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2Xl§ er bann toie ein Qicfleiir £>in unb her gedrungen toar unb fein
Heineê .fperg Hopfte toie ein Jammer, t)ing er ficE) bem ©rohbater toieber

an ben £al3 unb rief : „Sä) barf, boä), if barf bof toirtlif hingehen, toeijjt,
e§ ift meine erfte SanbSgemeinbe! ©S ift mein erfter ©ienft für» SSaterlanb!"

©ie Heine ©umengia beff loff fm gu folgen, fie betraftete aber ihren

Strohhut, bon bem bie rofenroten 23afff lüffelblumen toell herabgefallen

toaren, ioie ber Sbealglang bon ber erfien SanbSgemeinbe if)re§ ©roffaterS.
@nbe.

ßahan.
SSoit grans Otto Sod).

©benfo ibie ber Kaffee hotten Oer Halao unb ba§ IRebenprobuïtjSthoïo^
labe im Slnfang ihrer ©ntbeäung mit großen Sftoierigleiten gu lämkfen;
aber ffliefflif ift e§ beiben ißrobulten boä) gelungen, fich gu 3ßol!3nahrung§=
mittein emkorgufftoingen.

©ie eigentliche ^eimat be§ Halao ift SKepïo. ©ie Skanier toaren e§,

bie biefeê ißrobutt guerft in ihrem Sanbe einführten, um ffon balb barauf
einen regen ©rportEianbel bamit gu betreiben. Sn Slmerila toar ba§ unter
bem Flamen „Sfofolatl" au§ ben Halaobohnen getoonnene ©eträn! bereits
im 16. Sah^hnnbert belannt. 2Xl§ gerbinanb ©orteg im Sahre 1516 naf
3Kerifo borbrang, fanb er fü)on eine auêgebehnte Hataotultur bor unb fü)rieb
an Harl V. über Halaobohnen naä) £aufe: „©iefe Horner finb im Sanbe fo

geffäht, bah man fie als SJiünge gebrauäjt unb auf bem SKarlt unb allerorten
feine ©inläufe bamit begahlt." fpierau» geht herbor, bah ber Halao bamalS

nur gut gefteltten Seuten gugängliih toar. ©ie SereitungStoeife boHgog fiel) in
hofft einfacher Söeife. 2ftan röftete ben Halao unb gerrieb ihn gtoiffen
Steinen gu ißulber. Um ihn beffer lonferbieren gu lönnen, firehte man bie fo

getoonnenen SOXaffen in tafeln unb SIMe. ©er Halao tourbe bamalê nur
mit SSaffer gubereitet, biêtoeilen fehle man ihm auch ettoa» $onig gu, guäer
lannte man ja noch nift; inbeffen gab man bem bitterlichen @efä)maä, beê

Halao ben SBorgug. ©a§ geringere SBoIï mifchte ben Halao mit 3iei§ unb

ißfeffer.
SefonberS bie Hreolinnen gaben fich mit Scibcnfäjaft biefem ©enuh hü".

Sogar in ber Hirfe liehen fie fiä) bon ihren ©ienern ober ©ienerinnen
Halao ferbieren, um fiä) an bem föftlifen ©etränl gu lehen. 2113 ein

ÏUffof energiff gegen biefe llnfitte einffritt, befuften fie feine Hirfe nicht
toieber unb festen ihren „Halaollatff " in ber Hirfe eine§ toemger ftrengen

£etnt fort
©ic Spanier eskortierten um 1520 gunächft fertige Halaoboljnen; fie

betoahrten bie Zubereitung lange als ©eheimniS. ©ie gabrilation tourbe

guerft burf ben Staliener ©arletti im Sal)re 1606 belannt, ber toährenb

fetneS Aufenthalts auf ben toeftinbifä)en Snfeln bie ^erfteüung unb ben

©ebrauf beê Halao unb ber Sfofolabe lennen gelernt hatte. £roh bieler

Slnfeäitungen erfreute fiä) biefeS ©enujjmittel aber bereits bamalê begetfter^

ter Verehrer, bie ben Halao toegen feineê hohen fftährtoerteS in überfftoäruu
lifer üffieife al§ fembrofia unb 9Xeltar firiefen. ©a§ heberte aber toieberum

anbere nicht, ben Halao mit bem ffönen tarnen „Sftoeinefutter" gu belegen,
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Als er dann wie ein Zicklein hin und her gesprungen war und sein

kleines Herz klopfte wie ein Hammer, hing er sich dem Großvater wieder

an den Hals und rief: „Ich darf, doch, ich darf doch wirklich hingehen, weißt,
es ist meine erste Landsgemeinde! Es ist mein erster Dienst fürs Vaterland!"

Die kleine Dumengia beschloß, ihm zu folgen, sie betrachtete aber ihren

Strohhut, von dem die rosenroten Bachschlüsselblumen welk herabgefallen

waren, wie der Jdealglanz von der ersten Landsgemeinde ihres Großvaters.
Ende.

Der Kakao.
Bon Franz Otto Koch.

Ebenso wie der Kaffee hatten der Kakao und das Nebenprodukt Schoko-
lade im Anfang ihrer Entdeckung mit großen Schwierigkeiten zu kämpfen;
aber schließlich ist es beiden Produkten doch gelungen, sich zu Volksnahrungs-
Mitteln emporzuschwingen.

Die eigentliche Heimat des Kakao ist Mexiko. Die Spanier waren es,
die dieses Produkt zuerst in ihrem Lande einführten, um schon bald darauf
einen regen Exporthandel damit zu betreiben. In Amerika war das unter
dem Namen „Schokolatl" aus den Kakaobohnen gewonnene Getränk bereits
im 16. Jahrhundert bekannt. AIs Ferdinand Cortez im Jahre 1616 nach

Mexiko vordrang, fand er schon eine ausgedehnte Kakaokultur vor und schrieb

an Karl V. über Kakaobohnen nach Hause: „Diese Körner sind im Lande so

geschätzt, daß man sie als Münze gebraucht und auf dem Markt und allerorten
seine Einkäufe damit bezahlt." Hieraus geht hervor, daß der Kakao damals
nur gut gestellten Leuten zugänglich war. Die Bereitungsweise vollzog sich in
höchst einfacher Weise. Man röstete den Kakao und zerrieb ihn zwischen

Steinen zu Pulver. Um ihn besser konservieren zu können, preßte man die so

gewonnenen Massen in Tafeln und Blöcke. Der Kakao wurde damals nur
mit Wasser zubereitet, bisweilen setzte man ihm auch etwas Honig zu, Zucker
kannte man ja noch nicht; indessen gab man dem bitterlichen Geschmack des

Kakao den Vorzug. Das geringere Volk mischte den Kakao mit Reis und

Pfeffer.
Besonders die Kreolinnen gaben sich mit Leidenschaft diesem Genuß hin.

Sogar in der Kirche ließen sie sich von ihren Dienern oder Dienerinnen
Kakao servieren, um sich an dem köstlichen Getränk zu letzen. Als ein

Bischof energisch gegen diese Unsitte einschritt, besuchten sie seine Kirche nicht
wieder und setzten ihren „Kakaoklatsch" in der Kirche eines weniger strengen

^Spanier exportierten um 1620 zunächst fertige Kakaobohnen; sie

bewahrten die Zubereitung lange als Geheimnis. Die Fabrikation wurde

zuerst durch den Italiener Carletti im Jahre 1606 bekannt, der während
seines Aufenthalts auf den westindischen Inseln die Herstellung und den

Gebrauch des Kakao und der Schokolade kennen gelernt hatte. Trotz vieler

Anfechtungen erfreute sich dieses Genußmittel aber bereits damals begestter-

ter Verehrer, die den Kakao wegen seines hohen Nährwertes in Überschwang-

licher Weise als Ambrosia und Nektar priesen. Das hinderte aber wiederum
andere nicht, den Kakao mit dem schönen Namen „Schweinefutter" zu belegen,
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KaFüo

trie 5. S. Sengoni im Sahte 1572 in einem Stief an ben Sifdjof bon Siebe
fdjreibt. 1661 mar e§ befonbetê 5£ï)etefe bon Öfterteich, bie ©emahlin Sub=

roigg, melche bem Saîao unb bet Sd)oïolabe bie Söege in gtanïteid) ebnete.
Sin intern Ipofe gehörte ber Salao gu ben ftänbigen ©enufjmitteln, unb bie
Sürgerfchaft ahmte biefe £)öfifc£)e Sitte gern nacf). ©inet iljtet Dffigierc,
namenê ©haillon, beïam bie alleinige ©rlaubniê, Sd)o!oIabe gu betlaufen,
unb foil Ijietmit ein glangenbeê ©efchäft gemacht haben. ®ie Sd)o!oIabe
mürbe bamalê nod) in febem £au§halt felbftänbig hergeftellt, ba entfprechenbe
§abtilen nod) nid)t epiftierten. ©in „§anbbudi füt'§ fd)öne ©efd)Ied)t" auê
bem Safme 1785 bringt eine „93orfcE)tift", gute unb gefunbe Schololaben gu
beteiten. SfteiftemS mürben iï)t ©emi'ttge unb 3tei§ gugefebt.

Sm SInfang be§ 18. Sahthurtbettê begann in gtanlteidi bie etfte fabrif-
mäßige ^erftellung. ©in gemiffet Sabatin betrat um biefe Seit auch ein
Utegept, Sdjololabe gu bereiten, meld)e§ et bon einet Sbtiffin erhalten haben
mid: „Sßenn Sie gute Sdfololabe trinlen mollen, fo mitffen Sie ba§ ©e=

tränf botfiet in einet ißotgellanfanne gubereiten unb e§ übet 97ad)t fteïjen
laffen. ©ie nächtliche 3tul)e betbidjtet bag ©ettänf unb betleiï)t ihm einen
höd)ft borttcfflicEjeri ©efchmad."

©nglanb unb ®eutfd)Ianb folgen mit bet ©infulft bet Sdjoïolabe erft
biet fpätet. Sm Saffre 1657 berichtet itnê eine englifdfe Seitung, baff in bem

ipaufe eineê gtangofert in bet Si§hopgate=Sttaf3e gu ßonbon ein gang au§=

gegeicfmeteg meftinbifd)e§ ©ettän! gu haben fei unb gloat jebergcit frifd) be»

reitet. Sa ©cutfd)Ianb hatte ber Salao im 2lnfang manche älnfeinbung gu
itbetminben, big man feinen hohen 37ähtmett etïannt hatte; eg mat be*

fonbetg ber Seibargt beg Surfürften gtiebtich SBilhelnt bon Stanbenbutg,
ber in einem Such bie ©igenfcfjaften ber Sd)oïoIabe fotieê unb fie al§ ©e=

trän! empfahl.
Sn Sftepilo loutbc bie gruci)t guerft „Safaoiol", „Salaol)oatI" unb bag
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wie z. B. Benzoni im Jahre 1572 in einem Brief an den Bischof von Kleve
schreibt. 1661 war es besonders Therese von Österreich, die Gemahlin Lud-
wigs, welche dem Kakao und der Schokolade die Wege in Frankreich ebnete.
An ihrem Hofe gehörte der Kakao zu den ständigen Genußmitteln, und die
Bürgerschaft ahmte dtese höfische Sitte gern nach. Einer ihrer Offiziere,
namens Chaillon. bekam die alleinige Erlaubnis, Schokolade zu verkaufen,
und soll hiermit ein glänzendes Geschäft gemacht haben. Die Schokolade
wurde damals noch in jedem Haushalt selbständig hergestellt, da entsprechende
Fabriken noch nicht existierten. Ein „Handbuch für's schöne Geschlecht" aus
dem Jahre 1785 bringt eine „Vorschrift", gute und gesunde Schokoladen zu
bereiten. Meistens wurden ihr Gewürze und Reis zugesetzt.

Im Anfang des 18. Jahrhunderts begann in Frankreich die erste fabrik-
mäßige Herstellung. Ein gewisser Savarin verrät um diese Zeit auch ein
Rezept. Schokolade zu bereiten, welches er von einer Äbtissin erhalten haben
will: „Wenn Sie gute Schokolade trinken wollen, so müssen Sie das Ge-
tränk vorher in einer Porzellankanne zubereiten und es über Nacht stehen
lassen. Die nächtliche Ruhe verdichtet das Getränk und verleiht ihm einen
höchst vortrefflichen Geschmack."

England und Deutschland folgen mit der Einfuhr der Schokolade erst
viel später. Im Jahre 1657 berichtet uns eine englische Zeitung, daß in dem
Hause eines Franzosen in der Bishopgate-Straßc zu London ein ganz aus-
gezeichnetes westindisches Getränk zu haben sei und zwar jederzeit frisch be-
reitet. In Deutschland hatte der Kakao im Anfang manche Anfeindung zu
überwinden, bis man seinen hohen Nährwert erkannt hatte; es war be-

sonders der Leibarzt des Kurfürsten Friedrich Wilhelm von Brandenburg,
der in einem Buch die Eigenschaften der Schokolade pries und sie als Ge-
tränk empfahl.

In Mexiko wurde die Frucht zuerst „Kakaotol", „Kakaohoatl" und das



bapemê Bereitete ©ettänf „©dfofolatl" genannt, ipollanb unb ^ranïteid) ful=
titrierten ben Satao in ipten Kolonien guerft, lbäptenb Deutfcplanb ftffi mit
betn Begug au§ glneitet $anb begnügen muffte. ©obiel au§ bet ©cfcbidjte
be| .ft'afao.

Der .tafaobaum gepört gu bet garnilie bet ©terutaceen unb gtnar gur
(Battung Dpeobtoma, bon bet gurgeit etoa 20 Sitten Beïannt finb; febocp

nut tnenigè bon bicfen Sitten toetben Mtibiert. Der fïotaobaum, faelcper

eine fetäunttdje Binbe unb leicpteS rötlid)e§ £>oIg Befifet, etreicpt bei einem

©tamtnburdjmeffet bon etoa 25—35 ßentimeter eine ipöpe bon 5—8 Sßctcrti.
Die großen, grünen, geftielten, 28 gentimeter langen Blätter finb eiförmig.
Die gietli'cpen, büfdpelfötmig ftepenbeit Blüten befipen bie ©igentümlitpfeit,
au§ fleinen ©tammtnötcpen unb auë ben bideten botjäI)tigen gtoeigen per«

botgubtedfen ; fie ftetjen alfo nidjt in ben SIdjfen bet lebenben Blätter, eine

©gentümlicpteit, bic fid) and) nod) bei betriebenen anbeten tropifcpcn
Bäumen finbet. Die Blüten finb gtoitterig, teld)blätter unb ©taubgefäffe
tofentot, bie Blütenblätter gelblicp mit toten Stbern. Die gclblidje ober,

rötliche gtucpt ift 10—15 gentimeter lang, 5—6 gentimeter breit unb tut
trodenen guftanbe braun; man tonnte ibjre ©eftalt mit bet einer gebtungenen
©urte bctgleidjen. Die grucpt birgt in einem faftigen, fatblofen gletfdi 40—61*

blaurote mtb in 5 £äng§teipen angeorbitete ©atnen, bie ®ataoterne, tnelcpe an

jtoei ©eiten abgeplattet unb bon einer pergamentartigen ©djale umgeben

finb. 3lu§ ben frifdjen ©amen, Weld)e etoa 30—50 ißrogent gett enthalten,
mitb burd) Sluêpteffen ober Sïuêïodjen bie fogenannte ®afaobutter gewonnen,
bie in bet parfumerie unb in bet ©eifern unb ©albenfabritation bettoenbet

toitb. Daä fid) fotnopl im tern alê and) in bet @d)alc befinbenbe Sllîaloib Dpc=

ebtomin ((peut. gufammenfepung: guder, geïïulofe, ©tärte, ©toeifprpet) ift

(Erocfnen bçs HaFaa.

daraus bereitete Getränk „Schokolatl" genannt. Holland und Frankreich kul-
tivierten den Kakao in ihren Kolonien zuerst, während Deutschland sich mit
dein Bezug aus zweiter Hand begnügen mußte. Soviel aus der Geschichte

des Kakao.

Der Kakaobaum gehört zu der Familie der Sterulaceen und zwar zur
Gattung Theobroma, von der zurzeit etwa 20 Arten bekannt sind; jedoch

nur wenige von diesen Arten werden kultiviert. Der Kokaobaum, welcher
eine bräunliche Rinde und leichtes rötliches Holz besitzt, erreicht bei einem

Stammdurchmesser von etwa 25—33 Centimeter eine Höhe von 3—8 Metern.
Die großen, grünen, gestielten, 28 Zentimeter langen Blätter sind eiförmig.
Die zierlichen, büschelförmig stehenden Blüten besitzen die Eigentümlichkeit,
aus kleinen Stammknötchen und aus den dickeren vorjährigen Zweigen her-
vorzubrechen; sie stehen also nicht in den Achsen der lebenden Blätter, eine

Eigentümlichkeit, die sich auch noch bei verschiedenen anderen tropischen
Bäumen findet. Die Blüten sind zwitterig, Kelchblätter und Staubgefässe

rosenrot, die Blütenblätter gelblich mit roten Adern. Die gelbliche oder

rötliche Frucht ist 10—15 Zentimeter lang, 5—0 Zentimeter breit und im
trockenen Zustande braun; man könnte ihre Gestalt mit der einer gedrungene,'.
Gurke vergleichen. Die Frucht birgt in einem saftigen, farblosen Fleisch 40—60

blaßrote und in 5 Längsreihen angeordnete Samen, die Kakaokerne, welche an

zwei Seiten abgeplattet und von einer pergamentartigen Schale umgeben

sind. Aus den frischen Samen, welche etwa 30—50 Prozent Fett enthalten,
wird durch Auspressen oder Auskochen die sogenannte Kakaobutter gewonnen,
die in der Parfumerie und in der Seifen- und Salbenfabrikation verwendet

wird. Das sich sowohl im Kern als auch in der Schale befindende Alkaloid The-
obromin (chem. Zusammensetzung: Zucker, Zellulose, Stärke, Eiweißkörper) ,st

Trocknen des Rakas.
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Crocfrten ber 23obnen.

einer f)l)t)fioIogifcE)en SBirïung nacE) mit bem ®affeïn nahe berioanbt. ®ie
Sîenge beê gucEerê Beträgt nur ettoa 25 Sßrogent; er üermag ben burdj baê
S^eobromin bebingten bitteren ©efdjmaii nicf)t gu berbecfen. Slufjerbem
enthalten bie Söhnen ettoa % ißrogent ®aïaorot; boch foil fidj bieê erft
naclpiê beim Sufbetoahren ber Söhnen bilben. ®ie Kultur be§ iîaïaobaumeê
erforbert groffe (Sorgfalt; fie gefdjielft in folgenber SBeife. Zur Slmpf langung
eignet ficf) am beften jungfräulicher Soben, ba burä) ben borherigen Snbau
anberer ißflangen bie für ben ®a!aobaum toidjtigen Seftanbteile, befonberS
®ali, bem Soben entgogen finb. Slujjerbem bermehren ficï) bie Éranïtjeiten
beê Saumeê baburcE), befonberê ioenn auf bem betreffenben ©runb unb
Soben längere Zeit border Qucferroljr angebaut morben ift. SacEj 2ßat)l
be§ Sanbeê, toofür meiftenê alfo ein étiict Urloalb in Setracht ïommt, toirb
ber berobete Soben mit einer ^acfe gelodert; babei ift eê bon SBidjtigïeit,
mit ber $ade ben Soben minbeftenê 30 Zentimeter tief burdfgugraben. ©ann
legt man in etloa 5 (Zentimeter ÏÏEbftanb boneinanber gtoei ®a!aobol)nen
mit bem (Znbe nach unten, mit toelchem fie an ber grudjtffnnbel fafjen. ©a
eine ïleine Slmeifenforte bie fc^Ieimige SotmenhüEEe unb oft auch bie gange
$rucf)i gerftört, ioenbet man fie gum ScEjub gegen biefe geinbe border in
fSolgafbEje um. Sei jeber Soljne ioirb bann ein Heiner Sambuêftab einge*
fieit, um beim Seinigen beê Sobenâ Sefdjäbigung ber ïleinen, nur toeriig
fidjtbaren ißflange gu berljüten. Sachbem bie ®aïaobâumdjen ettoa 30—40
(Zentimeter ,au§ ber ©rbe herauBgetoachfen finb, gielft man bie fcfjtoächere
5ßflange au§, unb läfjt bie fräftigere fteljen. $auf)tbebingung für ba§ gute
©ebeiljen finb fruchtbare (Zrbe, §eucE)tigïeit unb SBärme. ©ang befottberê
muff ber Saum bor SSinb unb in ben erften SBocEjen auch bor ©onnenfcEfein
gefcfmht toerben. 2IB fogenannte ©cE)attenf)fIangen oertoenbet man im
erften Sahre S?ai§; auch bie Sananen ffuelen al§ foldje eine grofje Solle, toeil
fie fdjnelt embortoachfen. ©a ber Saum eine gute gärtnerifche Sehanblung

— 142

einer physiologischen Wirkung nach mit dem Kaffein nahe verwandt. Die
Menge des Zuckers beträgt nur etwa 25 Prozent; er vermag den durch das
Theobromin bedingten bitteren Geschmack nicht zu verdecken. Außerdem
enthalten die Bohnen etwa ^ Prozent Kakaorot; doch soll sich dies erst
nachts beim Aufbewahren der Bohnen bilden. Die Kultur des Kakaobaumes
erfordert große Sorgfalt; sie geschieht in folgender Weise. Zur Anpflanzung
eignet sich am besten jungfräulicher Boden, da durch den vorherigen Anbau
anderer Pflanzen die für den Kakaobaum wichtigen Bestandteile, besonders
Kali, dem Boden entzogen sind. Außerdem vermehren sich die Krankheiten
des Baumes dadurch, besonders wenn auf dem betreffenden Grund und
Boden längere Zeit vorher Zuckerrohr angebaut worden ist. Nach Wahl
des Landes, wofür meistens also ein Stück Urwald in Betracht kommt, wird
der berodete Boden mit einer Hacke gelockert; dabei ist es von Wichtigkeit,
mit der Hacke den Boden mindestens 30 Zentimeter tief durchzugraben. Dann
legt man in etwa 5 Centimeter Abstand voneinander zwei Kakaobohnen
mit dem Ende nach unten, mit welchem sie an der Fruchtspindel saßen. Da
eine kleine Ameisensorte die schleimige Bohnenhülle und oft auch die ganze
Frucht zerstört, wendet man sie zum Schutz gegen diese Feinde vorher in
Holzasche um. Bei jeder Bohne wird dann ein kleiner Bambusstab einge-
steckt, um beim Reinigen des Bodens Beschädigung der kleinen, nur wenig
sichtbaren Pflanze zu verhüten. Nachdem die Kakaobäumchen etwa 30—40
Centimeter aus der Erde herausgewachsen sind, zieht man die schwächere
Pflanze aus, und läßt die kräftigere stehen. Hauptbedingung für das gute
Gedeihen sind fruchtbare Erde, Feuchtigkeit und Wärme. Ganz besonders
muß der Baum vor Wind und in den ersten Wochen auch vor Sonnenschein
geschützt werden. Als sogenannte Schattenpflanzen verwendet man im
ersten Jahre Mais; auch die Bananen spielen als solche eine große Rolle, weil
sie schnell emporwachsen. Da der Baum eine gute gärtnerische Behandlung



erBeifdjt, fteigt ber ©rtrag mit her forgfältigen SeBanblung im Säten,
©c|neiben, ©üngen (©tidftoff, .tali unb SBo^bBotfaure) unb Setoäffern.

©ie ißflangen ergeugen nadj 2—3 gaBren bie erften Slüten unb nach 4
Sauren bie erften grüßte; ettoa Big gu fiinfgig Sorten Bleibt ber Saum
ertrag§fät)ig. Slan unterfdjeibet gtoei tpauptarten, ben SjripHo? unb ben

goraftero=tatao ; ber erfte liefert nur geringe ©rträge unb ift fe|r empfinb»
lid) gegen SBettereinflüffe. ©iefer Sadjteil toirb aber toieber burd) bag feine
aromatifdje ©rgeugnig ioett gemacht. goraftero ift Bebeutenb toiberftanbg»
fähiger, ©ie SoBnen verlieren fet)r fäfnell iljre teimfäBigteit unb Balten
nur einen ïurgen ©rangüort bon brei bi§ Oier SBocljen aug.

@in Saum liefert % Big lü/2 Kilogramm SoBnen, int giinftigften galt
noct) ettnag meBr, unb gtoar erfolgt bie Seife nad) 5 big 9 Sîonateit. ©ie
©rate erftredt fid) über bag gange gaBr; man teilt fie in gtoei ^aufüeraten
ein, bie fid) je nad) ber Segen» ober trodenen Sdt rieten. ®ag ©raten
gefdjieBt burd) §lbbred)en ober Slbfdpteiben ber gritd)te. ©ie gur ©rbe fal»
lenben grüßte tnerben gefammelt unb in bag SagerBaug gebracht, too fie
nod) einige ©age liegen bleiben, bamit bie SoBnen barin nacftreifen. ©ann
toerben fie burd) einen Iräftigen tnüftpelfchlag geöffnet ober au<B mit einem

ftumpfen Steffer — ©utlag genannt — in ber äßeife, bajj ber betreffenbe
Seger bie grucBt in ber linïen £>anb hält unb fie mit einem leisten ©d)lag
beg SSefferg in ber Siitte oberflächlich auffd)lägt. SKit bent in bent ©djnitt
ftedenben Sleffer macht er eine ïleine feitlidie Setoegung unb betoirft baburct),

baff bie ffüBe £älfte abfällt, toährenb bag ©tengelenbe mit ber baran
fiBenben ©fnnbel unb ben SoBnen in feiner £>anb bleibt.

Sad)bem bie SoBnen üon ihrem Start befreit finb, Serben fie auf Raufen
gefchidjtet, gut bebedt unb einer, je nad) ber gdnBeit ber ©orten brei big fe<hg

©age toäBrenben ©äBrung unterioorfen. hierauf toerben bie SoBnen forg»

fältig getoafdjen unb bann an ber ©onne unb in ©rodenBäufern getrodnet.
Sei fünftlicher ©rodnung genügen meifteng fdion brei ©age, loäljrenb bie

Saturtrodnung geBn ©age in Slnfprud) nimmt, um bie Sotjnen marttfäBig
unb tierfanbfäBig gu machen.

Slug ben geröfteten ©ç£)aïert bereiten fid) bie ärmeren Seute bielfad)
in Slmerita tataotee. ©B ift toünfchengtoert, baff ber tatao nod) meBr al8
jeBt SoItgnaBrunggmittel toirb, gumal bie 3lugfid)ten ber tataoprobuttion
in ben Kolonien für ®eutfd)lanb günftig finb, unb bie ©eutfdjen fdjon jefet in
ber Sage finb, ben größten ©eil beg Sebarfeg aug ben eigenen Kolonien gu
beden. Sefonberg Kamerun marfdiiert an ber ©piüe ber tataofultur; bie

Kolonie Bat eg ber regen Slgitation beg foIonialioirtfd)aftIicBen tomiteeg
in Serlin gu toerbanten, bajj überall ben taîaoplantagen regeê gntereffe
entgegengebracht toirb unb überall neue Slnlagen entfteBen.

Slit ben bermeBrten ©rgeugniffen ift Boffentlid) aud) balb eine Steiger»
mäfjigung ber fertigen SBare gu ertoarten.

jB?r gtftirnte Rimmel als ÖSfltuijr
ober

Bif natürlidjrn tSrunölagpn ötr Eritmijming,

Sur Seftimmung unb ©inteilung ber geit, toie fie für eine rationelle Se»

gelung unferer Arbeiten in §aug unb gelb, im pribaten tüie im öffentlichen
Seben nottoenbig ift, bienen ung Beutgutage allgemein bie med)anifcben

erheischt, steigt der Ertrag mit der sorgfältigen Behandlung im Jäten,
Schneiden, Düngen (Stickstoff, Kali und Phosphorsäure) und Bewässern.

Die Pflanzen erzeugen nach 2—3 Jahren die ersten Blüten und nach 4
Jahren die ersten Früchte; etwa bis zu fünfzig Jahren bleibt der Baum
ertragsfähig. Man unterscheidet zwei Hauptarten, den Kriollo- und den

Forastero-Kakao; der erste liefert nur geringe Erträge und ist sehr empfind-
lich gegen Wettereinflüsse. Dieser Nachteil wird aber wieder durch das feine
aromatische Erzeugnis wett gemacht. Forastero ist bedeutend Widerstands-
fähiger. Die Bohnen verlieren sehr schnell ihre Keimsähigkeit und halten
nur einen kurzen Transport von drei bis vier Wochen aus.

Ein Baum liefert stz bis Istz Kilogramm Bohnen, im günstigsten Fall
noch etwas mehr, und zwar erfolgt die Reife nach 5 bis 9 Monaten. Die
Ernte erstreckt sich über das ganze Jahr; man teilt sie in zwei Haupternten
ein, die sich je nach der Regen- oder trockenen Zeit richten. Das Ernten
geschieht durch Abbrechen oder Abschneiden der Früchte. Die zur Erde fal-
lenden Früchte werden gesammelt und in das Lagerhaus gebracht, wo sie

noch einige Tage liegen bleiben, damit die Bohnen darin nachreisen. Dann
werden sie durch einen kräftigen Knüppelschlag geöffnet oder auch mit einem
stumpfen Messer — Cutlas genannt — in der Weise, daß der betreffende
Neger die Frucht in der linken Hand hält und sie mit einem leichten Schlag
des Messers in der Mitte oberflächlich aufschlägt. Mit dem in dem Schnitt
steckenden Messer macht er eine kleine seitliche Bewegung und bewirkt dadurch,
daß die spitze Hälfte abfällt, während das Stengelende mit der daran
sitzenden Spindel und den Bohnen in seiner Hand bleibt.

Nachdem die Bohnen von ihrem Mark befreit sind, werden sie auf Haufen
geschichtet, gut bedeckt und einer, je nach der Feinheit der Sorten drei bis sechs

Tage währenden Gährung unterworfen. Hierauf werden die Bohnen sorg-

fältig gewaschen und dann an der Sonne und in Trockenhäusern getrocknet.

Bei künstlicher Trocknung genügen meistens schon drei Tage, während die

Naturtrocknung zehn Tage in Anspruch nimmt, um die Bohnen marktfähig
und versandfähig zu machen.

Aus den gerösteten Schalen bereiten sich die ärmeren Leute vielfach
in Amerika Kakaotee. Es ist wünschenswert, daß der Kakao noch mehr als
jetzt Volksnahrungsmittel wird, zumal die Aussichten der Kakaoproduktion
in den Kolonien für Deutschland günstig sind, und die Deutschen schon jetzt in
der Lage sind, den größten Teil des Bedarfes aus den eigenen Kolonien zu
decken. Besonders Kamerun marschiert an der Spitze der Kakaokultur; die

Kolonie hat es der regen Agitation des kolonialwirtschaftlichen Komitees
in Berlin zu verdanken, daß überall den Kakaoplantagen reges Interesse
entgegengebracht wird und überall neue Anlagen entstehen.

Mit den vermehrten Erzeugnissen ist hoffentlich auch bald eine Preiser-
Mäßigung der fertigen Ware zu erwarten.

Der gestirnte Himmel als Weltuhr
oder

Die nntürlichen Grundlagen der Zeitrechnung.

Zur Bestimmung und Einteilung der Zeit, wie sie für eine rationelle Re-

gelung unserer Arbeiten in Haus und Feld, im privaten wie im öffentlichen
Leben notwendig ist, dienen uns heutzutage allgemein die mechanischen
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