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Altmexikanische Bilder-
schrift: Zwei Gottheiten
unter fruchttragendem
Kakaobaum. '

DER KAKAOBAUM: GOTTERSPEISE

Der beriihmte schwedische Botaniker Linné hat den Kakaobaum
«Theobroma Cacao» getauft, was auf deutsch «Gotterspeise»
heisst. Diese tropische Pflanze von seltener Schonheit griint, bliiht
und spendet Friichte wih-
rend des ganzen Jahres. Sie
stammt aus Mexiko und Ve-
nezuela. Heute wird sie zwi-
schen den Wendekreisen fast
in allen Tropenldndern gezo-
gen, und Frachter mit Kakao-
bohnen kann man auf allen
Meeren antreffen. Die gros-
sten Kakaoproduzenten sind
zurzeit Ghana und Nigeria.
Die beiden Lénder liefern

Bliiten und aufgeschnittene Frucht
des Kakaobaums.
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Ernte der Kakaofrichte.

zusammen mit den andern afrikanischen Produktionslindern
rund zwei Drittel des ganzen Weltbedarfs. Dann folgen Brasilien,
Venezuela und Ecuador. |

Am besten gedeiht der Kakaobaum im Schatten, den Winden
abgekehrt, in einem gleichmassigen, warmfeuchten Klima. Die
Samlinge oder Setzlinge des Kakaobaumes werden in Binsenkor-
ben gezogen, bis die jungen Pflanzen, 8 bis 10 Monate alt, in die
Plantage eingesetzt werden. Die ersten brauchbaren Friichte ern-
tet der Pflanzer nicht vor dem Ende des vierten Jahres. Im zwolf-
ten Jahr erreicht der Baum seine hochste Kraft, und die Trag-
fahigkeit dauert bis zum dreissigsten Jahr und dariiber hinaus.
Unbeschnitten vermochte der Baum aller Biume wohl an die 10
bis 15 Meter hoch in den blauen Tropenhimmel hineinzuragen,
doch um die Friichte leichter ernten zu kéonnen, werden Stamm
und Aste auf einer Hohe von etwa 8 Metern gestutzt. Der Stamm
des Kakaobaumes hat einen Durchmesser von rund 20 Zentime-
tern, die Rinde gleicht ein wenig der Rinde unserer schlanken
Birke, und das Holz ist poros. Die Blitter sind lang und zugespitzt,
zuerst violettblau und spéiter dunkelgriin, an der Oberseite fettig
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glinzend und an der Un-
terseite matt. Sie wach-
senwie dielieblichen weis-
sen Bliiten sowohl un-
mittelbar am Stamm als
auch an Asten und Zwei-
gen. Die Bliiten sind, ge-
messen an den massigen
Friichten, zierlich und
klein. Auf 1000 Bliiten
zdhlt man eine reife
Frucht, und ein Baum,
der jadhrlich an die 25
Friichte spendet, belohnt
die Miihe des Hegers mit
1 bis 2 Kilogramm trocke-
ner Kakaobohnen.

Jahrein, jahraus reifen die

. . Kakaofriichte; aber nur
Verladen der mit Kakaobohnen gefiillten . .
Sidcke vom Frachtdampfer auf einen Rhein- zweimal im Jahr,wenn der

schlepper zum Transport in die Schweiz. Kalender der alten christ-

lichen Welt Sommer und
Winter vermeldet, ist Erntezeit. Natiirlich dauert es beide Male
viele Wochen, bis der Lohn einer miihevollen Betreuung einge-
heimst ist. Hunderte von Eingeborenen, mit rhythmischem und
sinnverwirrendem Gesang, pfliicken die tieferhdngenden, reifen
Friichte von Hand und schneiden die hohersitzenden mit einem
sichelféormigen Messer ab, das an einer langen Bambusstange be-
festigt ist. Mit erstaunlicher Geschicklichkeit verstehen sie es,
die orchideenartigen Bliiten zu schonen und nur die gerippten
Schoten zum Fallen zu bringen. Gelbe und orangefarbene « Gur-
ken» im Gewicht von 300 bis 500 Gramm klatschen dabei auf den
Boden. Mit dem grossen Buschmesser werden die sonderbaren
Kakaofriichte aufgeschnitten, und was dem Auge nun entgegen-
leuchtet, vermag helles Entziicken zu wecken. Wie in einer Watte-
packung liegen im schneeweissen, saftigen Fruchtmus 30 bis 50
Kakaobohnen. lhr violetter Schimmer bildet einen herrlichen
Farbkontrast zum weissen Fleisch und zur sattleuchtenden Schale.
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Auch vom kunstvollen Résten der Bohnen hédngt die Entfaltung eines guten
Aromas ab, was fiir den Geschmack der Schokolade wesentlich ist.

Die Bohnen enthalten in gleichbleibenden Mengen Fett, Kakao-
rot, Theobromin, Eiweiss und Stirke. Das Kakaorot ist der
Aromatriger, und das Theobromin besitzt die beriihmte, bele-
bende Wirkung.

Mit flinken Fingern werden die Kakaobohnen der entzweige-
schnittenen Frucht entnommen, in Korben gesammelt und in
grosse Holzkédsten mit gelochertem Boden geleert, wo man sie
vier bis sechs Tage lang fermentieren ldsst. Durch dieses natiir-
liche « Gdren», das mit einer Selbsterhitzung bis auf 50 Grad ver-
bunden ist, wird die Keimfdhigkeit des Samens unterbunden, der
herbe Geschmack gemildert und das typische, kostliche Aroma
zur Entfaltung gebracht. Die Fermentation ist beendet, wenn der
Bruch der Kakaobohne rotbraun geworden ist. Je besser die Ka-
kaobohnen fermentiert werden, desto feiner und voller entwik-
kelt sich das Aroma. Schlecht fermentierte Bohnen kénnen fiir
die Fabrikation erstklassiger Schokolade nicht verwendet wer-
den. Das Mischen der Kakaobohnen und -sorten ist eines der
Fabrikgeheimnisse der beriihmten Schweizer Schokoladen. M. O.
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