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neu crftepen gu laffeit ; toie biel unermitblicpe, felbftlofe Arbeit gehörte bagu,
ben ©ebanïen gu bertoirïlidjen, unb bag gu einer geit, too guben bie guben
au.§ ifMüftina fortfdjaffen mupten!

gn Seprutp trafen toir fpatcr einen fübifcpen Sanïier, bern toir bon
unfern ©inbrüden ergäplten. Sffiie er leuchtete bor Hoffnung unb guber»
fiept! ©in foroteftantifcfter Speologe toar bamalg bei ung. Salb ïatnen bie
beiben auf bie erften ©priftengemeinben gu fpredjen. gcp ftaunte, icp tourte
nicpt, loer mir betoanberter erfcpien in biefen alten geiten, ber Sanïier —
feinem ©titbium naep übrigen» ein ©Berniter —, ober greunb Pfarrer unb
Sribatbogent. Itnb toenn alte bie großen grünen ©benen, bag toeite fruept»
bare Sanb ber jübiftpen Kolonien, bag fo peimelig gtoifipen ben blumigen
Sergioeiben ber Sebuinen eingebettet liegt, toenn alle Hoffnungen, bie barauf
rupen, ben gioniften entfeptoinben füllten toie ©eifenfepaum, fept erleben
fie eine grojfe geit. @» ift nidpt gufaH, baff ber ©pemiïer=Sanïier ©efepidpte
ftubiert. „©efdficpte" ift eg, toa» ba unten alle SIrbeit toeipt. ©iner ftubiert
fie itnb bie Stenge maept fie. SBcnn ber gubenbauer fidE) auf bem gelbe mufft,.
Sag für Sag, fo toeiff er, baff er fidp nicpt für bag tägliche Srob abplagt; er
toeiff, baff feber ©enfenfeptoung ein ïleineê ©tücf ©eftf)icE)te ift; er toeiff, baff
er bamit feinem Solïe eine Heimat fepafft, bem Solïe, bag 2000 gapre lang
gerftreut toar, überall nur gebulbet, nirgenbê geliebt; unb toebpe feintât!
Sîicpt eine SBopnftötte in Dftafriïa ober ben ißampag, nein, b i e Ipeimat er»
toirbt er, bag feinen Sötern berpeiffene, bag gelobte Sanb.

Xlnb bürgt nicE)t ein llmftanb, fo gut afg nur ettoag bürgen ïann, für
ben enblicpen ©rfotg: bie Satfacpe, baff eg ben guben gelungen ift, Sauer gu
toerben. Itnb baff er toirïlicp Sauer getoorben ift, bafür geugt fein ftilleg,
fropeg SBefen. ®ie ïôrperlicpe Strbeit pat ipn gefegnet, toie fie feben Stenfdpen
fegnet, ber fie ïennt. SBenn aber in ißaläftina fübifd)e Sauern fipen, fo
toerben fie fo gäp, fo unenttoegt unb ïraftooll an iprem Sanbe feftpalten,
toie feber Sauernftamm an bem feinigen.

Sßir aber palten un» allein für tourgelecpt.
©ineg frage id) mitp. ©» toaren lauter rttffiftpe guben, bie toir ïennen

lernten. SBaren eg fübifepe ©igenfepaften, bie toir fapen, ober toar eg ber

tatïraftige gbealigmug ber ruffifepen Sarbarei?

iBrr ßaffpr unö frinr tëultun
Sîon §rattj Otto $o<$.

Sïïg ©etranï tourbe ber Kaffee guerft in Slrabien gu ©nbe beg 15. gapr»
punbertg eingefüprt. ©er ißrior eineg perfifepen Mofterg fotC_ feilten Slön»
(pen guerft Kaffee gu trinïen gegeben paben, um fie bei ben näcptlitpen Sin»

baepten munter gu palten, jeboep ftammt eine genauere Sefcpreibung beg

Sïaffeebaumeg erft bon 5ßrof. Sllpinug, toeliper ben Saum im gapre 1584
in einem ©etoäcpgpau» in Sllgier fap, toäprenb ber Sîame Kaffee arabifdjen
llrfprungg ift unb bon bem SBorte „®atoep" unb „Sun" (97ame ber grutpt,
tooraug ba» Sßort „Staffeebopne" abftammt). Slnfang» beg 17. gaprpunbertg
laut ber Kaffee natp Satabia, bon too eine Sflange bon einem poüänbiftpen
Kapitän in ben SImfterbamer botaniftpen ©arten gebraept tourbe, toäprenb
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neu erstehen zu lassen; wie viel unermüdliche, selbstlose Arbeit gehörte dazu,
den Gedanken zu verwirklichen, und das zu einer Zeit, wo Juden die Juden
aus Palästina fortschaffen mußten!

In Beyruth trafen wir später einen jüdischen Bankier, dem wir von
unsern Eindrücken erzählten. Wie er leuchtete vor Hoffnung und Zuver-
ficht! Ein protestantischer Theologe war damals bei uns. Bald kamen die
beiden auf die ersten Christengemeinden zu sprechen. Ich staunte, ich wußte
nicht, wer mir bewanderter erschien in diesen alten Zeiten, der Bankier —
seinem Studium nach übrigens ein Chemiker —, oder Freund Pfarrer und
Privatdozent. Und wenn alle die großen grünen Ebenen, das weite frucht-
bare Land der jüdischen Kolonien, das so heimelig zwischen den blumigen
Bergweiden der Beduinen eingebettet liegt, wenn alle Hoffnungen, die darauf
ruhen, den Zionisten entschwinden sollten wie Seifenschaum, jetzt erleben
sie eine große Zeit. Es ist nicht Zufall, daß der Chemiker-Bankier Geschichte
studiert. „Geschichte" ist es, was da unten alle Arbeit weiht. Einer studiert
sie und die Menge macht sie. Wenn der Judenbauer sich auf dem Felde müht,.
Tag für Tag, so weiß er, daß er sich nicht für das tägliche Brod abplagt; er
weiß, daß jeder Sensenschwung ein kleines Stück Geschichte ist; er weiß, daß
er damit seinem Volke eine Heimat schafft, dem Volke, das 2000 Jahre lang
zerstreut war, überall nur geduldet, nirgends geliebt; und welche Heimat!
Nicht eine Wohnstätte in Ostafrika oder den Pampas, nein, d i e Heimat er-
wirbt er, das seinen Vätern verheißene, das gelobte Land.

Und bürgt nicht ein Umstand, so gut als nur etwas bürgen kann, für
den endlichen Erfolg: die Tatsache, daß es den Juden gelungen ist, Bauer zu
werden. Und daß er wirklich Bauer geworden ist, dafür zeugt sein stilles,
frohes Wesen. Die körperliche Arbeit hat ihn gesegnet, wie sie jeden Menschen
segnet, der sie kennt. Wenn aber in Palästina jüdische Bauern sitzen, so

werden sie so zäh, so unentwegt und kraftvoll an ihrem Lande festhalten,
wie jeder Bauernstamm an dem seinigen.

Wir aber halten uns allein für wurzelecht.
Eines frage ich mich. Es waren lauter russische Juden, die wir kennen

lernten. Waren es jüdische Eigenschaften, die wir sahen, oder war es der

tatkräftige Idealismus der russischen Barbarei?

Der Kaffee und seine Kultur.
Bon Franz Otto Koch.

Als Getränk wurde der Kaffee zuerst in Arabien zu Ende des 15. Jahr-
Hunderts eingeführt. Der Prior eines persischen Klosters soll seinen Mön-
chen zuerst Kaffee zu trinken gegeben haben, um sie bei den nächtlichen An-
dachten munter zu halten, jedoch stammt eine genauere Beschreibung des

Kaffeebaumes erst von Prof. Alpinus, welcher den Baum im Jahre 1584
in einem Gewächshaus in Algier sah, während der Name Kaffee arabischen

Ursprungs ist und von dem Worte „Kaweh" und „Bun" (Name der Frucht,
woraus das Wort „Kaffeebohne" abstammt). Anfangs des 17. Jahrhunderts
kam der Kaffee nach Batavia, von wo eine Pflanze von einem holländischen
Kapitän in den Amsterdamer botanischen Garten gebracht wurde, während
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Bliibenbcr Kaffeebaum.

ein SIbleger biefeê Saurrteê in ben tarifer Botanifdfen ©arten gelangte unb
im paître 1720 bon einem tûîarineoffigier narîf StJîartinique (SSeftinbien) mit=
genommen tourbe. ®ie§ toar ber SXnfang einer fyeute iUiittionen bon Qent=
nern tragenben Sßrobuliion.

Sn SDeutfcfiIanb tourbe ber Kaffee bon bem ïtugêburger Slrgt SSernfyarb
SSautootf im $saï)re 1573 gum erftenmal ertoaffrtt, inbem er bon feinen
Steifen in bie ÜDtotgenlänber ergätjlt: „®ie STiirïen Mafien in Stlepfoo ein gut
©etranï, toelctjeê fie ïjocï) Ratten unb bon itfnen Staube genannt toirb. ©§ ift
gar nat)e toie ©inten fo fcfytoarg unb fonberlict) beS 3Äorgen§ gar bienlicf).
©iefe Pflegen am SDtorgen früt), aud) an, offenen Orten, febem maniïlidj
oljne alteê abfd)utfien gu trinîen, auê tiefen ©d)citein, fo toarrn, al£ fte'é
ïonnen erleiben."

^n ©eutfdflanb erfdqien ber Saffee gum erften SÄale im 17. 3sat)t®

ïjurtbert auf ber SSilbfläcEie, toätfrenb in Sßien im Ssatfre 1685 bon einem
ißolen ba§ erfte ®affeefiaug errietet tourbe, ba§ febodj toegen ïtanget an
SSefudfern gefd)loffen toerben muffte. ^n 5ßari§ berîaufte 1670 ein Slmtenier
gum erften State Kaffee auf einem Safirmarft, biefem folgte im Saf)te
1672 ba§ erfte ®affeet)au§, baê aber ebenfatfô toegen ungenügenber
eingeben muffte, 1694 folgte Seipgig, toätfrenb ba§ in Berlin im Satire 1721
gegrünbete $affeet)au§ bi§ in» 18. Sat)rt)unbert tjinein Beftanb.

gitr bie bieten geinbfetigïeiten, tocttfje ber Kaffee über fitf) ergeben
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ein Ableger dieses Baumes in den Pariser botanischen Garten gelangte und
im Jahre 1720 von einem Marineoffizier nach Martinique (Westindien) mit-
genommen wurde. Dies war der Ansang einer heute Millionen von Zent-
nern tragenden Produktion.

In Deutschland wurde der Kaffee von dem Augsburger Arzt Bernhard
Bauwolf im Jahre 1673 zum erstenmal erwähnt, indem er von seinen
Reisen in die Morgenländer erzählt: „Die Türken haben in Aleppo ein gut
Getränk, welches sie hoch halten und von ihnen Chaube genannt wird. Es ist
gar nahe wie Dinten so schwarz und sonderlich des Morgens gar dienlich.
Diese Pflegen am Morgen früh, auch an offenen Orten, jedem maniklich
ohne alles abschuchen zu trinken, aus tiefen Schälein, so warm, als sie's
können erleiden."

In Deutschland erschien der Kaffee zum ersten Male im 17. Jahr-
hundert auf der Bildfläche, während in Wien im Jahre 1686 von einem
Polen das erste Kaffeehaus errichtet wurde, das jedoch wegen Mangel an
Besuchern geschlossen werden mußte. In Paris verkaufte 1670 ein Armenier
zum ersten Male Kaffee auf einem Jahrmarkt, diesem folgte im Jahre
1672 das erste Kaffeehaus, das aber ebenfalls wegen ungenügender Frequenz
eingehen mußte, 1694 folgte Leipzig, während das in Berlin im Jahre 1721
gegründete Kaffeehaus bis ins 18. Jahrhundert hinein bestand.

Für die vielen Feindseligkeiten, welche der Kaffee über sich ergehen



loffen mußte, ift ein »erbot beS ßanbgrafen griebrid) befonberS cf)araïtèri=

ftifcf). „gn ben Stäbten unb auf bem Sanbc foil ïein taffeeïrâmer metir
gebutbet ioerben, nod) bon biefem ©etrânï bafelbft etmaS getauft toetben."

grembe unb ©urdfreifenbe iuaren bon biefem »erbot auSgefdjtoffen unb fonn=

ten ilfren Kaffee in aller ©emütSrüf)e trinïen; bagegen feigte er eine »e=

looming für benfenigen auS, metd)er it)m Übertretungen feines tjefftfdjen
»otïeS betreffe beS taffeeS mitteilte, ©aS taffeetrinfen mar feinergeit
lebigtid) ein »orredjt beS Stbelê, ber ©eifttid)!eit unb ber £)o£)eu Beamten,

an mettre audi nur Kaffee berïauft merben burfte. ^ebenfalls befürchtete ber

gefd)äftlid)e Sanbgraf, baf) it)m, refßettibe feinem Sanbe, burd) eine groffere

taffeeinfutm biet ©elb berloren getjen mürbe.

8n ißaberborn, mo ber gürftbifdjof SSiïîjelm etmaS gar gu ftreng borge»

gangen mar, beranftaltete baS »otï eine ©emonftration, inbem eS abenbS

auf bem Marït ein allgemeines groffeS taffeetrinïen infgenierte. ©a ber

gürftbifcbof nidftS anberS glaubte, als baff eine Siebotution ausgebrochen

fei, fanbte er Militär in bie ©tobt, baS feboch am anbew Morgen mieber

abgog, ba aïïeS frieblitft blieb unb bie »ürger ihren gehöhnten ©efdgaften

mieber nachgingen. ^ebenfalls mar ißaberborn fur bte golge bon btefem

©biït befreit.
Stucb griebrid) ber ©roffe mar bem taffee fet)r feinblid) gefmnt. ©teS

gebt auS bem Umftanb ^erbor, ba£ er eine »eftimmung erheßnad) meiner
niemanb ohne »rennfchein taffee brennen burfte. ©te fchlagfertigen »er»

tiner nannten biefe ©teuer „Stierer", ©elegentlitf) mitigierte er aud) bte

sßribatpufer felbft, menu er innen taffegerud) marguneßmen glaubte.^

Sm 18. Sot)rt)unbert gemann ber taffee immer mehr StuSbreitung,

biS er fid) f^tiepd) gu einem »olïSgenufemittet auffdjmang..
Man ïennt gur Qeit nid)t meniger als 25 Strien taffeebaume,bon betten

faft allgemein ber Saba» unb ©umatraïaffee als ber hefte gitt; anbere

gieben ben auS Strabien ftammenben Moïïaïaffee bor. ^ebod) burfte btefer nur
berft^minbenb menig in ben ipanbet ïommen. »ort ben m Slfriïa mad)=

fenben taffeebäumen finb nur gmei Sluigftflangen, namltch ber in üfambara

unb tamerun angebaute arabifdie unb in ©ogo angebaute Iiberianifc^e

taffee ©ie ©efamtprobuïtion ber SBett beträgt etma 20 Millionen Qentner

imW; babon entfalten bis jefet auf Dftafriïa etma.10,000 Sentner

©in blütienber taffeebaum fie^t begaubernb fd)on auS. ^t|en
mot)tried)enben »tüten, mettre auf ïurgen ©^ngetn m ben » attminïetn

gehäuft fifeen, berteitjen bem »aum ein eigenartiges, begaubernbeS StuS-

feben getabe als ob er mit ©d)nee bebedt fei. ©te etma 10 ©enhm er

langen baarmeiS gegenftänbig fteïfenben, bunïelgrunen, gtangenben »tatter

aleitben benen eineS fiorbeerbaumeS. StuS ber »tüte entmidelt ftd) bie rote

grmbt meldte in garbe unb gorm unferer tirfdte ätinelt unb batjer aud)

taffeeïirfdje genannt mirb. ©ie gleifchmaffe fd)Iie|t 3Mu PI'
bie auf ber einen ©eite ïonbej unb auf ber anberen flach ftnb. »eibe fmb

bon einer ftrohfarbenen, Ipergamentartigen ©diäte, ber fogenannten

fdtale unb einem t)albburd)fid)tigen, garten, fetbenen J?autd)ert (|nlberhaut)
umgeben. Seigtere ftellt bie ©amenfdjate bor, matjrenb bie taffeebotjne

SaffeeWInen faft bereit f. fmb »ie

bie arabifiben, fo finb bie teueren megen itjrel ebten ©efäimadS bebeutenb

berbreiteter. ®a garbe, ©rö|e unb Stroma fêfr bom ttima unb ber be=

lassen mußte, ist ein Verbot des Landgrafen Friedrich besonders charakteri-
stisch. „In den Städten und auf dem Lande soll kein Kaffeekrämer mehr
geduldet werden, noch von diesem Getränk daselbst etwas gekauft werdeu."

Fremde und Durchreisende waren von diesem Verbot ausgeschlossen und konn-

ten ihren Kaffee in aller Gemütsruhe trinken; dagegen setzte er eine Be-

lohnung für denjenigen aus, welcher ihm Übertretungen seines hessischen

Volkes betreffs des Kaffees mitteilte. Das Kaffeetrinken war seinerzeit

lediglich ein Vorrecht des Adels, der Geistlichkeit und der hohen Beamten,

an welche auch nur Kaffee verkauft werden durste. Jedenfalls befürchtete der

geschäftliche Landgraf, daß ihm, respektive seinem Lande, durch eine größere

Kaffeeinfuhr viel Geld verloren gehen würde.

In Paderborn, wo der Fürstbischof Wilhelm etwas gar zu streng vorgc-

gangen war, veranstaltete das Volk eine Demonstration, indem es abends

auf dem Markt ein allgemeines großes Kaffeetrinken inszenierte. Da der

Fürstbischof nichts anders glaubte, als daß eine Revolution ausgebrochen

sei, sandte er Militär in die Stadt, das jedoch am andern Morgen wieder

abzog, da alles friedlich blieb und die Bürger ihren gewohnten Geschäften

wieder nachgingen. Jedenfalls war Paderborn sur die Folge von diesem

Edikt befreit.
Auch Friedrich der Große war dem Kaffee sehr feindlich gesinnt. Dies

geht aus dem Umstand hervor, daß er eine Bestimmung erließ, nach welcher

niemand ohne Brennschein Kaffee brennen durfte. Die schlagfertigen Ber-

liner nannten diese Steuer „Riecher". Gelegentlich inspizierte er auch die

Privathäuser selbst, wenn er innen Kaffegeruch warzunehmen glaubte.

Im 18. Jahrhundert gewann der Kaffee immer mehr Ausbreitung,

bis er sich schließlich zu einem Volksgenußmittel aufschwang.

Man kennt zur Zeit nicht weniger als 25 Arten Kaffeebaume, von denen

fast allgemein der Java- und Sumatrakaffee als der beste gilt; andere

ziehen den aus Arabien stammenden Mokkakaffee vor. jedoch durfte dieser nur
verschwindend wenig in den Handel kommen. Von den m Afrika wach-

senden Kaffeebäumen sind nur zwei Nutzpflanzen, nämlich der m Usambara

und Kamerun angebaute arabische und in Togo angàute liberianische

Kaffee Die Gesamtproduktion der Welt beträgt etwa 20 Millionen Zentner

im Jahr; davon entfallen bis jetzt auf Ostafrika àa 10,000 Zentner

Ein blühender Kaffeebaum sieht bezaubernd schon aus. Die weißen

wohlriechenden Blüten, welche auf kurzen Stengeln in den B attwiàln
gehäuft sitzen, verleihen dem Baum ein eigenartiges, bezauberndes Aus-

sehen gerade als ob er mit Schnee bedeckt sei. Die etwa 10 Ceàm er

langen paarweis gegenständig stehenden, dunkelgrünen, glanzenden Blatter

gleichen denen eines Lorbeerbaumes. Aus der Blüte entwickelt sich die rote

Frucht welche in Farbe und Form unserer Kirsche ähnelt und daher auch

Knsfeekirsche genannt wird. Die Fleischmasse schließt Zwei Samen ein,

die auf der einen Seite konvex und auf der anderen flach sind. Beide sind

von einer strohfarbenen, pergamentartigen Schale, der sW^annten Hmn-

schale und einem halbdurchsichtigen, zarten, seidenen Hautchen (Silberhaut)

umgeben. Letztere stellt die Samenschale vor, wahrend die Kaffeebohne

K.fftàhn.n M d°PM !° sind °i°
die arabischen, so sind die letzteren wegen ihres edlen Geschmacke bedeutend

verbreiteter. Da Farbe, Größe und Aroma sehr vom Klima und der be-
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^cngufammcnfepung abhängen, finb Unterfcpiebe für ben Saiert
|onkr^ê''^romcf «"fecrbem gerietet jebeê Sanb feinem Kaffee ein be=

©te SInlage einer plantage geftaltet fid^ oft reetjt feptoierig; füll g. 58. in
m!f\r l"s ""*> ©^tiixgfiflangen Beftanbenen Urtoalb, in ben kein
^uftljaud) bringt unb too man eine Sreibpauêfcptoûle atmet, eine Kaffeebtan=
tage angelegt toerben, fo I)eift e§ tüchtig mit %t unb Sufämeffet art bie.abut gepen, um bte tote eine SBanb ftepenben ©cplingpflangen unb ba§
fonfttge Untergeftrupp gu Befettigen. Sa ber Kaffee Sitfjt, Suft, unb boep toie=
oerunt Debatten berlangt, muff man biefen 58ebinguttgen naep Stögltcpkeit
' ^"""9 tragen, trtbem man ben ttberflufg an 58äumen unb ©cplingpflangen
anêro.bet, unb bte ltbrtgeit alè fogeitannte ©cpattenbâume für ibre fpätere

9^1$ fiepen läjft. Se peiffer bie Sapteêtemperatur be§ Sanbeê
rft, befto mepr ©cpatten berlangt bet Kaffeebaum. Sa§ Stnpflangen gefepiept
bann tn ber jßetfe, bafg man in ein gubor gelockerte^ ©tück Sanb, fogenannteê
Seet, bte Kaffeebopnen in SCbftänben Don 8—10 QoII */, 3oïï tief in bie @rbc
pflangt. gutoeilen erfolgt audj bie Stusfaat in Slumentöpfen, boep ift biefe
Stefpobe biet gu umftättblicp unb teuer, alê baff fie für ben praktifepen
-pftanger in Setracpt tönte. Qur ©aat bertoenbet man frifcp gepflückte grüepte,
bte man toegen ber Befferen Keimfähigkeit bon ber äußeren ©cpale Befreit
unb an ber Sonne ettoaS trocknen läfft. Sacp girta 6 SBocpen gept ber ©amen
au§ unb naep toeiteren 5—6 SJionaten toerben bie kleinen Säume in 3—4 m
SIBftänben in bie plantage berpflangt. lim ben KaffeeBaum niebrig gu palten
unb bte fpätere ©rate fomit gu erleichtern, toirb ber Saum in bielen ©egenben
befepnitten, jeboep bertragt biefen Sefcpnitt nur ber afrikanifepe Kaffeebaum
Sor allen Singen Bebarf ber junge Kaffeebaum bon Qeit gu Seit eineê guten

Kaffeeblüte.

Kaffee3tt?eig mit ^ücfyten,
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Bodenzusammensetzung abhängen, sind Unterschiede für den Laien
sondert Arâ

außerdem verleiht jedes Land seinem Kaffee ein be-

Die Anlage einer Plantage gestaltet sich oft recht schwierig; soll z. B. in
Bäumen und Schlingpflanzen bestandenen Urwald, in den kein

^ufthauch dringt und wo man eine Treibhausschwüle atmet, eine Kaffeeplan-
age angelegt werden, so heißt es tüchtig mit Axt und Buschmesser an die

ì su
gehen, um die wie eine Wand stehenden Schlingpflanzen und das

sonstige Untergestrupp zu beseitigen. Da der Kaffee Licht, Luft, und doch wie-
oerum Schatten verlangt, muß man diesen Bedingungen nach Möglichkeit
rechnung tragen, indem man den Überfluß an Bäumen und Schlingpflanzen

ausrodet, und die übrigen als sogenannte Schattenbäume für ihre spätere
stst^^st^ng gleich stehen läßt. Je heißer die Jahrestemperatur des Landes
ist, e efto mehr Schatten verlangt der Kaffeebaum. Das Anpflanzen geschieht
dann m der Weise, daß man in ein zuvor gelockertes Stück Land, sogenanntes
Beet, die Kaffeebohnen in Abständen von 8—10 Zoll st- Zoll tief in die Erde
pflanzt. Zuweilen erfolgt auch die Aussaat in Blumentöpfen, doch ist diese
Methode viel zu umständlich und teuer, als daß sie für den praktischen
Pflanzer in Betracht käme. Zur Saat verwendet man frisch gepflückte Früchte,
die man wegen der besseren Keimfähigkeit von der äußeren Schale befreit
und an der Sonne etwas trocknen läßt. Nach zirka 6 Wochen geht der Samen
aus und nach weiteren ö—6 Monaten werden die kleinen Bäume in 3—4 m
Abständen in die Plantage verpflanzt. Um den Kaffeebaum niedrig zu halten
und die spätere Ernte somit zu erleichtern, wird der Baum in vielen Gegenden
beschnitten, jedoch vertragt diesen Beschnitt nur der afrikanische Kaffeebaum
Vor allen Dingen bedarf der junge Kaffcebaum von Zeit zu Zeit eines guten

Aaffeezweig mit Früchten.
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©üngetg. SBirb ißm biefer nidEjt getoäßrt, fo läßt fein ©rtrag Bereitê nacß
o—-7 ^saljren natf). 2)er ataBifcÊje ÄaffeeBaum leibet feï)t oft ùriter einem
^tlg, ber bie »lätter angreift unb biefe baburdß gum Sibfatten bringt. Slug
btefem @runb läßt fid) aucß bag faft boltftänbige ©infcßlafen ber taffeeîultur
auf ©eßlon erflären.

Sn gutem, tiefgrünbigem »oben erreichen bie »äume ein Stlter bon 30
biê 50 Sauren, tociïjtertb bie in geringerem 33obeit ober unter ungünftigen
»erßältniffen fcfjon nad) 15 Saßren eingeben. ®ie erfte, fogenannte „Sung=
fernernte" bringt ber ®affeebaum nad) bier Saßren ßerbor. ©iefe erfte ©rnte
fallt meifteng fo gering aug (auf ben »aum girïa V«—'7* Silogr.), baß ïaum
bie Sulturïoften gebedt foerben. Snfolgc ber ungleichmäßigen Steife ber
Srüdjte, toelcße erft gepflüdt toerben bürfen, toenn fie ïarmoifinrote Färbung
auftoeifen, erftreden fitß bie ©rnten über meßrere Stonate unb toerben baßer
getoiffermaßen in brei ©raten eingeteilt. Qunäcßft bie »cremten, bei ber bie
au§ ber »orblüte ßerborgegangenen grücßte eingefammelt toerben. ©a bie
grücßte meifteng eingeht gepflüdt toerben müffen, fteXXt biefe ben müßfamften,
ettoa 10 7o ber ©efamternte augmaißenben Steil ber ©rate bar. ©arauf folgt
bie ettoa 80 % ber ©efamterate betragenbe tpaupternte, bie infofern getoiffer*
maßen ben leidjteften Seil borfteïït, alg bie g^ücßte in ber Steife fotoeit bor*
gefcßritten finb, baß fie ßanbboütoeife bon ben Stoeigen abgeftreift toerben
tonnen, ©ie grünen unb gelben, alfo nod) nicßt reifen grücßte, läßt man in*
beffen nodß am »annt, um fie fpäter bei ber britten ©rate, ber fogenannten
Stacßlefe, eingubringen, benn je auggereifter bie $rud)t, befto ergiebiger ift
fie aud) im Stroma unb ©etoicßt.

©ine große tpauptfacße befteßt für bie 5ßflanger jebodj barin, ben ricß*
tigen Zeitpunït ber ©rate nid)t gu berpaffen, ba burdj unricßtige ©ifpofitionen
bie Dualität unb fomit aucß ber ©rtrag bebeutenb beeinträcßtigt toirb.

®ie bon ben »äumen in ©öden gefammelten ®affeefrücßte, bon bencit
ein mittelmäßiger »flüder im Sag 30—35 Kilogramm pflüden tann, toerben
fpäter noiß einer Slrt ©ärung untertoorfen, toelcße ettoa 7» marttfäßige SBare

ergibt. @g ift felbftberftänblid), baß gut getrodneter unb forgfältig polierter
unb fortierter Kaffee toefentlicß ßößere greife ergielt, alg ein unfertigeg ißro*
butt, ©aßer müffen bie Jïaffeepflanger aucß nad) Stöglicßteit beftrebt fein, ißr
tßrobutt fo bolttommen toie möglid) gu geftalten. Slucß finb fie gegtoungen, bie
ertoäßnten in Äaffeetirftßen geernteten Süffeebeeren gu entfernen, bebor ber
Kaffee berfanbtfertig ift. Stau unterfcßeibet bei biefer Stufbereitung eine
trodene unb eine naffe SFcetßobe. »ei ben ungetoiffen Stieberfcßlägen, toelcße

jebodj in Stfrita ßerrfißen, toenbet man meifteng bie fogenannte toeftinbifiße
»earbeitunggmetßobe an. ®a jeboiß aud) bie trodene Stetßobe ßier unö ba,

befonberg in tleineit »etrieben angetoenbet toirb, toolten toir biefetbe in Siacß*

fteßenbem turg betracßten.
Sie befteßt barin, bgß man bie ^ritcïjtc auf einem freien, beut (Sonnen*

ließt auggefeßten unb mit Statten bebedten ißlaß }» 20 Zentimeter
ßoßen Scßicßten längere Qeit lagern läßt, ©ie Sagerflätße teilt man in »ier*
ede ein, bie bort einanber bureß niebrige Stßeibetoänbe aug Steinen ober

»rettern getrennt finb, um in febe Stbteilung bag Sammelergebnig je eineg

©ageg gu fdjütten. Sn ben erften Sagen müffen bie »eeren bann oft umge*
fdßaufelt toerben, um ein Zufammenfdjrumpfen berfetßen gu betoirfen. Später
ift man befonberg barauf bebatßt, baß fie unter bem ©influß beg Stegeng

nidjt leiben; aug biefem ©runbe bebedt man fie naeßtg mit Statten, »creitg
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Düngers. Wird ihm dieser nicht gewährt, so läßt sein Ertrag bereits nach
è—7 Zähren nach. Der arabische Kaffeebaum leidet sehr oft unter einem
Pllz, der die Blätter angreift und diese dadurch zum Abfallen bringt. Aus
diesem Grund läßt sich auch das fast vollständige Einschlafen der Kaffeekultur
auf Ceylon erklären.

In gutem, tiefgründigem Boden erreichen die Bäume ein Alter von 30
bis 3() Jahren, während die in geringerem Boden oder unter ungünstigen
Verhältnissen schon nach 16 Jahren eingehen. Die erste, sogenannte „Jung-
fernernte" bringt der Kaffeebaum nach vier Jahren hervor. Diese erste Ernte
fallt meistens so gering aus (auf den Baum zirka stg—^ Kilogr.), daß kaum
die Kulturkosten gedeckt werden. Infolge der ungleichmäßigen Reife der
Früchte, welche erst gepflückt werden dürfen, wenn sie karmoisinrote Färbung
aufweisen, erstrecken sich die Ernten über mehrere Monate und werden daher
gewissermaßen in drei Ernten eingeteilt. Zunächst die Vorernten, bei der die
aus der Vorblüte hervorgegangenen Früchte eingesammelt werden. Da die
Früchte meistens einzeln gepflückt werden müssen, stellt diese den mühsamsten,
etwa 10 der Gesamternte ausmachenden Teil der Ernte dar. Darauf folgt
die etwa 80°/o der Gesamternte betragende Haupternte, die insofern gewisser-
maßen den leichtesten Teil vorstellt, als die Früchte in der Reife soweit vor-
geschritten sind, daß sie handvollweise von den Zweigen abgestreift werden
können. Die grünen und gelben, also noch nicht reifen Früchte, läßt man in-
dessen noch am Baum, um sie später bei der dritten Ernte, der sogenannten
Nachlese, einzubringen, denn je ausgereifter die Frucht, desto ergiebiger ist
sie auch im Aroma und Gewicht.

Eine große Hauptsache besteht für die Pflanzer jedoch darin, den rich-
tigen Zeitpunkt der Ernte nicht zu verpassen, da durch unrichtige Dispositionen
die Qualität und somit auch der Ertrag bedeutend beeinträchtigt wird.

Die von den Bäumen in Säcken gesammelten Kaffeefrüchte, von denen
ein mittelmäßiger Pflücker im Tag 30—36 Kilogramm pflücken kann, werden
später noch einer Art Gärung unterworfen, welche etwa sts marktfähige Ware
ergibt. Es ist selbstverständlich, daß gut getrockneter und sorgfältig polierter
und sortierter Kaffee wesentlich höhere Preise erzielt, als ein unfertiges Pro-
dukt. Daher müssen die Kaffeepflanzer auch nach Möglichkeit bestrebt sein, ihr
Produkt so vollkommen wie möglich zu gestalten. Auch sind sie gezwungen, die
erwähnten in Kaffeekirschen geernteten Kaffeebeeren zu entfernen, bevor der
Kaffee versandtfertig ist. Man unterscheidet bei dieser Aufbereitung eine
trockene und eine nasse Methode. Bei den ungewissen Niederschlägen, welche

jedoch in Afrika herrschen, wendet man meistens die sogenannte westindische
Bearbeitungsmethode an. Da jedoch auch die trockene Methode hier unv da,
besonders in kleinen Betrieben angewendet wird, wollen wir dieselbe in Nach-
stehendem kurz betrachten.

Sie besteht darin, dgß man die Früchte auf einem freien, dem Sonnen-
licht ausgesetzten und mit Matten bedeckten Platz in zirka 20 Zentimeter
hohen Schichten längere Zeit lagern läßt. Die Lagerfläche teilt man in Vier-
ecke ein, die von einander durch niedrige Scheidewände aus Steinen oder

Brettern getrennt find, um in jede Abteilung das Sammelergebnis je eines

Tages zu schütten. In den ersten Tagen müssen die Beeren dann oft umge-
schaufelt werden, um ein Zusammenschrumpfen derselben zu bewirken. Später
ist man besonders darauf bedacht, daß sie unter dem Einfluß des Regens
nicht leiden; aus diesem Grunde bedeckt man sie nachts mit Matten. Bereits
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nacp Wenigen Sagen tritt eine ©ärung ein, bie fid) butd) einen ftar'fen, faurcn©erud) bemerïBar macpt. Aacp ettoa 3—4 Stocpen ift biefer ^rodEenöroaenbeenbet. «nlÄ (Sorgfalt ift Bei biefem »erfahren Sebingung, ba Bei
einer gu frühen Anpaufung bie Sopnen infolge ber in ipren fleißigen Süden*"$dtenen ©erBfaure IercE)t garen, iooburd) ba§ in ben Sonnen enthaltene Öl(©offein) ert)i|t unb ber ©efcPmact ber lohnen ftarï Beeinträchtigt imrb.She auf oben Betriebene Strt getrocfneten grü<pte haben ingtoifcben eine

n S"?e angenommen unb etma bie £ätfte ihreê ©etoicpteê Berloren.Ilm bte Söhnen Bon ihrem grucptfleifcp unb ber fie unmittelbar umgebenben
pergamentartigen Sude gu Befreien, toerben fie in primitiBfter Aufbereitung
abgefehen Bon ben Bereits üBerad ejiftierenben Scpätmafcpinen, in einen Bon
ben eingeborenen gefertigten, girta 70—80 -gentimeter hohen fiotgmörfer
getan. S)urd) Stampfen mit einer pötgernen Quetfcpe löfen fid) bie Süllen
toaprenb bie Söhnen perauêgequetfcpt merben. $)iefeê Serfapren ift natürlich
fehr geitraubenb, ba ein Arbeiter refpettiBe eine Arbeiterin nidjt mehr als un-

Crocfnett bes Kaffees

gefätfr 50 Kilogramm im Sag leiften tonnen, aufferbem toerben Bei biefem
.erfahren fehr Biete Sopnen gerbrod)en unb befcpäbigt, toaS toieberum ein
lorgfalttgereS AuSlefen beê ®affeeê Bebingt.

-j;
naffe Serfapren, toelcpeS fid) BefonberS in ber oftafrifanifcpen beut»

er"
gtofjer Seliebtpeit erfreut, beftept barin, bafj man bie frifcp

ä^hftüdten Ifaffeetirfcpen in bie fogenannte ^ulpmafcpine Bringt, bie unter
reicplicpem Qufluf; Bon frifepem Staffer bie Seeren Boni g-ruihtî'leiîd) trennt.
S>arauf täpt man ben auê ben ißutpmafcpinen tommenben Kaffee girta 4S
Stunben in Befonberen gementierten SaffinS gären, um bie ©atlertmaffen,
toeüpe bie Sopnen umgeben, gu löfen. £ernacp toerben bie Sopnen mit Staffer
m eine anbere ©rube gefpült unb bort flüchtig getoafepen, bi§ ade fcpleimigen
e>ubftangen entfernt finb. Son pier auê toanbern bie Seeren auf bie Sroctem
ptäpe, toetepe auf ben neueren unb größeren Plantagen fepr gtoedmäpig nach
ben neueften ©rfaprungen unb Stetpoben angelegt finb. Sie Beftepen gum Seit
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nach wenigen Tagen tritt eine Gärung ein, die sich durch einen starken, saurenGeruch bemerkbar macht. Nach etwa 3—4 Wochen ist dieser ^rockenvroreübeendet. Pem^!e Sorgfalt ist bei diesem Verfahren Bedingung, da bei
einer zu frühen Anhäufung die Bohnen infolge der in ihren fleischigen Süllenàhaltenen àbsaure leicht garen, wodurch das in den Bohnen enthaltene ^l
Koffein) erhitzt und der Geschmack der Bohnen stark beeinträchtigt wird.Die auf oben beschriebene Art getrockneten Früchte haben inzwischen eineàune Farbe angenommen und etwa die Hälfte ihres Gewichtes verloren,llm die Bohnen von ihrem Fruchtfleisch und der sie unmittelbar umgebenden
pergamentartigen Hülle zu befreien, werden sie in primitivster Aufbereitung
abgesehen von den bereits überall existierenden Schälmaschinen, in einen vonden Eingeborenen gefertigten, zirka 70—80 Zentimeter hohen Holzmörser
getan. Durch Stampfen mit einer hölzernen Quetsche lösen sich die Hüllen
wahrend die Bohnen herausgequetscht werden. Dieses Verfahren ist natürlich
sehr zeitraubend, da ein Arbeiter respektive eine Arbeiterin nicht mehr als un-

Trocknen des Aaffees

gefähr 60 Kilogramm im Tag leisten können, außerdem werden bei diesem
Versahren sehr viele Bohnen zerbrochen und beschädigt, was wiederum ein
sorgfaltigeres Auslesen des Kaffees bedingt.

nasse Verfahren, welches sich besonders in der ostafrikanischen deut-
scheu Kolonie großer Beliebtheit erfreut, besteht darin, daß man die frisch
^?Màn Kaffeekirschen in die sogenannte Pulpmafchine bringt, die unter
reichlichem Zufluß von frischem Wasser die Beeren vom Fruchtfleisch trennt.
Darauf läßt man den aus den Pulpmaschinen kommenden Kaffee zirka 48
Stunden in besonderen zementierten Bassins gären, um die Gallertmafsen,
welche die Bohnen umgeben, zu lösen. Hernach werden die Bohnen mit Wasser
m eine andere Grube gespült und dort flüchtig gewaschen, bis alle schleimigen
Substanzen entfernt sind. Von hier aus wandern die Beeren auf die Trocken-
Plätze, welche auf den neueren und größeren Plantagen sehr zweckmäßig nach
den neuesten Erfahrungen und Methoden angelegt sind. Sie bestehen zum Teil
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au» öerginktem unb gelöcpertem ©ifenBIeöp unb fahrbaren ©äcperri, um bie
getrockneten beeren gegen plößlicße Begenfcßauer erfolgreicß gu feßüpen. llnter
regelmäßigem llmfdpaufeln toirb ber Äaffee pier oBerfläc^IidE) getrocknet, um
bann burcp fünftlicpe SSärmc in Brockenpäufern (©iroccoê) glaêpart getrodf=
net 511 toerben. Um ben Kaffee bon ber nunmehr leicpt apfpringenben $orm
fdiate unb bem ©ilBerpäutcßen gu befreien, toirb er über eine befonbere 97ta=
feßine geführt, um bann poliert unb fortiert gu toerben. ®iefe§ bilbet ben
toauptfattor in ber Bearbeitung unb [teilt an bie ißlantagenbefiper ober »Seiter
pope Slnforberungcn; benn bon ber mepr ober toeniger gefdgicfteix (Sortierung
pängt bie Qualität unb ber mepr ober toeniger pope ißreiP ab. Qunäcpft
toerben B'rucß, ©teine, IpülgftücEdßen, ©cßalen ufto. ausgelefen. hierbei müffen
bie Sortierer befonber» auf geriffene unb fleckige Bopncn adßten, bie infolge
iprer meiften» nur einfeitigen f5"IedEigEeit nur fepr feptoer gu entbeien finb.
Stuf biefe SBcife fortiert ein gefcßickter SIrBeiter ungefäpr 50 Kilogramm
Bopncn iit 9—10 SIrbeitêftunben. ©oBalb ber Kaffee fertig beriefen ift, toirb
er gufammengefepüttet unb gum 3toecEe eineê guten, gleicpmüßigen 9Iu»feßen§
mit ©cpaufeln bureßeinanber gemifept unb in ©äikcn gum Berfanbt fertig
gemaeßt.

5te liôrperîirfjett .Strafen itt ber .Sdjttfc.

Seber Berbenargt pat ©elegenpeit, barüber ©rfaprungen gu fammeln,
bap getoiffe ^ranfßeiten ber ©cpulkinber, obtoopl fie gar nießt fo feiten üor=
kommen, oft bort ben Seßrern nidpt erkannt, baß ipre Äußerungen bielmepr
als Qeicpen bon fiplecptem SBillen, llngegogenpeit ober Boêpeit aufgefaßt toer»
ben. Stuf bie Scpüler toirb in biefen guttem burcp ©trafen, namentlicp audp
burd) forporlicße ©trafen eingutoirïen gefueßt, ftatt baß man bie Einher
ber.t Berbenargt gur Unterfuipung unb Bepanblung gutoeift. ®>ieê gefeßiept
in ber Begel erft bann, toenn biefe ©trafen nieptê gefruchtet paben. @ê

panbelt fiip babei bor allem um ©eptoaeßfirtn, um pfpcpopatßifcße Sonftitution,
um ^rämpfguftänbe, namentlicp um Beitëtang. S)a§ feptoaeßfinnige ©cpul=
ïinb, baê nicptP lernt unb immer fipen bleibt, toirb bielfacß toegen feiner
®ummpeit beftraft, toäprenb oft fipon bie Befcpaffenßeit ber Kopfform ba=

rauf pintoeifen müßte, baß man e§ mit einem geiftig abnormen ®inb gu
tun pat, ba§, je eper befto beffer, in bie ipilfêfcpuïe für fäßtoacßPegaPte über»

füprt toerben füllte. Einher, bie an Krämpfen unb Beitêtang leiben, fönnen
nicht rupig fipeit, fie gucken unb gappeln beftänbig, unb biefe untoiHkürlicßen
Smfungen toerben alê Unart feiten» ber Seprer aufgefaßt unb beftraft. ©r.
gforfter, Stffiftent an ber Berbenllinik an ber ©parité patte ©elegenpeit,
eine Slngapl foleßer armer Einher gu bepanbeln, bie bon ben Seprern feßtoer

gegücptigt tourben, toäprenb er auf ber anberen ©eite aueß anerïennt, baß
aueß biele Seprer berartige ®ran!peit§guftänbe reeßtgeitig erfannten. @r

maipt baßer ben fepr bepergigenêtoerten unb geitgemäßen Borjcßlag, baß,
ba boeß einmal bie gfeage ber Beform ber ftrafrecptlicßen Bepanblung ber

pugenblicßen aktuell fei unb man baran gepe, 3ugenbgeri(pt§ßöfe eingu»
füpren, eP am Blafee toäre, auep einmal baê einfaeßfte unb baê ®inb guerft
Petrerfenbc ©trafreept, baP ber ©cpule, unter bie kritifepe Supe gu nepmen.
2>r\ gforfter toünfcpt, baß bie körperlichen ©trafen in ben ©cpulen überhaupt
abgefeßafft toürben, biefe könnten rupig ben ©Itern überlaffen toerben, bann
toürben bie Seprer gegtoungen fein, fiep mepr mit bem ©eelenleben be§ ®inbeê

gu Befaffen. Bian pat benn auep meßrfaeß berfuipt, bie Seprer in Befom
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aus verzinktem und gelöchertem Eisenblech und fahrbaren Dächern, um die
getrockneten Beeren gegen plötzliche Regenschauer erfolgreich zu schützen. Unter
regelmäßigem Umschaufeln wird der Kaffee hier oberflächlich getrocknet, um
dann durch künstliche Wärme in Trockenhäusern (Siroccos) glashart getrock-
net zu werden. Um den Kaffee von der nunmehr leicht abspringenden Horn-
schale und dem Silberhäutchen zu befreien, wird er über eine besondere Ma-
schinc geführt, um dann poliert und sortiert zu werden. Dieses bildet den
Hauptfaktor in der Bearbeitung und stellt an die Plantagenbesitzer oder -Leiter
hohe Anforderungen; denn von der mehr oder weniger geschickten Sortierung
hängt die Qualität und der mehr oder weniger hohe Preis ab. Zunächst
werden Bruch, Steine, Holzstückchen, Schalen usw. ausgelesen. Hierbei müssen
die Sortierer besonders auf gerissene und fleckige Bohnen achten, die infolge
ihrer meistens nur einseitigen Fleckigkeit nur sehr schwer zu entdecken sind.
Auf diese Weise sortiert ein geschickter Arbeiter ungefähr 60 Kilogramm
Bohnen in 9—10 Arbeitsstunden. Sobald der Kaffee fertig verlesen ist, wird
er zusammengeschüttet und zum Zwecke eines guten, gleichmäßigen Aussehens
mit Schaufeln durcheinander gemischt und in Säcken zum Versandt fertig
gemacht.

Die körperlichen Strafen in der Schule.

Jeder Nervenarzt hat Gelegenheit, darüber Erfahrungen zu sammeln,
daß gewisse Krankheiten der Schulkinder, obwohl sie gar nicht so selten vor-
kommen, oft von den Lehrern nicht erkannt, daß ihre Äußerungen vielmehr
als Zeichen von schlechtem Willen, Ungezogenheit oder Bosheit ausgefaßt wer-
den. Auf die Schüler wird in diesen Fällen durch Strafen, namentlich auch
durch körperliche Strafen einzuwirken gesucht, statt daß man die Kinder
dem Nervenarzt zur Untersuchung und Behandlung zuweist. Dies geschieht
in der Regel erst dann, wenn diese Strafen nichts gefruchtet haben. Es
handelt sich dabei vor allem um Schwachsinn, um psychopathische Konstitution,
um Krampszustände, namentlich um Veitstanz. Das schwachsinnige Schul-
kind, das nichts lernt und immer sitzen bleibt, wird vielfach wegen seiner
Dummheit bestraft, während oft schon die Beschaffenheit der Kopfform da-
rauf hinweisen müßte, daß man es mit einem geistig abnormen Kind zu
tun hat, das, je eher desto besser, in die Hilfsschule für schwachbegabte über-
führt werden sollte. Kinder, die an Krämpfen und Veitstanz leiden, können
nicht ruhig sitzen, sie zucken und zappeln beständig, und diese unwillkürlichen
Zuckungen werden als Unart seitens der Lehrer aufgefaßt und bestraft. Dr.
Forster, Assistent an der Nervenklinik an der Charito hatte Gelegenheit,
eine Anzahl solcher armer Kinder zu behandeln, die von den Lehrern schwer

gezüchtigt wurden, während er auf der anderen Seite auch anerkennt, daß
auch viele Lehrer derartige Krankheitszustände rechtzeitig erkannten. Er
macht daher den sehr beherzigenswerten und zeitgemäßen Vorschlag, daß,
da doch einmal die Frage der Reform der strafrechtlichen Behandlung der
Jugendlichen aktuell sei und man daran gehe, Jugendgerichtshöfe einzu-
führen, es am Platze wäre, auch einmal das einfachste und das Kind zuerst
betreffende Strafrecht, das der Schule, unter die kritische Lupe zu nehmen.
Dr. Förster wünscht, daß die körperlichen Strafen in den Schulen überhaupt
abgeschafft würden, diese könnten ruhig den Eltern überlassen werden, dann
würden die Lehrer gezwungen sein, sich mehr mit dem Seelenleben des Kindes
zu befassen. Man hat denn auch mehrfach versucht, die Lehrer in beson-
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