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Duftende ,,Apfel aus China”

Eine weite Reise haben die Apfelsinen hinter sich, die
unsere Weihnachtsstube mit ihrem fremdléndischen Duft
erfillen! Vor sieben Wochen noch hingen sie zwischen
dem dunkelgriinen lederigen Laub der B&ume im fernen
China.

Flinke Fravenhdnde sortierten die Friichte im Hafen von
Schanghai. Die gefiliten Lattenkisten rollten auf schnur-
renden Elektrokarren zum Kai. Dampfer aus aller Herren
Lénder lagen hier und warteten auf die goldene Fracht.
Eine Wolke von Apfelsinenduft lag Uber dem Hafen. Da-
bei waren die Apfelsinen noch nicht einmal vollreif. Weil
sie noch eine weite Reise vor sich hatten, pflickie man sie
vorzeitig. Unterwegs reifen sie nach.

Vierundzwanzig Kisten auf einmal, gut mit Ketten ver-
zurrt, schwenkte ein grofler Ladekran in den Bauch des
Dampfers. Unersétilich schien er zu sein. Etwa der Inhalt
eines Giterzuges von dreiflig grofien Waggons findet in
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einem mittelgroflen Dampfer bequem Platz. Da mehrere
Kréne zu gleicher Zeit arbeiteten, konnte am Mast unse-
res Schiffes bald der ,Blave Peter” aufgezogen werden.
Das ist eine Flagge, die den noch an Land befindlichen
Schiffsangehérigen anzeigt, daf3 die Ausreise unmittel-
bar bevorsteht.

Polternd wurden die Laufbriicken zuriickgezogen, mit
geibtem Ruck die Haltetaue von den eisernen Pollern
losgeworfen. Dumpf heulte die Schiffssirene dreimal auf:
»Tuuut! — Tuuut! — Tuuuuut!” Zwei Schlepper, winzige
Nuf3schalen vor dem Dampferkolof3, antworteten mit hei-
serem Pfeifen. Langsam strafften sich die verbindenden
Stahltrossen und zogen das Apfelsinenschiff von der Kai-
mavuer weg. Vorsichtig glit es zwischen den anderen
Dampfern, Barkassen, den Dschunken mit den Matten-
segeln hindurch. Erst kurz vor dem Leuchifeuer :der
Hafeneinfahrt begannen die eigenen Maschinen des
Dampfers zu arbeiten. In langsamer Fahrt, um die Hafen-
anlagen nicht zu beschddigen, ging es hinaus ins Ost-
chinesische Meer. Die Zeiger des Maschinentelegrafen
sprangen klingelnd auf ,Ganze Fohrt voraus!” Rau-
schend hob sich die Bugwelle. Blasiger Schaum, ganze
Gischtketten quirlten an den runden Bullaugen rasch und
rascher voriiber, hinter denen die Kisten mit den duften-
den Apfelsinen wohl zehn Meter hoch aufeinander-
gestapelt waren.

Ein paar Tage fuhr das Schiff nach Sidwesten. Bei Singa-
pur war fast der Aquator erreicht. Kurz vorher wurde
das Ruder herumgelegt. Mit Nordwestkurs ging es durch
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die Strafle von Malakka, dann quer durch den Golf von
Bengalen hiniber nach Colombo auf Ceylon. Die Portal-
krdne auf den Schienen am Kai rasselten und klirrten, als
sie neue Kohle in den Schiffsleib poltern lieBen. Drei
Tage blaute der Indische Ozean um den weiterpfligen-
den Dampfer.

Eines Morgens erhoben sich kahle sonnendurchglithte
Berge vor ihm aus dem Wasser und schlossen sich zu
enger Pforte zusammen: Durch die Strafe Bab el Man-
deb ging es ins Rote Meer. Die Kihlanlagen des Schiffes
muflten pausenlos arbeiten, denn die Temperatur der
Luft stieg schon drauBen auf 45 Grad. Schnurgerade, ge-
nau nach Norden filhrte die schmale Fahrrinne des
Suezkanals den Dampfer ins Mittelmeer. In Alexan-
dria wurden einen Tag lang dgyptische Zwiebeln -ins
Vorschiff geladen. Dann ging es ohne weiteren Halt in
die deutsche Heimat. In blendendem Sonnenschein reckte
sich auf Steuerbord der bleiche Kalkfelsen von Gibraltar
in den blauen Mittelmeerhimmel, von Backbord glitzer-
ten die weiflen Héuser von Ceuta durch den Meerdunst.
Der Atlantik tat sich auf.

Portugal blieb zuriick. Die graven Wolkenmassen des
Nordens trieben dem Schiff entgegen. In der Biskaya
hatte es schwer mit dem aufgewihlten Meer zu tun. Vor
der nordfranzésischen Kiste gingen die Brecher immer-
fort Uber das Vorschiff. Unentwegt kémpfte es sich vor-
wiérts in dem Schlackerschnee, der die Einfahrt zum
Nordostseekanal kaum erkennen liefl. In Wismar war
die lange Fahrt zu Ende.



Nun liegt die herrlich duftende Apfelsine auf dem Weih-
nachtsteller. Wegen ihrer gelbroten Farbe nennt man sie
auch ,Orange”. Darin steckt das lateinische Wort
«aurantivs®, das ,goldgelb” bedeutet. Rund wie eine
Kugel ist die Apfelsine, nur nicht so glatt, sondern runz-
lig. Was ist eigentlich ,oben” und ,unten”? Wir drehen
die Frucht um und um. Da héngt an einer Stelle etwas
Grinesl Wenn wir an eine unserer Gartenfrichte den-
ken, vielleicht an die Erdbeere, so war ,unten” auch so
etwas Griines zu sehen. Den ,Kelch” nannten wir es. So
ist es auch bei der Apfelsine. Der Kelch wiéichst hier nach
dem Verblihen nicht mehr weiter und bleibt darum so
winzig. Auch fir das ,Oben” finden wir ein Merkmal.
Genau gegeniber dem Kelch erkennen wir auf der run-
den Schale eine winzige braune Stelle. Da hat sich der
Griffel der bestGubten Blite vom Fruchtknoten abgel&st
und eine kleine Narbe hinterlassen, ebendiese braune
Stelle. Wenn die Apfelsine beim Wachsen dicker und
schwerer wird, neigt sie sich vorniber wie die Erdbeere.
Nun kénnen wir sie so in der Hand halten, wie sie tat-
schlich am Baum gehangen hat.

Es ist auch gut, wenn wir das beim Schalen wissen. Am
leichtesten und schnellsten geht es némlich von ,oben”
her. Wir miissen vorsichtig sein und dirfen nicht zu tief
mit dem Obstmesser einschneiden. Sonst geraten wir ins
Fruchtfleisch, und viel von dem késtlichen Saft, den wir
doch verzehren wollen, wiirde uns (iber die Finger her-
ablaufen. Wir erkennen, daf} die Schale aus zwei Schich-
ten besteht, einer &uBeren gelbroten und einer inneren
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weiBen. Die Botaniker haben dafir besondere Namen:
JFlavedo” nennen sie die duBere. Das Wort kommt von
dem lateinischen flavus”, das heif}t ,blond”. Es bezieht
sich also auf die Farbe. Ahnlich ist es bei der inneren
Schale, die ,Albedo” genannt wird. Das ist auch aus dem
Lateinischen: ,Albus” heif}t ,weif3“.

Die dufBere Schale duftet wunderbar und gibt von dem
késtlichen Aroma reichlich an unsere Hidnde ab. Wenn
wir ein Stickchen Schale kréftig biegen, sehen wir sogar
feine, stdubende Springbrunnen aufschieflen. Wir wollen
einmal sehen, was unser Dackel dazu sagt. ,Na, Struppi,
komm mal her...!” Wir dricken ein Stick Apfelsinen-
schale gerade vor seiner Nase zusammen. Da féngt
Struppi an zu niesen und will gar nicht wieder aufhéren.
Aber nicht genug damit, er féhrt sich mit beiden Vorder-
ptoten abwechselnd Uber die Schnauze, schevert und
schabt und kann das Zeug doch nicht loswerden. Als wir
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ihm die Schale noch einmal zeigen, flichtet er gleich
unter den ndchsten Sessel und bellt aus seinem Versteck
ganz bdése. lhm ist der Duftstoff offensichtlich nicht ange-
nehm wie uns. Hunde finden sich in der Welt vor allem
mit der Nase zurecht. Sie kdnnen feine Geriiche, die wir
Menschen ldngst nicht mehr empfinden, noch gut wahr-
rehmen und diese winzigen Geruchsspuren sogar sicher
voneinander unterscheiden. Struppi riecht jetzt nichts als
LApfelsine” und ist in seiner Nasenwelt sozusagen blind,
da der starke Duftstoff der Apfelsine alle anderen Ge-
riche {bertdnt.

Da kommt einer auf den Gedanken, ein solches Spring-
brinnchen aus der Apfelsinenschale in eine brennende
Kerze am Weihnachtsbaum zu lenken. Ob wir die wohl
dadurch 16schen kénnen? Im Gegenteill Puff! Puffpuff!
Zisch! Puffzisch! geht es da, kleine blave Flémmchen
sprihen wie ein Feuerwerk umher. Der Riechstoff brennt
also! Er ist ein echtes Ol. Nach dem Schélen der Apfel-
sine duftet das ganze Zimmer viel stérker als vorher. Das
Ol verdunstet leicht, es verbreitet sich Uberall. Die Grie-
chen nannten einen Stoff, der Uberall vorhanden ist,
LAther”. Darum bezeichnen wir den Duftstoff der Apfel-
sine als ein_,&therisches Ol”. Auch die meisten Bliten-
difte entstehen durch das Verflichtigen von dhnlichen
dtherischen Olen.

Wiahrend sich die Guflere gelbrote Schale leicht 18sen
|6Bt, macht uns die innere weifle einige Schwierigkeiten.
Wir missen die geschélten Fruchtteile griindlich nach-
putzen und lesen immer wieder noch ein paar schwam-

10



mige Fetzen ab. Das kdnnen wir botanisch erkléren. Die
Zellen der weiflen Innenschale werden beim Reifen der
Apfelsine selbsttdtig abgebaut. Ihre einzelnen Lagen, die
wie schlechter Filz aussehen, zerfallen und |dsen sich
leicht voneinander. Andererseits kdnnen wir gerade des-
halb die Apfelsine (iberhaupt schélen! Denken wir ein-
mal an eine Plaume! Da l&Bt sich die Fruchtschale nicht
vom Fruchifleisch trennen. Oder beim Apfelschélen
schneiden wir aufler der eigentlichen Fruchtschale je
nach unserer Geschicklichkeit — wir halten das Messer
moglichst flach — immer noch mehr oder weniger vom
Fruchtfleisch mit ab.

An noch einer Stelle beobachten wir diesen Gewebe-
zerfall. Wir kdnnen mit dem letzten Schalenstiick der
Apfelsine zugleich das halbe weifle Mittelséulchen mit
herausreifien. Auch deshalb schon sollte man die Apfel-
sine von oben nach unfen zu schélen. Die obere Hdlfte
des Mittelséulchens kdnnen wir niemals so leicht heraus-
ziehen. Wir wollen Uberlegen, warum nicht. Die Frucht
wird vom Zweig her erndhrt. In besonderen Leitungs-
bahnen gelangen wichtige Aufbau- und Reservestoffe
vor allem zu den Samen. Diese sitzen in der Mitte jedes
Apfelsinenscheibchens. Somit fihren die Zuleitungen
durch das Séulchen auch nur bis zu seiner Mitte und
biegen dann scharf seitwéirts ab. Die untere Hdlfte des
Mittelséulchens ist also wesentlich stdrker versteift, hier
hélt das Gewebe fester zusammen. Im oberen Teil da-
gegen zerféllt es zu einer lockeren Masse, und wir
missen es stiickweise mit dem Messer herausholen.
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Dieter meint, nun verstehe er, warum wir die Apfelsine
in einzelne Scheiben zerlegen kdnnen. Da lége doch
auch so ein mirbes weifles Zeug dazwischen, wenn es
auch sehr diinn sei. Der Junge hat ausgezeichnet beob-
achtet. Dieses tatséichlich hautartig dinne Verbindungs-
gewebe zerfdllt bei der Reife ebenfalls und erméglicht
uns Uberhaupt erst die Teilung der Frucht.

Wir schélen noch mehrere Apfelsinen. Da ruft Inge ganz
erstaunt: ,Meine Apfelsine hat ein Kind!” Sitzt doch da
im Scheitel der groBBen Apfelsine noch eine zweite kleine!
Vorsichtig heben wir das ,Apfelsinenkind” mit dem Mes-
ser heraus und kdnnen es genau wie die ,Apfelsinen-
mutter” in zahlreiche, diesmal winzige Halbmondschei-
ben zerlegen. Auch diesen sonderbaren Fund kénnen
wir uns erkldren. Gewdhnlich reihen sich die Frucht-
blétter — jedes von ihnen ergibt ein Apfelsinenscheib-
chen — nur in einer Héhe kranzférmig aneinander. lhre
Gesamtheit bildet den vielfécherigen Fruchtknoten, in
unserem Falle also die vielscheibige Apfelsine. Hin und
wieder wird noch in einem weiteren Stockwerk der Achse
ein Fruchtbléfterkranz angelegt. Dann entsteht auch eine
zweite Frucht. Diese ist stets kleiner als die Hauptfrucht,
weil deren Fruchtblatter weitaus kréftiger sind. Bei den
grofien Jaffa-Apfelsinen mit einem Durchmesser von oft
Uber zehn Zentimetern kann das Apfelsinenkind bis vier
Zentimeter dick sein. Meist aber ist es viel kleiner. Oft-
mals finden wir in einem dicken weilen Gewebepfropf
beim Durchschneiden nur ein stecknadelkopfgrofies rét-
liches Kiigelchen.
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Nun beiflen wir kréftig in ein dickes Scheibchen hinein.
»Gebt acht auf das saubere Tischtuch!” ruft die Mutter.
Aber schon ist das kleine Malheur geschehen. Merk-
wiirdig, die Safttropfen liegen nicht als ein oder nur
wenige grofie Kleckse auf der Decke, sondern bestehen
jeweils aus einer kurzen Reihe von kleinen und kleinsten
Spritzern. Da lohnt es sich schon mal, ein Apfelsinen-
scheibchen vor dem Hineinbeiflen ndher anzusehen.
Durch die seidig dinne Haut schimmern nicht nur die
Kerne hindurch, sondern auch ein ganzes Geflecht von
kleinen saftgefillten Schlduchen, die sich dicht durchein-
ander dréngen. Wenn wir die Haut mit dem Messer vor-
sichtig aufritzen, kdnnen wir die Saftwirstchen sogar
einzeln herausheben.

Eine merkwiirdige Frucht, diese Apfelsine! Das sagten
die Botaniker auch, und es hat eine ganze Weile ge-
davert, bis sie den Befund richtig deuten konnten. Die
Apfelsine ist, wie grof} sie auch sei, eine echte ,Beere*,
denn die Samen liegen im Fruchtfleisch. Aber sie ist eine
Beere eigener Art. Das Fruchifleisch ist hier von auflen
her, von der alle Scheiben umgebenden gemeinsamen
Haut, in Richtung auf die Samen hineingewachsen! Zu-
erst bestand es aus kleinen Auswiichsen dieser Haut,
dann wurden Zotten daraus und schlieflich die langen
LSaftschlduche”, wie sie die Wissenschaft nennt. Also ein
ungewdhnlicher Werdegang dieser Beere! Nun ver-
stehen wir auch das Zustandekommen der Reihen win-
ziger Spritzer auf dem Tischtuch. Jedes Trépfchen stammt
von einem zerbissenen Saftschlauch, Weil unsere Zéhne

13



gleich eine Reihe &ffneten, sprilhten die einzelnen Saft-
geschosse auch der Reihe nach zwischen den nicht ganz
geschlossenen Lippen hindurch.

Nun haben wir sozusagen die Apfelsinen ,wissenschaft-
lich* gegessen. Wunderbar erfrischend schmecken sie.
.Die mifiten eigentlich bei uns im Garten wachsen! Da
kénnten wir viele am Tage essen!” ruft Mdxchen. Schén
wiire es! Aber die Apfelsine gedeiht leider nicht bei uns,
sondern kommt von weit her. Haben wir uns schon ein-
mal dariber Gedanken gemacht, was der Name ,Apfel-
sine” bedeutet? Das Wort wurde erst um das Jahr 1700
von den Holldndern in die deutsche Sprache iibernom-
men, die die erfrischende Frucht ,appelsien” nannten.
Das heifit Gbersetzt ,Apfel aus China”.

Dieses ferne Land ist die Urheimat der Apfelsine. Noch
heute kommen in den lichten Waéldern im Siden des
~Reiches der Mitte” und auf den benachbarten Inseln
Stréucher und kleine Bdume mit lederigen immergriinen
Blattern vor, die apfelsinendhnliche Friichte tragen. Sie
schmecken abscheulich saver. Manche dieser Stréducher
sehen so allerliebst aus, da3 man sie als Topfpflanzen
bei uns eingefihrt hat. Als wir neulich durch die Haupt-
geschdéftsstrafle unserer Stadt gingen, blieben wir vor
einem Blumenladen stehen, in dessen Schaufenster ein
etwa halbmeterhohes Orangenbé&umchen mit kugel-
runden roten Friichten stand. Es nahm mit einem grofien
Blumentopf Erde durchaus firlieb. Seine Friichte sind so
bitter, daf3 wir nach keiner zweiten verlangen, wenn wir
eine gekostet haben.
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Die Gartnerkunst stand in China bereits seit Tausenden
von Jahren vor unserer Zeitrechnung in hoher Bliite. Die
Gadrten im Kaiserpalast von Peking waren sehr kunstvoll
angelegt, und die Gewdchse selbst wurden in langer Ziich-
tungsarbeit umgestaltet. So wéhlte man auch unter den
Waldstréuchern solche mit wenig sauren und bitteren
Frichten aus, kreuzte sie untereinander, las wiederum
die angenehmer schmeckenden aus, kreuzte abermals.
So ging das ganze Generationen von Gértnern hindurch
weiter. Endlich konnte man dem Kaiser von China auf
einer goldenen Schale Friichte Uberreichen, die sif3
schmeckten und zugleich erfrischten und den Durst stillten.
So entstanden die ,Mandarinen”. Der Name offenbart
den Ursprung und ihren in der damaligen Zeit grofien
Wert. Ein Mandarin war ein hoher chinesischer Beamter.
Es war lange Zeit verboten, dafl andere Leute als der




Kaiser und diese hohen Persénlichkeiten die kostbaren
Frichte aflen. So wohlgehiitet wurde die Mandarine von
den Chinesen, daf} sie erst im 19. Jahrhundert als letzte
aller Orangenfrichte nach Deutschland gelangte! Bei ihr
liegt die sehr dilnne Schale dem Fruchtfleisch kaum mehr
an. Die weifle innere Schicht ist noch viel weiter zuriick-
gebildet, als wir das bei der normalen Apfelsine vorhin
kennengelernt haben. Darum kann man die Mandarine
mit bloflen Hénden schélen und braucht dazu kein
Messer.

Die siflesten und gréfiten Mandarinen kommen auch
heute noch aus China. Wir erhalten sie in rohem Zu-
stand als Einzelfrichte und auch gekocht in Form von
Konserven. Weil die Mandarinen sehr viel eigenen
Zucker enthalten, braucht man beim Einkochen keinen
weiteren dazuzugeben. Sie sind im wértlichen Sinn ,im
eigenen Saft gekocht’. Man hat in den sidlichen sehr
warmen Gebieten der Sowjetunion erfolgreiche Ver-
suche gemacht, Mandarinenb&umchen anzubauen und
schmackhafte Frichte zu ernten. Notwendigerweise muf3
man jedoch Sorten ziichten, die dem dortigen Klima
noch besser angepafit sind. In der ehemaligen Lehm-
wiste Karakum, die heute auf gréfleren Fléchen durch
kinstliche Bewdsserung bereits den Charakter frucht-
barer Gartenlandschaft angenommen hat, gibt es be-
sondere Zichtungsinstitute. Sie haben es sich zur Auf-
gabe gemacht, subtropische Nutzpflanzen, darunter auch
den Mandarinenbaum, an die Klima- und Bodenverhdlt-
nisse des Landes anzupassen.
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Aus anderen Kreuzungen ergaben sich gréBBere, zwar
noch bitter, aber aromatisch schmeckende Friichte, die
»Bitter-Orangen”. Aus ihnen wurden dann die Sifi-
Orangen oder Apfelsinen geziichtet. Manchmal sagen
Kinder, wenn sie miteinander streiten: ,Ach, geh weg,
du olle Pomeranze!’ Dabei denken sie bestimmt nicht
daran, daf} ,Pomeranze” nur ein anderer Name fir die
bittere Orange ist. Vielleicht wurde dieser Begriff des-
halb zu einem Schimpfwort, weil man etwas gering-
schatzig auf die Stammpflanze der Apfelsinen herabsah.
Aber die Bitter-Orangen sind auch heute noch fir be-
stimmte Zwecke sehr wertvoll. Darum werden sie viel
angebaut. Aus der getrockneten éufleren Schale gewinnt
man ein Mittel zum Anregen des Appetits. Man stellt
auch ein aromatisches Backdl und Likér aus der Pome-
ranzenschale her.

Als Alexander von Mazedonien im vierten Jahrhundert
vor unserer Zeitrechnung seinen Zug nach Indien unter-
nohm, lernte er als erster Europder dort die Apfelsine
kennen. Der Wohlgeschmack der unbekannten Frucht
behagte ihm auflerordentlich. Er befahl, daf3 man daven
einige Troflwagen voll mitnehmen solle. Die meisten
Orangen aber verdarben auf dem langen Riickmarsch.
Die gesammelten Samen keimten zwar in der Erde am
Mittelmeer, meist aber nur kimmerlich. In keinem Fall
wuchs ein Frichte tragender Baum heran. Wir kennen
diese Erscheinung bei manchen hochgeziichteten oder
besser gesagt: Uberziichteten Pflanzen heute auch. Wie
groBl damals die Sehnsucht war, so wohlschmeckende
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goldrote Friichte zu besitzen, spiegelt sich in der Sage
vom Herkules wider. Eine seiner zwdlf schweren Arbei-
ten war es, die ,goldenen Apfel der Hesperiden” zu
holen. Da man sie aus dem Osten nicht wiedererhielt,
trdumte man von einem ,Land im &uflersten Westen”,
wo die Apfelsinen angeblich auch wachsen sollten.

Das war damals noch ein Irrtum. Erst fast tausend Jahre
spéter, im Jahre 1548, wurde der erste Apfelsinenbaum
aus Siidchina von den Portugiesen in ihre Heimat ge-
bracht. Durch Stecklinge und Pfropfreiser wurde bald
eine grofle Nachkommenschaft erzielt. Nun konnte sich
die neue késtliche Obstpflanze iber die anderen Mittel-
meerlénder ausbreifen. In der italienischen und in der
neugriechischen Sprache wird die sifie Orange noch jetzt
oft ,portogallo” genannt, das bedeutet: die aus Portugal
gekommene Frucht.

Heute ist der Anbau der Apfelsine ein iberaus lohnender
Erwerbszweig am Mittelmeer, namentlich in dessen nérd-
licher Umrahmung. Freilich gibt es manchmal bdse Riick-
schldge. 1955 war der Februar bei uns so ungewdhnlich
kalt, daf3 zum Beispiel fast Gberall die Pfirsichbdume er-
froren. Die unginstige Witterung ersireckte sich auch
weit nach Siden. Sogar in Sevilla traten Fréste von
minus zehn Grad auf. Da gingen viele Apfelsinenbdume
ein. Jahre werden vergehen, bis an ihrer Stelle neue
tragende nachgewachsen sind.

Besonders gute und schmackhafte Friichte kommen aus
Valencia. Hier werden bisweilen an einem einzigen Tag
bis 50000 Kisten verladen! Auch die Apfelsinen aus
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Sizilien sind wegen ihrer Giite bekannt. Schon im Jahr
1900 wurden allein aus der n&heren Umgebung von
Messina iiber eine Million Friichte ausgefihrt! In Israel
werden die riesigen Jaffa-Apfelsinen gezogen. Bei die-
sen Frichten ist es gelungen, die Samenkerne fast ganz
verkimmern zu lassen. Das ist zwar fir den Esser an-
genehm, aber damit ist auch die Uberziichtung der Sorte
deutlich geworden.

Wir freuen uns, wenn wir eine ,Blutapfelsine” zu essen
bekommen. Bei diesen Friichten ist ein roter Farbstoff in
der Schale und im Fruchtsaft enthalten. Mit Blut hat er
natirlich nichts zu tun, und es ist auch nicht wahr, daf}
Blutapfelsinen nahrhafter seien als gelbe; denn der
Farbstoff wird durch unseren Kérper wieder ausgeschie-
den.

Die Apfelsine ist uns nicht nur als EBobst wertvoll. Wenn
Mutter einen Kdénigskuchen béckt, tut sie allerlei gute
Sachen hinein, unter anderem auch kleingeschnittenes
.Orangeat”. Das ist die verzuckerte (der Fachmann sagi:
Jkandierte”) Guflere Schale einer besonderen Apfel-
sinensorte.

Wenn wir im Sommer durstig sind, schmeckt uns in der
Gastwirtschaft eine ,Orangeade” besonders gut. Dazu
hat man aus frischem Apfelsinensaft und Zucker einen
Apfelsinensirup hergestellt. Wir verdinnen ihn wieder
mit Wasser zum erfrischenden Getrénk. Meist verwen-
det man kleine Friichte dazu oder solche, die beim
Transport beschddigt worden sind, also beim Obstk&ufer
keinen sonderlichen Anklang mehr finden. Damit der
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Saft wiirzig schmeckt, werden frische Apfelsinenschalen
fein zerschnitten und beim Kochen hinzugegeben. Bevor
man das Uberschissige Wasser verdampfen lafit, also
vor dem ,Eindicken”, seiht man das Ganze durch ein
Tuch. Dadurch werden die Schalenschnitzel zuriick-
gehalten. Gelegentlich finden wir in unserer Flasche
Orangeade, wenn sie naturecht ist, noch ein paar
winzige Schalensticke.

»Limoni! Limoni!”

Als Hannelore vom Kaufmann zuriickkommt, von dem
sie Zitronen holen sollte, ist sie enttéuscht. Sie hat zwar
das Gewinschte bekommen, aber die Friichte wollen ihr
nicht gefallen. ,Mutti, die sind ja noch gar nicht reif.
Ganz grin sehen sie aus! Kannst du sie denn brau-
chen?” Die Mutter lachelt und erinnert sich, daf3 sie als
Kind griine Zitronen auch nicht so recht fir voll nahm.
«Doch, Hannelore, du hast gut eingekauft. Pa3 nur auf:
In ein paar Tagen sind sie schdn gelb!” In der néchsten
Woche ist die Mutter beim Kuchenbacken und schabt auf
dem scharfen Reibeisen gerade etwas Zitronenschale
fir den Teig ab. Hannelore kommt vom Spielen herein.
Erstaunt bleibt sie stehen. Wie Mutti es vorausgesagt
hat, sind die Zitronen knallgelb. ,Wie bei den Apfeln
und Birnen im Keller!” meint sie. Da hat sie recht,
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Alle Friichte bleiben so lange unscheinbar, bis die
Samen einigermafen reif sind. So werden hungrige Tiere
nicht auf sie aufmerksam. Unreife Frichte fallen am
wenigsten auf, wenn sie die Farbe der umgebenden
Blatter tragen. thre Schale enthélt viel von demselben
Farbstoff, der auch den Bléttern die griine Farbe gibt,
vom Chlorophyll. Dieser ist so kréftig, daf3 er die an-
deren Farbstoffe verdeckt, zum Beispiel das gelbrote
Karotin. Reifen die Samen, wird das Chlorophyll in der
. Fruchtschale abgebaut. Da treten die gelben und roten
Farbstoffe immer deutlicher hervor, locken die Tiere her-
bei und laden ,zum AnbeiBen’ ein. Die Samen sind
gegen die Verdauungssifte der Tiere so widerstands-
fahig, dafl ihre Keimféhigkeit darunter nicht leidet.
Irgendwo werden sie auf natirlichem Weg wieder au-
geschieden, und eine neue Pflanze widchst an neuver
Stelle.

Auch der Mensch wurde von den farbigen Friichten an-
gelockt. |hm diente das Fruchtfleisch ebenfalls zur Nah-
rung. So lag ihm daran, die Pflanze zu veranlassen,
moglichst viel Fruchifleisch zu bilden. Als dicke Schicht
sollte es um die Samen liegen und zugleich méglichst
wohlschmeckend sein. Im alten Medien oder Persien —
der heutige Name ist Iran — wuchsen Wildb&ume mit
ziemlich grofien gelben Friichten, dhnlich wie in China
die Wildorangen. Sie schmeckten sehr sauer. Aber ver-
mengte man ihren Saft mit Honig und verdiinnte ihn mit
Wasser, erhielt man ein iberaus erfrischendes Getréink.
War jemand auf einer weiten Reise, wurde er bei der
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Sonnenglut und der Quellenarmut dieses Landes sehr
durstig. Da freute er sich, wenn er im néchsten Ort mit
einem groflen Tongefdf3 voll Fruchtwasser empfangen
wurde. Es ergab sich fast von selbst, daf3 man die wohl-
tdtigen B&dume anpflanzte und die guten Eigenschaften
ihrer Friichte verbesserte.

Die Araber kamen auf ihren immer weiter nach Osten
fihrenden Handelswegen auch nach Persien. Sofort er-
kannten sie, daf die neve Frucht am Mittelmeer, nament-
lich in den sehr heiflen Sommermonaten, von grofiem
Wert sein wiirde. So brachten sie den Zitronenbaum im
11. Jahrhundert nach Sizilien und Spanien, wo sie auf
ihren Eroberungsziigen von Nordafrika aus seit drei-
hundert Jahren festen Fuf3 gefaf3t hatten. Das neue Ge-
wéichs gedieh auch in diesen Gegenden gut und wurde
bald zum meistangebauten Obsibaum, sogar weit im
Norden.

Wer iiber die Alpen hiniiber nach ltalien an den Garda-
see kommt oder mit der Berninabahn ins Tessintal
hinabféhrt, kann bereits Zitronenpflanzungen sehen.
Freilich muf3 man dort die Bdume gegen die Wintfer-
fréste schiitzen und darf sie nur auf Sidhéngen anpflan-
zen. Wenn der Zug auf einer Station hélt, kommen
schwarzhaarige italienische Héndler mit leuchtendgel-
ben Zitronen gelaufen und preisen sie an: ,Limoni! Li-
moni!” So nennen sie die Frucht. Ein Dérfchen am Gar-
dasee hat den Namen Limone — auf deutsch also ,Zi-
tronendorf’ — und zwar deshalb, weil seine Bewohner
viele Zitronen anbauen. Damit jeder Zweig recht viel
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Sonne erhdlt, ziehen sie die Baumchen an hohen Spa-
lieren. Das sieht sehr hibsch aus: Als ob lauter grofie
Gitter um den Ort aufgestellt sind!

Je weiter man nach Siiden kommt, um so wérmer wird
es.Da braucht man bald keine Spaliere mehr und pflanzt
die Bdume schén nach der Schnur ausgerichtet in grofien
Plantagen. Bis finf Meter hoch kénnen die Zitronen-
bdume wachsen.

Beim Gang durch eine solche Planzung sieht man etwas
ganz Ungewohntes. Ein und derselbe Zitronenbaum trégt
zu gleicher Zeit Knospen, Bliten und Friichte. Und das
fast das ganze Jahr iber! Wéhrend die Apfelsinen-
blite reinweif3 ist, zeigt sich die Zitronenblite auf
der Unterseite rosa Uberlaufen. Ein feiner, unaufdring-
licher, aber doch herrlich sifler Duft geht von ihr aus.
So wachsen die Zitronenfriichte das ganze Jahr iber,
zeitweise besonders viele auf einmal. Darum gibt es
drei Haupterntezeiten. Die besten Zitronen reifen von
September bis Dezember. Die zweite Ernte zieht sich
sehr lang hin, von Januar bis Mai. Die letzte erstreckt
sich Uber den ganzen Sommer. Im Jahre 1939 wurden
allein in Italien rund sieben Milliarden Zitronen ge-
pflickt. Sie kamen von etwa neun Millionen Bédumen. In
den anderen Mittelmeerléndern ist es dhnlich. An diesen
Zahlen sehen wir, wie begehrt die Frichte sind. Ver-
héltnisméfig wenige nur werden an Ort und Stelle ver-
braucht. Die meisten fihrt man in nérdliche Lédnder aus,
so auch nach Deutschland.

Nicht nur an der gelben Farbe kénnen wir die Zitrone
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von der mehr rétlichen Apfelsine unterscheiden, son-
dern auch an der dufleren Gestalt. Wéhrend die Apfel-
sine kugelrund ist, erhebt sich bei der Zitrone an einer
Stelle der Schale ein spitzer Buckel. Wieder fragen wir
uns: Sitzt der Buckel oben oder unten? Wir brauchen
die Zitrone nur einmal in der Hand zu drehen und fin-
den gleich unten den winzigen griinen Kelch. Also er-
hebt sich der Buckel oben! Das leuchtet uns noch besser
ein, wenn wir um seine Entstehung wissen. In der Zi-
tronenblite verbreitert sich der Griffel in seinem unteren
Teil wie ein Kegel. Er geht also nicht so unvermittelt in
den Fruchtknoten Uber wie in der Apfelsinenblite. Diese
Verdickung wird spater durch das Aufschwellen der Zi-
tronenfrucht noch stérker.

Wir haben gelesen, daf} die ltaliener die Zitronen ,li-
moni® nennen. Das klingt dhnlich wie ,Limonade! In
der Tat: Urspringlich war jede Limonade aus Zitronen-
saft und Wasser hergestellt. Genaugenommen ist also
eine Himbeer, limonade” ein Unding. Wenn man aber
Himbeer- und Zitronensaft zu etwa gleichen Teilen ver-
mischt und mit Wasser verdiinnt, haben wir wieder eine
echte Limonade vor uns. Das macht man zum Beispiel im
Gebirge. Diese Erfrischung trinken die Skildufer, wenn
sie von anstrengender Hochgebirgsfahrt kommen. Dar-
um heif}t sie dort ,Skiwasser”. Andererseits sagt ,Zi-
tronenlimonade” mit beiden Wortbestandteilen das-
selbe aus und heiflt Ubersetzt eigentlich ,Zitronen-
zitrone”. Die wenigsten Menschen aber denken heute
noch an den Ursprung des Wortes ,Limonade”.
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Zitronenwasser schmeckt kalt auBBerordentlich erfrischend
und macht die Lebensgeister wieder wach. ,Heile Zi-
trone” ist ein gutes Hausmittel gegen Erkéltung. Wenn
wir einen rauhen Hals haben, die Nase zu trépfeln an-
fangt und uns das Atmen schwer wird, steckt uns die
Mutter am besten ins Bett. Wéhrend wir schon die mol-
lige Wérme der Kissen durch unsere Glieder rieseln
fihlen, trinken wir ein grofles Glas moglichst heifles
Zitronenwasser. Davon geraten wir schnell ins Schwit-
zen. Aber nicht nur die hohe Temperatur tut gut. Der
Zitronensaft selbst hilft heilen. Er enthélt Zitronenséure.
Diese schédigt die Bakierien, die sich auf den entzin-
deten Schleimhduten der Atemwege festgesetzt haben.
Sie totet sie zwar nicht ab, hindert sie aber, sich zu ver-
mehren. Da kann unser Kérper leichter mit ihnen fertig
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werden. Ferner ist in frischem Zitronensaft reichlich
Vitamin C enthalten. Dieser Wunderstoff stirkt die Ab-
wehrkraft unseres Kérpers. Es kdnnen mehr Schutzstoffe
gegen die giftigen Ausscheidungen der Bakterien ge-
bildet werden. Uns ist schon aufgefallen, daf3 Erkéltungs-
krankheiten namentlich im Frihjahr haufig vorkommen.
Da wir wéhrend des langen Winters nur wenig neues
Vitamin C mit der Nahrung aufnehmen konnten, ist der
Vorrat in unserem Koérper stark gesunken. Daher hat¢
auch seine Abwehrbereitschaft nachgelassen.

Noch eine andere gute Wirkung des Zitronensaftes
wollen wir erwdhnen. Tante Elisabeth steigt, wenn sie
ihr Gewicht prift, fast jedesmal mit sorgenvollem Ge-
sicht von der Waage. Schon wieder hat sie zugenom-
men! Und dabei pafit der Rock vom letzten Frihjahr
schon léngst nicht mehr! Man mu3 etwas dagegen tun,
beschliefit sie. An jedem Morgen ifit sie anfangs eine,
dann zwei und nun gar drei Zitronen ohne Zucker. Nach
der sauren Mabhlzeit sagt sie: ,Nein, piept d a s wieder
auf den Zdhnen...!" Nach soviel Anstrengung génnen
wir es Tante Elisabeth, wenn der Zeiger der Waage an
einem der néchsten Sonntage wieder ein paar Strichlein
tiefer steht. Hoffentlich hal sie inzwischen nicht wieder
Torte mit Schlagsahne gegessen ... In der Tat, Zitronen-
saft macht schlanker. Seine zahlreichen kraftigen Be-
standteile bringen in einen erschlafften Stoffwechsel
wieder Leben. Da wird auch viel aufgespeichertes Fett
mit abgebaut.

Ahnlich wie bei der Apfelsine und bei der bitteren
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Orange wird auch die Schale der Zitrone kandiert. Man
nennt sie dann ,Zitronat”. Allerdings nimmt man nicht
die gewdhnliche Zitrone dazu, sondern eine bestimmte
Sorte, die sogenannte Zedratzitrone. Die Friichte wer-
den viel gréfler: ein bis zwei Kilogramm schwer. |hr
Fleisch schmeckt fast nach gar nichts. Wertvoll allein ist
die Schale. Sie hat eine Dicke von drei bis vier Zenti-
metern, manchmal auch noch mehr. Den weifien inneren
Teil verwendet man nicht, sondern nur den &ufleren.
Wie bei der Apfelsine und bei der gewdhnlichen Zitrone
sitzen in ihm die aromatischen Gtherischen Tle. Hat die
Aufdenschale mehrere Wochen in einer starken Zucker-
I6sung gelegen und sich mit Zucker vollgesogen, trocknet
man sie. Wir kennen die dicken, knubbeligen Hohl-
kugelsticke gut vom Laden des Kaufmanns her. Viel-
leicht dirfen wir der Mutter helfen, die Schale in kurze
Streifen zu schneiden. Dann schmecken uns die Stolle
oder der Pfefferkuchen noch einmal so gut!

Zum Schluf3 wollen wir an eine zitronendhnliche Frucht
denken, die den drolligen Namen ,Pampelmuse” hat.
.Grapefruit’ heiflt sie bei den Englandern. Sie kann
kopfgrof3 werden und bis sechs Kilogramm wiegen. Zum
Essen schdlt man sie nicht, sondern schneidet das obere
Ende ab. Weil das Fruchifleisch sduerlich herb ist, streut
man Zucker darauf und verrithrt ihn in der Frucht wie in
einem grofien gelbgriinen Eierbecher. Dann I5ffelt man
den Inhalt aus. Friher wuchs die Pampelmuse nur in
Indonesien. lhr Name stammt aus der Eingeborenen-
sprache. Heute baut man auch sie im Mittelmeergebiet an.
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Mahomets Reiseproviant

Gemachlich reitet der tirkische Bauer Mahomet Ali auf
seinem Maultier nach der grof3en Stadt lzmir. Zeitig ist
er aufgestanden, denn der Weg ist weit. Geduldig setzt
das Tier Schritt um Schritt. Es ist schon daran gewd&hnt,
daf} der dicke Mahomet ihm mit seiner Last den Riicken
gehorig durchbiegt. Den Weg kennt es auch, denn Ma-
homet sucht bald diesen, bald jenen Bekannten in der
Stadt auf. Zur Mittagszeit flimmert die Luft hier vor
Hitze. Aber jetzt vor Sonnenaufgang ist das Reisen noch
angenehm. Die Morgenkiihle erhdlt frisch. Als riesige
nachtdunkle Ricken liegen die Berge zu beiden Seiten
des Pfades unter dem funkelnden Sternhimmel. Von
Zeit zu Zeit erfillt wiirziger Harzduft die Luft. Er stammt
von ein paar Aleppokiefern, die irgendwo an den sonst
kahlen Héngen stehen.

Mahomet hat bei dem schaukelnden Ritt Hunger be-
kommen. Er greift in den ledernen Sack neben dem ein-
fachen Sattel und holt sich eine Handvoll Feigen heraus.
Begierig beifit er hinein, und schon knirschen die vielen
kleinen Samenkerne im siiflen Fruchtfleisch zwischen den
Zdhnen, Er kommt gerade durch ein Dorf. Im Schein
eines Lichtstrahls, der aus einem Haus fallt, sieht er,
daf3 die Feige, von der er die Hélfte noch in der Hand
hélt, wurmstichig ist. Er wirft den Rest fort und bricht eine
andere Feige auf. Auch sie ist angefressen und fliegt
darum weg. Bei der dritten Feige hat er Glick, in der
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vierten aber findet er schon wieder eine Made. ,Allah
will, daB} ich meine Feigen im Dunkeln essen soll, sagt
er gleichmitig zu sich und verzehrt hinter dem Dorf die
Feigen nacheinander, und sie schmecken ihm alle.

Der siifle Reiseproviant macht durstig. Mahomet holt
einen ehemaligen Ziegenmagen hervor. Den hat er neu-
lich nach dem Schlachten des Tieres grindlich mit Essig
ausgespilt und im Rauch getrocknet. Dann hat er das
eine Ende fest zugebunden und fir das andere einen
Korken zurechtgeschnitten. Nun hat er Wein eingefilit.
Diese ,Flasche” hat den Vorteil, daf3 sie nicht zerbricht,
wenn sie einmal hinféllt. Mahomet dreht den Korken
heraus und l&fit mit geibter Hand den Strahl genau in
seinen Mund treffen. Das kann er auch im Dunkeln, denn
er macht es schon an die finfzig Jahre lang so. Feigen
und Wein sind hier die landléufige Nahrung. Das war
schon vor iber dreitausend Jahren so. Bei Homer
kénnen wir lesen, daf} sich die griechischen Helden vor
Troja von Feigen, Ziegenkdse, Fleisch und Wein er-
ndhrten.

Die Sterne verblassen. Hinter Mahomet kiindigt sich die
Sonne mit feurigem Schein am Osthimmel an. Die Berge
sind allmdhlich zuriickgeblieben. Der Pfad hat sich in
eine fruchtbare Ebene hinabgesenkt. Unzéhlige Feigen-
bdume stehen hier in langen ausgerichteten Reihen. All-
mdhlich ist es so hell geworden, dafl man das feine
Silbergrau der Rinde erkennen kann. Knorrig sind die
Stamme hin und her gedreht. Schon dicht Uber dem Bo-
den gehen die Aste ab und verzweigen sich ihrerseits
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wieder. So ist der Wuchs eigentlich weniger baumartig,
sondern mehr strauchférmig. Immerhin kann ein Feigen-
baum acht oder zehn Meter hoch werden. Darum wirft
er auch einen ausgedehnten Schatten. Ein solches Lab-
sal weil man in den sonnenscheinreichen Landstrichen
um das Mittelmeer wohl zu schatzen. Die Sage erzéhlt,
daf} die Griinder Roms, Romulus und Remus, unter einem
Feigenbaum von einer Wélfin geséugt worden seien. Die
grofien tiefgelappten Blétter stehen in der Morgenkihle
straff aufrecht an den Zweigen. Wenn die Sonne stun-
denlang herabgebrannt hat, héingen sie am Nachmittag
schlaff herunter.

Mahomet sieht einige Leute in der Feigenpflanzung. Sie
hauen Wurzelschéfllinge ab oder schneiden bodennahe
Triebe vom Stamm. Man braucht sie nur in die Erde zu
stecken und grindlich zu bewéssern, dann treiben sie
Wourzeln und wachsen zu neuen Feigenbdumen heran.
Bereits im dritten Jahr kann man die ersten Friichte von
ihnen ernten. Man pfropft mit diesen Reisern auch weni-
ger gute Sorten. So werden die Feigenbiume vermehrt;
denn wie bei vielen lange kultivierten Pflanzen ver-
lieren die Samen immer mehr ihre Keimkraft. Mahomet
weif das sehr gut. Er hat als junger Mann lange in einer
Pflanzung gearbeitet. Von den ersten Frichten der Jung-
bdume hat er immer einige dem Médchen, das jetzt
seine Frau ist, mitgebracht. Das ist eine hiibsche ldnd-
liche Sitte.

Jetzt trippelt das Maultier einen Hiigel aufwiéirts. Da baut
sich ein anderer Wald vor Mahomet auf. Hunderte von
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schlanken Minaretts erheben sich Uber die Flachddcher
Izmirs. Die goldenen Halbmonde auf ihren Spitzen und
auf den runden Kuppeln der Moscheen flimmern wie
helle Sterne. Der Wind treibt, eben gerade vernehmbar,
den Ruf des Muezzins her: ,Aschhadu anna la ilaha illa
llahu wa Muhammadun rasulu llahi .. .“ Das heif}t Uber-
setzt: ,Ich glaube, daf3 es keinen anderen Goft gibt als
Allah und Mohammed sein Prophet ist.“ Seinem Glau-
ben gehorsam, entrollt Mahomet den kleinen Gebets-
teppich und wirft sich darauf nieder. Sein Gesicht weist
in der Richtung, in der er die heilige Stadt Mekka ver-
mutet.

Hier in Kleinasien sind wir im Heimatland des Feigen-
baums. Eine alte Inschrift aus der Zeit um 2000 vor un-
serer Zeitrechnung hat uns kundgetan, daf3 er schon
damals in diesen Gegenden gepflegt worden ist. Papy-
rusrollen aus den altdgyptischen Kdnigsgrébern berich-
ten, daf man nicht viel spéater die Feigenfrichte auch
am Nil regelméflig af3. Das siidwestliche Kleinasien hatte
im Altertum den Namen ,Karien“, darum nannte man die
Feigen im alten Griechenland ,karische Frichte“. Das
spiegelt sich noch im heutigen wissenschaftlichen Namen
des Feigenbaums wider: ,Ficus carica” sagt der Botani-
ker, zu deutsch ,karische Feige”. Bevor man den Ge-
treidebau in Griechenland einfihrie, war die Feige das
Hauptnahrungsmittel der Bewohner. Wenn die Ernte
schlecht geraten war und Teuerung herrschte, stellte man
besondere Wadchter auf. Sie mufiten an den Feigen-
pflanzungen entlanggehen und aufpassen, daf3 niemand

3



Frichte stahl. Man nannte sie ,Sykophanten®. Spdter
waren viele von ihnen nicht mehr verldfllich. Sie be-
reicherten sich selbst und zeigten Unschuldige an, um
ihren Raub zu decken. Darum verstand man unter Syko-
phanten in spéterer Zeit béswillige Ankléger und Ver-
leumder. In dieser Bedeutung kénnen wir das Wort noch
heute manchmal in der Zeitung lesen. Da ist es gut, wenn
wir um seinen Ursprung wissen.

Die Stadt Athen nahm die Feige -sogar in ihr Stadt-
wappen auf. Der berithmte Philosoph Plato af3 Feigen
so gern, daf3 er vom Volk den Beinamen ,der Feigen-
liebende” bekam. Auch in die griechische Sage fand die
Feige Eingang. Kénig Tantalos war Gbermitig geworden
und wollte die Gétter auf die Probe stellen, ob sie wirk-
lich so allwissend seien, wie sie immer von sich be-
haupteten. Er schlachiete seinen eigenen Sohn und setzte
das Fleisch den Géttern als Festmahl vor. Diese merkten
den schrecklichen Betrug und stellten Tantalos in der
Unterwelt zur Strafe in einen See, dessen Wasser ihm
gerade bis an den Mund reichte. Aber wenn Tantalos
trinken wollte, wich es zuriick. Uber seinem Kopf
hingen die leckersten Feigen. Wenn er jedoch danach
greifen wollte, hob ein Windstof} sie unerreichbar hoch.
So hat Tantalos noch heute Durst und Hunger, falls er
noch in dem vertrackien See stehen sollte.

Der rémische Naturforscher Plinius, der uns den Aus-
bruch des Vesuvs im Jahre 79 unserer Zeitrechnung ge-
schildert hat, zahlt nicht weniger als 20 Feigensorten auf.
Vor fast 1600 Jahren schrieb der rémische Kaiser Julia-
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nus Apostata an seinen Freund Serapion folgenden
Brief: ,Jeder stattet den Freunden auf seine Weise Dank
ab. Ich schicke Dir eine Speise, die ich fir die beste von
allen halte: hundert getrocknete Feigen mit langem Stiel
und von der Sorte, wie man sie in Syrien anbaut. Es gibt
nichts, das sifBer wdire als Feigen, wenn man freilich vom
Honig absieht. Der aber Ubertrifft, genau betrachtet, die
Feigen nicht.” Ein Beutelchen Feigen, ein kaiserliches
Geschenk! Daran erkennen wir den hohen Wertf, in dem
diese Frucht damals stand.

Im Lauf der Zeit hat sich die Kultur des Feigenbaums
in alle Ldnder um das Mittelmeer ausgebreitet. Dreimal
kann man wihrend eines Jahres ernten. Man unter-
scheidet Frihlingsfeigen, Sommerfeigen und Herbst-
oder Winterfeigen. Die Ernten ziehen sich lang hin, daf3
der Baum so gut wie das ganze Jahr Frichte trégt. Es
gibt auch Sorten, die Kdlte vertragen. Man kann sie so-
gar in milden Landschaften nérdlich der Alpen anbauen.
Zwar werden ihre Friichte nicht so sifl wie am Mittel-
meer, aber immerhin doch sehr schmackhaft. In Tirol,
am Oberrhein bei Freiburg, jo, sogar auf Helgoland
und Irland gedeihen sie, auch an einer Stelle in unserer
Republik: in der wdrmsten Landschaft Sachsens, der
LéBnitz bei Dresden. Die Héinge bestehen hier aus einem
roflichen leicht erwdrmbaren Schiefergestein und sind
vielfach nach Siiden hin geneigt. Durch das Elbtal weht
aus Sidosten ein namentlich im Sommer sehr warmer
Wind heran. Das alles sagt dem Feigenbaum zu. So
kénnen die Dresdener Hausfrauen auf dem Wochen-
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markt bisweilen reife LéBnitzfeigen kaufen. Das ist
jedesmal ein Fest fir die Familie. Besuchen wir einmal
einen Zichter in der Gegend um Radebeul!

Es ist Juni. Stolz fihrt uns Meister Hermann an den Spa-
lieren entlang. Von vorn empfangen sie die volle Kraft
der Sonne und von hinten die Riicksirahlung des er-
hitzten Gesteins. Bronzebraun, mit bléulichem Wachs-
Uberzug hdngen die sogenannten ,Winterfriichte” an
den Zweigen. So heiflen sie, da sie bereits im letzten
Herbst angelegt worden sind und Uberwinterten. Wir
fragen, wie denn der immerhin doch empfindliche Fei-
genbaum gegen die Kélte geschiitzt wird.

«Das ist gar nicht so schwer”, meint Meister Hermann.
.Da werden die BGume vom Spalier losgeschnitten und
ihre Aste zum Schopf eingebunden. Das Holz ist aufler-
ordentlich elastisch und bricht nicht, wenn ich alles ganz
tief herunterbiege. Dann kommt eine tichtige Hiille aus
Fichtenreisig darum. Das ist alles! Da kann die Tempera-
tur schon einmal bis minus dreiBig Grad absinken. Meine
Bdume halten das aus. Es ist aber auch die Sorte ,Braune
Turkische Feige', die besonders winterhart ist. Die
,Sommerfriichte’ ergeben eine noch gréflere Ernte. Sie
entstehen im Frihjahr und reifen Ende August und im
September. Manchmal wiegt eine einzelne Feige hun-
dert Gramm und mehr”, sagt uns der Zichter. ,So viele
kann ich gar nicht auf den Dresdener Marki schaffen,
wie man da haben will. Man kann Feigenbdume sogar
in Kibeln auf sonnigem Balkon ziehen und zum Friichte-
tragen bringen.”
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Die Frichte an den Bdumen sehen anders aus als die-
jenigen, die wir auf einen Bastfaden aufgereiht als
.Kranzfeigen” aus Griechenland kennen. Deren schei-
benférmige Gestalt kommt vom engen Zusammen-
pressen. Hier bei Meister Hermann &hneln sie kleinen
Birnen. Wir schneiden eine von ihnen durch, am besten
eine noch griine. Nanu, das ist aber eine sonderbare
.Birne“! Wenn wir bei diesem Vergleich bleiben wollen,
missen wir ergéinzen: Die Feige sieht aus wie eine Birne,
deren vorderer Teil nach innen umgestilpt ist. Diese
merkwiirdige Form kommt folgendermaflen zustande:
Die Feige ist, genaugenommen, keine einzelne Frucht,
sondern ein ganzer Fruchtstand. Was wir auf den
ersten Blick als Fruchtwand angesehen haben, ist die
Blitenstandachse, die hier hohl wie eine Urne ist. Die
Bliitenstiele, die jetzt die kleinen Samen tragen, befinden
sich séimtlich in ihrem Innern. Wir kénnen sie deutlich er-
kennen. Es gibt also Fruchtstéinde, die sich nicht wie ge-
wdhnlich nach auflen, sondern nach innen bilden. Eine
verzwickte Sache! Der ganze Blitenboden wird bei der
Reife fleischig und sif. Alles zusammen nennen wir
JFeige”.

Die LoBnitzfeigen gehéren zu den Sorten, bei denen sich
die Samen auch ohne Bestéubung entwickeln. Bei den
turkischen Feigen und anderen Mittelmeersorten missen
die Bliten befruchtet werden. Wie soll das aber ge-
schehen, wenn der Blitenstand iberhaupt nicht nach
aufBen tritt¢ Da gibt es eine winzige Wespe, die zu ihrer
Entwicklung auf die Feigen angewiesen ist. Am Vorder-
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ende der krugférmigen hohlen Blitenstandachse befin-
det sich ein kleines Loch. Wenn der Winter kommt, krie-
chen die alten Feigenwespen hier hinein und Gberstehen
in den Winterfeigen diese Jahreszeit. Im Frishling wan-
dern sie ein Héauschen weiter, in die Frithlingsfeigen, um
hier ihre Eier abzulegen. Es gibt zwei Arten von Feigen-
bdumen. Bei der einen, der ,Wild-* oder ,Bocksfeige”,
sind die Griffel bei einem Teil der weiblichen Bliten ver-
kimmert, Die Wespen k&énnen ihre Eier darum bequem
mit dem Legestachel in die Fruchtknoten einbohren. Es
bilden sich, dGhnlich wie bei unseren ,Eichépfeln”, echte
Gallen. Darin fressen die Maden und verpuppen sich.
Schliefllich schlipfen die Jungwespen. Jetzt erst dffnen
sich die Staubgeféfle und Gberschitten die Tiere mit Blu-
tenstaub, wenn sie die Feigen verlassen. Die Wespen
dringen nun in die Sommerfeigen ein, um dort ebenfalls
Eier abzulegen. Das gelingt ihnen nur bei der einen Art
des Feigenbaums, bei den beschriebenen Wildfeigen.
Bei der anderen Art, der ,Edelfeige”, haben die weib-
lichen Bliten so lange Griffel, daf3 die Legestachel der
Gallwespen nicht bis zum Fruchtknoten hinabreichen. Bei
dem vergeblichen Versuch, ihre Eier unterzubringen,
laden sie auf der Narbe den mitgebrachten Blitenstaub
ab und befruchten so die Bliten. Nun kdénnen sich
Frichte entwickeln. _

Ahnlich wie bei diesem Kreislauf werden auch die
Winter- und Frohlingsfriichte der Edelfeige bestdubt, so
daB es im Jahr drei Ernten gibt. Die Wissenschaftler
haben einige Zeit gebraucht, bis sie alle Zusammen-
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hénge erkannten. Aber die praktische Auswirkung war
schon im Altertum bekannt. So lesen wir von einem
armen Ziegenhirten Posidonios, der im vierten Jahr-
hundert vor unserer Zeitrechnung lebte und darauf sann,
wie er die Feigenernte um seine Hitte vergréflern
kénnte. Er hdngte abgeschnittene Zweige mit Wildfeigen
ins Gedst seiner Edelfeigenbdume. Die Gallwespen
kamen in Mengen heraus und bestdubten die Bliten.
Posidonios konnte bis zu tausend Feigen von einem ein-
zigen Baum ernten. Das sind etwa zwei Zentner!

Weil die Feigen so auflerordentlich nahrhaft sind und
bis zur Hélfte ihres Gewichts Zucker enthalten, bilden sie
eine gute Nahrung auch fir allerlei Insekten. Fliegen
und Kéfer legen gern ihre Eier daran. Die geernteten
Frichte missen darum sorgféltig eingewickelt oder in
dichte Gefdfle verschlossen werden. Das hatte unser
Mahomet Ali gewi8 nicht getan. Darum brauchte er sich
nicht zu wundern, wenn er viele madige Friichte fand.
Fir die Ausfuhr werden die Feigen deshalb sofort nach
dem Pflicken in Spanschachteln oder auch in Zellophan
verpackt. Nun haben die Fliegen das Nachsehen. Gegen
die Kdfer schitzt man sich dadurch, daB3 man die Péck-
chen gleich in grofie gutgefugte Kisten legt. Durch Bak-
terien kénnen sie nicht verderben; denn hoher Zucker-
gehalt wirkt gegen solche Zersetzung. So viel Zucker ist
in den Feigen enthalten, daf3 er meist als weifilicher Be-
lag herausbliiht!

Warum kénnen die Bakterien hier nichts ausrichten?
Kochen wir Obst aus dem Garten ein, nehmen wir auch
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viel Zucker dazu, falls wir nicht chemische Mittel bei-
figen. So entsteht im Einmachglas eine hochkonzen-
trierte Losung. Darin gehen Bakterien unweigerlich zu-
grunde. In der Natur gleichen sich vorhandene Gegen-
sitze aus, so auch, wenn Lésungen verschieden stark
sind. Kommen sie zusammen, wandert Wasser von der
schwécheren Lésung in die stéarkere, bis sie sich ausge-
glichen haben. Aus dem Leib der Bakterien wird also
heftig Wasser gesogen, wenn sie vom Wind auf Feigen
oder eingemachtes Obst, so lange die Gléser noch offen
sind, geweht werden. Sie vertrocknen regelrecht.

Die weniger wertvollen Feigen, die sich nicht zum Ver-
sand eignen, werden im Ursprungsland entweder ver-
fittert oder anderweitig verwandt. Sie lassen sich résten.
Wenn die Brosel ein wenig angeschmort sind, kann man
aus ihnen einen Ersatzkaffee kochen.

Von bitteren und siiBen Mandeln

.Von drauf3’ vom Walde komm ich her; ich muf} euch
sagen, es weihnachtet sehr...” So beginnt ein schénes
vorweihnachtliches Gedicht, das von einem unserer
gréfiten niederdeutschen Dichter des vorigen Jahrhun-
derts stammt. Theodor Storm hat es in Husum, der
«graven Stadt am Meer”, geschrieben. Yom Knecht Rup-
recht ist darin die Rede. Er ist durch den verschneiten
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Winterwald gestapft und hat den Weg durch Frost und
Eis zu uns gefunden. In seinem groflen Sack trégt er
allerlei gute Dinge; ,...denn Apfel, Nuf3 und Mandel-
kern, fressen fromme Kinder gern”.

Mandelkerne gehéren zum Weihnachtsfest. Auf den
Lebkuchen prangen sie. Wenn sie da in der Mitie der
braunen Scheibe sitzen, sieht es aus, als ob erst jetzt der
Lebkuchen das richtige siBe Herz hat. Die Mutter hat sie
kleingeschnitten und in den Mandelkuchen getan, der
uns nicht weniger gut schmeckt als die Rosinenstolle. Bei
der groBlen Schwester, die so gern Pralinen ifit, ent-
decken wir schokoladeiberzogene Mandelhdufchen auf
dem Bunten Teller.

Woher kommen diese Wunderkerne? ,Vom Mandel-
bdumchen”, sagt die kleine Ursula und denkt an die rosa
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blbhenden Zierstrducher im Vorgarten. Mit ihrer Ant-
wort hat sie aber nicht recht. Noch niemand hat Friichte
am Mandelbdumchen gesehen. Dieser Strauch wird nur
wegen seiner schénen meist gefillten Bliten bei uns an-
gepflanzt. Er stammt aus China. Aber er ist ein naher
Verwandter des Mandelbaums, der am Mittelmeer ge-
deiht und die Backmandeln liefert. Mit seinen Merk-
malen kdnnen wir uns darum am Mandelb&umchen
einigermafBen vertraut machen. Die bis zehn Zentimeter
langen ‘dunkelgriinen Blétter sind zugespitzt und haben
scharf und tief gesdgte Réander. Zur selben Zeit wie am
Mandelbdumchen — Ende Mérz oder Anfang April —
offnen sich auch am Mandelbaum rosarote Bliiten. Sie
stehen fast immer zu zweien und haben auf den Kron-
blattern zarte dunkle Adern. Unsere Sprache unterschei-
det sehr gut zwischen Mandel,bdumchen® und Mandel-
Lbaum? und driickt damit die Gréflenverhdltnisse aus.
Das Mandelbédumchen wird selten hdher als zwei Meter,
der Mandelbaum aber mindestens vier, ja, bis acht
Meter hoch.

Der Mandelbaum gehért zur selben Planzengattung wie
die Pflaume, die Kirsche, der Pfirsich, die Aprikose. Sie
alle haben Steinfriichte. Das heif3t, der eigentliche Same
ist von einer steinharten Schale umschlossen. Wir ken-
nen den flachen Pflaumenkern, den runden Kirschkern
und den groflen ovalen, so merkwiirdig gerippten Pfir-
sichkern. Bei diesem Gartenobst ist der Stein von dickem
wohlschmeckendem Fruchtfleisch umgeben. Seinetwegen
pflanzen wir diese Obstbdume an. Beim Mandelbaum
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gibt es jedoch so gut wie kein Fruchtfleisch. An seine
Stelle tritt eine lederige graufilzige Fruchtschale von oliv-
griner Farbe. Als Obst kann man also seine Frichte
nicht verwenden. Man baut ihn nur wegen seiner Samen,
der ,Mandeln®, an.

Wir nehmen einen Plaumenkern und klopfen ihn vor-
sichtig auf. Da finden wir einen lénglichen von einer
dinnen braunen Haut eingehillten Samen. Er sieht wie
eine Mandel aus und schmeckt aromatisch bitter, &hnlich
wie eine Bittermandel. In beiden Fdllen ist es tatséchlich
derselbe Stoff, der diesen Geschmack hervorruft, das
Amygdalin”. Die Mutter sieht es nicht gern, wenn wir
Pflaumenkerne essen. Da hat sie recht. Das Amygdalin
zerfallt beim Kaven in unserem Speichel in eine Reihe
anderer Stoffe, deren einer die giftige Blauséure ist.
Wenn die Mutter dem Kuchenteig einen kréftig-wiirzi-
gen Geschmack geben will, verwendet sie zwar auch ein
paar Bittermandeln, ist aber sehr vorsichtig damit. Auch
vom Bittermandeldl spritzt sie nur einige Trépfchen in
den Teig. Der bittere Geschmack bewahrt vor zu grofier
Dosis und damit vor Schaden. Bei Uberméfigem Genuf3
von Pflaumenkernen oder Bittermandeln —miissen diese
Leute aber Geschmacksnerven gehabt haben! — sind
bereits Todesfdlle vorgekommen!

Auflerlich kann man die bitteren Mandeln nicht von den
sifBen unterscheiden. Darum kommt es vor, daf3 in der
Tite mit sifBen Mandeln hin und wieder auch eine bittere
ist. Als wir neulich beim Backen halfen und die kurz ge-
brihten Mandeln zwischen Daumen und Zeigefinger so
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lustig aus den braunen Schalen schnippten, haben wir
nebenbei ein bilchen genascht. Eine Zeitlang ging das
gut. Aber dann mufite Mutti lécheln, weil wir rasch hin-
ausgingen, um die erwischte Bittermandel auszuspucken.
Urspriinglich gab es nur Mandelbdume mit bitteren
Samen. Trotzdem sind sie wertvoll; denn sie enthalten
reichlich Ol. Aus Nordafrika stammen die ,Berber-
mandeln”, die man vor allem um die &gyptische Stadt
Berber am Nil pflanzt. Sie sind klein, aber sehr gehalt-
voll. Grofie Bittermandeln kommen aus Sizilien. Auch
auf der kanarischen Insel Teneriffa werden sie gezogen.
Die Sifimandeln, die uns auf den Lebkuchen und in der
Stolle erfreven, sind noch nicht so alt. Hin und wieder
hatte man unter den Bittermandelbéumen einige ge-
funden, deren Samen weniger oder gar nicht bitter
schmeckten. Man séte sie aus. Unter den neuen Bgumen
waren wieder einige mit genieflbaren Friichten. Auch
pfropfte man Reiser von solchen Sorten auf Bittermandel-
bdume. So gelang es im Lauf der Zeit, den Siflmandel-
baum zu ziichten. Freilich ergeben seine Samen keines-
wegs nur Nachkommen mit siiflschmeckenden Samen.
Der grofiere Teil sogar hat wieder bittere Friichte, weil
die alten Erbeigenschaften zu fest sitzen. So ist man auch
heute noch auf das Veredeln mit Sifimandelreisern an-
gewiesen. Die besten Sifimandeln wachsen in Jordanien,
um Malaga und Alicante in Sidspanien sowie im sid-
lichen Portugal.

Schauen wir uns einmal den weiflen Mandelkern néher
an! Wir koénnen ihn leicht in zwei anndhernd gleich-
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grofie Hélften auseinanderklappen. Nur unten sind sie
an einer kleinen Stelle miteinander verbunden. Dieser
winzige Knotfen ist der eigentliche Keimling. Die gro-
Ben, glénzend weiflen Gebilde, die dicht, aber lose
aufeinander lagern, sind die Keimblétter. Sie enthalten
die erste Nahrung fiir den Keimling, wenn er zu wachsen
anfdngt und die Steinschale sprengt. Bis zur Hélfte des
Gewichts ist fettes Ol, bis zu einem Dritte! Eiweif3 und
etwa zu einem Zehntel Zucker darin enthalten. Auf diese
guten Reservestoffe fir das entstehende Pfldnzchen
haben auch wir es abgesehen.

Die Hauptmenge der geernteten Mandeln wandert in
grofle Pressen, wo das Ol auf kaltem Weg gewonnen
wird. Man verwendet es viel in der Nahrungsmittelindu-
strie, auch zur Herstellung von Seifen und kosmetischen
Préiparaten. Kosmetik2 Ach ja, da haben wir neulich ge-
sehen, wie die grofie Schwester eine Packung mit der
Aufschrift ,Mandelkleie” in der Hand hielt. Unter dem
grof3gedruckten Wort lasen wir: ,. . . pflegt die Haut und
beseitigt alle Unreinheiten.” Diese Kleie ist der Prefriick-
stand bei der Ulgewinnung. Er enthédlt noch genug Fett
und andere Stoffe, die wohltuend auf die Gesichtshaut
wirken.

Noch ein paar Kostproben im wértlichen Sinn! Aus dem
Automaten auf dem Bahnsteig ziehen wir gern ein
Schéchtelchen ,Gebrannte Mandeln”. Um sie herzustel-
len, Gberzieht man sifle Mandeln mit dicker rdtlicher
Zuckermasse und réstet das Ganze leicht in einem Kup-
ferkessel. Wenn sie ganz frisch sind, kracht es richtig,
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wenn wir kréftig daraufbeiflen. Darum sagt man bis-
weilen auch ,Krachmandeln® dazu. Das ist aber nicht
richtig. Mit diesem Namen bezeichnet man eine beson-
dere Mandelsorte, deren Samen eine porése leicht zer-
splitternde Steinschale besitzen. Sie kénnen sif3 oder
auch bitter sein.

Zum SchluB will ich noch das Rezept fir ein erfrischendes
und durststillendes Sommergetrénk verraten. Wenn man
siBe Mandeln recht fein zerreibt und mit etwa der zehn-
fachen Menge kalte Milch und etwas Zucker verquirlt,
entsteht ,Mandelmilch”. Probiert sie einmal!

Gerdstete Leckerbissen

In den Sidalpen ist es Herbst geworden. Wir sind heute
durch das Tierser Tal nach Bolzano herabgewandert.
Vierzehn Tage zogen wir in den Dolomiten von Hitte zu
Hitte und erkletterten so manche fast unnahbar erschei-
nende Felsenburg. Auf den Grasleitenspitzen standen
wir, auf dem Kesselkogel, auf dem Rosengarten. Das
schdne Wetter ist vor drei Tagen zu Ende gegangen.
Neuschnee hat die meisten Berghdupter eingehiillt. Als
wir uns gestern noch einmal an den Vajolettirmen ver-
suchten, rann das Schmelzwasser von oben herab. Es
gefror im Schatten, so daf3 der Fels streckenweise wie
glasiert war. Da konnten wir nicht weiterklettern und
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mufiten die ohnehin schwere Tour aufgeben. Nun wol-
len wir uns in Bolzano noch einige Tage von den An-
strengungen erholen. Als wir auf der Wassermauer-
promenade stehen, zeigt sich der Rosengarten noch ein-
mal in seiner ganzen Schénheit. Die untergehende Sonne
Ubergiefit ihn mit ihrem roten Licht. Da sehen die ge-
waltigen Felswdnde tatséchlich aus, als ob lauter Rosen
auf ihnen blihten.

Es wird kihl. Wir gehen in die Stadt zuriick. ,Maroni!
Buoni maronil” schallt es uns entgegen. ,Ef8kastanien!
Gute EB3kastanien!” Neben einem tragbaren Eisenéfchen
hockt eine ltalienerin auf geflochtenem Schemel. Dampf
steigt von der heif3en Ofenplatte auf und wird vom
Abendwind gerade auf uns zugeweht.

LExcellenti Maroni!” ruft laut die Frau von nevem. Wir
kénnen nicht widerstehen und kaufen ihr eine Tite
voll ab. Fast kénnen wir sie nicht in den Hénden halten,
so heifl sind die frischgerdsteten Friichte. Aber der
Herbstabend ist kihl. Bald knispern wir mit den Finger-
ndgeln die diinne angeschmorte Schale ab. Gut schmeckt
das grinlichweifle Fruchtfleisch, sif und mehlig! Und
salt macht es auch. Wir haben mit der grofien Tiite so-
zusagen Grund vor dem heutigen Abendbrot gelegt.
Der EBkastanienbaum waéchst bereits an den Sidhéngen
der Alpen. Je weiter nach Siiden, um so zahlreicher fin-
den wir ihn. Im nérdlichen ltalien, in Griechenland, in
Sudfrankreich, in Spanien und Portugal bildet er regel-
rechte Waélder. Schon den Rémern schmeckten seine
Frichte so sehr gut, daf} sie ihn bei der Eroberung
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Germaniens in dessen milden Gegenden anpflanztenDie
Bdume, die wir am Oberrhein, an der Bergstrafle, jq,
noch bei Wiesbaden finden, sind Nachkommen der alten
Rémerbdume! Wenn der Herbst warm ist, kénnen wir
Ef3kastanien verzehren, die in Deutschland gereift sind.
Die weitaus meisten jedoch sind aus ltalien oder Grie-
chenland eingefithrt. Der Name ,Kastanie” kommt von
der Stadt Kastana in Thessalien, einer gebirgigen Land-
schaft im mittleren Griechenland.

Wir dirrfen die EBkastanie nicht mit unserer Rof}kastanie
verwechseln. lhre Frichte dhneln den Maronen zwar
etwas in der Form, sind aber nicht eBBbar. Ein Tiername
vor einer Pflanzenbezeichnung bedeutet meist, daf3 wir
Menschen nicht viel damit anfangen kdnnen. Wir brau-
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chen nur an die Hundskamille, den Pferdekiimmel, die
Katzenminze zu denken. So missen wir auch den Namen
+RoB3kastanie” verstehen. Auflerdem gehért die EB-
kastanie zu einer anderen Pflanzenfamilie, ndmlich zu
den Buchengewiichsen, wahrend die Rolkastanie eine
eigene Familie bildet.

Ein stattlicher und schéner Baum ist die E3kastanie! Bis
dreiflig Meter hoch kann er werden und bis zwei Meter
dick. Am Fuf3 des Atna wdchst ein uralter Baum dieser
Art. Man erzéhlt, daf schon vor 350 Jahren hundert
Pferde in seinem Schatten Platz gefunden haben. Die
Aste streben s@mtlich unter spitzem Winkel nach oben.
So entsteht eine schéngeformte Krone. Die rétlichbraune
Rinde ist wie bei unserer Buche lange Zeit glatt. Erst im
Alter platzt sie in vielen Léngsrissen auf und erinnert
dann etwas an Eichenrinde. Das Holz ist sehr gut brauch-
bar. Weil es feinfaserig und nédssebesténdig ist, nimmt
man es gern zum Schiffsbau oder zur Herstellung von
Gegenstinden, die lange in der Erde stehen missen wie
Stitzbalken und Pféhle. In Sidfrankreich macht man
Weinfdsser daraus.

Zwischen grofien lanzetférmigen Blattern mit stachel-
spitzigem Rand kommen erst im Juni und Juli die Bliten
hervor. Ménnliche und weibliche Bliten stehen zwar
voneinander getrennt, aber auf einem Baum. Die Ef3-
kastanie ist also genau wie unsere Buche einhédusig, aber
getrenntgeschlechtlich. Die mannlichen Bliten sitzen dicht
beieinander an langen aufrechten Kdtzchen. An threm
Grund oder in den Blattwinkeln stehen die weiblichen.
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Die Friichte wachsen zu zweien oder dreien in einem
sonderbaren Hillkelch oder Fruchtbecher heran. Er be-
steht -aus ungezdhlten Schuppen und ist igelartig nach
allen Seiten nadelspitz bestachelt. Wenn die Samen reif
sind, platzt der nun apfelgroB3 gewordene Fruchtbecher
mit vier Klappen auf. Dann fallen die EBkastanien her-
aus und kénnen unter dem Baum aufgelesen werden.
Wegen ihrer engen Lage im Hillkelch sind sie etwas zu-
sammengedriickt und sehen wie braune Zwiebeln mit
dinner Spitze aus. Einen &hnlichen Fruchtbecher — der
Botaniker sagt dazu ,Cupula® — und é&hnlich abgeplat-
tete Samen finden wir bei der Rotbuche. Auch daran er-
kennen wir die enge Verwandtschaft der beiden Bdume.
Eifrig werden die Friichte im Herbst gesammelt. Fir die
arme Bevélkerung der Mittelmeerldnder sind sie fir
Monate die Hauptnahrung. Darum muf3 man die Maroni
haltbar machen. Man dérrt sie scharf oder wirft sie auf
kurze Zeit in kochendes Wasser. Dadurch wird der
Keimling abgetdtet. Tut man das nicht, wéchst er im
néichsten Frihjahr aus und verbraucht dabei die Reserve-
stoffe. Dann bleibt eine weiche leicht zusammendriick-
bare Kastanie iibrig, die allen Wohlgeschmack verloren
hat. Der Ndahrwert der Eflkastanien ist sehr hoch und
kommt fast an den des Getreides heran. Nahrstoffe, wie
sie der Mensch zu seiner Erndhrung braucht, sind in den
Frichten enthalten: Stdrke, Zucker, Fett und Eiweif3.
Meist zerreibt man sie zu Mehl, kocht Suppen davon oder
macht KléBe. Auch Brot wird daraus gebacken. Geréstet
ergeben sie einen aufBen knusprigen, innen mehlweichen
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sUBen Leckerbissen, wie wir das in Bolzano erlebt haben.
Wenn man noch stdrker réstet, erhalt man eine dunkle
leicht zerkrimelnde Masse, die als Kaffee-Ersatz Ver-
wendung findet. Wegen des Nahrstoffreichtums sind
die EBBkastanien fur das Vieh ein regelrechtes Mastfutter.

Eine kratzige Angelegenheit

Spdtsommersonne liegt Uber dem Park von Sanssouci.
Unter das satte Grin der Bdume mischt sich manchmal
schon ein gelblicher Schimmer. Leise kindigt sich der
Herbst an. Wir haben ein Weilchen an dem grofien
Wasserbecken vor den Freitreppen gestanden, die zum
HauptschloB hinanfihren, und die Goldfische gefittert.
Nun gehen wir neben einem kleinen, fast reglosen Was-
serlauf links der Hauptallee entlang. Stolze weifle
Schwéne gleiten mit grofiartig aufgestellten Fligeln da-
hin, als ob sie schwebten. Manchmal steigen sie vornehm
ruhig an Land und nehmen uns mit leichtgezéihntem
Schnabel die hingehaltenen Brotstiickchen aus der Hand.
Das Teehduschen kommt in Sicht. Hell von der Nachmit-
tagssonne beschienen, thront der vergoldete Chinese mit
dem Troddelschirm auf dem Kegeldach.

Ausléndische Bdume stehen um uns. Plétzlich ruft Anne-
marie ganz entziickt: ,Da wdchst ja Johannisbrot!”
Wabhrhaftig, an den dicken Asten und sogar am Stamm
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hdngen lange braune Hilsen. Tduschend éhnlich sehen
sie dem Johannishrot. Sie sind es leider nicht. Sonst hét-
ten die Kinder sie schon ldngst heruntergeholt. So etwa
kénnen wir uns den Johannisbroibaum am Mittelmeer
vorstellen. Der Baum in Sanssouci ist der Judasbaum.
Auch er stammt aus dem Miftelmeergebiet und hélt sich
bei uns, weil er winterhart ist. Er ist ein naher Ver-
wandter des Johannisbrotbaums. Beide gehdren zu den
Schmetterlingsblitlern. Wenn wir Ende April oder An-
fang Mai noch einmal nach Sanssouci kommen, kénnen
wir uns die biischeligen Trauben mit rosavioletten Bliten
ansehen. Aus solchen Schmetterlingsbliten entstehen
stets Hilsen, keine ,Schoten”, wie manchmal félschlich
gesagt wird. Diese haben eine mittlere Scheidewand, die
Hilsen aber nicht. Der Sage nach soll sich Judas, nach-
dem er Jesus verraten hatte, an einem solchen Baum er-
héngt haben. Daher rihrt der Name.

Auch der Johannisbrotbaum erinnert an eine biblische
Gestalt, an Johannes den Téaufer. Dieser soll taufend und
predigend den Jordan hinauf- und hinuntergezogen
sein. Dabei bekam er natirlich Hunger. Er sah einen
Baum, an dem braune Hérnerfriichte verlockend herab-
hingen. Rasch pfliickte er sich ein paar und bif3 hinein.
Und siehe da, sie schmeckien vortrefflich! Er verstand
nichts von Botanik und erklérte das zuckersifle klebrige
Fruchtmark fir ,wilden Honig“. Jedenfalls wurde er satt
und konnte mit neven Krdften weiterziehen. Er lobte
den Baum Uber alle Mafien, der noch heute ,Johannis-
brot” liefert.
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Ein Unterschied besteht indessen doch zwischen dem
Judas- und dem Johannisbrotbaum. In Sanssouci sahen
wir an dem ersteren ganze herzférmige Blatter mit
nierenartiger Einkerbung am Grund. Der Johannisbrot-
baum aber hat zusammengesetzte, und zwar paarig ge-
fiederte Blétter. Zwei oder manchmal auch drei ovale,
vorn leicht eingekerbte Teilblaftchen stehen sich paar-
weise gegeniber und bauen das ganze Blaft auf. Wir
kénnen sie uns ansehen, wenn wir einige Samen des
Johannisbrots in Blumentopferde stecken und nach eini-
ger Zeit die Pfldnzchen vor uns haben.

Wie ein echtes Tropengewdchs steht der Johannisbrot-
baum am Mitielmeer da. Besonders gern wdchst er auf
Sidhéngen, weil er da viel Sonne erhélt. Sparrig gehen
die kréftigen Aste auseinander. Breit und ausladend ist
darum die mdchtige Krone. Die ltaliener nennen ihn
#Karrube”. Die Blatter sind lederig. Dunkelgriin ist ihre
Oberseite, rotbraun die Unterseite. Am stérksten ist der
exotische Eindruck, wenn der Baum Uber und Gber mit
schokoladefarbenen hornartig gekrimmten Hilsen be-
hangen ist. Davon stammt auch der wissenschafiliche
Name ,Ceratonia siliqua®. Im Griechischen bedeutet
+keration” kleines Horn, im Lateinischen ,siliqua” Hulse.
Wenn ein deutscher Botaniker sich mit einem italieni-
schen Uber den Baum unterhalten will und der eine
spricht vom ,Johannisbrotbaum®, der andere von ,Car-
rubio®, so verstehen sie sich nicht. Wenn sie aber beide
»Ceratonia siliqua” sagen, wissen sie gleich, daf3 es sich
um den Baum mit den ,Hérnchenhilsen” handeli.

G 5



Noch etwas Interessantes zum griechischen Wort ,kera-
tion”! Die anndhernd gleichgrofen Samen aus dem Jo-
‘hannisbrot wurden von den Edelsteinhéndlern des Alter-
tums und im Mittelalter auch von den Apothekern als
Gewichte verwandt. Weil sie so ungewdhnlich hart sind,
nutzen sie sich auch bei héufigem Gebrauch nicht ab und
sind darum fir diesen Zweck sehr brauchbar. Der
moderne Juwelier wégt in ,Karat”. Dieses Wort ist im
Lauf der Jahrhunderte aus dem griechischen ,keration”
entstanden. Als man immer feinere Waagen baute,
konnte man das ,Karat” in Gramm festlegen. Man
einigte sich auf den mittleren Wert von einem Finftel-
gramm: 1 Karat = 0,200 Gramm = 200 Milligramm.
Ringe und Schmuckstiicke aus reinem Gold schleifen sich
sehr schnell ab, weil dieses Edelmetall verhdéltnismé&fig
weich ist. Man legiert es darum mit anderen Metallen.
Um den Materialwert des nunmehr hergesteliten Kunst-
gegenstandes errechnen zu kénnen, mufl man den ,Fein-
gehalt des Goldes” angeben. Man hat fir reines Gold,
bei dem der Feingehalt also 100 Prozent oder 1000 Pro-
mille betrégt, die Kennzeichnung ,24 Karat” festgesetzt.
Trégt ein goldener Ring den Stempel ,333”, so bedeutet
das: Der Feingehalt des Goldes betrégt 333 Promille (das
ist ein Drittel von 1000) gleich 8 Karat (das ist ein Drittel
von 24). Entsprechend bedeutet der Stempel ,585" 14
Karat und der Stempel ,200“ 21,6 Karat.

Jetzt wollen wir uns das Johannisbrot gut schmecken
lassen. Die Hilsen des Johannisbrots springen auch bei
langem Lagern nicht auf. Die innere Schicht der Frucht-
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FROCHTE //

schale, das ,Fruchtmark®, wird bei der Reife fleischig
und sehr sifl. Bis sechzig Prozent Zucker kann es ent-
halten. Vergleichen wir damit unser deutsches Garten-
obstl Wenn wir da auf einen Zuckergehalt von zehn
Prozent kommen, ist das schon viel. Der duflere Teil der
Hilse verholzt stérker. Das kennen wir vom Essen her.
Meist geht der Bissen trotz griindlichen Kauens so rauh
die Kehle hinunter, daf3 wir meinen, er sei stachlig. Die
Holzfasern leisten auch unseren Verdauungsséften
groBBen Widerstand. Ein Gutes hat die kratzige An-
gelegenheit aber doch: Magen und Darm werden wie
mit einem harten Besen griindlich ausgefegt.

Der grofle Néhrstoffreichtum des Fruchtmarks verlockt
zahlreiche Insekten, ihre Eier darin abzulegen. Zu un-
serer grofen Entduschung finden wir ziemlich oft
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»wurmige” Stellen, namentlich im dickeren Ende der
Hilse. Die Insektenlarven geben meist sehr viel Kot
ab. Wir kénnen ihn als grobes Pulver herausschiit-
teln. Das ist nicht gerade appetitlich. Darum sollte das
Johannisbrot wahrend des Versandes und auch im Obst-
geschift stets gut verschlossen aufbewahrt werden.
Autsch! Jetzt hat sich Joachim beim unbedachten Hinein-
beiflen doch wahrhaftig eine Zahnfillung herausgebro-
chen! Die Samen sind unglaublich hart. Das kommt da-
her, weil die Samenschale Uberaus stark und dicht ver-
holzt ist, und zwar durch Schichten von sogenannten
JSteinzellen”. Der geschickte Johannisbrotesser guckt
sich die Hiilse vorher an. Er beif}t zwischen die kleinen,
manchmal freilich nur schwer erkennbaren Hécker, unter
denen die kieselsteinharten Samen liegen.

Niisse aus der Erde?

War das 1953 eine Aufregung in Hamburg! Termiten
waren eingeschleppt worden, offenbar mit Erdnuf3-
sdcken aus Senegal. Unbemerkt waren diese Holzzer-
stérer in einige hafennahe Fachwerkhduser eingedrun-
gen. Lange Zeit ahnte man nichts. Nachts waren freilich,
zuerst nur hin und wieder, dann aber immer hdufiger,
merkwirdige Gerdusche zu vernehmen. Das kratzte und
knisterte und mahlte in den Balken. Noch immer dachte
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man an nichts Arges. Da brach unerwartet die Treppe
durch. ,Diwel ook! Wat is dat fir 'n doller Schietkram!”
wetterte Hein Krusing und rappelte sich zwischen den
Trimmern wieder auf. Da sah er auch schon die licht-
scheuen Gesellen. Hastig suchten sie einen neuen dunk-
len Unterschlupf. Hein als alter Fahrensmann kannte Ter-
miten. ,Na denn, goode Nacht! Dor helpt jo nix mehr
am Huus...!” Die Baupolizei wurde geholt. Man rif3
einige dicke Balken heraus, in denen es schon lange so
seltsam rumort hatte, und ségte sie auseinander. Durch
und durch waren sie von den unerséitlichen Kiefern der
Termiten zerschrotet. Es blieb kein anderer Ausweg, die
Ha&user mufiten geréumt und abgerissen werden. Schon
furchtete man dasselbe Schicksal fir die Nachbarh&user.
Da kam der Winter als Retter. Bei dem strengen Frost im
Februar 1954 gingen die Termiten zugrunde. Die Gefahr
war gebannt. Welthafen erleben bisweilen solche uner-
winschte Einwanderung von schddlichen Tieren.

Aber darum wollen wir nicht auf die schdnen Sidfriichte
verzichten. Gerade Erdniisse essen wir so gern! ,Erd”-
nisse? Niisse sind doch Friichte, die in Licht und Luft
wachsen! Handelt es sich bei den Erdniissen vielleicht um
Erzeugnisse der Wurzeln, dhnlich wie bei den Knéll-
chen am Scharbockskraut? So verhdlt sich die Sache
nicht. Die ErdnuBBpflanzen blihen wie andere Gewiichse
auch in der Sonne. Hilbsch sehen die Bliten aus, wie
kleine gelbrote Schmetterlinge, die gerade losfliegen
wollen. Dieser Eindruck entsteht durch die beiden seit-
lichen Blitenblétier, die wie ,Fligel” abgespreizt sind.
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Uber sie wolbt sich ein drittes Kronblatt als ,Fahne”. Die
zwei unteren Blitenbldtter — insgesamt finf — sind zum
»Schiffchen” miteinander verwachsen. Solche ,Schmetter-
lingsbliiten” haben auch viele Gewdchse unserer Hei-
mat. Wir kdnnen sie uns zum Beispiel an der Erbse, der
Bohne, der Robinie ansehen.

Wenn die Erdnufipflanzen abgebliht haben, strecken
sich derBliitenstiel und der untere Teil des Fruchtknotens.
Das ist an sich noch nichts Besonderes. Beim Huflattich
wadchst der zuerst etwa fiinf Zentimeter lange Bliitenstiel
bis zur Reife der Friichte auch auf manchmal knapp ein
Viertelmeter Hohe. Weil der Wind in einiger Entfernung
vom Erdboden stérker ist und an dem ldnger geworde-
nen Hebe! des Blitenstiels kréftiger rittelt, kann er die
Flugschirmchen mit den daranhéngenden Samen leichter
losreiflen und weiter verwehen. Beim Huflattich ‘wéchst
der Stiel um héchstens einen Millimeter am Tag. Zehn-
mal so schnell verléuft das Wachsen jedoch bei der Erd-
nuflpflanze. Zugleich krimmt sich hier der Stiel stark, so
dafl die werdende Frucht nach unten zeigt und bald
einige Zentimeter tief in die Erde hineingestemmt wird.
Hier reift sie in aller Ungestdrtheit. Allerdings besitzt die
Erdnufipflanze auch Triebe, die dicht (ber den Boden
hinkriechen. Wenn sie nach dem Blihen vom Wind mit
Erde zugeschittet werden, stecken die Frilchte bereits im
Boden. Sie werden aber auch hier durch Wachsen und
Krimmen des Blitenstiels noch tiefer hineingedrickt.
Nun mégen Tiere alle oberirdischen Teile der Pflanze
ruhig abfressen. Die Grundlage fir die néchste Gene-
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ration, der Samen, ruht unangreifbar im schiitzenden
Erdboden. Er braucht auch nicht verbreitet zu werden. Im
Kreis um die Mutterpflanze kénnen die Nachkommen
keimen, wenn die hinféllige Fruchtschale verwest ist und
Feuchtigkeit an die Samen gelangt. ,Geokarpie”, zu
deutsch ,Erdfrichtigkeit’, nennt das der Wissenschaftler.
Die Hiillse — die Pflanze ist wie wir wissen ein Schmetter-
lingsblitler! — ist auffallend netzartig geddert. Anfangs
sieht sie wie alle unreifen Friichte griin aus. Spéter wird
sie gelb und strohig. Darin entwickeln sich meist zwei,
manchmal auch nur ein Same. Er ist von einer feinen
braunen Haut umhillt. Wir kennen sie vom Essen her.
Ubrigens verzehren wir die Erdniisse nicht in rohem Zu-
stand, sondern gerdstet. Erst nach dieser Behandlung be-
kommen sie den eigenartigen angenehmen Geschmack.
Das Résten ist eine Kunst. Man darf es nicht zu stark vor-
nehmen. Sonst werden die Erdniisse trocken und brichig
und schmecken fade, weil das wiirzige Ol verdampft ist.
In Agypten it man die Erdniisse vielfach merkwirdig
zubereitet. Sie werden mit — Salz kandiert! Auf den
Strafen von Alexandria, Kairo und anderswo sieht man
einheimische Frauen vor einem Ofchen hocken. Meist ist
es nur ein Marmelade- oder Gurkeneimer mit ein paar
Zugluftldchern fir die darin glimmenden Holzkohlen. In
guBBeisernen Pfannen werden die Erdniisse zugleich ge-
réstet und mit der Salzschicht glasig iberzogen. Das Salz
bleibt zwar auen auf der rétlichen Samenhaut, wiirzt
aber die Nisse, so daf3 der etwas fade Geschmack kréf-
tig wird. In kleinen Titen oder einfach in ein Endchen
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Zeitungspapier gewickelt, werden sie unter dem Namen
LSudanis” verkauft. Sie sind sehr billig und stellen, ob-
wohl sie nahrhaft sind, mehr ein Mittel dar, die Kau-
muskeln zu beschéftigen. Bei der Arbeit, bei der Unter-
haltung, beim Spaziergang greift der Agypter immer
wieder in die Hosentasche, holt sich eine Erdnuf} heraus,
schnipst sie sich aus der salzumkrusteten Samenhaut in
den Mund und kaut sie mehr oder weniger gedankenlos.
Wenn die Tasche leergefuttert ist, kann er sich fir zwei
bis drei Piaster neue kaufen. Er erhdlt die salzigen Erd-
nisse auch in den Lokalen und Kaffeestuben. Ge-
wohnlich bekommt man — fir uns merkwiirdig — einige
Scheibchen Mohrrilbe und ein paar bleichgriine Sellerie-
triebe dazu.

Die urspriingliche Heimat der Erdnufipflanze ist Brasi-
lien. Sidamerika hat Gberhaupt sehr viele Nutzpfianzen
hervorgebracht. Man kann sagen, daf3 wenigstens ein
Drittel der heute in den Tropen allgemein angebauten
Kulturpflanzen aus der Neuen Welt stammt. Als die Spa-
nier Amerika entdeckten, fanden sie die Erdnuf3 bereits
auf den Feldern der Eingeborenen vor. Im Reich der
Azteken, dem heutigen Mexiko, hief3 sie ,cacahuete”.
Von dort fithrten die Spanier sie in die sidlichen Provin-
zen ihres Heimatlandes ein. So finden wir heute um
Valencia, Murcia und Malaga grofie Erdnuf3felder.

Die besten Ertrédge bringt die Erdnuf3 jedoch im tro-
pischen Afrika. Durch Sklavenhéndler aus Sidamerika
wurden Samen einst hierher gebracht. Vor ungeféhr 150
Jahren hatte der Héuptling von Dakar in Senegal unter
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dem Druck der franzésischen Regierung seine Neger
nicht mehr als Sklaven verkauft, sondern lie3 sie auf den
neuen Erdnuf3feldern arbeiten.

Vor allem muf3 der Boden locker und unkrautfrei ge-
halten werden; denn die tropischen Regengiisse schlagen
thn immer wieder fest, und in der feuchten Wdrme
spriefit das Unkraut unabldssig. Fortgesetztes Hacken
ist notwendig, damit die jungen Pflanzen nicht véllig er-
stickt werden. Schon nach dem ersten Jahr wurden etwa
siebenhundert Doppelzentner Erdniisse an Frankreich
abgeliefert. Dafir erhielt der Hauptling zwar wesentlich
mehr Geld als beim Sklavenhandel. Fir die dort arbeiten-
den Neger hatte sich jedoch fiir die Zukunft nicht viel
verbessert, da sie infolge des geringen Lohnes in Schul-
den gerieten und somit ihr Leben lang wie Sklaven an
die Planzungen gefesselt waren. So waren die Arbeiter
auf den Pflanzungen doppelt ausgebeutet, einmal von
ihren Hauptlingen, zum anderen durch die franzésischen
Kolonialherren.

Diese Form des Anbaus von Erdniissen auf grofien
Flachen wurde auch von den Héupilingen der benach-
barten Stéimme bernommen.

So entstanden die Groflanbaugebiete der Erdnuf3 in
Westafrika. in Senegal, Guineq, Liberia, an der Elfen-
beinkiste und in Ghang, in Togo, Nigerien, Kamerun
und Gabun werden heute so viele Erdnisse geerntet,
daf3 ein Drittel des Welibedarfs befriedigt wird. Auch fir
Ostafrika plant man jetzt Grofipflanzungen. Ein Gebiet
so grof3 wie Sachsen soll mit Erdnuf bestellt werden.
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In China baut man ebenfalls sehr viele Erdnisse an. Yon
diesem Riesenreich wird ein weiteres Drittel des Bedarfs
geliefert. Die Erdnisse, die wir in der DDR essen, kom-
men aus der Volksrepublik China.

Vier Monate benétigen die Erdnufipflanzen von der
Aussaat bis zur Fruchtreife. Dann werden sie aus-
gerissen. Viele fleiBige Hénde pflicken die Friichte ab
und befreien sie von der noch anhaftenden Erde durch
Abschitteln oder kurzes Waschen. Dann werden sie in
der Sonne getrocknet und in Sécke gefillt. Die meisten
Erdniisse kommen mitsamt den Hillsen in den Handel.
So kennen wir sie auch. Die Straflenreinigung unserer
Stadte weifl davon ein Lied zu singen.

Die ErdnufBsamen enthalten als wertvollsten Bestandteil
ein gutes Ul. Zum Beispiel stammt das in den Fisch-
konserven zum Zubereiten der Tunken verwandte Ol
nicht immer vom Olivenbaum. Zu einem sehr grofien
Teil ist es Erdnuf3él. Es gehért iberhaupt zu den feinsten
Speisedlen. Hellgelb und klar ist es, hat fast keinen Ge-
ruch und einen Uberaus angenehmen, milden Ge-
schmack. Freilich wird es leicht ranzig. Darum muf} man
es bald verwenden, Weil es bei etwa drei Grad Kdlte
erstarrt, kann man es in diesem Zustand in Kihlhdusern
ldnger autheben, ohne daf} seine Qualitdt leidet. Es ist
begreiflich, daf’ man Erdnu3-Sorten mit mdglichst hohem
UOlgehalt ziichtete. Er kann in den wérmsten Gebieten
bis 55 Prozent des Gewichtes betragen. Am Mittelmeer
erreicht er héchstens 25 Prozent.

Fir die Olgewinnung missen die Erdnisse gesghﬁlt wer-
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den. In manchen Gegenden zerschlagen heute noch Ar-
beiter die Hilsen mit Stécken; denn die menschliche
Arbeitskraft ist fir die Unternehmer billiger als die An-
schaffung von Maschinen. In modernen Fabriken stehen
dafir besondere Schélmaschinen bereit. Das beste Ol
wird auf kaltem Weg mit schweren hydraulischen
Pressen gewonnen. Danach wird noch einmal heif} ge-
prefit. Dieses sogenannte ,Nachschlagdl® sieht braun
aus und ist von geringerer Qualitidt. Man verwendet es
zur Seifenherstellung. Die Prefiriickstéinde, der ,ErdnuB3-
kuchen”, werden wegen ihres hohen Gehaltes an Ei-
weif} auch noch fir die menschliche Ernéhrung nutzbar
gemacht. Insbesondere stellt man daraus die Daver-
lebensmittel der ,Eisernen Ration” her fir Forscher auf
Expeditionen, fir Flugzeugbesatzungen auf Fligen Uber
unbewohntes Land und fir Soldaten. Man kann auch
die mehlige Masse mit etwas Kakao und Zucker zu einer
Art Trinkschokolade aufkochen. Auch als Kraftfutter fir
das Vieh sind die Prefricksténde sehr geeignet.

Mit Erdniissen bereiten wir auch den Végeln im Winter
eine Freude. Sie kommen dann besonders héufig an
unser Futterhduschen. Natirlich missen wir die Erdnisse
vorher zerbréckeln; denn héchstens der Kleiber kann
eine ganze Nuf} mit seinem méchtigen Schnabel von
dannen tragen. Fett und Eiwei} sind in der rauhen
Jahreszeit die wichtigste Nahrung fir die hungernden
und frierenden Végel. Das wissen wir von den Meisen,
die so eifrig an der Speckschwarte hdngen. Auch andere
Tiere fressen Erdnisse gern. Die drolligen Kapuziner-
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dffchen im zoologischen Garten o&ffnen mit ihren
braunen Hénden sehr geschickt die Hilsen und stecken
sich die Kerne begierig in den Mund. Selbst der grofie
Gorilla verschmdht sie nicht. Die Paviane strecken gar
den haarigen Arm weit durch das Gitter und betteln,
wenn sie unsere Tite sehen.

Ein wdBriger GenuB

Es gab eine Zeit in Deutschland, etwa das Jahrzehnt
zwischen 1920 und 1930, da stellten sich Leute &ffentlich
zur Schau, die sich ,Hungerkinstler” nannten. In Nord-
amerika, wo man Sensationen von jeher liebt, soll es
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auch jetzt noch so sein. Diese Leute behaupten, keinerlei
Nahrung zu sich zu nehmen und dies drei und vier
Wochen lang auszuhalten. Nur Unmengen von Selters-
wasser trinken sie und rauchen eine Zigarette nach der
anderen. Dabei magern sie natirlich stark ab und
missen spéiter unter Aufsicht eines Arztes wieder auf-
gepdppelt werden. Da gab und gibt es regelrechte Re-
korde im Hungern. Freilich wurde nachts, wenn fast nie-
mand mehr an den groBlen Glaskasten mit dem aus-
gemergelten Mann trat, manchmal heimlich von unten
eine Tasse Fleischbriithe hineingeschoben. lhre N&hr-
stoffe reichten dann so einigermafien fir den folgenden
Hungertag. Die Veranstalter, die geradezu unglaub-
liches Geld mit solchen Schaustellungen verdienten,
schworen natirlich Stein und Bein, daf3 die Geschichte
mit der Fleischbrihe eine ganz infame Lige sei, aus-
gedacht von der Konkurrenz der anderen Hunger-
kinstler.

Nun, sei dem, wie es wolle! Beim Hungern werden alle
Reservestoffe im menschlichen Kérper allmdhlich ab-
gebaut. Wenn ein Mensch sich. einen molligen Spitz-
bauch angegessen hat, kann er schon eine Weile von
diesem Kérperkapital zehren.

Hungerkinstler haben sich sehen lassen, aber noch nie-
mals ,Durstkinstler”. Durch die Haut verdunsiet der
Mensch fortgesetzt Wasser. Bei jedem Atemzug verliert
er grof3e Mengen von Wasserdampf. Das kénnen wir im
Winter sehen, wenn bei strengem Frost eine weifle
Wolke aus den Nasenléchern aufsteigt. Diese Wasser-
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verluste kénnen vom K&rper nur in sehr begrenztem
MaB ersetzt werden. Bald mahnt uns ein immer stérker
werdendes Durstgefihl, daf3 wir Wasser von aufien auf-
nehmen miissen, sei es durch Trinken, sei es durch Essen
einer flissigen Speise. Je warmer und trockener die Luft
ist, um so rascher Gberkommt uns das Bedirfnis.

In den warmen und noch mehr in den heiflen Landern
der Erde kann sich das Durstgefihl zu wahrer Qual stei-
gern. Wir haben alle schon von den Karawanen gehért,
die tagelang durch die Wiiste Sahara wandern. Das
kénnen sie nur, wenn sie von QOase zu Oase ziehen.
Langer als drei Tage reicht der Inhalt der mitgefihrten
Wasserschlduche nicht aus. Manchmal erscheint eine
glinzend helle Flache am Horizont. Sie ist aber kein
erlésender See, sondern die Spiegelung des hitzedunsti-
gen Himmels an der ibermdBig heiBen Bodeniuft. ,Fata
Morgana” sagen die Beduinen. Sie zieht sich in dem
Mafle zuriick, wie man auf sie zugeht. Wenn gar der
Samum, der gefiirchtete heiBe Sandsturm, die Weg-
spuren verwehi, hat man schon ein oder zwei Kamele
schlachten missen, nur um das Wasser in ihren Magen-
falten zu trinken; denn die ,Schiffe der Wiste” spei-
chern auf diese Weise Wasser.

Aber auch in feuchtheilem Klima ist das Durstgefihl
sehr stark, etwa auf Java oder einer anderen Sunda-
insel. Bei der hohen Wérme scheidet der Kérper grofie
Mengen Schweifl aus. Daf}3 dabei kaum, wie an einem
heilen Sommertag bei uns, Kihlung durch Verdunsten
eintritt liegt daran, daf} die Luft mit Wasserdampf nahe-
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zu gesdttigt ist. Sie kann also fast nichts mehr davon auf-
nehmen. Da die Abkihlung ausbleibt, wird die Haut
erneut angeregt, Wasser abzugeben. Diese grofien
Wasserverluste missen ersetzt werden.

Da kann man nicht an den néchsten Brunnen gehen
und nach Herzenslust trinken, wie wir das in Deutsch-
land auf einer Wanderung tun. Wir wirden mit dem
Wasser sehr viele Krankheitserreger aufnehmen, an
denen die Tropen so Uberreich sind. Doch die Natur
hélt eine Reihe von Méglichkeiten bereit, den Durst zu
stillen. Saftige Friichte, wenn sie nicht gerade angefault
sind, enthalten hygienisch gutes Wasser. Wir brauchen
nur an die Ananas zu denken oder an die Kokosnuf3
mit ihrer Kokosmilch. Diese Friichte haben wir nur in
Kistenndhe zur Hand. Fast Gberall aber werden Me-
lonen angebaut.

Auch bei uns werden sie hdufig im Sommer verkauft.
Wie Kirbisse sehen sie aus. Das stimmt auch botanisch.
Sie sind tatsdchlich Kiirbisgewdchse. Da gibt es Melonen
mit tiefeingesenkten Rippen und groflen Warzen auf
der derben Schale. Man nennt sie ,Kantalup” nach dem
Landstddichen Cantalupe bei Benevento in Mittelitalien.
Dort werden sie in besonders guter Qualitét gezogen.
Andere Melonen haben ein helles erhabenes Netz aus
korkigen Leisten und Béndern auf der grinen Schale.
Darum heif3en sie ,Netzmelonen”. Beide haben ein
sUfischmeckendes kernreiches Fruchifleisch von meist
weifler oder gelber Farbe. Es sind ,Zuckermelonen”.
Bisweilen sehen wir auch Melonen mit einfacher glatter
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Schale. Hier ist das Fruchtfleisch manchmal rosa oder
rot und hat viele schwarze Kerne. Es schmeckt nicht so
sif3, sondern fade und wdisserig. Daher kommt ihr Name
+Wassermelone”. Sie werden in den Anbaulédndern viel-
fach sogar an das Vieh verfittert, das auch oft unter
Durst leidet.

Urspringlich waren die Melonen im tropischen Afrika
zu Hause. Sie konnten sich aber dem Klima des Mittel-
meeres gut anpassen. So werden sie heute auch dort
viel angebaut. Die Wassermelone gedeiht sogar in den
wérmsten Teilen Ungarns und Ruméniens sowie im siid-
lichen Teil der Sowjetunion. Sie bendtigt wie unser Kir-
bis guten Boden, am besten Komposterde, ist ebenso
empfindlich gegen stauende Ndsse und ilberhaupt gegen
naf3kaltes Wetter. Man bemiht sich, Melonen zu ziich-
ten, die auch in unserem heimischen Klima zur Reife
kommen.




Vereinzelt hat man zum Beispiel in der Léf3nitz bei Dres-
den schon erste Erfolge zu verzeichnen.

Zum Verzehr werden die Melonen in diinne halbmond-
férmige Scheiben zerschnitten. Man nimmt diese am
besten in die Hénde und if3t das Fruchifleisch aus der
Mitte heraus.

Friichte, siiB wie Honig

Peter hat Geburistag und findet neben allerlei nitz-
lichen und guten Sachen auch Siidfriichte auf dem Ga-
bentisch. Am Nachmittag hat er seine Freunde ein-
geladen, Sie sollen auch von dem seltenen Obst kosten.
Eine grofle Apfelsine wird geschlachtet und verteilt.
Dann darf jeder eine Feige probieren. SchlieBlich macht
Peter ein Zellophanpéckchen auf, in dem sich geprefite
Datteln befinden. Die einzelnen Frichte kann man nur
durch Abbrechen voneinander trennen. Da muf3 man
schon einmal die Finger zu Hilfe nehmen, und auch da-
mit geht es nicht so leicht, wie es aussieht. Die Datteln
sind Uberaus reich an Zucker und kleben so fest an-
einander, als ob sie durch eine Art zéhen Sirup mitein-
ander verleimt seien.

Aber gerade wegen des reichlichen Zuckergehalts
schmecken sie besonders gut. Auch fir die Tastkérper-
chen der Zunge bieten sie eine Uberraschung. Das
Fruchtfleisch ist auflen von einer Haut umschlossen, die
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sich mit der Zunge zundchst wie hartes Papier anfihlt.
Man braucht jedoch nur einmal leicht daraufzubeifien,
schon zerbricht sie mit leisem Knirschen. Dabei hat man
das Gefihl, als ob sie zersplittere.

Die Géste lecken sich heimlich die klebrigen Finger ab
und versuchen sie mit dem Taschentuch vollends sauber
zu putzen. So s war die Frucht, daf man Durst hinter-
her bekommt. ,Dafiir steht genug Kaffee bereit?, ladt
Peter seine Gdste zu Tisch.

Peters Freund aus dem Nachbarhaus hat einen Kern
in seiner Dattel gefunden. Walzenférmig sieht er aus.
Eine tiefe Furche lduft vom oberen zum unteren Ende.
Albert ist stolz auf seine Zdhne und will ein Kraftstiick-
chen zum besten geben. Mit aller Gewalt versucht er,
den Kern aufzubeiflen. Es gelingt ihm nicht. Schiiefilich
gibt er sein Bemihen auf, zumal ihm die Zé&hne schon
ein bifichen wehtun. ,Der Keim darin ist stdrker als du”,
sagt Peter. Ich habe im letzten Jahr ein paar Dattelkerne
in die Erde gesteckt, da sind richtige kleine Palmen her-
ausgewachsen!” Er holt den Blumentopf von der Fenster-
bank und zeigt ihn stolz herum. ,Peter, Datteln sind
Frichte von Palmen ...2* der kleine Uwe staunt. Albert
will gleich wissen, wann er zur Dattelernte kommen
kann. ,Dann schenk mir erst mal einen so grofien
Blumentopf, daf} eine dreiflig Meter hohe Palme darin
Platz hat”, meint Peter lachend. Uwe hat sich noch immer
nicht dariber beruhigt, daB3 die Datteln auf Palmen
wachsen, und nun'sollen diese geheimnisvollen Wunder-
béume héher werden als ein zweistdckiges Haus?
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Man braucht gar nicht so weit zu fahren, um die ersten
in freier Erde wurzelnden Palmen zu sehen.

Bereits an der Mittelmeerkiiste, an den siidlichen Kisten-
streifen der Adria, in den Bddern am Schwarzen Meer
kann man unter Palmen wandeln.

Zwanzig bis dreiflig Meter hoch werden die schlanken
Stdmme. Sie sind unverzweigt, weil sie nur eine einzige
Gipfelknospe haben, die immer weiter nach oben
wdchst. 40 bis 70 graugrine vielmals zerschlitzte Blait-
wedel héingen gebogen herab. Jeder einzelne ist drei
bis vier Meter langl Nur von unten sehen sie so klein
aus. Sie sind sehr hart und rascheln darum vernehmlich
im Wind. Das ist ein eigenartiges Geréusch, wenn man
es zum ersten Male hért! An der Riviera werden die
Dattelfrichte nur nach sehr warmen Sommern wirklich
reif. Wenn sie im Herbst herabfallen, haben die Park-
wdchter alle Mihe, die herrlichen Blumenbeete vor den
Kindern zu schiitzen. Mit flinken Handen suchen sie zwi-
schen den Rosen, Canna, Dahlien und Astern nach den
gelbbraunen Friichten und verzehren sie gleich an Ort
und Stelle.

In ltalien sind die Dattelpalmen nur zur Zierde der Parks
und Plétze angepflanzt. Von Natur aus wild, wachsen sie
in der sidlichen Umrahmung des Mittelmeers, vor allem
in Nordafrika. Am besten gedeihen sie in sandigem,
aber feuchtem Boden und in méglichst warmer und trok-
kener Luft. Darum befinden sie sich nicht nur in der
Néhe des Strandes, sondern auch sehr zahlreich in den
Oasen der Wiste Sahara. Die Araber sagen in ihrer
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bildreichen Sprache: ,Die Dattelpalme, die Kénigin der
Oasen, muf} ihren FuBl in das Wasser, ihr Haupt in das
Feuer des Himmels tauchen.”

Die Oasen sind beckenartige Vertiefungen in der
Woistenlandschaft, in denen das Grundwasser entweder
an die Oberflache tritt oder doch wenigstens so hoch
steht, daf} die Pflanzenwurzeln es erreichen. In der wei-
ten Sahara sind solche fruchtbaren Stellen Zwischen-
stationen fir die Karawanen. Hier kénnen sie sich aus-
ruhen, hier gibt es Wasser und Schatten. Wir kénnen
die Freude der Wistenwanderer nachempfinden, wenn
sich ihnen nach tagelangem Marsch zwischen sonnen-
durchglihten Sandwéllen und Uber Dinenkémme hin-
weg am Horizont der Palmenwald einer Oase zeigt.
Zehntausend, ja, hunderttausend Dattelpalmen stehen
da als grine Insel mitten im uferlosen Sandmeer bei-
sammen. Die Araber nutzen aber auch jeden Quadrat-
meter des feuchten Bodens aus. Die H&user sind an den
GuBersten Rand der Oase gebaut und haben ihre Grund-
mauern bereits im trockenen Wisstensand. Im feuchten
Grund gedeihen im Schatten der Dattelpalmen Gerste
und Weizen sowie allerlei Gemiise und Ul-, Zitronen-
und Apfelsinenbéume.

Als die Araber im 8. Jahrhundert Spanien eroberten,
pflanzten sie die heimatlich vertraute Dattelpalme an
all den Stellen an, wo sie irgend gedeihen konnte. Die
Dattel ist eines ihrer Hauptnahrungsmittel. Sie essen sie
roh und gekocht, frisch und gedérrt. Eine tichtige Ara-
berfrau soll einen ganzen Monat lang an jedem Tag
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ein anderes Dattelgericht zubereiten kénnen. Anda-
lusien und die gesamte Sidostkiiste Spaniens waren for
das Gedeihen der Dattelpalme sehr geeignete Land-
striche. So finden wir sie dort noch heute in grofier Zahl.
An einer Stelle, mitten im regendrmsten, im Sommer
wiistendhnlichen Teil Spaniens, gibt es sogar noch einen
echten Oasenwald, den einzigen in Europa. Zwischen
Alicante und Murcia liegt in sonnenverbrannter Land-
schaft das Stédichen Elche. Dicht dabei stehen rund
150 000 Dattelpalmen eng beisammen.

Der Palmenwald von Elche ist in viele gréflere und
kleinere Géarten aufgeteilt. Weillgekalkte Steinmauern,
geflochtene Zéune oder lebende Hecken aus stacheligem
Feigenkaktus trennen sie voneinander. In ihrer Mitte
steht meist das ebenfalls weifigetinchte Hduschen des
Besitzers oder Péachters. Es ist niedrig, hat ein flaches
Dach und nur wenige Fenster, so wie man in Afrika baut.
Grofle und kleine, gerade und gebogene Datielpalmen
recken ihre Wedelschépfe in den fast immer blauen
Himmel und werfen wohltuenden Schatten auf die Mais-
und Gerstepflanzungen, auf die Granatépfel- und Oran-
genbdume, manchmal auch auf Zuckerrohr, das schilf-
dhnlich in einer Gartenecke im Wind sduselt. Vom
Flu3 Vinalapo hat man Rinnsale in die einzelnen Géarten
geleitet. Hunderte von Schépfrdadern holen Grundwasser
aus Grében herauf.

Die Dattelpalme ist wohl eine der dltesten Kulturpflan-
zen Uberhaupt. Als es gelungen war, die Keilschrift der
Babylonier und Sumerer zu entziffern, fand man viele
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tausend Jahre vor unserer Zeitrechnung alte Lobpreisun-
gen dieses nitzlichen Baums. Im alten Zwischenstromland
Mesopotamien, wo Euphrat und Tigris durch eine
Woistenlandschaft flossen und schmale fruchtbare Strei-
fen fir Ackerbau schufen, konnte die Dattelpalme von
Anfang an gut gedeihen.

Ihre Wurzeln reichten in Wasser, die Krone in trockene,
hitzeflimmernde ‘Wistenluft. Auch in der Arabischen
Woiiste fand sie in den Oasen gute Wachstumsbedingun-
gen. Im Altertum nannte man dieses Land wegen des
wertvollen Baums sogar ,Arabia felix’, das ,glickliche
Arabien’. In uralten Liedern wurden der schlanke
Wouchs und die Fruchtbarkeit immer wieder besungen.
Die altjidischen Kénige gaben ithren Téchtern vielfach
den Namen ,Tamar”. Das bedeutet ,Dattelpalme”. Auch
in Grusinien und Georgien gibt es seif alter Zeit den
weiblichen Vornamen ,Tamara“. In Agypten wurde der
Baum bereits im 3. Jahrtausend vor unserer Zeitrech-
nung regelmdfig angebaut.

Was kann man aber auch alles von ihm nutzen! Die
Frichte waren sozusagen das tagliche Brot, bevor der
Getreidebau eingefihrt wurde. Dérrte man sie, lieBen
sie sich wegen ihres hohen Zuckergehalts, in Schafleder
eingendht, jahrelang aufheben. Bei den wochenlangen
Woistenritten der Beduinen waren sie oft der alleinige
Reiseproviant. Man kann sie auch auspressen, wenn sie
frisch gepfliickt sind, und erhdlt einen zuckerreichen Saft.
Dickt man ihn ein, entsteht der ,Dattelsirup”. L&f3t man
ihn gdren, ergibt er den wiirzigen ,Dattelwein”. Aus den
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jungen Bldttern kann man ein Gemiisegericht kochen,
den ,Palmkohl”. Bohrt man die Wipfelknospe an, ge-
winnt man einen ebenfalls sehr siflen Saft. Gegoren
wird er zu ,Palmwein”. Die ausgewachsenen Blétter
dienen zum Decken der Hitten oder ergeben Besen.
Auch Matten kann man aus ihnen herstellen. Aus den
Blattrippen flicht man Kérbe und Stishle. Das Holz lafit
sich beim Bauen oder zum Kochen der Speisen verwen-
den. Man kann ohne Uberireibung sagen: Ohne Dattel-
palme und Kamel wére die Wiste fast unbewohnbar!

Dabei ist der Anbau der Dattelpalme sehr einfach. Man
vermehrt sie meist mit Wurzelschéfllingen, manchmal
auch aus Samen. Sechs oder sieben Jahre a3t man sie
chne Pflege wachsen. Dann tragen sie die ersten Friichte.
Jetzt mufl der Mensch eingreifen, wenn er hohe Ertrége
haben will. Die Dattelpalme ist eine zweih&usige Pflanze,
das heifit, ménnliche und weibliche Bliten befinden sich
auf verschiedenen Bdumen. In der freien Natur besorgt
der Wind die Bestdubung. Dabei wird natirlich bei wei-
tem nicht jede weibliche Blite befruchiet, zumal die
mdnnlichen Bdume seltener als die weiblichen sind.
Darum héingen die Araber ein Stick des ménnlichen
Blitenstandes in die weibliche Blitenrispe hinein und
schniren das Ganze leicht zusammen. Nach einer ge-
wissen Zeit hat der Wind fast alle Narben bestdubt.
Nun kénnen sich reichlich Friichte entwickeln. Obwohl
man die biologischen Zusammenhdnge im Altertum noch
nicht kannte, wurde das damals auch schon aus der
reinen Erfahrung heraus so gemacht. Seit dreitausend
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Jahren kann man auf den orientalischen Mérkten
Stiicke des mdnnlichen Blitenstandes kaufen. Sie sind
gut eingewickelt, damit der kostbare Bliitenstaub nicht
herausrieselt. Dieser behdlt seine Bestdubungskraft
einige Jahre lang, so daf man die Titen auch aufheben
kann. Wenn sich in friheren Zeiten einzelne Araber-
stdmme bekriegten, féllten die Sieger die wenigen
ménnlichen Palmen im Land des Feindes. Die weib-
lichen Bdume lief3en sie ruhig stehen. Ohne Bestéubung
setzten sie keine Friichte an. Bittere Hungersnot herrschte
dann, bis — oft von weither — Blitenstaub herange-
bracht worden war.

Die weibliche Dattelpalme treibt im Jahr sieben bis zehn
stattliche BlUtenrispen. Man kann von ihnen durch-
schnitlich zwei Zentner Datteln ernten. Fiir den soforti-
gen Verbrauch laf}t man sie totreif werden. Sie fallen
dann von selbst herunter oder lassen sich schitteln. Die
besseren Sorten werden gepflickt. Dazu steigen die
klettergewandten Araber an den hohen schlanken
Stéimmen hinauf. Das sieht schwerer aus, als es ist. Die
beim Wachsen der Palme abgefallenen alten Blatter
haben halbkreistérmige Blattpolster mit zahlreichen
ravhen Schuppen hinterlassen. Darauf finden die blofien
Fifle stets hinreichenden Halt. Zudem schlingen die
Dattelpflicker mit den Hdnden ein Seilende oder ein
ravhes Klettertuch um den Stamm. Durch Zuricklehnen
kénnen sie sich noch fester gegen die Blattnarben
stemmen und stehen véllig sicher, so gefdhrlich es auch
in finfundzwanzig und mehr Meter Hohe aussieht.

74



—

NN@

D

yéé;é?%%
DILAID
1D/ ALIS
SUMLNIY
M)
)

?w, . 4
YA - =
o 36??45

i

.=
S ar
o




Im Laufe der Jahrtausende hat man etwa hundert Dattel-
sorfen geziichtet. Sie haben Namen, die uns mit ihrem
Klang sogleich an die Marchen aus Tausendundeiner
Nacht erinnern. Da gibt es zum Beispiel ,Nureddin®,
Omar”, ,Khadrhawi“, ,Ashari’, ,Deglet en Nur”,
LTabirzal” und andere mehr. Oft genug mdgen die be-
rihmten orientalischen Mdarchen zu Fiflen schatten-
spendender Dattelpalmen erzéhlt worden sein. Mér-
chenerzdhler ist in diesen Gegenden ein regelrechter
und beliebter Beruf. Dicht im Kreis dréingen sich die Zu-
hérer um einen solchen geschichtenkundigen Mann.,
Aus der hohen Wertschitzung der Dattelpalme im Alter-
tum haben sich Bréuche bis in unsere Zeit erhalten.
Koénig Theseus von Athen hatte vor viertausend Jahren
auf der Insel Delos sportliche Wettkémpfe veranstaltet.
Hier stand eine uralte Dattelpalme, unter der der Sage
nach der Golt Apollo geboren sein sollte. Da ihm die
Kampfziele geweiht waren, schmickte Theseus die Sie-
ger mit Bldttern dieses Baumes. Das wurde dann all-
gemeiner Brauch.
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Der vielseitige Rohstofflieferant

Onkel Karl aus Rostock ist zu Besuch gekommen. Das
ist ein Fest fir die ganze Familie! Mutter freut sich, ihren
Bruder nach langer Zeit einmal wiederzusehen; denn
er ist Kapitén auf einem Frachtdampfer und f&hrt damit
meist irgendwo in der Welt umher. Obwohl er bald
finfzig Jahre alt ist, hat er noch kein einziges weiles
Haar. Es wiirde freilich in seinem dichten blonden Schopf
auch nur wenig auffallen. Seeluft halt frisch und jung.
Woasserblau sind seine Augen. Es ist, als ob sie vom un-
ausgesetzten Schauen Uber das weite Meer so hell ge-
worden seien. Sein Gesicht ist von Sonne, Wind und
Wetter ganz braun. Nur die Nase ist verdéchtig rot.
Aber das gehdrt sich bei einem Seemann auch so; denn
bei dem manchmal starken Wind ist ein steifer Grog
eine Art vorbeugende Medizin.

Natirlich hat Onkel Karl uns allen etwas mitgebracht.
Mudding Uberreicht er ein seltsames Armband, wie die
Negerinnen es tragen. Es ist aus schwarzem Elefanten-
haar gefertigt, und dazwischen sind kleine Elfenbein-
schnitzereien eingeflochten. Vadding bekommt eine
Buddel Rum, echten Jamaika. Uns drei Kindern hat er je
eine Kokosnuf3 geschenkt.

Als er sie uns gibt, spinnt er gleich ein biichen See-
mannsgarn: ,Tschd, da waren wi an Land up Borneo.
Mit eenem Mol ballert es direktemang vor uns. ,Nanu,
wat schall dat sin?* segg ick to Willem, uns’ Steuermaat.
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Dor kracht es wedder, sogar bannig nah, und 'ne Kokos-
nuf3 rollt ook schon vor mine Quanten. Ick kiek up. Dor
setten doch warraftig Apen (Affen) up de Palmen und
smieten mit Nisse. ,Willem, steck din Kopp weg! ruf
ick noch, les mir snell eure tree Nisse tosammen und
renn wedder to min Schipp. Tschda, so war dat woll .. .1*
Staunend halten wir die schwere Kokosnuf} in der Hand.
Fast so grof3 wie ein Kinderkopf ist sie und wiegt gut
und gern ein Kilogramm. Auflen sind noch Reste einer
glatten Haut zu sehen. Meist aber schaut schon die
ndchste Schicht hervor, ein schwarzbrauner zofteliger
Filz. Wenn wir die Nuf} ein wenig hin und her bewegen,
gluckert es darin. Das ist die ,Kokosmilch”, die sich im
Innern der driten Fruchtschicht befindet, einer stein-
harten Schale. Onke! Karl zeigt uns gleich, wie man sie
herausholt. ,Mudding, bring mol een' Pfriem!“ Damit
sticht er in die drei dunklen Punkte an dem einen Ende
der Steinschale. Das sind die einzigen Stellen, wo sie
ganz dinn ist. ,Nu hol din Tasse runter!” Da flief3t auch
schon ein dinner Strahl aus der Nuf3 und fillt die Tasse
vollig. Jede Nuf3 enthélt mindestens ein Viertelliter, be-
sonders grof3e sogar ein Halbliter ,Milch”.

Aber die Kokosmilch ist ja gar nicht weif3 wie Milch! Ein
bifichen tribe ist sie, dennoch kann man durch sie hin-
durch bis aut den Grund der Tasse sehen. Wenn die
Kokosnuf3 noch nicht reif ist, sieht sie wie richtige Milch
aus. Aus dieser FlUssigkeit werden Fett, Zucker und an-
dere Stoffe in das Néhrgewebe des Samens eingelagert.
Je reifer eine Kokosnu3 wird, um so mehr Stoffe sind
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schon aus der Kokosmilch herausgezogen. Schlieilich
bleibt nur noch Wasser ibrig. Man sollte vielleicht statt
Kokosmilch? besser ,Kokoswasser” sagen; denn die
Nuisse kommen zu uns, wenn sie ausgereift sind. Den-
noch schmeckt die nun wasserhelle Nahrflissigkeit auch
letzt sUB, weil immer noch eine Menge Zucker darin ent-
halten ist. Auf3erdem hat sie ein ungewdhnliches zartes
Aroma, dhnlich wie die ,Kokosflocken”, die Mutter uns
manchmal aus dem Siflwarengeschéft mitbringt. Durch
die faserige Mittelschicht der Fruchthille kann die Tro-
penhitze nur wenig in die Nuf} eindringen. Wir kénnen
uns vorstellen, wie wunderbar erfrischend das Kokos-
wasser darum gerade in den heif3en Landern sein muf.
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Auflerdem ist es frei von Krankheitskeimen. Das ist in
den Tropen besonders wichtig.

Gerhard hat inzwischen an seiner Nuf3 -herumgezupft.
Schon will Mutter ein bifichen schimpfen, weil auf dem
Teppich reichlich ,braunes Fusselzeug” liegt, das sie nun
wieder aufkehren muf3. ,Och, lat man, Mudding!”, be-
ruhigt Onkel Karl, ,man muf3 immer kieken, wie 'ne
Sache innen aussieht!” Die braune Mittelschicht ist for
die Kokosnuf3 sehr wichtig. Zwischen den Fasern halt
sich sehr viel Luft. AuBerdem sind die Zellen der Fasern
abgestorben und mit Luft gefillt. So entsteht eine an Ge-
wicht sehr leichte Schicht, mit deren Hilfe die Kokosnuf
im Wasser schwimmen kann.

Zu diesem Zweck hilft auch die dulerste glatte Schicht
mit. Wir kénnen sie freilich an der mitgebrachten Nuf3
nicht mehr vollstdndig sehen. Sie ist wasserundyrchléssig
und verhindert dadurch, daf} die Faserschicht sich bei
ldngerem Schwimmen allmé&hlich mit Wasser vollsaugt
und darum nicht mehr voll tragféhig bleibt. '

Die Kokospalmen wachsen fast ausschliefllich unmittel-
bar am Kijstensaum der tropischen Lénder, zum Beispiel
in Mittelamerika, auf den Inseln der Grofien und Kleinen
Antillen, in Vorder- und Hinterindien, auf Sumatra, Bor-
neo, Java und Celebes. Wenn die Friichte reifen, fallen
sie ins Meer. Wind und Wellen treiben sie an ferne
KiUsten. Hier werden sie von der Brandung auf den
Strand gespilt und keimen. Somit braucht es uns nicht zu
wundern, daB an fast allen tropischen Kisten Kokos-
palmen wachsen. Schauen wir uns einmal die Form einer
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Kokosnuf3 néher an! Sie ist nicht kugelrund, sondern
leicht dreikantig. Bei ruhigem Wasser wirkt eine Kante
als Kiel. Meeresstromungen k&nnen an den beiden,
bordwandartig aufsteigenden Seitenflichen besonders
wirkungsvoll angreifen und die Nuf3 weithin verfrachten.
Wenn Wind autkommt, werden die Niisse von den Wel-
len fortwéhrend um und um gedreht. Wahrend bei der
Kiellage nur eine uhrglasférmig gewdlbte Flache aus
dem Wasser heraussah, recken sich jetzt die drei Breit-
seiten abwechselnd steil in den Wind. Dadurch kann er
seinerseits die Nuf kréftig vorwértsschieben. So wirken
Meeresstromungen und Wind zusammen bei der Ver-
breitung der Kokospalme. Hin und wieder werden
Kokosniisse gar an die Westkiisten von Spanien, Portu-
gal, Frankreich und Irland gespiilt. Sie sind auf den
Antillen ins Meer gefallen und mit dem Golfstrom, der
seinen Ursprung im Karibischen Meer vor der mittel-
amerikanischen Kiiste hat, quer iber den Atlantischen
Ozean gereist. Nach Durchschwimmen der windstillen
Roflbreiten gelangten sie in die Zone vorherrschender
Westwinde. Diese unterstitzten die Wirkung des Golf-
stroms. SchlieBlich warf die Brandung die Kokosniisse an
die westeuropdischen Gestade. Die Reise war sehr weit
und daverte so lange, daf3 die Keimkraft der Nijsse in-
zwischen erlosch. Auch wenn wir die angeschwemmten
Nisse in die tropisch warmen Gewdchshéduer unserer
botanischen Gérten bringen wiirden, hédtte unser Be-
mihen keinen Erfolg mehr.

Die Tropenzonen Ostasiens sind namentlich in Kisten-
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ndhe ein geologisch recht unruhiges Land. Durch furcht-
bare Vulkanausbriche werden weite Landstriche zer-
stort. Inseln tauchen neu aus dem Meer auf. Andere ver-
sinken. Das geschieht oft so langsam, daf} die Korallen,
die bisher einen Kistensaum bildeten, ihre Steinbauten
erhéhen kénnen und mit der Zeit ein ringférmiges Atoll
um die verschwundene Insel aufbauen. All dieses Land
wird von der Kokospalme als erster Pflanze neu be-
siedelt.

Das Inselchen Krakatau in der Sundastrafle befindet sich
an einer besonders gefdhrlichen Erdstelle. An der Kreu-
zung zweier tiefer Spalten hat die Erdkruste dort eine
schwache Stelle. So hatte sich da vor langer, langer Zeit
schon der Inselvulkan Rakata aufgebaut. Ohne daf} ein
Mensch es auch nur ahnte, sammelten sich in seinem
Innern gewaltige Mengen von vulkanischen Gasen. Ihr
Druck wuchs ins Ungeheuerliche. Am 27. August1883 kam
es urpldtzlich zur Entladung der Spannungen. Zwei Drit-
tel der Insel flogen buchstdblich in die Luft. Die Explosion
war so gewaltig, daB3 noch auf Java, also in rund 150
Kilometer Entfernung, Fenster und Tiren von dem Luft-
druck zersprangen. Das ehedem feste Gestein wurde zu
Billionen kleiner und kleinster Trimmer zerfetzt. Die
feinsten Teile wurden etwa dreiflig Kilometer hoch in die
Luft geschleudert. Jahrelang trieben sie mit dem Héhen-
wind um die Erde und wurden von der Sonne noch an-
geleuchtet, wenn sie fir die Landschaften darunter schon
seit mehreren Stunden untergegangen war. In Nord-
australien wurde ein heftiger Aschenfall beobachtet. Das
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Meer war wochenlang von einer dicken Schicht Bims-
stein bedeckt. Das ist ein von den Vulkangasen schaumig
zerblasenes Gestein, das darum so leicht ist und auf dem
Wasser schwimmt. Eine riesige Flutwelle entstand. In der
Sundastrae war sie 36 Meter hoch und Uberspilte viele
bewohnte Inseln. Siebenmal lief sie um die ganze Erde.
Etwa 36 500 Menschen fanden damals plétzlich den Tod.
Der ehemalige Vulkan Rakata war in der Mitte durch-
gerissen. An der Stelle des einstigen Inselkerns war ein
fast dreihundert Meter tiefes Meeresbecken neu ent-
standen. Auf dem Rest der Insel war alles Pflanzen- und
Tierleben ausgeldscht. Aber schon nach drei Jahren fan-
den Forscher 15 Pflanzenarten am Strand, darunter die
Kokospalme. Die Entfernung von rund 19 Kilometern bis
zur ndchsten Kiiste war von den Nissen spielend Uber-
wunden worden. Heute wachsen bereits Gber 150 Pflan-
zenarten wieder auf Krakatau.

Die Kokospalmen sind statiliche Gewdichse. Alle Reisen-
den halten sie fir die schdnsten Bdume der Tropen. An-
mutig neigen sich die Stéimme erst etwas der blauen
Weite des Meeres zu. Dann richten sie sich in sanftem
Bogen auf. 25 und 30 Meter hoch wachsen sie. Die ganze
Last wird nur von Bischelwurzeln gehalten. Diese drin-
gen héchstens bis zum Grundwasserspiegel hinab; denn
stehende Ndsse ertragen sie nicht, weil sie dann vom
Luftsauerstoff abgeschnitten wdren. Wie bei allen ein-
keimblattrigen Pflanzen fehlt eine durchgehende Haupt-
wurzel. Spater bilden sich freilich noch zusétzliche
Stitzwurzeln aus dem uniersten Teil des Stamms und
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verstdrken die Verankerung. Der Palmenstamm ist Gber-
aus elastisch und biegsam, etwa in demselben Verhalinis
wie der Roggenhalm. Da kann schon einmal ein tro-
pischer Wirbelsturm Uber die Kiiste dahinbrausen. Die
Palmen weichen den witenden Windstéf3en aus, biegen
sich weich hin und her, brechen aber fast nie.

Gewaltig groB sind die Blétter. Gewshnlich bilden 20 bis
30 den Wipfel. Jedes ist finf bis sechs Meter lang und
etwa ein Meter breit. Zwei bis drei Jahre bleiben sie am
Stamm. Dann fallen sie ab und hinferlassen grofle Nar-
ben, die den Stamm fast halb umfassen. Darum erscheint
er uns wie geringelt. Die beiden Blatthdlften k&nnen im
Wind manchmal wie ein Buch zusammenklappen. Die
Fiedern sind nicht von Anfang an vorgebildet wie etwa
die Fiederblétichen beim Blatt der Robinie oder des
Goldregens. Die urspriinglich ungeteilte Blatispreite wird
vom Wind sehr bald vielfaltig zerrissen, und zwar an
den Stellen neben den Adern, wo das Blatt weniger
widerstandsfahig ist. So zerschlitzt, kann jeder kleine
Teil des méchtigen Blattes den Windbden einzeln aus-
weichen, so dafl das ganze keinen Schaden erleidet.
Wir sehen leicht ein, daf} ein unzerteiltes Blatt von den
Riesenausmaflen finf mal ein Meter nicht lange un-
beschédigt bliebe.

Von entsprechender Gréfe ist auch der Blitenstand. Die
umhillende Scheide springt mit deutlich hérbarem Ge-
rdusch auf. Ein bis zwei Meter lang ist die Rispe. Die
Hauptachse ist fleischig rund, die Aste sind dreikantig.
An ihrer Spitze sitzen die gelben ménnlichen Bliten. Der
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Wind kann somit den Bliitenstaub leichter verwehen. Die
weiblichen Bliten sehen mehr grinlich aus und sitzen am
Grund. Wenn die Kokosniisse reif werden, sind sie kopf-
grofl und wiegen entsprechend viel. Eine schwere Last
héalt an kurzem Stiel leichter und ist sicherer zu tragen.
Die Kokospalmen blihen im finften Lebensjahr zum
ersten Male.

Die Friichte brauchen ein volles Jahr zu ihrer Entwick-
lung. Sie fallen dann von selbst herunter. Nun wird uns
klar, warum die innerste Schicht der dreifachen Frucht-
umhiiilung eine derbe, steinharte Kapsel ist. Der Aufprall
aus etwa dreiflig Meter Héhe ist sehr heftig. Nicht immer
fallt die Frucht ins Wasser, meist sogar auf den Strand.
Von hier holen die brandenden Wellen sie bei der ndch-
sten Flutzeit ins Meer. Aber auch auf Wasser ist der Auf-
prall nicht gering, denn es ist meist nur seicht. Oft lavern
harte Klippen unter der Oberfléche. In der Steinschale
aber bleibt der Keimling vor Schaden bewahrt.

Wie hart die Schale ist, kénnen wir erfahren, wenn wir
die Kokosnuf3 mit dem Hammer aufschlagen. Vorher ent-
fernen wir die Faserschicht, sonst wird die Wucht unse-
res Schlages stark abgefangen. Mit einem leichten Ham-
merchen kommen wir auch dann nicht zum Ziel. Wir
missen schon mit einem mittelschweren Hammer krdéftig
zuhauven und nicht nur einmal.

Gezackt liegen die Schalentrimmer vor uns. Auf ihrer
Innenseite sehen wir eine feste weifle Masse von ein bis
zwei Zentimeter Dicke. Noch ganz naB ist sie von dem
vorhin abgegossenen Kokoswasser. Sie lafit sich nicht
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allzuleicht 18sen. Wir missen schon die Messerspifze
zu Hilfe nehmen. Auch dann haben die losgebrochenen
Sticke noch eine braune Rickseite. Sie rithrt von der
eigentlichen Samenschale her, die sich so gut wie Uber-
haupt nicht vom Samen abtrennen 168t. Die weifle Masse
ist das Ndhrgewebe fiir den Keimling, den wir bei seiner
Winzigkeit kaum entdecken k&énnen. Wir kosten ein
Stiick. Aromatisch sif3 schmeckt es. ,Genau wie Kokos-
flocken”, sagt Gerhard. Eigentlich muf3 er das umgekehrt
sagen; denn die bekannten Kokosflocken sind Schnitzel
dieses N&hrgewebes, die man mit Zuckerwasser wieder
zusammengeklebt hat. Es enthélt auBBer Zucker sehr viel
Fett und Eiweil}. Darum ist es sehr nahrhaft und eine
wichtige Handelsware. Sie wird ,Kopra” genann.

Auf den Inseln im Pazifik war die Kopra das Hauptpro-
dukt. Die Bewohner waren gezwungen worden, sich
ganz und gar auf den grof3en europdischen Bedarf an
Kopra einzustellen und zugunsten der Kokospalme den
Anbau aller anderen Pflanzen zu vernachldssigen. Da-
durch wurden sie vollkommen von Europa und Amerika
abhédngig, sogar hinsichtlich einiger Lebensmittel und
eines Teils der Kleidung. Als der Kopraverbrauch wdh-
rend der Krisenjahre zwischen den beiden Weltkriegen
sank, wurden die Eingeborenen ihre Produkte nur schwer
los und bekamen wenig Geld. Sie stellten sich vielfach
auf ihre alten Wirlschaftszweige um und fihrten die
Naturalwirtschaft wieder ein, um sich mit dem Not-
wendigsten selbst zu versorgen.

Heute baut man die Kokospalme an. Das geschieht an
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der Kiste, aber auch im Innern des Landes. Freilich muf3
man dann reichlich wdssern, um die natirlichen Lebens-
bedingungen des Baumes kiinstlich zu schaffen.

Zur Vermehrung werden richtige Saatbeete angelegt.
Das sieht sehr drollig aus. Die Kokosnisse werden nicht
in die Erde versenkt, wie man das gewdhnlich mit Samen
macht, sondern stehen frei und offen in Rechtecken zu
jeweils 40 bis 60 Stick dicht beieinander. Man muf} sie
beschatten und oft mit dem Wasserschlauch iber-
brausen, damit sie immer feucht bleiben. Vier bis finf
Monate lang sieht man é&uflerlich nichts. Im Innern der
Niisse hat sich jedoch schon allerlei abgespielt. Der win-
zige Keimling hat einen faustgrofien schwammigen Fuf3
in das Kokoswasser getrieben und von innen her an das
Né&hrgewebe geprefit. Damit saugt er die ehedem ein-
gelagerten Néhrstoffe heraus und wéchst. Eigentlich sind
drei Keimlinge in einer Nuf3 enthalten. Darum sind auch
drei diinne Stellen in der Steinschale vorhanden. Wir
haben sie vorhin durchstochen, um das Kokoswasser
herauslaufen zu lassen. Durch jede kdnnte ein Keimling
seine harte Sprofispitze bohren. Es entwickelt sich aber
stets nur einer. Sehr, sehr langsam schiebt er sich durch
das gréfite Keimloch und wichst ebenso langsam durch
die Faserschicht.

Inzwischen haben sich die ersten Biischelwurzeln aus
dem unteren Teil des Keimlings dicht Uber der Stein-
schale gebildet. Sie kriechen um die Nufl herum, bis sie
die Erde erreichen. Nun beginnen sie selbst die Nahrung
aufzunehmen, denn das Né&hrgewebe ist inzwischen
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verbraucht. Jetzt wird die junge Palmspitze aufien sicht-
bar und wéchst immer schneller. Nach weiteren drei
Monaten werden die schon etwa einen halben Meter
hohen Pflanzen an ihre endgiltigen Standorte gebracht.
Die ersten Nisse kdnnen im sechsten Lebensjahr des
Baums geerntet werden. Voll ertragsfdhig sind die
Kokospalmen jedoch erst zwischen dem 25. und dem
60. Jahr. Dann liefert jede Palme mindestens finfzig,
manchmal sogar hundert Nisse jdhrlich. Kokospalmen
kénnen zweihundert Jahre alt werden, tragen aber nach
dem hundertsten keine Friichte mehr. Darum féllt man
sie gewohnlich nach siebzig Jahren und schafft Platz for
jungen leistungsféhigeren Nachwuchs.

Vielfach laBt man die reifen Nisse von allein abfallen.
Das lohnt aber nicht. Da der Baum das ganze Jahr Uber
bliht, tragt er zu jeder Zeit unreife und reife Friichte. So
erntet man vier- oder finfmal im Jahr. Dazu steigen die
Eingeborenen mit Seil oder Klettertuch, wie wir das
schon an der Dattelpalme gesehen haben, hinauf und
schlagen mit Stécken die reifen Nisse ab. Auf Sumatra
und Borneo hat man Affen abgerichtet, die die reifen
Friichte losreien und hinabwerfen. Da hatte Onkel Karl
also doch nicht nur Seemannsgarn gesponnen!

Um recht viel Fett aus der Kopra zu gewinnen, miissen
die Nisse vollreif sein. Vor dem Aufspalten bleiben sie
daher noch einige Zeit in einem Holzschuppen liegen.
Die mittags meist senkrecht stehende Tropensonne
brennt so stark auf das Dach, daf3 das Nachreifen in der
britenden Hitze schnell geht. Dann kommen Arbeiter

88






und 6ffnen die Niisse mit Brecheisen. Geschickt wird das
Ndhrgewebe herausgestemmt und in der Sonne zu
Kopra” getrocknet. In grofien Séicken wird sie auf den
Dampfer verladen, der drauf3en auf der Reede liegt. Er
kann wegen der Korallenbénke und -riffe oft nicht bis an
die Insel heranfahrén. Dann steuern die Polynesier ihre
Lastboote durch die schdumende Brandung, die wie ein
weifler Gischtwall um die ganze Insel steht, und bringen
die wertvolle Fracht léngsseits. Die Kranketten des
Dampfers werden herabgelassen. Mit geibten Griffen
sind die schweren Sécke rasch festgezurrt. An der Bord-
wand entlang schweben sie nach oben, wo die Winde
rasselt.

Aus derKopra prefitmanvor allemOl.Eswird inverschie-
denster Weise verarbeitet. Kokosfett, aber auch Kerzen
und vor allem Seife werden draus hergestellt. Die Kokos-
seife ist bei den Seeleuten besonders beliebt, weil sie
auch in Seewasser schdumt. Das ist bei Seife, die aus
anderem Ol hergestellt ist, nicht der Fall. Kopraschnitzel
verwendet der Bécker in der Feinbéckerei hdufig. Wenn
wir zum Beispiel einen leckeren ,Bienenstich-Kuchen”
verzehren, besteht die knusprig braune Deckschicht viel-
fach daraus. Die ,Kokosflocken®, ohne und mit Schoko-
ladeiberzug, kennen wir gut. Besonders feingeraspelte
Schnitzel werden zur Krokantfillung der Pralinen ver-
arbeitet.

Auch die Faserschicht 183t sich in vielseitiger Weise
nutzen. Wie die Malaien nennt der Fachmann sie ,Koir”.
Wir sind in der Schule beim Geréteturnen vielleicht ein-
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mal auf eine Kokosmatte gesprungen. Vor der Korridor-
tor liegt hier und da zum Abtreten der schmutzigen
StraBenschuhe ein Kokosldufer. Die Matrosen schlafen
an Bord in Kokos-Hédngematten. Auch sehr dicke und
reififeste Taue kann man aus den braunen Fasern
drehen. Manch riesiger Uberseedampfer wird damit am
Hafenkai festgemacht. Diese Schiffstaue nehmen kaum
Feuchtigkeit auf, wenn sie einmal ins Wasser fallen.
Aulerdem schwimmen sie darauf. Gleitet dem Schiffs-
jungen das Tau einmal aus den Hénden, kann er es mit
dem Bootskaken von der Wasseroberfldche aufnehmen,
wenn der Maat gerade nicht hinguckt. Auch Birsten,
Pinsel, Besen, Scheuerlappen stellt man aus der Kokos-
faser her. Kissen werden damit ausgestopft. Selbst das
bei der Verarbeitung entstehende Gemill aus zerriebe-
nen oder kurz abgeschnitenen Fasern wird genutzt.
.Kofferdam” heif3t es in der Fachsprache. Es lockert zu
schwere Gartenerde auf oder wird als Streu im Viehstall
verwandt.

Ahnlich wie die Dattelpalme liefert auch die Kokospalme
den Eingeborenen vieles, was sie zum Leben brauchen.
Darum finden wir ihre Hitten fast immer in ganzen Hai-
nen von Kokospalmen. Ein Sprichwort der Hindus sagt:
.Die Kokospalme ist zu neunundneunzig Dingen gut.”
Das ist nicht unrecht ausgedriickt. Nach einer malaiischen
Sage hat ein Gott den Menschen die Kokospalme ge-
schenkt, weil sie seine Bediirfnisse befriedigen kann. Das
Ndhrgewebe der Nusse wird in verschiedener Zu-
bereitung gegessen. Auf Celebes und der Tempelinsel
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Bali gilt der gelbliche schwammige SaugfuB3 des Keim-
lings als besonderer Leckerbissen. Um ihn in der rich-
tigen Grofle und im zartesten Geschmack zu erhalten,
lassen die Sudanesen die Nisse nach uraltem Rezept erst
etwas ankeimen, ehe sie sie 6ffnen. Dabei achten sie
seltsamerweise auf die Mondphasen. Mit oft primitiven
Pressen wird Ul gewonnen. Es dient zur Bereitung von
Speisen, als Brennstoff fir die Lampen und zum Ein-
reiben der Haut.

Aus dem Holz baut man die Hitten, mit den Bléttern
deckt man sie. Aus den letzteren flicht man auch Sonnen-
schirme und grofie Sonnensegel. Sie werden mit Kokos-
stricken an benachbart stehende Palmen gebunden und
schweben dann als Schattenspender ber den Hitten
und vor allem ber den Vorratshdusern. Bei Festen stellt
man lange Palmwedel zu beiden Seiten der Haustir auf,
dhnlich wie wir es zu Pfingsten mit Birken tun. Die ab-
gerichteten Elefanten werden mit den Blattern gefittert.
Aus den Blattrippen lassen sich Netze und Korbe flech-
ten. Die jungen Herzblitter ergeben, wie bei der Dattel-
palme, einen sehr schmackhaften ,Palmkohl”. Aus der
Wipfelknospe gewinnt man auch hier durch Anbohren
Zuckersaft. Auf Ceylon wird er zu ,Kokoszucker” ein-
gedémpft. Durch Géren entsteht ,Palmwein”. Daf3 der
Wipfelsaft in Schalen aus halbierten Kokosniissen auf-
gefangen wird, ist eine Selbstversitindlichkeit. Diese
Schalen dienen auch als Teller und Schisseln. Durch
kunstvolle Schnitzereien werden sie hibsch verziert.
Bohrt man Lécher fir Augen, Mund und Nase hinein, hat
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man daraus Masken fir die verschiedenen Volksfeste.
Meist sind sie grellbunt bemalt; denn in der Volkskunst
werden lebhafte, klare Farben bevorzugt. Auch Léffel,
Schaber, ja, sogar Armringe lassen sich aus der Stein-
schale schnitzen. Selbst die borstigen Fruchtstiele werden
noch hier und da auf den tropischen Inseln begehrt zu
— Zahnbirsten.

Eine Frucht mit ReiBverschluB

Die Banane ist langlich wie eine Gurke. Ein kesser Ber-
liner Junge soll einmal gesagt haben: ,... wie eine
Gurke mit Reif3verschluf3“. Damit hat er den Nagel auf
den Kopf getroffen, wenn er uns das rasche und saubere
Schélen dieser Frucht in aller Kiirze anschaulich machen
will. Ahnlich wie bei der Apfelsine, ist das Gewebe der




innersten Schalenschicht bei der Fruchtreife zuriick-
gebildet worden. Seine Zellen fallen leicht auseinander.
Wir brauchen mit Fingernagel und Fingerkuppe oben
nur einen ,Anfang” zu suchen und leise zu ziehen.
Schon kdnnen wir einen Streifen Schale herunterreifien.
Warum 168t sich die Frucht so leicht nur der Lange nach
éffnen? Schneiden wir einmal eine Banane quer durch!
Deutlich sehen wir in der Miite die verkimmerten sechs
braunen Samen in drei Fruchifdchern liegen, die unter
Winkeln von je 120 Grad zusammenstofien. Das Frucht-
fleisch ist eine dichte mehlige Masse. Scharf grenzt die
Schale daran. Sie ist von vielen kleinen Punkten durch-
setzt. Diese Punkte sind Faserbindel, die in Langsrich-
tung der Schale verlaufen und von uns nun quer durch-
geschnitten wurden. Fasern sind stets festere Bestand-
teile. Wenn wir die Schale in Sireifen herunterziehen,
kénnen die Léngsrisse nur zwischen den Fasern und
natirlich stets parallel zueinander verlaufen.

Wir hatten gesagt, daf} wir das Schdlen ,oben” be-
ginnen wollen. Was ist bei der Banane oben? Eigentlich
eine Uberflissige Frage; denn wir sehen doch den der-
ben Stiel unten breit ansetzen. Wir kénnen dennoch bei
eingehender Betrachtung der Frucht etwas Neues lernen.
Bei der Apfelsine und Zitrone fanden wir ,unten” den
Kelch. Da ist der Fruchtknoten also oberstdndig. Bei der
Banane finden wir unten nicht die leiseste Andeutung
von Kelch. Ohne Unterbrechung geht der Stiel in die
Frucht Uber. Der Fruchtknoten der Banane ist also
untersténdig. Wir missen uns die ehemalige Blite mit
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Kronréhre, Griffel und StaubgefdBBen oben auf die
Banane aufgesetzt denken. An der reifen Frucht kénnen
wir sie nicht mehr sehen; denn sie ist abgefallen und hat
eine Narbe hinterlassen.

In der Fachsprache nennt man die GruppenvonBananen,
die zu funf bis acht, manchmal auch zu zehn Bananen
mit ihren Fruchistielen verwachsen sind, eine ,Hand”.
Zehn bis fonfzehn solche Hénde entspringen iberein-
ander der dicken Achse, die das Kernstiick des Bananen-
Fruchtstandes bildet. Insgesamt ist er Uber ein Meter
lang und 40 bis 45 Kilogramm schwer. Botanisch stellt er
eine echte ,Traube” dar, das heifit einen Fruchtstand
mit durchgehender Hauptachse und unverzweigten
Nebenachsen, eben den Stielen der einzelnen Frichte.
Fachmdnnisch sagt man aber nicht ,Traube® dazu, son-
dern ,Bindel” oder ,Bischel”. Weil die einzelnen Ba-
nanen darin sehr eng aneinanderliegen, haben sie sich
gegenseitig drei- bis finfkantig gedriickt. Sonst wiren
sie rund wie die der allerobersten Hédnde, die vielfach
nur aus zwei oder drei und auch nur kleinen Bananen
bestehen.

Doch lassen wir uns erst einmal die Bananen schmecken.
Das ist eine appetitliche Sache. Keines Menschen Hand,
kein Messer hat das Fruchifleisch berihrt, keine Krank-
heitskeime kénnen daran sein. Nicht zuletzt darum ist
die Frucht in den Tropen ein so wertvolles einwandfreies
Nahrungsmittel. Viel essen wir allerdings nicht davon;
denn Bananen sditigen schnell. Das liegt einerseits an
dem hohen N&hrwert der Frucht. Rund zu einem Viertel
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besteht sie aus Zucker, fast zur Hélfte aus Stérke. An-
dererseits schluckt sich das mehlige Fruchifleisch schwer,
es ,pappt” sozusagen in der Speiseréhre. Nun ist es
eine Tatsache, da das Gefihl des Sattseins nicht nur
durch den Gehalt der betreffenden Speise an N&hr-
stoffen entsteht, sondern auch durch die aufgewandte
Muskelanstrengung. Wenn man griindlich kaut, it man
bekannilich nicht so grofie Mengen, als wenn man die
Nahrung hinunterschlingt. Das ist fir den Kérper aber
ganz und gar kein Minus an Einnahme. Durch das gute
Kauven wird die Nahrung besser zerkleinert und den
Verdauvungssiften zugdnglicher gemacht. Sie wird besser
«erschlossen”. Der Kérper braucht dann tatséchlich
weniger. Auch die ermiidenden Kaumuskeln zeigen sehr
fein an, dafl wir gesdttigt sind. Beim Bananenessen
brauchen wir freilich kaum zu kauen. Das weiche Frucht-
fleisch zerfliefit uns sozusagen auf der Zunge. Dadurch
wird es bereits hinreichend fein zerteilt. Dafir missen
sich aber die Ringmuskeln unserer Speiserdhre an-
gestrengter betdtigen. Hinter dem gleitenden Bissen
ziehen sich die einzelnen Muskelringe nacheinander zu-
sammen und treiben ihn auf diese Weise in den Magen.
Bananenstauden kénnen wir manchmal auch bei uns
sehen, freilich ohne Friichte. Da brauchen wir nur einmal
in die Warmhéduser unserer botanischen Gdarten zu
gehen. Hin und wieder erblicken wir zur Sommerszeit
auch in einem Park als wirkungsvolle Krénung eines
bunten runden Blumenbeetes eine Bananenpflanze.
Dann wurzelt sie nicht in freier Erde, sondern in einem
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grofien Kilbel. Man hat ithn nur des besseren Aussehens
wegen in die Erde eingelassen. Bei einsetzender kiihler
Witterung im Spdtsommer, kann man ihn samt der
Pflanze dann bequem wieder ins Warmhaus zuriick-
tragen.

Wie eine Palme, denken wir auf den ersten Blick. Dieser
Eindruck entsteht durch die Gestalt der Blétter. Vielfdltig
sind sie zerschlissen wie Palmwedel. Tatséchlich entsteht
ihre Form genauso. Wie bei den Palmen kommen die
jungen Blétter ganz, mit unzerteilter Spreite, hervor. Das
kdnnen wir sehr schén im Wipfel der Banane sehen.
Bald werden sie aber durch den Wind quer eingerissen.
Wir verstehen, warum die einzelnen Scheinfiedern un-
gleich breit sind. Dinne Zipfel wechseln unregelméflig
mit breiteren Lappen ab. Auch ein starker Sturm vermag
dem groflen Blatt nichts anzuhaben, nachgiebig weicht
jeder Teil aus.

Unser Vergleich mit der Palme fallt aber sofort in sich
zusammen, sobald wir einmal néher an die Bananen-
pflanze herantreten. Da sehen wir, daB sie gar keinen
echten Stamm hat. Er wird durch die mdéchtigen inein-
andergeschachtelten Blattscheiden nur vorgetéuscht. Der
Botaniker sagt ,Scheinstamm® dazu. Denken wir einmal
an das Maigléckchen! Auch da besteht der ,Stengel” zu-
néichst nur aus ineinandergeschobenen Bléttern, ist also
in Wirklichkeit keiner. Erst wenn der Blitenschaft
darin aufgewachsen ist, kdnnen wir von einem Stengel
sprechen. Genauso ist es bei der Banane. Solange sie
nicht bloht, haben wir nur einen Schopf ineinander-
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geschachtelter oben immer héher herausquellender
Blater vor uns. Wir dirfen uns nicht durch die Ausmafie
irremachen lassen. Der Scheinstamm der Banane kann
dreiBBig, ja, funfzig Zentimeter dick und drei bis finf
Meter hoch werden. Die einzelnen Bldtter sind drei bis
vier Meter lang und ein gutes halbes Meter breit.
Das alles ist ein Ausdruck tropischer Uppigkeit.

Eine echte Tropenpflanze ist die Banane. Vereinzelt
trifft man sie freilich schon bei Malaga in Sidspanien an.
Aber nur in warmen Sommern reifen hier die Friichte.
Auf den Kanarischen Inseln jedoch werden Bananen be-
reits in ausgedehnten Pflanzungen gezogen. Grofle
Mengen fOhrt man von dort nach Europa aus. ,Kanaren-
bananen” sind nicht allzu grof}, aber von hervorragen-
dem Aroma und hohem Zuckergehalt. Urspriinglich war
die Banane auch auf den Kanaren nicht zu Hause, son-
dern wurde von Sidchina aus quer durch ganz Afrika
erst dorthin gebracht. Die tropischen Zonen des fernen
Ostens, Ostindien und die Sundainseln, sind die Ur-
heimat der Banane. Hin und wieder héren wir noch das
malaiische Wort fir diese Frucht: ,Pisang”.

Die Banane ist eine der dltesten Kulturpflanzen. In den
uralten Priesterbiichern der Inder ist von ihr schon die
Rede. Die Brahmanen und zahlreiche indische Weise
lebten fast ausschliellich von ihren Frichten. Im damali-
gen indischen Kalender hief3 ein Monat ,, Sravana”. Sein
dritter Tag war der ,heilige Tag der Banane”. Bereits in
sehr alten Zeiten wurden die EBbananen aus wildwach-
senden Bananen geziichfet. Diese gedeihen noch heute
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in den Urwdildern Sidostasiens und werden nicht von
Insekten, sondern von Flederméusen bestdubt. An jedem
Abend krimmt sich ein Deckblatt in dem méchtigen
Blutenstand zuriick und gibt eine Reihe Bliten frei. Mit
Einbruch der Ddmmerung lassen sich ganze Scharen von
Fledermdusen in den Wildbananen nieder, um den stark
nach Kohl duftenden schleimigen Nektar zu saugen. Am
Morgen findet man die Deckblétter der Bliten und die
Bliten selbst ganz zerkratzt von den scharfen Krallen
der Tiere. Was die Flederméuse an Nektar Ubrig-
gelassen haben, holen sich am Tag buntschillernde
Blumenvégel. Sie heiflen ,Honigsauger”, oder ,Kolibris®.
Wie lebende Edelsteine schweben sie in rittelndem
Flug vor den Bliten und stecken ihre langen dinnen
leicht gebogenen Schndbel hinein. Wie in einem Haar-
réhrchen steigt der Nektar darin auf. Mit der pinsel-
férmigen Zunge leckt der Vogel ihn auf und fihrt ihn
zum Schlund.

Wegen ihres hohen Néhrwertes wurde die Banane all-
mdhlich nach Westen verbreitet. Die Wissenschafiler
zweifeln heute nicht mehr daran, daf3 bereits die alten
Agypter Bananen anbauten.

In der Geschichte des Volkes Israel lesen wir, daf} zwei
Kundschafter am Bach Eskol eine riesengrofie Wein-
traube fanden. Die war so schwer, daf} sie sie nur zu
zweit an einem dicken Stab {ber den Schultern zu
Moses bringen konnten. Diese Riesenfrucht dirfte keine
Weintraube, sondern der Fruchtstand einer Banane ge-
wesen sein. Als Alexander von Mazedonien im Jahre 327
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seinen Zug nach Indien unternahm, sahen seine Soldaten
dort auch Bananen. Der Feldherr kannte die merk-
wiirdige Frucht nicht und fisrchtete eine List der Inder,
als sie Bananen zum Essen anboten. Er hielt sie fur giftig
und untersagte seinen Soldaten, davon zu essen. Wir
wundern uns heute vielleicht dariiber. Aber von jeher
empfand der Mensch gegeniber allem Ungewohnten
Mifitraven. Wir kennen das mundartliche Sprichwort:
~Wat de Buur nich kennt, frett he nich.”

Andere Vdlker Uberwanden die ibergrofie Vorsicht
leichter. Die Araber schétzten die Banane bald Uber alle
Maflen. Um das Jahr 700 entstand ein Lehrgedicht, in
dem das Rezept zu einem sehr schmackhaften Gericht
mitgeteilt wird. Man soll Bananen und Mandeln klein-
schneiden, miteinander vermischen, Honig dazugeben
und das Ganze mit Nuf3él verriihren. x

Heute hat sich die Banane auf ihrer Westwanderung im
ganzen tropischen Afrika von Sudan bis Natal, von Rio
de Oro bis Angola ausgebreitet. Auf den westlich vor-
gelagerten Kapverdischen und Kanarischen Inseln ist sie
heimisch geworden, wie wir schon harten. Fir fast alle
Negerstdmme ist sie ein wichtiges Nahrungsmittel, aller-
dings weniger in der uns bekannten Form der ,Obst-
bananen”, sondern in der weniger siflen Abart der
~Mehlbananen®. Wdhrend die ersteren roh gegessen
werden, muf3 man die letzteren kochen. Sie haben einen
hohen Gehalt an Stédrke und Eiweif3, kdnnten also den
menschlichen Korper ldngere Zeit hindurch allein er-
ndhren. Die Afrikaforscher Livingstone und Stanley ver-
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késtigten die Lastentréiger ihrer Expedition an jedem
Abend mit Bananen!

Als die Neger aus Afrika als Sklaven nach Amerika ver-
schleppt wurden, nahm man auf den Schiffen auch
Wourzelstdcke der Bananen mit. So gelangte die Banane
zunéichst nach Sidamerika. Die Gérten von Rio de
Janeiro quellen heute férmlich Gber von Bananenstau-
den. Besonders gut gedeihen sie aber in Mittelamerika
und auf den Inseln der Antillen. Hier in ,Westindien” —
so genannt, weil Kolumbus auf seiner Fahrt nach Westen
glaubte, Indien von dieser Seite entdeckt zu haben —
wurde die Banane eine der hauptsdchlichsten Anbau-
pflanzen. Ein grofier Teil des Weltbedarfs wird von hier
aus gedeckt.

Zur Vermehrung der Pflanze zerteilt man den Wurzel-
stock. Wie ungewdhnlich dicke Dahlienknollen sehen
die Stiicke aus. Sie werden in Absténden von rund finf
Metern halbmetertief in den Boden gebracht. Von den
drei oder vier ,Augen” treibt zundchst nur das kréftigste
aus und ergibt die erste Bananenstaude. Dann kommt
das ndchste an die Reihe, und so geht es fort. Inzwischen
hat der Wurzelstock sich verzweigt und dadurch neue
Augen bekommen. Zehn bis zwdlf Jahre lang bleiben
die Bananen stehen. Dann ist ihre Kraft erschépft, und es
kommen neue Wurzelstdcke in den Boden. Das kann
man aber nicht stéindig so machen; denn die Banane
zehrt den Boden stark aus. Darum muf3 man von Zeit
zu Zeit einen Fruchiwechsel vornehmen.

Der Blutenstand ist gute anderthalb Meter lang. Im
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groflen Bogen neigt er sich vom Wipfel des Schein-
stammes erdwdrts. Armdick ist die Achse. Zwdlf bis sech-
zehn Krénze von dichtgedréngten Bliten sind wie Man-
scheften Ubereinander aufgereiht. Die Bliten selbst sind
unscheinbar griingelb. Lebhaft violett flammen jedoch
spitze Hochblétter um sie herum. Bei den Wildformen
hatten sie die Aufgabe, die bestdubenden Tiere anzu-
locken, dhnlich wie bei unserem Hain-Wachtelweizen
die violetten Deckblétter. Bei den Kulturformen ist das
aber nicht mehr notwendig, da so gut wie keine Samen
ausgebildet werden. Die der Spitze néchsten Bliten sind
gewodhnlich unfruchtbar und fallen bald ab.

Wie bei den meisten tropischen Gewdéchsen gibt es zu
allen Jahreszeiten Bliiten, unreife und reife Frichte. Das
liegt an dem gleichmédBigen Klima. Die Temperatur
schwankt wéhrend des Jahres nur wenig und ist fast
immer gleich hoch. Die Niederschlége fallen gut verteilt.
Je nach dem Pflanztermin hat man es in der Hand, die
Bananen jeweils in einem bestimmten Entwicklungs-
stadium zu halten. Die Fruchtsténde werden noch griin
geschnitten. Das ist notwendig, weil sie eine lange Reise
zum Verbraucher vor sich haben und unterwegs schnell
nachreifen. Man erntet die Bischel mit einem langen
scharfen Messer, der ,Machete”, das an einer langen
Stange befestigt ist. Ein kurzer ziehender Ruck, und
schon neigt sich der fast einen Zentner schwere Frucht-
stand knirschend, schlégt gegen den Scheinstamm und
rutscht durch die breiten Blatter mit leisem Fiepen zu
Boden. Wenn die Biindel geschnitten sind, wird die
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ganze Bananenpflanze umgehauen. Dann wdchst das
nichste Auge am Wourzelstock zu einem neuen Trieb
aus. Manchmal kann man schon nach neun Monaten
wieder ernten. Freilich, dann miissen die Regenzeiten er-
giebig sein; denn die Banane braucht sehr viel Wasser.
In offenen Wagen gelangen die Bananenbindel zum
Hafen. Ein Spezialdampfer liegt gerade am Kai. Ein brei-
tes Forderband ist straff Uber zwei Walzen gespannt.
Die eine ruht auf einem Gestell am Kai. Die andere be-
findet sich hinter einer Ladeluke irgendwo im Bauch des
Dampfers. Das Gestell am Kai ist gerade so hoch, daf3
die Bananenbischel bequem auf das Férderband geho-
ben werden kénnen. Langsam gleiten sie an Bord.

Im Wasser um das Schiff schwimmen zahlreiche Ba-
nanen. Teils sind sie von den Biischeln beim Transport
abgebrochen. Teils hat raan sie absichtlich weggeworfen,
weil sie beschddigt oder sonstwie nicht einwandfrei
waren. Fir die lange Seereise kann man nur gute
Frichte gebrauchen. Die schlechten wiirden faulen und
dann die gesunden anstecken.

Bananendampfer missen schnelle Schiffe sein, da die
Frichte sehr rasch nachreifen. In den Wénden der Lade-
réume laufen Rohrleitungen. Darin kreist eine Salzlsung.
Mit Kéltemaschinen wird sie stets auf niedriger Tempera-
tur gehalten. AuBBerdem wird die in der Ké&ltemaschine
abgekihlte Luft sténdig durch die Laderéume geblasen.
Das alles ist besonders im ersten Teil der Reise nétig,
wenn es noch durch die Tropen geht. Spéter, etwa ab
Héhe Bordeaux, kann die Kihlung abgestellt werden,

103



weil es draufien kalt genug geworden ist. Trotz dieser
Vorsichtsmafinahmen lassen sich Verluste nicht ganz
vermeiden.

Auch beim Eisenbahntransport vom Ausladehafen ins
Binnenland entstehen noch viele Ausfélle. Ahnlich wie
Spezialschiffe eigens fir den Bananenhandel, die so-
genannten ,Bananendampfer”, gebaut sind, gibt es in
den Landern, die Bananen stindig importieren, ,Ba-
nanenwagen”. Darin sollen vor allem die Temperatur-
schwankungen méglichst klein gehalten werden. Dach
und Winde sind doppelt und dreifach verschalt. Sogar
der Fulboden ist gewdhnlich doppelt. Die Wagen
haben zwei Stockwerke. Dadurch liegen nicht so viele
Bananenbiischel Ubereinander und erleiden weniger Be-
schddigungen durch Druck. Die Wénde sind gepolstert.
Bei schnellem Fahren werden somit auch in den Kurven
Stofiverletzungen der empfindlichen Friichte vermieden.
Bei Kélte werden die Wagen geheizt.

Rasch kénnen Bananen verderben. Zuerst bekommen sie
hédflliche braune Flecke auf der Schale. Noch 1af3t sich
das Fruchtfleisch essen, wenn es auch Gbersiif ist. Sehr
schnell aber wird die Schale schmierig. Wenn wir sie
abziehen, ist das Fruchifleisch oft schon in Gérung Uber-
gegangen. Es schmeckt dann nach Wein. Man hat tat-
sdichlich bereits aus solchen Bananen Alkohol gewon-
nen! Dazu lieB man sie samt Schalen in grofien an-
gewdrmten Boftichen durchgéren.

Da die frische Frucht leicht verdirbt, dérrt man die ge-
schdlten Bananen auch gleich an Ort und Stelle in der
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Tropensonne oder auf geheizten Rosten. Im letzteren
Fall sind noch die Sengspuren der heiflen Dréhte des
Rostes als rechtwinkliges Muster auf den stark einge-
schrumpften Friichten zu erkennen. Man nennt sie
»Trockenbananen” oder auch ,Bananenfeigen”®, weil sie
nach dem starken Wasserentzug so sifd wie Feigen ge-
worden sind und bei einiger Einbildung auch so &hnlich
schmecken. Diese Bananen sind dhnlich wie die Datteln
in Zellophan verpackt. Weil in den Trockenbananen nur
noch etwa zwélf, héchstens finfzehn Prozent Wasser
enthalten sind, befinden sich alle Néhrstoffe in hoch-
konzentriertem Zustand. Darum ist solch ein Péackchen
Trockenbananen ein ausgezeichneter Kraftspender bei
onstrengender Tdtigkeit. Die Bergsteiger auf den Hima-
laja-Expeditionen oder die Marathonléufer bei den
Olympischen Spielen, die eine Strecke von zweiund-
vierzig Kilometern in kiirzester Zeit Uberwinden missen,
essen sie gern. Trotzdem wird die frische Banane immer
begehrt bleiben. '

Wenn die groBlen Biindel schliefllich an ihrem Bestim-
mungsort angelangt sind, gibt es manchmal unge-
wohnliche Zwischenfdlle. Im Frihjahr 1954 holte ein
Eflinger Lebensmittelhdndler mit seinem Auto einige
Bananenbischel vom Giterbahnhof ab. Plétzlich kroch
eine neunzig Zentimeter lange, braun und schwarz ge-
zeichnete Schlange zwischen den gelben Friichten her-
vor. Es war eine Sandviper aus Afrika, ein dulerst gif-
tiges und darum héchst gefdhrliches Reptil. Eine regel-
rechte Schlangenjagd hob an. Keiner traute sich nahe an
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das bésartige Tier heran. Das war gut so; denn gegen
seinen Giftbif} gibt es so gut wie keine Rettung. Ein Serum
wire auch nicht rechtzeitig zur Stelle gewesen. Mit einer
langen Wéschestange wurde die Schlange getdtet.

Waéhrend wir nur die Bananenfrichte verbrauchen, fin-
den die Blatter bei den Bewohnern Afrikas und Mittel-
amerikas mannigfache Verwendung. In frischem Zu-
stand dienen sie als Teller, zum Beispiel beim Essen.
Auch als ,Einwickelpapier” werden sie gern genommen.
So wird der berihmte Manilatabak in Bananenbléiter
verpackt. Tabak darf nicht zu trocken werden, weil er
sonst zerbréckelt und krimelt. Die griinen saftigen Bana-
nenbldtter geben die erwiinschte leichfe Feuchtigkeit ab.
Die afrikanischen Negerfrauen drehen die Blétter gern
zu einem Ring zusammen und haben so ein weiches
und zugleich kihles Polsterkissen, wenn sie‘ nach alt-
gewohnter Weise den Wasserkrug oder das Tongefafl
mit Maniokmeh! auf dem Kopf tragen. In Afrika gibt es
besonders viele Fliegen und sonstiges gefligeltes Un-
geziefer. Mit Bananenbléttern wedeln sich die Neger die
Stérenfriede vom Kopf fort. Auch Schirme werden aus
den Bldttern geflochten, gegen die Sonne und auch
gegen die schweren Gewitterregen, die in den Tropen
oft mit ungewdhnlicher Pinktlichkeit niederrauschen. Da
verabredet man sich zum Beispiel auf ,morgen nach
dem Gewitter’ und meint 16 Uhr. Gern werden die
Negerhitten mit den breiten Blattern gedeckt. Durch die
zahlreichen Einrisse lassen sie sich fest miteinander ver-
flechten. Natirlich missen die ,Décher” von Zeit zu Zeit
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ernevert werden. Aber das bereitet nicht viel Mihe;
denn das Baumaterial wdchst ja ringsum.

Die Fasern in den langen Blattscheiden werden heraus-
geldst und zu guten Geweben versponnen. Eine nahe
Verwandte der Ebanane ist die Gewebebanane. Sie
gedeiht auf den Philippinen und den Molukken. lhre Fa-
sern ergeben den bekannten ,Manilahanf”. Er ist so reif3-
fest, daf3 man daraus die haltbarsten Schiffstaue machen
kann. Ahnlich wie die Kokostaue nehmen sie kein Was-
ser an. Vielleicht hat einer schon von ,Manila-Taschen-
tichern” gehért. Sie stellt man aus feinsten, mit etwas
Seide verwebten Fasern der Gewebebanane her.

In den Urwéldern Paras gesammelt

Bisweilen wird eine merkwiirdige Art von Nissen in
Obstgeschdften angeboten. Die Nisse erinnern in der
duBeren Form etwas an Apfelsinensticke. Zwei ge-
krimmte Kanten schlieflen einen runden Ricken zwi-
schen sich ein. Auf jeder Seite zieht eine fast ebene
Fléche zur dritten Kante hin, die die beiden Enden der
Frucht geradlinig verbindet. Schwarzbraune Warzen be-
decken holperig die sehr harte Schale. Wir missen mit
dem NuB3knacker schon erhebliche Kraft aufwenden, um
sie zu entfernen. Innen finden wir einen grofien ldng-
lichen Kern. Er sieht wie eine dicke Mande! aus. Grin-
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lichweif3 ist sein Fleisch. Es schmeckt herzhaft nuBartig.
Das sind Paranisse. Von weit kommen sie her, meist aus
dem brasilianischen Staat Pard. Daher rihrt ihr Name.
Die Brasilianer nennen den Baum, von dem sie stammen,
.Castanheiro”. Darum hért man auch manchmal die Be-
zeichnungen ,Brasilianische Kastanien” oder ,Brasil-
nisse”. Auch ,Amazonasmandeln” werden sie genannt.
Der Amazonas ist der gewaltigste Strom der Erde. An
seiner Mindung ist er so breit, daf3 man nicht von einem
Ufer zum anderen sehen kann. Die Eingeborenen spre-
chen darum vom ,Rio mar”, vom ,FluBmeer”. In einer
einzigen Sekunde flielen etwa einhundertzwanzig-
tausend Kubikmeter Amazonaswasser in den Atlan-
tischen Ozean. In der Regenzeit sind es manchmal eine
Million. In Europa ist die Wolga der gréfite Strom. Zehn-
tausend Kubikmeter Wasser flieflen in der Sekunde ins
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Kaspische Meer. In Nordamerika bringt der Mississippi
in derselben Zeit 17 500 Kubikmeter Wasser in den Golf
von Mexiko, in Asien der Jangtsekiang 22 000 Kubik-
meter Wasser ins Ostchinesische Meer. Was ist das alles,
gemessen an den ungeheuren Wassermengen des Ama-
zonas! Schon seine Nebenflisse sind gewaltiger als die
europdischen Stréme. Der Tocantins ist gréfier als die
Donau. Xingd, Tapajéz, Madeira und Rio Negro sind
mdchtiger als der Rhein.

Zwischen diesen riesigen Wassern breitet sich ein bei-
nahe unermefliches Tiefland aus. Wenn wir einen Atlas
aufschlagen, finden wir kaum Orte darin eingetragen.
Die vorhandenen Namen bedeuten auflerdem nur in
den seltensten Fdllen gréfere Orte. Meist verbirgt sich
darunter nur eine kleine Ansiedlung, etwa von Gummi-
suchern, den Seringeiros, die die wilden Kautschuk-
bdume anritzen. Fast unerschlossene Urwdélder bedecken
heute noch das ungeheure Tiefland.

Wir fahren mit einem Amazonas-Steamer stromauf,
einem etwa dreiflig Meter langen Flu3dampfer. Héndler,
Forscher, Zierfischsucher, Abenteurer sind an Bord, auch
einige braungebrannte Indianer. Sie tragen leere Sécke
bei sich. In Belém und in Marabd haben sie die gesam-
melten Brasilnisse an den Handler abgeliefert. Der Para-
nuBBbaum wird nicht angebaut. Er wéchst wild im Urwald.
Mihsam suchen die Indianer seine Friichte auf und bie-
ten sie zum Verkauf an. Der Kapitén unseres Schiffes
deutet auf die dichtgriine fast gleichméflig hohe Mavuer
des Urwaldes, an der wir entlangfahren. Hin und wieder
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erheben sich Uber sie sehr hohe schlanke Bdume mit auf-
fallend kleiner Krone. ,Das sind Castanheiros!” Wir
schdtzen ihre Héhe ab. Etwa finfzig Meter wird sie wohl
betragen. Weg und Steg scheint es am Ufer kaum zu
geben. Da die Paranuf3bdume sehr weit auseinander-
stehen, muB3 das Sammeln der Friichte eine anstrengende
Arbeit sein. ,Das ist nicht so schlimm®, meint der Kapi-
tdn, ,die Indianer finden sich von klein auf im Urwald
zurecht und wissen auch ihre lohnenden Stellen. Der
Paranuf3baum bliht das ganze Jahr und tragt infolge-
dessen auch das ganze Jahr hindurch Frichte. Alle
paar Wochen suchen die Indios sie auf. Ich muf3 schon
sagen, die Ausbeute ist eigentlich nie schlecht.”

Die Schiffsirene heult zweimal dumpf auf. Der Dampfer
stoppt die Fahrt. Ganz dirfen die Schrauben nicht
stehenbleiben. Der starke Strom wiirde das Schiff gleich
zuriickireiben. Wir wundern uns Uber das Manéver. Ist
doch nirgends eine Siedlung zu sehen! Da kommen aus
der undurchdringlich erscheinenden Urwaldmavuer zwei
Kanus auf den Dampfer zu. In jedem sitzt eine braune
Gestalt mit schwarzen, lang iber die Schultern herab-
hdngenden Haaren. Genau im Takt stoflen die Paddel
in das braune, quirlend dahinwirbelnde Wasser. Der
Schiffsjunge wirft jedem Kanu ein Tau zu. Die Indianer
fangen es geschickt auf und halten sich und ihr Boot dar-
an fest. lhre Stammesgenossen klettern auf einer Strick-
leiter von Bord. Rasch stoflen die Kanus mit ihnen ab.
Unser Dampfer hat wieder Fahrt aufgenommen. Wir
sehen gerade noch, wie die beiden Kanus in der grinen
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Baummavuer verschwinden. ,Dahinter liegen irgendwo
ihre Hitten”, erkléart uns der Kapitén.

Nach einer guten Woche Fahrt sind wir in Manaus, drei-
tausend Kilometer von der Miindung des Amazonas ent-
fernt. Das ist erst die reichliche Hélfte des schiffbaren
Loufes! Wir sind bei Sefior Maracaibos zu Gast. Er ist
Héndler fir alles, was es auf dem Amazonas zu trans-
portieren gibt. Wertvolles Edelholz, das im Urwald ge-
schlagen ist, 1aBt er zu riesigen FléBen zusammenbinden.
Papageien verschickt er in grofien und kleinen Draht-
kafigen. In Blechkanistern schwimmen frischgefangene
Neonfische aus dem Ucayali, eine Kostbarkeit fir die
Aquarienliebhaber. Und natirlich handelt er auch mit
Sudfriichten aller Art. Gerade werden Baummelonen in
grofle Kisten verpackt. Sie sollen morgen stromab nach
Obidos gehen. Am Holzschuppen steht eine Schlange
von Indianern mit prallen Sécken. Sie haben Brasilnisse
gesammelt und liefern sie gerade ab. Ein farbiger An-
gestellter wiegt die Sécke und gibt dem wartenden India-
ner einen Schein dariiber. Im nahen Kontor bekommt er
Geld dafir.

»~Waren Sie schon einmal im Urwald?” fragt uns Sefior
Maracaibos. ,Ich will morgen frih nach den neuven Kau-
tschukpflanzungen sehen, da kénnen Sie mitkommen!”
Wir haben in der Nacht wenig geschlafen. Die feuchte
Hitze und das unausgesetzte laute Schrillen der Baum-
zikaden lieflen uns kaum dazu kommen. Trotzdem sind
wir am néchsten Morgen frisch.

Ein erst breiter, dann immer schmalerer Weg fihrt
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uns in den Urwald hinein. Drauflen gldnzt die Frih-
sonne schon hoch am Himmel. Hier innen aber herrscht
grine Dé@mmerung. Ein Wald baut sich um uns auf, der
ganz anders ist als der uns aus Deutschland vertraute.
Séulenartig, wie riesige Elefantenbeine, steigen die
Baume auf. lhre Kronen kénnen wir nicht sehen; denn
erst in etwa finfundzwanzig Meter Héhe fangen die
Aste an. Gleich dariber schlief3t sich das Blatterdach un-
durchdringbar zusammen. Ubermannshohe Bretter-
wurzeln stiitzen fast alle Stdmme. Man kann zwischen
sie treten und kommt sich wie in einer Kabine .vor. Der
Boden ist mit kleinerem Gestrduch bedeckt. Manchmal
ist es von ungezdhlten leuchtenden Bliten Gberronnen.
Riesige Aronstébe starren allenthalben hervor und hal-
ten ihre merkwiirdigen Kesselfallenbliten in das griine
Dammerlicht, Grashorste aus Hunderten von glénzen-
den Bléttern sehen wie Springbrunnen aus. Zwischen den
Bretterwurzeln der Bdume stehen oft blaugrine Pilze
und .verbreiten einen fast unertréglichen Aasgeruch. Es
sind Verwandte unserer Stinkmorcheln. Zu den Baum-
dsten ziehen holzige Lionen hinauf oder umschlingen
die Stdmme. Aus ihren Gabelungen hédngen die Bliten-
rispen von Orchideen reglos herab; denn kein Luftzug
streicht durch das untere Stockwerk des Urwaldes.

.Un Castanheiro!” Sefior Maracaibos zeigt auf den
Boden. Jg, da liegen die wohlbekannten Paraniisse! Der
gesprdchige Mann erklért uns, dafl die Friichte eng zu-
sammengedréngt in kopfgrofien kugeligen Kapseln
wachsen. Die eigenartig kantige Gestalt kommt vom
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starken gegenseitigen Druck. Wenn eine Kapsel reif ist,
offnet sie sich mit lautem Knall und verstreut finfzehn
bis zwanzig Nisse. Bei dem dichten Unterwuchs ist das
Suchen danach eine zeitraubende Sache, die in keinem
Verhdltnis zu dem geringen Entgelt steht, das die In-
dianer dafir erhalten.

Die Niisse werden vor allem zum Rohverzehren aus Bra-
silien ausgefihrt. Nach 1950 hat das Land fast funfzehn-
tausend Tonnen in jedem Jahr geliefert. Das ist, ge-
messen an den Mengen anderer Waren im Welthandel,
gewi} keine grofie Zahl. Aber wir wissen, wie mihsam
die Nisse gesammelt werden missen. Auch Ol wird dar-
aus gewonnen. Entweder prefit man die Samen unter
hohem Druck aus, oder man zerkleinert sie und entzieht
das fette Ol mit einem Lésungsmittel von niedrigem
Siedepunkt. Dafiir eignet sich zum Beispiel Benzin. Man
braucht den Auszug nur zu erhitzen. Dann verdampft
das Benzin und wird in Kihlschlangen zuriickgewonnen.
Das Ol bleibt tbrig. )

Bei der Riickfahrt auf dem Amazonas haben wir ein hier-
zulande nicht gerade seltenes Erlebnis. Durch ergiebige
Gewittergiisse hat ein Nebenflu3 eine kleine Flutwelle
herangebracht. Ein Uferhang brach ein. Die Bdume wur-
den entwurzelt und treiben nun stromabwidrts. Unser
Dampfer iberholt sie. Da zeigt der Kapitéin auf eine
halb aus dem Wasser ragende Baumkrone. Seltsames
Schreien geht von ihr aus. Jetzt sind wir nahe genug.
Eine Herde Affen hilt sich in Todesangst an den Zwei-
gen fest. Sie konnten wohl nicht mehr rechtzeitig von
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dem stirzenden Baum fliehen und treiben nun auf ihm
flulabwadrts. An irgendeiner Strombiegung oder an einer
FluBinsel wird der Baum schon héngenbleiben, hoffen
wir. Wenn nicht, ergeht es den Affen schlecht. Hand-
spannenlange Raubfische leben im Amazonas, die
Pirafias. Mit ihrem messerscharfen Gebi3 greifen sie
alles Lebende, was sie bewdltigen kdnnen, an und lassen
nichts als die nackten Knochen Gbrig.

Kostbares Tafelobst

Der Eishdndler an der Siraflenecke wischt sich den
Schweify von der Stirn. Sehr heif} ist es heute, wohl min-
destens achfundzwanzig Grad im Schaiten. Der Eismann
mdchte auch gern zum Baden im Flufl gehen, wie es
heute jedermann tut, der etwas Freizeit hat. Aber gerade
an einem solchen Tage macht er besonders gute Ge-
schafte. Immer wieder tritt ein Kind an seinen Stand und
kauft eine Portion Eis. Das muf} sif3 sein und nach Vanille
oder nach Schokolade schmecken. Auch junge Mddchen
kommen hdufig. Sie lesen erst einmal die kleine Tafel,
auf der die einzelnen Eissorten angeschrieben sind.
Wenn ,Ananaseis” daraufsteht, wettet der Eishdndler
hundert zu eins, daf3 sie eine Portion davon kaufen.
Dann bleiben sie unbekimmert, wie die Kinder auch, ein
paar Schritte weiter auf der Strafle stehen und schlecken
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mit sichtlichem Behagen. Diese Eissorte scheint also etwas
ganz Besonderes zu sein, sozusagen ein Eis fir ,An-
spruchsvolle”. Das stimmt auch; denn es wird mit dem
Saft des edelsten Tafelobstes zubereitet, das wir kennen.
Eine Ananasfrucht sieht wie ein grofler gelbroter Kie-
fernzapfen aus. Die Engldnder nennen die Frucht darum
~pineapple”. Ins Deutsche Gbersetzt, bedeutet das ,Kien-
apfel”. Neben anderen Léndern fihrt auch China vor-
ziigliche Ananaskonserven aus, unter anderem auch an
unsere Republik. Neben der chinesischen Aufschrift auf
diesen Dosen finden wir auch die englische, deutsche
oder russische Sprache.

Frische Frichte sind meist von Haiti, Kuba oder einer
anderen Insel Westindiens oder von der Kiiste Mittel-
amerikas zu uns gebracht worden. Sie werden dort griin
geerntet. Dann sehen sie einem einjéhrigen Kiefern-
zapfen noch &@hnlicher, von dem Gréflenunterschied ab-
gesehen; denn eine erntefdhige Ananas ist immerhin
finfzehn bis zwanzig Zentimeter lang und am Grund
zehn, manchmal bis fiinfzehn Zentimeter dick. Sie kann
zwei bis drei Kilogramm wiegen. Oben schaut ein Schopf
aus steifen grinen Bléttern heraus.

Als Kolumbus Amerika entdeckte, wurde die Ananas
von den Eingeborenen Westindiens bereits seit langer
Zeit angebaut. Den Spaniern mundete das erdbeerartige
sehr erfrischende Fruchtfleisch. Darum nahmen sie einige
Frichte mit in ihr Heimatland. Auf der ersten Reise ver-
darben sie zwar; denn die Karavellen ,Santa Maria”,
LPinta® und ,Nina” brauchten allzu lange Zeit, um den
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Ozean zu Uberqueren. Auf den ndchsten Fahrten vom
neuentdeckten Kontinent aus wurde das besser, zumal
man in weiser Yoraussicht noch griine Friichte mitnahm.
Dem Ké&nig Ferdinand von Spanien, der 1514 eine Ana-
nas zum ersten Male af3, schien sie geschmeckt zu haben.
Aber sein Nachfolger Karl V. war anderer Meinung. Er
hielt die herrliche Frucht fir giftig. Ein solches Urteil kén-
nen wir uns nicht vorstellen. Wahrscheinlich hat Kaiser
Karl beim ersten Male allzu viel von der neuen Frucht
gegessen. Dann ist sie nicht bekémmlich.

Sie enthdlt in rohem Zustand einen zwar wunderbar
schmeckenden Saft, aber er greift die Magenschleimhaut
an. Erst wenn man die Ananas kocht, wie es zum Bei-
spiel bei der Konservenherstellung wenigstens kurz ge-
schieht, verliert sich diese unangenehme Wirkung. Wer
viel mit frischen Ananasfrichten umgehen mufl — wie
die Arbeiter in den Konservenfabriken — verspirt mit
der Zeit eine Atzwirkung sogar auf der Haut der Hénde.
Darum hat man in den Fabriken grofle Wasserkibel
aufgestellt, in denen die Arbeiter ihre Hande von Zeit
zu Zeit abschwenken kénnen.

Die Portugiesen brachten die Ananas im Jahre 1599 nach
Java. Heute wird sie allerorts in den Tropen angebaut.
Sie gedeiht nicht Gberall gleich gut. Auf den Hawaii-
Inseln sind Klima und Boden so ginstig, daf3 sich dort
etwa vom Jahre 1880 an eines der ergiebigsten Anbau-
gebiete der Ananas entwickelte. In den ebenen Teilen
der Inseln, namentlich auf Hawaii selbst, sehen wir
meilenweite Felder, auf denen unzdhlige Ananaspflan-
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zen in langen Zeilen stehen. Wenn man die Ananas aus
Samen ziehen wiirde, brauchte sie etwa zehn Jahre, um
die ersten Friichte zu tragen. Auflerdem sind bei den
heutigen Kultursorten die Samen meist verkimmert, so
daf} diese Vermehrungsart schwer méglich ist. Da kommt
man mit Stecklingen schneller und sicherer zum Ziel. Sehr
gut eignet sich zum Beispiel der griine Gipfelschopf der
Frucht dazu. Er wird von den Friichten, die in die Kon-
servenfabrik wandern, ohnehin abgehauen. Man &6t
die Schnittfldche nur etwas an der Luft trocknen. Dann
steckt man den Schopf in die Erde. Rasch bewurzelt er
sich. Aulerdem treibt die Ananaspflanze zahlreiche
Schéfllinge am Grund der grofien Blatirosette. Sie haben
gewdhnlich schon Wurzeln. Darum geht das weitere
Wachsen bei ihnen besonders rasch vor sich. Schon nach
anderthalb Jahren erscheint der Blitenstand. Nach wei-
teren vier, héchstens finf Monaten kommt die erste Ana-
nas zur Reife. Im néchsten Jahr, im Mérz und im Juni,
wachsen sogar zwei Friichte. Somit verdoppelt sich der
Ertrag. Damit hat aber die Qualitdt der Friichte bereits
den Hoéhepunkt erreicht. Die spéteren schmecken nicht
mehr so gut. Sie sind vor allem zdher und stérker ver-
holzt. Darum pflanzt man zwischen die alten Reihen bei-
zeiten junge Stecklinge. Wenn sie die ersten Frichte
bringen, werden die nun dreijéhrigen Altpflanzen ent-
fernt. Der Boden an ihrer Stelle kann sich ein Jahr lang
erholen und nimmt dann wieder neue Stecklinge auf. So
geht es viele Male hintereinander.

So gut die Ananas munden, so bitter sind sie mitunter fijr
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die, die sie anpflanzen und ernten. Das gesamte Land
wurde von reichen amerikanischen Planzern aufgekauft,
und die Hawaiianer mufiten gegen Lohn auf ihrem eige-
nen Land arbeiten. Die alten Zweige ihrer Wirtschaft
gingen zurick. Zahlreiche Lebensmittel und andere
Giter wurden aus den USA eingefiihrt. Das ging so lange
gut, wie Verdienstméglichkeiten bestanden. Aber als in
den Jahren grofier Wirtschaftskrisen der Bedarf an Ana-
nas sank und man die Anpflanzungen einschréinkte,
wurden die Hawaiianer mehr und mehr arbeitslos. Not
und Elend kamen, das einfache Volk verarmte. Es fehlte
an den notwendigsten Lebensmitteln, da sie nur gegen
Geld zu haben waren und die eigene alte Ernéhrungs-
grundlage kaum mehr bestand.

Eisenbahngleise fihren durch die kilometerlangen Pflan-
zungen. In der Haupterntezeit, zwischen Juni und De-
zember, fahren besonders eingerichtete Ziige die Friichte
mehrmals am Tag in die Fabriken. Die Ananas ist nicht
so empfindlich wie die Banane, weil die dueren Schich-
ten verholzt sind. Sie kann somit schon einen Stof3 und
einen gewissen Druck veriragen. Man stapelt sie darum
an den Gleisen ziemlich hoch auf. Die Wagen der Ana-
nasbahn sind jedoch vier- oder finfmal in der Hohe
durch elastische Drahtbéden unterteilt. Da kénnen wéh-
rend der Fahrt keine Beschédigungen der Friichte mehr
vorkommen. '

Auch auf dem Schiff sind die frischen Friichte leichter als
zum Beispiel Bananen zu transportieren. Sie stehen in
vielen Kisten Ubereinander. Zunéchst sind sie noch griin
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und hart, reifen jedoch ziemlich rasch nach. Darum mis-
sen auch die Ananasdampfer schnelle Schiffe sein. In der
letzten Zeit ist vielfach das Flugzeug als Transportmittel
eingesetzt worden. Da braucht man die Friichte nicht
schon grin zu ernfen, sondern kann sie in der Tropen-
sonne voll ausreifen lassen. Sie bekommen dann ein
noch besseres Aroma als beim Nachreifen in den dunk-
len und gekihlten Laderdumen der Schiffe. Der Fach-
mann sagt, sie sind ,feuriger”.

Manchmal geht es beim Ausladen der Ananaskisten
auch abenteuerlich zu. Mehr als einmal ist es vorgekom-
men, daf} plotzlich eine riesige Vogelspinne hervorkroch.
Da kann man schon einen Schreck bekommen! Der bis
neun Zentimeter lange schwarze Leib wird von acht, je
etwa finfzehn Zentimeter langen, rotbraun behaarten
Beinen getragen. Alles an der Spinne ist borstig. Sie kann
auch kréftig beiflen. lhr Bif} ist aber nicht giftig, wie man
vielfach hort. Allerdings kann es bei empfindlichen Men-
schen zu einer geringen Schwellung und Entzindung der
Wunde kommen, weil sich der Spinnenspeichel nicht gut
mit der BluHflissigkeit vertrdgt. Auch der Name der
Spinne ist irreflhrend. Sie frif}t keine Végel. Vor allem
kann sie keine Netze spinnen, wie das auch unsere
Weberknechte nicht vermdgen. Ahnlich wie diese geht
sie nachts auf Beute aus. Dann kriecht sie aus ihrem Tag-
versteck in Fels- und Mauerléchern oder unter Steinen
hervor. Sie friflt alles, was sie unterwegs bewdltigen
kann: Frésche, Kréten, Mduse, hin und wieder auch
einen noch nicht fliggen Jungvogel im Nest. Sie zerkaut
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die Beute und wiirgt die unverdaulichen Teile wie Kno-
chen, Haare als eine Art ,Gewdlle” wieder aus. Auf der
Schiffsreise mag sie sich notdirftig von den Schaben und
anderem kleinen Getier erndhrt haben, das es in den
Laderdumen aller Dampfer gibt. Die erschrockenen
Leute am Kai schlagen die Vogelspinne meist gleich tot
und werfen sie ins Hafenwasser. Das ist eigentlich
schade. Sie sollten das Tier lieber an den néchsten zoo-
logischen Garten schicken!
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In Europa wird die Ananas teilweise in besonderen Ge-
wdchshdusern gezogen. Um 1680 unternahm ein hollén-
discher Kaufmann die ersten Versuche mit dieser An-
bauart. Sie gelangen iberraschend gut. Seitdem hat
man auf solche Weise auch in Deutschland zahlreiche
Frichte gewonnen.

Wie der zum Vergleich herangezogene Kiefernzapfen
enthdlt die Ananas nicht nur eine, sondern sehr viele
Fruchtanlagen. Wenn wir sie durchschneiden, sehen wir
in der Mitte deutlich die durchgehende Achse. Nach
allen Seiten gehen Einzelfriichte von ihr aus. Dazwischen
erkennen wir die Deckblétter der ehemaligen Bliten. Sie
sind beim Reifen dick und fleischig geworden. Alle die
unterschiedlichen Teile sind zu einer einzigen ,Sammel-
frucht® verwachsen. Von auflen betrachtet, zeigen uns
narbige Schildchen die Abgrenzungen der Einzelfriichte.
Diese duflersten Teile sind, ebenso wie die innerste
Achse, stark verholzt und darum nicht geniefbar. Man
schneidet sie heraus. Die dazwischenliegende Masse aus
einstigen Deckbldttern und dem Fruchtfleisch der ein-
zelnen Beeren bildet den begehrten Leckerbissen.

In ihrem Heimatland ist die Ananas billig. Bei uns gehdrt
sie zum teuversten Tafelobst. Bei festlichen Anléssen
werden als Nachtisch oft Ananasscheiben gereicht.
Ananasstiicke in Schlagsahne sind eine beliebte, aber
teure Leckerei in der Konditorei. Man kann die Stiick-
chen auch kandieren und mit Schokolade iberziehen.
Dann bilden sie eines der feinsten Konfekte. Auch zu
festlichen Getrénken kann die Ananas verwandt werden.
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In den Tropen stellt man h&ufig aus dem Saft einen
Ananaswein her und trinkt ihn eisgekihlt.

Weniger bekannt ist, daf3 es Taschentiicher aus Ananas-
seide gibt. Durch die fast ein Meter langen blaugrinen
Blatter mit dem stachligen Rand ziehen sich feine Bast-
faden. Wenn man die Blétter ins Wasser legt, fault in
der Tropenhitze das Gewebe bald. Durch Klopfen kann
man es ganz beseitigen. Die Bastfasern bleiben Gbrig.
Mit dieser Tatigkeit sind auf den Philippinen die Ein-
wohner ganzer Orischaften beschdftigt. Die Bastféden
werden, meist unter Beimischung echter Seidenféden, zu
zarten Geweben versponnen. Schleiergewebe, Batiste,
feine Damentaschentiicher kann man daraus herstellen.
Sie sind so leicht, daf} man sie in der Hand fast gar nicht
spurt, und haben einen wunderbaren Glanz. Auch in
Mittelamerika wird die Ananasfaser gewonnen. Sie
heif3t dort ,Pita-Faser”. Auf Béden, auf denen nicht so
schmackhafte Ananasfriichte wachsen, werden die Pflan-
zen eigens fir die Herstellung von Geweben gezogen.

Vom Kakaobaum zur Schokolade

Regine kommt heute spéter aus der Schule als sonst. Die
Mutter schaut sie fragend an. ,Mutti, heute habe ich
mein Fahrrad geschoben! Ich habe einen alten Mann
gesehen mit einem schweren Koffer in der Hand. Da bin
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ich abgestiegen und habe gesagt: ,Stellen Sie lhren
Koffer doch auf den Gepécksténder! Ich schiebe dann
mein Rad bis zum Bahnhof, wo Sie doch sicher hin
wollen!’ Das hat der Mann gemacht und sich gefreut.
Am Bahnhof hat er mir fiinfzig Pfennige geben wollen.
Aber ich habe das Geldstiick nicht genommen. Sicher
kann er sein Geld selber brauchen...” Da geht die
Mutter an den Schrank im Wohnzimmer. Sie kommt zu-
rick und hat ein Stiick Schokolade in der Hand. ,Dgq,
Regine, das hast du dir verdient.” Regine strahlt. Scho-
kolade i3t sie doch fiir ihr Leben gern.

Das geht nicht nur Regine so. Woh! jedes Kind freut
sich Uber Schokolade. Unter den Erwachsenen gibt es
nur wenige, die sie nicht mégen. Schokoladeessen macht
dick; denn darin ist viel Zucker enthalten. Die einen be-
vorzugen die ,bittere“ Schokolade; darin Gberwiegt der
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Anteil an Kakao die Ubrigen Zutaten. Die anderen
schwérmen mehr fir sifle Milchschokolade. Hier ist ge-
wohnlich Uber die Hilfte des Gewichts Zucker, ein Fiinf-
tel Trockenmilch, ein Zehntel Fett. So bleibt nur noch ein
letztes Finftel fir Kakao brig. Auch er ist nahrhaft. So-
mit gelangen beim Essen von namentlich sifler Schoko-
lade viele Ndhrstoffe in den Kérper,

Andererseits enthdlt Kakao einen merkwirdigen Stoff.
Er macht munter. Wenn wir nach dem Genuf3 von
Schokolade oder Kakao fréhlich sind, ist das nicht nur
die Freude Uber die gute Leckerei. Unsere Nerven sind
tatséichlich etwas angeregt worden. Darum war zum Bei-
spiel auch Goethe ein besonderer Freund von Schoko-
lade. Er sagte einmal: ,Wer eine Tasse Schokolade ge-
trunken hat, der hdlt einen ganzen Tag auf der Reise
aus.” Damals reiste man noch umsténdlich mit'der rum-
pelnden Postkutsche. Goethe setzte sich bei einer Tasse
Schokolade auch gern mit Freunden zu anregenden Ge-
spréichen zusammen. Er klagte o&fters, dafl das an-
genehme Getrénk leider so teuer sei.

Der im Kakao enthaltene anregende Stoff ist das ,Theo-
bromin“. Der Name rihrt von der wissenschaftlichen
Bezeichnung fir die Kakaopflanze her. Der schwedische
Botaniker Carl von Linné, der ein lange benutztes
System des Pflanzenreichs aufgestellt hat, trank Kakao
aufBerordentlich gern und nannte ihn darum ,Theo-
broma cacao”. Das heiflt wértlich Ubersetzt ,Gétter-
speise Kakao”. Im Griechischen bedeutet ., Theos” Gott,
Broma“ Speise. Hinter dieser Bezeichnung von Linné
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steckt aber noch mehr. Als er sie prdgte, dachte er an die
uralten Volkssagen der Azteken. Diese wohnten vor
langer Zeit im heutigen Mexiko. Sie glaubten, daf} ihr
Mondgott Quetzalcouatl Kakaobohnen auf die Erde
gestreut habe. Daraus seien dann die Bdume entstanden,
die den Menschen diese wohlschmeckenden Friichte
bringen.

Seit undenklichen Zeiten bereits werden die Kakao-
frichte genutzt, Der Weltreisende Alexander von Hum-
boldt berichtet von seinen Entdeckungsfahrten am
Orinoko — das ist ein Flufl im nérdlichsten Sid-
amerika —, daf3 die dortigen Indianer die gurkenartigen
Frichte des wild im Urwald wachsenden Kakaobaumes
sammelten. Sie aflen jedoch nur das siBsduerlich
schmeckende Fruchifleisch. Die Kakaobohnen, die wir
heute schdtzen, warfen sie als ungenieflbar fort. Sie
schmecken ohne weitere Verarbeitung bitter. Einige
Indianerstémme der mittel- und siidamerikanischen Ur-
wiélder waren nicht seBBhaft. Sie nahmen in kluger Er-
kenntnis die Samen nitzlicher Gewdchse in thre Aufent-
haltsorte mit, darunter auch diejenigen des Kakao-
baums. Er wurde also schon in sehr alten Zeiten vom
Menschen verbreitet. Das macht unseren heutigen Pflan-
zenforschern einigen VerdruB3; denn nun kénnen sie die
Urheimat des Kakaos nicht genau angeben und missen
sich mit der Feststellung begniigen: im tropischen Mittel-
und Stidamerika.

Bei den Azteken im alten Mexiko verstand man, die
Kakaobohnen zu nutzen. Als Fernando Cortez einst
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in ihr Land kam, war er mit seiner Schiffsbesatzung bei
dem Herrscher der Azteken Montezuma eingeladen.
Zum Nachtisch trugen Diener finfzig grofie Krige
herein. Darin war schaumig geschlagene Schokolade!
Sie wurde aus goldenen Schalen getrunken. Das alles
versetzte die Spanier in grofles Erstaunen.

Sie sahen, wie die Schokolade von den Azteken zu-
bereitet wurde. Die aus dem Fruchtfleisch gel&sten
Bohnen wurden gewaschen und getrocknet, sodann in
Tontdpfen gerdstet. Davon wurden sie so miirbe, dafl
man sie leicht zwischen zwei groflen Steinen zermahlen
konnte. Mit heilem Wasser wurde ein dicker Brei zu-
bereitet und mit Bienenhonig verrihrt. Vanille und Mais-
mehl kamen hinein. Schliellich wurde die Masse so zéh,
daf} man sie kaum noch rihren konnte. Man gof3 Milch
und Wasser zu und schlug das Ganze mit Nadelholz-
zweigen zu Schaum.

Es gab noch eine andere Art der Zubereitung. Dariber
schiitteln wir freilich die Kdpfe. Man vermengte den
Kakaobrei mit... gemahlenem Pfeffer! Den Berichten
nach wurde dieses Getréink besonders gern bei den
Azteken von den alten Leuten getrunken.

Die Kakaobohnen wurden im Aziekenland sogar als
Geld benutzt. Vierhundert Kakaobohnen waren ein
.Tzonili”, zwanzig Tzontli ein ,Xiquipilli“ und drei
Xiquipilli ein ,Carga”. Wie bei allen Pflanzen gibt es
auch beim Kakaobaum grofie und kleine Samen. Damit
nun niemand auf den Gedanken kam, durch kleine und
fir ihn selbst nicht brauchbare Bohnen schneller reich
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werden zy wollen, priften — zum Beispiel beim Steuer-
zahlen — besondere Staatsbeamte die abgelieferten
Kakaobohnen. Sie befihlten sie und wogen jeweils vier-
hundert Stiick ab. An dem Gewicht sahen sie dann, ob
sie wirklich den Mindestwert eines Tzontli hatten. Waren
die Bohnen zu klein und minderwertig, sagten sie ab-
lehnend: ,Tlalacacauvatl!” Das bedeutet ,Schlechtes
Kakaowasser!” Denn ,Cacauvatl” wurde das Getrénk
allgemein genanni. Die Spanier machten aus diesem
Namen das Wort ,Schokolade”.

Wir hérten vorhin, dafl Quetzalcouatl der Mondgott der
Azteken war. Daf3 gerade er in der uralten Sage den
Kakaobaum den Menschen geschenkt haben soll, hat
seine Bewandtnis. Mondlicht ist stets mild. Der Kakao-
baum kann kein direktes Sonnenlicht vertragen. Er ge-
deiht nur im Schatten anderer Baume. Urspringlich ist er
ndmlich eine Pflanze des Urwalds. Darin ist er ein funf
bis zehn Meter hohes ziemlich schméchtiges Bdumchen
und steht fast vollstéindig im Schatten unter den Baum-
riesen von vierzig und sechzig Meter Hohe. Die Azteken
hatten diesen Lebensanspruch des Kakaobaums bereits
erkannt. Als die Soldaten des Cortez sich im Land um-
sahen, fanden sie ihn in gepflegien Gdrten stets unter
schattenspendenden B&umen angepflanzt. Die Spanier
gaben den Schattenbdumen den hibschen Namen
-Madre de Cacao”, ,Mutter des Kakaos”.

Durch das dichtverflochtene und von Lianen, Orchideen,
Baumfarnen verstirkte Kronendach dringen auch heftige
Stirme selten und dann nur sehr abgeschwécht hindurch.
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Darum verlangt der Kakaobaum auch Windschutz, wenn
man ihn mit Erfolg anbauen will. Sonst werden seine
schweren Frichte durch die Bden so stark hin und her
geschlagen, daf} sie lange vor der Reife abbrechen und
zugrunde gehen. Die kinstlich angepflanzten Schatten-
bédume geben zugleich den notwendigen Windschutz.
Noch besser verfdhrt man, wenn man in der Hauptwind-
richtung ein Stiick des Urwalds beim Roden stehenlaft.
Das wirkt wie ein lebender Schirm.

Der Kakaobaum braucht stindig warme und zugleich
sehr feuchte Luft, also das, was wir ,Schwiile” nennen.
Diese Verhdltnisse sind auf der Erdkugel sténdig nur in
den Niederungen der engeren Tropenzone gegeben,
etwa zwischen den dreizehnten Graden nérdlicher und
sidlicher Breite. Uber dreihundert Meter Meereshéhe
geht man beim Anbau des Kakaobaums nie hinaus.
Oberhalb dieser Grenze wehen schon kréftigere Winde,
die in das Innere des noch dazu lichter werdenden Ur-
walds eindringen. Die héchsten und an Qualitdt besten
Ertrédge bringt der Kakaobaum darum in Kistenndhe
und auf Inseln. Wenn sich ein hdheres Gebirge durch ein
tropisches Land hinzieht, kann man auch weiter entfernt
von der Kiste auf der windzugewandten Seite an seinem
Fufl Kakaobdume anpflanzen. Die Regenwolken stauen
sich an dem Gebirgswall und lassen ihren Niederschlag
so reichlich fallen, wie ihn der Kakaobaum braucht. Das
ist zum Beispiel in Guatemala, Honduras, Nikaragua,
Kostarika, also in fast ganz Mittelamerika der Fall, in
Stdamerika in Ekuador, Kolumbien, Venezuela und in
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grof3en Teilen Brasiliens oder in Afrika an der Elfen-
bein- und Goldkiiste, in Sidasien auf den Inseln Ceylon,
Sumatra und Java. In diesen Gegenden liegen darum
die Hauptanbaugebiete. Gegenwdirtig werden in der
ganzen tropischen Welt in jedem Jahr fast acht Mil-
lionen Doppelzentner Kakao geerntet. Wenn wir diese
Riesenmenge zu normalgrofien Tafeln Schokolade ver-
arbeiten und aufeinanderlegen wiirden, wére dieser
~Schokoladenturm® Uber hundert Kilometer hoch, also
etwa zwdlfmal héher als der Mount Everest, der héchste
Berg der Erde.

Der Kakaobaum besitzt eine sehr lange und kréftige
Pfahlwurzel. Auch das ist ein Merkmal der Herkunft aus
dem Urwald. Hier ist der Kampf der unzdhligen Pflanzen
um Luft und Licht ungewshnlich hart. Bei der feuchten
Wérme geraten alle Pflanzen von Anfang an sehr
Uppig. Durch die Gberreichliche Entfaltung grofier Blétter
wird aber das Licht stark gehemmt. Die Lianen kénnen
dieser Bedrohung des wichtigsten Lebenselements durch
rasches Wachstum entgehen. Sie drdngen sich durch das
Gedst stirmisch zum Licht. Im grinen Halbdunkel des
Urwaldinnern entwickeln sie kaum Bldtter. Selbst Stitz-
gewebe werden nur schwach ausgebildet. Alle Lebens-
kraft wird zum Hinaufwachsen verwendet. Die Lianen
umschlingen die Urwaldstimme und erdriicken sie
bei ihrem jdhen Wachstumstempo regelrecht. Drau-
flen Uber den Baumkronen entfalten sie nun ihrerseits
eine Fille von Bldttern und bringen dadurch so manche
Baumkrone zum Absterben. Krachend stiirzt eines Tages
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der tote Urwaldriese samt den Lianen und dem viel-
faltigen Bewuchs mit Farnen, Moosen, Flechten, Blait-
kakteen, insekienfressenden Kannentrégern, Orchideen
zusammen und vermodert langsam auf dem dém-
merigen Waldboden. So bildet sich mit der Zeit eine
kaum vorstellbar dicke Schicht von fettem schwarzem
Humus. Man hat ofter Mdéchtigkeiten von dreiflig und
mehr Metern gemessen! Das aber ist gerade das Richtige
fir den Kakaobaum. Mit seiner Pfahlwurzel kann er tief
eindringen.

Die Blétter sind dreiflig Zentimeter lang und etwa zehn
Zentimeter breit. Wenn sie aus der Knospe kommen,
sehen sie kupferrot aus. Das ist eine im Pflanzenreich
vielverbreitete Erscheinung. Wir brauchen nur an unsere
Eichen zu denken. Bald aber férben sich die Bléiter nor-
mal griin. Beim Kakaobaum sind sie lederig und bleiben
mehrere Jahre an den Zweigen. Man sagt, sie sind
Jmmergrin®.

Eigenartig ist die Stellung der Bliten. Sie erscheinen
nicht, wie bei den meisten Stréuchern und B&umen, an
den Enden der Zweige, sondern am Stamm und an den
unteren Teilen der dlteren Aste, also am ,alten Holz”.
Der Botaniker nennt das ,Kauliflorie” oder ,Stamm-
blitigkeit”. Etwas erhdht, auf sogenannten ,Bliten-
kissen”, treiben die meist seit Jahren ,schlafenden”
Augen plotzlich aus. Sie haben sich friher einmal als
Knospen in den Achseln ldngst abgefallener Bldtter
gebildet.

Die Bliten sind klein und auf den ersten Blick unscheinbar.
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Wenn man sich aber einmal die Milhe macht, sie néher
zu betrachten, freut man sich an ihrer Schénheit. Finf
langausgezogene hellrote Kelchblétter umschlieBen finf
zitronengelbe Blumenblétter, deren jedes in eine zier-
liche rote Spitze auslduft. Ameisen und Blattlduse voll-
ziehen im Urwalddémmer die Bestdubung. Gewéhnlich
sind Tausende von Bliten zugleich am Baum zu erkennen.
Die meisten fallen unbestéubt ab. Nur wenige entwickeln
sich zu Frichten. Der Kakaobaum bliht wédhrend des
ganzen Jahres, weil es im tropischen Urwald so gut wie
keine Jahreszeiten gibt.

Demzufolge héngen auch das ganze Jahr iber Friichte
aller Reifegrade am Baum. Immer stérker schwellen sie
auf, bis sie nach vier bis finf Monaten zwanzig oder
finfundzwanzig Zentimeter lang und bis zehn Zenti-
meter dick geworden sind. Dann wiegen sie vierhundert
bis finfhundert Gramm. Wenn ein Zweig davon viel-
leicht hundert tragen mifite, wiirde er sicherlich bald
brechen. Am Stamm aber und an den unteren dicken
Teilen der Aste kann eine solche Belastung mihelos und
sicher bis zum Ausreifen der Friichte erfolgen.

Wie dicke Gurken sehen die Kakaofriichte aus. Zuerst
sind sie grin wie die unreifen Frichte anderer Ge-
wachse auch. Mit zunehmender Reife fdrben sie sich
schén gelbrot. Unser Vergleich mit einer Gurke stimmt
auch noch so einigermaflen, wenn wir eine Frucht auf-
schneiden. In finf durch dinne Scheidewdnde getrenn-
ten Féchern liegen zahlreiche Samen geldstiickartig dicht
Ubereinander. Schon von auflen kann man die Frucht-
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facher an den zehn Langswilsten auf der Schale gut er-
kennen. Je nach Gréfle der Frucht sind dreiflig bis sech-
zig Samen, die ,Kakaobohnen”, darin enthalten.
Manchmal schon nach vier, meist aber nach finf Jahren
kann man die ersten Frichte vom Kakaobaum ernten.
Den grofiten und besten Ertrag bietet er zwischen dem
funfzehnten und dem finfundzwanzigsten Lebensjahr.
Langer als finfunddreiflig, héchstens vierzig Jahre &8t
man die Bdume nicht in der Planzung stehen, weil sich
dann das Ernteergebnis nicht mehr lohnt. Immerhin
kénnen Kakaobéume noch bis zu ihrem sechzigsten
Lebensjahr Frichte bringen.

Wichtig ist der richtige Zeitpunkt der Ernte. Wenn dabei
die Bohnen noch nicht ganz reif sind, ist die weitere
Verarbeitung schwerer, und das Aroma kann sich nicht
so voll und wirzig entfalten, wie wir es gern haben.
Laft man die Frichte Uberreif werden, gért das zucker-
reiche Fruchtfleisch schon und nimmt einen Verarbei-
tungsprozef} vorweg, von dem wir gleich héren werden.
Auch dadurch wird das Aroma der Bohnen verschlech-
tert. Es gehért ziemlich viel Erfahrung und Fingerspitzen-
gefihl im wértlichen Sinn dazu, den giinstigsten Augen-
blick der Ernte abzupassen.

Soweit man die reifen Friichte im unteren Teil des
Stammes mit den Hénden ergreifen kann, pflickt man sie
regelrecht, etwa so, wie wir Birnen brechen. Fir die
Frichte an den dicken Asten haben die Arbeiter lange
Stangen. Daran ist ein S-férmig gebogenes Messer,
dhnlich unserer Hippe, befestigt. Man héngt es Uber die
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Friichte heriiber und schneidet sie mit kurzem kréftigem
Ruck los. Es schadet nichts, wenn sie beim Aufprallen auf
den Erdboden platzen; denn sie werden ohnehin sofort
nach der Ernte mit Knippeln aufgeschlagen oder mit
Knochenmessern aufgeschnitten.

Mit hdlzernen Léffeln werden die Bohnen samt dem
Fruchtfleisch herausgekratzt. Aus den getrockneten
Schalen der Friichte 1&f3t sich ein Tee kochen, der kakao-
dhnlich schmeckt. Die weitaus meisten Schalen aber blei-
ben in der Plantage als wertvoller Dinger zuriick. Bei
der tropischen Wérme und dem hohen Feuchtigkeits-
gehalt der Luft verwesen sie schnell.

Solchen zusdtzlich verbesserten Boden braucht man vor
allem fir die Nachzucht der Kakaobdume. Sie ver-
mehren sich nur aus Samen. Weil die Wurzeln der jun-
gen Kakaopflanzen auflerordentlich empfindlich gegen
Avustrocknen und Beschddigung sind, muf3 man mit be-
sonderer Vorsicht verfahren. Aus Bananen- oder Palmen-
blattern flicht man kleine Kérbe, fillt sie mit der fetten
Humuserde und steckt in jedes eine besonders gut aus-
gereifte Kakaobohne. Man darf nur frischgeerntete
Samen verwenden, weil die Keimfdhigkeit hdchstens
sechs Wochen anhdli. In einer flachen Erdmulde werden
die Kérbchen dicht aneinandergestellf. Nach rund zwei
Wochen gehen die Samen .auf. Weil die Jungpflanzen
besonders schattenbedirftig sind — im Urwald keimen
die Samen zwischen dem dichten Unterwuchs — baut
man ein Schattendach dariber. Baumaterial dazu hat
man in der néchsten Umgebung in Hille und Fille: Gras,
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Palmwedel, Bananenblatter. Wenn die Kakaob&umchen
etwa zwanzig Zentimeter hoch geworden sind, versetzt
man sie auf die inzwischen vorbereitete Kulturfldche.
Sie ist oftmals gerade eben dem Urwald abgerungen
und mit raschwachsenden, schattenspendenden Stréu-
chern und Jungb&umen bepflanzt worden. Das Ver-
setzen der jungen Kakaopflanzen geht in ihren Keim-
kérbchen sehr schnell und ohne alle Beschddigung vor
sich. Die hinfélligen Wénde verwesen bald. So wachsen
die Wurzeln bald in das Erdreich hinein. Bisweilen st
man die Kakaobohnen auch gleich an Ort und Stelle aus.
Das hat aber den Nachteil, daf3 man nicht so gut fir
Schatten sorgen und das Ungeziefer fernhalten kann.
Die Kakaobohnen sehen zuerst weil aus. Wenn wir
eine von ihnen aufbeiflen wiirden, wéren wir enftduscht
Uber den widerlich bitteren Geschmack. Er rihrt von
Gerbstoffen her, die erst beseitigt werden missen. Zu
diesem Zweck schaufelt man die flichtig vom Frucht-
fleisch gereinigten Bohnen in Zementbecken oder Holz-
kisten, manchmal aquch in einfache Erdgruben und lafit
sie garen. Das davert je nach Sorte drei bis zehn Tage.
Durch dieses ,Rotten” zerféllt der Gerbstoff unter Sauer-
stoffzutritt in eine Reihe anderer Stoffe. Darunter ist das
schon erwdhnte nervenanregende Theobromin und das
sogenannte ,Kakaorot“. Erst jetzt bekommen die Bohnen
die eigentimliche rotbraune Farbe, die wir vom Kakao-
pulver her kennen. Durch die Gérung ist auch die
Samenschale von den Keimbléttern gelockert worden.
Dadurch ist sie spdter leicht zu entfernen.
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Nunmehr wascht und trocknet man die Bohnen griind-
lich. Das geschieht in kleineren Betrieben einfach in der
Sonne. Die Kakaobohnen werden finf bis acht Zenti-
meter hoch aufgeschittet und ofter umgeschaufelt. Man
muf} jedoch auf das regelméfige Nachmittagsgewitter
Riicksicht nehmen; denn das Aroma leidet, wenn die
Bohnen nafl werden. Darum breitet man die Bohnen ge-
wodhnlich auf fahrbaren Darren aus. Wenn die Sonne
sich dann hinter hochaufgetirmten Gewitterwolken ver-
steckt, brauchen sie nur unter ein schitzendes Dach ge-
fahren zu werden. Gréflere und moderne Betriebe ha-
ben Heiluftimaschinen. Elektrisch erhitzte Luft wird von
unten her durch die aufgeschiitfeten Bohnen hindurch-
geblasen. Mit dieser Methode geht das Trocknen natir-
lich sehr schnell und vollsténdig vor sich. An einem Ar-
beitstag kann man fast eintausend Kilogramm Kakao-
bohnen trocknen.

SchlieBBlich werden die Bohnen in Anderthalbzentner-
Sdcke geschaufelt. In neuzeiflichen Anlagen gleiten sie
von der hochgekippten Darre gleich durch seitlich an-
gebrachte Filldisen hinein. Ein breites Férderband
bringt die automatisch abgebundenen Sécke auf den be-
reitstehenden Lastkraftwagen. Brummend holpert er zum
Hafen hinab. Hier hebt ein riesiger Kran gleich die ge-
samte Ladefldche des Wagens ab und trégt sie hoch
durch die Luft in den unerséttlichen Bauch des Dampfers.
Ein Hebeldruck, die Kranketten der einen Seite werden
angezogen, und schon rutschen die finfzig oder noch
mehr Sécke eng an ihre Vorgénger heran. Rasch schwebt
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die leere Ladefldche zuriick und wird mit ein paar Hand-
griffen wieder auf das Fahrgestell des Wagens montiert.
Er saust davon. Der néchste ist an der Reihe. Keine vier-
undzwanzig Stunden dauert es gewdhnlich, bis der
Dampfer vollgeladen ist. Langsam gleitet er mit seiner
Fracht durch das &lschillernde Hafenwasser hinaus ins
Meer.

Die Kakaobohnen kommen in rohem Zustand im Ver-
arbeitungsland an. In den Kakao- und Schokoladefabri-
ken werden sie zundchst nochmals geséubert. Besondere
Maschinen riitteln und birsten sie, so daf} alle etwa noch
anhaftenden Fremdbestandteile abfallen. Starke Luft-
geblase pusten diese restlos fort. Dann werden ver-
krippelte oder sonstwie minderwertige Bohnen aus-
gelesen. Bis heute hat man noch keine zuverl@ssigen
Maschinen fir diese Arbeit erfunden. Fir feine Speise-
schokolade dirfen aber nur erstklassige Bohnen ver-
wendet werden. So ist man noch auf Handarbeit an-
gewiesen. Fraven sitzen an langen Transportbédndern
und sortieren die Bohnen. Auf die abliegende Halfte des
endlosen Bandes werden die schlechten geschoben. Die
guten bleiben auf der zugewandten Seite liegen. Am
Ende des Transportweges trennf eine keilférmige Holz-
scheidewand die Haufchen und l&f3t sie Uber die Endrolle
in zwei verschiedene Elektrokarren fallen.

Der Karren mit den einwandfreien Bohnen ist viel &fter
gefillt und muf3 darum hdufig ausgewechselt werden.
Er féhrt die Bohnen zur Réstmaschine. Grofle eiserne
Trommeln, die elektrisch auf eine Temperatur von 120
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bis 140 Grad gebracht worden sind, drehen sich lang-
sam. Dabei purzeln die Bohnen immer wieder durch-
einander und kommen auf allen Seiten mit der Hitze in
Beriihrung. Die Schale und der winzige Keimling l6sen
sich ab, die Samen werden diirr und briichig. Der Réster
weif} sehr genau, wann der Prozefl beendet ist. Die
Schale springt niémlich mit Knistern und leisem Knallen
ab. Zugleich entwickelt sich jetzt erstmalig das bekannte
Kakaoaroma. Die Trommeln werden gedffnet und die
Bohnen zum Abkiihlen in breite Mulden geschiittet. Dann
zerkleinern sie andere Maschinen zu ,gereinigtem, ge-
réstetem, gebrochenem Kakao” oder kurz zu ,Kakao-
bruch”.

Nun erst setzt das Mahlen ein. Da mu3 man in eigen-
artiger Weise verfahren. In den Keimbléttern, die den
weitaus gréfiten Teil der Bohnen ausmachen, hat die
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Kakaopflanze sehr verschiedene Reservestoffe fir den
Keimling gespeichert, unter anderem bis Uber die Halfte
des Gewichts Fett. Diese ,Kakaobutter” muf3 entfernt
werden, wenn wir trockenes Kakaopulver gewinnen
wollen. Sie hat zwar den sehr niedrigen Schmelzpunkt
von dreiflig bis finfunddreiflig Grad, konnte aber beim
Résten nicht herausflieflen, weil die Zellwénde noch un-
verletzt waren. In den nun folgenden drei Mahlgéngen
werden diese zerrissen. Das Mahlwerk ist auf etwa sieb-
zig Grad geheizt. So ist das Endergebnis ein dicker,
zdher rotbrauner Brei.

Er wandert gleich weiter in die grofien Pressen. In ge-
heizten Zylindern wird hier die Kakaobutter unter
hohem Druck ausgetriecben. Ole sind fast stets zdhe
Flussigkeiten, so auch in diesem Fall. Darum davert es
mehrere Stunden, bis die Kakaobutter hinrejchend ab-
geflossen ist. In den modernen Fabriken arbeiten regel-
rechte Mammutpressen. Die neueste driickt mit der Last
von tausend Tonnen auf den Mahlbrei. Alle zehn Mi-
nuten vermag sie vierundachizig Kilogramm auszu-
pressen.

Vollkommen kann man die Kakaobutter nicht heraus-
dricken. ,Schwach entélter” Kakao enthdlt noch zwan-
zig bis zweiundzwanzig Prozent, ,stark entdlter’ noch
zwélf bis sechzehn Prozent Fett. Mehr will man auch
nicht auspressen, weil der Geschmack des Kakaos we-
gen der dann {iberwiegenden Gerbstoffe zu streng wird.
Auflerdem stellt das Samenfett des Kakaos ein wesent-
liches Nahrungsmittel dar. Die wohlschmeckende
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Schmelzschokolade”, die verhdltnisméfig viel Kakao-
butter enthélt, zerflieit uns wegen des niedrigen
Schmelzpunktes dieses Fettes in des Wortes wahrster Be-
deutung auf der Zunge und n&hrt besonders kréftig.
Auch die ,Couverture” oder Uberzugsschokolade, die
leicht flieBen muB und darum bis finfundzwanzig Pro-
zent Kakaobutter enthdlt, hat einen hohen Nahrwert.
Die Kakaobutter dient nicht nur als Zusatz zu Nahrungs-
mitteln, sondern findet auch in der Heilkunde mannig-
fache Verwendung. Sie wird dem Apotheker in Blécken
oder in Tafeln geliefert. Wenn es darauf ankommt, ein
Heilmittel méglichst gleichméfig iber eine gréflere er-
krankte Fldche, etwa der Haut oder der Lippen oder
des Darms, zu verteilen, braucht man es nur in Kakao-
butter zu verreiben. lhr Schmelzpunkt liegt unterhalb
unserer Kérpertemperatur. Die Salbe wird also auf der
entzindeten Haut oder Schleimhaut sofort fliissig und
verteilt sich und damit das beigemischte Medikament
leicht (iber die ganze Fléche. Die Kakaobutter hat ferner
den grofien Vorteil, daf} sie nur schwer ranzig wird.
Auch zur Herstellung feiner Toilettenseifen ist sie sehr
geeignet.

Kehren wir zur Presse zuriick! Aus ihren Zylindern holt
man einen zéhen Riickstand, den sogenannten ,Kakao-
kuchen“. Wenn er auf normale Raumtemperatur ab-
kihlt, wird er hart und fest. Man zerschlégt ihn in grobe
Brocken und mahlt diese in Spezialmihlen mehrmals.
Feinste Siebe lassen nur staubartiges Kakaopulver durch.
Alles, was da auf den Drahtmaschen hdngenbleibt,
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wandert nochmals in die MUhle zuriick. Je feiner das Pul-
ver ist, um so besser schmecken uns die daraus her-
gestellten Erzeugnisse. Wir kdnnen sehr wohl einen
Trank aus feingemahlenem Kakao von einem aus grob-
gemahlenem unterscheiden. Feine Milchschokolade
schmeckt uns besser als grobe Blockschokolade.

Zur Zubereitung von Schokolade wird das Kakaopulver
mit Zucker, Trockenmilch, Milchfett, Vanille und anderen
Geschmacksstoffen in besonderen Mischmaschinen stun-
denlang vermengt. Die schliefllich véllig gleichméBige
Masse wird erhitzt. Dann schmilzt die im Kakaopulver
enthaltene Kakaobutter und vereint alles zu einem Brei.
Man rihrt thn noch einmal lange Zeit und giefit ihn
schlieBBlich in Formen. Die Unterteilung der spdteren
Schokoladetafe! in quadratische oder rechteckige Stiicke
ist auf dem Boden der Form als erhabene .Walbung
vorhanden. Die Tafel liegt bei der Entstehung also sozu-
sagen ,auf dem Gesicht’. Nachdem die Masse wieder
kalt und damit fest geworden ist, kann man die fertige
Schokoladetafel aus der Form heben. In den modernen
Fabriken machen das Maschinen. Auch das Einwickeln
in Stanniol oder Papier und schliefllich in eine bunt-
bedruckte Auflenhille wird durch Maschinen besorgt.
So kommt die Schokoladetafel mit keines Menschen
Hand in Berithrung. Das ist bei einem Nahrungsmittel
sehr wichtig. Erst der Verbraucher soll die Schokolade
anfassen.

Die beliebten ,Pralinen” wurden in Frankreich erfunden.
Zur Zeit Ludwigs XIV. lebte der Marschall du Plessis-
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Praslin. Sein Koch ersann immer neue Rezepte, um
seinem Herrn etwas Besonderes vorzusetzen. Eines
Tages kam er auf den Gedanken, kandierte Friichte,
Nisse, siBe Mandeln, Marzipan und andere Lecker-
bissen mit einer diinnen Schicht Schokolade zu umhillen.
Der Marschall war begeistert und setzte die Kunstwerke
des Kochs stolz seinen Gasten vor. Auch ihnen schmeckte
das neuve Konfekt, das man nach dem Marschall kurz
«Pralinees” nannte.

Seit Erfindung der Pralinen ist eine ganze Industrie ins
Leben gerufen worden, die sich mit immer vielseitigeren
Follungen beschéftigt. Es gibt dicke Rezeptbiicher dar-
Uber. Die Fachleute haben fir die einzelnen Sorten be-
sondere Namen. ,Krokant“ wird aus gebackenen Man-
deln, gebrauntem Zucker und Honig hergestellt, ,Nou-
gat” aus feinzerriebenen Haselnissen, Mandeln und mit
oder ohne Kakaopulver.

Uns sind heute Kakao, Trink- und Speiseschokolade,
Pralinen bekannte und beliebte Geniisse. Darum missen
wir ldcheln, wenn wir im Buch der Geschichte des Kakaos
zum Abschluf3 ein wenig zuriickbldttern. Ein italienischer
Weltreisender trank einmal um 1560 im Ursprungsland
Mittelamerika eine Tasse Schokolade. Er spie sie aus und
schimpfte: ,Das ist ein Gesdff fir Schweinel” Wahr-
scheinlich hat er nicht entélten Kakao getrunken. Immer-
hin wurde das Tagebuch seiner Reise gedruckt und in
zahlreiche Sprachen Ubersetzt. Nicht zuletzt deshalb
hatte es der Kakao schwer, in Europa Anklang zu finden.
Die Gemabhlin des franzésischen Kénigs Ludwig XIV. war
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eine Spanierin. Sie hatte das neue Getrdnk in ihrem
Heimatland schéitzen gelernt. |hre Hofdamen aber ver-
abscheuten die Trinkschokolade und verspotteten die
Kénigin wegen ihrer Vorliebe dafiir. Diese wollte aber
nicht darauf verzichten und suchte sich jedesmal einen
versteckten Platz im Schlof3, um dort in Ruhe und mit Ge-
nufl eine heimlich zubereitete Tasse Schokolade zu
trinken.

Der Preulenkdnig Friedrich Il. sprach sich gegen den
Kakao genauso scharf aus wie gegen den Bohnenkaffee.
Er fand ihn fur die Deutschen unnétig. Er verbrauchte
das Geld lieber fir Kriege. Darum verbot er die Einfuhr
von Kakao und empfahl als Ersatz fir Trinkschokolade
— Lindenblitentee!

In einem alten deutschen Kochbuch lesen wir ein hib-
sches Rezept fir Schokoladensuppe. Daraus spricht
zwischen den Zeilen zugleich die heimliche Freude Uber
den Wohlgeschmack: ,Setze den Wein auf Kohlen; und
wenn er beginnt zu kochen, rilhre gerieben Schokolade
darein. Quirle drey oder vier Eyer hinein! Wenn du es
gern sehr sifle haben wilt, thue Zucker darzu...”

142



Inhalt
Duftende , Apfel aus China”

»Limonil Limonil”

Mahomets Reiseproviant

Von bitteren und siilen Mandeln
Gerbstete Leckerbissen

Eine kratzige Angelegenheit
Nisse aus der Erde?

Ein wafiriger Genuf3

Frichte, sif3 wie Honig

Der vielseitige Rohstofflieferant
Eine Frucht mit Reif3verschluf}

In den Urwdldern Paras gesammelt

Kostbares Tafelobst
Vom Kakaobaum zur Schokolade

5
20
28
38
44
49
54
62
67
77
93

107
114
122



Alle Rachte vorbehalten
Lizenz-Nr. 304-270/220/58-(8-VII C)
Satz und Druck: Séchsische Zeitung, Dresden - 1. Auflage

ES9F
Fiir Leser von 12 Jahren an






SUc,
\1‘\

"“

(hll

\\“

MEHR WISSEN - MEHR VERSTEHEN
Die ,Welt in der Tasche”

Unsere Buchreihe aus Forschung und Technik

Jeder Band

2

MARK




	000
	002_1L
	002_2R
	003_1L
	003_2R
	004_1L
	004_2R
	005_1L
	005_2R
	006_1L
	006_2R
	007_1L
	007_2R
	008_1L
	008_2R
	009_1L
	009_2R
	010_1L
	010_2R
	011_1L
	011_2R
	012_1L
	012_2R
	013_1L
	013_2R
	014_1L
	014_2R
	015_1L
	015_2R
	016_1L
	016_2R
	017_1L
	017_2R
	018_1L
	018_2R
	019_1L
	019_2R
	020_1L
	020_2R
	021_1L
	021_2R
	022_1L
	022_2R
	023_1L
	023_2R
	024_1L
	024_2R
	025_1L
	025_2R
	026_1L
	026_2R
	027_1L
	027_2R
	028_1L
	028_2R
	029_1L
	029_2R
	030_1L
	030_2R
	031_1L
	031_2R
	032_1L
	032_2R
	033_1L
	033_2R
	034_1L
	034_2R
	035_1L
	035_2R
	036_1L
	036_2R
	037_1L
	037_2R
	038_1L
	038_2R
	039_1L
	039_2R
	040_1L
	040_2R
	041_1L
	041_2R
	042_1L
	042_2R
	043_1L
	043_2R
	044_1L
	044_2R
	045_1L
	045_2R
	046_1L
	046_2R
	047_1L
	047_2R
	048_1L
	048_2R
	049_1L
	049_2R
	050_1L
	050_2R
	051_1L
	051_2R
	052_1L
	052_2R
	053_1L
	053_2R
	054_1L
	054_2R
	055_1L
	055_2R
	056_1L
	056_2R
	057_1L
	057_2R
	058_1L
	058_2R
	059_1L
	059_2R
	060_1L
	060_2R
	061_1L
	061_2R
	062_1L
	062_2R
	063_1L
	063_2R
	064_1L
	064_2R
	065_1L
	065_2R
	066_1L
	066_2R
	067_1L
	067_2R
	068_1L
	068_2R
	069_1L
	069_2R
	070_1L
	070_2R
	071_1L
	071_2R
	072_1L
	072_2R
	073_1L
	073_2R
	074_1L
	074_2R
	999

