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Ananas — Tafel 2 s.S. 17 Christoph Kolumbus ent-
deckte mit Amerika nicht nur einen neuen Konti-
nent, sondern auch bis dahin in Europa unbekannte
Frichte. Zu ihnen gehorte die Ananas. Kolumbus
kostete sie bei seiner zweiten Reise im Jahre 1493
bei den Indianern auf Guadeloupe, einer Insel der
Kleinen Antillen im Atlantischen Ozean. Urspriing-
lich wuchs Ananas in Brasilien wild. Von hier aus
hatten die Indianer Ananaspflanzen in Stid- und Mit-
telamerika verbreitet und auf Feldern angebaut.
Spanier und Portugiesen brachten die Pflanze nach
Indien. Heute ist die Ananas vor allem in Thailand,
China, den Philippinen, Brasilien, Indien und im
Sudden der USA ein wichtiger Obstlieferant.

Ananaspflanzen brauchen gleichméaf3ig hohe
Temperaturen lber 20 Grad Celsius und hohe Luft-
feuchtigkeit. Eine gute Ernte ist nur zu erwarten,
wenn es regelmalig regnet oder die Plantagen zu-
satzlich bewdssert werden. Diese besonderen kli-
matischen Bedingungen herrschen in den Tropen,
der warmen Klimazone zu beiden Seiten des Aqua-
tors (— Einbandinnenseiten, vorn). Das ganze Jahr
Uber ist es hier sehr warm und feucht. Es gibt keine
Jahreszeiten, wie wir sie aus unserer Heimat ken-
nen. In der Nahe des Aquators regnet es taglich,
wiéahrend in den noérdlichen und sutdlichen Rand-
gebieten der tropischen Zone Regenzeiten und
Trockenzeiten miteinander abwechseln.

Ananas gehort, wie auch die als Zimmerpflanzen
bekannten Bromelien, zu den Bromeliengewach-
sen. Die mehrjahrige krautige Pflanze bildet eine
Rosette aus graugrinen schmalen Blattern. lhre
Blattrander tragen meist kréaftige Stacheln, an denen
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sich die Erntearbeiter leicht verletzen kénnen. Des-
halb hat man auch schon stachellose Sorten geziich-
tet. Nach 1 bis 2 Jahren waéchst in der Mitte der
Rosette ein etwa 30 Zentimeter hoher Schaft empor.
An seiner Spitze bildet sich ein zapfenférmiger BI-
tenstand mit tber hundert kleinen rosa oder violet-
ten, zwischen spitzen Deckblattern sitzenden Bliten.
Ausihnenentwickelnsichsamenlose Beerenfrichte;
sie verwachsen mit den fleischigen Deckblattern
und der Achse des Blitenstandes zu einer scheinbar
einheitlichen Frucht. An der Oberflache sieht man
noch die Reste der Deckblatter, so dald die Ananas
an einen grofRen geschlossenen Kiefernzapfen er-
innert. Die obersten Blatter des Bliitenstandes sitzen
als griiner Schopf auf dem ,Zapfen”. Eine aus-
gewachsene Ananas wiegt 1 bis 4 Kilogramm. Fir
den Export werden halbreife Friichte geerntet. Den
langen Weg nach Europa uberstehen sie in Kihi-
schiffen. Voll ausgereifte, besonders aromatische
Friichte kommen in die Konservenfabriken. Maschi-
nen entfernen die holzige braune Schale und schnei-
den auch den mittleren Strang, das sogenannte
Herz, heraus. Aus diesen Resten lal3t sich noch Saft
pressen. Das weil3e oder gelbe Fruchtfleisch wird in
Scheiben oder Wiirfel geschnitten und in Zucker-
I6sung haltbar gemacht.

Ananas enthélt Vitamine und das verdauungs-
fordernde Enzym Bromelin, das in der Medizin und
in der Lederwaren- und Lebensmittelindustrie ver-
wendet wird. Aul3er Friichten liefert die Pflanze auch
Fasern (— Sisal, — Jute). Die aus den Blattern ge-
wonnenen feinen Fasern verarbeiten geschickte
Handwerker zu Stoffen und Spitzenschleiern.
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Ananaspflanzen sterben ab, sobald die Frucht
ausgereift ist. Vorher bilden sie aber zahlreiche
SchoBlinge — an den Wurzeln, in den Blattachseln
und am Fruchtstiel. Diese Scho3linge und sogar der
grane Blattschopf werden als Stecklinge fuir eine
neue Plantage verwendet. Manchmal 1a3t man auch
die Pflanzen im Boden und entfernt nur die ab-
sterbende Rosette. Die aus den Wurzeln treibenden
SchoBlinge wachsen zu neuen Pflanzen heran und
setzen bereits im folgenden Jahr Friichte an.

Apfelsine — Zitrusfriichte

Avocatobirne — Tafel 4 s.5.35 Noch im vorigen
Jahrhundert waren Avocatos, die Friichte des 8 bis
10 Meter hohen Avocatobaumes, in Europa fast un-
bekannt. Avocatobdaume wuchsen ursprunglich in
Bergwaldern der tropischen Gebiete Mittel- und
Siidamerikas (— Einbandinnenseiten, vorn). Die
Azteken, ein altes Indianervolk (— Kakao), zogen
.ahuacatl” bereits in Plantagen heran. Avocato-
baume blihen reichlich, aber die meisten der klei-
nen gelbgrinen Bliiten fallen ab; nur verhaltnis-
malig wenige entwickeln sich zu Frichten. Die 200
bis 500 Gramm schweren ,Birnen” hangen an
langen Stielen zwischen dem immergrinen Laub.
Eine derbe, griin bis braunrot gefarbte Schale um-
schlie3t das gelbgriine Fruchtfleisch. Im Inneren
liegt ein grol3er kugelrunder Stein. Entfernt man
Stein und Schale, so bleibt das eBbare Fruchtfleisch
Ubrig, das bis zu 25 Prozent Ol und Vitamine enthalt.
Der hohe Fettgehalt brachte der Avocato auch die
Bezeichnungen ,Butter des Waldes” und , Butter-
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frucht” ein. Feinschmecker essen das geschnittene
Fruchtfleisch als Salat, gewlirzt mit Zwiebeln, Salz
und — Pfeffer sowie Essig und Ol, oder sie I6ffeln
das zarte, nahrhafte Fleisch direkt aus der Schale
und geben Zucker (— Zuckerrohr) und Zitronensaft
(— Zitrusfriichte) dazu.

Avocatobdume wachsen auch in Florida und Kali-
fornien. Dort gewinnt man aus Uberreifen Frichten
Avocatodl fir Fettcreme und andere kosmetische
Erzeugnisse.

Bambus — Tafel 6s.S.47 In der Familie der StiRgra-
ser ist Bambus eine Pflanze der Rekorde. Eine indi-
sche Bambusart bildet Riesenhalme von 30 bis 40
Meter H6he. Einer anderen Art kann man regelrecht
beim Wachsen zusehen: lhre jungen Sprosse schie-
Ben jeden Tag 30 bis 50 Zentimenter in die H6he und
erreichen so in nur 2 Monaten eine Lange von
20 Metern.

Der Bambushalm gliedert sich wie ein allbekann-
ter Grashalm in Knoten und hohle Zwischenknoten-
stlicke. Seine Wand verholzt jedoch und wird durch
Einlagerung von Kieselsaure besonders hart und
widerstandsféhig. Die diinnen Seitenzweige tragen
schilfahnliche Blatter.

In Garten sieht man manchmal auch bei uns Bam-
bus als Zierpflanzen. Diese kleinwiichsigen Arten
stammen aus kuhlen, japanischen oder chinesi-
schen, Bergregionen und kénnen daher auch in
Mitteleuropa den Winter im Freien Giberdauern. lhre
zahlreichen gréBeren Verwandten in Asien, Mittel-
und Sidamerika und Afrika sind aber noch viel ein-
drucksvoller. Sie wachsen sowohl in der tropischen
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als auch in der subtropischen Zone, die sich im
Norden und Suden an die Tropenzone anschliel3t
(— Einbandinnenseiten, vorn).

Hier bildet Bambus an Bach- und FluBufern dichte
Bestdnde. Forstleute legen sogar Bambuswaélder an,
denn die Halme sind vielseitig verwendbar, zum
Beispiel fir Mébel, TrinkgefalRe und ERstédbchen,
Angelruten und Musikinstrumente. Handwerker
spalten die Aul3enschicht der Halme zu dinnen
Streifen und flechten daraus Matten oder Kérbe. In
Indien wird aus Bambuszellulose Papier hergestellt.
Aus grof3en, stabilen Halmen lassen sich Hatten und
Héauser, Bricken und Wasserleitungen bauen. Eine
Besonderheit ist kiinstlich gezogener vierkantiger
Bambus. Dazu umhdullt man den jungen SchoélBling
mit einem hohen, engen Lattengerust. Der Halm
waéchst darin empor und verformt sich im Quer-
schnitt entsprechend der eckigen Hulle. Er wird far
Ziermobel und als Raumschmuck verwendet. Die
Pflanze liefert sogar ein beliebtes Nahrungsmittel —-
Bambusspitzen oder Bambussprossen. Vor allem in
China, Korea und Japan schneidet man die aus den
Wurzeln immer wieder austreibenden zarten
SchoBRlinge und bereitet sie als Gemiise zu. Auch die
mehligen reisdhnlichen Friichte (— Reis) sind el3bar.
Allerdings blihen Bambuspflanzen nur ein einziges
Mal, dann sterben alle oberirdischen Teile ab. Jede
Art hat dabei ihr eigenes Zeitmal3: Manche bringen
nach 10 Jahren Blaten hervor, andere erst nach
60 Jahren, aber erstaunlicherweise blithen in einem
Gebiet alle Pflanzen einer Art zur gleichen Zeit. Bis
heute weild man nicht, worin die Ursachen fiir diese
Massenblite liegen.
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Banane — Tafel 2 s.S. 17 Bananen stammen aus
Sudostasien. Heute werden sie in den meisten Lan-
dern der tropischen Zone (— Einbandinnenseite,
vorn) angebaut; sie gedeihen bei gleichmaRig
feuchtwarmem Klima und auf nahrstoffreichem
Boden.

Die bis zu 9 Meter hohe Bananenpflanze ist kein
Baum, sondern eine Staude. lhre anfangs zusam-
mengerollten Blatter wachsen aus einem knolligen
Erdsprol3 heraus. Die dicht ineinander geschachtel-
ten Blattscheiden bilden einen Scheinstamm mit
grofRen gestielten Spreiten. Durch Wind und Regen
reiBen die Blattrander ein, daher wirken die Blatter
gefiedert; beglinstigt wird dies durch die besondere
Anordnung der Blattnerven. Alle Seitennerven ver-
laufen senkrecht zur Mittelrippe und sind unterein-
ander nicht verbunden. Nach etwa 1 Jahr bliht die
Staude. Der langstielige Blitenstand wachst im
Innern des Scheinstammes nach oben, kriimmt sich
und hdngt schlielich bogenférmig nach unten. An-
fangs werden die Blliten von rotvioletten Blattern
verdeckt. Diese Deckblatter fallen aber bis auf
wenige an der Spitze des Blutenstandes ab, ebenso
die zwittrigen und mannlichen Bliten. Die oben
stehenden weiblichen Bliten entwickeln sich ohne
Bestdubung zu langlichen, gekrimmten Beeren —
den begehrten Bananen. Geziichtete Sorten enthal-
ten keine Samen, nur die verkimmerten Samen-
anlagen sind als schwarze Punkte im Fruchtfleisch
zu erkennen. Wildarten dagegen tragen ungeniel3-
bare Frichte voller schwarzer Samen. Bei der
Bananenernte féallen die Arbeiter die Scheinstamme
mit der Machete und trennen die bis zu 40 Kilo-
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gramm schweren Fruchtstdnde mit oft Gber zwei-
hundert Bananen ab. Sie kommen als Obstbananen
auf den Markt. Das weiche, aromatische Frucht-
fleisch schmeckt frisch am besten, aber man stelit
daraus auch Nektar, Kompott, Konfitiire und Bana-
nenmehl fur Diatkost her oder trocknet die Friichte.

Fir den Export werden die Bananen grin ge-
erntet, gewaschen, desinfiziert und in Kartons ver-
packt. Kihlschiffe transportieren sie zu ihren Be-
stimmungshafen. Wir bekommen Obstbananen
meistens aus den mittelamerikanischen Staaten
Ekuador, Honduras oder Costa Rica. Wichtige An-
baulander sind auch Brasilien, Indien und die Philip-
pinen. Eine Bananenplantage lal3t sich 5 bis 20 Jahre
lang nutzen, denn aus den Erdsprossen treiben
immer wieder neue Stauden.

In tropischen Landern verwendet man auch eine
andere Form der Kulturbanane: Die starkereichen,
bis zu 50 Zentimeter langen Friichte der Mehlbanane
werden ahnlich wie Kartoffeln gekocht oder ge-
braten.

In Sitdjapan und auf den Philippinen wird die
Faserbanane angebaut. lhre Friichte sind zwar nicht
el3bar, doch aus den Blattern gewinnt man Fasern
(— Ananas, — Jute, — Sisal) flar Seile, Taue und
Sacke.

Batate — Tafel 6s.S.47Im 16.Jahrhundert brachten
Spanier Batatenknollen von Mittel- und Sidamerika
nach Europa und machten sie hier noch vor den Kar-
toffeln bekannt. Gelegentlich verwechselte man
beide Knollenarten und nannte die Bataten daher
auch SuRkartoffeln.
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Batatenknollen schmecken tatsachlich silich. Ihr
Zuckergehalt hangt vom Anbaugebiet ab. Wachsen
die Pflanzen in der tropischen Zone, so speichern
ihre Knollen besonders viel Zucker, aber weniger
Starke. In den Subtropen dagegen enthalten sie
weniger Zucker, dafiir aber mehr Starke. Wegen
der nahrhaften Knollen pflanzt man Bataten neben
— Maniok und Yams in der tropischen und subtropi-
schen Zone an (— Einbandinnenseiten, vorn), und
sogar in Sudeuropa gibt es Anbauversuche. Die
Volksrepublik China erntet die meisten Sif3kartof-
feln der Welt.

Man i3t die Knollen gekocht, gerdstet und gebra-
ten oder trocknet sie und bereitet Mehl daraus. Die
Knollen und alle grinen Pflanzenteile liefern auch
wertvolles Viehfutter.

Trotz der Ahnlichkeit der Batatenknollen mit
denen der Kartoffel sind beide Pflanzen nicht nédher
miteinander verwandt. Bataten gehéren zu den Win-
dengewachsen. lhre 1 bis 5 Meter langen Stengel
kriechen Gber den Ackerboden und tragen viel-
gestaltige Blatter. Aus den Blattachseln treiben
grol3e trichterféormige weilRe oder rétliche Bllten,
die unserer Ackerwinde dhneln. Die langlichen oder
kugelférmigen Knollen entstehen aus Seitenwur-
zeln. Eine Pflanze bildet etwa zehn Knollen, jede
wiegt 0,5 bis 1,5 Kilogramm. Sie sehen braunlich, rot
oder violett aus; das Innere ist weild bis gelblich.

Manche Sorten reifen innerhalb von 3 Monaten,
andere brauchen 5 bis 6 Monate bis zur Ernte. Die
Bauern graben die Knollen mit Hacken oder Gabeln
aus oder benutzen Maschinen, dhnlich wie bei der
Kartoffelernte.
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Um neue Felder anzulegen, stecken sie 30 Zenti-
meter lange Stengelstiicke in den feuchten Boden.
Diese Stecklinge bewurzeln sich schon nach 2 bis
3 Tagen und wachsen zu vollstandigen Pflanzen her-
an.

Baumwolle — Tafel 1 s.5.9 Obwohl die Chemiker
viele synthetische Fasern entwickelten, bleiben die
Faserpflanzen Flachs, Hanf, Baumwolle, — Jute und
— Sisal unentbehrlich.

Schon im Mittelalter brachten die Handler Ballen
begehrter Baumwollstoffe nach Europa. Bis heute
ist Baumwolle die wichtigste pflanzliche Faser, von
ihr verarbeitet man jahrlich 15 Millionen Tonnen.

Baumwoll-Wildpflanzen kommen sowohl in Siid-
und Mittelamerika als auch in Asien vor. Durch
Ziichtung entstanden viele Kultursorten; alle sind
frostempfindlich und brauchen zu Beginn ihres
Wachstums viel Feuchtigkeit. Der Anbau beschrankt
sich nicht nur auf die Subtropen, sondern ist auch
noch nordlich und sudlich davon in der gemalRigten
Zone (— Einbandinnenseiten, vorn) méglich, wenn
wenigstens 200 Tage im Jahr frostfrei bleiben. So
gedeihen die Pflanzen zum Beispiel in der Sowjet-
union, die neben den USA, China, Indien, Agypten
und Mexiko zu den grof3ten Baumwollproduzenten
gehort.

Die sowjetische Baumwolle stammt vor allem aus
Usbekistan. Hier wurde Wistenland kanstlich be-
wassert und in Acker verwandelt.

Sind im Frihjahr keine Fréste mehr zu befirchten,
beginnt die Aussaat der fast erbsengrofden Baum-
wollsamen. Nach etwa 10 Tagen spriel3en die Keim-
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pflanzen; sie wachsen zu Strauchern mit gelappten
Blattern und groRen flinfzahligen Bliten heran. Die
gelben, weil3en oder purpurroten Kronblatter um-
geben die zu einer Réhre verwachsenen Staubblat-
ter. Baumwollbliiten dhnein denen der Stockrosen
in unseren Garten. Beide gehéren zur Familie der
Malvengewachse.

Die Straucher tragen gleichzeitig Blitenknospen,
geoffnete Bluten, unreife und reife Fruchtkapseln.
Daher dauert die Bliitezeit eines Baumwollfeldes un-
gefahr 1 Monat. Von der Aussaat bis zur Ernte ver-
gehen 5 Monate. Anhaltende Trockenheit begin-
stigt das Reifen der Frichte. Die walnul3groRen Kap-
seln springen dann weit auf, und die Haarschopfe
der Samen quellen wie Wattebdusche aus ihnen
hervor. Nun gehen Baumwollpfliicker das erste Mal
von Strauch zu Strauch, zupfen die Baumwolle ein-
schlielRlich der Samen aus den Kapseln und stopfen
sie in Sacke oder Korbe. Gute Pfliicker ernten
250 Kilogramm am Tag. Pflickmaschinen bringen
dagegen taglich bis zu 7 Tonnen Baumwolle ein.

Zum Ende der Erntezeit tirmt sich die Baumwolle
in den Sammelstellen zu haushohen Mieten. Von
dort kommt sie in einen Entkernungsbetrieb; hier
reillen Maschinen die Fasern von den Samen los.
Zuerst erfassen sie alle langen Samenhaare, danach
trennen sie auch die kurzen ab. Lange Fasern lassen
sich sehr gut zu Garn verspinnen, kurze Fasern
liefern Polstermaterial oder Rohstoff flr die Papier-
und Kunstseidenindustrie, denn die aus einer einzi-
gen Zelle bestehenden Samenhaare enthalten bis zu
90 Prozent Zellulose.

Nicht als Saatgut bendtigte Baumwollsamen
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pre3t man aus und gewinnt Baumwollsaatdl. Es ist
wie Palm-, Soja- und ErdnuR6! (— Olpalme, — Soja-
bohne, — Erdnul’) ein begehrtes Speisedl.

Dattel — Tafel 3s.S.25In den Oasen der nordafrika-
nischen und arabischen Wiisten sind Dattelpalmen
unentbehrlich. Die Palme und das Kamel machten
nach Meinung der Araber die Wiste erst bewohn-
bar. Datteln fehlen bei keiner Mahizeit, auch Kamele
und Pferde erhalten sie als Futter. Aul3erdem liefern
die Stamme alter Palmen Bau- und Brennmaterial.
Aus den Fiederblattern werden Kdérbe und Matten
geflochten, auch Hiattendacher deckt man damit.

Dattelpalmen haben schlanke, etwa 30 Meter
hohe Stdmme mit einer zierlichen Krone aus dreil3ig
bis vierzig Fiederblattern. Sie sind zweihausig, das
heil3t, es gibt Pflanzen mit nur mannlichen oder nur
weiblichen Bluten. Zur Bliitezeit hangen grol3e Ris-
pen mit vielen unscheinbaren Bliten zwischen den
Fiederblattern herab. Nach der Bestaubung entwik-
keln sich an den weiblichen Palmen pflaumengrol3e
Beeren mit nur einem Samen, der eine Langsfurche
aufweist. Erst dreiRBigjahrige Pflanzen bringen den
vollen Ertrag — etwa 100 Kilogramm Datteln im
Jahr.

Da die Oasenbewohner Sorten mit unterschied-
lichen Reifezeiten anbauen, zieht sich die Ernte (iber
Monate hin. Aul3erdem unterscheiden sich die Sor-
ten nach ihrem Hauptspeicherstoff: Zuckerdatteln
enthalten im Fruchtfleisch Giber 50 Prozent Zucker;
man i3t sie frisch oder getrocknet als Obst. Die
grofBeren Starkedatteln werden zu haltbarem ,Dat-
telbrot” gepref3t.

16



) Ananas

.Tafel 2



In unsere Geschéfte gelangen in der Sonne ge-
trocknete Zuckerdatteln vor allem aus dem Irak. Dort
gedeihen sie entlang der Flisse Euphrat und Tigris,
denn die Bdume brauchen hohe Sommertempera-
turen und Sandboden, der durch Grundwasser oder
kiinstliche Bewadsserung ausreichend Feuchtigkeit
enthalt. Ein arabischer Dichter beschrieb die An-
spriche der Dattelpalme so: Der Kénig der Oasen
taucht seine Fil3e in Wasser und sein Haupt in das
Feuer des Himmels.

Fir einen neuen Palmenhain meil3eln die Bauern
Wurzelsch6B3linge von ertragreichen  Mutter-
baumen ab und pflanzen sie in Reihen. Dabei setzen
sie zwischen flinfzig weibliche Palmen eine mann-
liche, um die Bestdubung zu sichern. Die Zweihau-
sigkeit der Dattelpalmen hatten schon die alten
Babylonier und Agypter erkannt. Sie verbesserten
den Fruchtansatz,indemsiemannliche Blutenstande
uber den weiblichen Rispen ausschittelten. Mit
Hilfe dieser kinstlichen Bestdaubung werden auch
heute noch die Ertrdage erhdéht.

Seit 1981 begehen die arabischen Lander alljahrlich
einen ,Tag der Dattelpalme”. An diesem Tag pflan-
zen Araber junge Palmen und veranstalten Kon-
ferenzen, bei denen Fachleute ihr Wissen Uber
moderne Pflege- und Anbaumethoden austau-
schen.

Ebenholz — Tafel 11 s.5.81 Nicht immer gilt der
sprichwortliche Vergleich ,schwarz wie Ebenholz”,
es gibtauch rotbraune, griinliche und bunt gestreifte
Ebenhdlzer. Das farbige Holz liefern tiber zweihun-
dert Baumarten Afrikas, Stidamerikas, Asiens und
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Australiens. Es ist das Kernholz des Stammes und
hebt sich deutlich von dem &uf3eren hellen Splint-
holz ab.

Ebenholz ist hart und so dicht gefligt, dal3 es dem
bloRBen Auge strukturlos erscheint: Es ist schwerer
als Wasser und geht deshalb unter.

Haben Holzféller einen Baum geschlagen, entfer-
nen sie das Splintholz, denn nur das wertvolle Kern-
holz kommt in den Handel. Kunsttischler, Schnitzer
und Drechsler verarbeiten es zu Zier- und Ge-
brauchsgegenstanden. Berihmt fir seine Figuren
und Masken aus schwarzem Ebenholz ist der
Stamm der Makonde aus Tansania.

ErdnuB — Tafel 8 s5.5.59 Wir knabbern gerostete
ErdnulRkerne als Leckerbissen oder essen sie als Be-
standteil von Nougat und Schokolade (— Kakao). An
ungeschalten Erdnissen 143t sich leicht erkennen,
dal’ diese Friichte botanisch gesehen keine Nisse
sind, sondern Hilsen, die Friichte eines Schmetter-
lingsblitengewachses. In der hartfaserigen runz-
ligen Frucht liegen ein bis sechs Samen hintereinan-
der; jeder ist von einer papierdiinnen rotbraunen
Samenschale umgeben. Sie 16st sich leicht ab und
gibt die beiden groRen Keimblatter frei, die 50 Pro-
zent Ol und tiber 30 Prozent Eiweil3 speichern.

Die Heimat der Erdnul3 ist Siidamerika. Von dort
gelangte sie durch Portugiesen, die an der afrikani-
schen Kiste Sklavenhandel betrieben, nach Afrika.
Im 17.Jahrhundert brachten schliel3lich spanische
und portugiesische Seefahrer Erdniisse nach Ost-
asien. Heute produzieren Indien und China die
meisten Erdnisse. Besondere Sorten gedeihen
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auch noch im Suden der USA und in Stideuropa.

ErdnuB3pflanzen sind einjahrig. Die Bauern berei-
ten mit Hacken oder Maschinen Reihen von Léchern
auf dem Feld vor. In jedes Saatloch kommen zwei
bis drei Samen, aus denen sich krautige Pflanzen mit
kraftigen Pfahlwurzeln entwickeln. Die aufrechten
oder niederliegenden Stengel tragen gefiederte
Blatter. In der Nacht ,schlafen” die Fiederblattchen,
indem sie nach oben zusammenklappen. Bemer-
kenswert ist auch die Entwicklung der Frichte. Nach
ihrer Selbstbestdubung welken die gelben Bliten in
wenigen Stunden; ein Stielchen unter dem Frucht-
knoten beginnt sehr schnell zu wachsen und wird zu
einem etwa 20 Zentimeter langen Fruchttrager. Er
kriimmt sich abwarts und schiebt den Fruchtknoten
an seiner Spitze in den Boden hinein. Nur hier —in
der Erde — wachsen und reifen die Friichte, und so
erklart sich auch die Bezeichnung ,,Erdnul3” in unse-
rer Sprache. Erreichen die Fruchttrager der obersten
Bliiten den Boden nicht, so entwickeln sich auch
keine Frichte.

Zur Ernte schneiden die Bauern die Pfahlwurzeln
durch und ziehen die Stengel mit den Erdniissen aus
dem Boden. Nach dem Trocknen an der Luft pflicken
sie die Hulsen ab. Die Stengel werden wie Heu ver-
futtert, und auch der Pre3kuchen, der ubrigbleibt,
wenn aus den Samen Ol gepref3t wurde, liefert Fut-
ter fur Haustiere.

Erdnuf3él ist dem Olivenél (— Olive) fast gleich-
wertig; man verwendet es als Speisedl und zur Her-
stellung von Margarine. Es ist auch in Erdnul3butter
enthalten, einem Brotaufstrich aus gerdsteten und
ungerosteten Erdnul3kernen.
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Feige — Tafel 3 s.5.25 In den warmen Landern
wachsen uber eintausend Feigenarten; mehrere
bringen geniel3bare Friichte hervor, aber nur eine
Art liefert wirklich schmackhaftes Obst: die ERfeige.
Sie stammt aus dem Siidwesten Asiens, bereits im
Altertum wurde sie in den Landern rings um das Mit-
telmeer angebaut. Schriftliche Uberlieferungen er-
wahnen den Feigenbaum gemeinsam mit dem
Weinstock und dem Olbaum (— Olive). Wie sich die
Feigenernte vor 4000 Jahren abspielte, zeigt ein
Wandbild in einer dgyptischen Grabkammer: Ein
Mann pflickt braunliche Feigen von den Zweigen
und schichtet sie in einen Korb. Auf den unteren
Zweigen sitzen Affen und naschen von den Friich-
ten.

Sogar in Marchen und Sagen spielen Feigen eine
Rolle. Denken wir nur an die Geschichte vom kleinen
Muck! Mit besonderen Feigen bestrafte er den
Kénig und bekam sein Zauberstockchen und die
Wunderpantoffeln zurick.

Feigenbdume gedeihen in Gebieten mit soge-
nanntem Mittelmeerklima: Die Sommer sind warm
und trocken, die Winter mild und regenreich, Frost
tritt nur sehr selten auf. Daher ernten ltalien, die
Tarkei, Griechenland und Spanien die meisten
Feigen. Reife, noch feste Feigen iRt man frisch, ohne
besondere Zubereitung, sie sind sif3 und saftig. Der
Handel mit frischen Feigen lohnt aber nurinnerhalb
der Anbaugebiete. Das dinnschalige Obst ist
empfindlich und verdirbt schnell, es sei denn, man
verarbeitet es zu Feigenkuchen, Marmelade oder
Konserven. Lange haltbar sind die getrockneten
Feigen. Sie waren friher flr die tagliche Erndhrung

21



unentbehrlich. Nach dem Dérren in der Sonne wur-
den sie in Kasten, Fassern und Tonkriigen als Vorrat
aufbewahrt.

An geschutzten Stellen gedeihen Feigen sogar bei
uns. Zum Beispiel Gberstehen die Feigenstraucher
auf den Terrassen vor dem Schlof3 Sanssouci in
Potsdam die Winterkalte in verglasten Nischen. In
warmen Landern wachsen die Pflanzen jedoch zu et-
wa 10 Meter hohen Bdumen heran. Auf den Planta-
gen halt man sie durch Beschneiden niedriger, um
den Pflickern die Arbeit zu erleichtern.

Eine Feige entwickelt sich aus einem fast geschlos-
senen, kugel- bis birnenférmigen Blltenstand. Die
Bliten befinden sich im Inneren. Ein BllUtenstand
der EB- oder Kulturfeige enthalt nur weibliche
Bidten. Sie werden von einem winzigen Insekt, der
Feigengallwespe, bestaubt, das durch die kleine Off-
nung in den Blitenstand hineinkriecht. Der mit ein-
getragene Pollen stammt von der Bocks- oder Zie-
genfeige; ihre Blitenstdnde enthalten maéannliche
und weibliche Bluten. Die Rolle der Ziegenfeige fur
die Bestdubung der E3feige war schon im Altertum
bekannt: Man hangte Zweige der Ziegenfeige in ER3-
feigenbdume. Heute ist auf den Plantagen eine
Ziegenfeige der Pollenspender fiir etwa hundert
fruchttragende Baume.

Feigenbdume bringen ab dem achten Lebensjahr
einen guten Ertrag. Da sie dreimal im Jahr blihen,
reifen auch ebensooft Friichte: Friihfeigen im April,
Samenfeigen im Juni und schlie3lich ab November
die Spatfeigen. Feigen stehen einzeln oder in Paaren
in den Achseln der grof3en, meist finflappigen Blat-
ter. Die unterschiedlichen Sorten sehen gelb, griin
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oder violett bis schwarz aus. Von einem Baum erntet
man jahrlich etwa 100 Kilogramm frisches Obst, das
entspricht 30 bis 40 Kilogramm Trockenfriichten.

Gewiirznelke — Tafel 9 s.S.67 Nelken gehéren zu
den altbekannten Gewilrzen. Man weil3 durch
schriftliche Uberlieferungen, daR die Chinesen
schon 300 Jahre vor unserer Zeitrechnung Gewlurz-
nelken verwendeten. Die Bezeichnung ,Néagelein”
oder ,Nelken” kam in Europa auf, weil die Form tat-
sachlich kleinen Nageln gleicht. Im 16.Jahrhundert
Uubertrugmanden Namensogaraufahnlich duftende
Blumen — die Garten-Nelken.

Urspringlich kamen Gewirznelken nur von den
Molukken, dem heutigen Maluku, einer indonesi-
schen Inselgruppe. Gegenwartig sind Tansania,
Madagaskar und Brasilien die Hauptausfuhrlander
fur dieses Gewlirz. Tansania besitzt auf den Inseln
Pemba und Sansibar grof3e Plantagen.

Gewilirznelkenbdume tragen immergrine Blatter
und rote vierzahlige, in Bluscheln stehende Bluten.
Noch als Knospen enthalten sie besonders viel athe-
risches, das heifdt leichtflichtiges Ol, und deshalb
pflickt man sie kurz vor dem Aufblihen. Beim
Trocknen an der Sonne entstehen aus den rétlichen
Blitenknospen die dunkelbraunen Nelken. Ganze
Nelken verfeinern den Geschmack von Kompott,
Fleisch und Rotkohl. Gemahlene Nelken verwendet
man, oft gemeinsam mit — Zimt, zum Wirzen von
Lebkuchen und Schokolade (— Kakao). Das Ol wird
als ,Nelkendél” Parfum und Koélnischwasser zu-
gesetzt. Man gewinnt es aus getrockneten Bliten-
knospen, aber auch aus Zweigspitzen und Friichten.
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Granadille — Maracuja

Granatapfel — Tafel 3 s.S. 25 Der Granatapfelbaum
gehort wahrscheinlich zu den dltesten Gehdlzen, die
der Mensch anpflanzte. Das Ursprungsgebiet der
Wildform reichte von Persien, dem heutigen Iran,
bis nach Indien. Die Phoniker, ein Seefahrer- und
Handelsvolk, verbreiteten’ den Granatapfel als
Fruchtbaum und Zierpflanze im Mittelmeergebiet.
AufBBerdem farbte man mit den Farbstoffen der Blu-
ten, Fruchtschalen und Wurzeln Gewebe und ver-
wendete die Baumrinde zum Gerben und als Heil-
mittel. Die Frichte galten bei den Agyptern und
Griechen als heilig; sie waren ein Symbol fiir Frucht-
barkeit, Reichtum und UberfluR. Dieser Glaube halt
sich im Orient bis heute.

Die Pflanze weckte auch das Interesse von Hand-
werkern und Kiinstlern: Die Samt- und Seidenweber
des Orients und auch die ostasiatischen Porzellan-
maler arbeiteten mit dem Granatapfelmuster. Sogar
bei der Bildung neuer Worter und Namen stand der
Granatapfel Pate: Die spanische Stadt ,,Granada” ist
nach ihmbenannt.Im 16.Jahrhundert erffand manin
Italien die , Granaten”, und der ,Grenadier” warf
diese Geschosse. Auch der Name ,,Granat” fir den
roten Halbedelstein ist von dieser Pflanze abgelei-
tet.

Der Baum selbst ist unscheinbar; er erreicht nur
3 bis 6 Meter Hohe. Verwildert wachst er strauchfor-
mig, bildet Dornen und breitet sich auch auf trock-
nem, salzhaltigem Boden aus. Das Besondere an
ihm sind die leuchtend roten Bliten und die etwa
faustgrofRen Friichte — die Granatapfel. Auffallend
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an der roten bis braunen Beerenfrucht sind die ein
~Kronchen” bildenden Kelchblatter. Die ledrige
Fruchtschale umgibt zahlreiche rosa bis rot gefarbte
Samen, davon sind nur die saftigen, geleeartigen
Samenschalen e3bar. Man kann die frische Frucht
ausloffeln oder den halbierten Granatapfel wie eine
Zitrone auspressen. Der Saft enthalt Zucker und
Sauren, vor allem Zitronenséaure. Deshalb schmeckt
er stiBsauerlich erfrischend. In den Anbaugebieten,
das sind heute die gesamten subtropischen und tro-
pischen Klimaregionen (— Einbandinnenseiten,
vorn), wird der Saft zu Erfrischungsgetranken, zu
Sirup und Wein verarbeitet. Allerdings haben Zitro-
nen und Orangen (— Zitrusfriichte) die Granatapfel
in ihrer Bedeutung zuriickgedrangt. In milden Ge-
bieten au3erhalb der Tropen und Subtropen ist der
Granatapfel eine beliebte Zierpflanze. Die Géartner
ziehen Hecken oder setzen einzelne Baumchen in
Kibel. Solche Pflanzen blihen, jedoch Friichte
reifen nicht aus.

Grapefruit — Zitrusfriichte

Guayave — Tafel 4 s.S.35 Die Guayave gehort zur
Pflanzenfamilie der Myrtengewachse, zu der auch
der Gewturznelkenbaum (— Gewdlrznelke), der Euka-
lyptus und die bei uns als immergriine Zimmer-
pflanze bekannte Myrte zahlen.

Guayaven, auch Guajaven oder Guaven genannt,
stammen aus der tropischen Zone Mittel- und Sud-
amerikas (— Einbandinnenseiten, vorn). Die Pflan-
zen wachsen als kleine knorrige Baume oder als
Straucher und tragen an den Zweigen weil3e Biliten
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mit einem Durchmesser von etwa 2,5 Zentimetern.
Auf den kugel- bis birnenférmigen Friichten sitzen
oben die Kelchblatter. Reife Guayaven erreichen
etwa die GroRe eines Pfirsichs. Eine griine bis gelbe
Schale umgibt das weil} bis rétlich gefarbte Frucht-
fleisch. Guayavenobst schmeckt angenehm séauer-
lich, allerdings stéren die vielen harten Samen.
Neben den Friichten von Wildpflanzen erntet man
vor allem in Afrika und Asien immer mehr Guayaven
von Plantagen, wo gezlichtete Sorten mit grof3en
kernarmen oder kernlosen Frichten angebaut
werden. Die jungen Baume bringen vom dritten
Lebensjahr an Ertrag. In den Tropen liefern die
Baume das ganze Jahr Giber Friichte, in den Subtro-
pen treiben sie in den kithleren Monaten keine BlU-
ten. Meistens i3t man die Friichte nicht roh, sondern
kocht daraus Marmelade, Gelee und Kompott oder
verarbeitet sie zu Guayavensaft und Nektar, der
neben Saft auch Fruchtfleisch enthalt. Er wird haufig
als Getrank in Dosen exportiert. Guayaven sind
reich an Vitamin A und C. Der Vitamin-C-Gehalt
Ubertrifft den der Zitronen und Apfelsinen (— Zitrus-
friichte) mindestens um das Flnffache, den der
Apfel sogar um das Zwanzigfache.

Hirse — Tafel 5s.5.41 Zoohandlungen bieten Hirse
als Futter fir Wellensittiche an. Noch im Mittelalter
wurde Hirse auf Feldern angebaut, denn unsere Vor-
fahren bereiteten aus den gemahlenen Kérnern Brei
und Gritze. Darauf bezieht sich auch das Marchen
.Der sil3e Brei”, in dem ein Méadchen ein Topfchen
geschenkt bekam, und sagte es: , Topfchen, koche”,
so kochte es guten siiRen Hirsebrei. Im 18.Jahrhun-
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dert ging der Hirseanbau in Europa zurick; die Men-
schen al3en statt Hirsebrei und gebackenen Fladen
lieber Brot aus ertragreicherem Getreide und spater
Kartoffeln.

In vielen Landern der tropischen und subtropi-
schen Klimazonen (— Einbandinnenseiten, vorn)
wird Hirse neben Mais und — Reis auch heute noch
haufig gegessen. Dabei umfaf3t der Begriff , Hirse”
Hunderte von Arten aus der Pflanzenfamilie der
SiiBgraser. Sie bilden alle rispenférmige Bllten-
stande und als Frichte rundliche starkereiche Kor-
ner.

Die Rispenhirse zum Beispiel tragt auf dem etwa
1 Meter hohen Halm einen lockeren Giberhdangenden
Blitenstand. Eintausend Kérner wiegen nur 5 bis 7
Gramm. Sie enthalten auller Starke auch Eiweil}
und Fett und haben daher einen hohen Nahrwert.
Das Anbaugebiet der Rispenhirse reicht von den
Landern oOstlich des Mittelmeeres bis nach China.
Die Bewohner verwenden die Kérner, ahnlich wie
Gerste, zur Bierbrauerei oder backen aus Hirsemehl
Fladenbrot. Weil Hirse kein Klebereiweifd enthilt,
lieR sie sich bisher nicht wie Weizen oder Roggen
zu Brotlaiben verbacken. Seit kurzem gibt es je-
doch einen aus Eiweil3 hergestellten Kleber, damit
kann man auch aus Hirse-, Maniok- oder Reismehl
(— Maniok, — Reis) schmackhaftes, nicht zerbrok-
kelndes Brot backen.

Eine andere Art ist die Kolbenhirse. Sie reift schon
innerhalb von 3 Monaten, deshalb eignet sie sich be-
sonders fur Gebiete mit einem kurzen Sommer. Der
dichte Blutenstand ahnelt einem Kolben, ist aber
ebenfalls rispenférmig; bei der Reife hangt er

28



wegen seines Gewichtes Uber. Kolbenhirse baut
man vor allem in China an. Die Kérner liefern Mehl,
und Haustiere fressen die grinen Pflanzenteile.
Auch die in Westafrika, Indien, China und in den
USA angebauten Sorgum-Hirsearten werden fir die
Erndhrung von Mensch und Tier genutzt. Sorgum-
Hirsen bilden wie Mais hohe markhaltige Stengel,
an deren Spitze die Blitenrispe steht. Mit ihrem tief-
reichenden Wurzelsystem gedeihen die Pflanzen
auch noch an regenarmen Standorten. Je nach
Sorte reifen weil3e, rétliche oder braune Kérner. Die
geernteten Rispen werden ausgedroschen und die
Kérner gemahlen. Aus den leeren Rispen lassen sich
Besen binden. Blatter und Stengel werden frisch,
getrocknet oder siliert an das Vieh verfittert. Einige
Sorten speichern wie das — Zuckerrohrin den mark-
haltigen Stengeln Zucker; aus ihnen gewinnt man
Sirup zum SifRen von Backwaren und Getranken.

Ingwer — Tafel 9 s.5.67 Im Gewlrzhandel des
Mittelalters spielte Ingwer eine ahnlich grof3e Rolle
wie — Pfeffer, — Gewiirznelke und — Zimt. Er
gedeiht vor allem in Indien, China und Japan. Die
Bauern vermehren die Staude aus Rhizomstlcken.
Daraus wachsen (ber 1 Meter hohe Stengel mit
schilfahnlichen Blattern und aullerdem kleinere
Triebe mit Bliten.

Als Gewlrz nutzt man die knolligen, geweihartig
verzweigten Erdsprosse oder Rhizome. Sie werden
nach 9 bis 10 Monaten ausgegraben, wenn die ober-
irdischen Pflanzenteile verwelken. Gewaschen und
getrocknet, liefern ungeschalte Rhizome schwarzen
Ingwer, geschalte Rhizome ergeben weilRen Ingwer.
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Er kommt getrocknet in Scheiben, als Pulver und
auch kandiert in den Handel. Ein leichtflichtiges
Ol bewirkt den aromatischen Geruch, ein Harz den
scharfen Geschmack. Diese Inhaltsstoffe regen den
Appetit an und fordern die Verdauung. Das Ge-
wirz paldt zu Gefliigel, Fisch und Fleisch, zu Kom-
pott und Geback; die Englander brauen sogar
Ingwerbier.

Johannisbrot — Tafel 3s.S.25 Um die Weihnachts-
zeit bieten Obsthandler Johannisbrot an —schokola-
denbraune, siid schmeckende Hiilsen. Sie stammen
vom Johannisbrotbaum, einem Hulsenfriichtler wie
die — Tamarinde.

Die etwa 10 Meter hohen Baume kommen vor
allemin den Ldndern um das Mittelmeer vor, beson-
ders in Spanien und in den arabischen Landern. Auf
steinigem, trockenem Boden bleiben die Pflanzen
nur strauchartig und bilden Gebische. Die ledrigen,
immergrinen Blatter bestehen aus zwei bis vier
Paar Fiederblattchen. An alteren Zweigen sitzen in
getrennten Blscheln mannliche und weibliche Blu-
ten. Eine einzelne Bllte ist klein und unaufféllig, da
ihr die Kronblatter fehlen. Aus den Fruchtknoten
entwickeln sich flache Hulsen, 10 bis 20 Zentimeter
lang und 2 Zentimeter breit. Die harte Fruchtwand
umschliel3t ein zuckerreiches Mark, im dem meist
zwolf dunkle, gldnzende Samen liegen. Sie stimmen
auffallend in Gré3e und Masse (iberein und dienten
deshalb friher als Apothekergewichte. Ein Same
wiegt 0,18 Gramm. Von ihm ist das Karat abgeleitet,
die MalReinheit der Masse von Edelsteinen.

Spanien erntet jdhrlich 500 000 Tonnen Johannis-
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brot, das sind 60 Prozent des Weltertrages. Haupt-
sadchlich bekommen es die Haustiere als Futter, doch
auch fir Menschen sind die Hilsen nahrhaft. Die
Araber essen sie roh, gerostet oder gebacken; aus
frischen Hilsen pressen sie einen honigdhnlichen
Saft; die Samen liefern Kaffee-Ersatz, den Karuben-
kaffee. Aus dem roétlichen, harten Holz fertigen
Tischler Mébel und kunstvolle Einlegearbeiten. In
Stadten und Doérfern werden Johannisbrotbaume
an Stral3en und auf Platze gepflanzt, weil ihre dich-
ten Kronen wohltuenden Schatten spenden.

Jute — Tafel 1s.S.9 Jute liefert vielseitig verwend-
bare Fasern fur Seilerwaren, Grundgewebe fir
Linoleum und Teppiche und derbe Dekorations-
stoffe. Hauptsachlich stellt man aber Verpackungs-
material her: Jutesacke, um — Kaffee, — Tee, Ge-
treide und Zucker (— Zuckerrohr) zu transportieren,
und Jutegewebe, in dem die zu Ballen geprelite
— Baumwolle verpackt wird. In Afrika und den Ost-
lichen Mittelmeerlandern baut man eine el3bare
Juteart in Garten an und kocht Sprof3spitzen und
Blatter als Gemuse.

Die krautige Jutepflanze ist mit unseren Linden-
baumen nahe verwandt. Sie entwickelt sich aus
Samen; im Laufe von 4 Monaten wachst ein etwa
3 Meter hoher und 3 Zentimeter dicker Stengel mit
wechselstandigen Blattern heran. Die nutzbaren
Fasern befinden sich im Inneren des Stengels und
verleihen ihm Festigkeit. Damit sie besonders lang
werden, saen die Bauern Jute sehr dicht aus. Die
Pflanzen treiben dann besonders stark in die Hohe
und verzweigen sich nicht. 100 Kilogramm frische
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Stengel ergeben etwa 6 Kilogramm Fasern. Der
Juteanbau lohnt sich nur auf nahrstoffreichem
Boden, bei viel Warme und ausgiebigen Nieder-
schldgen. Besonders gut gedeihen die Pflanzen in
den Midndungsgebieten der Fliisse Ganges und
Brahmaputra, daher kommen aus Indien und Paki-
stan die meisten Fasern. Von August bis September
ernten die Bauern die blihende Jute mit Sicheln
oder Haumessern und stapeln sie einige Tage; so
welken die Pflanzen, und die Blatter lassen sich
besser abstreifen. Dann kommen die Stengel fir
mindestens 10 Tage ins Wasser, wo die weichen Ge-
webeanteile durch die Wirkung von Bakterien und
Pilzen verrotten. Nach dem Wassern klopft man die
Stengel mit Holzschlegeln, damit sich die Faser-
strange leichter von den Stengelresten l6sen. Vor
dem Verkauf miissen die Fasern noch gewaschen,
getrocknet und gebiindelt werden.

Kaffee — Tafel 10 s.S. 75 Das Hochland Athiopiens
ist die Heimat des Kaffees; nach der ostafrikani-
schen Provinz Kaffa, wo der Berg-Kaffee wild vor-
kommt, erhielt er seinen Namen.

Die ersten terrassenformig angelegten Kaffee-
plantagen entstanden im 11.Jahrhundert im
Jemen. Islamische Pilger verbreiteten den Kaffee in
den arabischen Landern; Niederlander brachten ihn
nach Jawa und anderen indonesischen Inseln, und
schliellich gelangte er im 18.Jahrhundert nach
Mittel- und Sidamerika. Nach seiner abenteuer-
lichen Orientreise berichtete der Arzt und Botaniker
Leonhart Rauwolf 1583 in Deutschland (iber das Ge-
trank Kaffee. Bald darauf baute man die ersten
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Kaffeehduser in Europa, zum Beispiel in Wien,
Hamburg, Leipzig und Berlin. Auch heute noch zahlt
der Kaffee zu den beliebtesten Getranken und Ge-
nulBmitteln. Jahrlich kommen mehr als 5 Millionen
Tonnen Kaffee auf den Markt. Daran haben Brasi-
lien, Kolumbien, Mexiko, Indonesien und Athiopien
den grof3ten Anteil.

Aber Kaffee ist nicht gleich Kaffee. Von den tber
sechzig Arten, die die Botaniker unterscheiden, sind
heute nur zwei wirtschaftlich bedeutend: der vor
allem in Mittel- und Siidamerika angebaute Berg-
Kaffee und der Kongo- oder Robusta-Kaffee Afrikas
und Asiens. Beide Arten unterscheiden sich in ihren
Ansprichen an das Klima, im Ertrag und im Koffein-
gehalt. Der Berg-Kaffee mit seinen tiefreichenden
Pfahlwurzeln gedeiht bei Jahresmitteltemperaturen
um 18 Grad Celsius und etwa 1300 Millimeter Nie-
derschlag im Jahr; deshalb wird er besonders im
Bergland der tropischen Zone (— Einbandinnen-
seiten, vorn) angebaut. Der flachwurzelnde Kongo-
Kaffee dagegen braucht mehr Warme und reich-
liche, Uiber das ganze Jahr verteilte Niederschlage.
Er wachst meist in den Ebenen.

Beide Arten haben aber auch viele Gemeinsam-
keiten: Man vermehrt sie meistens durch Samen,
seltener durch Stecklinge. Die Samen werden zuerst
in Saatbeeten ausgelegt und die Keimlinge spater
vereinzelt. Wenn sich sechs Laubblattpaare ent-
wickelt haben, setzen Plantagenarbeiter die Jung-
pflanzen unter schattenspendende Baume oder
Bananenstauden (— Banane), um sie vor zu starker
Sonnenstrahlung zu schiitzen. Die Pflanzen wach-
sen zu 2 bis 3 Meter hohen immergriinen Baumen
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oder Strauchern heran, deren Zweige gegenstan-
dige, glanzende lorbeerartige Blatter tragen. Schon
nach 3 Jahren bilden die Baume die ersten weilen
sternférmigen Bliiten; sie sitzen bulschelférmig in
den Blattachseln der Seitenzweige. Aus ihnen ent-
wickeln sich die ,Kaffeekirschen”. Sie brauchen
9 Monate zum Reifen und wechseln in dieser Zeit
ihre Farbe von Grun Gber Gelb zu Rot. In ihrem
Fruchtfleisch liegen zwei hornartige Steine mit je
einem Samen. Diese als ,Kaffeebohnen” bezeich-
neten Samen enthalten neben Eiweild und Zucker
bis zu 2,7 Prozent Koffein. Das Koffein wirkt in klei-
nen Mengen anregend auf die Herz- und Muskel-
tatigkeit und erhoht den Blutdruck; tbermalRiger
Kaffeeverbrauch jedoch schadet der Gesundheit.
Bevor der Kaffee in den Handel kommt, bedarf es
noch vieler Aufbereitungsschritte: Zuerst ernten
Kaffeepfliicker die vollreifen Friichte mit der Hand.
Ein Baum liefert jahriich etwa 1 Kilogramm griine
Kaffeebohnen. In Landern mit ausgepragten
Trockenzeiten, zum Beispiel in Angola, werden die
Kaffeekirschen an der Sonne getrocknet, bevor sie
eine Maschine schalt. In Kolumbien und in anderen
Landern mit feuchtem Klima wird das ,nasse” Ver-
fahren angewendet. Dabei wascht man die Friichte
und pref3t das Fruchtfleisch ab. Danach kommen die
Steinkerne fir 2 Tage in mit Wasser gefiillte Behal-
ter, damit sich Fruchtfleischreste zersetzen. Nach
dem Trocknen schalen Maschinen die Steinkerne
und polieren die graugriinen Kaffeebohnen. Arbei-
ter sortieren den griinen Kaffee und verpacken ihnin
Jutesacke (— Jute). Erst in den Verbraucherlandern
wird er gerdstet, und es entstehen die wohlbekann-
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ten braunen Bohnen, aus denen wir unseren Kaffee
zubereiten.

Kakao — Tafel 10 s.S. 75 Die Heimat des immergri-
nen Kakaobaums, aus dessen Samen der Kakao ge-
wonnen wird, ist das nordliche Sidamerika — die
Regenwaélder an den Flissen Amazonas und Ori-
noko. Regenwalder kommen nur in der Nahe des
Aquators vor. Die Sonne brennt hier tagaus, tagein
mit gleichbleibender Starke, und fast jeden Tag gibt
es ein Gewitter. Hohe Laubbdume bilden ein dichtes
Blatterdach. Darunter herrschen Windstille und
Dammerlicht, die Luft ist schwil wie in einem Treib-
haus. Unter solchen klimatischen Verhéltnissen
kann sich eine vielfaltige Pflanzen- und Tierwelt ent-
wickeln.

Auch im ehemaligen Reich der Azteken, dem heu-
tigen Mexiko, war der Kakaobaum bekannt. Die Ein-
wohner bauten ,cacau” sogar in Plantagen an. Aus
zerstolRenen Samen bereiteten sie das Getrank
.chocolatl”. Es vertrieb die Mudigkeit und half,
grofRe kdrperliche Anstrengungen leichter zu ertra-
gen. Mit Kakaosamen bezahlten die Leute Waren
oder entrichteten ihre Steuern an den Kaiser Monte-
zuma. Uber diesen Kaiser wird berichtet, daf} er
taglich fiinfzig Tassen ,chocolatl” getrunken haben
soll, die mit — Vanille und — Pfeffer gewurzt
waren.

Auch die spanischen Soéldner lernten wahrend
ihrer Eroberungsziige unter Fernando Cortez
»~cacau” und ,chocolatl” kennen. Im Jahre 1528,
nachdem das Aztekenreich zerstort war, brachte
Cortez Kakaofrichte an den spanischen Kénigshof

36



und mit ihnen die Bezeichnung Kakao und Schoko-
lade.

Im 16. und 17.Jahrhundert blieb es ein Vorrecht
der wohlhabenden Spanier, Trinkschokolade zu ge-
nieBen, der sie noch Zucker (— Zuckerrohr) und
Gewilrze zusetzten. Spater kam der Kakao auch
nach Frankreich, England, Holland und Deutsch-
land. Der Botaniker Carl von Linné gab dem Kakao-
baum den wissenschaftlichen Namen Theobroma,
was soviel wie , Speise der Gotter” bedeutet. Die Be-
zeichnung knupft vielleicht an mexikanische Legen-
den an, nach denen der Kakaobaum den Menschen
vom Himmel gesandt wurde, um sie an einer goétt-
lichen Speise teilhaben zu lassen. Andere Botaniker
verschmahten das Getrank und nannten es einen
,Schweinetrunk”.

Spanische Seereisende verbreiteten den Baum
auch auf andere Kontinente. Heute gibt es Kakao-
plantagen Uberall in den feuchtheilRen Tiefland-
gebieten in der Nahe des Aquators. 75 Prozent der
jahrlichen Weltproduktion stammen aus afrikani-
schen Landern, besonders aus Ghana.

Der Kakaobaum wachst im Unterholz der Regen-
walder, windgeschitzt und standig beschattet von
héheren Bdumen. Entsprechende Lebensbedingun-
gen braucht er auch in den Pflanzungen: weichen,
humusreichen Boden, eine Temperatur von 24 bis
28 Grad Celsius und viel Feuchtigkeit. Mais, — Ma-
niok und — Bananen sind geeignete Schattenspen-
der fur junge Kakaobdume. Altere brauchen héher
wachsende Schattenbdaume, zum Beispiel den Ko-
rallenbaum, der deshalb auch , Mutter des Kakaos”
genannt wird.
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In den Plantagen erreichen die Kakaobdume eine
Hohe von 4 bis 8 Metern. Damit sie breite und
niedrige Kronen ausbilden, werden sie beschnitten.
So sind die Frichte bei der Ernte gut erreichbar,
denn die Bluten und also auch die Friichte sitzen un-
mittelbar am Baumstamm und an den alteren Asten.
Diese Erscheinung nennt der Botaniker Stammbl-
tigkeit.

In den sid- und mittelamerikanischen Tropen
liegt die Haupterntezeit im Februar und Marz, in den
westafrikanischen Landern im Oktober und Novem-
ber. Nach etwa 6 Monaten reift die zweite Ernte. Den
ersten Ertrag bringt ein Kakaobaum mit 5 Jahren,
die reichsten Ernten liefert er im Alter von 7 bis
15 Jahren. Einzelne Bliten und Frichte erscheinen
aber das ganze Jahr Giber. Die Bliiten mit weil3en bis
gelblichen Kronblattern und einem rosaroten Kelch
haben einen Durchmesser von etwa 1 Zentimeter.
Ein groRer Baum bringt in der Hauptblitezeit tber
einhunderttausend Bliten hervor. Von diesen
werden weniger als 10 Prozent von Micken be-
staubt, und noch weniger entwickeln sich zu Friich-
ten. Die gurkenférmigen Kakaofriichte sind Beeren,
15 bis 20 Zentimeter lang und etwa 500 Gramm
schwer. Ihre Fruchtschale tragt mehr oder weniger
deutlich zehn Langsrippen und ist je nach Sorte
gelb, braunlich oder rétlich gefarbt. Im Inneren
liegen die Samen oder Kakaobohnen in finf Reihen,
umgeben von einem sauerlich schmeckenden,
weiflen bis rosa gefarbten Fruchtmus. Man 6ffnet
die Frichte mit einem Messer, nimmt Mus und
Samen heraus und 133t sie einige Tage in Holz-
kasten garen. Die sich bei diesem Vorgang ent-
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wickelnde Warme bewirkt, da3 der Keimling im
Kakaosamen abstirbt. Die Samenschale nimmt eine
gleichmaldige braune Farbe an; bittere Inhaltsstoffe
zerfallen, und das angenehme Kakaoaroma bildet
sich aus. Nun folgen das Waschen, Trocknen und
Verpacken der Kakaobohnen. Der Rohkakao wird
meist nach Europa und Nordamerika exportiert, wo
er zu Kakaopulver und Schokoladenerzeugnissen
verarbeitet wird.

Durch Mahlen des Sameninneren entsteht die
Kakaomasse. Sie enthalt bis zu 60 Prozent Fett, das
teilweise abgeprel3t und als Kakaobutter weiter-
verwendet wird. Kakaobutter duftet aromatisch, ist
wachsartig weich und beginnt bei 33 Grad Celsius
zuschmelzen.Manverwendetsiezumgrof3enTeil fir
Schokolade, auRerdem fiir Backwaren, Medikamen-
te und flr kosmetische Artikel. Die entfettete und ge-
mahlene Kakaomasse liefert das Kakaopulver. Im
Handel gibt es stark entdlten Kakao mit 10 bis 16 Pro-
zent Fett und schwach entdlten Kakao, der dunkler
aussieht und noch 22 bis 24 Prozent Fett enthalt. Wir
verwenden Kakaopulvervorallem zur Bereitungvon
Getranken, in der sidamerikanischen Kiiche ist es
auch ein GewlirzfirFleischsoRenund Gemduse.

Die Schokolade stellt man aus der Kakaomasse
unter Zusatz von Zucker (— Zuckerrohr), Milch,
Sahne und Gewlirzen (— Vanille, — Zimt) her. Durch
den Gehalt an Fett und Eiweil3 ist Kakao mehr Nah-
rungs- als GenuBmittel. Seine anregende Wirkung
beruht auf dem Theobromin, einem Stoff, der dem
Koffein im Bohnenkaffee (— Kaffee) ahnlich ist. Die
geringe Menge wirkt aber nicht gesundheitsschadi-
gend.
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Kaschunu® — Tafel 4 s. S. 35 Der Kaschu- oder Aca-
jubaum liefert Kaschunisse und Kaschuapfel, aber
auch Farben und Arzneimittel. Die eigentliche
Frucht ist eine nierenformige Nul}, die ,Elefanten-
laus”. Sie hangt an einem Stiel, der durch starkes
Wachstum anschwillt und den gelbrot gefarbten
.Kaschuapfel” bildet. Beide Teile — Nuf3 und Stiel —
werden nach dem Pflicken sofort voneinander ge-
trennt und auf unterschiedliche Weise verwertet.

Das hellgelbe saftige Fleisch des Kaschuapfels
schmeckt leicht sduerlich und erfrischend; es ent-
halt Zucker und Vitamine. Man i3t es roh oder be-
reitet daraus Saft, Marmelade, Kompott oder Likor.
Aus den ganzen Nissen wird zuerst das in der
dicken braunlichen Schale gespeicherte Ol gewon-
nen. Kaschuschalendl wirkt atzend und ruft auf der
Haut Blasen hervor. Es eignet sich als Holzschutz-
mittel gegen Termitenfral® und als Ausgangsstoff
far Arzneien, Farben, Lacke und Bremsbelage. Erst
nach dem Entélen werden die Niisse zerschlagen. In
jeder Frucht befindet sich ein Samen, der mandel-
dhnlich schmeckt und etwa 45 Prozent Fett und
20 Prozent Eiweil3 enthalt. Die gerdsteten Samen
kommen als ,Kaschukerne” zum Verkauf oder wer-
den in SUR- und Backwaren verarbeitet.

Der Kaschubaum stammt aus der tropischen Zone
Sitdamerikas. Schon im Mittelalter verbreiteten ihn
spanische und portugiesische Seefahrer auf andere
Kontinente, nach Afrika und Asien. Auf gutem
Boden erreicht der Baum eine Hohe von 12 Metern
und tragt bis zu 70 Kilogramm Niisse jahrlich. Auf
Sandboden wachsen die Pflanzen meist strauchfor-
mig, sie tragen aber auch dann noch Frichte und be-



Zuckerrohr

Sorgum-Hirse 1

B!

Tafel 5



festigen mit ihren weitreichenden Wurzeln das
lockere Erdreich.

Friher waren vor allem die Kaschuéapfel begehrt.
Heute verarbeitet die Industrie vorwiegend die
Nisse und gewinnt Kaschuschalenél. Indien, Mo-
cambique und Tansania gehéren zu den wichtigsten
Exportlandern fiir Kaschuniisse.

Kaugummibaum — Tafel 10 s.S. 75 Schon die Azte-
ken (— Kakao) kauten , chicle”, einen gummiartigen
Stoff aus dem Milchsaft des Sapotillbaumes. Der
10 bis 15 Meter hohe Baum stammt aus Mittel-
amerika. Jetzt ist er tiberall in der tropischen Zone
(— Einbandinnenseiten, vorn) verbreitet. Von den
auf Plantagen angebauten Badumen erntet man vor
allem Obst. Die Friichte, Breidpfel genannt, haben
unter der rostbraunen Schale weiches, sifd schmek-
kendes Fruchtfleisch.

Gleichzeitig liefert der Sapotillbaum auch den
Grundstoff fir die begehrten Kaugummis. Alle
Pflanzenteile enthalten einen weil3lichen Milchsaft.
Chicle-Zapfer sammeln ihn meist von wildwachsen-
den Baumen, indem sie die Stamme anritzen und
den austretenden Saft ahnlich wie beim Kautschuk-
zapfen (— Kautschuk) auffangen. Ein groRer Baum
liefert im Jahr bis zu 18 Kilogramm Milchsaft. Durch
Kochen eingedickt und mit Zucker (— Zuckerrohr)
und Aromastoffen verknetet, entsteht daraus Kau-
gummi verschiedenster Geschmacksrichtungen.

Kautschuk — Tafel 11 s.S.81 Auf unserer Erde
wachsen Uber finfhundert Pflanzenarten mit kau-
tschukhaltigem Milchsaft. Der Kautschuk, ein wei-
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cher, wasserunloslicher Stoff, ist in Form von win-
zigen Kigelchen in der Flissigkeit verteilt. Nur
wenige Pflanzen jedoch produzieren so viel Kau-
tschuk, dal3 sich die Gewinnung lohnt. Zu ihnen
gehort der bei uns als Zimmerpflanze bekannte
Gummibaum. Dieses Maulbeergewéchs wird in sei-
ner asiatischen Heimat — in Indien, Malaysia und
Indonesien — 30 bis 50 Meter hoch. Der wichtigste
Kautschuklieferant aber ist der Parakautschuk-
baum; er gehoért wie Maniok zu den Wolfsmilch-
gewéchsen und ist im tropischen Regenwald Sad-
amerikas (— Kakao) zu Hause, vor allem im Uber-
schwemmungsgebiet des Amazonasstromes und
seiner zahlreichen Nebenflusse.

Der 20 bis 30 Meter hohe Baum tragt eine kleine
Krone mit gefingerten Blattern auf langen Stielen.
Mannliche und weibliche Bliten stehen zusammen
in Rispen. Nach 6 Monaten reifen Kapseln mit je drei
Samen. Beim Anritzen der glatten hellgrauen Baum-
rinde tritt aus verletzten Milchréhren Milchsaft oder
.Latex” aus. Die Indianer nannten den Baum , caa-
huchu” — weinendes Holz; aus dieser Bezeichnung
entstand unser Wort Kautschuk. Sie fingen den
weilden klebrigen Saft auf und stellten daraus was-
serdichte GefdlRe, Decken und Gummiballe her.
Christoph Kolumbus sah mit groRer Verwunderung
auf der Insel Haiti Indianer mit solchen springenden
Ballen spielen.

Genauere Berichte Gber den Kautschuk kamen
erst im 18.Jahrhundert durch den franzésischen
Mathematiker Charles-Marie de la Condamine nach
Europa, der in Peru an einer Expedition zur Vermes-
sung des Aquators teilgenommen hatte. Er brachte
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Kautschukproben mit nach Frankreich und be-
schrieb, wie die Indianer diesen Naturstoff gewin-
nen und verwenden. In Europa galt Kautschuk
zunachst als Kuriositdt, fiir die sich besonders
Chemiker interessierten. Sie erforschten seine
Eigenschaften und experimentierten mit ihm. 1770
entdeckte der englische Chemiker Joseph Priestley
zufallig, dald Kautschuk Bleistiftspuren 16scht, und
fand damit die erste praktische Anwendung in
Europa: Man benutzte nun kleine Kautschukwiirfel
als Radiergummi. Eine nachteilige Eigenschaft des
Kautschuks ist, dald er in der Warme zéh und klebrig
wird. Fiigt man aber erwarmtem Kautschuk Schwe-
fel zu, so entsteht Gummi. Er ist elastisch, hitze-
bestandig und widerstandsfahig gegen Sauren und
Laugen. Dieses Verfahren heil3t Vulkanisieren, es
wurde 1839 von dem Amerikaner Charles Goodyear
erfunden. Bei einem Schwefelanteil von 4 bis 5 Pro-
zent entsteht Weichgummi, bei Zusatz von mehr
Schwefel erhalt man Hartgummi.

Der neue Werkstoff lie sich vielseitig verwenden,
und deshalb stieg die Nachfrage nach Kautschuk. In
Brasilien begann eine fieberhafte Sammeltatigkeit.
Man zwang die Indianer zum Kautschukzapfen im
tropischen Regenwald. Die anstrengenden Mérsche
auf der Suche nach den vereinzelt stehenden Bau-
men brachten den Sammlern Krankheit und Tod,
und durchdas schonungslose AnzapfenderStamme
starben auch viele Bdume ab. Sidamerika konnte
nicht mehr gentigend Kautschuk liefern, und so ent-
stand der Plan, Parakautschukbdume auf Plantagen
anzubauen. Der Engldnder Henry Wickham sam-
melte in Brasilien von wilden Parakautschukbau-
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men70000Samenundsandtesie miteinemDampfer
nach England. Da schon nach 1 Monat die Keim-
fahigkeit der Samen stark nachlaf3t, muf3ten sie so-
fort ausgesat werden. In den Gewachshausern des
Botanischen Gartens in Kew bei London zogen die
Gartner zweitausendachthundert Jungpflanzen her-
an, die nach der Hafenstadt Singapur verschifft
wurden. Sie bildeten den Grundstock fiir die Kau-
tschukplantagen in Stidostasien. Aus dieser Region
kommt auch heute der meiste Naturkautschuk. Die
Hauptproduzenten sind Malaysia, Indonesien und
Thailand. Neben Anbauflachen von einigen tausend
Hektar gibt es auch kleine, von Bauernfamilien be-
wirtschaftete Farmen.

Das Kautschukzapfen beginnt im flinften bis
siebenten Lebensjahr der Baume. Sie werden (iber
30 Jahre genutzt und liefern jahrlich etwa 30 Liter
Latex. In den frihen Morgenstunden, wenn es noch
kahl ist, bringen die Zapfer mit einem gekrimmten
Messer spiral- oder gratenférmige Einschnitte in der
Rinde an. Der Milchsaft tropft in Auffanggefal3e und
wird am gleichen Tag eingesammelt und weiterver-
arbeitet. In flachen Becken gibt man zu dem Latex
Ameisensaure oder Essigsdure, wodurch die Kau-
tschukkiigelchen zu einer plastischen Masse ge-
rinnen und sogenannte Felle bilden. Dieser Rohkau-
tschuk wird getrocknet, gerduchert und zu Ballen
verpackt. Aus ihm entsteht Gummi, den die Indu-
strie zum Beispiel fur Autoreifen und Elektrokabel in
grof3en Mengen benétigt.

In unserem Jahrhundert stieg der Bedarf an
Gummi betrachtlich, und der Naturkautschukreichte
als Rohstoff nicht mehr aus. Als die Chemiker seine
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Struktur erforscht hatten, gelang es ihnen auch,
Kautschuk kinstlich herzustellen. Dieser Synthese-
kautschuk macht heute etwa zwei Drittel der Kau-
tschukproduktion der Welt aus, ein Drittel stammt
weiterhin von den Pflanzen.

Kokosnu3 — Tafel 7 s.S.53 Kokospalmen wurden
zum Wabhrzeichen der Tropen: Sie wachsen an
vielen Stranden tropischer Meere und fallen dem
Reisenden als erstes ins Auge, wenn er sich mitdem
Schiff der Kiste nahert. Die weite Verbreitung ver-
danken die Kokospalmen ihren schwimmfahigen
Friichten. Diese kbnnen, ohne durch das Salzwasser
Schaden zu nehmen, mit Meeresstrémungen zu
anderen Inseln, ja sogar zu anderen Kontinenten
treiben, dort keimen sie und wachsen heran. Die
schlanken unverzweigten Palmstamme erreichen
eine Hohe von 30 Metern und tragen Schépfe aus
zwanzig bis dreilRig Fiederblattern. In jeder Blatt-
achsel entspringt ein rispenféormiger Blitenstand
mit wenigen weiblichen und bis zu dreihundert hell-
gelben mannlichen Bluten. Aus den weiblichen Bli-
ten entwickeln sich im Laufe eines Jahres fiinfzig bis
achtzig grungelbe kopfgroRe Friichte — die Kokos-
nusse. Der Botaniker zahit sie aber wie unsere Kir-
schen zu den Steinfrichten. Eine ledrige Aul3en-
hulle umschliel8t die Frucht. Die darunterliegende
Schicht aus braunen luftgefillten Fasern macht die
Kokosnul} leicht und schwimmfahig. Nach der Ernte
entfernt man diesen Teil und gewinnt daraus Kokos-
fasern fur Birsten, Matten, Teppiche und Seiler-
waren. Im Inneren des harten braunen Steinkerns
befindet sich der Samen. Er besteht aus einem klei-
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nen Keimling und dem weilRen fettreichen Nahr-
gewebe, das an der Innenwand des Steinkerns an-
liegt. Dieses ,Kokosfleisch” umschliel3t einen mit
Kokoswasser gefillten Hohlraum. Halbreife Frichte
erntet man als Trinknilsse, da die erfrischende Flis-
sigkeit reich an Vitaminen und Nahrstoffen ist.

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, an die be-
gehrten Kokosniisse zu gelangen: Sie werden von
Palmkletterern gepfliickt oder mit an langen Bam-
busstangen (— Bambus) befestigten Messern ab-
geschnitten. Reife Friichte fallen auch von allein ab
und werden eingesammelt. In Malaysia erklimmen
sogar zur KokosnuRernte abgerichtete Affen die
Baume.

Um an das Néhrgewebe zu gelangen, mul? man
den Steinkern aufschlagen; nach dem Trocknen an
der Sonne 143t es sich leicht aus der Schale l6sen.
Zerkleinert und nochmals getrocknet, wird es als
Kopra” zur Herstellung von Speisefett gehandelt.
Kokosflocken entstehen aus frisch geraspeltem und
getrocknetem Nahrgewebe. Die holzigen Schalen
verwendet man als Gefal3e oder als Heizmaterial.

Nicht alle Frichte werden verarbeitet, einige bil-
den den Beginn einer neuen Kokospalmenplantage.
Diese Friuchte kommen zuerst in Anzuchtbeete.
Beim Keimen durchstofBt der Keimling die un-
verholzte der drei Keimporen an der Spitze des
Steinkerns. In den folgenden Monaten wandelt die
junge Pflanze ihr einziges Keimblatt zu einem
grol3en Saugorgan um, das in das Innere des Stein-
kerns wachst und den Inhalt allmahlich aufsaugt.
Nach etwa 12 Monaten endet das Jugendstadium,
und man pflanzt die kleine Palme aus. Kokospalmen
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Uberleben meist den Menschen, der sie pflanzte, da
sie ein Alter von Uber 100 Jahren erreichen. Sie ge-
deihen in allen Gebieten der tropischen Zone mit
einer mittleren Jahrestemperatur von 27 Grad Cel-
sius und 1200 bis 2000 Millimeter Niederschlag im
Jahr, auBerdem brauchen sie salzhaltigen Boden
und viel Sonnenschein.

Unter den etwa zweitausend Palmenarten gilt die
Kokospalme als die schonste und nitzlichste. Es
heildt, dald sie so viele Verwendungsmaglichkeiten
bietet, wie das Jahr Tage hat. AuRer den nahrhaften
Frachten liefern die Palmen gutes Bau- und Mébel-
holz. Aus den Blattern fertigen geschickte Arbeiter
Flechtwerk und Huttendacher. Der aus geképften
Blitenstidnden herausquellende siif3e Saft wird zu
Palmwein vergoren.

KolanuR — Tafel 10 s.S.75 Im Unterholz der tropi-
schen Regenwalder (— Kakao) Westafrikas wachst
der immergriine, 6 bis 15 Meter hohe Kolabaum.
Seine sternférmigen, gelblichen Bliten sitzen dhn-
lich wie bei dem verwandten Kakaobaum unmittel-
bar an den Asten. Die Frucht besteht aus funf Bal-
gen; in jedem Balg befinden sich flinf bis zehn kasta-
niengrof3e Samen, die sogenannten Kolanusse.

Schon vor Jahrhunderten hatten Afrikaner die
Erfahrung gemacht, dal3 das Kauen von frischen
Kolanissen Hunger- und Durstgefuhl stillt und
die Mudigkeit vertreibt. Die Samen enthalten Kof-
fein (— Kaffee) und Theobromin (— Kakao). Wegen
dieser anregenden Inhaltsstoffe baut man die Kola-
baume heute auch aul3erhalb Afrikas an, zum Bei-
spiel in Indien und in Brasilien.
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Mit etwa 10 Jahren bringen sie auf den Plantagen
den vollen Ertrag. Die meisten Kolanisse produziert
Nigeria; von dort importieren viele Lander getrock-
nete Samen fir Cola-Erfrischungsgetranke.

Kork — Tafel 11s.S.81 Der Naturstoff Kork ist leicht,
schwimmfahig, fur Flissigkeiten und Gase un-
durchlassig und ein schlechter Warmeleiter. Diese
besonderen Eigenschaften nutzt der Mensch und
verwendet Kork far Flaschenverschlisse,
Schwimmagtirtel, Angelposen, Korksohlen und als
Isoliermaterial.

Verschiedene Pflanzenarten bilden Kork; zum Bei-
spiel bestehen Kartoffelschalen aus soichen toten,
luftgefillten Korkzellen. Sie umgeben die Knollen
als luckenlose Schutzschicht. Eingelagerter Kork-
stoff macht die Zellwande undurchlassig, Gerb-
stoffe verhindern Faulnis und rufen die braune Far-
bung hervor.

Aber von wirtschaftlichem Nutzen ist nur die Kork-
schicht der Kork-Eiche. Die etwa 12 Meter hohen,
knorrigen Baume wachsen in Gebieten mit Mittel-
meerklima (— Feige), hier bilden sie sogar Walder.
Kleine, harte, immergrine Blatter und die méchtige
Korkschicht des Stammes bewahren den Baum in
den trockenen, heiRen Sommern vor zu grof3em
Wasserverlust. Schalt man den Kork ab, so wachst
er allméahlich wieder nach.

In Portugal, Spanien, Nordafrika, Stidfrankreich,
Italien und im Sidden der Sowjetunion erntet man
regelmalBig Kork sowohl von angepflanzten als
auch von wildwachsenden B&umen. Etwa alle
10 Jahre 18sen Arbeiter mit langstieligen Axten die
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tiber 100 Kilogramm schwere Korkschicht vom
Stamm ab. In der Siederei einer Korkfabrik werden
die gekrimmten Rindenstiicke mit heilRem Wasser
gebriht, zu Stapeln geschichtet und mit Steinen be-
schwert, damit beim Trocknen flache Platten ent-
stehen.

Limette — Zitrusfrichte

Lotos — Tafel 6 s.S.47 Gelegentlich kébnnen wir im
Wasserbecken eines Gewachshauses die Indische
Lotosblume bewundern: GroRRe, rosarote Bliten
und schildférmige Blatter Gberragen auf langen
Stielen die Wasseroberflache, sie treiben aus im
Schlamm wachsenden Erdsprossen.

Die mitunserer Seerose verwandte Wasserpflanze
ist in warmen Gebieten des asiatischen Kontinents
und im Norden Australiens verbreitet. Wegen ihrer
Schonheit wurden Lotosblumen von verschiedenen
Vélkern als heilig verehrt, und noch heute wahlen
Maler die Bliten als Motiv fir ihre Kunstwerke.

In Japan und China ist sie nicht nur Zierpflanze.
Bauern und Gartner ziehen Lotosblumenin Teichen,
Graben und an Randern uberfluteter Reisfelder
(— Reis) heran und ernten Blattstiele und die starke-
reichen Erdsprosse als Gemuse. Die haselnul3gro-
Ben Frichte sind roh oder gerdstet ebenfalls e3bar.

Mahagoni — Tafel 11 s.S.81 Ein englischer Kapitan
brachte 1724 einige Bohlen aus Mahagoniholz von
Mittelamerika mit in seine Heimat. Die daraus her-
gestellten Gegenstande mit einer seidig gldnzenden
Oberflache gefielen hier so sehr, dal Holzhandler
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begannen, grol3e Mengen Mahagoni fir die Mébel-
tischlerei und den Schiffsbau einzufihren.

Der Echte Mahagonibaum wachst vereinzelt in
den tropischen Regenwaéldern Mittel- und Stiidame-
rikas (— Kakao). Seine volle GroRR3e erreicht er erst
mit 200 Jahren, dann ist er etwa 30 Meter hoch und
hat einen Stammdurchmesser von 1,50 Metern. Die
breite Krone mit den grof3en Fiederblattern beginnt
erst in 20 Meter Hohe.

Als die Vorrate an ,Amerikanischem Mahagoni”
schwanden, suchte man nach anderen Baumarten
mit festem, schwerem Holz von rotlicher bis brauner
Farbung und bezeichnete auch das als Mahagoni.
Heute liefern Gber einhundert Arten ,Mahagoni-
holz”. ,Afrikanisches Mahagoni” kommt beispiels-
weise aus Guinea und aus dem Kongo.

Makoré — Tafel 11 s.5.81 Makoré heildt das rot-
braune Holz einer Laubbaumart aus Westafrika.
Falschlich wird die Pflanze auch , Afrikanischer Birn-
baum” genannt. Sie gehort jedoch zu der gleichen
Familie wie der - Kaugummibaum und enthélt da-
her auch Milchsaft. Zur natirlichen Verbreitung tra-
gen Elefanten bei. Sie fressen heruntergefallene
Beerenfrichte des Makorébaumes und scheiden die
Samen an anderer Stelle unversehrt aus.

Ein Sdmling kann zu einem Uber 40 Meter hohen
Baum mit einem Stammdurchmesser von mehr als
2 Metern heranwachsen. In Europa ist das gegen In-
sektenfral® und Faulnis widerstandsfahige Holz von
Tischlern, Drechslern und Schnitzern begehrt. Sie
fertigen daraus Mébel und Ziergegenstande, Parkett
und Furniere fir Wandverkleidungen.
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Mandarine — Zitrusfriichte

Mango — Tafel 4 s.S. 35 Schon seit 4000 Jahren ist
die Mango bekannt. Alte Uberlieferungen berichten,
daf} Inder im Vorland des Himalaja Mangobaume
pflanzten. Heute gedeiht Mango fast in der gesam-
ten tropischen Zone (— Einbandinnenseiten, vorn);
zu den Hauptanbauldndern zahlen Indien, Pakistan,
Brasilien und Mexiko.

Mit der Regenzeit (— Ananas) beginnt die
LaubausschuttungderMangobdaume: AndenZweig-
enden erscheinen gleichzeitig zahlreiche neue Blat-
ter. In Farbung und Aussehen heben sie sich deut-
lich vom alteren Laub ab. Die jungen Bléatter sind
weinrot und hangen schlaff herab; erst spater er-
grinen sie, werden fest und richten sich auf. So er-
scheinen Mangobaume immer belaubt, und alte, bis
zu 30 Meter hohe Exemplare tragen dichte, breit
ausladende Kronen.

Nach der Laubausschittung blihen die Baume.
lhre rispenartigen aufrecht wachsenden Bliten-
stande enthalten tGiber zweitausend kleine gelbe BlG-
ten. Die Bliten sind zwittrig oder nur maéannlich.
Micken tbertragen den Pollen. Weil aber nicht alle
Staubblatter Pollen bilden, bleiben viele Zwitterblu-
ten unbestaubt. Nur wenige Fruchtknoten entwik-
keln sich zu groRBen nierenféormigen Frichten, die
bis zu 2 Kilogramm wiegen und an langen Stielen
vom Baum herabhdngen. Mangofriichte haben eine
terpentinhaltige Schale. Wird sie entfernt, kommt
das gelbe, saftige Fruchtfleisch zum Vorschein; es
schmeckt stiRsauer. Neben Fruchtsauren enthalt es
Zucker, Eiweild sowie die Vitamine A und C. In der

54



Mitte liegt ein groRRer flacher Stein mit faseriger
Oberflache.

Mangos zdhlen neben — Bananen zu den haufig-
sten Frichten der tropischen Zone; sie sind dort so
verbreitet wie bei uns die Apfel. In den Anbau-
landern essen die Menschen vor allem frische
Frichte. AulBerdem wird das Fruchtfleisch zu Saft,
Konfitire, Kompott und sogar zu einem haltbaren
Pulver verarbeitet.

Maniok — Tafel 6 s.S.47 Taglich essen wir Brot oder
Kartoffeln. In tropischen Gebieten (— Einband-
innenseiten, vorn) aber nehmen die Menschen
andere stirkereiche Nahrungsmittel zu sich: in
Asien — Reis, in Afrika und Sidamerika — Bataten
und Maniok.

Von der Maniok- oder Kassavepflanze werden die
Wurzelknollen genutzt. Eine Pflanze bildet drei bis
finf Knolien; sie dhneln in der Form Dahlienknollien,
werden aber bedeutend gréRer. Jede erreicht eine
Lédnge von bis zu 50 Zentimetern und eine Masse
von 2 bis 4 Kilogramm. Je nach Sorte haben die
Knollen eine weil3e, rote oder braune Schale, darun-
ter eine dinne Rinde und das weil3e bis gelbliche
Mark. Es enthalt 30 Prozent Starke und Gbertrifft da-
mit noch den Starkeanteil der Kartoffel. Roher
Maniok ist jedoch ungenieRBbar! Alle Pflanzenteile
dieses Wolfsmilchgewachses, besonders aber die
Knollen, bilden Milchsaft mit einem blausaurehalti-
gen Giftstoff. Maniok mul3 deshalb sorgfaltig zube-
reitet werden: Zuerst legt man die geschalten und
zerschnittenen Knollen in Wasser, um schon einen
Teil des Giftes auszuwaschen. Das restliche Gift
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wird durch die Hitze beim Kochen oder Résten zer-
stort.

Heute verarbeitet man Maniokknollen auch indu-
striell und exportiert die Produkte. Geschnitzelte
und getrocknete Knollen liefern wertvolles Vieh-
futter. Aus angefeuchteter und erhitzter Maniok-
starke entstehen Kiigelchen und Flocken, die wie
Griel3 oder Sago verwendet werden.

Schon die Ureinwohner Sidamerikas nutzten
Kassave als Nahrungspflanze. Man fand in Peru in
etwa 6000 Jahre alten Grabstatten Tongefil3e mit
Maniokknollenresten. Im 16.Jahrhundert brachten
Portugiesen Maniok von Sudamerika nach West-
afrika; von dort verbreitete er sich in der tropischen
Zone des afrikanischen Kontinents und gelangte
auch nach Asien. Die Pflanze konnte sich so leicht
ausbreiten, weil sie keine besonderen Anspriiche an
den Boden stellt, auch Trockenheit vertragt und der
Anbau recht einfach ist. Ein neues Kassavefeld ent-
steht aus Stecklingen. Die Bauern legen etwa 20
Zentimeter lange Stengelstiicke mit Knospen in die
Erde, die bewurzeln und bis zu 3 Meter hohe Stau-
den bilden. Am verholzenden Stengel erscheinen
langgestielte Blatter mit groRen handférmig geteil-
ten Blattflachen. Die Knollen entwickeln sich inner-
halb von 9 bis 12 Monaten. Zur Ernte schlagen die
Bauern die Stengel bis auf einen Stumpf ab und zie-
hen, graben oder pfligen die Knollen aus der Erde.
Meist ernten sie die Knollen nach Bedarf. Reife
Maniokknollen kénnen im Boden bleiben, ohne zu
verderben. Geerntete Knollen dagegen lassen sich
nicht lagern, weil sie sich schon nach einigen Tagen
verfarben und zu faulen beginnen.
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Maracuja — Tafel 4 s. S. 35 Als Maracuja bezeichnet
man einen aus Passionsfriichten gewonnenen Saft.
Wir kennen seinen Geschmack von Maracuja-
brause, -tee oder von Bonbons mit Maracujafillung.
Die Friichte stammen von der Passionsblume oder
Granadille, einer ausdauernden, rankenden Pflanze
Sudamerikas. Heute wird sie als Nutzpflanze in der
gesamten tropischen Zone (— Einbandinnenseiten,
vorn) in Plantagen angebaut.

Die aus Samen gezogenen Jungpflanzen wach-
sen an Drahtspalieren empor. In den Achseln der
dreilappigen Blatter erscheinen einzelne grof3e
Bliten. Sie gleichen denen der nahe verwandten
Passionsblumenarten, die man bei uns als Zimmer-
pflanzen kennt. Im zweiten Jahr liefern die Plan-
tagen die ersten Ertrdge — purpurrote oder gelbe
Beeren in der Gré3e von Hihnereiern.

Eine Frucht enthalt zahlreiche Samen, eingebettet

in einem saftigen, schmackhaften Mark. Spanier
und Italiener verglichen deshalb die Passionsfrucht
mit dem schon lange bekannten — Granatapfel und
nannten sie ,granadilla” — kleiner Granatapfel.
Man pfliickt erst die vollreifen Passionsfrichte.
Einen kleinen Teil verbrauchen die Anbaulénder als
Frischobst, aus den meisten Frichten wird Saft ge-
prefdt.

Melonenbaum — Papaya

Muskat — Tafel 9 s.5.67 Vor Uber 2000 Jahren
brachten arabische Handler Muskat nach Europa,
die Herkunft des kostbaren Gewiirzes hielten sie
aber geheim. Erst als Portugiesen 1512 die Moluk-
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ken (heute Maluku) eroberten, wurden diese indone-
sischen Inseln als die Heimat des MuskatnuRbaumes
bekannt. Ab 1605 gehérten die Molukken oder ,, Ge-
wiurzinseln” zum Kolonialreich der Niedertander,
die damit auch den Muskathandel beherrschten. Sie
lieBen viele Muskatnul3bdaume vernichten und er-
laubten den Anbau nur noch auf den Bandainseln.
Auf diese Weise beeinfluBten sie Angebot und
Nachfrage und bestimmten die Preise.

Heute gibt es MuskatnuBbaume auch in anderen
feuchtheiRen Gebieten der tropischen Zone. Die 5
bis 18 Meter hohen Baume haben immergrine, led-
rige Blatter. Weil die Pflanzen zweihdusig sind,
stehen in den Plantagen vor aliem weibliche Baume
und nur wenige mannliche als Pollenspender. An
den weiblichen Badumen entwickeln sich aus kleinen
gelblichweiRen Bliten pfirsichgrof3e Frichte. Bei
der Reife springen sie mit zwei Klappen auf, und der
einzige Samen wird sichtbar. Er ist von einem zer-
schlitzten roten Samenmantel umgeben. Etwa drei-
mal im Jahr pfliicken Arbeiter die vollreifen Friichte
oder schlagen sie mit Bambusstangen (— Bambus)
ab. Ein Baum bringt ungefahr 60 Jahre lang Ertrag
und liefert jahrlich etwa eintausend Muskatniisse.

Sowohl Samenmantel als auch Samen enthalten
wirzig schmeckende Stoffe, mit denen wir Spinat,
Blumen-, Wirsing- und Rosenkohl, Suppen, Sol3en
und Backwaren verfeinern konnen. Der Samenman-
tel wird vom Samen abgel6st und getrocknet. Er
kommt als gelbbraune , Muskatbliite” oder Macis in
den Handel. Die Samen liefern ,,Muskatnisse”. Zu-
vor muissen sie etwa 2 Monate tber einem schwa-
chen Feuer trocknen. Dann zerschlagt man die harte
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Samenschale um den graubraunen gefurchten
Kern. Zum Schutz gegen Insektenfral® und Schim-
melpilze werden die Kerne in Kalkmilch getaucht.
So sind sie 2 bis 3 Jahre haltbar; sie werden gerie-
ben oder gemahlen verwendet.

Nelke — Gewdlirznelke

Olive — Tafel 8 s.S. 59 Oliven sind die Frichte des
Olbaumes. Er gehodrte wahrscheinlich zur natur-
lichen Pflanzenwelt Phoénikiens, dem heutigen
Syrien, und gelangte bereits im Altertum durch See-
reisende nach Griechenland, Agypten undin andere
Lander am Mittelmeer. Die Volker verehrten Ol-
baume als heilige Gewéachse und pflanzten deshalb
Olivenhaine um die Tempel ihrer Gotter. Zweige des
Olbaumes galten als Sinnbild fiir Frieden, Weisheit,
Reichtum und Ruhm. Man ehrte mit ihnen Staats-
manner und Wissenschaftler, und auch die Sieger
der Olympischen Spiele im alten Griechenland er-
hielten aus Olbaumzweigen gewundene Kréanze.
Noch heute begegnen uns diese Zweige als Frie-
denssymbol: Sie umrahmen die Kontinente auf der
Flagge der Organisation der Vereinten Nationen.
Weil das Laub langer als 1 Jahr an den Baumen
bleibt und erst nach dem Entfalten der neuen Blatter
abfalit, zdhlen Olbdume zu den immergrinen Ge-
hélzen. Sie wachsen langsam, erreichen ein Alter
von 1000 Jahren und bringen mehrere hundert
Jahre Frichte hervor. Mit ihren ledrigen Bléattern
und dem ausgedehnten Wurzelsystem kdnnen die
Baume die heil3en und trockenen Sommer des Mit-
telmeerklimas (— Feige) Giberdauern. Man pflanzte
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Olbdume auch in trockenen Gebieten Australiens
und Afrikas an, aber die héchsten Ertrage kommen
von Plantagen in Spanien, Italien und Griechenland.

Im Mai und Juni blihen dort die Olbdume. In den
Blattachseln zeigen sich dichte Rispen aus kleinen
duftenden Bliiten. Aus ihnen entwickeln sich pflau-
menahnliche Steinfriichte — die Oliven. Unreife Oli-
ven sehen grin aus, reife Frichte farben sich grun-
lichweil3 oder violett bis schwarz. Die Olivenernte
zieht sich von Dezember bis Februar hin. Von niedri-
gen, regelmafig beschnittenen Bdumen ernten die
Pfliicker die Friichte mit der Hand. Schneller und bil-
liger geht die Ernte mit Ruttelmaschinen. Die Oliven
fallen auf ausgebreitete Tucher oder Netze und las-
sen sich so leicht einsammeln. i

Oft befindet sich in der Nahe der Plantage eine OlI-
presserei. Sowohl das Fruchtfleisch als auch der
Samen im Steinkern enthalten Ol. Deshalb zerklei-
nert man die ganzen Friichte zu einem dicken Brei
und pref3t ihn aus. Das meiste Olivendl wird in den
Erzeugerlandern selbst als leicht verdauliches
Speisedl verbraucht. AulBerdem stellt man damit
Salben, Fettcremes, Seifen und Badezusatze her
(— Avocatobirne, — Sesam).

Als Tafel- oder Speiseoliven verwendet man be-
sonders grof3e, fleischige Friichte. Beim Einlegen in
Salzwasser verliert sich der bittere Geschmack, der
rohe Oliven ungenielbar macht. Manchmal entfernt
man den Stein und fillt den entstandenen Hohl-
raum mit Mandeln, Kapern oder Paprika.

Olpalme — Tafel 7 s5.5.53 Noch bis zum Beginn
unseres Jahrhunderts nutzte man nur die in den tro-
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pischen Regenwiéldern (—> Kakao) am Golf von
Guinea wildwachsenden Olpalmen. Die Afrikaner
gewannen das Ol, die Blattfasern und zapften aus
den Stumpfen abgeschnittener Blitenstdnde
zuckerhaltigen Saft, den sie zu Palmwein vergéren
lieRen.

Aus afrikanischen Olpalmen schufen die Ziichter
Kultursorten, die heute auch in Malaysia und Indo-
nesien gedeihen. Sie gelten als die ertragsreichsten
Olpflanzen, denn ihre Friichte speichern bis zu 70
Prozent Fett und tibertreffen damit noch die — Ko-
kosnusse.

Die Palmen erreichen etwa 20 Meter Hbhe; ihre
mehrere Meter langen Fiederblatter leben ungefahr
2 Jahre. Der untere Teil der abgestorbenen Blatter
bleibt am Stamm und verleiht ihm ein schuppiges
Aussehen. Olpalmen lassen sich leicht aus Samen
ziehen. Nach einem Jahr pflanzt man die kleinen
Palmen in den Plantagen aus. Anfangs wird der freie
Raum zwischen ihnen flir andere Kulturen wie
— Hirse oder — Erdnisse genutzt. Im vierten oder
finften Lebensjahr blihen die Pflanzen zum ersten-
mal. Sie sind einhausig, bringen aber ihre mann-
lichen und weiblichen Blitenstédnde nicht gleichzei-
tig, sondern immer abwechselnd hervor. Das Uber-
tragen des Pollens erfolgt hauptsachlich durch den
Wind, gelegentlich auch durch vom Geruch der Bli-
ten angelockte Insekten. Ein halbes Jahr nach der
Bestaubung der weiblichen Bliiten reift ein Frucht-
stand mit Uber eintausend Steinfrichten, die gro-
RBen rotgelben Pflaumen gleichen: Eine glatte Haut
umgibt orange gefarbtes Fruchtfleisch, in dem ein
Steinkern eingebettet liegt.
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Wenn sich die ersten Friichte aus dem Frucht-
stand |6sen, beginnt die Ernte. Die Arbeiter schlagen
oder schneiden die bis zu 20 Kilogramm schweren
Fruchtstiande ab. Dazu miissen sie an den Stdimmen
hochklettern, oder sie benutzen an Bambusstangen
(— Bambus) befestigte Messer. Noch am Tag der
Ernte werden die Fruchtstdnde verarbeitet, denn
verletzte Frichte verderben schnell, und das Ol zer-
setzt sich. Wie bei den — Oliven ist sowohl im
Fruchtfleisch als auch im Samen Ol gespeichert. Das
Fruchtfleisch liefert rotliches Palmél. Nach dem Blei-
chen und Reinigen a3t es sich als Speisedl und zur
Margarineherstellung verwenden. Um Palmkerndl
zu gewinnen, werden die Steinkerne gesaubert, ge-
trocknet, aufgeknackt und kommen dann in eine Ol-
presse. Das Palmkernol ist dem Kokosfett (— Kokos-
nulR) ahnlich und wird wie dieses zum Kochen und
Braten, aber auch fiir Seifen und andere Waschmit-
tel genutzt.

Pampelmuse — Zitrusfrichte

Papaya — Tafel 4 s.S5.35 Ein anderer Name fir
Papaya ist Melonenbaum. Diese Bezeichnung
tauscht, denn die Pflanze ist weder ein Baum, noch
erntet man von ihr Melonen. Vielmehr handelt es
sich um eine Staude, die etwa 4 Jahre alt wird, sehr
rasch wachst und bis zu 6 Meter Hohe erreicht. Die
kopfgroRen Beerenfrichte erinnern in Form und
Farbe aber an Melonen. Papayas gedeihen in der
tropischen Zone (— Einbandinnenseiten, vorn),
aullerdem in Kalifornien, Florida, Australien und im
Mittelmeergebiet.
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Auf den ersten Blick dhnelt die Staude einer Palme
(— Olpalme, — Dattel, — KokosnuB). Der gerade,
unverzweigte Stamm tragt einen Schopf riesiger
handférmig geteilter Blatter. Die Stammoberflache
zeigt ein deutliches Muster der Narben schon abge-
fallener Blatter. Melonenbdaume blihen bereits im
ersten Lebensjahr. Sie sind zweihdusig: Bei den
mannlichen Stauden hangen lange, reichverzweigte
Bliitenstdnde aus den Achseln der Blatter herab. Die
weiblichen Stauden bringen nur kurze Blutenstande
hervor, ihre gelblichweil3en Bliten sind aber gr63er
als die mannlichen. Sobald die Bauern méannliche
und weibliche Pflanzen an den Bliten unterscheiden
kéonnen, hacken sie die meisten mannlichen Stau-
den um. Es genligt, wenn fiir dreiBig weibliche
Pflanzen eine mannliche als Pollenspender auf dem
Feld stehenbleibt. Der maiglockchenartige Bluten-
duft lockt Nachtschmetterlinge an. Sie lGbertragen
Pollen, aus den bestaubten weiblichen Bluten ent-
wickeln sich die Friichte. Sie erreichen eine Masse
von 1 Kilogramm, manche grof3en Exemplare auch
Uber 5 Kilogramm.. Unter der derben, grinen oder
gelben Schale liegt das el3bare gelbe oder orange-
farbene Fruchtfleisch, das eine 3 bis b Zentimeter
dicke Schicht bildet. Meistens wird das Fleisch in
Wirfel geschnitten, gezuckert und mit Zitronensaft
(— Zitrusfrichte) betraufelt roh gegessen. Mit ande-
ren Frichten vermischt, eignet es sich zu Obstsalat.
Auch mit Salz, — Pfeffer und Essig gewdrzt
schmeckt Papaya gut. Unreife Friichte werden wie
Kirbiskompott zubereitet.

Das Innere der Frucht enthélt zahlreiche Samen.
Sie haben ungefahr die GroBe von Pfefferkérnern
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und schmecken scharf wie Kresse. Sie werden nicht
mitgegessen, sondern aus der aufgeschnittenen
Frucht mit einem Lo6ffel herausgeschabt. Auf die
zahlreichen Samen bezieht sich auch ein afrikani-
sches Sprichwort: Wo eine Papaya hinféllt, wachsen
hundert neue.

Noch eine Eigenschaft wurde schon friih von den
Einwohnern der Anbaulander erkannt: Wickelten
sie zdhes Fleisch in Papayablatter, so wurde es
murbe und zart. Heute wissen wir, dald diese Ver-
anderung auf dem Enzym Papain beruht, das Eiweil3
spaltet. Papain ist ein wichtiger Handelsartikel ge-
worden. Um es zu gewinnen, ritzen Plantagenarbei-
ter die jungen, unreifen Friichte des Melonenbaums
an, sammeln den austretenden weil3en Milchsaft in
Gefal3en und trocknen ihn; das Pulver enthélt das
wirksame Enzym.

Paranu® — Tafel 8 s.5.59 Para- oder Brasilnilsse
kommen meistens um die Weihnachtszeit in unsere
Geschifte. Sie haben eine weite Reise hinter sich,
denn sie werden aus Brasilien eingefiihrt. Dort
wachsen ParanuBbaume in den tropischen Regen-
waldern am Amazonas. Mit etwa 50 Meter Hohe ge-
héren sie zu den grof3ten Baumen des Urwaldes. Im
Alter von 10 Jahren tragen sie die ersten Friichte —
kugelférmige holzige Kapseln von 30 Zentimeter
Durchmesser und einer Masse bis zu 3 Kilo-
gramm.

Von Dezember bis Marz ziehen Sammler in die
Walder und suchenunterdenwildwachsenden Para-
nulBb&dumen die herabgefallenen Friichte. In jeder
Kapsel liegen 12 bis 20 grofR3e dreikantige Samen
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dicht nebeneinander. Um sie zu erhalten, muf3 man
die dicke Kapselwand zerschlagen. Weil der fett-
reiche Samen wiederum von einer holzigen Schale
umschlossen ist, hielt man ihn falschlicherweise fiir
eine Nul3.

Den Namen Paranul3 bekam er, wie ibrigens auch
der Parakautschuk (— Kautschuk), nach dem brasi-
lianischen Ausfuhrhafen Para, dem heutigen Belém.
Brasilien exportiert jahrlich 50000 Tonnen Para-
nisse!

Pfeffer —> Tafel 9s.S. 67 Geh doch hin, wo der Pfeffer
wachst! Diese alte Redewendung bedeutet, dald
man jemand méglichst weit fort wiinscht. Im Mittel-
alter héatte der Betreffende bis nach Indien reisen
miuissen, denn dort ist die Heimat des Schwarzen
Pfeffers. Er stammt aus den Regenwaldern der
Malabarkiiste in Vorderindien. Heute wachst die
Pflanze in vielen Landern der tropischen Zone
(— Einbandinnenseiten, vorn). In der Nahe der
Meeresktsten legen die Bauern Pfeffergarten an, in
denen sie aus alteren Sprossen geschnittene Steck-
linge anpflanzen. Aus den Stecklingen entwickeln
sich Straucher mit dinnen knotigen Stdmmen, die
mit Hilfe ihrer Haftwurzeln wie Efeu an Stangen oder
Stitzbaumen uber 10 Meter hoch emporklettern. In
den Achseln der dunkelgriinen ledrigen Bléatter er-
scheinen dhrenférmige hangende Blitenstande mit
zwanzig bis dreiBig unauffélligen grinlichen Bliten.
Nach dem Ubertragen des Pollens durch den Wind
entwickeln sich erbsengroRe, zuerst griine und spa-
ter rot werdende Friichte. Pfeffergarten liefern jahr-
lich drei Ernten und bringen 25 bis 30 Jahre lang
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Ertrag. Die erste Ernte erfolgt im dritten Jahr nach
dem Anpflanzen.

Wir verwenden in der Kiiche grinen, schwarzen
oder weilen Pfeffer. Alle drei Sorten stammen von
der gleichen Pflanze. Fur griinen Pfeffer legt man un-
reife Frichte in Essig oder Salzlake ein, und so
bleibt die grine Farbe erhalten. Auch schwarzer
Pfeffer entsteht aus noch nicht ausgereiften Frich-
ten. Sie werden gepflickt, wenn sie sich gerade rét-
lichfarbenunddanninderSonneoderiberFeuerge-
trocknet. Dabei nehmen sie die schwarze Farbe an,
unddiedinnefleischige AuBenschichtschrumpftzu-
sammen. Vollreife Frichte liefern den milder
schmeckenden weil3en Pfeffer. Sie werden nach der
Ernte fir 3 Tage in Wasser eingeweicht oder mit
feuchten Tuchern abgedeckt. Danach 1af3t sich die
aulRere rote Schale leicht abreiben, und nach dem
Trocknen sehen die Kérner weild aus. Feinschmek-
kerkaufen stets ganze Pfefferkérnerundmahlenoder
zerstoBen sie erst bei Gebrauch, weil im un-
zermahlenen Korn die wiirzenden und verdauungs-
fordernden Stoffe langer erhalten bleiben. Mit Pfef-
fer bereiten wir Fleisch, Fisch und Salate zu, er laf3t
sich gut mit anderen Gewlirzen mischen.

Allerdings hat Pfeffer heute langst nicht mehr so
eine groRe Bedeutung wie im Mittelalter, als er
neben — Zimt, — Gewlrznelke und — Muskat zu
den begehrtesten Gewirzen zéhlte. Er galt als be-
sonders wertvoll und wurde mit Gold und Silber auf-
gewogen. Eine Festmahlzeit wurde nur gelobt,
wenn sie recht kraftig gepfeffert war. Selbst beim
Backen von Lebkuchen gehorte Pfeffer an den Teig.
Daran erinnert noch heute die Bezeichnung Pfeffer-
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kuchen. Die Vorliebe flir den Pfeffer rihrte daher,
dal die Menschen jener Zeit recht fette Speisen be-
vorzugten. Das Gewiirz reizt die Magenschleimhaut
und macht dadurch Fett leichter verdaulich.

Pfeffer war friher so teuer, weil er auf weiten und
gefahrvollen Wegen nach Europa gelangte. Indi-
sche Schiffe brachten ihn iber das Rote Meer. Ara-
bische Karawanen trugen ihn bis an die Kiisten von
Syrien und Agypten. Von dort holten ihn venezia-
nische Schiffe, die das Mittelmeer beherrschten,
und brachten ihn in ihre Heimatstadt. Von Venedig
aus gelangten der Pfeffer und andere indische Ge-
wiurze mit Maultierkarawanen uber die Alpen nach
Augsburg und Nirnberg. Hier wurde er von Kauf-
leuten Gbernommen, die durch diesen Handel
Reichtimer anhauften und die man deshalb Pfeffer-
sdcke nannte.

Pomeranze — Zitrusfrichte

Reis — Tafel 5. S.41 Uber 2 Milliarden Menschen —
vor allem die Bewohner Stidostasiens — essen tag-
lich Reis. Er gehoért wie unser Getreide und auch
— Bambus und — Zuckerrohr zur Pflanzenfamilie
der SiiRgraser. Von allen Getreidearten ist er am er-
tragreichsten, unter besonders glinstigen Bedin-
gungen lassen sich 10 Tonnen Kérner von einem
1 Hektar grof3en Feld ernten. Man baut ihn in etwa
einhundert Landern der tropischen und subtropi-
schen Zone (— Einbandinnenseiten, vorn) an. Den
groten Anteil an der Weltproduktion haben China,
Indien, Indonesien, Bangladesh, Thailand und
Japan.
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In China und Indien hat der Reisanbau seinen Ur-
sprung. Eine chinesische Aufzeichnung aus dem
Jahre 2800 vor unserer Zeitrechnung berichtet von
einer religiésen Zeremonie, bei der der Kaiser selbst
Reis ausséte, der wie — Hirse, Weizen, Gerste und
— Sojabohnen zu den heiligen Nahrungspflanzen
Chinas zéhlte. Von Sudostasien gelangte Reis nach
Australien, Stidamerika, Kalifornien und auf den
afrikanischen Kontinent. Die Araber machten Reis
und seine Anbaumethoden in Europa bekannt. Hier
bringt er aber nur in sonnigen und warmen Gebie-
ten lohnende Ertrdge, zum Beispiel in Italien, Spa-
nien und Sidfrankreich.

Die Art des Anbaus hangt von der Wasserversor-
gung ab. Berg- oder Trockenreis muf3 allein mit dem
Regenwasser auskommen. Er wéchst vor allem im
tropischen Berg- und Hiigelland, zum Beispiel in den
Hochtélern des Himalaja in bis zu 2000 Meter Hohe.
Trockenreis wird auch in Afrika und Sidamerika, be-
sonders in Brasilien, angebaut. Man sat ithn wie
unser Getreide auf Feldern aus, er bringt allerdings
nur mittelmaRige Ertrage.

In den asiatischen Léndern wird bevorzugt
Sumpf- oder Nal3reis angebaut. Die Bauern legen
Reiskérner auf Saatbeeten aus und setzen spater die
Jungpflanzen auf Felder um, die sie mit Erddammen
umgeben und bewassern. Um die Bevélkerung mit
Nahrung zu versorgen, missen sie jedes Fleckchen
Erde nutzen — sogar terrassenfdormig abgestufte
Berghange werden zu Reisfeldern.

Eine Reispflanze entwickelt bis zu zwanzig Halme
von 1,00 bis 1,80 Meter Hohe; jedoch nicht alle
Halme tragen Blitenrispen. Sie bilden eine Haupt-
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achse mit sich nochmals verzweigenden Neben-
asten. An ihnen sitzen Ahrchen mit je einer kleinen
unscheinbaren Blute. lhr Fruchtknoten und die
sechs Staubblatter werden von Spelzen umgeben.
Zur Reifezeit hangen die 20 bis 30 Zentimeter langen
Rispen etwas nach einer Seite Giber. Von der Aussaat
bis zur Ernte vergehen je nach Klimabedingungen
und angebauter Sorte 3 bis 8 Monate, so dal3 drei bis
vier Ernten im Jahr madglich sind.

Vor der Ernte 6ffnen die Reisbauern die Erd-
damme und lassen das Wasser von den Feldern
ablaufen. Auf dem allmahlich abtrocknenden Boden
reift der Reis aus. Die Rispen werden mit Sicheln
oder Sensen abgeschnitten, auch Mahdrescher
kommen schon zum Einsatz. Oft geschieht das
Dreschen der Rispen aber noch mit der Hand.
Die herausfallenden Koérner sind von gelben bis
braunlichen Spelzen umhillt. Solche Reiskérner
lassen sich lange Zeit lagern. Entfernt man jedoch
die Spelzen, so kdnnen die Kérner leicht verderben:
Auf ihrer Schale — dem eiweildreichen und vita-
min-B,-haltigen Silberhdutchen - siedeln sich
Bakterien an. Um lagerfahige und ansehnlich glan-
zende Koérner zu erhalten, wird Reis poliert, dabei
aber auch das Silberhautchen entfernt.

Im 19.Jahrhundert wurden die bis dahin ge-
brauchlichen handgetriebenen Reismuhlen durch
Maschinenmiihlen ersetzt. Sie polierten die Reis-
kérner so grindlich, da® nicht der kleinste Rest des
Silberhautchens zuriickblieb. Als Folge davon litten
die Menschen Ostasiens an der bis dahin unbekann-
ten Beriberi-Krankheit. Bei den Betroffenen traten
Schwache, Nervenentziindungen und Lahmungen
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auf. Viele Wissenschaftler beschéftigten sich mit
dieser Krankheit und stellten fest, dal3 Beriberi in-
folge von Vitamin-B,-Mangel auftritt. In diesem Zu-
sammenhang erkannten sie erstmals den Einflul
von Vitaminen auf die Gesundheit von Mensch und
Tier. Wer jedoch nur gelegentlich polierten Reis if3t,
braucht diese Mangelkrankheit nicht zu fiirchten,
denn das Vitamin ist zum Beispiel auch in Vollkorn-
brot, Haferflocken und Gemiise enthalten.

Die starkereichen Reiskorner lassen sich vielseitig
zubereiten — zu siflem Milchreis, als Beilage zu
Fleisch und Fisch und mit Gemise. Man verwendet
sie auch fein gemahlen als Reisstirke und -puder.

Auch Reisstroh wird vielfaltig genutzt: Es ist Roh-
stoff fiir Papier, Futter flir Haustiere und Ndhrboden
zur Anzucht des Reisstrohpilzes, eines eRbaren Blat-
terpilzes. Aul3erdem lassen sich aus den biegsamen
Halmen Matten, Kérbe und Hute flechten.

Sesam — Tafel 8 s.S.59 Ein blihendes Sesamfeld
bietet einen Uberwaltigenden Anblick: Die krauti-
gen, iber 1 Meter hohen Pflanzen tragen dann BIlu-
ten mit glockenférmigen Kronen in Weil3, Rot oder
Violett. Die sich selbst bestaubenden Bliten stehen
einzeln oder zu dritt in den Blattachseln. Als Friichte
bilden sie ldngliche, vierkantige Kapseln mit je fanf-
zig bis sechzig abgeplatteten Samen — den Sesam-
kérnern. Eintausend vonihnen wiegen nur3 Gramm.

Von der Aussaat bis zur Ernte von Sesam verge-
hen bei gleichméaRiger Warme 3 bis 4 Monate. Die
Frichte einer Pflanze reifen aber nicht gleichzeitig;
zuerst 6ffnen sich die untersten Kapseln, und die
Samen fallen aus. Damit sie nicht verlorengehen,
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schneiden die Bauern Sesam daher vor der Reife ab,
stellen ihn in den Doérfern zum Trocknen auf und
warten, bis die Kapseln aufspringen. Dann schitteln
sie Uber Tuchern die gelblichen, roten oder schwar-
zen Samen aus den Kapseln.

Der Ausspruch , Sesam, 6ffne dich!” bezieht sich
ursprunglich auf das Aufspringen der Kapseln. Im
Ubertragenen Sinne findet sich dieser Wunsch in
einem der Marchen aus Tausendundeiner Nacht
wieder: Ali Baba verschaffte sich mit dem Befehl
~Sesam, 6ffne dich!” Zugang zu den unermeflichen
Schatzen der vierzig Rauber in einer verschlossenen
Hohle.

Sesam wird in den tropischen und subtropischen
Gebieten Afrikas und Asiens (— Einbandinnensei-
ten, vorn) angebaut, besonders haufig in Indien,
China und im Sudan. Den gréf3ten Teil der Ernte ver-
brauchen die Anbauldnder selbst. Ganze Kérner
sind ein Gewlirz fiir Brot und anderes Gebéck sowie
fir Fleischgerichte. Aus Sesammehl kocht man Brei
und Suppen oder stellt mit Zucker (— Zuckerrohr),
Honig und Eischnee SiRigkeiten her. Durch Aus-
pressen der 6lreichen Samen entsteht Sesamal, das
durchseinenangenehmen Geschmackdem Olivenél
(— Olive) gleichkommt. Sesamdl 1aBt sich lange
lagern, weil es nichtranzigwird. Esfindetals Speisedl
und fir Medikamente und kosmetische Artikel Ver-
wendung. Die PreBrickstédnde ergeben ein wertvol-
les Viehfutter, weil sie Eiweild und Olreste enthalten.

Der Anbau dieser alten Kulturpflanze konnte sich
noch ausweiten, wenn sich Sesam maschinell ernten
lieRe. Das setzt aber die Zlichtung von Sortenvoraus,
deren Kapseln bei der Reife geschlossen bleiben.

73



Sisal — Tafel 1s.S.9Von dem Hafenort Sisal auf der
Halbinsel Yucatan exportierte Mexiko im vorigen
Jahrhundert grof3e Mengen Pflanzenfasern, die in
der Welt zur Herstellung von Seilen, Bindegarnen,
Netzen und Matten begehrt waren. Die Fasern stam-
men von einer Agavenart, die nach diesem Hafen
den Namen Sisal-Agave erhielt.

Die Heimat der Sisal-Agaven ist also Mittelame-
rika. Heute wachsen sie auf grof3en Plantagen in
vielen Landern der tropischen Zone (— Einband-
innenseiten, vorn), zum Beispiel in Brasilien, Tansa-
nia, Kenia, Angola und Mogcambique. Eine Sisalplan-
tage besteht aus schnurgeraden Reihen dickfleischi-
ger, rosettenartiger Pflanzen. thre auffalligen Blatter
sind 1 bis 2 Meter lang, starr, lanzenférmig mit einer
harten stechenden Spitze, andersich die Arbeiter bei
der Ernte leicht verletzen kénnen. Einmal im Jahr
schlagensiedieuntersten Blattermitdem Messerab.
Die oberen bleiben stehen, sie sichern das weitere
Wachstum. Jedes Jahr erntet man etwa funfund-
zwanzig Blatter von einer Pflanze und das so lange,
bis der méachtige, etwa 5 Meter hohe und verzweigte
Blutenstand erscheint. Das ist ein besonderes Ereig-
nis, denn Agaven blihen nur ein einziges Mal, etwa
im Altervon 10Jahren, danach sterbensie ab.

Allerdings spielen Samen fiir die Vermehrung der
Pflanze kaum eine Rolle. Nur wenige Friichte reifen
aus, die meisten Fruchtanlagen fallen kurznach dem
Verwelken der Bllten ab. Die Sisal-Agave vermehrt
sich ungeschlechtlich durch Auslaufer und vor
allem durch Brutknospen, die sich am Blitenstand
bilden und dort manchmal schon zu bewurzelten
Pflanzchen austreiben. Von einem Bliitenstand kann
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man bis zu viertausend Brutknospen absammeln.
Auf Anzuchtfeldern wachsen sie wiahrend der
Regenzeit heran. Nach einem Jahr werden sie auf
grolBere Felder umgesetzt. Die Blattfasern der Sisal-
Agave sind fester und gréber als die Stengelfasern
der — Jute. Fiir die Fasergewinnung zerquetschen
Maschinen die Blatter zwischen Walzen, anschlie-
Bend spult ein starker Wasserstrahl die weichen
Blattbestandteile weg, und nur die Fasern bleiben
zuriick. Nach dem Trocknen kommen die weilden bis
gelblichen Sisalfasern in den Handel.

Sojabohne — Tafel 8 s.S. 59 Berichte uber die Soja-
bohne kamen erst Ende des 16.Jahrhunderts nach
Europa, und noch im 18.Jahrhundert zeigten die
botanischen Géarten von Paris und London blihende
Sojapflanzen als Besonderheit! In Ostasien dagegen
war die Sojabohne schon 800 Jahre vor unserer
Zeitrechnung eine Kulturpflanze.

Heute ist der Anbau von Sojabohnen weit verbrei-
tet. Urspringlich wuchsen die Pflanzen in den Sub-
tropen. Aber man ziichtete auch Sorten, die in der
tropischen Zone (— Einbandinnenseiten, vorn) und
sogar bei uns in der gemaRigten Zone gedeihen. Die
Hauptanbaugebiete liegen jedoch in den USA, in
Brasilien, China und Argentinien.

Das einjdhrige Schmetterlingsblitengewéachs
ahnelt unserer Buschbohne; die aufrechten, stark
behaarten Sprosse werden etwa 80 Zentimeter
hoch. Langgestielte gefiederte Blatter verdecken
Trauben mit weilden oder blaulichen Bluten. Viele
Bliten fallen ab, nur ein Teil entwickelt sich nach der
Selbstbestdubung zu braungelben behaarten Hul-
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sen. Jede enthalt zwei bis drei rundliche oder ovale
Samen. Sie kénnen gelblich, griin, braun oder
schwarz gefarbt sein. Man erntet die Hilsen vor dem
Aufplatzen mit Mahdreschern oder schneidet die
vergilbenden Pflanzen mit der Sichel ab. Nach dem
Trocknen lassen sich die Samen leicht ausdreschen.
Jahrlich kommen lber 80 Millionen Tonnen Soja-
bohnen auf den Markt. Reife Samen enthalten etwa
40 Prozent Eiweild und 20 Prozent Ol. Der Mensch
hat also einen doppelten Gewinn: Sojadl, das sich
wie andere Pflanzendle (— Erdnul3, — Olpalme) zu
Margarine verarbeiten 1al3t, und Sojaeiweild, das
dem Eiweil} der Milch gleichwertig ist.

Firdie Bewohner Chinas und Japanssind mitSoja
zubereitete Speisenselbstverstandlich. Sieessenun-
reife Sojabohnen und Sojakeimlinge als Gemuiise;
aus Sojamehl bereiten sie Suppen und Wirzsof3en
oder mischen es mit Getreidemehl fiir Brot und Ge-
back. Durch Aufschlammen gemahlener Samen mit
Wasser entsteht Sojamilch. Sojaeiweil’ wird durch
Mikroorganismen zu Sojaquark, Joghurt und Kése
vergoren — Lebensmittel, die wir sonst nur aus tieri-
scher Milch gewinnen. Deshalb bezeichnet man die
Sojapflanzetreffend als die Kuh Chinas.

Tamarinde — Tafel 3 s.S.25 Der Tamarindenbaum
stammt aus der afrikanischen Savanne, dem baum-
bestandenen Grasland, wo sich Regen-und Trocken-
zeiten abwechseln. Heute wachsen Tamarinden-
baumeindergesamtentropischenZone(—Einband-
innenseiten, vorn). Besonders die Inder schatzen die
Frichte—hellbraune, bis 15Zentimeter lange Hiilsen
mit rundlichem Querschnitt. Eine Hilse enthélt we-
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nige Samen und ein siif3saures Fruchtmus. Es wird
frisch gegessen oder zu Marmelade, Fruchtsirup,
Bonbons und Saft verarbeitet. Konservierter Tama-
rindensaft findet auch in Europa seine Abnehmer.

Frichte und Bliten der Tamarinde erinnern an
den — Johannisbrotbaum. Beide Baume gehdren
zur Familie der Johannisbrotgewachse. Haufig steht
der bis 25 Meter hoch werdende Tamarindenbaum
als Schattenspender auf dem Dorfplatz. Wahrend
der heilRen Mittagsstunden ziehen sich die Bewoh-
ner unter seine breite Krone mit dem feingefieder-
ten Laub zurick.

Teakholz — Tafel 11 s.S.81 Teakholz (sprich Tiek-
holz) gehért zu den begehrtesten Edeihdlzern tropi-
scher Wélder (— Mahagoni, — Makoré). Das braune
Holz ist fest, dauerhaft und enthélt Kieselsdure und
Ol. Deshalb eignet es sich gut fiir den Schiffsbau;
denn es verzieht sich nicht beim Wechsel von Nasse
und Trockenheit. Die Inhaltsstoffe schiitzen auch vor
Insektenfral® und Pilzbefall und verhindern sogar,
dal3 eingeschlagene Eisennagel rosten.

Wilde Teakholzbdume wachsen in Indien, Burma,
Kambodscha und Vietnam. Um den Bedarf an Teak-
holz zu decken, wurden Waélder mit nur dieser
Baumart angepflanzt. Der Baum erreicht 30 bis 40
Meter HOhe, sein saulenférmiger Stamm einen
Durchmesser von tiber 1 Meter. Im Alter von 50 bis
80 Jahren wird er gefallt. Wahrend der Trockenzeit
(— Ananas) verlieren die Baume nach und nach ihre
grol3en, derben Bléatter. Trotzdem sind Teakwélder
nur kurze Zeit kahl, denn sehr schnell treibt wieder
neues Laub aus.
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Tee — Tafel 10s.S. 75Einer chinesischen Sage nach
wehte der Wind zufallig Blatter eines Teestrauches
in das Trinkwasser, das Dienerim Garten des Kaiser-
palastes abkochten, und es entstand ein aromati-
sches belebendes Getrank.

Tatsachlich ist Tee durch seinen Gehalt an Koffein
(— Kaffee), Theobromin (— Kakao) und Theophyllin
anregend. Das Aroma bewirken atherische, das
heiRt leichtfliichtige Ole; der herbe Geschmack
rihrt von den Gerbstoffen her, die in dlteren Blattern
besonders reichlich vorkommen.

Heute a3t sich das Ursprungsland der Teepflanze
nicht mehr sicher feststellen. Man vermutet als Hei-
mat die Hochlander im Stidwesten Chinas, im Nord-
osten Indiens und in Nordburma. Die Pflanzen brau-
chen hohe Luftfeuchtigkeit, regelmal3ig Regen und
ein mildes Klima. Daher eignen sich sowohl die sub-
tropische Zone als auch die tropischen Bergregio-
nen bis zu 2000 Meter Hohe flr den Teeanbau. Die
wichtigsten Lander, die auch Tee exportieren, sind
Indien, China, Sri Lanka und Japan. Ostafrika und
Sidamerika bauen Tee nur fir den eigenen Bedarf
an. Der grusinische Tee von den Sidhangen des
Kaukasus deckt den Teebedarf der Sowjetunion zu
uber 90 Prozent.

Teestraucher haben ledrige, immergrine Blatter
mit kurzem Stiel und gesdagtem Rand. Sie blihen
weil3 oder rosa. |lhre Bliten erinnern an Kamelien.
Tatsachlich ist der Tee mit diesen Zierstrauchern
verwandt. Bliten und Frichte sind aber nur in den
Bestdnden zur Samengewinnung erwinscht. In den
Plantagen stehen die aus Stecklingen gezogenen
Jungpflanzen in langen Reihen. Die Pflanzen wer-
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den so beschnitten, da® sie zu etwa 1,50 Meter
hohen Strauchern oder Hecken heranwachsen und
maoglichst viele Triebe bilden — auf sie kommt es bei
der Tee-Ernte schlieBlich an. Mehrmals im Jahr
gehen Teepflicker durch die Reihen, knipsen die
Triebspitzen mit Daumen und Zeigefinger ab und
sammeln sie in Kérben. Fir hochwertigen Tee ern-
ten sie immer nur die Blattknospe und die beiden
jungsten Blatter, sonst wird auch das dritte und
vierte Blatt mitgepfllickt. In der Sowjetunion haben
sich auf sehr groBen Plantagen Pflickmaschinen
bewahrt.

Erstin den Teefabriken entsteht aus dem Erntegut
das GenuRBmittel Tee. Fur schwarzen Tee lal3t man
die Triebspitzen in heiler Luft welken; ihr Wasser-
gehalt sinkt, und sie werden weich. Danach lassen
sich die Triebe maschinell rollen, ohne zu zerbrok-
keln. Beim Rollen werden die Blattzellen aufgebro-
chen, und das Zellinnere kommt mit der Luft in
Beriihrung. Nun beginnt das Fermentieren. Bei
35 bis 40 Grad Celsius und hoher Luftfeuchtigkeit
laufen in den Zellen chemische Vorgange ab, die
dem Tee Farbe und Aroma verleihen. Die letzten
Arbeitsgange sind das Trocknen, Sortieren und Ver-
packen. Etwa 4500 Triebspitzen ergeben 1 Kilo-
gramm Tee. Im Unterschied zu den anderen Genul3-
mitteln — Kakao und — Kaffee verarbeitet das Er-
zeugerland seinen Tee immer bis zum fertigen Pro-
dukt. Griner Tee, den man gern in China und Japan
trinkt, behélt seine urspringliche Farbe, weil das
Fermentieren entfallt. Die durch starkes Erhitzen
schnell abgetoteten Triebe werden nur gerolit und
getrocknet.
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1 Echtes Mahagoni
2 Afrikan. Mahagoni
3 Makoré

4 Ebenholz

5 Teakholz




Vanille — Tafel 9 s.S.67 Die Vanille haben wir wie
die Schokolade (— Kakao) von den Azteken (iber-
nommen. Wilde Vanille wachst an den Waldrandern
in der tropischen Region Mittelamerikas. lhre finger-
dicken Sprosse klettern mit Hilfe von Haftwurzeln
bis zu 10 Metern an Baumen empor. Wenn die
Pflanze bliht, istihre Veryandtschaft mit den Orchi-
deen erkennbar. Die gelbgriinen, duftenden Bliten
o6ffnen sich aber nur fiir wenige Stunden. Werden
sie von Kolibris oder bestimmten Bienenarten be-
staubt, so entwickeln sich schmale, wie grine Boh-
nen herabhdngende Kapselfriichte.

Von Wildpflanzen erntet man heute allerdings
keine Vanilleschoten mehr. Im 19.Jahrhundert ent-
standen auch aullerhalb Mexikos ausgedehnte
Plantagen, zum Beispiel auf Madagaskar. Aus Steck-
lingen oder Samen gezogene Vanillepflanzen wach-
sen hier an Pfosten oder lebenden Stitzbaumen. Da
aullerhalb Mittelamerikas die entsprechenden Pol-
lentibertréager fehlen, mul’ die Bestaubung kinstlich
erfolgen. Ein gelibter Arbeiter bestdubt an einem
Vormittag etwa zweitausend Blten.

Jahrlich bringt eine Pflanze ungefahr sechzig Kap-
seln hervor. Die Friichte werden gepfliickt, wenn sie
ausgewachsen, aber noch nicht vollreif sind und an-
schlieBend mit heilRem Wasser oder Wasserdampf
abgetotet. Danach folgt ein langwieriger Garungs-
prozel3: Uber einen Monat lang werden die Frichte
tagsuber der Sonnenhitze ausgesetzt und nachts in
luftdicht verschlossene Behalter gepackt. Dadurch
~schwitzen” sie, das heil3t, sie geben Wasserdampf
ab. Bei dieser Behandlung schrumpfen die
urspringlich 16 bis 20 Zentimeter langen Vanille-
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schoten, farben sich braunschwarz und setzen den
Aromastoff Vanillin frei. Nach dem Trocknen kom-
men sie meist einzeln in Glasréhrchen verpackt in
den Handel. Manchmal erscheint ihre Oberflache
weildlich; das ist kein Schimmel, sondern ein Belag
von Vanillinkristallen. Vanille verfeinert Stil3speisen
und Kuchen, Speiseeis und Schokolade.

Chemikern gelang es, Vanillin auch kunstlich zu
erzeugen. Dieses Produkt konnte aber das natrli-
che Gewlrz nicht verdrangen.

Zimt — Tafel 9 s.S.67 Der Zimtbaum stammt aus
den Gebirgswaldern von Sri Lanka, dem friiheren
Ceylon. Seine immergriinen Blatter und auch die
Bliten duften, doch nicht sie nutzt man als Gewdrz,
sondern die Rinde junger Zweige. Atherisches Ol
und ein Harz bewirken den aromatischen Geruch
und den siBlich-wirzigen Geschmack. Stickchen
von Zimtrinde dirfen bei der Zubereitung von Kom-
pott, Kaltschale oder Glihwein nicht fehlen. Gemah-
lener Zimt wiirzt Kuchen, Milchreis und andere Sif3-
speisen.

Zimt gehort zu den altbekannten Gewdrzen. Die
Bewohner der tropischen Gebiete Asiens nutzten
ihn schon vor 4000 Jahren, und auch die alten Agyp-
ter kannten ihn. Im 14.Jahrhundert kam er nach
Europa und war wie — Pfeffer eine Kostbarkeit,
die nur Reiche verwendeten und sogar verschwen-
deten, um andere zu beeindrucken. So wird berich-
tet, dal® der Kaufmann Fugger von Augsburg seinen
Kamin mit Zimtrinde heizen liel3, als ihn Kaiser
Karl V. besuchte.

Urspriinglich gewann man Zimtrinde von wild-
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wachsenden Baumen. Portugiesen und Niederlan-
der, die friheren Kolonialherren Ceylons, trieben
von den Einheimischen die Zimtsteuer ein. Jeder
Ceylonese muBte jahrlich eine bestimmte Menge
Zimtrinde abliefern. Der Verkauf in Europa brachte
grof3e Gewinne. Als die Nachfrage nach — Zimt,
— Nelken und Muskat nachlief3, wurden in Ant-
werpen einfach groRe Mengen dieser Gewlirze ver-
brannt. Die Handler hielten auf diese Weise die
Preise hoch.

Ende des 18.Jahrhunderts entstanden in Stidost-
asien viele Zimtgarten, vor allem auf terrassenfor-
mig dafiir abgestuften Berghdangen. Damit die Pflan-
zen nur strauchartig wachsen und viele Schéf3linge
bilden, schneiden die Bauern die Kronen der jungen
Baume ab. Zum Ende der Regenzeit ernten sie 1,50
bis 2,00 Meter lange Ruten, weil sich die Rinde jetzt
besonders leicht ablésen 14Bt. Die rinnenférmigen
Rindenstiicke werden gesaubert und an der Sonne
getrocknet. Dabei rollen sie sich rohrenférmig zu-
sammen und nehmen die bekannte braune Zimt-
farbe an.

Zitronat — Zitrusfrichte
Zitrone — Zitrusfrichte

Zitrusfriichte — Tafel 12 5.S. 91 Apfelsinen, Manda-
rinen, Zitronen und Limetten, Grapefruits, Pampel-
musen und Pomeranzen zahlen die Botaniker zu den
Zitrusfriichten, einer groRen Gattung in der Familie
der Rautengewéchse. Neben Vitamin C bilden die
Frichte Zucker und Fruchtsauren. Uberwiegt der
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Zuckergehalt, so essen wir die frischen Friichte. Bei
hohem Sauregehalt, insbesondere an Zitronen-
sdure, werden sie als Gewlrz verwendet. Zitrus-
friichte reifen in den Tropen und Subtropen (— Ein-
bandinnenseiten, vorn), besonders aber im milden
Klima der Mittelmeeriander (— Feige).

Alle Zitrusarten wachsen als Straucher oder kleine
Baume, ihre oft dornigen Zweige tragen ledrige
Blatter. Sie sindimmergrin, weil sie dreimal im Jahr
neues Laub treiben. Die strahligen, wohiriechenden
Bliten stehen einzeln oder in Buscheln. Aus ihrem
Fruchtknoten entwickelt sich eine grof3e Beere.
lhren Bau wollen wir am Beispiel der Apfelsine ken-
nenlernen. Der Fruchtknoten besteht aus zehn bis
fanfzehn Fruchtblattern — in ebenso viele Scheiben
laBt sich spater das reife Fruchtfleisch zerlegen,
wenn wir die ,, Schale”, den duleren und mittleren
Teil der Fruchtwand, entfernt haben. Die Sch_ale ent-
halt auBen mit bloBem Auge erkennbare Olbehél-
ter; bei leichtem Druck spritzt dtherisches Ol heraus.
Atherische Ole speichern die Pflanzen auch in ihren
Blattern und Bliten. Der weil3e Anteil der Schale ist
schwammig und schmeckt bitter. Das Fruchtfleisch
besteht aus schlauchféormigen, saftigen Gebilden,
umbhillt von einer diinnen, weif3en Haut—dem Inne-
ren der Fruchtwand. Diese Saftschlauche sind das
besondere Merkmal der Zitrusfriichte. Sie wachsen
zottenartig von der Fruchtinnenwand bis zur Frucht-
mitte, wo die Samen sitzen.

Apfelsinen oder Orangen stammen aus China. Im
16.Jahrhundert brachten portugiesische Seefahrer
die ersten Frichte nach Europa. Hier nannte man die
kugelige Fruchtin Anlehnung an die wohlbekannten
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Apfel .~den Apfel von Sina”, und daraus entstand die
noch heute gebrauchliche Bezeichnung Apfelsine.
Spanien ist der Hauptlieferant der begehrten
Frichte, danach folgen Marokko, Israel, Stdafrika
und ltalien. FGr den Export erntet man die Frichte
vor der Reife, verpackt sie in Kisten und bringt sie
zum Versand. Um die Haltbarkeit zu erhéhen, wer-
den Frichte oder Einwickelpapier meist mit Chemi-
kalien behandelt. Solche Sendungen sind beson-
ders gekennzeichnet, denn die Schalen dieser
Frichte durfen nicht zum Wiirzen von Speisen ver-
wendet werden.

Apfelsinen erntet man heute meist von grof3en
Plantagen. Ein erwachsener Baum tragt jahrlich
sechshundert bis achthundert Friichte. Beim Pfluk-
ken werden die Fruchtstiele mit Messern oder Sche-
ren vom Zweig getrennt. Die einzelnen Apfelsinen-
sorten unterscheiden sich nach Geschmack, Grol3e,
Farbe und Form der Friichte. Kuba-Orangen haben
eine gelbgrune diinne Schale, die sich schwer ab-
I6sen 14Bt, und sehr saftiges Fruchtfleisch. Aus
ihnen pref3t man meistens Saft. Blutorangen enthal-
ten in den Saftschlauchen einen roten Farbstoff.
Sehr beliebt sind auch Nabelorangen, bei denen an
der Spitze der Beere eine kleinere zweite Frucht ein-
gebettet liegt. Sie entsteht aus einem Kreis von
Fruchtblattern Gber der eigentlichen Fruchtanlage.
Neben diesem aulleren Merkmal zeichnet sich die
Sorte durch wertvolle Eigenschaften aus: guter Ge-
schmack, diinne Scheidewidnde und Samenlosig-
keit.

Nahe verwandt mit der Apfelsineist die aus Indien
stammende Pomeranze oder Bitterorange. Sie wird
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hauptsachlich in Spanien, Italien und Marokko an-
gebaut. Reife Friichte farben sich dunkelorange; ihr
Fleisch ist frisch ungenie3bar, schmeckt aber zu-
bereitet als Orangenmarmelade ausgezeichnet. Die
dicke Fruchtschale liefert Orangeat zum Wirzen von
Geback. Das atherische Ol aus Pomeranzenbliten,
-blattern und -friichten ist in Parfims und Kélnisch-
wasser enthalten.

Immergrine Pomeranzenbaumchen wuchsen im
17.Jahrhundert in vielen furstlichen Garten Mittel-
europas. Im Sommer standen die Pflanzen in Kiibeln
im Freien, iber Winter kamen sie in die Orangerien.
Das waren meist prachtvolle Bauwerke mit groRen
Fenstern an der Sidseite. Aulier Orangenbaumen
uberwinterten dort noch andere Seltenheiten aus
warmen Landern, zum Beispiel — Feigen und
— Granatapfel.

Mandarinenbaume werden ebenfalls sehr haufig
angebaut. Man erkennt ihre Frichte an der ab-
geflachten Form und der dinnen, sich leicht vom
Fruchtfleisch l16senden Schale. Eine besonders aro-
matische Sorte sind die Clementinen, benannt nach
ihrem Zichter Pierre Clément.

Eine wichtige Zitrusfrucht ist die Zitrone. Sie ist
leicht an ihrer langlichen Form mit einer deutlichen
Spitze und der griinen oder gelben Schale zu erken-
nen. Die etwa 7 Meter hohen Zitronenbaume blliihen
das ganze Jahr Uber, und daher findet man Bliten
und junge und altere Frichte gleichzeitig an der
Pflanze. Zitronen stammen aus dem siidlichen
Himalaja. Araber brachten sie im 10.Jahrhundert
nach Europa. In vielen Landern heil3en sie Limonen;
davon leitet sich die Bezeichnung Limonade ab.

87



AuBer far Getranke nutzt man den Saft zum Beispiel
zum Wiirzen von Salaten und Fisch. Zitronenschale
in Sticken oder gerieben gibt Kuchen und Suf-
speisen ein besonderes Aroma.

Zitronenahnlich, aber kleiner, sind die Limetten.
SilRe Limetten schmecken weniger herb, verderben
aber schnell und werden deshalb nicht exportiert.
Saure Limetten enthalten mehr Zitronenséure, ihren
Saft verwendet man ebenfalls zum Wirzen.

Auch die Zitronatzitronen ahneln den Zitronen,
aber die Frichte werden viel groBer und kénnen
tber 2 Kilogramm wiegen. Aus ihrer dicken Frucht-
schale entsteht Zitronat: Noch nicht reife Frichte
werden halbiert und das wenige, saftarme Frucht-
fleisch wird entfernt. Dann laugt man die Schalen in
Salzwasser aus und kocht sie in Zuckersirup.

Erst seit dem Ende des 19.Jahrhunderts wird die
leicht bitter schmeckende Grapefruit angebaut, vor
allem in den USA in Florida, Texas und Kalifornien,
in Indien und Japan. Die rundlichen, meist hellgel-
ben Frichte hdngen in Trauben aus bis zu zwanzig
Stlck an den etwa 10 Meter hohen Baumen. Dieses
Merkmal gab der Pflanze auch den Namen, denn das
englische Wort ,grape” bedeutet Traube. Grape-
fruit wird zu Saft verarbeitet oder frisch gegessen.

Die oft gebrauchte Bezeichnung Pampelmuse fir
Grapefruitist falsch. Die Pampelmusen, eine weitere
Zitrusart, haben birnenférmige und noch gréRere
Friichte. Sie stammen von den malaiischen Inseln
und werden in Stidostasien angebaut.

Zuckerrohr — Tafel 5s.S.41Von alters her schitzen
die Menschen sifRRe Frichte, Bienenhonig und
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Dattelsirup (— Dattel). Noch viel sil3er aber
schmeckte ein weilRer Stoff, der im Mittelalter auf
den Handelswegen fiur Gewirze (— Gewdlrznelke,
— Muskat, — Pfeffer, — Zimt) nach Europa kam:
Zucker, gewonnen aus Zuckerrohr.

Das Zuckerrohr wuchs urspringlich nur auf Neu-
guinea und anderen melanesischen Inseln im Stillen
Ozean. Die Bewohner kauten und saugten frische
Stengel aus, um den sii3en Saft zu genieRen. Von
Melanesien gelangten Zuckerrohrpflanzen nach In-
dien, wo man sie auf Feldern anbaute und durch Ein-
dampfen des Saftes Zucker gewann. Mit der Zeit er-
folgten Anbauversuche in allen Gebieten der tropi-
schen und subtropischen Zone (— Einbandinnen-
seiten, vorn). Zuckerrohr gedeiht am besten bei
Temperaturen um 25 Grad Celsius, jahrlichen
Niederschlagsmengen von 1500 bis 1800 Milli-
metern und auf ndhrstoffreichem Boden.

Das schilfahnliche StiRgras kann bis zu einer Héhe
von 6 Metern heranwachsen, der markhaltige Sten-
gel wird armdick. Er besteht — wie ein Gras — aus
Knoten und Zwischenknotenstiicken; an den Kno-
ten entspringen lange, schmale Blétter, die bogen-
formig nach unten hangen. lhre Rander haben win-
zige scharfe Zahne.

Der Zucker entsteht in den griinen Blattzellen und
wird in den Markzellen des Stengels gespeichert. Im
Alter von 10 bis 14 Monaten werden die Pflanzen ge-
erntet. Zu dieser Zeit welken und vergilben die mei-
sten Blatter, nur an der Spitze bleibt ein gruner
Schopf. Der Zuckergehalt im Mark betragt jetzt 10
bis 16 Prozent, dabei ist der unterste Teil des Sten-
gels am zuckerreichsten. Bliihen sollen die Pflanzen
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nicht, weil zur Bildung der grof3en Blitenstande ein
Teil des Zuckers verbraucht wiirde. Man erntet des-
halb vor dem Blihen oder baut nichtblihende Sor-
ten an. Es gibt zwar schon spezielle Maschinen,
doch viele Felder erntet man noch mit der Hand. Die
Arbeiter schlagen das Zuckerrohr mit Haumessern
dicht iber dem Boden ab, kopfen die griine Spitze
und streifen die vertrockneten Blatter vom Sten-
gel.

Die Stengel, das sogenannte Rohr, kommen
sofort zur Zuckerfabrik, weil beim Lagern der Zuk-
kergehalt sinkt. Aus dem zerkleinerten Rohr wird
Saft geprefdt. Nach dem Reinigen und Eindampfen
bleibt brauner Zucker zuriick. Aus ihm entstehen in
der Raffinerie, einer Reinigungsanlage, die bekann-
ten weil3en Kristalle.

Die ausgepref3ten trockenen Stengel, die Bagasse,
werden in den Zuckerfabriken verheizt oder als Roh-
stoff fir Papier und Bauplatten genutzt. Die Melasse,
ein brauner, sirupahnlicher Rickstand bei der Zuk-
kergewinnung, liefert Viehfutter.

Einige Zeit nach der Ernte begriinen sich die Fel-
der wieder. Zuckerrohr gehért zu den ausdauernden
Grasern, der Wurzelstock treibt immer wieder aus.
Bei ausreichender Diingung kann eine Flache acht
Ernten bringen. Soll ein neues Feld entstehen, so
schneidet man aus dem oberen Teil der Halme
Stecklinge. In feuchter Erde bewurzeln sie bald und
bilden neue Sprosse.

Den meisten Rohrzucker produzieren Indien, Bra-
silien, Kuba, China und Mexiko. 60 Prozent der Welt-
zuckerernte stammen vom Zuckerrohr, die tbrigen
40 Prozent von den Zuckerriiben. Deren Geschichte
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beginnt in der Mitte des 18.Jahrhunderts. Der
Chemiker A.S.Marggraf entdeckte 1747 Zucker in
Runkelriiben. Rohr- und Riibenzucker erwiesen sich
tatséchlich als gleichwertig. Allerdings vergingen
noch Jahrzehnte, bis man Rlben geziichtet hatte,
die im Zuckergehalt dem Rohr nicht nachstanden.
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