie sich einspinnen kénnen. Der
Zuchter hat fur diesen Augenblick vorgesorgt und
Spinnrahmen aus Holzlatten angefertigt, an denen sich
die Raupen anheften. Auch lockere Bindel aus Stroh
oder Birkenreisig kénnen aufgestellt werden.

Die Raupe spinntdreivolle Tage anihrem Kokon. Zwei
Spinndrisen, die unterhalb des Kopfes der Raupe
nach auf3en miinden, sondern flissige Eiweil3stoffe

75



ab, die an der Luft zu einem Faden erstarren. Der
Anfang des Gespinstes ist locker und unregelmaRig.
Weiter innen legt die Raupe den Faden in ganz re-
gelmaRige Windungen. Dieser Teil kann in der Spin-
nerei in einem Stick abgehaspelt werden. So gewinnt
man von einem einzigen Kokon einen fortlaufenden
Seidenfaden, der iber 700 Meter lang ist.

Ehe wir mehr Uber die Seidengewinnung erfahren,
wollen wir verfolgen, was mit der Raupe normaler-
weise in dem Kokon geschieht. Durch das Spinnen
verliert das Tier merklich an Gro8e und Gewicht. Der
fertige Kokon, in dem das Tier ausreichend Platz hat,
ist oval und 3 bis 4 Zentimeter lang. Er sieht weil? oder
gelb aus und fihlt sich fest an, weil der gesponnene
Faden durch den Seidenleim verkittet ist. In dem
fertigen Kokon hautet sich die Raupe ein letztes Mal
— sie wird zur Puppe. Wie alle Schmetterlinge durch-
lauft auch der Seidenspinner eine vollstandige Ver-
wandiung: die Metamorphose. Nach zwei bis drei
Wochen schlipft der fertige Schmetterling aus dem
Kokon. Seine weiBlichen Flligel besitzen dunkie Quer-
linien, der Korper ist plump und behaart. Sind die
Fligel ausgebreitet, kann man eine Spannweite von
etwa 4 Zentimetern messen. Die Schmetterlinge leben
nur kurze Zeit. Das kleine Mannchen stirbt nach drei-
zehn Tagen, das gréf3ere Weibchen schon nach etwa
zehn Tagen, nachdem es seine Eier abgelegt hat.
Die Ziichter warten aber nicht bis zum Schliipfen der
Schmetterlinge, ihnen geht es um die Gewinnungdes
Seidenfadens. Beim Schlupfen wird namlich der
Kokon zerstort, der Seidenspinner lost ihn an einer
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Stelle durch seinen Darmsaft auf und gelangt durch
diese Offnung ins Freie. Fiir die Seidengewinnung
braucht man aber unversehrte Kokons.

In einer Spinnerei werden die Puppen in ihren Kokons
durch HeiBBluft abgetotet. Dann werden die Kokons in
heilem Wasser gebriiht, so dal} sich der Seidenleim
auflést, der die Fadenschlingen untereinander ver-
klebt. Die lockere Seide, die zu allererst gesponnen
wurde, wird abgestreift und der zusammenhangende
Faden abgehaspelt. Dieser Seidenfaden ist sehr diinn,
und deshalb werden gleich die Fiden von drei bis acht
Kokons zu einem vereinigt. Noch einige Arbeits-
gange miissen folgen, bis schliefl3lich das fertige Sei-
dengewebe im Geschaft verkauft werden kann.

Der gezihmte Riese

Er ist das groRte Tier, das heute auf dem Festland lebt.
Er brauchtkeine natiirlichen Feinde zu firchten, weder
den Tiger im indischen Dschungel noch den Léwen
der afrikanischen Steppe. Er entwurzelt Baume und
zertrampelt Hindernisse, die ihm im Wege stehen. Er
ist der Starkste — und doch hat ihn der Mensch ge-
zahmt und lenkt ihn nach seinem Willen: den Elefan-
ten, den wir als grauen Riesen unserer zoologischen
Garten kennen.

Das auffalligste Merkmal eines Elefanten ist sein
Rissel, der aus der Oberlippe und der stark verlan-
gerten Nase besteht. Er dient zum Riechen und auch
zum Tasten. Mit dem Riissel untersucht der Elefant
zum Beispiel unbekanntes Gelande, bevor er es betritt.
Mit dem Russel ergreift er seine Nahrung, saugt das
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Trinkwasser auf, um es sich ins Maul zu spritzen, und
mit dem Russel verteidigt er sich.

Der Elefant wurde jahrzehntelang ricksichtslos ver-
folgt und fast ausgerottet. Seine Sto3zahne, die das
Elfenbein liefern, wurden ihm fast zum Verhangnis.
Die Stof3zahne sind die oberen Schneidezdahne des
Tierriesen, die zeitlebens nachwachsen. Die Elefanten
entrinden mit ihnen die Baume, selten dienensie auch
als Waffe. Ein Zahn wird 0,5 bis 2,5 Meter lang und
kann 80 Kilogramm wiegen. Vor allem afrikanische
Elefantenbullen tragen groRe und begehrte StoR3-
zahne. Ein besonders schweres Exemplar wog 125
Kilogramm, eine anderer Zahn war 4,10 Meter lang.
AuBer den StoRzahnen hat ein Elefant noch vier
Backenzahne, je einen rechts und links oben und
unten. Mit ihnen zermahlt und zerkaut er die zadhe
Pflanzenkost. Dabei nutzen sich die Zahne schnell ab
und werden dann durch neu nachwachsende ersetzt.
Im Laufe eines Elefantenlebens ist ein sechsmaliger
Wechsel der Backenzahne mdglich.

In der freien Natur fressen Elefanten hauptsachlich
Laub und Zweige von Baumen mit weichem Holz.
Auch Grasbuschel reilen sie mit dem Rissel aus,
befreien sie durch Schlagen und Schitteln von der
Erde und fressen sie. Solche Granfuttermengen kann
man im zoologischen Garten nicht beschaffen. Des-
halb gibt man kraftigeres Futter aus Quetschhafer,
Heu, Brot, Kartoffeln, Stroh, Obst und Gemause. Ele-
fanten sind teure Kostgdanger, man rechnet mit 100
Kilogramm Futter pro Tier und Tag.

Haufig bezeichnet man Elefanten, Nashérner und
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FluBpferde als Dickhduter und bringt sie in den
zoologischen Garten gemeinsam in einem Dick-
hauterhaus unter. Sie sind aber nicht naher mitein-
ander verwandt und sehen sich nur duBerlich durch
ihre massigen Korper und die dicke Haut &hnlich. Die
Haut eines ausgewachsenen Elefanten nimmt etwa 34
Quadratmeter ein. Sie ist zwar dick, aber durchaus
nicht so unempfindlich, wie haufig behauptet wird. In
der Jugend ist die Haut deutlich behaart, spater wird
sie zunehmend kahl. Beim Mammut, einem aus-
gestorbenen Verwandten unserer Elefanten, war die
Haut dicht mit dunkelbraunen, bis zu 25 Zentimeter
langen Wollhaaren bedeckt. Mammute lebten im Eis-
zeitalter und wurden von den Menschen damals ge-
jagt und gegessen. Durch vollstandige Kadaver, die
man im Dauerfrostboden Sibiriens fand und die sich
dort wie in einer Tiefkihltruhe erhalten haben, hat
man genaue Kenntnisse vom Aussehen und von der
Lebensweise dieser Tiere gewonnen. Sie waren noch
groBer als Elefanten und trugen lange gebogene
StoRRzahne.

Heute ist der Elefant unser gréf3tes Landsaugetier.
Elefantenkiihe werden bis zu 3 Meter, afrika-
nische Bullen sogar bis zu 3,75 Meter hoch. Trotz
des massigen Korpers und der plump erscheinenden
Saulenbeine konnen die Tiere geschickt laufen und
haben einen leisen, weichen Gang. Ein elastisches
Hornpolster auf den FuBsohlen fangt die Belastung
durch den Korper federnd ab.

In der freien Natur sind die Elefanten fast den ganzen
Tag auf den Beinen und suchen Nahrung. Jiingere
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Tiere legen sich um die Mittagszeit zum Ausruhen
nieder, altere schlafen auch im Stehen. Alle Elefanten
baden gern und kénnen gut schwimmen. Sie leben in
Herden, die von einem Leittier, meist einer alteren
Kuh, gefuhrt werden. Erwachsene Bullen gehoren
selten zur gleichen Herde, meist bilden sie einen ei-
genen Verband oder ziehen als Einzelganger umher.
Die Jungtiere leben gemeinsam mit den Kihen in der
Herde und werden von allen erwachsenen Tieren
beschutzt und betreut. Eine Elefantenkuh bringt
immer nur ein Junges zur Welt. Etwa dreiundzwanzig
Monate betragt die Trachtigkeitsdauer des Muttertie-
res, dann wird der junge, voll entwickelte Russeltrager
geboren. Er ist ungefdhr einen Meter hoch und
dunkelbraun behaart. Wie alle Saugetiere nahrter sich
zuerst von Milch, die er mit seinem Maul aus dem
Euter zwischen den Vorderbeinen der Mutter saugt.
Mit zehn Jahren ist der Elefant erwachsen. Dann
sondern sich die Bullen von der Herde ab. Sie kdnnen
ein Alter von sechzig bis siebzig Jahren erreichen.

Auf der Erde leben heute zwei verschiedene Ele-
fantenarten. Der afrikanische Elefant bewohnt die
Subtropen und Tropen Afrikas, der asiatische oder
indische Elefant kommt in Vorder- und Hinterindien,
auf SriLankaundin Sidchinavor. Beide Arten werden
in den zoologischen Garten gemeinsam gehalten und
lassen sich leicht unterscheiden. Der afrikanische
Elefant wird groRer als der indische; die Bullen und
auch die Kuhe tragen bei ihm StoRRzahne. Die Ohren
sind auffallig groB, die Stirn ist gerundet, der Riicken
eingesenkt. Die Russelspitze tréagt oben und unten je
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einen kurzen Zipfel, die zum Greifen gegeneinander-
gepreft werden. Beim indischen Elefanten tragen nur
die mannlichen Tiere Stof3zdhne. Die Ohren sind viel
kleiner als beim Afrikaner, die Stirn ist steil, der
Rucken rund wie beim Karpfen. An der Risselspitze
findet man einen fingerartigen Fortsatz am oberen
Rand, mit dem kleine Gegenstande ergriffen werden
konnen. Beim afrikanischen Elefanten kann man nach
der Lebensweise noch Steppen- und Waldelefanten
unterscheiden. Die Steppenelefanten besitzen beson-
ders grof3e Ohren mit einer Spitze. Sie dienen dazu,
die Korpertemperatur der Tiere in der heil3en Step-
penlandschaftzu regulieren. Die Waldelefanten haben
kleinere, gerundete Ohren. Ihre Vertreter werden
haufig nicht so grof3 wie die Steppenbewohner, ja, es
sind aus einigen Urwaldgebieten sogar ausgespro-
chene Zwergformen bekannt geworden.

Fraher waren Elefanten in ganz Afrika und Indien
verbreitet und wurden von den dort lebenden Men-
schen als willkommene Fleischspender gejagt und
gefangen. Man bediente sich dabei sehr unterschied-
licher Jagdmethoden: Die Pygmaen schossen die
Elefanten mit Giftpfeilen; afrikanische Waldstamme
fingen sie in Gruben, die mit Fallspeeren gespickt
waren; im Sudan jagte man sie zu Pferde und totete
sie mit Lanzen, wahrend die Zulu sich an die schlafen-
den Elefanten heranschlichen, ihnen die Sehnen der
Hinterbeine mit dem Schwert durchschlugen und die
bewegungsunfahigen Tiere dann téteten. In Thailand
hetzte man sie mit gezahmten Elefanten mide und
fing sie dann in Schlingen. Im vorigen Jahrhundert,
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mit der Entwicklung der SchuRwaffen, die ein relativ
gefahrioses Toten dieses wehrhaften Wildes ermdg-
lichten, traten die weifen Kolonialherren auf den Plan.
Jagdgesellschaften betrieben die Ausrottung der
Elefanten im groBen, nur so zum Vergnigen, auf
Safari, oder um sich am Elfenbein zu bereichern.
GroRBe Stofdzahne brachten einen guten Preis, sie
wurden zu Billardkugeln, Klaviertasten und Schnit-
zereien verarbeitet. Die Zahl der Elefanten ging rapide
zurick, und es bestand die Gefahr des Aussterbens.
Viele junge afrikanische Staaten haben deshalb Na-
tionalparks eingerichtet, in denen die Elefanten und
mit ihnen zahlreiche andere Tiere des afrikanischen
Kontinents geschitzt sind und nicht gejagt werden
dirfen. Dort vermehren sich die Tiere teilweise schon
wieder so stark, daf} die Wildhuter (iberzdhlige Ex-
emplare zum Abschuf} freigeben konnen. AuRerdem
gibt es heute eine viel schonere Jagd als die mit der
Buchse: die Jagd mit Fotoapparat und Filmkamera.
Sie ist nicht minder sportlich und gefahrlich, aber sie
schont die Tiere und vermittelt uns durch Filme und
Bicher interessante Einzelheiten aus dem Leben
wilder Elefanten.

Schon im Altertum wurden Elefanten von den Indern
und Afrikanern nicht nur gejagt und getotet, sondern
auch gefangen und gezahmt. Sie wurden als Arbeits-
tiere und als Kriegselefanten eingesetzt. Als Alexan-
der der GroRe Indien uberfiel, lernten seine Soldner
in der Schiacht gegen Kénig Poros zum ersten Mal die
Kriegselefanten kennen. Panzer des Altertums nennt
man heute die Tiere, die bei den unvorbereiteten
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Soldnern Angst und Schrecken auslosten. Bis zum
Beginn unserer Zeitrechnung wurden Kriegselefanten
haufig eingesetzt; Hanaibal, der karthagische Feld-
herr, zog mit ihnen sogar Gber die Alpen, um lItalien
zu erobern.

Verbreitet ist und war die Nutzung gezahmter Elefan-
ten als Reit- und Arbeitstiere. Vor allem in Indien und
Sri Lanka werden noch heute wilde Elefanten ge-
fangen und gezdhmt. Eine bekannte Methode des
Elefantenfanges ist die Khedda, die sich uber Tage
hinzieht und an der je nach Umfang mehrere tausend
Treiber teilnehmen. In einem Waldgebiet, in dem sich
Elefanten aufhalten, wird zuerst ein Kral gebaut, ein
kreisformiges oder quadratisches Gehege von un-
gefahr 200 Meter Durchmesser, das aus tiefindie Erde
versenkten Baumstammen errichtet wird. Wenn
moglich liegt der Kral in der Nahe eines Teiches, der
als Tranke dienen kann. Zur Eingangsoffnung, die
spater mit einer Falltir verschlossen wird, fuhrt ein
weiter trichterférmiger Gang.

Das Treiben der Elefantenherde beginnt. Vorsichtig
und langsam bewegt sich die Kette der Treiber durch
den Dschunge! und umschliel3t die Herde in weitem
Abstand. Jede Panik mufl vermieden werden, sonst
durchbrechen die Tiere die Kette. Nur durch leise
Gerdausche werden die Tiere zum Weiterziehen in
Richtung der Kral6ffnung veranlaf3t. Auch mit Futter
kann man sie erfolgreich in die gewiinschte Bahn
locken. Zahme Elefanten bringen ihnen Zuckerrohr,
Bananen und Heu. Sie werden von ihren wilden Art-
genossen nicht angegriffen, und auch ein Mensch, der
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auf einem gezahmten Elefanten in eine Herde wilder
Tiere reitet, ist sicher. Tagelang kann das Einkreisen,
Dréangen und Locken dauern, bis sich die Herde im
Trichter des Krals befindet. Ein zahmer Elefant geht
meist den Weg zur Pforte voran, und mit Feuer und
Geschrei wird die Herde schlieBlich hineingetrieben.
Ein Fang kann vier bis funf Elefanten betragen oder
auch eine fiinfzigkdpfige Herde. Altere Tiere l1aRt man
wieder ziehen, die librigen werden durch Hunger,
Durst und Ruhe bezwungen.

Die wichtigsten Helfer dabei sind wiederum bereits
gezahmte Elefanten. Mitihnen kann man in die Herde
hineinreiten, die Tiere fesseln und einzeln aus dem
Kral hinausbringen. Ein Wildfang wird zwischen zwei
zahmen Elefanten gefiihrt. Im Laufe der Zeit gewohnt
sich der Elefant an den Menschen, der ihm Futter und
Wasser bringt, und a8t sich zahmen und dressieren.
Jedes Tier bekommt einen eigenen Betreuer, seinen
Elefantenfuhrer oder Mahout. Tier und Mahout ken-
nen sich dann sehr gut und arbeiten standig mitein-
ander. Der Mahout verlangt unbedingten Gehorsam,
der abgerichtete Elefant mul verschiedene Komman-
dos befolgen und sowohl auf Zufrufe wie auf Kor-
perbewegungen seines Reiters reagieren.

Vielfaltig ist der Einsatz der Arbeitselefanten in den
asiatischen Landern. Im Dschungel, wo man keine
Maschinen benutzen kann, ist der Elefant als lebender
Traktor unentbehrlich. Elefanten arbeiten zum Bei-
spiel im StraBenbau, bei der Holzgewinnung und im
Sagewerk. Sie ziehen Baume, stapeln Balken, tragen
Stamme und andere Lasten. Auch als Reittiere und bei
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der Tigerjagd werden abgerichtete Elefanten ver-
wendet. Wegen ihres hohen Wertes schornt man die
Tiere vor zu starker Belastung. Reitelefanten arbeiten
nur etwa vier Stunden am Tage, Arbeitselefanten im
Sagewerk arbeiten vier Stunden am Vormittag, halten
dann ausgiebig Mittagsruhe, in der sie vor allem fres-
sen, und arbeiten dann noch mal vier Stunden am
Nachmittag. AnschlieRend nehmen sie ein Bad und
werden dann in die Stalle getrieben oder auch inden
Dschungel, um zu fressen. Die drei heiBen Monate im
Jahr haben sie Ruhepause, und auch in der Gbrigen
Zeit arbeiten sie hdchstens zwanzig Tage im Monat.
Die gezahmten Elefanten in den zoologischen Garten
haben viel weniger zu tun, aber auch fir sie sind
Dressur und Bewegung notwendig. Der Tierpfleger
muf} viel mit ihnen arbeiten, um seine Stellung als
Leiter der Herde zu behaupten und um sie gesund und
beweglich zu erhalten.

Kamele

Die meisten Vertreter der Saugetierfamilie der Kamele
sind dem Menschen niitzlich, ja, in manchen Gebieten
einfach unentbehrlich.

Die Zoologen unterscheiden bei den Kamelen GroR-
und Kleinkamele. Zu den Gro3kamelen zahlt man das
Dromedar mit einem Hocker und das Trampeltier mit
zwei Hockern. Beide kenntman seit Jahrtausenden als
Haustiere, nur in der Wiiste Gobi soll es noch wilde
Kamele geben.

Dromedar und Trampeltier unterscheiden sich nicht
nur in der Zahl der Hocker, sondern noch in anderen
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duBeren Merkmalen. Das Trampeltier, das man vor-
wiegend in den Steppen- und Wiistengebieten Asiens
als Haustier halt, ist gréRer und massiger als das
Dromedar. Sein Fell ist besonders dick, lange Mah-
nenhaare bedecken den unteren Hals. Der Wechsel
zwischen Sommer- und Winterfell ist sehr auffallig,
denn innerhalb weniger Tage |6st sich das Winterkleid
in groBen Sticken und Fetzen ab, und man sieht die
bloRe Haut. Sehr schnell wachsen die neuen Haare
nach. Das einhbckrige Dromedar wirkt gegeniiber
dem Trampeltier schlank und zierlich. Sein Haarkleid
ist weniger dick, und der Wechsel von Sommer- und
Winterfell vollzieht sich langsamer. Es ist als Haustier
vor allem in Nordafrika, Syrien und Saudi-Arabien
verbreitet, und man blirgerte es auch in Australien
und Amerika ein.

Die Gro3kamele leben in Trockensteppen und Wisten
und sind den dort herrschenden Umweltbedingungen
gut angepalfdt. Sie vertragen ohne weiteres die groRen
Temperaturunterschiede zwischen glihender Mit-
tagshitze und kalter Nacht und auch die Gegensatze
zwischen Sommer und Winter. Zum Schutz bei Sand-
und Staubstiirmen kénnen sie ihre Nasenldcher fest
verschlieBen. Die Form ihrer Fi3e ist zur Fortbewe-
gung auf dem Sand gut geeignet. lhre Sohlenballen
sind breit und elastisch und verhindern auch auf
nachgiebigem, lockerem Boden ein zu tiefes Einsin-
ken. Nach dem besonderen Bau der FiiBe bezeichnet
man die Kamele als Schwielensohler.
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Auch das graue und ockerfarbene Fell war urspring-
lich eine Anpassung an die Umwelt. Allerdings spielt
die Schutzfarbung bei Hauskamelen keine Rolle mehr,
und man sieht neben der Wildfarbung alle méglichen
Farben von schmutzigweild bis schwarz.

In den Lebensraumen von Dromedar und Trampeltier
gibt es wenig Wasser und nur sparlichen Pflanzen-
wuchs. Als Nahrung dienen harte Graser, Salzpflan-
zen und dorniges Gestripp. Sind die Futterpflanzen
grin und saftig, kommen die Tiere langere Zeit ganz
ohne Trinkwasser aus. Meistens sind die Pflanzen
aber durr und trocken wie Heu, und trotzdem ver-
mogen die Kamele etwa eine Woche ohne Wasser zu
bleiben. Voraussetzung ist, daf3 sie vorher reichlich zu
fressen hatten. In dieser Zeit legen sie sich einen
Fettvorrat zu. Vorratsspeicher sind vor allem die
Hocker, die sich dann fest und hart anfihlen. Im
Hocker eines Dromedars konnen etwa 9 Kilogramm
Fett gespeichert sein, in den Hockerndes Trampeltiers
Uber 20 Kilogramm.

Diese Fettreserve wird in kargen Zeiten wieder ab-
gebaut, und dabei entsteht Wasser. Das ist moglich
durch einen chemischen Vorgangim Kérper der Tiere:
Fettmolekiile enthalten unter anderem das Eiement
Wasserstoff. Dieser Wasserstoff verbindet sich mit
dem eingeatmeten Sauerstoff zu Wasser. Ist der Fett-
vorrat aufgebraucht, so sind die Hocker schlaff wie
leere Sacke.

Diese besondere Art, den Koérper bei Trinkwasser-
mange! trotzdem mit dem lebensnotwendigen Was-
ser zu versorgen, ist eine sehr nutzliche Anpassungan
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das Leben in der Waste, wo die Trankstéllen oft weit
voneinander entfernt liegen. Wenn die Gelegenheit
vorhanden ist, trinken die Tiere natiirlich jeden Tag.
Dabei nehmen sie ungefédhr 20 Liter Wasser auf. Nach
mehreren Dursttagen trinken sie 50 Liter und manche
bis 100 Liter auf einmal, zehn Wassereimer voll!
Wegen ihrer Genugsamkeit waren die Kamele nitz-
liche Reit- und Lasttiere fur die Menschen, die durch
die Wiiste muf3ten. Grof3e Kamelkarawanen, keladen
mit Handelswaren, durchquerten zum Beispiel die
Sahara. Ahnlich wie bei den Pferden bevorzugte man
fir die verschiedenen Arbeiten besonders geeignete
Rassen. Als Reittiere benutzte man hochbeinige Tiere,
zum Lastentragen zuchtete man schwere, niedrige
Kamele.

Die Zeit der grof3en Karawanen ist heute auch in Afrika
vorbei: Lastwagen und Guterzige transportieren die
Handelsgiiter in viel kirzerer Zeit Gber noch groRere
Entfernungen. Aber den Vdlkern, die Steppen und
Wisten besiedeln, sind die Kamele unentbehrlich.
Diesen Menschen liefern die Kamele Nahrung und
Kleidung. Die Kamelstuten lassen sich melken. Die
Milch wird getrunken oder zu Butter verarbeitet. Zum
Teil it man auch das Fleisch der Tiere.

Die Haare verarbeitet man zu Stoffen. Aus den feine-
ren, weichen Unterhaaren des Fells, etwa 6 Zentimeter
lang, stellt man Mantelstoffe, Decken und Schals her.
Die groberen, steifen, (iber 10 Zentimeter langen
Oberhaare dienen zur Herstellung von Filz und Tep-
pichen. Die Haut wird zu Leder verarbeitet. Selbst den
Kamelmist nutzt der Mensch. In den baum- und
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strauchlosen Wusten ist Holz knapp. Deshalb trocknet
man den Kamelmist und benutzt ihn als Brenn-
material. Aulerdem sind die Kamele nutzliche Ar-
beitstiere. Sie tragen das Erntegut von den Ackern zu
den Gehoften, oder sie dienen als Zugtiere, die beider
Feldbestellung vor die Gerate gespannt werden.

In unseren zoologischen Garten finden wir auf3er den
GroRkamelen auch verschiedene Kleinkamele, zum
Beispiel Lama, Alpaka und Guanako. Diese Tiere leben
in Sidamerika. Lama und Alpaka sind dort haufige
Haustiere, wahrend das Guanako wild im Gebirge
vorkommt. Aulerdem gibt es im Hochgebirge noch
das Vikunja, das hochstens so grof3 wird wie ein Reh.
Da man es wegen seines weichen Fells jagte, ist es
sehr selten geworden, und wenn der Mensch nicht
vernunftige Schutzmanahmen einhalt, wird es ganz
aussterben.

Auf den ersten Blick scheinen Grof3- und Kieinkamele
wenig gemeinsam zu haben, den Kleinkamelen fehlt
zum Beispiel der Hocker. Sie sind aber wie Dromedar
und Trampeltier Schwielensohler mit der gleichen
Gangart wie diese. Alle Kamele gehen im Paf3gang,
das heil3t, die beiden Beine einer Seite werden gleich-
zeitig nach vorn gesetzt. So kommt eine eigentiimlich
schaukelnde Fortbewegung zustande, die sich deut-
lich von dem Kreuzgang der meisten anderen Sauge-
tiere unterscheidet. Gemeinsam ist ihnen auch das
Spucken, eine Verhaltensweise, die einem aufdring-
lichen Zoobesucher recht unangenehm werden kann.
Die Kamele bespritzen namlich einen vermeintlichen
Angreifer mit Speichel, und der ist mit Speisebrei
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vermischt, den sie beim Wiederkauen hochwtrgen.
Zahme Lamas und Alpakas gab es schon bei den
Ureinwohnern Sudamerikas. Das Lama hat man aus
dem wilden Guanako geziichtet, und das Alpaka
stammt wahrscheinlich vom Vikunja ab. Bei diesen
Haustieren sind also im Gegensatz zu den Grof3-
kamelen die wilden Vorfahren genau bekannt und
heute noch vorhanden. Das Wildlama oder Guanako
wurde schon vor Jahrtausenden gezdhmt. Mit seinem
rotbraunen Fell, weiBen Bauch und weilen Innen-
seiten der Beine unterscheidet es sich deutlich vom
Hauslama, das braun, weild oder gescheckt ist. Beide
liefern Wolle, Milch und Fleisch und dienen auch als
Lasttiere.

Die zahmen Alpakas sind in erster Linie Wollieferan-
ten. Sie haben langes, zotteliges Fell, das weil3 oder
gelbbraun bis schwarzbraun sein kann. Wie unsere
Schafe werden sie in Herden gehalten und regelmaRig
geschoren. Auch das Fleisch verwertet man. Lama-
und Alpakawolle ist fir Sidamerika ein wichtiger
Exportartikel.

Ein Hirsch als Haustier

Zwischen dem ewigen Eis um den nérdlichen Pol
unserer Erde und den riesigen Nadelwaldern der
Taiga erstreckt sich als besonderer Lebensraum die
Tundra. Sie umfal3t den Norden von Europa, Asien
und Nordamerika.

Die Tundra wird nur von wenigen grof3en Saugetierar-
ten besiedelt, zum Beispiel dem Baren, dem Wolf, dem
Vielfral3, von Fiichsen und Hasen. Auch das Ren oder

95



Rentier lebt hier, ein Huftier, das den Hirschen ver-
wandt ist. Mannliche und weibliche Rentiere tragen
ein Geweih, das sie einmal im Jahr abwerfen. In
wenigen Wochen wiéchst den Tieren ein neues Ge-
weih nach. Die beiden Stangen konnen eine unter-
schiedliche Form haben. Bei den Renhirschen wiegt
dieser Kopfschmuck bis zu 11 Kilogramm, das ganze
Tier etwa 100 Kilogramm. Es wird knapp 2 Meter lang,
und seine Schulterhdhe betragt etwa 1 Meter. Ren-
kiihe sind kleiner und werden nur etwa 75 Kilogramm
schwer. Die nordamerikanische Form des Rentieres ist
das Karibu. Es ist grofer und massiger als seine
Verwandten in Europa und Asien.

Alle Rentiere besitzen ein kurzes, dichtanliegendes
graubraunes Fell mit weiller Zeichnung, das auch bei
starkem Sturm nicht auseinandergeweht wird. Im Fell
und in jedem einzelnen Haar wird Luft gespeichert.
Dadurch ist der Kérper besonders gut gegen Kalte
geschutzt.

Rentiere zeigen grof3e Trittsiegel, im Unterschied zu
anderen Hirschen haben sie besonders breite Hufe.
Die beiden Zehen kénnen weit auseinandergespreizt
werden. Aullerdem sind zwei lange Nebenhufe vor-
handen. Diese Besonderheiten erleichtern die Fort-
bewegung auf Schnee oder auf morastigem Unter-
grund und stellen eine Anpassung an die Beschaffen-
heit des Tundrabodens dar.

In den langen, dunklen Wintern ist die Tundra Gber
zweihundertachtzig Tage im Jahr mit Schnee bedeckt.
Die Temperaturen sinken auf minus 50 Grad, und
eisige Sturme fegen uber das Land. Dem langen
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Winter folgt ein kurzer Sommer. Dann ist es auch
nachts hell. Die Sonnenwarme kann das Erdreich aber
nur an der Oberflache auftauen. Darunter bleibt der
Boden dauernd gefroren, und so kommt es, dal das
Schmelzwasser sich in groRen Sumpfen und Seen
staut. Diese Gewadsser sind die Brutstatten zahlreicher
Stechmiicken, die den Rentieren im Sommer sehr
lastig werden. Trotz der kurzen Vegetationszeit wach-
sen in der Tundra viele verschiedene Pflanzen, aller-
dings keine Baume, sondern bestenfalls kleine Strau-
cher wie Zwergbirken und Zwergweiden, auBerdem
Graser und Stauden, die in leuchtenden Farben blu-
hen. Auf steinigem Gelande, wo Blitenpflanzen nicht
existieren kénnen, siedeln sich Flechten und Moose
an.

Flechten sind Pflanzen, die durch das Zusammen-
leben eines Pilzes und einer Algenart entstehen. Zwei
Flechten haben besonderen Anteil an der Erndhrung
des Rens in der Tundra: die Rentierflechte und das
Islandische Moos.

Rentierflechten wachsen auch bei uns in Nadelwal-
dern und Heidelandschaften. in der Tundra bedecken
die graugrinen, niedrigen Pflanzenkorper weite
Flachen wie ein Rasenteppich. Die Flechten wachsen
langsam. Ist ein Gebiet von den Rentieren abgewei-
det, so kann es zwanzig Jahre dauern, bis die Flechten
dort wieder herangewachsen sind.

Zu Beginn des Tundrasommers fressen die Rentiere
neben Flechten die frisch sprieBenden Graser, zarte
Triebe der Zwergstraucher, verschiedene Krauter und
spater Pilze, Blatter und Beeren. Auch kleine Tiere, die
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ihnen uber den Weg laufen, dienen als Nahrung:
Jungvogel, Eier und Lemminge, die sie tottreten. Die
Lemminge sind kleine Nagetiere, die ahnlich wie
unsere Feldmause in Massen auftreten kdnnen.

Der kurze Tundrasommer geht jah zu Ende, und die
Vegetation wird von Schnee bedeckt. Nun sind die
Rentiere auf Gefrierkost angewiesen. Mit den Vorder-
laufen und dem Maul graben sie die gefrorenen
Pflanzen aus. Die besonders reichlich vorhandenen
Flechten machen im Winter einen grof3en Anteil der
Rentiernahrung aus.

In der Lebensgemeinschaft der Tundra bestehen
zwischen dem Ren und anderen Organismen viel-
faltige Beziehungen. Wir lernten Tundrapflanzen und
Kleintiere kennen, die dem Ren als Nahrung dienen.
Andererseits ist das Ren selbst Nahrungsquelle fir
viele Tundrabewohner. Es wird von Raubtieren, zum
Beispiel dem Wolf und dem Vielfral3, gejagt. Vielfral3-
weibchen legen sich sogar von ihrer Beute Vor-
ratskammern an, die sogenannten Rentiergréber.
Von Kadavern der Rentiere holen sich kieine Raubtiere
und Vdégel ihre Nahrung. Raben, Krdhen, Schnee-
Eulen und Polarfiichse finden sich an einer solchen
Futterquelle ein.

Auch zahlreiche Schmarotzer haben es auf das Ren
abgesehen, zum Beispiel Warmer im Korperinneren
oder dullere Parasiten wie Stechmuicken, Bremsen
und Fliegen.

Die Insektenplage sahen manche Forscher als eine
Ursache fiir den Wandertrieb der Rentiere an. Ahnlich
wie die Zugvogel alljahrlich zwischen Sommer- und
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Winterquartier pendeln, ziehen namlich viele Rentiere
im Herbst und im Friihjahr zu verschiedenen Auf-
enthaltsorten. Andere Forscher meinen, die Suche
nach neuen Weideplatzen oder jahreszeitliche Witte-
rungsumschlage bringe die Tiere in Bewegung. Je-
doch nicht alle Rene verhalten sich gleichartig, und
deshalb ist es schwierig, die wahre Ursache dieser
Wanderungen herauszufinden.

Manche Rentiere bleiben als Standwild immer an
einem Ort, andere wandern Hunderte von Kilometern.
Die langsten Wege legen regelmaRig die Karibus
zurlck: etwa 1000 Kilometer. Jedes Friihjahr ziehen
die Tiere zur Zeit der Schneeschmelze von den kana-
dischen Waldern in die Tundra. Kihe und Jungtiere
haben sich zu riesigen Herden vereinigt. Spater folgen
die Hirsche. Auf ihrem Weg nach Norden miissen die
Karibus verschiedene Hindernisse (berwinden:
Simpfe und Flisse. Alle Rentiere kdonnen gut schwim-
men, ihre spreizbaren Hufe und das luftspeichernde
Fell sind ihnen dabei nitzlich.

Kranke und schwache Tiere liberstehen die Strapazen
der Wanderung nicht, meist fallen sie den Raubtieren
zum Opfer.

Wahrend der Frihjahrswanderung werden die Jun-
gen geboren. Jede Kuh setzt meistens ein Kalb. Es
kann gleich nach der Geburt laufen. Anfangs wird es
von der Mutter gesaugt, bald fri3t es auch Gras.

Mit den ersten Anzeichen des Winters verlassen die
Karibuherden die Weideplatze in der Tundra und
ziehen wieder sudlich. Die Herbstwanderung endet
da, wo die kanadischen Walder beginnen. Hier finden
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die Tiere Schutz bei starkem Schneefall, und auchihre
Erndhrung ist gesichert, da die Schneedecke im Wald
nicht so fest und hoch ist wie in der baumfreien
Tundra. Vor langer Zeit gab es auch in unseren Breiten
Rentiere. Die Tiere sind kélteliebend. Wahrend der
Eiszeit war das Klima in Mitteleuropa fir sie giinstig.
Wir wissen tber ihr Vorkommen durch Hohlenzeich-
nungen der Steinzeitmenschen, die das Rentier als
Jagdbeute darstellten. Als das Eis zuriickging, ver-
schwanden die Rentiere aus Mitteleuropa und zogen
sich allmahlich nach dem Norden zuriick.

Wahrend fur die mitteleuropdischen Steinzeit-
menschen das Ren nur Jagdtier war, begannen Volks-
stamme in Asien vor etwa sechstausend Jahren mit
seiner Zéhmung, und so entstand neben dem Wildren
das Hausren. Beide existieren auch heute noch. Be-
glinstigt wurde die Haustierwerdung sicher dadurch,
dald das Ren gesellig lebt. Wilde Rentiere bilden Rudel
mit einem weiblichen Leittier oder vereinigen sich zu
den groBen Wanderherden.

Das Hausren ermoglichte den Menschen, in die
ndrdliche Tundra vorzudringen. Es befordert Lasten,
und man kann es sogar reiten. Noch haufiger dient es
als Zugtier. Von Rentieren gezogene Schlitten waren
und sind auch heute noch ein wichtiges Verkehrs-
mittel im hohen Norden. Die Rentierziichter wahlen
als Zugtiere Hausrene mit einem leichten, schlanken
Korperbau aus. Plumpe, kurzbeinige Rene werden
gezuchtet, um die Erndhrung der Menschen in der
Tundra zu sichern. Die Renkihe lassen sich melken.
Sie liefern fettreiche, nahrhafte Milch. Von geschlach-
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teten Tieren verwertet man praktisch alle Bestand-
teile. Fleisch, Fett und Blutdienen als Nahrung. Darme
und Sehnen verarbeitet man zu Schniiren und Seilen.
Geweih und Knochen liefern Material zur Herstellung
von Werkzeugen. Aus dem Fell fertigt man Kleidungs-
stucke wie Kittel, Schuhe und Hosen, oder man gerbt
die Haut zu Leder.

Die Haltung der Hausrene unterscheidet sich erheb-
lich von der bei unseren Haustieren ublichen. Fir die
Tiere sind keine Stille notwendig. Das dichte Fell
schutzt sie vor allen Unbilden der Witterung. Auch
Futter braucht der Mensch zu keiner Jahreszeit her-
anzuschaffen. Wie die Wildrene suchen sich die Haus-
rene ihre Nahrung selbst. Sie weiden in groen
Herden bis zu tausend Tieren, die von Hirten bewacht
werden. Die Rentierhirten schitzen ihre Herde vor
Wélfen und anderem Raubwild. Im Sommer legen sie
stark qualmende Feuer, um die lastigen Miicken zu
vertreiben.

Hausrentiere sind leicht von Wildrentieren zu unter-
scheiden, weil bei den zahmen die verschiedensten
Fellfarben auftreten. Es gibt braune, schwarze, graue,
gescheckte oder reinweil3e Tiere in einer Herde.
Trotz der Zahmung hat sich beim Hausren der Wan-
dertrieb wilder Rassen erhalten. Diese Eigenart des
Tieres zwingt den Menschen, ein Nomadenleben zu
fuhren. Die Hirten und ihre Familien miissen mit der
wandernden Herde ziehen, die sich nichtan einem Ort
festhalten 1af3t.
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Pflanzen liefern Wolle

Als kostbare Handelsware kamen im Mittelalter Ballen
von Baumwollstoffen aus dem fernen Indien nach
Europa. Aus diesen Geweben liel3en sich die Reichen
ihre Gewander anfertigen, wahrend die Armen sich
mit Kleidungsstiicken aus grober Schafwolle begnu-
gen muldten.

So kannte man in Europa die Baumwolle nurin bereits
verarbeiteter Form und wufdte wohl auch, dal} die
Stoffe aus Baumwollfasern entstanden, die man wie
andere Fasern zu Faden verspinnen und zu Tuchen
verweben konnte. Uber die Herkunft der Baumwolle
erzdhlte man sich jedoch sehr wunderliche Dinge.
Reisende berichteten ganz ernsthaft, da3 die Baum-
wolle ein Produkt von Pflanzenschafen sei. In ihren
Fruchten lagen winzige Lammer aus Fieisch und Blut,
die mit schonster weil3er Wolle bedeckt waren.

Von dieser Geschichte ist nur wahr, dal} ‘die Baum-
wollfasern in Frichten vorkommen. Sie stammen von
Baumwollpflanzen, die strauchartig oder baumférmig
wachsen. Zu ihrer Vermehrung bilden sie in ihren
Frichten Samen aus, die mit dichten, feinen Haaren,
der sogenannten Baumwolle, besetzt sind.

Die Menschen lernten im Laufe der Zeit auch, Fasern
von anderen Pflanzen zu gewinnen: Von Flachs und
Hanf liefern die Stengel spinnbare Fasern, bei den
Textilbananen sind es die Blatter, aus denen man die
Fasern fir den Manilahanf gewinnt, die Kokosfasern
stammen aus den Frichten der Kokospalmen.

So machte der Mensch sich die verschiedensten
Pflanzenteile als Faserlieferanten nutzbar: Fasern
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kénnen von Samen, Fruchten, Stengeln oder Blattern
stammen.

Alle Pflanzenfasern haben eine gemeinsame Eigen-
schaft: Sie bestehen aus Zellulose. Dieser Stoff ist der
Hauptbestandteil der Wande aller Pflanzenzellen.
Tierische Fasern dagegen, wie zum Beispiel Schaf-
wolle, Lamawolle, Kamelhaare oder die Seide des
Seidenspinners, bestehen vor atlem aus Eiweil3.

Zu diesen Naturfasern gesellen sich in der Gegenwart
immer mehr synthetische Fasern. Sie werden kinst-
lich auf chemischem Wege erzeugt, denken wir an
Wolpryla oder Dederon.

Trotz der Erfindung neuer Fasern behauptet die
Baumwolle ihren Platz als diejenige, die auf der Welt
am haufigsten verwendet wird. lhre Entstehungs-
geschichte liegt einige Jahrtausende zuruick.

Die Wildpflanzen waren sowohl in Amerika als auch
in Asien beheimatet, und unabhangig voneinander
ziuchtete man auf beiden Erdteilen verschiedene
Kulturformen. Die éaltesten indischen Baumwoller-
zeugnisse werden auf funftausend Jahre geschatzt.
Von Indien aus drang der Baumwollanbau nach China
vor und breitet sich nach Westen zu den Persern und
Arabern aus.

Auch in Amerika wird die Baumwolle seit uralten
Zeiten kultiviert, das beweisen verschiedene Funde.
So entdeckte man in einer Hohle in Mexiko Reste von
Baumwollpflanzen, die etwa siebentausend Jahre alt
waren. Aus Peru stammen Garne und Gewebe, die vor
finftausend Jahren hergestellt wurden.

Heute sind die wichtigsten Lander in der Baumwolier-
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zeugung die USA, China, die UdSSR, Indien, Agypten,
Mexiko und Brasilien. Dabei beschrankt sich der
Anbau nicht nur auf subtropische Gebiete. Die Pflan-
zen gedeihen auch in der gemaliigten Zone, wenn die
Sommer besonders lang und warm sind. Diese Be-
dingungen sind zum Beispiel in den Sowjetrepubliken
Mittelasiens gegeben, in der Usbekischen, Turk-
menischen, Kirgisischen und Tadshikischen SSR. Hier
gedeiht die Baumwolle auf riesigen Feldern, friher
meistens Wisten oder Halbwiisten, die durch kinst-
liche Bewasserung in fruchtbares Nutzland verwan-
delt wurden. Im Frahjahr, wenn keine Froste mehr zu
befirchten sind, erfolgt die Aussaat der Baumwollsa-
men. Nach etwa zehn Tagen sieht man die Keimpflan-
zen aus dem warmen und feuchten Erdreich hervor-
sprielen. Sie entwickeln sich zu stark verastelten
Strauchern, die je nach der angebauten Sorte 1 bis 3
Meter hoch werden. lhre grof3en Blatter gliedern sich
durch Einbuchtungen in drei oder finf Lappen mit
spitzen Zipfeln. Wahrend dieses Entwicklungs-
abschnittes benétigen die Pflanzen viel Feuchtigkeit.
Da in den mittelasiatischen Wiistengebieten nur 80 bis
250 Millimeter Niederschlage im Jahr fallen, werden
die Felder wahrend der Wachstumszeit kiinstlich
bewassert.

Mit Beginn der Blite ist eine anhaltende Trockenheit
erwinscht. Bluhende Baumwolifelder bieten einen
hibschen Anblick, denn die Bluten tragen etwa 5
Zentimeter lange Kronblatter von auffalliger Farbe.
Die grof3en Bliten sitzen einzeln auf langen Stielen.
Haufig sind sie gelb in verschiedenen hellen und
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dunklen Ténen mit einem purpurroten oder braunen
Fleck am Grunde der Kronblétter. Auch rot- oder weiR3-
blihende Sorten baut man an. In der Mitte der Bliite
befinden sich viele zu einer Rohre verwachsene
Staubblatter. Sie schlie3en den Griffel fast vollig ein.
Betrachtet man die Bliiten der Stockrosen oder Stock-
malven, die in unseren Garten als Zierpflanzen ge-
deihen, so entdeckt man eine groRe Ahnlichkeit mit
den Baumwollbliten. Beide Pflanzen geh&ren zu der
Familie der Malvengewachse.

Die Baumwollbliiten welken nach einigen Tagen, da
sich aber immer neue Knospen offnen, dauert die
Blute insgesamt etwa einen Monat. Danach findet
man schon die ersten Frichte an den Strauchern. Es
sind Kapseln, ungefdahr so gro3 wie Walniisse. Sie
enthalten drei bis funf Facher, die sich bei der Reife
offnen. Dieser Vorgang wird bei trockenem Wetter
begunstigt, wahrend bei Nasse die Kapseln nur
schwer aufspringen.

In jedem Kapselfach liegen fiinf bis zehn Samen, jeder
etwa von ErbsengréRe und mit einem Schopf weilRer
Haare besetzt. Beim Offnen der Frucht lockern sich die
Samenhaare auf. Es sieht aus, als quelle aus jeder
aufgesprungenen Kapsel ein faustgroBer Watte-
bausch hervor. Die leichten Flocken bieten dem Wind
eine gro3e Angriffsflache, und so kdnnen die Samen
weit verbreitet werden.

Am begehrtesten sind die Baumwollsorten mit be-
sonders langen Samenhaaren. Fasern von 35 bis 55
Millimeter Lange bezeichnet man als langstapelig. Sie
lassen sich zu besonders feinen Garnen verspinnen
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und sind deshalb am wertvollsten. Aus mittellangen
und kurzen Fasern erhalt man starkere Garne und
derbere Gewebe. Zur mittelstapeligen Baumwolle
rechnet man die Fasern zwischen 25 und 35 Millimeter
Lange, und die kurzstapelige Baumwolle mif3t weni-
ger als 25 Millimeter. AuBBer diesen drei Fasersorten
haben manche Baumwollarten noch ganz kurze, dicht
stehende Haare, die die Samenoberflache wie ein Pilz
Uberziehen.

Alle Samenhaare entstehen aus der obersten Zell-
schicht der Samenschale. Hier wolben sich einzelne
Zellen hervor und beginnen stark in die Lange zu
wachsen. Man bezeichnet diesen Vorgang als Strek-
kungswachstum. Nach ungefahr einem Monat er-
reicht die schlauchférmige Zelle ihre endgultige
Lange. Nun verdickt sich die Zellwand, indem sich
Zellulose anlagert. Dabei wird der Innenraum immer
kleiner, und alimahlich stirbt der -Zellinhalt ab. Die
Zelle fallt flach bandférmig zusammen, dreht sich
beim Trocknen und ist dann wie ein Korkenzieher
gewunden. Die hdaufigste Farbung ist reinweif3,
manche Sorten liefern auch gelbe oder braunliche
Fasern.

Etwa fiinf Monate nach der Aussaat ist die Halfte der
Kapseln reif. Dann wird auf dem Feld zum ersten Mal
geerntet, in vielen Ldndern noch mit der Hand. Baum-
wollpfliicker gehen von Strauch zu Strauch, reiRen die
hervorquellende Baumwolle einschlieRlich- der
Samen aus den gedffneten Kapseln und sammeln sie
in Sacken oder Kérben. Fur ein Kilogramm Fasern
muf} man finfhundert bis achthundert Kapseln aus-

108



pflicken. Ein gelibter Pflicker erntet an einem Ar-
beitstag etwa 100 Kilogramm Baumwolle. Da die
Kapseln nicht alle gleichzeitig reif sind, wird ein Feld
mehrmals abgegangen. So zieht sich die Ernte Gber
einige Wochen hin.

Diese mihselige Arbeit wird zunehmend mechani-
siert. Eine Pfliickmaschine bringt an einem Tag 7
Tonnen Baumwolle ein. Man behandelt die Pflanzen
vor dem Pflucken mit Chemikalien, damit die Blatter
abfallen und sie nicht mit von der Maschine auf-
genommen werden.

Wahrend der Erntezeit darf kein Niederschlag fallen,
er wurde die Baumwolle verderben. Nach der Ernte
entzieht man der Baumwolle die natirliche Feuchtig-
keit durch Trocknen.

Zum Ende der Ernte tirmen sich in den Erfassungs-
stellen haushohe Berge von Baumwolle auf. Sie
kommt zunachst in Entkernungsbetriebe, wo die Fa-
sern von den Samen losgerissen werden. Die Baum-
wollsamen, die man nicht als Saatgut benétigte,
galten friher als Abfall, und man warf sie weg. Sie
sind jedoch recht wertvoll, denn sie enthalten Ol.
Heute nutzt man die Baumwollsaat als wichtigen
Ollieferanten fiir Speisezwecke und fiir die Technik.
Man gewinnt das Ol durch Auspressen der Samen.
Der Riickstand aus den Olmiihlen, der sogenannte
Baumwollkuchen, dient als Futtermittel fir das Vieh.
Er enthalt Eiwei und noch etwas Ol.

Die entkernte Baumwolle pre3t man zu festen Ballen.
So nimmt sie weniger Platz in Anspruch, wenn sie auf
Schiffen oder mit der Eisenbahn verschickt wird.
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Da in der DDR keine Baumwolle wachsen kann, sind
wir auf die Einfuhr angewiesen. Zum Beispiel liefern
uns die Sowjetunion.und Agypten entkernte Baum-
wolle, die in unseren Spinnereien zu Garnen ver-
arbeitet wird. Auch fertiges Garn oder Gewebe
kommen aus anderen Landern zu uns.

Wir konnen auch Kleidungsstiicke aus sowijetischer
Baumwolle kaufen, die in Polen versponnen wurde.
In der Ndhe von Katowice bauten die VR Polen und die
DDR gemeinsam eine Baumwollspinnerei, die zum
Nutzen beider Lander arbeitet.

Gummi aus Baumen

Weit uber tausend Gegenstéande des taglichen Lebens
werden aus Gummi hergestellt: Sauger, Balle und
Luftballons, Radiergummis, Hosentrager und Gum-
miband. Vor allem brauchen wir Gummi fur Kabel und
Schlauche und fir die Reifen der Roller, Fahrrader,
Autos und Flugzeuge. Ohne Gummi kann man sich
eine moderne Wirtschaft nicht vorstellen.

Und doch ist der Gummi eine junge Erfindung. Erst
in den letzten hundert Jahren hat er seinen Platz unter
den wichtigsten Rohstoffen der Erde eingenommen.
In dieser Zeit hat sich die Gummiproduktion vertau-
sendfacht. Die Halfte davon wird heute bereits kinst-
lich hergestellt, zum Beispiel in den Chemischen
Werken Buna in Schkopau, wahrend die zweite Halfte
der Weltproduktion von den sogenannten gum-
miliefernden Pflanzen stammt. Diese Bezeichnung ist
nicht ganz richtig, denn Gummi selbstistin keiner von
ihnen enthalten, sondern weil3licher Milchsaft, den
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man als Latex bezeichnet. Er enthdlt ungefahr zu
einem Drittel Kautschuk, eine zahe, weiche, beim
Erwdrmen klebrig werdende Masse. Aus diesem Kau-
tschuk stellt man unter Zusatz von Schwefel auf che-
mischem Wege die verschiedenen Gummisorten her.
Auf der Erde gibt es Gber flinfhundert Pflanzenarten,
deren Milchsaft Kautschuk enthalt. Sie gehoren ver-
schiedenen Familien an und sind in unterschiedlichen
Landern beheimatet. Nur wenige von ihnen liefern so
viel Kautschuk, dafd ihre wirtschaftliche Nutzung
lohnt. Am bekanntesten istwohl der Gummibaum, ein
asiatisches Maulbeergewidchs, von dem wir meist
kimmerliche Stecklinge in Blumentdpfen kultivieren.
Auch afrikanische Lianen aus der Familie der Hunds-
giftgewachse und verschiedene Vertreter der Korb-
blutler werden als Kautschukpflanzen genutzt.

Die grofite Bedeutung hat aber der Kautschukbaum
Hevea brasiliensis. Er gehort in die Familie der Wolfs-
milchgewéachse, deren milchsaftfihrende Krauter
man auch bei uns finden kann. in den Tropen Afrikas
und Sudamerikas gibt es mehr als achttausend Wolfs-
milchgewachse. Es sind Baume, Dornen- oder Ru-
tenstraucher, einjahrige oder ausdauernde Krauter
und sogar Sukkulenten, die wie Kakteen aussehen.
Der Kautschukbaum istim siidamerikanischen Regen-
waid zu Hause und wichst bevorzugt im Uber-
schwemmungsgebiet des Amazonas. Der Baum wird
20 bis 30 Meter hoch, hat eine weil3e, glatte Rinde und
eine tiefe Pfahlwurzel. Die Blatter sind dreizahlig. Im
Juli und August bedecken sich die Pflanzen mit ein-
geschlechtigen gelben Bluten. Nach sechs Monaten
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reifen die Kapseln, die je drei gelbbraun gefleckte
Samen enthalten. Der Latex wird in besonderen
Zellen, den Milchréhren, gespeichert. Sie verlaufen
ringférmig in der Rinde des Stammes und werden bei
der Kautschukgewinnung angezapft.

Das Produkt dieser nitzlichen Baume wurde schon
vor vielen Hunderten von Jahren von den Indianern
Sid- und Mittelamerikas genutzt. Kolumbus sah auf
Haiti Indianer mit Gummiballen spielen. Auch Fla-
schen, wasserdichte Decken und Kleidung wuf3ten die
Indianer herzustellen. Mit Steinmessern schnitten sie
die Rinde des »weinenden Baumes« an und fingen
den Latex in Kokosschalen auf. Diesen klebrigen
weillen Saft nannten sie Ca-Hu-Chu, das flieBende
Holz. Daraus entstand wunsere Bezeichnung
Kautschuk. Sie lieBen ihn zu einer gelblichen Masse
erstarren und raucherten ihn dann tGber einem Feuer
von Palmnussen, so dafd er z&h und elastisch wurde.
Die ersten Kautschukproben brachte Orellana mit
nach Europa. Er gehorte zu den spanischen Eroberern,
die 1532 unter Pizzaro das Reich der Inkas vernichtet
hatten. Im Jahre 1541 brach Orellana gemeinsam mit
dem Bruder Pizzaros von Quito auf, um el Dorado,
das sagenhafte Goldland, zu finden. Sie Uiberquerten
die Kordilleren und stiegen in die riesigen Regen-
walder des Tieflandes ab. Dort trafen sie auf Indianer,
die ihnen Kautschuk zum Abdichten ihres Schiffes
tiberlieBen, das sie sich hier gebaut hatten. Orellana
fuhr damit fluBabwarts und entdeckte den Amazonas.
Mit Schatzen und Neuigkeiten beladen kehrte er nach
Spanien zuruck, wahrend Pizzaro in der Neuen Welt
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umkam. Der Kautschuk allerdings wurde wieder ver-
gessen. Die mitgebrachten Stiicke hat man als »Kot
eines Bergdrachens« beschrieben, ohne ihre Bedeu-
tung zu erkennen.

Erst zweihundert Jahre spéater entdeckte man den
Kautschuk wieder. Der franzosische Mathematiker
Condamine nahm in Peru an einer Expedition zur
Vermessung des Aquators teil. AnschlieBend fuhr er
mit einem Boot den Amazonas hinab und lernte den
Kautschuk bei den Indianerstimmen kennen. Con-
damine brachte mehrere Kautschukproben mit nach
Frankreich und beschrieb ihre Gewinnung und Ver-
wendbarkeit. Von ihm stammt auch der lateinische
Name flr den Kautschukbaum.

Noch im 18. Jahrhundert galt der Kautschuk in Europa
nur als eine Kuriositat. Verschiedene Chemiker unter-
suchten seine Eigenschaften, ohne dal® man den Stoff
aus Ubersee praktisch verwenden konnte. Besonders
storend war, dad sich der Kautschuk bei Erwarmung
veranderte, er wurde weich und klebrig.

Die erste praktische Anwendung von Kautschuk ver-
danken wir dem englischen Chemiker Priestley. Durch
Zufall stelite er fest, daB man mit einem Kau-
tschukstiick Bleistiftspuren ausiéschen konnte. So
entstand der Radiergummi. Spater stellte man auch
Regenmantel, Uberschuhe und Flaschenverschliisse
daraus her.

Einen groRen Aufschwung nahm die Kautschukver-
arbeitung erst im 19. Jahrhundert. Der Amerikaner
Goodyear fand, dafd man den Kautschuk wesentlich
verbessern kann, wenn man ihn mit Schwefel mischt.
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So entstand der neue Rohstoff Gummi: elastisch,
hitzebestandig, widerstandsfahig gegen Sauren und
Laugen. Fugte man dem Kautschuk 4 bis 5 Prozent
Schwefel bei, erhielt man Weichgummi, bei 25 bis 32
Prozent Schwefel Hartgummi. Die Verarbeitung von
Kautschuk zu Gummi bezeichnete man als Vulkani-
sieren.

Jetzt lieR® sich der Gummi vielseitig verwenden, und
die Nachfrage stieg sprunghaft an. In Brasilien, der
Heimat des Kautschukbaumes, entwickelte sich eine
fieberhafte Sammeltatigkeit. Am Amazonas und sei-
nen Nebenflussen grindete man Niederlassungen
und richtete Kautschuksammelstellen ein. Indianer
wurden in den Regenwald gesandt, um wild-
wachsende Kautschukbaume zu suchen und an-
zuzapfen. Man zwang die Indios, wie man sie nannte,
zu dieser Arbeit und behandelite sie wie Sklaven.
Durch die schwere, gefahrliche Arbeit, die un-
menschliche Behandlung der Indianer, die Krank-
heiten und Tod zur Folge hatte, wurden ganze
Stamme ausgerottet. Man hat errechnet, dal3 jede
Tonne Wildkautschuk etwa acht Indianern das Leben
kostete. Doch nicht nur die Menschen, sondern auch
die Baume wurden ricksichtslos ausgebeutet, so
lange angezapft, bis sie keinen Milchsaft mehr her-
gaben und abstarben. Infolge dieses Raubbausgabes
in Uferndhe bald kaum noch Kautschukbdume, und
die Indianer waren zu weiten Marschen in den Urwald
gezwungen.

Bald reichte der von den wildwachsenden Kautschuk-
baumen gewonnene Gummi nicht mehr aus, um die
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Nachfrage nach diesem Rohstoff zu decken. Man
muBte dazu ibergehen, Kautschukbdaume in Plan-
tagen anzubauen. In Indien und Java versuchte man
das mit dem dort heimischen Gummibaum, doch
dessen Kautschuk war nicht so gut. Da entstand der
Plan der Englander, in ihren Kolonien brasilianische
Kautschukbaume anzupflanzen.

Dieses Vorhaben war nicht leicht zu verwirklichen,
denn die Brasilianer hatten die Ausfuhr von Samen
oder Pflanzen des Kautschukbaums bei Todesstrafe
verboten. Aber dem englischen Pflanzer Wickham
gelang der grof3e Samenraub dennoch. Im Jahre 1876
sammelte er siebzigtausend Samen wilder
Kautschukbaume und schmuggelte sie mit einem
Schiff nach England. Dort wurden sie sofort in den
Gewachshausern im Botanischen Garten in Kew bei
London ausgesat. Das multe so schnell geschehen,
die Samen verlieren namlich in sehr kurzer Zeit ihre
Keimfahigkeit und sind dann wertlos. Immerhin gin-
gen damals noch zweitausendachthundert Samen
auf. Mit einem Schnelldampfer schickte man die
Jungpflanzen nach Ceylon, dem heutigen Sri Lanka,
wo Uber zweitausend gesund ankamen. Man pflanzte
sie im dortigen Botanischen Garten aus. Es dauerte
noch etliche Jahre, bis sich aus diesem Grundstock die
reichen Kautschukplantagen der Englander und Nie-
derlander in Sudostasien entwickeliten. Spater wur-
den auch Kautschukplantagen in Afrika und Sid-
amerika angelegt. Bald hatte der Plantagenkautschuk
das Ubergewicht auf dem Weltmarkt, und bereits 1925
betrug der Anteil an Wildkautschuk nur noch 5 Prozent
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der gesamten Produktion.

Um sich von den kautschukerzeugenden Landern
unabhangig zu machen, suchte man immer wieder
nach neuen Kautschukpflanzen. So hat der bekannte
Erfinder Edison im Jahre 1925 mit seinen Mitarbeitern
etwa zweiundzwanzigtausend Pflanzenarten (ber-
pruft. Aus einigen konnte auch der begehrte Rohstoff
in genigender Menge gewonnen werden, doch nie
hatte er die gewulnschte Qualitat. Heute werden inder
Sowijetunion zwei Lowenzahnarten angebaut, in
deren Wurzeln wertvoller Kautschuk enthalten ist. Sie
heiRen Kok-saghyz und Krim-saghyz und sind die
wichtigsten Kautschukpflanzen, die auBerhalb der
Tropen wachsen.

Der meiste Naturkautschuk kommt aber weiterhin aus
den Plantagen des Kautschukbaumes. Hauptanbau-
lander sind heute Malaysia, Indonesien und Thailand.
Die Baume zieht man aus Samen, die man durch
kiinstliche Bestaubung ertragreicher Mutterbdume
erhalt. Zum Teil vermehrt man gute Kautschukliefe-
ranten auch durch Stecklinge. Nach sechs bis sieben
Jahren ist die Pflanzung zapfreif. Die Ernte des Latex
ahnelt unserer Harzgewinnung. Durch Spiralschnitte
in die Rinde verletzt man die Milchrohren und fangt
den ausflieBenden Latex auf. Kautschukzapfenisteine
Kunst; die Wachstumszone des Stammes darf nicht
verletzt werden. Der meiste Latex ist in den unteren
Teilen des Stammes enthalten. Auch die Tageszeit ist
fir den Ertrag entscheidend. Morgens ist der
Kautschukgehalt am hochsten. Deshalb wird in den
Plantagen bis 9 Uhr geschnitten, ab 10 Uhr sammelt
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man die Milch ein. Ein Baum bringt am Tag etwa 20
Gramm Latex, das ergibt rund 20 Dezitonnen pro
Hektar im Jahr. Wichtigist, dal3 die Baume nicht durch
zu starken Entzug geschadigt werden. Man schlief3t
daher an eine Zapfperiode eine gleich lange Ru-
heperiode an.

Der eingesammelte Latex wird mit Chemikalien zum
Gerinnen gebracht. Dazu verdiinnt man ihn auf einen
Kautschukgehalt von 20 Prozent und versetzt ihn mit
Essig- oder Ameisensaure. Der gewonnene Kautschuk
wird gewaschen und zu diinnen Kuchen ausgewalzt.
So kommt er in die Gummifabriken, wo man ihn
vulkanisiert und verarbeitet. Au3er Schwefel gibt man
dem Kautschuk je nach dem Verwendungszweck
verschiedene Zusatzstoffe bei: Farbstoffe, Mineralol
oder Paraffin als Weichmacher, Rul3 oder Kreide als
Fullstoffe. Einen Teil des Latex lafst man nicht aus-
flocken, sondern versetzt ihn mit besonderen Stoffen,
die die Gerinnung verhindern. Er kommt in grof3en
Tanks in die Fabrik und wird dort mit Seife vermischt.
Dann blast man Luft ein, vulkanisiert die Masse in
Formen, und es entsteht Schaumgummi.

Von der Schokoladenpflanze

Im Jahre 1519 segelte der Abenteurer Fernando
Cortez mit elf Schiffen und sechshundertsiebzig Mann
von Kuba nach Mexiko. Er solite das reiche Goldland
fur den spanischen Konig erobern. Mit Verrat und
Gewalt unterwarfen Cortez und seine Soldner den
Stamm der Azteken und zerstorten das Reich des
Kaisers Montezuma.

118



In seinem Bericht an den Koénig erzéhlt Cortez von den
eigenartigen »Miinzen«, mit denen die Azteken ihre
Einkaufe bezahlten und ihre Steuern an den Herrscher
entrichteten. Es waren braune, bohnenférmige
Samen eines Baumes, die die Azteken »nkakau« nann-
ten. Die Baume galten als wertvolle, wundertatige
Pflanzen, sie wurden in Plantagen angebaut und sorg-
faltig gepflegt. Der Hauptzweck der Samen war jedoch
nicht ihre Verwendung als Zahlungsmittel, vielmehr
lieB sich aus ihnen ein wohlschmeckendes und an-
regendes Getrank herstellen. Dazu wurden die Samen
gerostet, zerstoBen und mit heilem Wasser sowie
Zusidtzen von Maismehl, Honig oder Gewiirzen ver-
rahrt. Dieses Getrank bezeichneten die Azteken als
nchoko latl«, und die spanischen Eroberer lernten es
am Hofe des Kaisers Montezuma kennen. Sie schétz-
ten es bald sehr, da es die Mudigkeit beseitigte und
ihnen half, groBe kérperliche Anstrengungen zu er-
tragen.

Mit den Spaniern gelangte die Kunde von der neuen
Pflanze nach Europa und mit ihr auch die Bezeich-
nungen Kakao und Schokolade. Anfangs breitete sich
die Kenntnis von dem neuen GenuRmittel hier nur
sehr langsam aus. Im 16. und 17. Jahrhundert waren
Einfuhr und Verarbeitung der Kakaobohnen ein Vor-
recht der Spanier, nur dort setzte sich die Sitte des
Kakaotrinkens durch, und das auch nur bei den An-
gehodrigen der reichen, herrschenden Klasse. Die
armen Bauern und Tagelohner konnten sich das
fremdlandische Getrank nicht leisten.

Spater wurde der Kakao auch in Frankreich, England,
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Holland und Deutschland beliebt und hatte, wie alle
Neuerungen, eifrige Anhéanger und erbitterte Gegner.
So bezeichnete der grof3e Botaniker Carl Linné den
Kakao als Gotterspeise und gab ihm den lateinischen
Namen Theobroma, wahrend sein Fachkollege Clu-
sius ihn einen Schweinetrunk nannte und von jeder
Verwendung fiir den Menschen abriet.

Heute sind Kakao und Schokolade hochgeschétzte
GenuBmittel, die niemand mehr missen mochte.
Kakaobaume werden nicht nur in Mittel- und Sid-
amerika angebaut, sondern auch in zahlreichen an-
deren tropischen Landern Afrikas und Asiens.

Die Heimat des Kakaos ist das nérdliche Stidamerika.
In den tropischen Regenwildern am Orinoco und
Amazonas wachsen noch heute verschiedene Arten
wilder Kakaopflanzen. Es sind niedrige Baume im
Unterholz der Walder.

Tropische Regenwailder findet man nur in nieder-
schlagsreichen Gegenden in der Nahe des Aquators.
Ganz besondere klimatische Bedingungen zeichnen
sie aus: Es gibt keinen Wechsel der Jahreszeiten, wie
wir ihn aus unserer Heimat kennen. Das ganze Jahr
hindurch herrscht am Tage eine Temperatur von 25
bis 30 Grad. Dazu kommt eine sehr hohe Nieder-
schlagsmenge von 2500 bis 3000 Millimeter im Jahr.
Wenn also das Regenwasser nicht abfliel3en, versik-
kern oder verdunsten wiirde, stdnde es in einem Jahr
dberall 3 Meter hoch. Im Vergleich dazu betragt die
jahrliche Niederschlagsmenge der DDR 500 bis 700
Millimeter. Im tropischen Regenwald regnet es prak-
tisch jeden Tag einmal, daher ja auch sein Name. Am
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Morgen ist es dort kiihl, am Vormittag brennt die
Sonne auf sein Blatterdach, und es wird heil3, gegen
Mittag gibt es ein Gewitter, dem ein schwiiler Nach-
mittag und schlieBlich eine milde Nachtfolgen. Dieser
Wechsel wiederholt sich Tag fur Tag, man spricht von
einem Tageszeitenklima.

Fur die Entwicklung der Pflanzenwelt ist dieses Klima
sehr gunstig. Es entsteht ein artenreicher Laubwald
aus Baumen unterschiedlicher Hohe mit hohen gera-
den Stdmmen und kleinen Kronen. Haufig verleihen
ihnen oberirdische Brettwurzeln besondere Stand-
festigkeit. Farne, Bromelien und Orchideen wachsen
als Epiphyten auf diesen Baumen, Lianen schlingen
sich um ihre Stamme. Auch die Tierwelt des sud-
amerikanischen Regenwaldes ist vielfaltig und eigen-
artig. Tapire tummeln sich in seinem griinen Gewirr,
Jaguare schleichen durch den Dschungel, Fauitiere
hangen an den Asten. Hoch oben in den Kronen
kreischen gro3e bunte Papageien, und breitnasige
Affen mitWickelschwanzen schwingen sich von Baum
zu Baum.

In diesen Waldern also wachst der Kakaobaum. Hier
sammelten die Indianer Sudamerikas die wilden
Friichte und bereiteten daraus ihre Trinkschokolade.
Bald wurden auch Samen ausgeséat, um in der Nahe
der Ansiedlungen Plantagen anzulegen, die sich be-
quemer abernten lieRBen. Auslese und andere Zich-
tungsmethoden verbesserten die Wildpflanze und
fuhrten zu den zahlreichen Kultursorten, die es heute
vom Kakao gibt.

Vor dem Anbau der Kakaobaume muRte man die
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Lebensbedingungen der Wildpflanzen genau kennen-
lernen. Jede Pflanzenart ist ja an ihren natirlichen
Standort angepaf3t und stellt besondere Anspriiche.
Vor allem die klimatischen Bedingungen spielen bei
der Anlage von Pflanzungen in fremden Erdteilen eine
wichtige Rolle. So kann man Kakao nur in
Aquatornihe anbauen. Er bevorzugt feuchtheifle Tief-
landgebiete mit 24 bis 28 Grad Warme und mehr als
2000 Millimeter Niederschlag im Jahr. Die Plantagen
werden meist auf frischgerodetem, nahrstoffreichem
Urwaldboden angelegt. Von ertragreichen, wertvollen
Mutterpflanzen werden Frichte geerntet, die besten
Samen ausgelesen und sofort wieder ausgesit. Die
Samen sind ndmlich nur etwa drei Wochen keimfahig,
man kann sie also nicht wie unser heimisches Saatgut
jahrelang aufheben. Die Aussaat erfolgt entweder
gleich an Ortund Stelle odererstin beschattete Pflanz-
beete oder -korbchen, aus denen die Jungpflanzen
dann umgesetzt werden. Um eine ertragreiche Sorte
schnell und sicher zu vermehren, kann man auch
Triebstecklinge vom Mutterbaum schneiden und
diese bewurzeln.

Da der Kakao als Unterholzpflanze im Regenwald lebt,
mul} man die Plantagen vor greiller Sonne schiitzen.
Man |aBt entweder bei der Rodung einige Baume
stehen oder pflanzt zwischen die Kakaobaumchen
besondere »Schattenbdume«, zum Beispiel den
Korallenbaum, den man deshalb die »Mutter des
Kakaos« nennt.

Aus den Samen oder Stecklingen wachsen niedrige
Baume, die man in der Kultur nur 4 bis 8 Meter hoch
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werden la3t. Sie haben einen kurzen braunen Stamm,
der sich in drei bis funf Seitenaste gabelt. Die Blatter
sind dunkelgrin, ganzrandig und zugespitzt; sie
werden 20 bis 36-Zentimeter lang. Der Kakao ist ein
immergrines Gewachs, zeigt also keinen plotzlichen
Laubfall. Jeder Trieb bildetim Jahr drei bis sechs neue
Blatter, dafiir fallen allmahlich einige altere ab.

Ein besonderes Merkmal istdie Ausbildung der Biuten
des Kakaobaumes: Sie sitzen in kleinen Buscheln
direkt am Stamm und an den dickeren Asten. Man
bezeichnet diese Erscheinung als Stammblitigkeit.
Der Kakao bliht das ganze Jahr hindurch. Ein Baum
kann in dieser Zeit bis zu hunderttausend Bluten
bilden. Die Einzelblite ist klein, sie mit hochstens
einen Zentimeter im Durchmesser. Uber ihren zart-
rosa Kelch erhebt sich die funfblattrige weile bis
hellgelbe Krone. Jedes Kronblatt ist im unteren Teil
taschenformig ausgehohit und umschliel3t die Pol-
lensacke eines Staubblattes. Von den zehn zu einer
Rohre verwachsenen Staubblattern sind finf un-
fruchtbar und ragen als violette fadenférmige Zipfel
aus der Blute heraus.

Der Pollen wird durch Miicken iibertragen. Vier bis
sieben Monate nach der Bestaubung reifen die
Frichte, gro3e braun- bis orangefarbene Beeren. Sie
werden bis zu 25 Zentimeter lang und sehen einer
gerippten, zugespitzten Gurke ahnlich. Eine harte
Schale umgibt das sauer schmeckende, rosa Frucht-
mus. In ihm liegen in fiinf Reihen die Samen. Eine
Frucht kann 300 bis 500 Gramm schwer werden und
zwanzig bis vierzig Samen enthalten. Die Samen

124



Teil eines
Kakaobaumes

gedffnete Frucht



besitzen eine fleischige AulRenhiille, die ebenso wie
das Fruchtmus zur Verbreitung beitragt. In der Wildnis
werden die Fruchte von den Sdugetieren gefressen,
aber die Samen mit dem Kot unversehrt wieder aus-
geschieden.

Funfjahrige Baume bringen die erste Ernte, vom
zehnten bis zum vierzigsten Jahr kann man mit dem
vollen Ertrag rechnen. Obwohl der Kakao standig
bldht, gibt es zwei Haupterntezeiten im Jahr. Dann
wird jeder Baum einmal in der Woche abgepflickt. Mit
scharfen Messern oder Baumscheren schneidet man
die holzigen Stiele der Beeren durch, ohne Bliten und
Frichte zu verletzen.

Die Frichte werden gedffnet, Mus und Samen her-
ausgenommen und zum Fermentieren vorbereitet.
Die frischgeernteten Samen schmecken namlich noch
gar nichtund sehen auch nicht schokoladenbraun aus.
Sie mussen erstmehrere Tage garen. Man schittet sie
dazu mit dem Mus zu kegelformigen Haufen, die man
mit Bananenblattern abdeckt, oder gibt siein hdlzerne
Fermentationskasten. Im Verlauf einiger Tage werden
hier die Fruchtfleischreste und die fleischige Aul3en-
schale der Samen abgebaut und verflussigt. Dabei
entstehen Warme und Alkohol, die die Kakaosamen
verandern. Die Samen sterben ab, farben sich scho-
koladenbraun, verlieren einen grof3en Teil ihrer Gerb-
stoffe und bilden die uns bekannten Aromasubstan-
zen. Nach dem Fermentieren werden die Samen ge-
waschen, getrocknet und verpackt. So gelangen sie zu
den Handlern und in die Kakao- und Schokoladen-
fabriken.
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Obwohl der Kakao aus Sidamerika stammt, liegen
seine Hauptanbaugebiete heute in Afrika. Ghana und
Nigeria sind die wichtigsten Ausfuhrlander fir Kakao.
An dritter Stelle folgt Brasilien, wahrend Ekuador und
Venezuela heute keinen wesentlichen Anteil mehr an
der Kakaoproduktion haben. Ghana an der Westkiiste
Afrikas wurde bereits 1910 zum grof3ten Kakaoprodu-
zenten der Welt. Es war damals noch eine britische
Kolonie namens Goldkiste, und die englischen Ko-
lonialherren beuteten die afrikanischen Bauern und
Landarbeiter ricksichtslos aus. Da es keine Verarbei-
tungsindustrie im Lande gab, waren die Bauern
gezwungen, die Kakaobohnen zu sehr niedrigen Prei-
sen an die englischen Handler zu verkaufen. Seit 1957
ist Ghana ein freier, unabhangiger Staat, und seit 1961
verstaatlichte man dort auch den gesamten Kakao-
handel. Die Bauern erhalten angemessene Preise fir
ihren Rohkakao und werden bei der Anlage der Kultu-
ren unterstitzt. Auch die DDR bezieht einen grol3en
Teil ihres Kakaos aus Ghana.

Die Verarbeitung der Kakaobohnen erfolgt vor allem
in den europdischen und nordamerikanischen Fabri-
ken. Dort reinigt und verliest man die Samen und
rostet sie dann bei 70 bis 140 Grad. Anschliel3end ent-
fernt man die Samenschale, die sich noch als Tee
verwenden |aB3t. Das Innere der Kakaosamen besteht
hauptsachlich aus den beiden fettreichen Keimblat-
tern. Sie werden zu einer Paste vermahlen, die man
entweder zu Kakaopulver oder zu Schokolade weiter-
verarbeitet.

Bei der Kakaoherstellung muf3 die Paste erst entfettet
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werden. Sie enthalt etwa zur Halfte Fett, das teilweise
abgepreft und als Kakaobutter weiterverwendet wird.
Kakaobutter ist eine wachsartige, blaf3gelbe Masse,
die aromatisch duftet und bei 33 Grad zu schmelzen
*beginnt. Man nutzt sie zum grofRen Teil wieder bei der
Schokoladeherstellung. Auch von Konditoren, in der
Parfumerie und bei der Herstellung von Medikamen-
ten wird sie gern verwendet.

Die entfettete Paste kann zu Kakaopulver gemahlen
werden und kommt so in den Handel. Schwach ent-
Olter Kakao sieht dunkel aus, er enthalt noch 22 bis 24
Prozent Fett, ist mild und leicht verdaulich. Stark
entolter Kakao ist von hellerer Farbe und enthalt nur
noch 10 bis 16 Prozent Fett.

In den Schokoladenfabriken versetzt man die Paste
mit Zucker, Milch, Sahne oder Kakaobutter und wiirzt
sie mit verschiedenen Zusatzen. Die Masse wird
kraftig vermischt, mehrmals gekihlt und damit ver-
festigt, wieder geschmolzen und schlieBlich in die
entsprechenden Formen gegossen.

Kakao und Schokolade enthalten in geringer Menge
das Alkaloid Theobromin, dem man die anregende
Wirkung verdankt. Im Gegensatz zu dhnlichen Sub-
stanzen in Kaffee oder Tee wirkt es aber nicht ge-
sundheitsschidigend. Die Schokolade ist deshalb ein
ungefahrliches GenuBmittel, ja, ihr hoher Gehalt an
Fett, Zucker und Eiweil® zeichnet sie sogar als wert-
volles Nahrungsmittel aus.
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Wo der Pfeffer wachst

Eine alte Redewendung, die man friither gern an-
wandte, wenn man jemand nicht leiden konnte, lau-
tete: »Ach, geh doch hin, wo der Pfeffer wachst! « Das
bedeutete, dall man ihn moglichst weit fort wunschte.
Zwar konnte kaum einer sagen, wo der Pfeffer wachst,
aber man wullte doch, dal} dieses Gewdrz nicht in
Europa heimisch ist, sondern aus fernen Landern
eingefuhrt wurde.

Deshalb war Pfeffer im Mittelalter, seitdem erst
kennt man ihn in Europa, sehr teuer. Ergaltim 13.und
14.Jahrhundert als wertvollstes Gewiirz, und die
reichen Kaufleute, die viel am Pfefferhandel ver-
dienten, nannte man Pfeffersdcke. Damals al® man
viel mehr fette Speisen als heute, und um sie besser
verdauen zu konnen, pfefferte man sie kraftig. Auch
beim Backen von Lebkuchen verwendete man Pfeffer.
Die Bezeichnung Pfefferkuchen erinnert uns noch
heute daran.

Pfeffer wurde auf weiten, gefahrlichen Wegen nach
Europa gebracht; er stammt namlich von der Pfeffer-
pflanze, die in den Waldern Vorderindiens beheimatet
ist. Die Malabarklste, das Pfefferland, im Sid-
abschnitt der Westkiiste Indiens gelegen, hat ihren
Namen nach ihm bekommen. Bereits im Mittelalter
baute man dort Pfeffer an. Indische Schiffer fuhrenihn
uber das Rote Meer, arabische Karawanen ubernah-
men ihn und trugen ihn bis an die Kusten Syriens und
Agyptens. Dort erschien die Flotte Venedigs, die da-
mals die grof3te im Mittelmeer war, und brachte den
Pfeffer in ihre Heimatstadt. Venedig beherrschte zu
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dieser Zeit den Gewirzhandel und wurde eine der
reichsten Stadte durch den Verkauf von Pfeffer, Zimt
und Muskat. Von Venedig aus gelangten die Gewiirze
mit Maultieren iber die Alpen zu den Pfeffersacken in
Augsburg und Nurnberg oder mit Schiffen bis in die
Niederlande. Als Vasco da Gama den Seeweg nach
Indien gefunden hatte, Iosten die Portugiesen die
Venezianer im Pfefferhandel ab. lhnen folgten spater
die Niederlander und diesen die Englander, die ganz
Indien in eine britische Kolonie verwandelten. Heute
wird Pfeffer in Indien, Sri Lanka, Vietham und in
Westafrika angebaut.

Die Pfefferpflanze ist ein kletternder Strauch mit
holzigem Stamm, Luftwurzein und ledrigen, herzfor-
migen Blattern. Man zieht sie in sogenannten
Pfeffergarten, wo die Pflanzen an Stangen oder
Baumen emporklettern. thre Bliten sind klein und
weild, zwanzig bis dreiBig von ihnen sitzen an einem
der schmalen Kolben, die aus den Blattachseln herab-
hangen. Die Pfeffergarten liefern drei Ernten im Jahr.
Die Ernte beginnt etwa drei Monate nach der Bliite,
wenn sich die untersten Frichte des Kolbens réten.
Der Pfeffer besitzt einsamige Steinfriichte. Sie ent-
halten atherische Ole, die den aromatischen Geruch
bewirken, und das Alkaloid Piperin, das den scharfen
Geschmack hervorruft.

Im Handel unterscheidet man schwarzen und weifen
Pfeffer. Beide Sorten stammen von der gleichen
Pflanze. Schwarzen Pfeffer gewinnt man aus der
ganzen Frucht: Die Steinfrichte werden getrocknet,
vom Kolben abgetrennt, ausgelesen und gemahlen.
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Muskatzweig
mit gedffneter Frucht



Zur Herstellung von weilem Pfeffer nimmt man nur
den Kern mit dem Samen. Das Fruchtfleisch 143t man
vorher vergédren und entfernt es. Heute hat der Pfeffer
nicht mehr die groBe Bedeutung wie im Mittelalter,
doch fehlt er in keiner Kiche und wird gern zum
Wiirzen von Fleischwaren und Salaten verwendet.
Zu den wichtigsten Gewiirzen des Mittelalters zahlten
neben Pfeffer auch Zimt und Muskat. Muskatnisse
sind die Samen des MuskatnuBbaumes. Diese Baume
wachsen als Wildpflanzen auf den Molukken {heute
Maluku), einer indonesischen Inselgruppe, die man
auch als Gewlirzinseln bezeichnet. MuskatnufSbdume
sind zweihausig, das heil3t, es gibt Pflanzen mitméann-
lichen und solche mit weiblichen Bluten, in kleinen
gelblichweil3en Bliten sitzen sie in Trauben am Baum.
Aus den weiblichen Bliiten entwickeln sich ockergelbe
fleischige Kapseln, die sich mit.zwei Klappen 6ffnen.
Im Inneren zeigt sich ein groer Samen, den ein roter
zerschlitzter Mantel umgibt. Vogel verbreiten die
Samen: Muskattauben, Kakadus und Nashornvogel
werden durch den roten Samenmantel angelockt und
fressen die Muskatnusse.

Heute baut man in den meisten tropischen Landern
Muskatnuf3baume an, und zwar hauptsachlich weib-
liche Baume. Auf etwa zwanzig von ihnen braucht
man einen mannlichen Baum als Pollenspender.
Muskatnusse reifen das ganze Jahr hindurch, den-
noch gibt es drei Haupternten in den Monaten April,
Juni und November. Einen Baum kann man sechzig
Jahre lang nutzen, jahrlich liefert er finfhundert bis
tausend Niisse.
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Nach der Ernte entfernt man Schalen und Samen-
mantel. Der Mantel wird als Muskatblite gehandelt.
Die Samen werden ber glimmendem Feuer getrock-
net und dann meist in Kalkmilch getaucht. So kaufen
wir sie in den Geschaften. Gerieben oder gemahlen
sind sie eine Wiirze fur Suppen, Sof3en und Back-
waren,

Im 16. und 17. Jahrhundert waren die Muskatnusse
sehr teuer. Die Niederlander, zu deren Kolonialreich
die Gewdrzinseln gehorten, ubten eine strenge Kon-
trolle iber den Anbau aus. Muskatnuf3baume durften
nur auf den Bandainseln, einer Inselgruppe sudlich
der Molukken, angepflanzt werden, wo man sie scharf
bewachte. Auf allen Ubrigen Inseln wurden sie ver-
nichtet. Die Niederlander wollten die einzigen sein, die
dieses geschatzte Gewirz besal3en, um seinen Preis
bestimmen zu kénnen. Als sich nach einigen reichen
Ernten die Nisse hauften, verbrannte man in Am-
sterdam volle Vorratsschuppen, nur um die Preise zu
halten.

Die Gewdrzinseln sind nicht nur die Heimat des
Muskatnul3. Von dort stammen auch die Nelken, die
duftenden Blitenknospen des Gewiirznelkenbaumes.
Mit unseren heimischen Nelken sind sie nicht ver-
wandt, sondern gehoren in die Pflanzenfamilie der
Myrtengewachse. Die Bezeichnung Nelken verwen-
dete man im Mittelalter nur fir dieses Gewtirz. Erst
spater wurde der Name auch auf die Gartennelken
Ubertragen. Gewdirznelkenbaume erreichen Hohen
von etwa 10 bis 12 Metern. Sie tragen immergrane,
langliche Blatter und vierzahlige rote Bluten in Bi-
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scheln. Die Frichte der angebauten Nelkenbidume,
Beeren mit ein bis zwei Samen, lal3t man nichterst zur
Reife kommen. Die Blitenknospen sind namlich be-
sonders reich an &therischen Olen, und deshalb
werden sie vor dem Aufblihen von Hand gepfllckt,
getrocknet und als Gewiirz oder zur Gewinnung von
Nelkenol verwendet.

Hauptausfuhrland far Gewurznelken ist heute Tansa-
nia, das auf der Insel Pemba grof3e Nelkenplantagen
besitzt. Auch die DDR bezieht von dort das Nelkenge-
wirz. Viele Kompotte und andere Speisen essen wir
besonders gern, wenn sie mit den aromatischen
Nelken gewidirzt sind.

Die Heimat des Zimts sind die Gebirgswalder von Sri
Lanka. Dort wéachst er als 10 Meter hoher Baum mit
immergriinen Blattern, kleinen grinlichgelben Bliten
und schwarzen Beeren. Doch nicht Bluten oder
Frichte werden vom Zimtbaum geerntet, hier ist es
die Rinde, die die atherischen Ole enthalt und das
begehrte Gewdrz liefert. In terrassenartigen Zimt-
garten am Berghang kultiviert man die Bdume. Damit
sie moglichst viele diinne Zweige bilden, képft und
beschneidet man sie regelmaBig, wie wir das mit
unseren Korbweiden tun. Alle zwei bis drei Jahre, am
Ende der Regenzeit, werden die jungen Zweige
geerntet, und ihre Rinde wird miteinem Kupfermesser
abgelost. Gesdubert, getrocknet und geschnitten
kommt sie als Zimtréllchen in den Handel. In Back-
waren, Likoren, Glihweinen und im Parfum ist uns
das Zimtaroma angenehm.

Zimt ist eines der dltesten Gewirze. Bereits vor vier-
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Ingwer,
bliihender Trieb




tausend Jahren war Zimtden Agyptern bekannt. Nach
Europa kam er erst im 14. Jahrhundert. Damals ko-
stete Zimt so viel, dafd ihn kein Bauer oder Handwerker
kaufen konnte. Nur die Reichen verwendeten und
verschwendeten das neue Gewiirz. So wird berichtet,
daR der Kaufmann Fugger aus Augsburg seinen
Kamin mit Zimtrinde heizen liel3, als ihn einmal Kaiser
Karl V. besuchte. Heute sind diese Gewurze billig, und
wer mochte, kann jeden Tag Reisbrei mit Zucker und
Zimt essen.

Auch Vanille istein auslandisches Gewtrz, das wir wie
die Schokolade von den Azteken aus Mexiko Uber-
nommen haben. Der Name kommt aus dem Spa-
nischen und bedeutet Schotchen, denn der Duftstoff
Vanillin wird aus den schotenformigen Frichten der
Vanillepflanze gewonnen.

Die Vanille, eine Liane, die im Boden wurzelt, klettert
mit Haftwurzeln an den Baumen des tropischen
Waldes empor. Sie gehort zur Familie der Or-
chideengewachse und hat groRe gelbgriine Bliten,
ihre Kapseln hangen wie grine Bohnen von der
Pflanze herab. Sie werden vor der Vollreife geerntet
und einer Garung unterworfen. Dabei farben sie sich
schwarz, und der Duftstoff wird freigesetzt. Vanille
baut man heute hauptsachlich auf Madagaskar an.
Seit es Chemikern gelang, Vanille auch kiinstlich her-
zustellen, das Vanillin, ging die Bedeutung der natir-
lichen Vanille zurtiick.

Von den Sudseeinseln stammt eine weitere einkeim-
blattrige Gewurzpflanze, der Ingwer. Er wird in China
gern kandiert gegessen, in England zum Wiirzen einer
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besonderen Biersorte verwendet und bei uns zum
Beispiel fur Pfefferkuchen und Kompott gebraucht.
Ingwer ist eine etwa 1 Meter hohe Staude mit linea-
lischen Blattern, ahnlich denen unseres heimischen
Schilfes. Ihre grof3en orangefarbenen Bliten besitzen
eine purpurgefleckte Lippe. Als Gewiirz verwendet
man den unterirdischen, kurzen, dicken und geweih-
artig verzweigten Wurzelstock. Wenn die ober-
irdischen Teile der Pflanze absterben, grabt man ihn
aus, wascht, schalt und trocknet ihn und taucht ihn in
Kalkmilch. So gelangt er als weil3er Ingwer in den
Handel.

Alle bisher genannten Gewiurze sind Pfianzen der
Tropen, die in unserem Klima nicht gedeihen. Aber
auch aus Europa, vor allem aus den warmen Mittel-
meerldndern, stammen einige Gewdrzpflanzen. Am
bekanntesten ist vielleicht der Safran, von dem man
singt: »Safran macht den Kuchen gehl!« Dieses teure
gelbe Pulver wird von einem Krokus gewonnen,
einem nahen Verwandten des Fruhlingskrokus. Er
stammt aus Griechenland und Vorderasien und bliht
im Herbst. Schon vor mehr als zweitausend Jahren
beschrieben Naturforscher die Pflanze und die Sa-
frangewinnung. Im Frihjahr werden die Knollen ge-
steckt, im Oktober blihen sie. Die violetten Bliiten
haben purpurfarbene Aderchen. In der Mitte tragen
sie einen langen gelben Griffel mit drei tiefroten
Narben. Nur diese Narben liefern den Safran. Sie
werden in den drei Wochen der Blitezeit gesammeit
und getrocknet. Fur 1 Kilogramm Safran muf® man
etwa hunderttausend Bliten ernten.
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Safran ist nicht nur ein Gewdlrz, sondern auch ein
kraftiges Farbemittel, mit dem man Kuchen, Teig-
waren, Butter und Kase farbt. Wenn man nur 1 Gramm
Safran in 100 Liter Wasser [6st, wird es bereits deutlich
gelb gefarbt. Die Safran-Krokusse werden heute in
Italien, Spanien und Sudfrankreich angebaut. Bei uns
gedeihen sie nicht, unser Sommer ist dafir zu kurz.
Fleisch- und Fischspeisen wirzen wir ebenfalls gern
mit Gewirzen aus den Mittelmeerlandern, zum Bei-
spiel mit Kapern. Das sind die Blitenknospen eines
dornigen Strauches, der an den felsigen Kiisten von
Frankreich, Italien und Algerien wachst. Eingelegt in
Essig und O1, kommen sie in den Handel. Am wert-
vollsten sind die kleinsten Knospen. Gelegentlich
verwendet man auch falsche Kapern, das sind zum
Beispiel Knospen von Sumpfdotterblumen. Mankann
sie leicht an ihren finf Kelchblittern erkennen und
von den vierbléttrigen Knospen der echten Kapern
unterscheiden.

Auch Lorbeerblatter fligen wir vielen Gerichten gern
hinzu. Sie stammen von einem kleinen Baum der
Mittelmeerlander, sind immergrian, ledrig und leicht
gewellt. Die Romer flochten aus ihnen Kranze fur die
Sieger im sportlichen Wettkampf.

Wir haben neun Gewiirze kennengelernt und sieben
verschiedene Pflanzenteile, aus denen man sie ge-
winnt. Vom Lorbeer nimmt man nur die Blatter, vom
Zimtbaum die Rinde und vom Ingwer das Rhizom. Bei
Kapern und Nelken erntet man die Blitenknospen,
beim Safran nur die Narbe. Pfeffer und Vanille ge-
winnt man aus den Frichten, und beim Muskat nutzt

man den Samen.
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Demnéachst erscheint:

Das Auto —

seine Technik und Geschichte
HANS KLEFFE

Leseprobe

Es war in dem kleinen wiirttembergischen Stddtchen
Bad Cannstatt, und man schrieb das Jahr 1885, als in
dem Gartenhduschen von Gottlieb Daimler merk-
wiirdige Dinge vor sich gingen. Sein Gartner und
Hausdiener Weinbuch beobachtete mit wachsender
Sorge, wie es hinter verhangten Fenstern und
verschlossenen Tiren Tag fiir Tag hAmmerte, knalite
und polterte. Manchmal dauerte das seltsame Treiben
bis tief in die Nacht. Sollte sich der feine Herr Daimler
dort eine Falschmiinzer-Werkstatt eingerichtet
haben? Heimlich machte sich der Gartner auf den Weg
zur Polizei und meldete die verdédchtigen Gerdusche.
Ebenso heimlich schlichen sich daraufhin eines
Nachts, als die Cannstatter noch fest schliefen,
Polizisten zum Gartenhaus und o6ffneten die Tir mit
einem von Weinbuch gelieferten Nachschliiissel.



Offen wagte niemand, den angesehenen Birger
Daimler der Falschmiinzerei zu verdéachtigen.

Was die Polizisten vorfanden, waren allerdings nur
vielerlei Rdder und Maschinenteile, die sich zum
Stanzen und Prdgen von Miinzen nicht eigneten. Also
konnte man gegen die seltsame Beschiftigung
Daimlers vorerst nichts unternehmen. Eines Tages
lGftete sich dann das Geheimnis dessen, was in dem
Gartenhaus vor sich gegangen war. Auf der Stral3e
erschien neben der Pferdebahn, den Pferdekutschen
und Fahrrdadern, die damals noch ein sehr grofRes
Vorder- und ein sehr kleines Hinterrad hatten, ein
neues Verkehrsmittel: das Motorrad. Knatternd und
ratternd fuhr der erste ,,Feuerstuhl” der Welt mit einer
Geschwindigkeit von 12km/h {ber die Stral3e, ohne
dall man wie beim Fahrrad die Pedale zu treten
brauchte.

Der Petroleum-Reitwagen
Daimlers Motorrad hatte einen Rahmen aus Eichen-

holz, der mit Stahlbeschligen verstirkt war, und
eisenumreifte Holzrader. Als Sitz diente ein satteldhn-
lich gebogenes Blech, das nur mit Leder bezogen, aber
weder gepolstert noch gefedert war. Um ein Um-
kippen des Zweirades zu verhindern, hatte Daimler zu
beiden Seiten des Hinterrades zwei kleine Stitzrader
angeordnet. Petroleum-Reitwagen wurde dieses Ge-
fahrt in der Patent-Urkunde Nr. 36423 vom 29. August
1885 offiziell genannt.

Unter dem reichlich harten Sitz befand sich der Motor
von 0,5PS. Zum Ingangsetzen der Maschine diente



eine Handkurbel. Die Kraftibertragung vom Motor auf
das Hinterrad erfolgte mittels eines Zweigang-
Riemengetriebes. Um vom ersten in den zweiten
Gang liberzuwechseln oder umgekehrt, das heil3t die
Geschwindigkeit zu verdndern, muf3te man anhalten
und den Lederriemen mit der Hand auf eine andere
Riemenscheibe umlegen. Der Gangwechsel war vor
allem dafiir bestimmt, sich der unterschiedlichen
StraBenbeschaffenheit anpassen zu kénnen. Auf
schlechter Strale fuhr man im ersten Gang mit
6 km/h, auf guter StraBe im zweiten Gang mit 12km/h.

Scheu wichen die Leute zurlick, als sie erfuhren, da
dieses Gefdhrt mit dem ,,ungeheuer gefahrlichen
Benzin” betrieben wurde. Es galt damals als so
gefahrlich, da® man nicht gewagt hatte, sich einem
Benzinmotor mit brennender Zigarre zu nahern!

Schon im nachsten Jahr, 1886, bereitete Daimler den
Cannstatter Birgern eine neue Sensation. Er hatte
inzwischen einen Motor von 1,5PS in eine vierrdadrige
Kutsche zwischen der vorderen und hinteren Sitzreihe
eingebaut. Dieser Motorwagen erreichte die beacht-
liche Geschwindigkeit von 18km/h. Die Kraftiber-
tragung vom Motor auf die Hinterrader erfolgte wie
bei Daimlers Zweirad mit einem Zweigang-Riemen-
getriebe. Fir heutige Verhéltnisse kurios war die
Ziindanlage. Da die Ziindung des Kraftstoff-Luft-
Gemisches durch einen elektrischen Funken noch
nichtinder erforderlichen schnellen Aufeinanderfolge
mdoglich war, benutzte Daimler — wie auch schon bei



seinem Motorrad — ein Rohr. Es wurde durch eine
auBBerhalb des Motors standig brennende offene
Flamme glihend gehalten, ragte in den Verbren-
nungsraum des Motors und entziindete dort den
Kraftstoff. Diese Glihrohr-Ziindung war recht
feuergefahrlich. Auflerdem ging die Flamme bei
gréfRerer Geschwindigkeit durch den Fahrtwind leicht
aus.

Auf der Heimkehr von den Probefahrten mulite das
Gefahrt nicht selten geschoben odervon Pferden oder
Rindern gezogen werden. Der Motor hatte noch viele
Mucken. Aber Daimler lieR sich dadurch nicht
entmutigen, sondern ergriindete dieé Ursachen der
Pannen und beseitigte eine nach der anderen durch
Verbesserungen der Konstruktion.
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