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-—tiger--fiir ~die Volks-

ZURCHER ILLUSTRIERTE

cAllerleivonder Erdnufs

wirtschaft ganzer Linder aber ist die
Verwertung eines Mehles, das aus den
Niissen gewonnen wird. Die Verarbei-
tung ist eine #uBerst mannigfaltige.
Vielerorts liebt man das daraus be-
reitete Brot, dem der Europier kaum

Nr. 49

auch eine Suppe, die nicht nur nahrhaft, sondern -
auch schmackhaft genannt wird.

Aber am wichtigsten ist die Erdnuf doch in der
Oel- und Fettbereitung. Hier ist sie eine eigent-

- liche wirtschaftliche GroSmacht. Die Zubereitung

wird im Osten noch immer mit primitiven Mitteln
betrieben. Zwischen zwei grofien Steinen werden
die Erdniisse zuerst von der Schale befreit und
kommen dann in die sog. Windfege, um noch griind-
lich gereinigt zu werden. In einer einfachen Miihle
gemahlen, wird das Mehl in die Presse gebracht,
von der das dickfliis-

Chinesischer
Hindler
mit Erdnufiol

In
Ermangelung
anderer billiger
Transportgefife wer-
den die Flu“:.viglni—
cen hiufig in Korben
transportiert, die mit
Oelpapier ausgesdhlagen xmd

Béi uns ist die Erdnuf meist unter dem Namen einen Ge-
«Spanische NiiBlli» bekannt und wir wissen von  schmack

sige Oel ablauft und -
in Gefiisse gesam-
melt wird. So primi-
tiv wie die Zube-
reitung ist vielfach
auch noch der Trans-
port des fertigen
Oels. So beniitzt man
hiezu etwa in China
meistens an unsere
Korbflaschen erin-
nernde Bastkorbe,
die mit Oelpapier
ausgeschlagen sind.
Es versteht sich von
selbst, daB eine so
stark olhaltige
Pflanze in der Mar-
garine - Fabrikation
eine wichtige Rolle

ihr nicht viel mehr, als daB man sie so ziemlich abgewin- .\ 0 Kon werden dic Erdniisse auf der Windege gereinigi spielt.

iiberall erhilt, daB man sie gerne ifit und daf sie nenkann. bevor sie geschilt und gemablen werden

besonders den Kindern als sehr beliebter Lecker- Dannaber
bissen gilt. Aber die Erdnuf ist nicht nur dazu da, werden daraus Kuchen gemacht,

Als Pflanze ist die
ErdnuB nicht sehr empfind-

Vater und lich und wird daher wegen
um von der Hand in den Mund zu wandern, sondern  die recht appetitlich sein sollen o dicoe rouchion Erbiages Bt
sie bildet in veréinderter Form ein wichtiges Objekt und gerithmt wird schliefilich Evdnufibindier ot sngbalisart

: - Der Strauch hat ein
rasches Wachstum
und trigt gelbe Bli-

ten. Wena diese ver-

Die Erdniisse werden an der
Sonne getrocknet

auf dem Welthandel.
Allerdings ist sie auch
in. der uns bekannten
Form fast iiber die
ganze Welt verbreitet,
nur wirdsiein Amerika
nicht einfach getrock-
net gegessen, sondern
gerostet. Daher stehen
dort — wie fiibrigens
auch etwa in Frank-
reich — die Erdnuf-
hindler mit ihren Ro-
sten an allen Strafien-
ecken und setzen ihre
Ware ab, wie bei uns
im Herbst und Winter
die Maronibrater. —
Aehnlich ist der Han-
del auch im ganzen
Orient. 7 Schon wich-

welkt sind, verlingert sich der
Bliitenstengel, neigt sich gegen
die Erde und drangt die junge
Frucht in die Erde, wo sie aus-
reift. Die Sammlersind beiihrer
Arbeit sehr geschickt und lie-
fern an einem Tage 60—80
Pfund ab. Fiir die Haltbarkeit
ist es auBerordentlich wichtig,
daB die Niisse gut getrocknet
werden, da sich sonst beim Ver-
packen in die grofien Trans-
portsicke leicht Schimmel an-
getzt. Zu -diesem Zwecke legt
man die Niisse mehrere Tage
an die Sonne,

3

ig sind die
5 Codiindbiaa: - Nadbdem - diz swit
. Mebl gefiillten Krinze in die Pressen gestellt
worden sind, miissen die eingeborenen Arbeiter
von Zeit zu Zeit cinen der grofien Keile tmuzi:
eines

Ei Erds

Bol-Pressen

‘50 ein ,‘omuhzudts Nadspressen zu uueieu
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