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2. Botanische und chemische Einzelheiten.

Die Mandioca oder Manioc, wie die Franzosen sie nennen, gehért
zum botanischen Geschlecht Manihot (ein Wort, das dem der Einge-
bornen nachgebildet ist) und im weitern zu den wolfsmilchartigen
Pflanzen, den Euphorbiaceen. Das ist keine gute Nachbarschaft, da
unsere Euphorbien alle Unkriuter und dazunoch etwas giftig sind. In den
Tropen aber kommen die Vertreter dieser Familie in sehr verschiedener
Gestalt und Griosse vor. Viele sind baumfoérmig, einige davon giftig. Eine

Abbildung 3. Hochverzweigte, baumférmige Mandiocavarie-
titen. !/,; nat. Grosse.

ganze Anzahl aber gehioren zu den fir die Menschheit nitzlichsten
Pflanzen. Ausser den Mandiocas méchte ich hier nur an Hevea brasiliensis
erinnern, einen Baum, der in seinem Aussern wie eine grosse, starke
Esche aussieht und den gréssten Teil des uns unentbehrlich gewordenen
Kautschuks liefert. Auch einige Vertreter des Genus Manihot liefern
sehr guten Kautschuk. Sie bilden 3 bis 5 m hohe Bidume und haben
gegeniiber Hevea den Vorteil, dass sie in den trockensten Gegenden gut
gedeihen, wihrend Hevea ein feuchtwarmes Klima verlangt. Zur Unter-
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scheidung von den Mandiocas haben die Eingebornen diese kautschuk-
liefernden Manihots mit dem Namen Manig¢oba belegt.

Die Mandiocas halten ungefihr die Mitte zwischen unsern kraut-
artigen und den baumférmigen Wolfsmilcharten. Sie werden 1,5 bis 3 m
hoch, sind eigentlich Biumchen, machen aber, weil sie niedrig und ihre
oberirdischen Teile nur halb verholzt sind, einen stauden- oder strauch-

Abbildung 4. Tiefverzweigte, strauchférmige Mandioca-
varietiten. 1/;, nat. Grosse.

artigen Eindruck. Thre Wurzeln schwellen im Laufe des Wachstums stark
an, sind fleischig und enthalten einen hohen Prozentsatz an Stéirkemehl.
Darauf beruht die Eignung der Mandiocas als Nahrungspflanzen. Die
Bezeichnung ,, Mandioca* soll aus 2 Wortern der Tupisprache, die von
Indianern Brasiliens gesprochen wird, zusammengesetzt sein, ndmlich
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aus ,,mandi‘“ = Kuchen und ,,oca*“ = Haus; sie bezeichnet eine Pflanze,
die Kuchen ins Haus liefert.

Lange Zeit hat die Ansicht geherrscht, dass alle Varietiten zu
Manihot utilissima gehorten, wihrend andere dafiir halten, dass in den
in Brasilien kultivierten Sorten wenigstens 10 Species enthalten seien.
Ich habe dieser rein systematischen Frage nicht nachgehen kiénnen, da
ich mich bei meinen Untersuchungen zum vornherein mehr an die
praktische Seite der Mandiocakultur gehalten habe. Ich neige aber auch
der Ansicht zu, dass jedenfalls verschiedene Species zur Kultur heran-
gezogen worden sind, da die noch im Urzustand lebenden Indianer den
Anbau ganz allgemein betreiben und die Manthots in dem ausgedehnten
Gebiet Siidamerikas ungemein zahlreich und iiberall vorkommen. Habe
ich doch eine Sorte auf dem beinahe kahlen Fels des ,,Zuckerhutes
(Pad de Assucar) bei Rio de Janeiro angetroffen! Die Beniitzung der
iiberall vorkommenden wilden Sorten durch die Indianer lag nahe. Es
scheint mir sogar, dass unter den kultivierten Arten, die mir vorlagen,
Kreuzungen vorgekommen sind. Genauer abgeklirt ist die Frage nach
der botanischen Herkunft der angebauten Mandiocas also nicht.

Ich habe mich aber bemiiht, etwas Ordnung in das Varietiten-
gewirr zu bringen. Nach langen und miihsamen Beobachtungen und
Vergleichen am lebenden Objekt ist es mir gelungen, die mir vorliegen-
den Varietiten in eine Bestimmungstabelle einzuordnen, wobei ich mich
weniger von wissenschaftlichen als von praktischen Erwigungen habe
leiten lassen. Es hiitte keinen Sinn, diese Tabelle hier zu reproduzieren.
Ich beschrinke mich anhand der beigefiigten Bilder auf folgende An-
gaben:

Es gibt Varietiten, deren Stengel sich praktisch nicht verzweigt,
sondern wie eine einfache Rute jahrelang weiterwichst. Erst im Alter
erscheinen hin und wieder 2 oder 3 kleine, krautige Zweige. Ich habe
diese Varietiten in die Gruppe der unverzweigten zusammengefasst.
Es sind ihrer 25. (Abb. 2). |

Andere Varietiten verzweigen sich in einer Hohe von 1 m bis 1,5 m
und nehmen die Form kleiner Biume an. Die Verzweigung ist meist
trichotom. In diese Gruppe der baumférmigen fallen 33 Varietiten.
(Abb. 3).

Wieder andere verzweigen sich schon in einer Héhe von 20 bis 50 cm
und bilden zahlreiche aufsteigende Zweige, vorwiegend nach dicho-
tomem System. Diese Varietiten machen entschieden einen strauch-
artigen Eindruck. Die Gruppe zihlt 14 Varietiten. (Abb. 4).

Einige wenigeVarietiten verzweigen sich in geringer Héhe ; die Zweige
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werden sehr lang, richten sich aber nicht in die Héhe, sondern legen sich
mehr oder weniger auf den Boden und bilden mit den reichlichen
Blattern ein lockeres, ungefihr 50 cm hohes Polster. Es sind in meinem
System die kriechenden Varietdten. Von ihnen sind mir nur 2 bekannt

geworden. (Abb. 5.)

Weitere Anhaltspunkte fiir die Klassifikation ergeben sich daraus,
dass bei den verzweigten Sorten die Di- oder die Trichotomie vorherrscht,

Abbildung 5. Eine der kriechenden Mandiocavarietiten. Die Pflanze steckte
bis zum weissen horizontalen Strich im Boden. 1/,, nat. Grosse.

ob die Zweige steil oder weniger steil nach oben streben oder etwas
iiberhéingen. Die Farbe der Stengel variiert zwischen silberweiss
(ungefihr wieb eim Weissdorn), griinlich, weiss, braun bis dunkel
weichselfarbig; an den jungen Zweigen tritt oft ein rotlicher Anflug
auf,

Die Blitter sind gelappt, meist mit 3—7 Lappen; es kommen aber
auch bis 9 Lappen vor; doch weist bei den Pflanzen derselben Varietit
die Zahl der Lappen eine gewisse Konstanz auf. Es gibt also Varietiten,
deren Blitter vorherrschend 3 bis 5, andere 5 bis 7 und wieder andere
7 bis 9 Lappen aufweisen. Die Form der Lappen ist ebenfalls verschieden.
Man unterscheidet rautenférmige, lanzettliche und spatelférmige;
gelegentlich zeigen sie gewellte Rinder.
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Die fleischigen Wurzeln sitzen gebiischelt beisammen, ungefihr
wie bei den Dahlien (Abb. 6). Sie sind bald sitzend, d. h. sie sitzen mit
breiter Basis an der Stengelbasis (Abb. 6:1, 2, 8, 10), bald gestielt, wenn
die Verdickung erst in einiger Distanz von der Stengelbasis beginnt

Abbildung 6. Wurzelknollen verschiedener Mandioca-

varietdten. !/;; nat. Grosse.

(Abb.6: 3,6,7,9). Ihre Form ist meist konisch; die breite Seite liegtan
der organischen Basis. Es kommen aber auch mehr oder weniger zy-
linderférmige, spindelférmige und gelegentlich kugelige Wurzel-
knollen vor. Thre dussere Farbe wechselt zwischen grau, ledergelb,
braun und schwarz. Sie beschrinkt sich aber, wie bei einem Rettich,
auf die Oberhaut. Das Fleisch der Wurzeln ist entweder rein weiss
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oder hell cremefarbig; es ist fest wie bei gut ausgereiften Kartoffeln,

aber merklich trockener. .
Mit einer einzigen Ausnahme sind es nur die Hauptwurzeln, die sich

zu Knollen verdicken. Bei einer der kriechenden Varietiten (Mand.

Abbildung 7. Wurzelknollen der kriechenden Mandioca-
varietidten:
1, 2 Mandioca cobra
3 Mandioca manipeba, '/,; nat. Grisse.

cobra) dagegen verdicken sich namentlich die Seitenwurzeln (Abb. 7:
1 und 2). Dabei wichst die Hauptwurzel sehr in die Linge — sie
erreicht 3 m und mehr —, zeigt aber an verschiedenen Stellen ebenfalls
Verdickungen, was mit dem mehrjihrigen Wachstum und Einfliissen
klimatischer Art zusammenhingt. Die zweite kriechende Varietit

( Mand. manipeba) folgt in ihrem Wurzelsystem der allgemeinen Regel
(Abb. 7: 3).
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Die Mandiocas sind alle mehr oder weniger giftig, einige in solchem
Grade, dass bei reichlichem Genuss ihrer Wurzeln schon oft Todesf#lle
vorgekommen sind. Bei allen bis jetzt untersuchten Varietiten konnte
in den Wurzeln Blausédure festgestellt werden; doch kommt dieser
Stoff in solch kleinen Mengen vor, dass die Vergiftungsﬂiﬂe nicht auf
ihn zuriickgefithrt werden kénnen. Die Giftigkeitsfrage ist noch nicht
geniigend abgeklirt; auch wir am Institut konnten sie nicht beant-
worten. Ein deutscher Apotheker, TH. PEckoLT in Rio de Janeiro hat
aus einigen Varietiten einen amorphen Giftstoff, die Manihotoxine
ausscheiden kénnen. 1 mg davon auf die Zunge gebracht, verursachte
PeckoLT Schwindel. Man nimmt nun an, dass Manihotoxine in kleiner
Menge in allen Varietiten vorkommt, dass der Korper sich leicht zersetzt
und dass dabei Blausdure gebildet wird. Damit stimmt iiberein, dass
das Gift bei der Verarbeitung der Wurzelknollen verschwindet, wie es
auch verloren geht, wenn man die Knollen nach der Ernte wenigstens
24 Stunden lagert. Diese Praxis wird von der Bevilkerung ganz all-
gemein geiibt, ob es sich darum handelt, die Wurzeln gekocht zu essen
oder sie roh den Haustieren zu verfiittern. Wir haben am Institut jahre-
lang Rindvieh, Pferde, Schweine und Hithner mit grossen Mengen roher
Wurzeln gefiittert, ohne je die geringsten Vergiftungserscheinungen
wahrzunehmen. Die Bevolkerung weiss die gefihrlichen Varietidten von
den weniger gefihrlichen, d. h. den praktisch ungiftigen, zu unterschei-
den und spricht von bittern und siissen Mandiocas, etwa wie wir
bittere und siisse Mandeln unterscheiden. In Mittelbrasilien tragen diese
ungiftigen Varietiten den Namen ,,Aipim®, in den nérdlichen Staaten
sind sie unter dem Namen ,,Macacheira® bekannt. Nur von den
siissen Varietiiten werden die Wurzeln gesotten gegessen, ungefihr wie
bei uns die ,,geschwellten** Kartoffeln. Die Unterscheidung zwischen
bitter und siiss beruht aber nicht, wie vielfach behauptet worden ist, auf
dussern botanischen Merkmalen, sondern auf Erfahrung. Die Pflanzer
wissen, welche Varietiten zu den Aipims und welche zu den eigentlichen
Mandiocas gehoéren, gerade wie wir die siissen Apfel von den sauern
unterscheiden konnen. Bei der Griosse des Landes hat aber jeder grosse
Landesteil seine eigenen Aipims. Wenn nun Leute von weither oder gar
von auswirts zugezogen kommen und die Verhiltnisse nicht kennen,
kann es vorkommen, dass sie sich an giftigen Mandiocas vergreifen.
Hierauf werden die tédlich verlaufenden Vergiftungsfille zuriickgefiihrt.
Man hat mir versichert, dass im vergangenen Jahrhundert auch
schweizerische Kolonisten in Brasilien der Manihotoxine zum Opfer
gefallen sind.



Tabelle 1.

— 112 —

Zusammenstellung der chemischen Analysen der Wurzelknollen von 74 Mandioca-
(Bahia, Brasilien) angepflanzt waren, ausgefiihrt von Dr. PAuL BicLER und WALTER

Macacheira = Aipim

' Tempera-
Laufende ) tiit bt »
Nummer Bezeichnung Herkunft Best Spezifisches | Wasser- Roh-
qu: , der Varietaten der Varietaten o Sp;:z. Gewicht gehalt protein
Varietaten Bowichits
1. M. Salangor Valencga-Bahia 24,5 1,1524 | 58,58 | 1,27
2. M. Salangor Villa de S. Francisco-Bahia 24,2 1,1550 | 58,08 | 1,53
3. M. Cachoeira Valenca-Bahia 24,2 1,1529 | 59,57 | 0,92
4, M. Iacomoa id. 24,5 1,1476 | 61,42 | 0,78
5. M. Vermelhona id. 25,0 1,1266 | 63,53 | 1,31
6. M. Vassoura Vermelha id. 23,8 1,0982 | 67,86 | 1,91
7. M. Vassourinha id. 25,0 1,1062 | 69,52 | 1,37
8. M. Vassoura Molle id. 24,8 1,0858 | 73,20 | 1,14
9. M. Vassoura Branca id. 24,5 1,1345 | 63,30 | 1,38
10. M. Itaparica Preta id. 24,5 1,1405 | 61,99 | 0,97
10a. | M. Sem nome id. 24,0 1,1266 | 64,25 | 1,06
11. M. Lagoao id. 24,5 1,1344 | 63,93 | 1,30
12, M. Salina Villa de S. Francisco-Bahia 23,8 1,1286 | 63,55 | 0,99
13. M. Gemedeira id. 25,0 1,1225 | 65,44 | 1,58
14. M. Victoria Valenca-Bahia 24,5 1,1122 | 67,23 | 1,39
15. M. Apparecida Villa de S. Francisco-Bahia 24.5 1,1365 | 62,86 | 1,25
16. M. Clarahyba Valenca-Bahia 25,0 1,1426 | 63,53 | 1,17
17. M. Olho de Porco Villa de -S. Francisco-Bahia 25,0 1,1408 | 61,92 | 1,00
18. M. Mulatinha Valenca-Bahia 25,0 1,1371 | 61,78 | 1,25
19. M. Landy Molle Branca id. 25,0 1,1184 | 66,79 | 1,49
20. M. S. Pedro Branca id. 24,0 1,1230 | 65,55 | 1,32
21. M. Mulatinha Alagbas 25,0 1,1273 | 64,53 | 1,63
22, M. Pinhao Villa de S. Francisco-Bahia 25,0 1,1339 | 64,11 | 1,03
23 M. Preta Valencga-Bahia 250 1,1148 | 66,63 | 1,21
24, M. Crioulinha Villa de S. Francisco-Bahia 24,8 1,1363 | 63,29 | 1,02
25. M. Boiada id. 24,0 1,1437 | 61,80 | 0,79
26. M. Sutinga Valenca-Bahia 25,4 1,1450 - | 63,12 | 1,15
21. M. Amarella Alagdas 25,2 1,1440 | 64,34 | 1,15
28. M. Milagrosa Alagobas 25,3 1,1498 | 58,99 | 1,07
29, M. Retroz id. 25:5 1,1409 | 62,80 | 1,16
30. M. Tutano id. 25,3 1,1422 | 61,69 | 1,21
31. M. Barrozo id. 26,0 1,1289 | 66,03 | 1,47
32, A. Curvellinho - id. 26,0 1,1339 | 63,40 | 1,10
33. A. Pipoca id. 25,3 1,1345 | 61,84 | 1,26
33a.| Ohne Namen id. 24.0 1,1398 | 62,72 | 1,00
34. M. Manipéba id. 25,5 1,1217 | 65,07 | 1,43
35. M. Platina Villa de S. Francisco-Bahia 25,5 1,1498 | 61,27 | 1,13
36, M. Pau Valenca-Bahia 25,5 1,1107 | 66,54 | 1,09
37 M. Mucury Villa de S. Francisco-Bahia 24,0 1,1390 | 61,92 | 1,46
38. M. Levanta Quebrada Valenca-Bahia 25,5 1,1173 | 62,87 | 1,21
39, M. Semente Alagbas 26,0 1,1453 | 60,45 | 1,01
40 M. Saracura Valenca-Bahia 26,0 1,0903 | 62,54 | 1,32
M = Mandioca
A = Aipim
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varietdten, die 1908—1910 am Agronomischen Institut in S. Bento das Lages
ZOLLINGER, Chemiker am Institut.

gFe?:H ;Z;Zr“ _Asche Stirke | Glucose dril:izt” pi::::i'" Blausdure - Bemerkungen
0,25 | 1,10 | 0,75 | 35,74 0,20 | 2,11 | 1,11 0,0070 y y ; :
0.23 | 1,18 | 0.75 | 37,57 0.14 | 0,52 | 1,50 | 0,0110 } Sind botanisch identisch
0,24 | 0,86 | 0,77 | 35,37| 0,12 | 2,15 | 0,85 0,0116
0,21 | 1,04 | 0,75 | 34,42 | 0,34 | 1,04 | 0,78 0,0087
0,17 | 0,96 | 0,67 | 32,18 0,35 | 0,83 | 1,11 0,0066
0,24 | 0,84 | 0,72 | 27,12 0,16 | 1,15 | 0,89 0,0109
0,22 | 0,87 | 0,62 | 24,49 0,20 | 2,71 | 1,11 | 0,0112
0,19 | 0,77 | 0,65 | 21,35|0,19 | 2,51 | 1,02 0,0085 Die an Stirke armste Varietiit
0,26 | 1,05 | 0,76 | 32,31 0,15 | 0,79 | 1,31 0,0073
0,25 | 0,96 | 0,68 | 32,81|0,16 | 2,18 | 0,88 0,0065
0,17 0,86 | 0,75 | 30,35 0,13 | 2,43 | 0,86 0,0041 Eine der an Blausidure drmsten
0,10 | 1,04 | 0,73 | 30,67 | 0,15 2,08 | 1,12 0,0094
0,17 | 0,97 | 0,89 |32,53|0,12 | 0,78 | 0,94 0,0075 Stimmt botanisch mit Nr. 24 iiberein
0,19 | 0,68 | 0,81 | 29,730,001 | 1,57 | 1,33 0,0094
0,16 | 0,74 | 0,86 | 27,72 | 0,001 | 1,90 | 1,22 0,0073
0,25 | 0,83 | 0,77 | 32,10 | 0,08 | 1,86 | 0,99 0,0061
0,18 | 0,92 | 0,91 | 31,25/ 0,18 | 1,86 | 0,89 0,0064
0,16 | 0,81 | 0,87 | 34,22 | 0,21 | 0,73 | 0,68 0,0081 Botanisch identisch mit Nr. 15
0,28 | 0,93 | 0,90 | 34,29 | 0,11 | 0,46 | 1,10 0,0067
0,20 | 0,70 | 0,74 | 28,81 | 0,09 | 1,18 | 1,18 0,0041 Eine der an Blausiure drmsten
0,18 ' 0,80 | 0,88 | 31,13 | 0,08 | 0,06 | 1,08 0,0110
0,23 0,90 | 0,76 | 30,59 | 0,02 | 1,34 | 1,30 0,0093
0,18 | 0,76 | 0,77 | 32,06 ' 0,008 | 1,08 | 1,00 0,0075 Botanisch identisch mit Nr. 20
0,23 0,82 | 0,87 | 28,39|0,10 | 1,75 | 0,94 | 0,0063
0,22 0,85 | 0,98 | 33,26 0,08 | 0,30 | 0,79 0,0055
0,19 0,83 | 0,85 !35,17| 0,08 | 0,29 | 0,67 0,0056
0,29 1,08 | 0,80 31,450,017 | 1,94 | 0,77 | 0,0130
0,24 0,78 | 0,66 | 31,74 0,11 | 0,98 | 0,88 0,0117
| 0,22 | 0,66 | 0,65 | 37,67| 0,14 | 0,60 0,76 0,0076
0,24 | 1,06 | 0,80 | 30,11} 0,10 | 3,73 ‘ 0,90 0,0231 Enthilt am meisten Blausidure
0,24 | 0,74 | 0,76 | 33,04 0,09 | 2,23 @ 1,16 0,0064
0,20 | 0,83 | 0,68 | 28,49 ! 0,16 | 2,14 ‘ 0,99 0,0136
0,22 | 0,75 | 0,81 | 32,78 0,08 | 0,14 1,00 0,0065
0,23 | 0,68 | 0,66 | 34,30 0,03 | 1,00 1,07 0,0079
0,26 | 0,70 | 0,65 { 31,06 0,08 | 3,53 | 0,79 0,0053 War mit Nr. 33 vermischt und heisst
Aipim Pipoca Branco
0,20 | 0,67 | 0,90 | 30,89 0,08 | 0,76 @ 1,11 0,0166
0,27 | 0,71 | 0,65 | 35,42 | 0,09 | 0,46 | 0,90 0,0079
0,26 | 0,95 | 0,88 | 28,47 |0,09 | 1,72 | 1,02 0,0210
0,25 | 0,72 | 0,79 | 34,13 | 0,025 0,71 | 1,18 | .....
0,25 | 0,74 | 0,86 | 32,58 | 0,08 | 1,41 | 1,09 0,0096
0,23 | 0,79 | 0,85 | 35,90 0,08 | 0,69 | 0,67 0,0069
0,24 | 0,91 | 0,81 |31,82|0,07 | 2,29 | 1,06 0,0158
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Tempera-
Laufende ) tur bei »
Nummer _ Bezeichnung Herkunft Best Spezifisches | Wasser- Roh-
der der Varietéaten der Varietaten des Sp;az. Gewicht gehalt protein
Varietiten Gewichis
41. A. Bahia Alagobas 25,5 1,1304 | 62,03 | 1,10
42. M. Periquito id. 25,0 1,1279 | 65,15 | 1,23
43. M. Manaiba Tata id. 24,0 1,1462 | 59,17 | 1,11
44, A. Guaidba id. 25,0 1,1558 | 59,28 | 1,04
45. M. Cuvella - id. 25,2 1,1916 | 62,87 | 1,09
46. M. Manaibinha id. 25,0 1,1151 | 59,50 | 1,13
47. M. Caboclinha id. 25.5 1,1513 | 60,26 | 0,85
48. M. Cobra Villa de S. Francisco-Bahia 25,5 1,1250 | 64,63 | 1,25
49. Macacheira Preta(Aipim)| Alagoas 26,5 1,1736 | 54,61 | 1,33
50. Vs Branca id. , id. 25.5 1,1367 | 60,80 | 1,15
51. ' Branca id. Villa de S. Francisco-Bahia 26,5 1,1184 | 63,54 | 0,94
52, A. Pacaré Alagéas 25,0 1,1705 | 57,67 | 1,18
53: A. Pararé Villa de S. Francisco-Bahia 24,0 1,1558 | 59,77 | 1,12
55. A. Cacido Valenca-Bahia 25,5 1,1085 | 62,18 | 1,21
56. A. 5. Bento Villa de S. Francisco-Bahia 25,5 1,1394 | 60,90 | 1,42
57. A. S. Bento Valenca-Bahia 25,0 1,1159 | 60,62 | 1,38
58. M. Tati Mirim Alagbas 24,2 1,1748 | 58,43 | 0,96
39. M. Ttaparica - Villa de S. Francisco-Bahia 24,0 1,1319 | 60,39 | 1,27
60. A. Preto Villa de S. Francisco-Bahia 24,2 1,1362 | 61,87 ! 1,15
61. A. Mataco id. ' 25,5 1,1246 | 63,39 | 1,17
62. Ohne Namen id. 25,0 1,1393 | 59,88 | 1,33
63. id. id. 24,8 1,1411 58,88 | 1,73
64. id. id. 23,8 1,1408 | 61,89 | 1,14
65. id. id. 24,0 1,1234 | 63,28 | 1,02
66. id. id. 23,8 1,1354 | 61,96 | 1,30
67. id. id. 24,0 1,1312 [ 60,97 | 1,08
67a. id. id. 24,0 1,1264 | 61,37 | 1,35
68. id. id. 24,0 1,1187 | 66,11 | 1,26
68a. id. id. 24,5 1,1019 | 67,49 | 1,80
69. A. Varudo Villa de S. Francisco-Bahia 25,0 1,1360 | 62,16 | 1,60
70. A. Preto do Instituto id. 24,0 1,1363 -| 61,44 | 1,08
72. A. Cinzento id. 24,5 1,1215 | 65,15 | 1,40
73. A. Pacaré do Instituto id. 24,0 1,1255 | 65,40 | 1,40
74. M. Itapicura Villa de S. Francisco-Bahia 24,5 1,1189 | 64,02 | 1,49
15, M. Cachoeirana id. 24,0 1,1382 | 62,50 | 1,28
76. M. Cidade Branca id. 24,0 1,1405 | 62,10 | 1,15
Mittel- 5
werte | 1,1335 | 62,72 | 1,23 |
M = Mandioca
A = Aipim

Macacheira = Aipim

Nr. 54 starb ab, bevor die Untersuchung begann

Nr. 71 Aipim Paraguayo Preto wurde aus Versehen nicht analysiert
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g:t;'“ ;ﬁ;zrlt Asche | Stirke | Glucose dzl:::t p?ﬁ;:m Blausiure Bemerkungen
0,22 | 0,80 | 0,97 | 34,34 | 0,07 | 0,47 | 0,83 | 0,0058 Botanisch identisch mit Nr. 69
0,18 | 0,89 | 0,73 | 30,49 | 0,15 1,18 | 1,05 0,0080
0,27 | 0,77 | 0,72 | 37,22 | 0,08 | 0,66 | 0,79 | 0,0080
0,31 | 0,77 | 0,73 | 36,62 | 0,11 1,14 | 1,20 0,0056
0,24 | 0.82 | 0,72 | 32,83 0,09 | 1,34 | 0,68 | 0.0097
0,24 | 0,84 | 0,72 | 35,55| 0,16 | 1,86 | 0,79 0,0116
0.26 | 0.81 | 0.73 3558|012 | 1,39 | 0,85 | 0.0078
0,20 | 0,74 | 0,85 | 31,28 | 0,11 | 0,94 | 1,01 0,0183
0,34 1,05 | 1,00  40,35|0,09 | 1,23 | 1,00 0,0041 Stirkereichste Varietit, zugleich eine
der armsten an. Blausdure
0,27 | 0,91 | 0,87 | 34,85 0,10 | 1,05 | 1,05 0,0072
0,23 | 0,81 | 0,84 [32,75]0,08 | 0,81 | 0,94 | 0.0052
0,25 | 0,68 | 0,71 | 37,84 | 0,10 | 1,57 | 1,02 0,0074
' 0,27 | 0,73 | 0,77 | 37,06 | 0,05 0,22 | 0,78 0,0064.
0,25 | 0,70 | 0,79 | 33,63 | 0,04 | 1,20 | 0,70 0,0067
0,22 | 0,76 | 0,83 | 35,83]0,08 | 0,06 | 1,00 0,0061 5 : 5 :
0,25 ' 0,78 | 0,73 | 36,14 | 0,04 | 0,06 | 1,13 | 0,0074 } =i hotanigen ddentiscn
0,19 | 0,62 | 0,76 | 37,26 | 0,09 1,69 | 0,86 0,0097
0,29 | 0,81 | 0,78 | 36,07 | 0,08 | 0,31 | 1,21 0,0118
0,23 | 0,78 | 0,69 | 34,69 | 0,08 | 0,51 | 1,15 0,0073
0,19 | 0,87 | 0,63 | 33,44 | 0,17 0,14 | 0,93 0,0061
0,26 | 0,81 | 0,60 | 36,14|0,125| 0,86 | 0,89 | 0,0071
0,24 | 0,92 | 0,50 | 37,08,0,09 | 0,44 | 0,97 | 0,0107
0,20 | 0,72 @ 0,56 | 34,88 | 0,12 0,49 | 0,90 0,0156
0,18 | 0,88 | 0,59 | 33,26 | 0,11 0,32 | 0,76 0,0091
0,26 | 0,67 | 0,68 | 34,28 | 0,11 0,26 | 1,01 0,0094
0,24 | 0,87 | 0,62 33,76 0,12 2,34 | 1,04 0,0084 .
0,21 | 0,81 | 0,60 | 34,76 | 0,05 | 0,85 | 1,04 0,0069 War mit Nr. 67 vermischt
0,15 | 0,85 | 0,67 | 28,05 0,11 2,80 | 0,855| 0,0121
0,20 | 0,96 | 0,59 | 26,91 | 0,15 | 1,90 | 1,07 0,0112 War mit Nr. 68 vermischt
0,23 | 0,91 | 0,85 | 33,15/ 0,07 | 1,03 | 1,47 | ......
0,22 | 0,91 | 0,77 | 35,43 0,13 | 0,02 | 0,865| ......
(0,25 | 0,96 | 0,78 | 30,18 0,13 | 1,15 | 1,105| ......
' 0,26 | 0,62 | 0,77 30,650,071 0,83 | 1,13 | ......
0,21 | 0,69 | 0,90 31,80|0,09 | 0,80 | 1,02 | ......
0,29 1 0,99 | 0,80 | 33,21| 0,12 | 0,81 | 1,14 v o § n Botanisch identisch mit Nr. 40
0,25 | 0,68 | 0,58 | 34,12/ 0,16 | 0,96 | 0,845 ...... Botanisch identisch mit Nr. 35
0,23 0,83 | 0,76 | 32,92 | 0,11 | 1,20 | 0,99 0,0090
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Unsere chemischen Untersuchungen mussten sich auf die Analyse
der Wurzelknollen beschrinken, und da interessierte uns natiirlich in
erster Linie der Gehalt an Stiirke. Aber auch das spezifische Gewicht,
der Wassergehalt, Eiweiss, I'ett, Fasergehalt, Asche usw. wurden be-
stimmt. Diese umfangreiche Analysearbeit wurde von Dr. PAuL BicLER
und WALTER ZOLLINGER, 2 Bernern, die spiter in Brasilien ansissig
wurden, ausgefithrt. Die Resultate sind in Tabelle 1 zusammengestellt.
Ich muss es mir versagen, hier auf viele Einzelheiten einzugehen. Nur
sei festgestellt, dass der Stirkegehalt der Wurzelknollen zwischen
21,359%, (Nr. 8) und 40,359, (Nr. 49) variiert und dass der Durchschnitt
32,929, betriagt. Er ist also betriachtlich hoher als bei der Kartoffel, wo
die bessern Sorten einen Stirkegehalt von 18 bis 279, aufweisen, im
Mittel ungefihr 23 9,. Stellt man die Varietiten nach dem steigenden
Stirkegehalt zusammen, auf der einen Seite die eigentlichen Mandiocas,
auf der andern die Aipims, so zeigt sich, dass die Aipims etwas stirke-
reicher sind als die Mandiocas, indem sie im Durchschnitt 35,239
Stirke enthalten, die Mandiocas 32,079%,. In der Sammlung kamen
11 Varietiten mit einem Stirkegehalt von 20 bis 309, 41 mit einem
solchen von 30 bis 359, und 18 Varietdten mit 35 bis 40,359, vor. Was
die Blausiure betrifft, so variiert ihr Gehalt bei einem Durchschnitt von
0,0090 9, zwischen 0,00419%, (Nr. 49) und 0,02319, (Nr. 29). Die Man-
diocas sind reicher an Blausidure als die Aipims, im Durchschnitt
0,0099 gegen 0,0064 %,. Indessen gibt es auch unter den Mandiocas eine
Anzahl Varietiten, deren Blausduregehalt dem der Aipims entspricht.

3. Einiges iiber die Mandiocakultur.

Die Mandiocas gedeihen am besten auf leichten Béden; Tonbéden
sagen ihnen weniger zu. Sie werden durch Stecklinge vermehrt, d. h.
durch 10 bis 12 cm lange Stengelstiicke, die in lockere Erde gelegt
werden. Es entspriessen ihnen am unteren Ende die Wurzeln, am oberen
ein oder mehrere Stengel, von denen man gewdhnlich nur einen stehen
lasst. Die Stecklinge werden mit Vorliebe vom mittleren Teil der Stengel
genommen, unter Ausschluss der harten Basis und des weniger ver-
holzten oberen Teiles. Nach etwa 1 Jahre konnen die Wurzeln geerntet
werden, bei einigen Sorten schon nach 9 Monaten. Man kann die Pflanzen
aber auch 2, ja sogar 3 Jahre alt werden lassen. Mit dem Alter werden .
die Wurzeln grosser und etwas faseriger; aber der Stirkegehalt bleibt
ungefihr gleich, wenn die oberirdischen Teile intakt bleiben. Man macht
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