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Beobachtungen iiber

tropische Markte und ihre vegetabilischen Produkte.
Von A. Usteri.

Vergangenen Herbst erhielt ich die Einladung zu
einer Reise nach den Philippinen und nach Java. Mein
Weg fiihrte mich nach Genua, von wo ich auf einem
deutschen Reichspostdampfer die Fahrt durch das mittel-
lindische Meer und den indischen Ozean bis nach Singa-
poore antrat. Da ich nur iber die Gegenden spre-
chen will, die ich selbst gesehen habe, so ist es not-
wendig, die einzelnen Stationen hier aufzufiihren.

Zunichst Neape/, dann, auf aussereuropiischem
Boden: Port-Said, Swez, Aden, Colombo, Penang.
In Singapoore hatte ich den Dampfer zu wechseln, was
einen Aufenthalt von zirka 1o Tagen bedingte. Dann
ging die Reise tlber Labuan nach Manila. Nach einem
Aufenthalt von einigen Wochen segelte ich von hier
mit einem kleinen, spanischen Dampfer tiber Cebiz nach
llo-Ilo. Hier hatte ich die nichste Fahrgelegenheit nach
Negros abzuwarten und benutzte diese Zeit zu Exkur-
sionen in die Umgebung von Ilo-Ilo und nach der Insel
Guimaras.

Auf Negros hielt ich mich zirka einen Monat in
der Hacienda eines Schweizers, Herrn KAPPELER auf
und machte von da Exkursionen ins Innere der Insel.
Ein kleines Segelboot trug mich von hier nach dem
Val Hermoso, woselbst ich bei einem Spanier Unter-
kunft fand. Zu Fuss tiberschritt ich die Ostlichen Berg-
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ketten, um das Dorf Castellanna zu erreichen (friher Borja
genannt), woselbst ein Deutscher, Herr GRUPE alles
tat, um mir meine Zwecke erreichen zu helfen. Aber
er konnte nicht hindern, dass ich fieberkrank wurde;
er musste mich per Ochsenkarren nach dem Dorf Ponte
vedra transportieren lassen, von wo ich auf einem Segel-
boot nach Ilo-Ilo zurtickkehrte. Von hier ging die Fahrt
zurtick nach Manila und Singapoore, dann auf einem
hollindischen Dampfer nach Batavia und Buitenzorg,
woselbst mir ein dreiw6chentlicher Aufenthalt sehr viel
Neues und Belehrendes bot. Die gleiche Linie, die
mich hergefithrt hatte, trug mich wieder nach Hause.
So weit meine Reise.

Hier mochte ich die Eindriicke niederlegen, die
ich von den Mirkten der Tropen mit nach Hause ge-
tragen habe. Wer zum erstenmal die Tropen betritt,
dem fallen sofort die eigentiimlichen Produkte auf, die
hier feilgeboten werden und von denen ihm in Europa
nur wenige, oder vielleicht gar keine vor Augen ge-
treten sind. Fast jedes derselben hat schon Anlass zu
gelehrten Untersuchungen gegeben. Dicke Binde sind
Uber diese Dinge geschrieben worden, die fiir den Bota-
niker, wie fiir den Zoologen, den Chemiker und den
Ethnographen gleich wertvoll sind.

Die Héndler setzen sich zum grossen Teil aus Ein-
geborenen zusammen, aber stets tritt, selbst in den
kleinsten Ortschaften, noch ein grosseres Kontingent
Chinesen hinzu, das dem malayischen Element in kauf-
mannischen Angelegenheiten weit iiberlegen ist. Der
Chinese ist der Kaufmann par excellence, der {iberall,
wo er mit dem Malayen in Konkurrenz tritt, diesen
unfehlbar aus dem Felde schligt. Ja, vielerorts, wo
dem Europider durch Gesetze kein besonderer Schutz
gewahrt wird, macht sich seine Konkurrenz selbst
letzterem gegeniiber oft recht fiithlbar. Es ist leicht
einzusehen, dass dieses mongolische Element eine Menge
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seiner eigenen Produkte in die malayischen Mirkte
hineingetragen hat, und dass es infolgedessen oft schwer
oder ganz unmoglich ist, den Ursprung gewisser Produkte
nachzuweisen.

Chinesen und Malayen schliessen sich ziemlich streng
von einander ab. Ich habe nie einen Chinesen mit
einem Malayen gemeinsam ein Geschift flihren sehen.
Diesem Umstand ist es wohl zuzuschreiben, dass die
chinesischen Verkaufsstellen schon dusserlich leicht zu
unterscheiden sind. Der Chinese baut sich ein Haus,
bestehend aus einem Erdgeschoss, das gegen die Strasse
hin gedffnet ist und das als Verkaufslokal dient. Ueber
demselben lagert ein Stockwerk, das der Familie als
Wohnraum dient. Alles &dusserst schmutzig ‘'und un-
appetitlich. Ich denke immer mit Grauen an die Locher
in Singapoore, die den Chinesen als Wohnriume dienen.
Wenn das Geld nicht reicht, so begniigt man sich
auch mit einem Bretterverschlag.

Der kleine Chinese, der keine Mittel zum Hausbau
besitzt, 1idt sich seinen Kram auf kleine Tischchen oder
in Korbe und bringt sie an einer Traglatte auf den
Markt, seine Anwesenheit mit einer aus Eisenblechen
hergestellten Klapper verkiindend.

Der Malaye baut sich, wenigstens auf dem Lande,
eine Verkaufsbude aus Bambusrohr, die, wie die Wohn-
hauser, mit den Blattern der Nipa-Palme (Nzpa fruti-
cans Thunb.) gedeckt werden. Solche Hiitten haben
einige Ahnlichkeit mit den Bivouak-Schutzdichern, die
bei europiischem Militir in Gebrauch stehen. Zirka
1 Fuss iiber der Erde ist der Fussboden aus Brettern
oder Bambusrohr angebracht, der zugleich als Sitzplatz
fir die Verkiduferin oder den Verkiufer und als Auslage
fir die Waren dient. Mensch und Waren liegen dem-
nach in unheilvoller Nihe beisammen, was bei Ess-
waren oft recht unappetitlich aussieht. Nur der adrmste
Malaye bequemt sich dazu, seine Waren in Tragkorben



zum Verkauf zu bringen, wie wir dies bei den Chinesen
gesehen haben. In grosseren Stidten ist natiirlich der Ein-
fluss der Europier bemerkbar, so dass dann die Verkaufs-
stellen oft ein recht europdiisches Aussehen bekommen.

Als ich in Colombo zum erstenmal indischen Boden
betrat, gestattete der Aufenthalt des Schiffes leider nur
einen kurzen Besuch des Marktes. Eine Rickshah, jenes
zweirddrige Vehikel, das von einem Eingebornen oder von
einem Chinesen gezogen wird, fiihrte mich auf kiirzestem
Wege dahin. Die Leute waren mit dem Einrdumen ihrer
Waren beschiftigt, denn es begann eben Abend zu werden.
Qualmende Fackeln erleuchteten nur ungentigend die
finstern Riume. Ganze Haufen von Brotfriichten (Arzo-
carpus incisa 1)) lagen am Boden, daneben die herrlichen
Manga (Mangifera indica 1.), eine der beliebtesten
Friichte der Tropen, ferner Ananas und Bananen, die
an langen Schniiren von der Decke herunterhingen.

In Colombo sah ich die Blitter von Piper Betle
in den Verkaufsbuden feilgeboten, aus welchen man
nebst andern Ingredienzien die Betelpriparate, die von
den Malayen auf den Philippinen Buyo genannt werden,
herstellt. Schon vorher hatte ich auf dem Boden
eigentiimliche, rote Flecken wahrgenommen. Ich hielt
es fiir Blut und dachte: der arme Kerl hat gewiss
Zahnschmerzen gehabt und hinterldsst hier die Spuren
der zahnirztlichen Titigkeit. Als aber die Flecken
immer haufiger wurden, wich mein Mitleid einem tiefen
Abscheu vor dieser bei den Malayen so eingefleischten
Gewohnheit des Betelkauens, die in europiischen
Hiusern, in welchen Eingeborene verkehren, die In-
haber zwingt, durch besondere Verbottafeln den Ein-
tretenden das Spucken zu untersagen.

DasSirihpriparat*) besteht aus einem Betelblatt,einem
Stiick Betelnuss (von Area Catechu 1..) einem Stiickchen

*) Sirih ist der in Vorderindien gebriuchliche Name.
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Gambir, etwas gebranntem und mit Wasser angeriihr-
tem Kalk und einem Fetzen Tabak, doch weichen die
benutzten Ingredienzien, sowie die Herstellung der Pri-
parate je nach der Gegend von einander ab. In Singa-
pore wird ein Betelblatt mit Kalk bestrichen, etwas
Gambir und etwas Tabak nebst einem Stiickchen Areca-
nuss zugegeben und das Blatt sorgfiltig zu einem Bissen
zusammengelegt. In Manila liebt man es, die Nuss in zier-
liche Scheibchen zu schneiden, dann ein Betelblatt mit
Kalk zu bestreichen und dieses, ohne Gambir, zu einem
Streifchen zusammenzufalten, das als Ringlein um die
Nuss herum gelegt wird. Der Tabak wird besonders
in den Mund geschoben. Noch anders in Negros. Hier
schiebt der Malaye die Betelblitter nebst einer Portion
Kautabak zwischen die Hosen und seinen, im ibrigen
nackten Leib. Bei Bedarf wird ein Stiick Tabak ab-
gebissen und nebst einem Betelblatt in den Mund ge-
schoben. Eigentiimlich ist die Methode, die die Ein-
wohner des Rioarchipels befolgen. Nach Mitteilungen
eines Schiffspassagiers, Herrn SCHLECHTER, werden hier
nicht die Blatter, sondern die Bliitenstinde gekaut, die
man vorher in ein Biichslein mit gepulvertem, unge-
lI6schtem Kalk eintaucht. In Aden, wo der trockenen,
harten Lava die Kultur der Betelpflanze nicht abzu-
ringen ist, begntigt man sich, die Nuss allein oder mit
etwas Tabak zu kauen.

Es sei gestattet, die einzelnen Ingredienzien kurz
zu besprechen.

Piper PBetle ist eine Kletterpflanze, deren Kultur
von den Eingeborenen, je nach dem Grad der Intelligenz
oder der Zivilisation, mehr oder weniger rationell be-
trieben wird. Auf Negros werden die Kulturen arg-
wohnisch vor fremden Augen geschiitzt durch hohe,
undurchsichtige Umziunungen. Erst mit Hilfe eines
Mestizen war es mir moglich, eine solche aufzufinden.
Die Umziunung hat keinen Eingang. Um in den Garten

26



zu gelangen, muss man unter dem auf niedrigen Pfihlen
stehenden Haus hindurchkriechen. Diese Erschwerung
des Eintritts dient als Schutz gegen unberufene Augen,
denn der Inhaber der Pflanzung ist fest liberzeugt, dass
folgende Vorkommnisse seine Kulturen zum Absterben
bringen wiirden:

1. Wenn drei Personen zugleich den Garten betreten.

2. Wenn ein Weib den Garten betritt (deshalb

pflegt der Besitzer seine Pflanzen immer selbst).

3. Wenn jemand Salz an eine seiner Pflanzen wirft.

In einem solchen Garten wird die Buyopflanze an
hohen Stangen emporgezogen, an denen sie sich fest-
klammert. An den Fuss jeden Stockes bringt man
einige Steine, oder einige zerschnittene Bananenstriinke,
um den Boden feucht zu erhalten. Ist die Pflanze alt
genug geworden, so beginnt man mit der Ernte der
iltesten, untersten Blatter. Auf diese Weise wird die
Pflanze unten kahl und trigt nicht sehr lange Blitter.
In Singapoore, wo die Kultur in den Hinden der Chinesen
liegt, werden deshalb die Zalteren Pflanzen in Gruben
niedergelegt, die man allmihlich mit Erde anfiillt, also
genau, wie dies bei uns mit den Weinreben gemacht
wird. Endlich aber, wenn sich auch das Vergruben
nicht mehr lohnt, schneidet man der Pflanze den Kopf
ab und zwingt sie, sich unten wieder zu belauben.
Nachdem diese Bldtter nochmals geerntet worden sind,
schreitet man zur Neuanlage. In Java zieht man die
Betelpflanze, genau wie den echten Pfeffer, an lebenden
Biumen empor.

Die Arecapalme, welche die zweite Ingredienz fiir
den Beselbissen, die Nuss, liefert, wird woh!l selten oder
vielleicht nie besonders kultiviert. Man wihlt die Sim-
linge, die von selbst aufgegangen sind und steckt sie an
den Platz, wo man die Palmen haben will. Sie ertrigt
mehr Schatten als die Kokospalme und wird nicht so hoch
wie diese, weshalb sie die Pflanzer gern an der Grenze
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der Kokoswilder zwischen letztere setzen und dann
zwischen beiden Palmenarten ein Geflecht anbringen, so
dass eine vollstindige Umziunung zustande kommt.
Die Friichte erfordern weiter keine Priaparation als die
Entfernung der Fasernhiille, die den Eingebornen als
Zahnblirste dient,*) und das Zerkleinern. Der Tabak ist
unfermentiert und kommt in den verschiedensten Ver-
packungen auf den Markt. Der Kalk wird aus sehr
reinem Kalkstein, oder aus Meermuscheln, durch offenes
Brennen, oder durch Brennen in einem Kalkofen her-
gestellt.

Auch Gambir wird in einzelnen Gegenden fiir den
Sirih gefordert. Das Priparat wird gewonnen aus den
Blittern von Uncaria Gambir Wall.,, einer Rubiacee,
mit dunkelgriinem grossem Laub. Die Blitter werden
in grossen Kesseln maceriert, die Fliissigkeit abdekan-
tiert, eingedickt und in wiirfelférmige oder cylindrische
Formen zerschnitten. Gambirfabriken existieren nur
noch wenige, und es scheint, dass sie immer seltener
werden. Als Ersatz flir Gambir dienen vielfach die
Blitenstinde von Prper miniatum. Besondere Fein-
schmecker sollen dem Betelbissen noch Gewdiirznelken
beimengen.

Die Colombaner sind arge Zuckermiuler. Die Hilfte
ihrer Buden sind Zuckerbickereien oder Theehiuser,
in Verbindung mit solchen. Unter anderem sieht man
hier: Brotteig, auf welchen eingedickte und reichlich
mit Zucker vermischte Milch gebracht wird. Ferner
Maskot, eine Gelée aus einer mir nicht bekannten
Pflanze, die stark mit Zucker versetzt ist. Das Pripa
rat dient nicht nur als Leckerei sondern zugleich als

*) Die Sitte, die Zihne nach dem Betelkauen mit dem Pericarp zu
putzen, findet sich nur auf den Philippinen. Man will keine schwarzen
Zihne haben, die sonst im ganzen Gebiet, wo Betel gekaut wird, ge-
schitzt werden (Hartwich).



Barteinschmiermittel, was mir von einem Eingeborenen
gleich vordemonstriert wurde. Wie iiberall in den von
mir bereisten Gegenden, bildet auch hier die Kokos-
nuss ein wichtiges Marktprodukt. Das Wasser, das
hier, neben dem weissen Fleisch — der ,Kokosmilch* —
der Pflanze als Reservestoff dient, wird als erfrischendes
Getrink benutzt. Das harte Endosperm liefert, geschabt,
ein Nahrungsmittel oder es dient zur Bereitung des
Kokos-Ols das zum Kochen, zur Beleuchtung und zur
Seifenfabrikation dient. Das weisse Nihrgewebe mit der
Samenschale wird auch zerschnitten, auf langen Bambus-
matten getrocknet und unter dem Namen Coprah nach
Europa exportiert, woselbst es zur Fabrikation von Seife
und Kokosbutter dient*). Die harte Schale dient als
Eimer, oder wird zu Loffeln verarbeitet und endlich
liefert die Fasernhiille Stricke, mit denen ebenfalls Europa
begliickt wird. Auch die ,Manilahanfbinder®, die bei
uns zum Anbinden der Biume verwendet werden, be-
stehen aus diesem Material.

In Singapoore liegt der Markt fast ausschliesslich
in chinesischen Hinden. Die wunderlichsten Dinge
zeigte mir an einem Abend der Besuch des Marktes.
Die Verkaufer standen und sassen neben ihren kleinen
Verkaufstischchen lings der Strasse. Von Produkten,
die ich erkannte, oder die ich nachtriglich in Erfah-
rung bringen konnte, nenne ich: Getrocknete Kaki
(Diospyros Kak:i L. fil.) aus China importiert, Zwiebeln,
Melonen, Bananen, und die riesigen Friichte von Cztrus
decumana Murr. in mehreren Varietiten. Die Friichte
sind kindskopfgross und haben so dicke Schalen, dass
man sie nicht schilen kann. Man zerschneidet die Frucht
in kleine Stiicke und beisst das Fleisch mit den Zihnen
heraus. Friichte von Canarium, an Stibchen gereiht,
und Arachis hypogaea 1., gerdstet und frisch, lockten

*) Mitteilung von Hr. STREIFF-USTERI, Manila.



zahlreiche Kiaufer. Ananas verbreiteten ihre angenehmen
Diifte. Sie wurden teils unpripariert, teils geschilt
und zerschnitten — in letzterem Fall dicht mit Fliegen
bedeckt — zum Kauf geboten. Nepheltum Litchz Steud.
und N. malayense Griff. wurden in unappetitlichen
Saucen serviert. Getrocknete Bambussprosse, die ein
auch von Europdern geschitztes Gemiise liefern, Tama-
rindenfriichte, zu Latwerge zerquetscht vervollstindigen
das Bild. Ich sah spiter auf den Philippinen prichtige
Exemplare von Tamarindenbiumen Die Friichte geben,
mit Wasser angemacht, ein erfrischendes Getrink. An
weiteren Produkten sind zu nennen: Aloé-Extrakt, flr
Heilzwecke, die Fruchtkorper eines Lécherschwammes,
(Fomes praetevvisus Pat.)¥), die als Zaubermittel benutzt
werden. Der schwarze Pilz kommt massenhaft auf den
Latheritwegen des botanischen Gartens in Singapoore
vor. Dann: Persea gratissima, eine amerikanische Frucht,
die aussieht wie unsere Birnen, eine gute, aber teure
Delikatesse. Die Samen von Cussia javanica L. werden
zu Heilzwecken verwendet. LLampendochte, die aus dem
Mark einer Cyperacee bestehen, werden aus China
importiert. Auf Negros sah ich zu gleichem Zwecke
das Mark von Panicum auritum Presl.**) verwendet.
Wozu die harten fruchtihnlichen Hochblitter von Cozx
Lacryma (,Hiobstranen“) hier dienen, konnte ich nicht
erfahren.**) Dass die Produkte des Abendlandes nicht
vollstindig fehlen, zeigten mir die zahlreichen Gurken,
Tomaten, Eierfriichte, Zwiebeln und Kiirbisse.

Eine Menge Dinge, deren Verwendung mir unklar
war, sind mir nachher als Curryingredienzien oder als

*) Nach frdl. Bestimmung von Hrn, P. HENNINGS, Berlin.

**) Nach frdl. Bestimmung von Hrn. E, HACKEL, St. Pdlten,

*%) Nach Filet (Plantkundig Woordenboek voor Nederlandsch-Indie)
wird die von der harten Schale befreite Frucht als Nahrungsmittel
benutzt, auch zur Mehlbereitung. Die glinzenden harten Scheinfriichte
werden zu Halsketten und Rosenkrdnzen gebraucht.
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Sumbuls nachgewiesen worden. Herr RIDLEY hatte die
Freundlichkeit, mir durch seinen Koch die verschiedenen
Materialien, die zur Currybereitung nétig sind, zu-
sammenstellen zu lassen. Curry ist eine Ausserst scharf
gewlirzte Sauce, die zu dem ohne Salz zubereiteten
Reis serviert wird. Ich lasse einige Bestandteile, bei
weitem nicht alle, hier folgen:

Curcuma longa L., Rhizom;

Coriandrum sativum L., Frucht;

Cuminum cyminum L., Frucht;

Carum carvei L., Frucht;

Cinnamomum javanicum: Bl., Rinde;

Citronella mucronata D. Don, Frucht;

Andropogon schoenanthus L., Frucht;

Aleurites spec., Frucht;

Cocos nucifera L., ,Kokosmilch*;

Allium sativum 1., Zwiebel;

Alpinia galanga Willd., Samen;

Capsicum annum L., Friichte, frisch u. getrocknet;

Pandanus spec., die zerkleinerten Blitter;

Nigella sativa L., Samen; '

Sinapes alba L.,

Polygonum menus Huds., (abortv!), Samen;

Illicsum religiosuimn Sieb. et Zucc. (giftig!);

Zingiber officinale L. (Rhizom);

ZTamarindus indica L. (Frucht);

Nephelium sp. (Frucht);

Piper nzgrum L. (Samen);

Citrus aurantium L. (Frucht);

Allzum ascalonicum, Renault (Zwiebel);

Pimpinella anisum 1.. (Same);

Carum coptium, Benth (?);

Eugenia caryophyllata Thunb. (Blitenknospen);

Myrestica moschata Thunb.

Man mag sich wundern, dass der Mensch an einer

Speisewiirze, die so scharfe und teilweise giftige Stoffe



enthilt, in den Tropen Gefallen findet. Es wird aber
behauptet, dass, nach einem lingeren Aufenthalt in
diesen heissen Lindern, der europiische Magen eine
derartige Anregung gebieterisch verlange.

Ebenso scharf sind die Sumbuls, das sind Zugaben
zum Reis, die demselben wihrend des Essens, in kleinen
Portionen beigemengt werden. Die Zahl der Sumbuls
ist Legion. Einige Beispiele:

Coriandrum sativum L.,
Cariophyllus aromaticus 1.
Piper nigrum L.
Samenmantel der Muskatnuss.

Alle werden mit Capsicum und Pfeffer zubereitet.

Gewisse Reiszugaben diirfen nur gemeinschaftlich
serviert werden. So verlangt Muskatnuss die Aufstel-
lung von Koriander. Ebenso darf Anis nicht ohne
Koriander aufgestellt werden. Zwei solcher, sich gegen-
seitig bedingender Ingredienzien heissen Bruder und
Schwester.

Eines der merkwirdigsten Produkte des Singapoorer
Marktes — wie der chinesischen Mirkte tiberhaupt —
sind die Bohnenkise, kleine, gelbe, viereckige Kislein,
die aus den Samen von Soja lkispide Monch. hergestellt
werden. Zufillig fiihrte mich mein Weg am Kalang
River in Singapoore in eine dieser Kisereien. Ich will
an Hand beistehenden Grundrisses die Fabrikation dar-
legen. (Siehe Figur 1.)

Die Bohnen werden in den Holzkiibeln / mehrere
Wochen in kaltem Wasser aufgeweicht. Dann bringt
man sie auf die steinerne Handmihle in //. Sie besteht
aus einem steinernen Bett, auf dem ein zweiter Einsatz
ruht, der in der Mitte eine sich nach unten trichter-
formig erweiternde Oeffnung zeigt. An diesem Einsatz
ist exzentrisch ein Hebel angebracht, der mit der Decke
in Verbindung steht; im Prinzip genau das Gleiche,
wie die Reismiihlen, die ich nachher in Cebu kennen
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Fig. 1.
Grundriss einev chinesischen Bohnenkdserei, Aufgenommen am Kalang River bei Singa-
poore vom Verfasser, (Erklirung im Text.)




lernte. Die Bohnen werden oben in den Trichter ein-
gefiillt. Durch Drehen des Hebels werden sie zermahlen
und fliessen in den Kiibel /77 ab. Jetzt beférdert man
sie in den Kessel /7, der iber einer Feuerung liegt.
Da bei a gefeuert wird, so liegt der Kessel nicht auf
der wirmsten Stelle des Herdes. Man gibt nun aus
einem kleinen Gefiss von Zeit zu Zeit etwas alkalisch
schmeckende Flissigkeit zu, wobei starke Schaumbil-
dung auftritt. Mit einer aus Bambus hergestellten Schopf-
kelle bringt man die Flissigkeit auf ein Tuch, das
iiber den Kiibel bei V'// gespannt ist. Das Filtrat wandert
in Kessel IV///, der Rickstand in den Holzkiibel /X.
Die Flissigkeit in V///, die allmihlich zu einer dick-
lichen Masse eindunstet, riecht schon betrichtlich nach
Kise. An einem Tisch in X breitet ein Chinese Tiichlein
aus, auf welche von der Masse in V/// kleine Portionen
gegeben werden. Die Tiichlein werden kreuzweise zu-
sammengebunden und auf Tisch X7/ beférdert, woselbst
sie, sorgfiltig nebeneinander gestellt, mit einem Brett
bedeckt werden. Auf dem Brett wird eine weitere
Lage solcher Paketchen ausgebreitet, die man ebenfalls
mit einem Brett bedeckt u. s. w., bis allmihlich ein
hoher Turm entstanden ist. Man lisst die Kise einige
Tage stehen, bis sie fest geworden sind, worauf die
Tiichlein entfernt werden. Ein Bad in dem in Wasser
gelosten Farbstoff des Kessels X7/ beendigt den Pro-
zess. Wie mir Prof. RIDLEY mitteilt, soll friher eine
giftige, stinkende Farbe, die von den Chinesen selbst
zubereitet wurde, hieflir verwendet worden sein. Heute
benutzen die Zopftriger einen Farbstoff, dessen Ver-
packung die Inschrift trigt ,Made in Germany¥“.

So haben die Chinesen schon vor Jahrtausenden den
Proteingehalt der Leguminosen entdeckt, dessen Nachweis
den europdischen Chemikern erst sehr spit gelungen ist.

In Manila hat der Markt kein wesentlich anderes
Gepriage. Obschon die Amerikaner den Chinesen den



Aufenthalt in den Philippinen auf jede Art erschweren,
sind ihrer dennoch so viele, dass sie auch hier den
Markt beherrschen. Ein Gang durch die gedeckte Markt-
halle zeigt auch hier grosse Mengen von Betel- und
Kokosniissen. Geschiltes und ungeschiltes Zuckerrohr
wird von den Tagalen zum Aussaugen des Zuckersaftes
benutzt. Reis, mit Kokosmilch gekocht und in Bananen-
blitter gewickelt, bildet ein beliebtes Nahrungsmittel,
das aber wahrend der Cholerazeit von den Amerikanern
verboten wurde, weil man darin den Choleraiibertriger
vermutete. Andere Gerichte sind Klebreis (von Oryza
glutinosa I.oud.), mit Zucker gebacken, Wurzeln von Dzo-
scorea Batatas Decne. etc. In den Fruchtliden sieht man
kleine Zitronen, Gurken, Melonen, Orangen, Tomaten,
spanischen Pfeffer, Eierfrucht, Tamarinden und Bananen.
Luffa Petola Ser. wird hier als Gemise verkauft. Die
Frichte von Myristica-argentea werden von den Ilocanern
als Amulet getragen. In andern Stinden wird Fleisch feil-
geboten, nebenan philippinische Schuhe mit sehr hohen
Absitzen; Hiite aus den Blattspindeln eines Farnkrautes,
Nito (Lygodium dichotomum Ser.). Auf dem Fischmarkt
sah ich jene merkwiirdigen Fische: Ophiocephalus vagus,
von denen JAGOR berichtet, dass sie in den Reisfeldern
hiufig auftreten. Die Eingebornen fangen sie, indem
sie rings um die Pfiitzen, in denen der Fisch lebt,
Gitter in den Boden graben und dann das Wasser aus-
schopfen; nachher kénnen die Fische aus dem Schlamm,
in welchen sie sich tief einbohren und in dem sie noch
eine Zeit lang fortkriechen, ausgegraben werden. Der .
Fisch soll Europidern nicht munden und nur von den
armsten Leuten gegessen werden. Auf Bananenblittern
wird Fischlaich angeboten. Wildenteneier, in denen die
jungen Kiichlein bald auszuschliipfen bereit sind, bilden
eine beliebte Delikatesse. Zwischen all dem Kram eine
sich stossende, driickende Menschenmenge. Weiber mit
grossen Zigarren im Mund. Chinesen, welche mit ihren



Klappern ein rhythmisches Gerdusch hervorrufen.
Schweinetriger, welche ihrem Opfer die Vorder- und
Hinterbeine zusammenbinden und es an einer Stange
durch die Strassen tragen, gehoren auch zu dem Bild.

Auf ein Produkt, das fiir die Philippinen charak-
teristisch ist, sei mit einigen Worten eingegangen. Es
betrifft dies das Zacate, das Pferdefutter. Wenn man
vor die Stadt Manila heraustritt, so findet man in deren
Umgebung weite, bewdisserte Felder, die mit kleinen
Erdwillen umgeben sind und die sich nur in der Be-
pflanzung von den Reisfeldern Javas unterscheiden. Das
hier angebaute Gras ist Leersia hexandra Lw., ein
botanisch wie landwirtschaftlich gleich interessantes
Gewichs. Es gehort zu den Oryzeen, die Hiillspelzen
fehlen und statt drei Staubblitter besitzt es deren sechs.
Nur selten trigt es Bliiten. Man kann oft sehr lange
suchen, bevor man einen einzigen Bliitenstand findet.
Die Kultur ist héchst merkwiirdig. Die Vermehrung
geschieht auf vegetativem Wege; die Sprosse werden
in gleicher Weise gesteckt, wie dies beim Reis mit den
Samlingen geschieht. Wenn die Pflanzen herangewachsen
sind, so sucht man durch sorgfiltiges Ausjiten alles
Unkrautes die Bestinde moglichst rein zu erhalten,
Tagelang konnen die Leute an einem Fleck sitzen,
um jede Cyperacee, ja sogar die niher verwandten
Gramineen aus dem Zacate herauszusuchen*) Jeden
Morgen ziehen die Leute mit kleinen Sicheln auf das

*) Ich nenne einige dieser als Unkraut betrachteten Griser (von
E. HACKEL in St. P6lten bestimmt) und Cyperaceen (von C. B, CLARKE
in Kew, bei London, bestimmt), die ich in Manila gesammelt habe:
Eriochloa annulata Knuth,
Panicum Crus Galli L.
" Myurus H. B. K.
5 stagninum Rek.
Cyperus elevatus Lam,
Eleocharis capitata R. Br,
Fimbristylis miliacea Vahl.
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Feld hinaus, um den Bedarf fiir den betreffenden Tag
abzuschneiden, in kleine Biindelchen zu binden und
diese zu grisseren Biindeln zusammenzulegen, die dann
an einer Traglatte auf den Markt gebracht werden. Auf
den Inseln Panay und Negros wird Panicum Myurus
H. D. R.*) als Zacate gebaut, in gleicher Weise wie in
Manila. Das Gras wird bedeutend héher und verlangt
keine kiinstliche Bewisserung, ist aber nicht so wertvoll
wie LLeersia, weshalb es in Manila als Unkraut behandelt
wird (vide Anmerkung auf vorhergehender Seite). Oft
bauen die Leute in kleinen Girtchen ihr Zacate selbst,
soweit sie es zum eigenen Bedarf brauchen.

In Castellanna, einem Dorf in Negros, am Fuss des
Vulkanes Canlaon, wollte es der Zufall, dass gerade
eine ,Fiesta® abgehalten wurde; es ist dies ein jadhrlich
wiederkehrendes Kirchenfest, das jeweilen mit einem
Jahrmarkt verbunden ist. Der Markt prasentiert sich
als ein grosses Viereck, das rings von Verkaufsbuden
umstellt ist. Awuch innerhalb des Vierecks haben sich
in gliihender Sonne Verkidufer postiert, mit Topfer-
waren, philippinischen Kiichen — aus Ton hergestellten
Gefissen, die auf einem Untersatz ein Feuerbecken mit
drei nach innen vorspringenden Fortsitzen tragen, die
zur Aufnahme des Reistopfes bestimmt ist — Bambus-
und Kokosnussgeritschaften, etc.

Einsolcher Markt liefert ein hochstmerkwiirdigesBild.
Man sieht in dem bunten Menschenkniuel neben den Ein-
gebornen — in Negros sind es beinahe ausschliesslich
Visayer, da die Negritos fast ausgestorben sind — die
chinesischen Hindler, die behdbigen spanischen Pfiffchen
und hie und da die weissen Gesichter europiischer Pflanzer.

In den Buden wurde Pifia, das Gewebe der Ananas,
neben Abaccd demjenigen der Musa textilis Neé sicht-
bar. Ferner Gewebe zweier Bananen, die von den Ein-

*) Nach frdl. Bestimmung von Hrn, E. HACKEL.
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Fig. 2.

Gewinnung der Manilakanffaserrn. Die Blattstiele werden zwi-
schen dem Messer 1 und dem Brett 2 durchgezogen. Durchjdas Pedal 3
kann das Messer niedergedriickt werden, wobei der Holznagel 4 als
Widerlager dient. 5 ist ein Holzpflock, welcher die beiden Bretter
— die Fiihrung des Messers — auseinander sperren und so das Heraus-
fallen derselben aus der durch den Horizontalbalken 8 getriebenen Off-
nung 6 verhindern soll. Der ganze Apparat wird auf dem Felde selbst
aus einigen Holzstiicken aufgebaut. Als Bindemittel dienen Manilahanf-
fasern.

Nach einer vom Verfasser im Dorf Castellanna auf der Insel Negros

aufgenommenen Skizze gezeichnet von L. Schréter.



Zubereitung des Manilahanfes fiir den Webstukl. Die hier in
einer Abbildung vereinigten Operationen spielen sich in Wirklichkeit
nack einander ab. Zuerst wird der Hanf im ,Luzon“ [dem Holzklotz,
auf welchem die Frau sitzt] gestampft [Mann mit dem Stampfer], um
die Fasern geschmeidig zu machen. Dann windet ein Weib eine An-
zahl der Fasern um die grosse Zehe, um sie von Hand durchzuhecheln.

Nach einer im Dorf Castellanna auf der Insel Negros aufgenommenen
Photographie gezeichnet von L. Schréter,



gebornen Tindoc und Saba genannt wurden. Magi,
jenes Gewebe, das aus Agave americana hergestellt
werden soll, fand ich auf meiner ganzen Reise, trotz
eifrigen Fahndens, nirgends, obschon die Agave fast
tiberall, wenn auch verwildert, anzutreffen war.

Etwas tiber die Gewehe von Musa textilzs: Auf
dem Bananenfeld wird zuerst aus Bambusrohr ein primi-
tives Geriiste hergestellt. (Siehe Fig.2.) Auf einem hori-
zontalen Bambusrohr liegt der mittelst Pedal auf- und
abbewegliche Bolo — das Waidmesser der Philippiner —
unter welchem die abgeschnittenen, inneren Bananenblatt-
stiele weggezogen werden. Dabei kommen die Fasern
zum Vorschein. Nachdem die eine Hilfte des Stieles
so zubereitet ist, wird das Blatt umgekehrt und die andere
Hilfte in gleicher Weise behandelt. Der so erhaltene
Hanf wird getrocknet und dann im Luzon — einem Holz-
klotz mit einer runden Vertiefung in der Mitte; die
Insel Luzon ist nach diesem Instrument benannt wor-
den — gestampft, damit er geschmeidig wird. Jetzt
setzt sich ein Weib auf den Boden oder auf den
Luzon, wickelt den Hanf um die grosse Zehe und hechelt
ihn mit den Hinden durch. (Siehe Fig. 3.) Nachher
werden die einzelnen Fiden zusammengebunden und in
ein Tongefiss gebracht. Von hier spannt man einen
Teil des Fadens iiber ein Geriist mit vorstehenden
Zapfen, einen andern Teil auf einen Haspel. Der
eine Teil liefert den Zettel, der andere den Einschlag.
(Siehe Fig. 4.) Auf einem hochst primitiven Webstuhl
wird der Faden verarbeitet. Bekanntlich wird viel
Manilahanf nach der Schweiz exportiert, woselbst im
Aargau Hiite daraus fabriziert werden.*) Die Herstel-
lung des Gewebes lohnt sich aber in der Schweiz
nicht, weil das Zusammenbinden der Fiden zu zeitrau-

*) Nach BERLEPSCH, Schweizerkunde (1864) wurde Manilahanf zum
erstenMal in den Jahren 1838—1840 im Aargau eingefiihrt und verarbeitet.



Fig. 4 (Beschreibung siche folgende Seite).
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Fig. 4. Herstellung des Zettels und Einschlags fiiv Mantlahanf-
gewebe. In dem BambuskOrbchen rechts liegt der aus den einzelnen
Fasern von Hand (unter Anwendung des sog. , Weberknotens“) zusammen-
gekniipfte Faden. Er wird von dem in der Mitte des Bildes sichtbaren
Weib tiber ein Holzgeriist gespannt und liefert den Zettel. In dem Tonge-
fiss in der Mitte liegt ein weiterer, auf dieselbe Weise gewonnener Faden,
der von dem Weib zur Linken auf das Holzrddchen gewickelt wird und
den Einschlag liefert. Auf einem hdchst primitiven Webstuhl (der aber
immerhin gegeniiber demjenigen, den Jagor bei den Igorroten von Luzon
fand, bedeutend vervollkommnet ist) findet die Herstellung der Gewebe
statt. Die Gerdite wurden zum Zwecke des Photographierens ins Freie
gebracht. In Wirklichkeit werden diese Arbeiten im Innern der Hiitten

vorgenommen.

[Nach einer im Dorf Castellanna in Negros vom Verfasser aufge-
nommenen Photographie.]
bend und kostspielig ist und weil die Europderinnen
das Gewebe wegen seiner gelblichen Farbe wenig
schitzen.

In einer andern Bude sah ich die von den Einge-
bornen hergestellte Chokolade. Diese Industrie ist
noch wenig entwickelt. Unter dem Fussboden eines
auf Pfihlen erstellten Hauses sah ich die Anzucht der
Pflanzen. Eine Nipafieder wird zu einer Art Blumen-
topf zusammengerollt, mit Erde gefiillt und mit einer
Kakaobohne beschickt. Die ,Blumentépfe® bringt man
auf ein unter dem Fussboden angebrachtes Gestell und
belisst sie daselbst so lang, bis die Pflanzen stark ge-
nug sind, um das Auspflanzen an Ort und Stelle zu
ertragen. Dort missen die Pflanzen noch eine Zeit
lang mit einem Geflecht gegen die Sonne geschiitzt und
von Unkraut gereinigt werden, worauf man sie sich
selbst tiberlisst. Wenn die Friichte reif sind, so werden
die Samen herausgenommen und auf grossen, flachen
Bambustellern, die oft in langen Reihen vor den Hausern
liegen, getrocknet, dann gerdstet und nachher im Luzon
zerstampft. Das Produkt, das nicht entfettet wird,
bringt man in cylindrischen Formen und in dinnes
Papier gewickelt auf den Markt.

27
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Am lehrreichsten war flir mich der Besuch des
Buitenzorvger Marktes, weil mir dort die Herren Dr.
VALETON und Dr. BoorSMA ihre reichen Kenntnisse
zur Verfligung stellten. '

Schon die Fahrt nach Buitenzorg, von Batavia her,
machte mich mit einem Produkt bekannt, das ich auf
dem Markt in ungeheurer Menge antraf und das jeden
Mittag die Tafel zierte: die herrlichen, rubinroten Friichte
des Campulassan (Nephelium mutabzle Fl)) mit kurzen
Haaren und diejenigen des linger behaarten Rambutan
(Nephelium lappaceum 1.). Ganze Waggonladungen
dieser Friichte wurden transportiert und lings der Bahn-
linie sah man sie an den schénen Biumen zwischen
dunkelgrinem Laub herausleuchten. Nicht minder cha-
rakteristisch fiir den Buitenzorger Markt sind die Man-
gostans (Garcinia Mangostana L.), mit dicker, glatter
Schale und die gelben Friichte einer Meliacee: Lansium
domesticum Jac. Neben allen, schon frither erwihnten
Frichten, traf ich hier zum erstenmal, neben den Mang:-
fera indica Friichten, die ihnen ausserordentlich &dhn-
lichen der Mangifera caesia Jack, die den Europdern
nicht schmecken, weil sie einen unangenehmen Beige-
schmack nach Terpentin besitzen. Die Malayen essen
sie aber mit grossem Vergniigen, doch soll der Genuss
hiufig Nierenkrankheiten rufen. Die Ananas sind hier
kleiner als diejenigen von Singapoore und Manila, sollen
aber nur eine Abart von jenen darstellen. Psidium
Guajava L. liefert hier, wie auf den Philippinen, gern
gesehene Friichte. Zumarindus indicus-Hiilsen kommen
frisch und als Latwerge, sowie als feste, zusammenge-
stampfte Massen in den Handel. Java ist so recht das
Land der tropischen Friichte. Auf den Philippinen er-
hilt man keinen rechten Begriff von ihrer Mannigfaltig-
keit. Dort bekommt man namentlich in Dorfern, ver-
verhdltnismissig wenig essbare Friichte zu Gesicht. In
S.Carlos besass ein Pflanzer einen Mangobaum, den er



zur Zeit der Fruchtreife Tag und Nacht gegen Diebe
durch einen Wichter beschiitzen musste. Auch in Castel-
lanna sieht man nur selten einige Orangen.

An Gemiisen fand ich: die Hilsen von Prthecolobium
lobatum und diejenigen von Parkia afrikana R. Br,
deren Samen gegessen werden. Diejenigen von Pitheco-
lobium haben einen starken Knoblauchgeschmack. Die
Friichte von Pangium edule Reinw., deren Samen viel
Blausiure enthalten, werden ebenfalls feilgeboten. Sie
werden in Wasser gekocht oder in die Erde vergraben,
wodurch die Siure verschwindet, so dass die Samen
dann ohne Nachteil gegessen werden koénnen. Unge-
kocht finden sie auch als Fischgift Verwendung. Sprosse
von Amaranthus oleraceus L. werden als Salat gegessen,
wie die Friichte von Solanum Melongena L. und die
Sprosse des aus Europa eingeschleppten und in allen
Siimpfen verbreiteten Nasturtium officinale R. Br. Da-
neben die Frichte von Psoplhocarpus tetragonolobus
und Viena sinensis. Die Wurzeln von Manihot wuti-
lisszma und die Rhizome von Colocasia vera werden
dhnlich zubereitet wie bei uns die Kartoffeln. Statt
Papier dienen dem Verkiufer zum Einwickeln seiner
Produkte die Blatter von Hzbiscus similis, von Bananen
und Colocasien. Diese Papierersparnis macht sich auch
bemerkbar in der Zigarettenfabrikation. Allgemein ver-
wendet man die Hochblitter von Mazs und die Blatt-
fiedern von Arenga als Zigarettenpapier.

Bemerkenswert ist, dass der Markt den Eingebornen
zugleich als Speisesaal dient. Man sieht in einzelnen
Buden Reis und Kaffee kochen, in andern werden Bananen-
kiichlein gebacken. Hier bietet einer gebratenes Fleisch,
dort ein anderer gebackenen Kuhmagen, Hundefleisch
und an Stibchen gereihte, gebackene Dirme an. Uber-
all stehen ausgediente Konfitiirengliser und Pomaden-
topfe mit Flissigkeiten: rotgefirbtes Zuckerwasser,
brauner Kaffee, aufgeloster Arengazucker. Besonders



merkwiirdig ist eine dunkelgriine Gelée, hergestellt aus
Blittern von Cyclea peltata Hook f. et Th., einer Meni-
spermacee. Die Blitter werden mit Wasser geknetet,
wobei eine durch Blattfragmente griin gefirbte, klare
Flissigkeit entsteht, die nach einiger Zeit von selbst
gelatiniert. Das Priparat dient als Leckerei und als
Heilmittel gegen Bauchweh (BoorsMa). Eigentiimlich
sind die Ingredienzien, die den Hebammen zur Herstel-
lung von Thee fiir gebirende Frauen zum Kauf an-
geboten werden. Es sind Pakete aus verschieden-
artigstem Zeug, fix und fertig — diesmal in Zeitungs-
papier eingewickelt — zusammengestellt. Unmoglich,
alles zu nennen, was solch ein Paket enthilt; vieles ist
iberhaupt nicht herauszubringen. Ich nenne Einiges:
Wurzel von Saussurea lappa Clark = Putiuk.
Fossiles Harz aus Sumatra = Remuk kagiang,
soll auch bei der Gold- und Silbergewinnung
eine Rolle spielen.
Samen von KElacocarpus lanceolatus Bl.
Morea-Gallen (Kronengallen).
Bliten von Carthamus tinctorius L.
Runde Carthamonen (Ammomuiz cardamonunt
Koen.)
Unreife Friichte von Piper cubeba Vahl
Bliiten von Wordfordia floribunda Salisb.
Bliiten von Gunnera macrophylla Bl.
Friichte von Mpyristica fragraus Houtt.
Bartflechten (Usnea barbata)
Rinde von Alexia stellata Roem.,
Wurzel von Ligusticum acutilobum Sieb. et Zucc.
= Ganti.
Wurzel von Rheum echinatum (?)
Gallen von Quercus infectoria Oliv.
Friichte von Zerminalia chebula Retz.
Die halbreife Frucht von Caryophyllus aromati-
cus L. = Bungalwan.
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Rinde von Massoa aromatica Becc.
Frichte von Helicteris isora L.

An sonstigen Arzneimitteln, die ich auf diesem
Markte traf, sind zu nennen: Rinde von Z7etranthera
citrata Nees., von Symplocos odoratissima Choisy., von
Alyxia stellata Roem., von DBuissea acuminata Benth.,
von Cinnamomum javanicum Bl. Sclerotien eines Pilzes:
Pachyma cocos, Friichte einer Dzalium-Art, Samen von
Elaeocarpus lanceolatus Bl., mit merkwiirdigen Stacheln
aus verhdrtetem Endosperm besetzt; von einer Dolichos
Spezies, von Carthamus tinctorius. Ferner Friichte von
Chavica densa Miq., von Aleurites moluccana Vill., von
Kaempferia galanga L., die bei Ohrenleiden angewen-
det werden, und auch als Hautreiz dienen.

Sindora-Friichte werden statt Weihrauch des Wohl-
geruchs wegen verbrannt. Der schéne Polyporus ignia-
rzus, den man in Buitenzorg auf allen Balken sieht,
dient wohl abergldaubischen Zwecken. Samen einer un-
bekannten Pflanze geben, in Wasser geworfen, Seife,
genau, wie dies mit einer Rinde geschieht, die ich auf
dem Markt in Negros fand und deren Namen ich auch
nicht feststellen konnte.*) Caesalpiniasamen machen den
Kindern ,guten Wind«.

Von den Chinesen wird durch Infektion von ge-
kochtem Reis mit einem Pilz und Behandlung mit vielen
andern, unbekannten Ingredienzien ein roter Farbstoff
hergestellt, der als Speisefarbemittel Verwendung findet,
ohschon er etwas Arsenik enthalt. Die Samen von
Vernonia anthelmintica Willd. sind ein Mittel gegen Spuhl-
wurmer. Grevia salutaris Span. ist gut gegen Bauch-
weh. Zerschnittenes Pandanus-Blatt wird in die Kleider
gelegt. Angeschwemmtes Holz gewisser nicht festzu-
stellender Bdume, dient als Geheimmittel. A/pinia ga-

*) Vielleicht Sapindus Rarak DC, deren Friichte nach FILET diese
Eigenschaft haben.



— 422 -

langa-Samen .geben den Speisen ein gutes Aroma.
Andropogon muricatus -Wurzeln enthalten Cwumarzrn und
dienen deshalb als Aroma gebendes Prinzip fiir den
Reis und als Heilmittel. '

Die Lebens- und Genussmittel des Marktes hitte
ich natiirlich gern probiert, aber einem verwohnten
Europiermagen widerstehen die Speisen, wenn er das
Mahl mit Hunderten von Fliegen und anderem Un-
geziefer, mit denen die Dinge auf dem Markt bedeckt
sind, teilen muss. Ich nahm deshalb die freundliche
Einladung des Hrn. Dr. VALETON zu einem malayi-
schen Mittagessen, flir das nur malayische Speisen auf-
gestellt werden sollten, gerne an. Es war fiir mich so
lehrreich, dass ich nicht unterlassen kann, einige der
Gerichte kurz zu beschreiben. Fast jedes bot etwas
Neues und Interessantes. Da waren Kuchen aus Ara-
chis-Samen hergestellt. Die Zubereitung ist folgende:

Die Samen werden gerdstet, gemahlen und zu vier-
eckigen Kuchen gebacken. Dann wird ein Pilz, eine
Monzlia- Art, darauf gesit, dessen Mycel nach einiger
Zeit das Gebick durchzieht. An der Oberfliche kom-
men die Sporentriger zum Vorschein und bilden einen
schénen, silbergrauen Rasen, der an der Sonne rot
wird. Das Priaparat wird Ontion genannt. Der Kuchen
wird gébacken und ohne weitere Zubereitung auf den
Tisch gebracht. Er schmeckt wie Fleisch. Das gleiche
Priparat soll auch aus den Samen von Voandzeia her- -
gestellt werden. _

Die Wurzeln von Manihot wutilissima bilden ein
wichtiges Nahrungsmittel, enthalten aber Blausiure
(Greshoff). Man muss sie rdsten bevor man sie ver-
wenden darf. In Negros herrscht der Glaube, dass,
wenn man die Wurzeln verkehrt in den Boden stecke,
die daraus entstehenden Pflanzen nicht giftig seien, nur
wenn sie aufrecht gepflanzt werde, sei ihr Genuss ge-
fahrlich, Kein Wunder, dass dort immer wieder von
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Zeit zu Zeit Menschen am Genuss von Manihot sterben.
Das Gericht, das bei Hrn. Dr. VALETON auf den Tisch
kam, wurde folgendermassen hergestellt: Die Wurzeln
wurden gekocht, erkalten gelassen, dann mit einer von
Chinesen hergestellten Hefe behandelt. Diese Hefe wird
durch Aussaat von Chlamydomucor Orysae auf Klebreis
erhalten und heisst Ragi. Die Wurzel erfihrt eine Art
Gihrung; ein schwacher Alkoholgeschmack ist deutlich
wahrnehmbar. Das Gericht, das Puntium genannt wird,
schmeckt wie Hefebackwerk. :

- Ein anderes Gericht wird hergestellt aus den Friich-
ten von Gnefum edule, die zerstampft und gebacken
werden. ’ o

Agar-Agar, das bekannte Priaparat aus Gigartina
lichenoides 1.am. kam als Gemtise auf den Tisch. Ramie
heisst ein aus Agar-Agar, Erbsen und Hunde- und
Schweinefleisch hergestelltes Produkt. Damie, das
Gleiche, aber mit Capsiccum annuum versetzt. Crou-
pouk sind gemahlene und in besonderen Fabriken zu-
bereitete Krebse; das Gericht sieht aus, wie unsere
Osterkiichlein.

Ambong ist mit der Gabel ausgefasertes und mit
Koriander und Salz behandeltes Fleisch, etc.

Meine fragmentarischen Mitteilungen sollen dartun,
wie viel es fir den europiischen Forscher in den
Tropen selbst auf so naheliegenden Gebieten, wie den
Mairkten, noch zu tun gibt.

Es eriibrigt mir noch, den Herren Professoren
C. SCHROTER und C. HARTWICH, sowie Herrn H. STREIFF-
UsTERI, Kaufmann, Manila, meinen verbindlichsten Dank
fiir die Durchsicht dieses Aufsatzes auszusprechen. Herrn
Prof. HARTWICH verdanke ich ausserdem eine Anzahl
von Bestimmungen der angefiihrten Objekte.
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