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Schmelzofenanlage zur Gewinnung von Palmbutter an der Elfenbeinkiiste. Alles ist sehr primitiv eingerichtet. In eisernen Kesseln werden die gerdsteten, zu Ballen gepreRten
Palmenkerne zum Schmelzen gebracht. Die durch diinne Rohre abflieRende Palmbutter wird in alte Benzinkannen gefafit und nachher in transportfihige Eisenfisser abgefiillt.

Oelschmelze an der Elfenbeinkiiste

-Vm simtlichen wildwachsenden Pflanzen des tropischen
Afrika nimmt die Oelpalme eine erste Stelle ein. Was die
Kokospalme fiir die Inseln der Siidsee und des Malaiischen
Archipels bedeutet, das ist die Oelpalme fiir den Tropengiirtel

Palmniisse, die wihrend
der Erntezeit (Februar-
Mirz) wegen Mangel
an geniigend Schmelz-
fen nicht verarbeitet
werden kénnen, hiille
man in grofie Blitter
ein, legt sie in ausge-
mauerte Gruben und
deckt sie mit Erde zu.
Erst nachdem sie eine
Art  Girungsprozef§
durchgemacht haben,
werden sie von den
schwarzen Arbeitern
wieder ausgegraben,
ihrer Umhiillung ent-
ledigt, gereinigt und
dem  Schmelzprozef}
zugefiihre.

VON-D R PAUL W|RZ

des afrikanischen Kontinentes. Beide sind sowohl fiir die Ein-
geborenen, als auch fiir den Export von gleich hoher Bedeu-
tung, und es liflt sich nicht sagen, daf die eine oder die an-
dere wertvoller sei. — Die Erzeugnisse der Oelpalme sind das
aus ihren Friichten ge-
wonnene Palmél und die
Palmbutter, die in der
Technik und im Haus-
halt mannigfache Ver-
wendung finden. Und
dal auch der Eingebo-
rene sie sehr wohl zu
schitzen weiff, - davon
kann man sich auf je-
dem Markt, in jeder
Eingeborenenbehausung
iiberzeugen, wo sozusa-
gen alles nach ranzigem
Palmél duftet und auch
cinem jeden Neger die-
ser eigenartige pene-
trante Geruch anhaftet.

Die Gewinnung des
Produktes ist die denk-
bar einfachste. Um die
grofien, schweren Frucht-
stinde aus der Wedel-
krone der hohen, schlan-
ken Palme herunterzu-
holen, miissen erst die
sparrig abstechenden Re-

sten der abgestorbenen Blattstiele entfernt werden. Dann er-
steigt sie der Neger mit einer aus starken Lianen oder Rotang
verfertigten Steigschlinge. Ruckweise stoBt er sich so in die
Hohe, wobei nach jedem Schritt die Schlinge am Stamm auf-
wirtsgeschoben wird. Nach einiger Uebung erklimmt der
Neger die Palmen mit grofiter Leichtigkeit und Sicherheit,
schneidet, oben angelangt, die zwischen den Wedelrippen
sitzenden, kurzgestielten Fruchttrauben heraus und wirft sie
herunter. Nach Hause gebracht, werden die mennigroten,
zwetschgenformigen Palmniisse abgepfliickt. Zum Zwecke der
Gewinnung von Palmél werden die Niisse in groflen Pfannen
gerdstet, bis sie stark schwitzen, hierauf in holzernen Morsern
gestampft, dann in messingenen Kesseln gekocht. Nach dem
Erkalten wird das schwimmende Oel abgeschopft. In der
Palmélsaison (Februar-Mirz) reicht jedoch diese Methode
nicht aus. Man fiillt dann ganze Haufen von Palmniissen in
ausgemauerte Gruben, deckt sie mit groflen Blittern und mit
Erde zu und liflt sie eine Art Girungsprozeff durchmachen,
worauf sie in grofle Troge gestampft und auf die vorgenannte
Weise abgekocht werden. Im Gebiet der Elfenbeinkiiste wird
hingegen die Masse in einem eisernen Kessel geschmolzen, in
Fisser abgefiille und so verfrachtet.

Obwohl das ganze Jahr hindurch reife Niisse anzutreffen
sind, dauert doch die eigentliche Reifezeit nur von Neujahr
bis Juni. In der Regenzeit aber, wenn sonst keine bedeuten-
den Arbeiten verrichtet werden kénnen, werden die angehauf-
ten Steine der Palmniisse aufgeklopft und der darin enthaltene
Kern gesammelt. Dieser liefert, gestofien und gepreft, die
Palmbutter, die vor allem zur Herstellung von Pomaden und
Hautcremen dient.
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