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Ursachen und Wirkungen bei der Aufbereitung des Kakaos.
Von W . B u s s e .

W enn n ich t a lle  Zeichen trügen, steht d ie K a ka o ku ltu r in  verschiedenen 
Lände rn  vo r e ine r K rise . M it  der gew a ltig  gestiegenen G esam tproduktion  hat 
d ie  G üte der Erzeugnisse n ic h t S ch ritt gehalten, im  G egente il, es is t e ine a u f 
den ersten B lic k  überraschende Versch iebung des M engenverhältn isses zwischen 
„E d e lk a k a o “  und „K onsum kakao “  a u f dem M a rk t in  ungünstigem  Sinne e in
getreten. D ie  letzten Jahrgänge de r bekannten K akaoze itsch rift „G o rd ia n “  geben 
h ie rü b e r genügenden Aufschluß. Bezeichnend fü r  d ie  heu tige  Lage erscheint 
u. a. der Um stand, daß k ü rz lich  a u f de r In te rna tiona len  Konferenz de r K akao
produzenten und -F ab rikan ten  in  London von der Landw irtscha ftsgese llscha ft de r 
Insel T r i n i d a d  gewisse V orsch läge  zur E rö rte ru n g  beste llt w urden, w o rin  u. a. 
Festsetzung eines M indestpre ises fü r  Rohkakao, Propaganda fü r  E rw e ite rung  des 
W e ltkakaoverb rauchs und Verbesserung der Beziehungen zwischen den Produzenten 
in  den verschiedenen T e ile n  der E rd e  ve rlang t w e rde n 1). Das alles deutet d a ra u f 
h in , daß fü r  den Absatz zu lohnenden Preisen S chw ie rigke iten  zu erw arten sind 
oder schon bestehen. B r in g t m an diese und  andere W ahrnehm ungen  in  V e r
b in d u ng  m it de r Tatsache, daß von H ande l und Industrie  K lagen  über d ie  a u f 
m ange lha fte r A u fb e re itu n g  beruhende M in d e rw e rtig k e it verschiedener Kakaosorten 
in  verschärftem  Tone erhoben werden, und  m it den Z uschriften  aus Pflanzer- und  
Industriekre isen , d ie der H erausgeber des „G o rd ia n “ , H e rr  M . R i e c k  , a u f seine 
e ifr ig  be triebene Propaganda fü r  d ie  Verbesserung de r A u fbe re itungsm ethoden  
in  den frag lich e n  P roduktionsgeb ie ten  in  neuerer Z e it e rhalten und  in  seiner 
Z e itsch rift w iedergegeben h a t2), so e rg ib t sich unschwer d ie  F o lge rung  e iner 
gewissen R ü cks tä n d igke it au f diesem G ebiet. In  jenen  Zuschriften  w ird  auch 
u. a. beklag t, daß d ie  a llg e m e in  zugängliche L ite ra tu r  ke ine  genaueren A ngaben 
über das W esen de r F erm en ta tion  enthalte , oder es w ird  ge forde rt, daß die 
fo rs c h u n g  sich p rak tisch  m it  diesen verw icke lten  Vorgängen befassen müsse, oder 
aber gewisse Fragen de r T ro ckn u n g  werden e rö rte rt, d ie  längst als gelöst zu 
be trach ten  sind.

B e im  D urchlesen  e in ig e r dieser M einungsäußerungen aus dem  Leserkre ise 
des „G o rd ia n “  fü h lt  m an sich um  20 Jahre zurückversetzt und steht e in igerm aßen 
ve rb lü fft der Festste llung gegenüber, daß d ie  Ergebnisse de r inzw ischen geleisteten 
A rb e it  gerade in  ganz w esentlichen P unkten  noch n ich t a llgem e in  d e r Praxis 
zugute gekom m en sind. *)

*) Nach ” L a  Dépêche C o lon ia le  et M a r it im e “  N r. 7938 vom
2) V g l. Jahrgang X X V I I I  und X X IX  des „G o rd ia n “  (1 9 2 2 -2 4 )

i4- Juni d. J.

6*'
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Besonders in  den le tzten 8 Jahren vo r dem  K rie g e  hatten sich W issenschaft 
und  Praxis, vo rn e h m lich  in  K am erun  und  in  W estind ien , m it  den Fragen de r .  
Verbesserung des Kakaos durch  ve rvo llkom m nete re  A u fbe re itungsm ethoden  befaßt, 
und dabei War man zu m anchen g rund legenden  Ergebnissen ge langt, deren 
r ic h tig e  Ausw ertung  und  E rw e ite rung  d ie  m it R ech t bem ängelte  M e th o d ik  gewisser 
P roduktionsgeb ie te  inzwischen längst a u f d ie  Bahn des F o rtsch ritts  hätte  drängen 
müssen. A b e r ein m erkw ürd iges V e rhängn is  sche in t h ie r gew alte t zu haben.
Sei es. daß d ie  P raxis n ic h t a llen tha lben  d ie  notw endige F üh lu n g  m it der 
Forschung un te rh ie lt, sei es, daß ih r  d ie  V e rm itt le r  feh lten , sei es, daß de r 
Pflanzer in  Ü berschätzung em pirischen Könnens d ie  w issenschaftliche E rke n n tn is  zu 
g e rin g  w ertete —  d ie  h ie r und d o rt gefundenen M itte l und  W ege zur V e rvo ll
kom m nung  der A u fb e re itu n g  sind n ic h t zum  G em e ingu t der Produzenten ge
worden. A u f de r anderen Seite kann  den V e rtre te rn  de r W issenschaft der 
V o rw u rf n ic h t erspart b le iben , daß sie es b isher verabsäum t haben, d ie  E rrun g e n 
schaften der m odernen G ärungsphysio logie  und G ährungstechn ik in  dem  U m fang  
in  d ie  P raxis der K akao fe rm en ta tion  e inzuführen, w ie es nach Lage de r D inge  

längst geboten und m ög lich  gewesen wäre.
Das unbestre itbare  V erd ienst, zur V e rb re itu n g  g rund legender Kenntn isse 

über den G egenstand be igetragen und auch d ie  w ich tige  F rage der F e r m e n 
t a t i o n  in  verschiedenen Punkten  m itte lb a r de r Lösung näher gebrach t zu haben, 
gebührt dem  H erausgeber der Z e itsch rift ,,T ro p ica l L ife “ , H e rrn  H. H a m e i  
S m i t  h. Seiner In it ia t iv e  entsprang e in  Pre isausschre iben»), das d ie  A rb e it  von 
G. H u d s o n  und  L . N  i c h o 1 1 s zur Folge hatte, w o rin  ersterer den p raktischen , 
le tz te re r den w issenschaftlichen T e il bea rbe ite t hatte. W e ite r  wai es ein g lü c k 
lich e r Gedanke, diese P re isa rbe it im  Jahre 1913 m it den voraufgegangenen 
U ntersuchungen von A . P r e y e r ,  O.  L o e w .  E.  F i c k e n d e y , A .  S c h u l t e  
i m  H o f e  und  J. S a c k  in  e inem  Bande zu ve re in e n 2), nachdem  H a m e i  
S m i t h  diesen A u to ren  noch G e legenheit gegeben hatte, sich zu den A nsich ten  
von H u d s o n  und  N  i  c h o 11 s zu äußern. D a m it gab der Herausgeber des 
Buches a llen  Interessenten im  O rig in a l e in w ertvo lles C om pend ium  in  d ie  Hand, 
w obei er selbst noch in  seinem N achw ort zu dem  I  hema beisteuerte. Zwar war 
noch m anche w ich tige  Frage offen und is t auch bis a u f den heu tigen  T ag  ungelöst 
geb lieben. Im m e rh in  aber gewährten d ie  dam als vo rliegenden  Untersuchungen 
schon g re ilb a re  A nha ltspunkte , um  d a ra u fh in  w e ite r zu a rbe iten  und in  der 
R eg lung  des Fermentationsprozesses, sowie auch in  de r M e th o d ik  der T ro ckn u n g  
R eform en e inzu le iten, wo es dessen bedurfte . A lle rd in g s  lie g t d a rin  e in  er
schwerendes M om ent, daß in  den früheren  U ntersuchungen zahlre iche Beobachtungen 
n iede rge leg t w urden, d ie  zwar an sich unanfech tbar und gu t m ite inande r in  E in 
k la n g  zu b ringen  sind, aber te ilw e ise zu ganz abw eichenden E rk lä run g e n  g e füh rt 
haben. U n d  ge rade  d ie  V ersch iedenhe it der theoretischen D eutung  a u f diesem 
G ebie t' h in d e rt in  v ie len  F ä llen  den w issenschaftlich n ich t vo rgeb ilde ten  P ra k tike r 
an e rfo lg re iche r V e rw e rtu n g  de r ta tsächlichen Ergebnisse w issenschaftlicher 
A rb e ite n . Das hat w iede rho lt zu e iner gewissen U n k la rh e it de r B egriffe  und 
d a m it auch de r F rageste llung ge füh rt. A b e r gerade bei e inem  so überaus ver- 

, w icke lten  Ine inande rg re ifen  verschiedener, sich um  d ie  Kakaobohne und  in  ih rem  
In n e rn  absp ie lender Vorgänge und be i den m ehr oder w en ige r w eittragenden

3) Zu dem Preise steuerten übrigens von d e u t s c h e r  Seite de r ..T ropen 
pflanzer“ , d ie  Deutsche Kautschukgese llschaft, d ie  Kakaoeinkaufsgesellschaft und 
d ie  F irm a  S aro tti bei.

4) H . H a m e i  S m i t h ,  T he  Ferm en ta tion  o f Cacao. London 1913.
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Folgen dieser V orgänge fü r d ie  Güte des zu erzielenden P rodukts k o m m t es au f 
e ine k la re  und e indeutige  F rageste llung  vo r a llen  D ingen  an.

D ie  h ie rm it gekennzeichnete Sachlage m ag den Versuch rech tfe rtigen , au f 
G rund  des Tatsachenm ateria ls d ie  G epflogenheiten de r Praxis und d ie  A n 
fo rderungen de r V e rb ra u ch e r zu der w issenschaftlichen Seite des ganzen F ragen
kom plexes in  engere Beziehung zu setzen und  g le ichze itig  d ie  heute noch offenen 
Fragen herauszuheben1). L e id e r w ird  es sich dabei n ic h t verm eiden lassen, v ie l 
a llgem e in  Bekanntes w ieder aufzutischen.

D ie  se it langem  feststehenden Z iele  der K akaoau fbe re itung  s ind :
1. E n tfe rnu n g  des den Bohnen anhaftenden sch le im igen  Gewebes (P u lpa );
2. L o cke rung  des Zusammenhanges zwischen Samenschale und  K e im b lä tte rn  

(N ibs);
3. A b tö tu n g  der B ohne;,
4. Zersetzung der im  frischen Samen entha ltenen B itte rsto ffe , un ter
5. g le ichze itige r E n tw ick lu n g  de r gewünschten braunen F arbe ;
6. B ild u n g  des A rom as;
7- B ese itigung der überschüssigen F euch tigke it.

Je vo llko m m e n e r diese Zwecke e r fü llt  werden, um  so m ehr w ird  d ie  W are  
in  ih re r  äußeren und  inneren  Beschaffenheit d ie  berech tig ten  Ansprüche des 
M ark tes e rfü lle n . D ie  h ie r  ku rz  gekennzeichneten V orgänge spie len sich te ils  
n u r  un te r E in fluß  de r F erm en ta tion  (1), te ils  n u r  während der T ro ckn u n g  
(7) ab, te ils  werden sie d u rch  d ie  F erm en ta tion  e inge le ite t und bis zu einem  — 
wechselnden —  G rade du rchge füh rt, aber erst be i de r T ro ckn u n g  (2— 5) oder 
sogar erst später du rch  das Rösten (6) vo llende t.

D i e  F erm en ta tio n  g l i e d e r t  s i c h  i n  z w e i ,  i n  i h r e m  W e s e n  
u n d  i h r e n  W i r k u n g e n  v e r s c h i e d e n e .  G r u p p e n  v o n  P r o z e s s e n ,  
d ie  m an b isw e ilen  als „äuß e re1' und „ in n e re “  F erm enta tion  bezeichnet hat. Im  
w esentlichen untersche iden sich beide G ruppen b iochem ischer V orgänge dadurch, 
daß b e i de r „äußeren“  Ferm en ta tion  lebende O rganism en (Hefen und häu fig  auch 
B akte rien) als G ärungserrege t p r im ä r  in  W irk s a m k e it treten, be i der „ in n e re n “  
ausschließ lich chem ische Stoffe (Enzyme). D iese le tzteren können aber nu r in  
dem  U m fange  w irksam  w erden, in  welchem  das Gewebe der Kakaobohne 
a bs tirb t. E in e  scharfe T re nnung  in  ob ige r F o rm  ist jedoch , w ie  später gezeigt w erden 
w ird , n ich t g u t m ög lich , w e il d ie  äußerlich, d. h. in  de r nächsten U m gebung der 
Bohne sich absp ie lenden Gärungsprozesse d ire k t oder m itte lb a r auch a u f das 
Innere des Samens ih re  W irk u n g e n  ausüben.

Aus dem  Gesagten geht schon hervor, daß die K akao fe rm en tation , als Ganzes 
betrachte t, n ich t sch lech th in  als „G ä ru n g “  im  land läu figen  Sinne aufgefaß t werden 
darf. Jedoch b e g i n n t  sie be i norm alem  V e r la u f un te r a llen  U m ständen m it 
de r a l k o h o l i s c h e n  V e r g ä r u n g  des in  de r S ch le im hü lle  de r Kakaosamen 
entha ltenen Z u c k e r s .  V e rla u f, In tensitä t, D auer und E rfo lg e  d ieser G ärung 
hängen ab von :

a) de r A r t  und  M enge des vergärbaren Zuckers; .
b ) dem  Vorhandense in  de r zur E rn ä h ru n g  de r G ärungserreger (Hefen) 

e rfo rde rlichen  Stoffe;
c) de r M enge, A r t  und L e is tungs fäh igke it der vorhandenen G ärungserreger;

Ich bedauere, d ie  neueste ausländische L ite ra tu r, nam en tlich  d ie  W e rke  
von W h y m p e r  und R  o e p k  e fin d  d ie  A rb e ite n  von A . W . K n a p p  n ic h t 
be rücks ich tigen  zu können, da sie m ir  h ie r n ic h t zur V e rfügung  stehen.
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d) den W itte rungsve rhä ltn issen , insbesondere der jew e ils  herrschenden 
A uß en tem pera tu r;

e) den technischen E in r ich tu n g e n  und  de r G ärungsfüh rung ;
f) de r Abw esenheit bzw. U n te rd rü cku ng  schäd licher O rganism en.
F i c k e n d e y 1) fand  im  Saft de r P u lp a 3) von K am erunkakao etwa i o 0/0

Zucker (T raubenzucker und Laevulose) sowie 3 %  Schleim stoffe, d ie  be i der 
H ydro lyse  zwei Zuckerarten  (T raubenzucker und eine Pentose) lie fe rten , 
N  i  c h o 11 s b e i verschiedenen Proben westind ischen Kakaos 8,7— 1 4 %  Zucker 
(davon 8,3— 13,1%  T raubenzucker). H ie raus geht hervor, daß d ie  M e n g e  d e s  
v e r g ä r b a r e n  Z u c k e r s  i n  d e r  P u l p a  e r h e b l i c h  s c h w a n k t .  
F e rne r besitzen, nach P r e u i l ,  gewisse Kakaosorten, z. B. d ie  in  S urinam , 
T r in id a d  und  E cuado r angebauten, eine sehr s ta rk  en tw icke lte  S ch le im hü lle , 
andere dagegen, w ie z. B. d ie  zentra l-am erikan ischen Sorten und der Venezuela- 
C rio llo  nu r w enig  Pulpa. A lso , w ird  auch h ie rnach  d ie  in  einem  gegebenen 
Q uantum  frischen Kakaos enthaltene absolute Zuckerm enge je  nach Sorte wechseln. 
D a d u r c h  m ü s s e n  a b e r  — u n t e r  s o n s t  g l e i c h e n  B e d i n g u n g e n  
— D a u e r  d e r  A l k o h o l g ä r u n g  u n d  A l k o h o l p r o d u k t i o n  b e 
e i n f l u ß t  w e r d e n .
1 V erlus te  an Zucker und d a m it B ee in träch tig u n g  de r G ärung können erfahrungs

gemäß entstehen, wenn d ie  Bohnen w ährend des Transportes aus d e r Pflanzung 
zum Gärhaus schwerem Regen ausgesetzt werden un d  dann ein T e il des Zuckers 
ausgewaschen w ird . Se lbstverständ lich  läßt sich so lcher V e rlu s t d u rch  Zusatz von 
Zucker zum G ärgu t le ich t w ieder w ettm achen, w ie das z. B. S a c k  in  Surinam  
m it M elassegaben e rz ie lt hat.

M inera lsa lze, n ich tflü ch tig e  organische Säuren und E iw eißstoffe  s ind in  
solchen M engen und  in  e ine r Zusammensetzung vorhanden, daß danach de r Saft 
de r P u lpa  als ein a u s g e z e i c h n e t e s  N ä h r  m e d i u m  f ü r  H e f e n  u n d  
B a k t e r i e n  v e r s c h i e d e n s t e r  A r t  angesehen werden darf.

N ach  F i c k e n d e y  konnten  übrigens U ntersch iede in  d e r chem ischen 
Zusammensetzung be i C rio llo  und Forastero n ic h t festgeste llt w e rden ; es scheint 
sich be i de ra rtigen  D iffe renzen also n ich t um  S o rtene igen tüm lichke iten , sondern 
um  in d iv id u e lle  Schwankungen zu handeln.

W e n ig e r e in fach  liegen  d ie  Verhä ltn isse bezüg lich  de r G ä r u n g s 
e r r e g e r .  W ir  haben bei der K akao fe rm en ta tion  —  wenigstens in  ih re r  ge
w öhn lichen  H andhabung  —  e in  typisches Be isp ie l e ine r „w ild e n “  G ärung vo r 
uns, d. h. sie w ird , n ic h t d u rch  bewußte E in fü h ru n g  bes tim m te r A rte n  oder Rassen 
und  abgemessener M engen von R einhefen p lanm äß ig  e inge le ite t, sondern in  
bun tem  G em isch und  w echselnder Zah l gelangen O rganism en verschiedenster 
A r t  aus de r L u ft, du rch  Insekten, von den H änden der A rb e ite r, von den W änden 
schon benutzter G ä rbo ttiche  wahllos in  das G ä rm ate ria l. D a  in  diesem  U m stand  
d ie  —  n ich t a llen tha lben  k la r  erkannte  —  Ursache fü r  m anche F eh lgärungen 
und M ißerfo lge  lie g t, werden w ir  zunächst d ie  H e f e f r a g e  aus füh rliche r 
e rö rte rn  müssen.

A ls  n a tü rlich e  S tandorte der Kakaohefen  sind —  w ie z. B. auch be i unseren 
W e inhe fen  — de r E r d b o d e n  und  z u c k e r h a l t i g e  F r ü c h t e  anzusehen. 
E inen  Beweis d a fü r lie fe rte  u. a. d ie  in  K am erun  und  von C h e v a l i e r 3) a u f

')  A m ts b la tt fü r K a m e ru n  1909 S. 154 und in  H a m e i  S m i t h  S. 252 ff.
3) Genauere B eschre ibung dieses Gewebes nebst A b b ild u n g e n  be i P r e y e r  

im  „T ro pe n p fla n ze r“  1901 S. 164.
:l) A . C h e v a l i e r ,  Le  Cacaoyer dans POuest A fr ic a in . Paris 1908 S. 143.



Säo Thom e gem achte Beobachtung, daß tie fe r  am  Stam m  sitzende, von Ratten 
angefressene K akaofrüch te , deren F le isch in  G ärung begriffen  war, den charak
teristischen G eruch fe rm entie renden Kakaos w e ith in  verb re iten .

U n te r den als Ü be rträ g e r der Hefezellen w irksam en Insekten sp ie lt übrigens
in  W estind ien  d ie  K a k a o f l i e g e  (D rosoph ila  m elanogaster) d ie  H a u p tro lle  __
e in  G egenstück zu den be i uns w ohlbekannten Essigfliegen (D . funebris  und 
D. fenestrarum ), welche fü r d ie  V e rb re itu n g  der Essigsäure-B akterien in  den 
gew erb lichen  G ärbe trieben  sorgen. D e r K akao fliege  werden b isweilen, nach 
H u d s o n ,  be i unzure ichendem  Vorhandense in  von H efe  zu B eg inn  de r G ärung 
noch d ie  W ege geebnet, indem  m an dann das G ärgu t fü r  e in ige Ze it 
unbedeckt läßt.

B e i Ü be rtra g u ng  durch  d ie  L u ft  können auch d ie  je w e ilig e n  W e t t e r 
v e r h ä l t n i s s e  von E in fluß  werden, indem  z. B. nach anhaltendem  schweren 
Regen d ie  L u ft  von O rganism en g e re in ig t ist, be i andauernd trocknem  W e tte r 
aber m it dem  Staub eine besonders re ich liche  Z u füh rung  sta ttfinde t. W elche  
A nzah l lebender H efezellen e ine r gewissen Menge von Kakaobohnen zu B eg inn  
de r G ärung zugeführt w ird , und  welche sonstigen O rgan ism en g le ichze itig  än - 
gesiedelt w erden, das b es tim m t also in  den m eisten F ä llen  de r Z u f a l l .  D ie  
p raktische  Bedeutung dieses Um standes fü r  d ie  E in le itu n g  und  den V e r la u f de r 
A lko h o lg ä run g  e rh e llt z. B. schon aus de r in  W estind ien  häufig  gem achten Be
obachtung. daß in  neuen F erm entie rkästen  d ie  G ärung langsam er einsetzt und  
s t ille r  ve rläu ft als in  gebrauchten, deren W änden noch vom  letzten M a l re ic h lic h  
H e fem a te ria l anhaftet.

U m  solchen H em m ungen  zu begegnen und eine m ange lha fte  G ärung in  
F luß  zu b ring e n , werden z. B. (nach C h e v a l i e r )  a u f Säo T hom e gewisse 
M engen no rm a l gärenden Kakaos in  d ie  bed ürftig e n  Kästen übertragen  und m it 
deren In h a lt in n ig  verm ischt, w ährend S c h u l t e  i m  H o f e  d ie  abfließende 
hefeha ltige  G ärflüss igke it aus anderen Kästen zusetzen ließ. A u f  diesen W egen 
w ird  also etwas 1 e i  s t  u  n g s f  ä h i g e Hefe  e inge füh rt. U m  aber in  solchen 
fä l le n  den Prozeß von vornhere in  in  geregelte Bahnen zu le iten , genügen de r
a rtig e  N o tbehe lfe  n ich t, sondern es b e d a rf der p lanm äß igen Z u füh rung  von 
R e i n h e f e n ,  w ie  es schon längst be i de r W e in - und  B ie rbe re itung , im  M o lke re i
gewerbe und  in  fo rtgeschrittenen  G ärungsbetrieben ü b lich  ist. A ls  erster g r i f f  
P r e y e . r  diese Frage p rak tisch  an, indem  er aus der M ik roogan ism en flo ra  des 
Gärgutes eine H e fea rt isö lie rte , d ie  er a u f den P lantagen Ceylons rege lm äß ig  
'  o rland, und  d ie, in  R e in k u ltu r  verw andt, be i Gärversuchen vor den anderen 
H efen des Kakaos weitaus das beste P rodukt lie fe rte . E r  nannte diese wissen
scha ftlich  neue A r t  S a c c h a r o m y c e s  T h e o b r o m a e 1).

U nabhäng ig  von P r  e y  e r  , dessen A rb e it  ih m  offenbar entgangen war, 
wandte sich später auch N i c h o l l s  in  W estind ien  der R einhe fen frage  zu. E r 
fand im  fe rm entie renden K akao verschiedene Heferassen vor, d ie  aber nu r ge ring - 
füg ige  U ntersch iede zeigten und säm tlich  e iner und  derselben Saccharom yces-Art 
angehörten; fü r diese w ählte er ebenfa lls den N am en S. T heob rom ae2), M it  
R e in ku ltu re n  dieser Hefe  kann  m an nach N i c h o l l s  eine „saubere und  d u rch 
g re ife n d e “  G ärung von g le ichm äß igstem  V e r la u f be i g le ichm äß igem  T em pera tu r-

’ ) Beschrieben und  a b g e b ild e t a. a. O. S. 168.
) Beschre ibung in  H a m e i  S m i t h ,  S. 227 f. N ach L . o e w  kom m en 

noch S. e ilipso ideus und in  gewissem U m fang  auch S. apicu latus, nach B a i n -  
b r i d g e  und D a v i e s  außerdem auch S. anomalus vor. ( H a m e i  S m i t h  
S. 41 und 282.)
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gang erzielen und  a lle  Z u fä llig ke ite n  der w illk ü r lic h e n  Ü be rtragung  w ild e r H efen 
aus de r F erm en ta tion  ausschalten. N  i c h o 11 s a rbe ite te  auch ein einfaches 
V e rfa h re n  aus, das dem  Pflanzer d ie  Iso lie rung  de r Hefe  und  deren A nzuch t in  
e inem  fü r  d ie  Praxis ausreichenden Maße e rm ög lichen  soll. E r  g in g  aber n ic h t 
n u r d a ra u f aus, zu e inem  besser geregelten G ä rbe trieb  überhaupt zu gelangen, 
sondern ih m  kam  es w e ite r d a ra u f an, m it H ilfe  von Reinhefe die D auer der 
A lko h o lg ä run g  z u  v e r l ä n g e r n .

Indem  ic h  d ie  E rö rte ru n g  d ieser em inen t w ich tigen  A ufgabe zurückste lle , 
m öchte  ic h  h ie r zunächst d ie  grundsätzliche Bedeutung  der Verw endung von 
R einhefen in  de r K akao fe rm en ta tion  ku rz  behandeln. M an ha t P r  e y  e r  u. a. 
entgegengehalten, daß be i der K akaogärung  d ie  erste Voraussetzung fü r  ein 
e rfo lgre iches A rb e ite n  m it  R e inhe fen  feh le , n ä m lich  d ie  S te rilis ie ru ng  des N ä h r
substrates —  also der frischen  Kakaobohnen —  n ic h t m ög lich  sei, und daß K u ltu r 
hefen ohne voraufgegangene S te rilisa tion  des G ärgutes w enig  A uss ich t hätten, 
sich im  W e ttbew erb  m it  w ilden  H e fen  zu behaupten. D ieser E inw and  e rle d ig t 
s ich d u rch  d ie  Tatsache, daß z. B. auch b e i de r G ärung des T raubenw eines eine 
S te rilis ie rung  des Mostes un d  im  B rennere ibe triebe  solche de r M aische n i c h t  
e rfo lg t, und  auch d o rt d u rch  V erw endung  von K u ltu rh e fe n  eine w irk lic h e  R e i n 
g ä r u n g  n ic h t erz ie lt w ird , da diese H efen  dem  uns te rilis ie rten  G ärgu t zugefügt 
werden und  zusammen m it den schon d a rin  be find lichen  w ild e n  G ärungserregern 
zur W irk u n g  g e la n g e n 1). D em  d o rt e rp rob ten  V e rfah ren  entsprechend m üßte 
also auch dem  K akao d ie  R einhefe s o  z e i t i g  u n d  i n  s o l c h e r  M e n g e  
zugesetzt werden, daß sie jene  üb rigen  O rgan ism en d u rch  ih re  eigene V e rm eh rung  
und  G ä rtä tig k e it schne ll un te rd rück t. A u f  diesen E r fo lg  w ird  m an dann am 
sichersten rechnen können, wenn m an d ie jen ige  H e fea rt oder -rasse verw endet, 
d ie  sich in  dem  be tre ffenden engeren Kakaoanbaugeb ie t erfahrungsgem äß als d ie  
le istungsfäh igste  und  g ä rk rä ftigs te  erw iesen und d ie  schon vorher im  K on ku rre n z 
k a m p f m it  a lle n  anderen A ns ied le rn  des Gärgutes, seien es H efen oder sonstige 
O rgan ism en —  harm lose oder schäd liche — d ie  O berhand behaupte t hat. F ü r 
d ie  V erw endung  in  de r Praxis der K akao fe rm en ta tion  w ird  also zunächst d ie jenige 
Hefe  in  R einzucht zu nehm en und  zu erp roben sein, d ie  an dem  be tre fienden 
O rt in  n o r m a l  gärendem  Kakao als r e g e l m ä ß i g  v o r h e r r s c h e n d  er
ka n n t w orden ist, w e il h ie rd u rch  die schwach und langsam  gärenden Rassen aus 
den H efen  de r A n fangsbesied lung  außer W irk u n g  gesetzt werden.

So waren auch P r  e y  e r  und N  i c h o 11 s vörgegangen.
W ä h re n d  de r Pflanzer a u f diesem  W ege de r von ih m  gewünschten Hefe  

zur H e rrscha ft v e rh ilft  —  nam en tlich , wenn er sie g le ich  zu B eg inn  der G ärung 
e in fü h rt —  kann  er sich auch bezüg lich  der M e n g e  unabhäng ig  m achen von 
den oben erw ähnten wechselnden Z u fä llig ke ite n , indem  er dem  G ärgu t e in 
b e s t i m m t e s  Q u a n t u m  v o n  R e i n h e f e  zusetzt.

D ie  e rfo rde rlich e n  Aussaatmengen lassen sich fü r irgende inen  engeren 
A n b a u b e z irk  und fü r d ie  daselbst vo rliegenden  Kakaosorten d u rch  verg le ichende 
Versuche unschwer e rm itte ln ; a llgem e in  g ü ltig e  V o rsch rifte n  verb ie ten  sich de r 
N a tu r de r Sache nach von selbst, w e il G lie d e r wechselnder Größe w ie  z. B. 
Z uckergeha lt und sonstige chem ische Beschaffenheit des Gärgutes, jew e ils  
herrschende Außentem pera tu ren  und  W achstum sin tens itä t de r an O rt und  S te lle  
verw endeten Heferassen in  diese G le ichung  m it e iner U nbekann ten  eingesetzt

i) V g l. h ierzu u. a. K . K r  ö m  e r , D ie  A nw endung  von R einhefen bei der 
H aup tgä rung  de r T raubenw eine , i n L a f a r ,  H andbuch  der technischen M yko log ie , 
I I .  A u flage , B and V , S. 400 ff.



w erden müssen. Sovie l ich  weiß, hat m an sich vor Jahren d ie  P r  e y  e r  sehe 
Hefe  aus Ceylon nach K am erun kom m en lassen, d o rt aber ke ine E rfo lg e  dam it 
erz ie lt. Das w i l l  an und fü r  sich noch n ichts gegen d ie  Güte der H efe  besagen. 
V ie lle ic h t hat es in  K am erun  an der nö tigen  A u f f r i s c h u n g  de r bezogenen 
R e in ku ltu re n  ge feh lt, d ie  nach den E rfah rungen  aus de r W e in te ch n ik  im m e r 
vorausgehen sollte, da die V ersandhefen le ich t in  den Ruhestand übergehen und 
dann nach de r Ü b e rim p fu n g  in  frisches G ä rm a te ria l stets e in ige  Tage brauchen, 
b is sie W achstum  und G ä rtä tig ke it w ieder au fnehm en1). Ü b e rträ g t man sie d ire k t 
in  das G ärgut, so ist im m e r d a m it zu rechnen, daß d ie  R einhefen überhaup t n ich t 
in  W irk s a m k e it tre ten  oder wenigstens gegenüber den w ild e n  G ärungserregern 
ke inen  w esentlichen E in flu ß  m ehr gew innen.

A b e r selbst, wenn diese technische A n fo rde ru n g  seinerzeit in  K am erun  er
fü l l t  und auch d ie  Hefe in  ausre ichender M enge zugesetzt w orden ist, spräche 
das Versagen der Ceylonhefe noch n ich t gegen das P rinz ip  de r Kakaore inhe fen  
an sich. D enn es läßt s ich n ie  Voraussagen, ob irgende ine , von fe rnher e in
ge führte  Hefe  im  neuen Lande d ieselben E igenschaften en tfa lten  w ird , d ie  sie in  
ih re r  H e im a t bewiesen hat N ach  Analogieschlüssen aus der B io log ie  de r euro
päischen H efen d a rf v ie lm e h r angenom m en werden, daß d ie  in  e inem  bestim m ten 
engeren K akaogeb ie t in  R einzucht genom m enen Heferassen sich an d ie  ö rtliche n  
Bed ingungen und an das d o r t  zur V e rfü gu n g  stehende G ä rm a te ria l angepaßt 
haben, ihnen  aber e in  anderes K lim a  und ein anders zusammengesetzter N ä h r
boden keineswegs von vornhere in  zuzusagen brauchen.

W ie  d ie  Rassen v ie le r K u ltu rp flanzen , so haben auch d ie  Heferassen ih ren  
..B odenständ igke itsw ert'“. M it  vo llem  R echt hat daher P r e y e r  1913 da rau f 
h ingew iesen, daß man in  jedem  einzelnen K akaogeb ie t d ie  d o r t  vorkom m enden 
H efen iso lie ren, heranzüchten und  in  R e in k u ltu r  verwenden müsse2). H ie rm it 
so ll aber d ie  M ö g lic h k e it n ic h t von der H and  gewiesen w erden, daß n ich t m it  
R e inhefen aus frem den U rsprungsgebie ten  ge legen tlich  bessere E rfo lg e  e r
z ie lt werden könnten  als m it e inhe im ischen Rassen, vorausgesetzt, daß 
ihnen d ie  m itbestim m enden  Außenfakto ren  Zusagen, und  d ie  G ärungsführung 
technisch a u f d e r Höhe steht. N aturgem äß be finde t sich d ie  Le is tungs fäh igke it 
der e inzelnen H efen in  A b h ä n g ig k e it von de r B e frie d ig un g  ih re r  Ansprüche. 
U m  seiner K u ltu rh e fe  besonders günstige Lebensbedingungen zu schaffen, ih re  
Le is tu ng s fä h ig ke it zu erhöhen und d a m it den G esam terfo lg  zu sichern, hat 
N i c h o l l s  eine e in fach und b i l l ig  hefzuste llende N ä h r l ö s u n g  e rm itte lt, d ie  
zur A nzuch t de r Hefe  verw endet und  dann m it dieser zusammen dem  G ärgut 
zugesetzt) w ird . Sie besteht aus ve rgärbarem  Zucker (am besten T raubenzucker) 
und  verschiedenen M inera lsa lzen. F ü r 100 Ferm entie rkästen  werden etwa 12 P fund 
Zucker verb rauch t, also 60 g fü r jeden  Kasten. D ie  Ü nkosten sollen du rch  den 
besseren Preis des so behande lten  Kakaos re ic h lic h  w ieder e ingebrach t werden. 
Das betre ffende P ro d u k t so ll s ich du rch  vo rzüg lichen  Bruch, vo lls tänd ige  B raun 
fä rb u n g  usw. vo r de r westindischen D urchschn ittsw are auszeichnen. In  diesem 
V erfahren1 lie g t eine A r t  R ückvers icherung, gegen eine v o r s c h n e l l e  B e 
e n d i g u n g  d e r A lko h o lg ä run g , w ie sie/ u. a. e in tre ten  muß, wenn im  G ärgu t 
entweder der Zucker oder e ine r de r lebensnotwendigen Nährstoffe  de r Hefen in  
unzure ichender M enge vorhanden ist.

U m g eke h rt b ie te t d ie  V erw endung bestim m te r M engen von R e i n h e f e n

V g l.  M ü l l e r - T h u r g a u ,  I I I .  Jahresbericht der Versuchsstation pp. in  
W ädensw il. (Z ü rich  1894) Seite 73, und K r ö m e r  a. a. O.

2) H a m e i  S m i t h  S. 280.
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e in  brauchbares M itte l gegen verschiedene H em m ungen des Gärungsprozesses, 
u. a. gegen eine unerwünschte V e r l a n g s a m u n g  in fo lg e  z iffe rnm äß iger 
U n te rlegenhe it de r fre i angesiedelten Hefezellen de r gewünschten Rasse gegen
über anderen Rassen oder F rem dorgan ism en  sonstiger A r t  und  gegen manche 
f* eh lgärungen. D ie  ungem ein  kom p liz ie rte n  Vorgänge, w ie sie gerade du rch  das 
Zusammen- oder G egene inanderw irken  der verschiedenen A ns ied le ro rgan ism en im  
gärenden K akao hervorgerufen werden, e rfo rde rn  eine g rü n d lich e  gärungsphysio
logische E rfo rschung , bevor man n u r e in igerm aßen k la r  sehen k a n n 1). P r e y e r  
und  N  i  c h o 11 s haben doch n u r d ie  ersten Anfangsgründe gelegt. D a rüb e r 
hinaus besitzen w ir  praktische  E rfah rungen  über A nw endung  von R einhefen bei 
de r K akaoau fbe re itung  n ich t. Das aber läßt sich m eines E rach tens ohne jede  
Ü berschätzung je tz t schon sagen, d a ß  ü b e r a l l  d o r t ,  w o  d i e  a l k o h o 
l i s c h e  G ä r u n g  d e s  K a k a o s ,  w e n n  a u c h  n u r  z e i t w e i l i g ,  
m a n g e l h a f t  v e r l ä u f t ,  u n d  es  d a r a u f  a n  k o m m t ,  d i e s e n  
P r o z e ß  a u f  e i n e  l e i d l i c h  s i c h e r e  G r u n d l a g e  z u  s t e l l e n  u n d  
d a m i t  d a s  P r o d u k t  m i t t e l b a r  z u  v e r b e s s e r n ,  d i e  A n 
w e n d u n g  v o n  R e i n h e f e n  A u s s i c h t  a u f  E r f o l g  g e w ä h r t .

Sobald sich der Pflanzer de r R einhefe als eines lebendigen  H e lfe rs  verständnis
v o ll bed ient, kann er d ie  K akaogärung  von der n iederen  Stufe e iner m echanisch
handw erksm äßigen Episode de r A u fb e re itu n g  a u f e ine m ethod isch  höher stehende 
versetzen, da er a k tiv  e in g re ift, wo er b isher bis zu e inem  gewissen G rade dem 
Z u fa ll ausgelie fe rt war, und  g le ich ze itig  d ie  s p e z i f i s c h e n  E i g e n s c h a f t e n  
de r von ih m  verw endeten H efe  bewußt in  W irksa m ke it tre ten  läßt.

D a m it kom m en w ir  a u f d ie  erst kü rz lich  w ieder von P r  e u ß 2) aufgeworfene 
F rage, w ie w e it G ärungserreger bes tim m te r H e rku n ft, d ie  m an be i B eg inn de r 
G ärung dem  K akao zusetzt, im stande sind, den Geschmack und das A rom a  zu 
beeinflussen.

D ie  a llg e m e in  bekannte  Tatsache, daß in  n o r m a l e r  a lkoho lischer G ärung 
be find liche  Kakaomassen einen angehehm en, h ie r an gärenden T raubenw e in , d o rt 
m ehr an O bstw ein e rinne rnden  G eruch ausströmen, läßt ohne weiteres d a ra u f 
schließen, daß be i der Kakaogärung  u. a. d ieselben A r o m a s t o f f e  g e b ild e t 
werden w ie be i jenen Prozessen. U nd  m an d a rf w e ite r annehm en, daß neben 
diesen äußerlich  w ahrnehm baren f l ü c h t i g e n  S toffw echselprodukten der K akao
hefen auch d ie  g le ichen  oder ähn liche  n i c h  t  f l  ü c h  t  i  g e  K ö rp e r entstehen, 
w ie w ir  sie aus dem  Stoffwechsel de r W e in - und Obstweinhefen kennen. Beide 
G ruppen von N ebenprodukten  sind in  de r G ärflüss igke it gelöst und  tre ten  daher 
nach de r A b tö tu n g  der Samenschale ebenso in  das Innere  de r Bohne ein, w ie 
de r von de r H efe  erzeugte A lko h o l. F ü r d ie  Beinflussung des A rom as können d ie  
flüch tig en  Stoffe (z. B. flü ch tig e  Säuren, E ste r [„B u ke tts to ffe “ ]  usw.), fü r  d ie E in 
w irk u n g  a u f den G eschm ack d ie  n ich tflü ch tig e n  Säuren (Bernsteinsäure) in  B e tracht 
kom m en. D ie  ersteren w ürden, fa lls  Sie n ich t be im  Rösten ve rjag t werden, das 
K akaoarom a w ahrsche in lich  schon dann beeinflussen können, wenn sie in  ganz 
m in im a le n  M engen vorhanden sind. Ich  erinnere n u r daran, daß d ie  neben dem  
V a n ill in  in  de r V a n ille fru c h t vorhandenen und  d ie  Ü be rlegenhe it des N a tu r- 
p rokudtes über das re ine  V a n illin  bew irkenden arom atischen Stoffe durch  d ie

*) Ich  verweise h ie rb e i a u f d ie  überaus leh rre ichen  A usführungen M ü l l e r -  
T h u r g a u s  über d ie  A p icu la tushe fe  in  L a f a r  Bd. IV , S. 421 ff. Besonders 
w ic h tig  auch deswegen, w e il das A u ftre te n  dieser Hefe  im  gärenden Kakao 
w iede rho lt beobachte t worden ist.

-) „T ro p e n p fla n ze r“  1924 H e ft 1.
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chem ische Analyse noch n ich t gefaßt w orden  sind, w e il ih re  M engen dazu n ich t 
ausreichen. E in e  gewisse, wenn auch u n a u ffä llig e  E in w irk u n g  der n ich tflü ch tig e n  
Stoffw echselprodukte de r H efen a u f den G eschmack des Kakaos m öchte ich  
ebenfa lls n ich t von de r H and  weisen, d ie  E n tsche idung in  be iden F ragen aber 
dem  C hem iker überlassen.

Voraussetzung fü r de ra rtige  b l e i b e n d e  E in w irku n g e n  der H e fe n tä tig ke it 
is t n a tü rlich , daß d ie  F e rm en ta tion  r ic h tig  g e le ite t w ird , und  n ich t etwa nach
träg lich  schädliche Prozesse, w ie Essigsäure- oder Buttersäure-G ärung das zunichte 
m achen, was d ie  A lkoho lhe fen  geschaffen haben.

W e ite r  ha t m an im  A uge  zu behalten, daß d ie  einzelnen Hefearten und 
-rassen in  de r B ild u n g  ih re r  S toffw echselprodukte q u a lita tiv  und  q u a n tita tiv  er
heb liche  U nte rsch iede  aufweisen. Beispielsweise lie fe rt e in  und  derselbe T rau b e n 
most, m it  verschiedenen W e inhe fen  gegoren, W eine , d ie  je  nach A r t  de r ve r
wendeten Hefe  in  A ro m a  und B lum e voneinander abweichen. D eshalb kann 
man auch be im  K akao p rak tisch  m it der M ö g lic h k e it rechnen, du rch  Anw endung 
e ine r bestim m ten  Hefe  von entsprechenden E igenschaften d ie  Q ua litä t zu 
verbessern.

E in e  „V e re d lu n g “ , etwa in  dem S inne, daß m an m it  e ine r C rio llohe fe  aus 
Venezuela dem  Forastero in  K am erun  den C harakte r jenes C rio llo  verle ihen  
könnte, ha lte  ich  jedoch  fü r  ausgeschlossen; denn das hieße i  n n e r  e E igen 
schaften e iner K akaova rie tä t durch den, ih ren  Samen vorübergehend ä u ß e r  1 i  c h 
anhaftenden F rem dorgan ism us a u f d ie  Samen e iner zweiten Sorte von anderer 
botan ischer Z uge h ö rigke it und  anderem  S tandort übertragen. Ebensow enig 
lassen sich m it R üdesheim er oder Schloß Johannisberger Hefe  aus irgende inem  
Praubensaft des Kaplandes oder K a lifo rn ie n s  W eine  vom  C harakte r je n e r edlen 
Gewächse des Rheins erzielen. B e s t i m m e n d  f ü r  d e n  C h a r a k t e r  d e s  
P r o d u k t e s  b l e i b e n  i m  e i n e n  w i e  i m  a n d e r e n  F a l l  a n  e r s t e r  
S t e l l e  d i e  d e r  V a r i e t ä t  o d e r  R a s s e  d e r  S t a m m  p f l a n z e  i n n e 
w o h n e n d e n  E i g e n s c h a f t e n  u n d  d i e  A u ß e n f a k t o r e n  K l i m a  
u n d  B o d e n .  Das d a r f  ebensowenig be i de r E inschätzung de r R einhe fen  w ie 
fü r d ie  letzten Z iele  der K akao a u fbe re itu n g  überhaupt außer A c h t gelassen werden.

Z ur V e rm e id u n g  von M ißerfo lgen  be i A nw endung  von R einhefen werden 
Anzucht, H e rs te llun g  und  A bgabe von R e in ku ltu re n  in  den einzelnen A nbau 
gebieten jew e ils  von e i n e r  ve ran tw ortlichen  S te lle  in  d ie  H and genom m en 
w erden müssen, von de r d ie  P flanzer wenigstens so lange beraten werden, bis die 
Sache e ingesp ie lt ist. D em  Pflanzer aber fä llt  d ie  A u fgabe  zu, du rch  ent
sprechende Vors ichtsm aßnahm en be i de r G ärungsführung  da fü r zu sorgen, daß 
n ich t du rch  grobe V e run re in igungen  usw. der m it de r Verw endung von K u ltu r 
hefen angestrebte E r fo lg  illu so risch  gem acht w ird . —

U b e r d ie  A b h ä n g i g k e i t  d e s  G ä r u n g s V e r l a u f e s  v o n  d e n  
W i t t e r u n g s v e r h ä l t n i s s e n  liegen  zahlre iche A ngaben  vor, d ie  fü r  das 
be tre ffende  G ebie t entw eder besagen, daß d ie  G ärung be i trockner, sonniger 
W itte ru n g  am besten verlaufe , oder aber von de r g le ichen B egünstigung du rch  
feuchtes und  küh leres W e tte r oder du rch  andere K om b ina tionen  sprechen. H ie r
be i hande lt es s ich nu r um  s c h e i n b a r  e W ide rsprüche . W enn m an von der 
oben e rläu te rten  Beeinflussung d e r H efeansied lung d u rch  gewisse W itte run g s 
bed ingungen  absieht, w ird  m an w ohl das entscheidende M om ent in  der jew e ils  
herrschenden A u ß e n t e m p e r a t u r  zu suchen haben. Je nachdem  diese dem 
1 em pe ra tu r-O p tim um  der an O rt und S te lle  w irksam en H e fea rt oder -rasse 

näher oder e n tfe rn te r lieg t, w ird  d ie  G ärung — un te r sonst g le ichen  Um ständen —
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f lo tte r oder langsam er vonstatten gehen, da d ie  gesamten Lebensäußerungen, also 
auch d ie  G ä rtä tig ke it, be i de r O p tim a lte m p e ra tu r zur vo llsten E n tfa ltu n g  kom m en. 
Bei U n te r- oder Ü bersch re itung  des O ptim um s läßt naturgem äß d ie  In tens itä t der 
G ärung nach. So e rk lä r t sich —  wenigstens te ilw e ise — auch d ie  Festste llung 
K  o e p  p e n s , daß im  N o rden  de r Inse l Säo T hom e, wo e in  anderes K lim a  herrscht 
als im  Süden, V e r la u f un d  D auer der G ärung sich anders verha lten als h ie r, 
obw ohl in  be iden G eb ie tste ilen  d ieselben O rgan ism en m itw irk e n 1). D ie  e in
schlägigen Beobachtungen aus den verschiedenen Kakaogebie ten de r W e lt gewisser
maßen a u f e inen G enera lnenner zu b ringen , is t deshalb unm ög lich , w e il d ie  jew e ils  
w irksam en H efen  m ehreren A rte n  und  s ich e rlich  zahlre ichen Rassen angehören, 
von denen w oh l j e d e  a u f  e i n  e i g e n e s  T e m p e r a t u r - O p t i m u m  

e i n g e s t e l l t  i s t .
W ie  enge Beziehungen zwischen O p tim a lte m p e ra tu r der Hefe  und  G ärungs

ve rla u f bestehen, ze ig t u. a. d ie  E rfa h ru n g  H  u  d s o n s be i seinen p raktischen 
Versuchen m it N  i  c h o 1 l.s Reinhefe, deren O p tim u m  zwischen 37 und 40° C 
lieg t, daß d ie  G ärung nachließ, sobald d ie  T em p e ra tu r am Boden de r Gärkästen 
un te r 37,7° C sank. P r e y e r  sche in t exakte Festste llungen dieser A r t  n ich t aus
ge füh rt zu haben; nu r m it  a lle r V o rs ich t läß t sich nach seinen sonstigen A ngaben 
fo lgern , daß d ie  O p tim a lte m p era tu r se iner C eylon-H efe b e trä ch tlich  n ie d rig e r 
lie g t als d ie jen ige  de r westind ischen von N  i c h o 11 s.

Im  üb rigen  wissen w ir  über, d ie  T em pera tü ransprüche  der Kakaohefen nichts 
Genaues, sondern können nu r aus e in igen  spezielleren M itte ilu n g e n  über den 
T em pera tu rgang  der G ärung m ehr oder w en iger unsichere Schlüsse ziehen. U n d  
auch das nu r in  vere inze lten F ä llen , w e il s ich die meisten A ngaben ganz a ll
gem ein  au f d ie  F erm enta tion  überhaupt, n ic h t aber aussch ließ lich  a u f d ie  A lk o h o l
gärung  beziehen2). Dieses g ilt  auch fü r D e m a n d t s  im  üb rigen  geradezu 
v o rb ild lic h e  D a rs te llung  des Tem pera tu rverlau fs  be i verschiedener W itte ru n g 3), 
d ie  aber doch den Schluß zuläßt, daß schon eine D iffe renz von n u r i °  C in  der 
Außen- und Ausgangstem peratur den Tem pera tu rgang  und  d ie  D auer de r G ärung 
nachha ltig  beeinflussen kann. Fast säm tliche  vo rliegenden  A ngaben über diese 
be iden  Größen, sowie V o rsch rifte n  über erwünschte oder zulässige T e m p e ra tu r
grade haben —  abgesehen von de r eben erw ähnten U ns iche rhe it bezüg lich  de r 
A r t  der G ärung —  nur ö rtlich e  Bedeutung und fü r d ie  A llg e m e in h e it deswegen 
nu r bescheidenen W e rt, w e il ihnen  d ie  gemeinsam e G rundlage g le ich a rtig e r 
technischer E in r ic h tu n g e n 4) und g le ich e r G ärungsführung  feh lt, und w e il in  fast 
a llen  F ä llen  fü r  den ratsuchenden Pflanzer n ich t e rkennbar ist, welche üb rigen  
F ak to ren  jew e ils  m itbes tim m end  im  S p ie l waren. S o  f e h l t ,  m i t  A u s n a h m e  
d e r  V e r s u c h e  v o n  P r e y e r ,  N i c h o l l s  u n d  H u d s o n ,  ü b e r h a u p t  
d i e  K e n n t n i s  d e r  L e b e n s b e d i n g u n g e n  d e s  E r r e g e r s  u n d  
T r ä g e r s  d e r  A l k o h o l g ä r u n g ,  d ie  aber übe ra ll d o rt notw endige Voraus
setzung fü r eine zweckm äßige G ärungsführung  b le ib t, wo d ie  E rfo lg e  de r b is 
he rigen  F e rm en tie rm e th o d ik  zu wünschen ü b rig  lassen. D e r P flanzer m u ß  im  
D u n k le n  tappen, solange er d ie  Tem pera tu ransprüche  seiner Hefe  n ich t kenn t 
und  n ic h t weiß, inne rh a lb  w e lcher T e m p e r a t u r g r e n z e n  überhaupt eine

*) „T ro pe n p fla n ze r“  1907, S. 571.
2) E in e  de r w enigen Ausnahmen b ild e t K o e p p e n s  B eschre ibung des 

G ärungsverlaufs von de r Roca P inhe ira  a u f Säo T hom e (a. a. O.).
3) Be ihefte  zum ,.T ropenpflanze r“  X V  (1914) S. 234.
4) Ich  verweise h ie r n u r a u f C h ' e v a l i e r ' s  Festste llung, daß damals fast 

jede  Pflanzung a u f Säo T hom e G ärkästen von verschiedener Form , verschiedenen 
Ausmaßen, und daher auch verschiedenem  Fassungsvermögen besaß!
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Z e llenverm ehrung, e in W achstum  der be tre ffenden Hefe  e rfo lg t und ih r  Gär
verm ögen besteht. D enn  be i Ü berschre iten  dieser Grenzen nach unten oder nach 
oben muß m it der G efahr gerechnet werden, daß d ie  a lkoho lische G ärung durch  
einen andersartigen , unerwünschten Prozeß abgelöst w ird . D abe i habe ich  
nam en tlich  d ie jen igen  F ä lle  im  Auge, in  denen d ie  A lko h o lg ä run g  nu r von sehr 
ku rzer D auer is t und  bere its am  2. oder 3. Tage de r Essigsäuregärung Platz 
m acht, w ie e s u .  a. S c h u l t e  i m  H o f e  und  C h e v a l i e r  von K am erun  bzw. 
Säo T hom é berich ten.

Anderseits wissen w ir  d u rch  P r e u ß 1) ,  daß zur Z e it seiner Anwesenheit 
in  Venezuela de r ganze Ferm enta tionsvorgang —  je  nach Sorte —  nu r 1 b is 2, 
in  N ica ragua  2 Tage währte. B e i so frühze itigem  A bsch luß  des Prozesses erscheint 
es von vo rnhe re in  zw eife lhaft, ob d ie  A lko h o lg ä run g  einen ih re r wesentlichen 
Zwecke schon e r fü llt  hat, ob n ä m lich  d ie  P u lpa  vollständig-zersetzt und säm tliche r 
Z ucke r vergoren ist. Be i D e m a n d t s  s ta rk in tens iv ie rtem  V e rfah ren  so ll das 
a lle rd ing s  schon nach 48 S tunden de r F a ll sein. W e ite re  exakte Angaben über 
diesen P unk t habe ich 'n ic h t e rm itte ln  können und ha lte  daher bis a u f weiteres 
m eine Zw eife l aufrecht, d ie  zu bek rä ftig e n  das häufige V orkom m en von P u lpa
resten a u f de r H andelsw are w oh l geeignet ist.

D re i N ach te ile  sind es im  wesentlichen, d ie  das V e rb le ib e n  unzersetzter 
Pulpareste a u f de r Schale m it s ich b r in g t:  1. werden d ie  Bohnen dadurch  in  
hohem G rade dem  V e rsch im m e ln  ausgesetzt, 2. w ird  das T ro ckn e n  erschwert, und 
d ie  Bohnen k leben  le ich t ane inander ( „Z w illin g e “ ) und  3. behä lt d ie  W are  ein 
schlechtes Aussehen. U m  e in igen  dieser M änge l abzuhelfen, w urde und  w ird  
noch heute in  Venezuela v ie lfa ch  d ie  bekannte  Im p rägn ie rung  m it ockerfa rbener 
E rd e  vorgenom m en.

E in  einfaches M itte l, um  noch n ach träg lich  festzustellen, ob eine vo lls tänd ige  
V e rg ä ru n g  des Zuckers be i der F erm en ta tion  sta ttgefunden hat, is t in  der 
G eschmacksprobe gegeben: schm ecken d ie  Schalen be im  A n lecken  süß lich  oder 
süßsäuerlich, so muß noch Zucker vorhanden sein, s ind sie geschmacklos, so ist 
de r Z ucke r restlos ve rgo ren ; ist de r G eschm ack säuerlich , ohne daß der K akao 
nach Essigsäure r iech t, so läßt das a u f M ilchsäure  schließen, d ie  als —> unschäd
liches —  P ro d u k t ge legen tliche r M ischgärung  du rch  A u ftre te n  von M ilchsäure 
bakte rien  schon häu figer festgeste llt worden ist. A u f  diese W eise e rm itte lte  ich  
k ü rz lic h  an zwei H andelsm ustern  von ungefä rb tem  Venezuela-Kakao unzw eideutige 
Reste von Zucker, desgleichen an je  e inem  M uster von „A r r ib a  epoca“  und 
„S o m m e r-A rr ib a “ , während je  eine Probe von „T r in id a d  p la n ta tio n “  und  „A c c ra  g. 
fa ir “  v ö llig  geschmacklos waren, ebenso w ie in  den anderen M us te rn 2) d ie jen igen  
Schalen, denen ke ine  Pulpareste m ehr anhafteten, entweder ga r ke inen  oder nu r 
m in im a le n  Geschmack besaßen. G le ichv ie l, ob der H ande l sich b isher dam it 
abgefunden hat oder n ich t — der A b s c h l u ß  e i n e r  F e r m e n t a t i o n  v o r  
v ö l l i g e r  V e r g ä r u n g  d e s  Z u c k e r s  b e d e u t e t  u n t e r  a l l e n  
U m s t ä n d e n  e i n e n  t e c h n i s c h e n  F e h l e r .  D ieser F eh le r aber läßt 
sich d u rch  entsprechende M aßnahm en bei de r G ärungsführung  verm e iden , sobald 
man d ie  U rsachen e rkann t hat. Sie können 1. da rin  liegen, daß d ie  A lk o h o l
gärung vom  Pflanzer gew ohnheitsm äßig,, aber ohne zw ingenden G rund  vorze itig  
abgebrochen w ird , oder 2. daß d ie  S törung de r A lko h o lg ä run g  du rch  F re m d 
organ ism en verursacht w ird , welche andere Prozesse (vornehm lich  Essiggärung) 9

9  E xp e d itio n  nach Z en tra l- und S üdam erika  (B e rlin  1901) S. 225 u nd  264.
2) S e lbstverständ lich  handelte  es s ich in  a llen  F ä llen  um  u n g e w a s c h e n e n  

Kakao.
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e in le iten , oder 3. kann  be i besonders hohem  Z uckergeha lt des Gärgutes und bei 
le bha fte r V e rm e h ru n g  der Hefezellen eine vorze itige  V e ra rm ung  des Pulpasaftes 
an fü r  d ie  Hefe  no tw endigen N ährsto ffen e in tre ten  oder en d lich  4. hat sich die 
F lüss igke it m it  S toffwechselprodukten de r Hefe  angere ichert, d ie  deren weitere 
E n tw ic k lu n g  besonders dann hem m en können, wenn d ie  G ärung be i außer
gew öhnlich  hohen Tem pera tu ren  ve rläu ft. Das g ilt  in  erster L in ie  fü r  den von 
de r Hefe, geb ilde ten  A l k o h o l ,  der b e ka nn tlich  be i höheren W ärm egraden  so 
n a ch te ilig  a u f d ie  Hefen e inw irken  kann, daß sie in  Ruhezustände (Dauerzellen) 
übergehen und ih re  G ä rfä h ig ke it e inbüßen. In  den anderen Fä llen  w ird  a u f d ie 
V e rlängerung  de r A lko h o lg ä run g  durch Zusatz zucke rfre ie r N ährlösungen oder 
B ekäm pfung  de r schäd lichen F rem dorgan ism en oder küns tliche  H erabsetzung der 
T em p e ra tu r h inzuw irken  sein, w orüber später in  anderem  Zusam m enhang noch 
einiges zu sagen sein w ird .

F ü r d ie  T e ch n ik  de r G ärungsführung  is t fe rne r zu beachten, daß T e m 
p e r a t u r  u n d  D a u e r  d e r  A l k o h o l g ä r u n g  u. a. v o n  d e r  M e n g e  
d e s  G ä r g u t e s  u n d  b e s o n d e r s  v o n  d e s s e n  L ü f t u n g  a b h ä n g i g  
s i n d .  D a  d ie  E rw ä rm u n g  m it der M enge zun im m t, w ic k e lt sich der Prozeß 
entsprechend schne lle r ab. Das haben schon d ie  wenigen Versuche H u d s o n s  
erwiesen, wonach d ie  F erm en ta tion  b e i V e ra rb e itu n g  von 2000 lb  frischem  K akao 
rege lm äß ig  nach 5 3/4 Tagen, von n u r 200— 400 lb  aber erst am  7. oder 8. Tage 
beendet w a r1), während die e rre ich ten  H öchsttem peraturen a lle rd ing s  nu r U n te r
schiede von wenigen Celsiusgraden zeigten. D ie  Beziehungen zwischen K akao
m enge und G ä rve rla u f d ü rfte n  übrigens jedem  erfahrenen Pflanzer bekann t se in ; 
er hat d a rin  ein M itte l zur R egu lie rung  der Ferm entationsdauer in  de r H and, 
das n a tü r lic h  n u r im  E in k la n g  m it den sonstigen A n fo rde rungen  des Betriebes 
und  den vorhandenen E in r ich tu n g e n  angew endet werden kann.

Ü b e r d ie  Bedeutung de r L u f t z u f ü h r u n g  fü r  einen norm a len  V e r la u f 
der a lkoho lischen G ärung bestehen M einungsverschiedenheiten n ich t. W enn  —  
in  seltenen F ä llen  —  e in  P flanzer von dem  U m schaufe ln  der gärenden Masse 
ganz absieht, so m achen sich die n ach te iligen  Folgen a lsba ld  b e m e rk b a r3). D enn 
be i Unterlassung des U m schaufe lns läß,t d ie  G ärungsin tensitä t nach, und  d ie  Hefe 
kann  le ich t du rch  (sauerstoffscheue) F rem dorgan ism en u n te rd rü ck t werden. E rstere  
E rsche inung b e ruh t darauf, daß d ie  m it de r L ü ftu n g  verbundene S a u e r s t o f f 
z u f u h r  einen anregenden E in fluß  a u f W achstum  und Ze llenve rm ehrung  der 
H efe  ausübt, überhaupt deren Lebensenergie ste igert. E in  w e ite re r V o r te il des 
U m schaufe lns lie g t in  de r g le ichm äß igen  V e rte ilu n g  des vorhandenen H e fe 
m ate ria ls  un te r das G ärgut. W ie  b e i dem  V o rw a lten  des Zufa lls  im  ü b lith e n  
Ferm enta tionsverfahren  von vornhere in  anzunehmen is t und du rch  H u d s o n s  
Festste llungen über d ie  U n g le ich h e it der T em pera tu ren  inne rh a lb  des Inha lts  
eines Gärkastens b e k rä ft ig t w ird , s ind  d ie  H efeze llen und d ie  daraus geb ilde ten  
Sproßverbände auch rä u m lic h  ung le ich  v e rte ilt, und demgem äß müssen sich 
inne rh a lb  des G ärguts W irkungszen tren  von sehr verschiedener Le is tungs fäh igke it 
b ilden . Solches beobachtete auch C h e v a l i e r  a u f Säo Thom e. Je g rü n d lich e r 
nun  d ie  M i s c h u n g  b e im  U m schaufe ln  e rfo lg t, um  so besser w ird  das vor
handene H e fem a te ria l un te r d ie  Masse ve rte ilt, und  um  so g le ichm äß ige r muß d ie  
G ärung verlaufen. M an so ll s ich also n ic h t a u f e in  bloßes U m s c h i c h t e n  * 2

]) E inze lhe iten  über den T em pera tu rgang  s ind  aus H u d s o n s  T ab e lle  in  
H a m e i  S m i t h  S. 184 zu ersehen.

2) V g l. dazu C h e v a l i e r s  B eschre ibung aus Boa E n tra da  (Säo Thom e) 
a. a. O. S. 145.
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beschränken, d. h. d ie  obersten Kakao lagen aus dem einen Kasten zu un ters t in  
den anderen b ringen  usw., sondern eine w irk lic h  inn ige  und  exakte M ischung 
des gesamten Kasteninhalts vornehm en.

E n d lic h  zieht d ie  L ü ftu n g  d ie  günstige W irk u n g  m it sich, verschiedene 
en tw ick lunghem m ende  Stoffw echselprodukte der Hefe, w ie  flüch tige  organische 
Säuren und Kohlensäure, zum E ntw e ichen zu b ringen . Im  a llgem e inen  scheint 
e i n m a l i g e s  U m schaufe ln  am  Tage ü b lich  und zweckm äßig zu sein. Doch 
hat D  e m a n  d t auf Samoa (s.o.) nach A b la u f de r ersten 30 Stunden a lle  12 Stunden 
(m orgens und abends) um schaufeln lassen und  d a m it anscheinend rech t günstige 
R esultate erzielt. Ob dieses V e rfah ren  aber a llgem e ine  N achahm ung verd ien t, 
wage ich  zu bezw e ife ln ; denn es könn te  un te r anderen Um ständen zu e iner un
erw ünscht schne llen B eend igung de r A lko h o lg ä run g  führen. Versuche in  dieser 
R ich tu n g  m üßten jedenfa lls  von so rg fä ltige r T e m p e ra tu rkon tro lle  beg le ite t sein.

A ls  erste u n m itte lb a re  Folge de r a llgem e inen  A b k ü h lu n g  des Gärgutes t r i t t  
nach dem L ü fte n  eine T e m p e r a t u r e r n i e d r i g u n g  um  wenige G rade ein, 
d ie  aber nach ein igen Stunden w ieder ausgeglichen ist und a u f d ie  große K urve  
ohne E in fluß  b le ib t. Schön t r i t t  d ieser V o rgang  a u f de r graphischen D ars te llung  
D e m a n d t s  h e rvo r1). S che inbar in  W ide rsp ruch  m it  diesen E rfah rungen  steht die 
A ngabe H a r t s 2), daß das U m schaufe ln  in  T r in id a d  zur H e r a b s e t z u n g  
z u  h o c h  a n g e s t i e g e n e r  T e m p e r a t u r e n  gebrauch t werde. E n tw eder 
hat er dabe i d ie  vorübergehende T e m p e ra tu re rn ie d rig u n g  im  Auge gehabt oder 
aber d ie  L ü ftu n g  hat d ie  S törung de r L e bens tä tigke it w ärm eerzeugender F re m d 
organism en be w irk t. E rläu te rungen  da rüber fehlen. U n te r U m ständen kann 
n a tü r lich  eine länger dauernde L ü ftu n g  m it gutem  E r fo lg  zur küns tlichen  H erab- 
Setzung de r T e m p e ra tu r d ienen.

Von den p raktischen M aßnahmen, d ie  zur E rz ie lu n g  eines m ög lichst g le ich - 
m äßigen G ärverlaufes in  G ebrauch sind, b e d a rf de r S c h u t z  g e g e n  W ä r m e -
V e r l u s t e  a u s  d e n  o b e r s t e n  S c h i c h t e n  d e s  G ä r g u t e s  __ und
unter Um ständen auch gegen dessen A b tro ckn u n g  —  kaum  besonderer E r 
ö rterung. B eka n n tlich  werden in  W estind ien , Surinam  usw. d ie  Bohnen in  den 
G arkästen m it e iner Lage von B lä tte rn  de r Bananen oder anderer Musaceen be- 

d ^  u ^  s 0 n beobachte t hat, w ird  durch ungenügende oder nachlässige
e eckung d ie  G le ich m ä ß ig ke it der F erm en ta tion  s ta rk bee in träch tig t, und  t r i t t  
ei E n tfe rnen  de r B lä tte rlage  schon nach 5 M in u te n  A b k ü h lu n g  an der O ber- 
a c ie  ein. D ie  Bedeckung des Gärgutes, g le ichv ie l, ob sie m it B lä tte rn  oder 
o z eckein geschieht, e r fü llt  aber noch den w e ite ren  Zweck des Schutzes gegen 

11 e tlo n  ^ u rch unerwünschte schädliche O rganism en von außen. A uch  m ag d ie  
an er O berfläche sich b ildende Kohlensäuresch icht sauersto ffbedürftige  Schädlinge,

ic  sich schon vor de r B edeckung angesiede lt hatten, an der E n tw ick lu n g  
h inde rn . —  6

W enn w ir  nun a u f d ie  w e ite ren  Zwecke de r A u fb e re itu n g , nä m lich  die 
t ö t u n g  d e r  B o h n e  und d ie  d a m it in  V e rb in d un g  stehenden V orgänge 

eingehen, stoßen w ii zunächst a u f eine v ie lfa ch  obwaltende, e igen tüm liche  B e
g riffsve rw irru n g , d ie  h ie r und da auch zu grundsätz lich  fa lscher H andhabung der 
Ferm en ta tion  ge füh rt hat. A ns ta tt scharf zu untersche iden zwischen dem  A b tö ten  
des K  e i m 1 i n g s und dem  der be iden K e i m b l ä t t e r  (N ibs) hat m an in  der 
'  o rliegenden L ite ra tu r  fast a llgem e in  übersehen, daß h ie rm it ganz verschiedene

')  V g l. a. K  o e p p e n 
2) J. H . H a r t ,  Cacao.

a. a. O. S. 569.
London 1911 S. 146 u. 152.
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Zwecke v e rfo lg t w erden, daß beide V orgänge  z e itlich  ause inanderfa llen  und daß 
sie sich un te r verschiedenen äußeren B ed ingungen abspielen.

B e i de r ausgesprochenen N e ig u n g  re ife r  Kakaobohnen zu b a ld ig e m  A us
ke im en  k o m m t es d a ra u f an, d ie  K e i m f ä h i g k e i t  so schnell w ie m ö g lich  zu 
zerstören. Das geschieht, sobald d ie- Samenschale du rch  den A lk o h o l abgetötet 
is t1) und  d ie  a lko h o lh a ltig e  F lüss igke it in  das Innere des Samens, d. h. in  d ie 
zwischen den Faltungen  de r K e im b lä tte r  vorhandenen Räum e e in tr itt. D abe i 
w ird  sofort de r w inzige, am  einen E nde d e r Bohne sitzende K e im lin g  getroffen, 
dessen überaus zartes und  em pfind liches Gewebe a lsba ld  de r tö tlich e n  W irk u n g  
des A l k o h o l s  un te rlie g t. H ie rzu  b e d a rf es w eder höherer W ärm eg rade  noch 
s tä rkere r K onzentra tion noch längere r W irku n gsd a u e r des G iftes. Aus dem  E r
löschen der K e im fä h ig k e it aber den Schluß zu ziehen, daß d ie  ganze B o h n e  
to t sei, —  w ie  man es b is in  d ie  neueste Z e it häu fige r lesen konnte  —  is t u n 
zulässig. D e r negativ  verlau fende K e im versuch  besagt nur, daß de r K e i m l i n g  
abgestorben ist. N un m e h r b e g in n t erst —  als na tü rlich e  Fo lge  des ersten V o r 
ganges —  das sich a l l m ä h l i c h  vo llz iehende A bste rbeh  de r K e im b lä tte r.

E ben fa lls  ve rfe h lt erscheinen d ie  Schlüsse, welche S a c k  aus seinen, an 
sich rech t interessanten Versuchen ybe r den E in fluß  höherer T em pera tu ren  a u f 
d ie  K e im fä h ig k e it des Kakaosamens zo g 2). N achdem  sich h ie rb e i herausgestellt, 
daß erst e ine sechsstündige E rh itzung  frische r Bohnen a u f 44°  C zum E rlöschen 
de r K e im fä h ig k e it füh rte , und da be i dem  in  S urinam  üb lichen  F e rm en tie r
verfah ren  gew öhnlich  am 3. Tage eine T e m p e ra tu r von 45o C e rre ich t w ird , 
fo lg e rt e r, daß am 4. Tage a l l e  S a m e n  a b g e t ö t e t  s e i e n ,  und daß je tz t 
d ie  „ in n e re  F erm en ta tio n “  beg innen könne, d. h. d ie jen igen  chem ischen U m 
setzungen in  den K e i m b l ä t t e r n ,  denen das A bste rben  de r Zellen vo rau f
gehen muß. U n d  da nun d ie  seiner A n s ich t nach e rfo rd e rlich e  T em pera tu r e r*t 
d u rch  d ie  E s s i g s ä u r e g ä r u n g  e rz ie lt werden soll, scheint S a c k  letztere 
zum G e lingen  des Ganzen fü r  e rfo rd e rlich  zu ha lten.

D ieser, aus e iner e inzelnen b e g riff lic h e n  U n k la rh e it entstandenen K ette  von 
Irru n g e n  steht d ie  genugsam  be legte  Tatsache gegenüber, daß das A bste rben  d e r 
K e im b lä tte r  a l l m ä h l i c h  von der P e riphe rie  nach dem  Innern  h in  fo rtsch re ite t 
und  zwar in, dem  U m fang , in  welchem  die e ind ringende  G ärflüss igke it zur 
W irk u n g  g e la n g t3). In  den abgestorbenen Ze llen  setzen a lsdann sofort d ie  
enzymatischen Spaltungs- und  O xydationsvorgänge ein, deren W irk u n g e n  zum T e il 
w iederum  d u rch  d ie  B raun fä rbung  der betreffenden G ewebepartien s ich tba r werden4). 
Das T e m p o ,  in  dem  das A bste rben  des Gewebes vorschre ite t, w ird  bes tim m t 
d u rch  den G ehalt d e r G ä rflüss igke it an P ro top lasm ag iften  —  in  erster L in ie  
A lk o h o l —  und d ie  Höhe de r T em pera tu r, sowie d u rch  das Zusam m enw irken be ide r 
Fakto ren, w obei d ie  schwächende W irk u n g  höherer W ärm egrade a u f d ie  Zellen 
zu beachten ist. A lle rd in g s  neige ich  — im  E in k la n g  m it H a r t  —  der A n s ich t 
zu, daß d ie  Bedeutung  höherer T em pera tu ren  w ährend de r F erm en ta tion  fü r den

i)  D ie  D auer dieses V organgs wechselt nach H a r t  m it  de r D icke  de r Samen
schale, d ie  be i den einzelnen V a rie tä ten  verschieden s ta rk ausgeb ilde t ist.

’ ) In  H a m e i  S m i t h  S. 144.
3) Das V o rd rin g e n  von F lüss igke iten  d u rch  d ie  abgestorbene Samenschale 

in  das Innere  haben C h i t t e n d e n  m it  Fuchsin lösung, N i c h o l l s  m it  F erro- 
cyan ka liu m  und  de r Preußischblau-Probe verfo lg t.

4) U n h a ltb a r is t d ie  A nnahm e von N i c h o l l s  (a. a. O. S. 233), daß das 
Enzym  der H efe, d ie  Zymase (A lkoho lase) von außen her in  den Samen e in
d ring e  und d o rt chem ische Um setzungen h e rvo rb rin g e ; denn Voraussetzung h ie r
fü r  wäre zunächst eine gewaltsame Z ertrüm m erung  der H efezellen.



E rfo lg  der gesamten A u fb e re itu n g  m eist überschätzt w ird , und g laube, daß die 
G arungsfuhrung  in  dieser R ich tung  häu fig  fa lsch e ingeste llt ist.

A n  dieser S te lle  sei e ine kurze E inscha ltung  gestattet. W ie  F i c k e n d e v s  
bekannte F undam enta lversuche») ergeben haben, b e d a rf es zur E n t b i t t e r u n g  
und B r a u . n f a r b u n g  des Kakaos -  d ie  .in  ursäch lichem  Zusam m enhang m it 
e inander stehen -  weder de r W ärm e noch de r F erm enta tion , sondern nu r der 

. °  “ g . der.® 0hne un te r Bed ingungen, welche d ie  W irk s a m k e it de r Enzym e 
n ich t beem trachtigen . Das erzie lte  er d u rch  A lk o h o l oder du rch  Gefrierenlassen

h ö L r t  ie m p e ra tu ie n " ) .g ^  abhä” ^  ™  der E in w irk u n g

S elbstverständ lich  können d ie  Ferm ente nu r dann ih re  W irksa m ke it ent
ö lte n ,  wenn d ie  no tige  F eu ch tig ke it in  dem absterbenden Gewebe erha lten  b le ib t 
D ,e  interessante Beobachtung von M . R i  e c k  3) ,  wonach graue oder v io le tte  

ohnen aus H andelsware, e in ige  Tage in  warmes W asser gelegt, sich b raun  
fa ib e n  und ih ren  unangenehm en Geschmack ve rlie ren , is t also so zu erk lären  

‘ dl,6SeS ^ a te na l ungenügend fe rm e n tie rt und die T ro ckn u n g  vo rze itig  ab- 
gebrocnen, das Gewebe zwar abgestorben, d ie  Enzym e dabei abe r n ic h t zerstört 
worden waren. B e i Ü bersch re itung  der zulässigen Tem pera tu rgrenze  (s u ) in  
de r ikunstRehen T ro ckn u n g  kann d ieser Versuch e iner „N a ch fe rm e n ta tio n “  n ich t 
m eh i ge lingen, w e il d ie  Enzym e vo rhe r abgetö te t wurden.

Im  norm a len  A u fbe re itungsve rfah ren  hat m an erst dann, i v e n n  d i e  B o h n e  
i m  I n n e r n  v o l l k o m m e n  u n d  g l e i c h m ä ß i g  b r a u n  v e r f ä r b t  

e "  S l c h t b a r e n  B e w e i s ,  d a ß  i h r  g e s a m t e s  G e w e b e  a b -  
g e s t o r b e n  i s t .  D ieser Prozeß scheint in  m anchen A nbaugebie ten  be i Be
end igung  de r F erm en ta tion  längst noch n ic h t vo llende t zu sein Daß er -  bei 
unzweckmäßigem  T rocknungsverfahren  -  noch n ich t e inm a l nach A bsch luß  des

ku rzum enn i c T t  b n  T I "  ^  g r° ßen A n lie fe r™ ? ea grauen, v io le ttg rauen, 
j  i n e n  Kakaos aus verschiedenen Lände rn , w orüber man

aus dem  „G o rd ia n “  genug erfahren  kann.

de r F p L  °  ? hat r Rf  be0baChtet' daß d ie  B räunung  des Gewebes während 

I n n e r f  d T  V , “  3UPt ^  ^  P e riphe rie  beschrä nk t b lieb , und das
solchen Fer„ K e l^ b ,a tte r " aCh Wle V° r  S61ne ursPr üng Iiche F ärbung  zeigte. In  
tot, Hf a  ^ n b l6be 6S alS°  d e rT ro c k n u n g überlassen, nahezu d ie  gesamte A b - 
w tu n g  de r K e im b lä tte r  zu bew irken. M ögen das A usnahm efä lle  sein oder n ich t 
ganz a llgem e in  gesprochen kann  ich  doch H e rrn  M . R  i e c k  n u r rech t geben’ 
wenn er den S tandpunk t v e rtr it t ,  daß d i e  B o h n e  b e i  B e g i n n  d e s  

r o c k n u n g ' s p r o z e s s e s  n o c h  „ l e b t “  —  w om it se lbstverständ lich  n ich t 
gesagt sein soll, daß sie noch ke im fä h ig , und  daß n ich t schon e i n  T e i l  des 
K e im b la ttgew ebes abgestorben sei. In  jedem  F a ll w ird  m an d a ra u f bedacht sein 
müssen, d ie  A b tö tung  de r Bohne d u r c h  d i e  F e r m e n t a t i o n  so w e it du rch - 
zutuhren, daß der dann noch lebend geb liebene T e il des Gewebes be i r a t  i o -  
n e e i  T rocknung  un te r a llen  Um ständen zum Abste rben  gebrach t w ird . W ie  

, , , a ' 1 ,;l a ' S- J52) sehr r ic h tig  bem erkt, so ll de r P flanzer im  Z w e ife ls fa ll d ie 
W irkungen der F e rm en ta tion  durch  Beobachtungen an S chn ittflächen aus dem 

t ja rg u t entnom m ener Bohnen fo rtla u fe n d  kon tro llie re n .

H ie rm it  s ind w ir  w iede rum  a u f den E in fluß  de r G ärungsführung, a u f d ie  
i r  -ungen von Tem pera tu r und D auer de r G ärung zu rückge le ite t worden. D ie

T ropenpflanzer 1909 S .S 8 u. H a m e i  S m i t h ,  S 67

•) , .Ö o X ,n  • "  J  66SV  Januar «  J  ”  « 1 S ” > * '  >> (S l8 „  f).
Tropenpflanzer 1924, Heft 3.
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A ngaben da rüber bewegen sich, w ie  gesagt, zwischen w eiten G renzen1). Es 
is t auch e inw and fre i erwiesen, daß d ie  a lkoho lische  G ärung in  den einzelnen 
K akaogeb ie ten  un te r s ta rk abw eichenden T em pera tu rverhä ltn issen  und  inne rh a lb  
e rh e b lich  w echselnder Zeiträum e m it  gutem  E r fo lg  d u rch g e fü h rt werden kann. 
Das d a rf w e ite r n ic h t au ffä llen , da m an im m e r im  A uge  behalten muß, w iev ie le  
F akto ren  diesen Prozeß beeinflussen können. A ußer den schon genannten sp ie lt 
nach den E rm ittlu n g e n  von P r  e u ß in  A m e rik a  d ie  S o r t e n z u g e  h o r i g k e i t  
des Kakaos eine wesentliche R olle , w o fü r sich in  seinem R eisew erk d ie  Belege 
finden. E r  hatte  auch d ie  Bedeutung de r G ä r  u n g s d  a u e r  fü r d ie  chem ischen 
Um setzungen in  de r Kakaobohne un d  speziell d ie  Zusam menhänge zwischen 
e inem  zu ku rz fr is tig e n  G ärungsve rlau f un d  dem  herben Geschm ack des K am e ru n 
produktes früh ze itig  e rkann t und in  den do rtig e n  P lantagen d ie  G ärzeit ent
sprechend ve rlä n g e rt2): Das lie g t 25 Jahre zurück. W enn m an aber heute liest, 
daß erst k ü rz lich  Kakaoproben aus Ceylon in  London als u n f e r m e n t i e r t  
begutach te t w urden , und  d ie  Pflanzer dann noch da rübe r beraten, ob es m ö g l i c h  
sei, länge r zu fe rm en tie ren  und  dadurch  d ie  zurückgegangene Q u a litä t des Ceylon- 
Kakaos zu verbessern3), so w ir f t  das e in  gre lles S ch lag lich t a u f den unverkennbar 
e ingetre tenen R ü c k s c h r i t t  in  de r do rtig e n  F e rm en tie rungsm ethod ik  und a u f 
den m angelnden Zusam m enhang zwischen Praxis und  W issenschaft a u f diesem 
G ebie t. Besonders, wenn in  derselben V e rsam m lung  erw ähnt w ird , daß m an a u f 
Ceylon frü h e r länge r fe rm e n tie rt habe, je tz t aber n u r wenige Tage, und daß d ie  
F erm en ta tion  in  W estind ien  5 - 7  Tage dauere, wo m it den w issenschaftlichen 
Versuchen von H a r r i s o n ,  N i c h o l l s  u. a. m . große A rb e it  ge le istet sei, 
ebenso w ie  von den D eutschen in  K am erun, M an  kannte  also a u f Ceylon a lle  
inzw ischen erzie lten Fortsch ritte , zog aber offenbar so lange ke ine  p raktischen 
F o lgerungen daraus, bis s ich nun der Absatz ge fäh rde t zeigt. Das is t um  so au f
fa llender, als J. H . H a r t ,  e in  in  Ceylon gewiß als A u to r itä t ane rkann te r hach- 
m ann, ( im  Jahre 1911) ausd rück lich  hervorhob, daß eine Ferm en ta tion  von 8 - 1 0  
T agen sich a u f de r R egierungsp lantage in  T r in id a d  Jahre h ind u rch  g le ichm äß ig  
bew ährt habe. D a H a r t  in  seinem um fangre ichen  K a p ite l übe r d ie  F erm en
ta tio n  d ie  Essigsäuregärung m it ke inem  W o r t erw ähnt, is t anzunehmen, daß er 
h ie rb e i ausschließlich d ie  a lkoho lische G ärung gem e in t hat.

Im  vorstehenden g laube ic h  be re its  zur Genüge e rläu te rt zu haben, daß 
e ine V e r l ä n g e r u n g  d e r  F e r m e n t a t i o n  u n t e r  U m s t a n d e n  v o n  
w e i t t r a g e n d e r  B e d e u t u n g  f ü r  d i e  B e s c  h a f t e n  h e i t  d e s  
K a k a o s  w e r d e n  k a n n .  W o sie aber e rfo rd e rlich  w ird , kann  n u r eine 
V e rlä n g e ru n g  der a l k o h o l i s c h e n  G ärung zum Z iele führen, und schädigende 
Prozesse, w ie Essigsäure- oder ga r B u ttersäuregärung müssen un te r a lle n  U m 
ständen fe rngehalten werden. A n d e rn fa lls  w ürde man m it der lin ke n  H and 
nehm en, was man m it de r rechten gegeben hat. Schädliche W irku n ge n  der 
Alkoholgärung a u f das P ro d u k t s ind  b isher n i e m a l s  bekann t gew orden; sie 
s te llt s ich v ie lm ehr, w ie es H  u d s o n -  im  H in b lic k  au f vorze itige  H em m ung 
de r G ärung d u rch  B ild u n g  von Essigsäure -  tre ffend  genannt hat, als eine 
„be n e fic ia l fe rm e n ta tio n “  dar. B r in g t ih re  zweckentsprechende V e rlängerung  an 
un d  fü r  sich schon in  v ie len  F ä llen  w oh ltä tige  W irk u n g e n  m it sich, so läß t s ich

i |  V g l. u. A. P r e y e r s  Zusam m enste llung a. a. O. S. 162.
3) T ropenpflanze r 1899 S. 157. r ,
3) B e rich t über eine V e rsam m lung  des „Estates I  roducts C om m itee o f the 

B oard  o f A g r ic u ltu re “  in  Peradenya, nach „T h e  W est In d ia  C om ittee C ir c u la r ,  
w iedergegeben im  „G o rd ia n “  N r. 690 vom  25. Januar 1924.
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das Z ie l n a tü rlich  am  sichersten erre ichen, wenn m an m it R e i n h e f e n  a rbe ite t. 
Das geh t auch aus H u d s o n s  E rfo lg e n  hervor, d ie n u r a u f G rund  der wissen
scha ftlichen . V o ra rb e ite n  von N i c h o l l s  zu erzielen waren.

D ie  V e rlängerung  de r A lko h o lg ä ru n g  kann e rfo lgen : i .  du rch  Zusatz von 
R e inhe fe  (wenn Ü berw uchern  der w ilden  H efe  du rch  F rem dorgan ism en zu be
fu rch te n  steht), 2. du rch  Zusatz von Zucker, 3. von zucke rfre ie r N ährlösung  oder 
4. von Zucker und N ährlösung und 5. d u rch  künstliche  H erabsetzung de r T e m 
p e ra tu r (wenn d ie  G ärung zu s tü rm isch  und  rap ide  ve rläu ft). N achdem  d ie  Be
s t  undung im  einzelnen schon vorher gegeben war, kann ich  m ich  h ie r au f wenige 
Bem erkungen beschränken. Bei Zusätzen von R e i n h e f e  a lle in  w ird  m an gu t 
tu n , diese vo rhe r in  e iner N ährlösung  aufzufrischen, d a m it sie jeden fa lls  im  
Zustande größ te r L e is tungs fäh igke it in  das G ärgu t ge langt. Bezüglich  der 
Z u c k e r z u s ä t z e  wäre im  E in ze lfa lle  noch zu p rü fen, ob d ie  betreffende Hefe 
w ie  es von e in igen  anderen trop ischen H efen (Schizosaccfiarom yces-Arten) be- 

annt ist, auch R ohrzucker ( =  Rübenzucker. Saccharose) ve rgä rt oder ob sie un
b e d in g t T raubenzucker oder F ruch tzucker verlang t. W enn ersteres zu trifft, ver
e in fa ch t sich das V erfahren  insofern , als R ohrzucker ü b e ra ll zur H and ist.

„  F ü r d ie  N ä h r l ö s u n g  g ib t N i c h o l l s 1) fo lgende Zusammensetzung an: 
5 /o T raubenzucker und je  0 ,05%  K a lz ium phosphat, K a lz ium su lfa t, M agnesium - 
■sulfat, K a liu m n itra t und C h lo rna trium . H ie rvo n  so ll etwa e in  P in t iru n d  550 ccm) 
fü r  einen großen G ärkasten genügen. D ie  Kosten sind  m in im a l und sp ie len da
he r ke ine  R olle . N i c h o l l s  setzte d ie  Lösung dem  K akao zu, sobald die 
Tem pera tu r fie l, was an seinem O rt ungefähr am  4. Tage e in tra t. D a m it konnte 
ie G arung um  einen bis zwei Tage ve rlänge rt werden, wobei im  Interesse der 

chem ischen Umsetzungen im  Inne rn  de r Bohnen und  der Güte des P roduktes die 
re m p e ra tu r  m ög lichst oberha lb  43,3°  C gehalten w urde ; sie du rfte  jedoch  4 8 ,8 ° 
m c 1t erre ichen, w e il dann d ie  G ä rw irku n g  de r Hefe  bere its nach e ine r Stunde 
aussetzte. D iese T em pera tu r- und Zeitangaben haben nu r fü r  d ie  N  i c h o 11 s c h e 

efe, fü r  d ie  von ih m  und H u d s o n  ve rarbe ite ten  Kakaosorten und fü r die 
e rt lic h e n  Verhä ltn isse G ü lt ig k e it, und N  i c h o 11 s selbst lehn t verständigerw eise 
< -enera lrege ln  fü r T em pera tu rgang  usw. ab, sondern em p fieh lt in  jedem  F a lle  zu 
p rü fen , un te r welchen Bed ingungen das beste P ro d u k t e rz ie lt werde.

Ehe w ir  a u f d ie  m it F rem dorgan ism en zusamm enhängenden S t ö r u n g e n  
e r  F e r m e n t a t i o n  zu sprechen kom m en, sei ku rz  bem erkt, daß d ie  M eh r

zahl de r in  das G ärgu t ge langten B akte riena rten  d u rch  d ie  A lko h o lg ä run g  ab
g e tö te t werden. U n te r den w iderstandsfäh igen  G ruppen können die M ilchsäure- 
und  d ie  Essigsäurebakterien in  M ischgärungen m it der Hefe zu E in flu ß  gelangen, 
u n d  zwar in  ganz versch iedener R ich tung . V o rte ilh a ft kann eine S äureproduktion  
inso fe rn  w irken , als säurescheue B akte rien  w ie Fäu ln ise rrege r und Buttersäure
b a k te r ie n  u n te rd rü ck t werden. D aß- M i l c h s ä u r e b a k t e r i e n  außerdem 

ire k t d ie  H e fenen tw ick lung  fö rd e rn , is t aus der Sauerte iggärung  und  von der 
äue rung  de r B rennere im a ischen bekannt. A u f d ie  Güte des Kakaos übt M ilc h 

säu reb ild u n g  während der F erm en ta tion  ke inen nach te iligen  E in flu ß  aus. Ganz 
an  ers w irk t  d ie  E s s i g s ä u r e g ä r u n g ,  der w ir  uns nunm ehr zuwenden.

_or kurzem  hat P r  e u ß d ie  Frage aufgeste llt, ob diese G ärung in  de r 
K akao fe rm en ta tion  n o t w e n d i g  sei, um  d ie  vo lls tänd ige  B räunung  be im  

ZU e m j lchen und dem K akao das sich g le ichze itig  en tw icke lnde  A rom a  
en, und er hat gewünscht, du rch  Versuche festzustellen, w ie w e it etwa

')  A. a. O. S. 245.

r
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d ie  E ssiggärung abgekürzt werden könne. Solche Versuche sind  w ie eben 
e rw ähnt —  in  W estind ien  bere its m it  E rfo lg  ausgeführt worden. A b e r es b e d a rf 
m e ine r Ü berzeugung nach n ich t nu r ana loger Versuche in  anderen P ro d u k tion s 
gebieten, in  denen d ie  g le iche K a la m itä t noch besteht, sondern noch w e ite r
gehender g rü n d lich e r Untersuchungen und  d u rchg re ifende r Maßnahmen, um  des 

Ü bels auch do rt H e rr  zu werden.
N u r  a l s  e i n  Ü b e l ,  a l s  e i n e  l ä s t i g e  S t ö r u n g  d e s  G ä r 

b e t r i e b e s  u n t e r  s t ä r k e r e r  o d e r  s c h w ä c h e r e r  B e e i n t r ä c h t i 
g u n g  d e r  G ü t e  d e s  P r o d u k t e s  v e r m a g  i c h  d i e  E s s i g s ä u r e 
g ä r u n g  b e i  d e r  K a k a o f e r m e n t a t i o n  a n z u s e h e n ,  wenigstens, 
soweit sie irgendw ie  nennensw eit h e rv o rtr it t  und sogar im  fe rtigen  P rodukt noch 
fü h lb a re  Spuren h in te rläß t. E in e  andere A ns ich t ha t be i m ir  n iem als au fkom m en 
können, se it ich  in  K am erun  d ie  drastischen W irku n g e n  solcher Gärungsstörungen 
aus e igener Anschauung kennenge le rn t und b is auf den heutigen T ag  m anches 
M uste r von Handelskakao in  de r Hand“ gehabt habe,'das noch u n ve rke n n b a rd e n  
stechenden G eruch nach Essigsäure aufwies — so erst vor kurzem  einen „B a h ia  
superio r“ . D ie  neuerd ings w ieder s ich m ehrenden K lagen  über sauren K akao 
aus W e s ta frika  und  B ras ilien  beweisen, daß in  V e rb rauche rk re isen  ähn liche  A n 
sichten herrschen. D em gegenüber scheinen aber d ie  Produzenten v ie lfach  d ie  
E ssiggärung als etwas U nabänderliches oder sogar als eine fö rde rliche  Episode 

de r F erm enta tion  zu betrachten.
V e rm u tlic h  wäre m an in  dieser Frage längst w e ite r gediehen, wenn n ic h t 

le id e r S c h u l t e  i m  H o f e  m it seiner bekannten S ch rift „D ie  K akao-Fer
m en ta tion “ 1) eine gewisse V e rw irru n g  angerich te t hätte. Nach seiner Auffassung 
ze rfä llt d ie  F erm en ta tion  in  zwei A b sch n itte : d ie  A lk o h o l-  und  Essigsäuregärung 
als ersten und d ie  „O x y d a tio n “  als zweiten. E r  „ w i l l  dam it n ic h t sagen, daß d ie  
Säure u n b ed in g t e rfo rd e rlich  i i t ,  um  d ie  O xydation  der B itte rsto ffe  zu erm ög lichen , 
w oh l aber, daß n u r in  G egenwart von Säure e in  gu ter, m a rk tfä h ig e r K akao he r
geste llt werden kann “ . Daß er h ie rbe i un te r „S äure“  nu r d ie  Essigsäure ve r
steht, geht aus seinen w eiteren A usführungen hervor, d u rch  d ie  sich d ie  F o r 
d e r u n g  e iner Essigsäuregärung w ie e in  ro te r Faden zieht. A nsche inend hat 
ih n  h ierzu d ie  Beobachtung ge füh rt, daß er b e i Befeuchten der S chn ittfläche  
e iner frischen  Kakaobohne m it Säure dieselbe F arbenveränderung  von b la u v io le tt 
in  ro tv io le tt erzielen konnte , w ie sie —  als Übergangsstufe zur B raun fä rbung  
im  V e r la u f de r Ferm en ta tion  a llgem e in  zu beobachten ist. D abe i hat S c h u l t e  
i m  H o f e  aber ganz übersehen, daß d ie  B raun fä rbung, und  zwar sehr schnell, 
schon e in tr it t ,  wenn m an d ie  Schn ittfläche  überhaupt n ich t behandelt. D enn 
je n e r Farbenum schlag is t le d ig lic h  eine Folge de r e n z y m a t i s c h e n  U m 
s e t z u n g e n ,  d ie  —  als Folgeerscheinung des Absterbens —  in  a llen  den 
Ze llen  a lsba ld  e in tr it t ,  welche du rch  .den  S chn itt verletzt w urden. E in  g ru n d 
legender Ir r tu m , du rch  den sich S c h u l t e  i m  H o f e  bei der B eu rte ilung  de? 
ganzen Problem s, be i der D eu tung  v ie le r E inze lbeobachtungen, sowie auch bei 
seinen V orsch lägen fü r  d ie  Praxis au f falsche Bahnen le iten  ließ, w ar seine A n 
nahme, daß es fü r  den Ferm entationsprozeß „vo n  ke in e r w esentlichen B edeu tung“  
sei, ob d ie  oxydativen V orgänge im  Inne rn  de r Kakaobohne un te r E in w irku n g  
von Enzym en sta ttfinden oder n ich t. So legte er den S chw erpunkt in  d ie  un
m itte lb a re n  W irk u n g e n  des Luftsauerstoffs, ohne dessen Ü be rträge r, d ie  Oxydasen, 
überhaupt zu berücksich tigen . F erne r hatte S c h u l t e  i m  H o f e  d ie  le s t-

i) B e rlin , (D . R e im er) 1908. In  eng lischer Übersetzung be i H a m e i  
S m i t h  S. 76 ff.
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Stellung L o e w s  außer acht gelassen, wonach d i e  w i r k s a m e n  E n z y m e  
d e r  B o h n e  a b g e t ö t e t  w e r d e n ,  s o b a l d  s i e  m i t  4 %  E s s i g 
s ä u r e  i n  B e r ü h r u n g  k o m m e n .  W enn also de r Essigsäuregehalt der 
G ä rflüss igke it im  E in ze lfa ll diese K onzen tra tion  e rre ic h t1], müssen inne rh a lb  ihres 
W irkungsbere iches d ie  Zersetzung der Gerbstoffe und d a m it auch d ie  B raun
fä rbung  ganz un te rb le iben , und aus de r Essiggärung muß eine w eitere, und  zwar 
n ich t w ieder g u t zu machende S chädigung des P rodukts resu ltie ren . A b e r schon 
a u f dem W ege bis zur. K onzentra tion  von 4 %  liegen m ancherle i M ög lichke ite n  
de r Schädigung, da nach F i c k e n d e y s  U ntersuchungen d ie  O xyda tion  der 
G erbstoffe m it zunehm endem  Säuregrad in  ste igendem  Maße gehem m t w ird . 
M an sollte  d ieser p raktisch  so w ich tigen  Frage e inm a l in  den jenigen G ebieten 
nachgehen, aus denen graue und g rauv io le tte  W are  m it g le ichze itig  nachweis
barem  Essigstich a u f den M a rk t gebrach t w ird .

E inen  weiteren K a rd in a lp u n k t in  den G edankengängen von S c h u l t e  i m  
H o f e  s te llt seine verkehrte  E inschätzung de r A lko h o lg ä run g  dar, m it  de r man 
seiner A ns ich t nach ,.nur den fü r  d ie  Essigsäuregärung notw endigen A lk o h o l 
produzie ren  w i l l “  (!), de r er im  üb rig e n  aber geringere Bedeutung be im iß t.

Seine, a u f re in  em pirischem  W ege gewonnenen, im  wesentlichen fü r  K am erun  
und Säo fh o m e  ge ltenden Vorschläge g ip fe lten  bekann tlich  in  de r E inscha ltung  
eines besonderen « O x y d a t i o n s p r o z e s s e s “  zwischen G ärung und T ro c k 
nung. D ieser Prozeß, den m an entweder als N achgärung  oder als V o rtro ckn u n g  
auffassen kann, soll m ög lichst be i 40— 450 C erfo lgen  und  ist dann als beendet 
anzusehen, wenn de r größte T e il de r Bohnen im  Inne rn  eine braune Farbe an
genom m en hat. D abe i soll de r Lu ftsauers to ff d ie  H a u p tro lle  spielen. Da 
S c h u l t e  i m  H o f e  fü r d ie  „O x y d a tio n “  besondere E in r ich tu n g e n  verlangte , 
fü r d ie  B ew ä ltigung  größerer M engen von K akao sogar eigene „O xyda tions
häuser“ , scheinen seine Vorsch läge  —  abgesehen von e in igen  Pflanzungen au f 
Säo T hom e —  ke ine  Umsetzung in  d ie  Praxis gefunden zu haben.

Den gesunden G edanken in  d i e s e m  V e rfah ren  e rb lic ke  ich  da rin , daß 
eine langsame und v o l l s t ä n d i g e  Zersetzung de r B itte rs to ffe  und A b w ick lu n g  
de r chem ischen Um setzungen im  Innern  de r Bohne überhaupt be i m äßig 
hohen Tem pera tu ren  nahezu 'gewährle istet w ird , und eine Schädigung der 
Q u a litä t d u rch  vorschnelle  T ro c k n u n g  be i zu hoher T em p e ra tu r fast'ausgeschlossen 
b le ib t. Es fra g t s ich nur, ob dasselbe Z ie l n ich t auch a u f anderen W egen, 
nä m lich  du rch  z w e c k m ä ß i g e  Ferm enta tion  und z w e c k m ä ß i g e s  T rocknen  
e in facher und b il l ig e r  e rre ich t werden kann. U nd  diese Frage ist w ohl zu 
bejahen.

Zu e ine r zweckm äßigen F erm en ta tion  gehört d ie  E ssiggärung n ich t. U n d  
es ersche in t um  so w en iger ve rständ lich , w ie S c h u l t e  i m  H o f e  eine m ög lichst 
vo lls tänd ige  Durchsetzung der Bohne m it Essigsäure anstreben kann, als um 
gekehrt von seiten der V e rb rauche r ein s ta rk m it Essigsäure behafte te r Kakao 
abgelehn t und a u f einen m ög lichst m i l d e n  Geschmack W e rt ge leg t w ird , 
d u rch  den sich gerade d ie  „E d e lka ka os “  des H andels auszeichnen. D iesen 
m ild e n  Geschmack zu erzielen, so llte  doch a llen tha lben  erstes Bestreben der 
P flanzer se in-). Ob k le ine , be im  Rösten verschw indende Spuren von Essigsäure

. ')  W as in  erster L in ie  von de r Menge des von der Hefe  produzie rten
A lko h o ls  abhängt.
, i ^ .er G eschmack des Kakaos w ird  anderseits erfahrungsgem äß du rch
M i l c h s ä u r e  n ich t b ee in träch tig t, über deren A u ftre te n  als P rodukt e iner 
.Nebengärung oben bere its gesprochen wurde.
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der Güte des Kakaos E in tra g  tun , lasse ich  dah ingeste llt. D a rü b e r m ag d ie  
Industrie  entscheiden.

Ü b e r d ie  n a tü rlichen  Bed ingungen, welche d ie  E n tw ick lu n g  der E s s i g 
b a k t e r i e n  in  den K akaogeb ie ten  beeinflussen, s ind  w ir  noch n ic h t un te rrich te t. 
V orhanden  s ind diese B ak te rie n  je d e n fa lls  übe ra ll, wo K akao fe rm e n tie rt w ird , 
wenn auch in  wechselnder M enge ; aber sie werden dann ke ine  Bedeutung er
langen, wenn d ie  A lko h o lg ä run g  no rm a l zu E nde  ge füh rt w ird , selbst un te r 
technisch so p r im it iv e n  Verhä ltn issen, w ie  sie aus e in igen  G ebieten bekannt sind. 
Ich  verweise dabe i a u f m eine B em erkungen über den K on ku rre n zka m p f de r A n 
sied le ro rganism en im  fe rm en tie renden  Kakao, und  a u f K o e p p e n s  m ik ro 
skopische U ntersuchungen des G ärguts in  K am erun  und Säo Thom é. Da, w ie  
ö fte r beobachtet, schon re ife  verletzte K akao früch te  in  de r Pflanzung zu B ru tstä tten  
fü r E ssigbakte rien  werden können, hat man nach In fek tionsque llen  n ich t w e ite r 
zu suchen. Ü b e r d ie  A rtzu g eh ö rig ke it de r in  de r K akao fe rm en ta tion  au ftre tenden 
E ss igbakte rien  habe ich  b isher ebensowenig e rm itte ln  können w ie über d ie  
Tem pera tu rgrenzen fü r  ih r  W achstum , d ie  O p tim a ltem pera tu ren  fü r ih re  E n t
w ick lu n g  und fü r d ie  E ss igsäurebildung, ih re  N ährstoffansprüche, sowie d ie  
höchste, fü r  sie e rträ g lich e  A lkoho lkonzen tra tion . F ü r eine w irk lic h  p lanm äßige 
B ekäm pfung de r E ssigbakte rien  b le ib t abe r d ie  K enn tn is  dieser b io log ischen 
Fakto ren  unerläß lich .

Soweit m an aus den vo rliegenden  Angaben e inen Schluß ziehen kann, liegen  
d ie  T e m p e r a t u r o p t i m a  de r trop ischen Essigbakte rien  über denen d e r 
Kakaohefen. W enn  das zu trifft, w ird  m an be i de r G ärungsführung  d a ra u f be
dach t sein müssen, d ie T e m p e ra tu r so abzustimm en, daß n ich t den E ssigbakte rien  
günstigere Bed ingungen geschaffen werden als den Hefen. Das kann dann zum 
entscheidenden F ak to r werden, wenn d ie  G efahr de r Ü berw ucherung  de r Hefen 
du rch  d ie  B ak te rien  im  G ärgu t besteht, und dieses in  seiner chem ischen Zu
sammensetzung be iden O rganism en noch re ich lich  geeignete N ährstoffe  b ie te t.

D ie  U n te rd rü cku ng  de r E ss igbakte rien  w ird  sich indessen n ich t im m e r n u r 
a u f dem in d ire k te n  W ege entsprechender R egelung der a lkoho lischen G ärung 
erre ichen  lassen. W o  diese A ufgabe zu bew ä ltigen  ist, ersche in t äußerste Sauber
k e it  be im  A rb e ite n  oberstes Gesetz. A ls  V o rbeug u n g sm itte l is t vo r a llem  d ie  
g r ü n d l i c h e  R e i n i g u n g  d e r  G ä r k ä s t e n ,  de r Schaufe ln und d e r 
Behälter, in  denen der K akao aus de r P flanzung he rangebrach t w ird , nach jedes
m a lig em  G ebrauch zu em pfehlen. D a rüb e r hinaus aber käm e d ie  d ire k te  Be
kä m p fung  d u rch  A u s s c h w e f e l n  d e r  G ä r k ä s t e n  o d e r  d e r e n  B e 
h a n d l u n g  m i t  d o p p e l t s c h w e f l i g s a u r e m  K a l k  in  B e tracht. 
B eka n n tlich  is t schw eflige  Säure bei entsprechender D osie rung  fü r  d ie  H e fen  
unschädlich, s te llt aber ein außero rden tlich  s ta rk w irkendes G ift fü r E ss igbakte rien , 
fü r  d ie  g le ich  zu nennenden M ykoderm en und  andere p ilz lich e  S chäd linge  
de r a lkoho lischen G ärung dar. D a k le in e  M engen schw e flige r Säure sogar 
fö rd e rn d  a u f d ie  M ostgärung e inw irken , w ird  sich m öglicherw eise auch ein 
günstiger E in fluß  a u f d ie  Kakaohefen ergeben. A b e r auch, wenn diese sich n u r  
in d iffe re n t gegen das G if t  verha lten, kann  das a ltbekann te  M itte l des A us- 
schwefelns unbed e n k lich  angew endet werden. A uch  e in  Z u s a t z  v o n  
s c h w e f l i g  s a u r e n  S a l z e n  z u m  G ä r g u t 1) wäre e rns tlich  in  E rw ägung  
zu ziehen —, das sogenannte ,.S u lfitve rfah ren '‘, w ie e s 'in  m anchen W e in lä n d e rn  *)

*) V g l. zu diesem  Gegenstand R. B u r r i  in  L  a f  a r , Band I, S. 536, 
K . K r ö n t  e r  ebenda Band V , S ..407 ff. (Anpassung de r Hefen an sch w e flig e  
Säure) und  433 f f  und F. L a f a r  ebenda Band V, S. 589.
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schon lange in  G ebrauch ist —  vorausgesetzt, daß n ic h t d ie  Beschaffenheit des 
Gärgutes e iner r ic h tig e n  D os ie rung  und g le ichm äß igen  V e rte ilu n g  dieser nu r m it 
V o rs ich t zu verw endenden Stoffe u nübe rw ind liche  H indern isse entgegensetzt 
H ie rzu  m üßte de r G ärungsphysio loge das W o rt nehm en, de r in  de r ganzen F rage 
de r K akao fe rm en ta tion  und  de r B ekäm pfung  ih re r  S chäd linge  schon längst hätte  
gehört werden sollen.

V o r 20 Jahren w urde in  K am erun  d ie  F erm en ta tion  b isw e ilen  so lange aus
gedehnt, bis w ieder e in  A b b a u  d e r  E s s i g s ä u r e  d u rch  andere O rganism en 
e in tra t, und  w e ite rh in  sogar Fäu ln isersche inungen bem erkba r wurden. U b e r 
de ra rtige  F eh le r de r G ärungsführung  b rauch t w ohl ke in  W o rt w e ite r ve rloren  zu 
werden. Zu den p ilz lich e n  S chädlingen de r G ärung rechnen auch d ie  von 
l v o e p p e n  in  K am erun  und Säo T hom e im  gärenden K akao stets angetroffenen 
M y k o d e r m e n  (eine G ruppe von Kahm hefen). Sie g re ifen  den Zucker an 
zerstören den A lk o h o l und  verschiedene organische Säuren, können aber g le ich 
ze itig  (flüch tige ) Säuren b ild e n , un te r denen d ie  B u t t e  r 's ä u r e  fü r den K akao 
d ie  ge fährlichste  ist. Sie besitzen eine lange Lebensdauer und große W id e r
standsfäh igke it gegen höhere T e m p e ra tu re n ')• W ie  w e it diese Kahm hefen in  den 
genannten A nbaugebie ten  —  und  v ie lle ic h t auch anderswo —  störend in  die 
K akao fe rm en ta tion  e ing re ifen , wäre noch festzustellen. Ansche inend ha t man 
ihnen, abgesehen von K o e p p e n s  le d ig lic h  reg is tr ie ren d e r Angabe, b isher 
ke ine  Beachtung geschenkt. Ich  w o llte  aber n ich t unterlassen, h ie r a u f diese 
O rgan ism en besonders hinzuweisen, da ihnen  m ög licherw e ise  eine größere Be
deu tung  in  dem  S inne zukom m t, daß sie zur vorze itigen  S istie rung de r A lk o h o l
gä rung  be itragen  und  anderen unerwünschten O rganism en das F e ld  vorbere iten. 
W o d ie  M ykoderm en  in  be träch tlichen  M engen au ftre ten , so ll m an daher vor 
a llem  den echten H efen  m ög lichst vo rte ilha fte  Lebensbedingungen b ie ten.

F e h l g ä r u n g e n  und überhaupt Störungen de r gesamten A u fb e re itu n g  
w urden, nach K  o e p p e n und F i c k e n d e y ,  später in  K am erun  v ie lfach  durch  
A n lie fe ru n g  u n r e i f e r  F rüch te  verursacht —  ein Ü be l, dem  trotz a llen  A n 
strengungen de r V e rw a ltu n g  nu r schwer zu steuern w a r2). W e ite re  H em m ungen 
können dadurch  entstehen, daß de r In h a lt p i l z k r a n k e r  F rüch te  gemeinsam  
m it gesundem  M a te r ia l in  d ie  G ärkästen ge langt G le ichv ie l, ob der betreffende 
P ilz  d ie  in  der P u lpa  vorhandenen N ährsto ffe  schon vo rhe r fü r sich ausgenutzt 
hat oder ob er sie erst während de r F erm enta tion  in  A nspruch  n im m t — die 
Hefe w ird  in  ih re r  E n tw ic k lu n g  gehem m t u nd  d ie  G ärung ve rlangsam t3). E inen  
typ ischen F a ll d ieser A r t  le rn te  ich  in  K am erun  in  der B r a u n f ä u l e  kennen, 
w orüber ich  dam als an dieser Stelle be rich te t h abe4). B a ld  ga lt es als Regel, 
d ie  k ranken  F rüch te  auszusondern und  ge trenn t zu fe rm entie ren .

G enere ll, wenn auch im  einzelnen entsprechend zugeschnitten, kom m en fü r  
d ie  B ekäm pfung a lle r p ilz lich e n  Schädlinge de r F erm en ta tion  d ie jen igen  M itte l 
und W ege in  B etracht, d ie  in  den letzten A bschn itten  erw ähnt worden sind.

Ü b e r das T ro c k n e n  des Kakaos kann ich  m ich  w esentlich  kürzer fassen, 
zum al P r  e u ß diesen Gegenstand erst vo r kurzem  a u f G rund  seiner re ichen 
p raktischen E rfa h ru n g  aus füh rlich  behandelt hat, und w e il e in ige  h ie r h ine in -

’ ) Näheres bei R. M e i ß n e r  i n L a f a r ,  Band IV , S. 310 ff.
2) F i c k e n d e y  im  A m ts b la tt fü r  K am erun  1909, S. 154.
3) V g l. dazu J. B e h r e n s  i n L a f a r ,  B and V  S. 355 ff.
i ) T ropenpfianzer 1905 S. 28. W e ite re  P ilze, d ie  als E rreg e r von F eh l

gärungen in  B e trach t kom m en könnten, iso lie rte  C h e v a l i e r  a u f Säo T hom e 
A . a. O. S. 166.
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spielende grundsätzliche Fragen bere its  im  Vorstehenden be leuchte t wurden. Im  
Zusam menhang m it  dem  Trocknungsprozeß, te ils  aus dem ric h tig e n  G efüh l her
aus, daß d ie  Kakaobohne nach Schluß der Ferm en ta tion  noch n ic h t v ö llig  ab 
gestorben ist. sondern sich gewisse V orgänge erst während des T rocknens 
vo llenden, te ils  a u f G rund  der Beobachtung, daß trocknender Kakao, vo rüber
gehend in  H aufen  zusammengeschüttet, sich se lbsttätig  zu erw ärm en beg innt, 
hat man w iede rho lt von e iner „ N a c h g ä r u n g “  gesprochen, d ie  der Kakao 
in  de r letzten Phase der A u fb e re itu n g  durchzum achen habe. D e r B e g r if f  der 
„N a chg ä ru n g “  is t n ich t im m e r im  g le ichen Sinne aufgefaßt und- angewendet 
worden, wenn auch ü b e ra ll d ieselben V orgänge dabei ausschlaggebend m it-  
w irkeu . N ach v a n  R o m b u r g h 1) u n te rw ir ft m an z. B. a u f Java die nach 
Schluß der A lko h o lg ä run g  g e w a s c h e n e n  Bohnen de r N achgärung, indem  
m an sie zu Haufen schichtet, wobei diese tä g lic h  um gearbe ite t werden. W enn 
d ie  T e m p e ra tu r n ic h t m ehr steigt, is t de r Prozeß beendet. D ann  werden d ie  
Bohnen getrocknet. M an könnte an eine fra k tio n ie rte  Ferm en ta tion  denken, w ie 
sie P r  e u ß versch iedentlich  aus Z en tra lam erika  beschrieb, wenn n ic h t du rch  das 
W aschen etwaige Reste von Zucker und  sonstigen löslichen Pulpastoffen bese itig t 
worden wären, also den G ärungsorganism en der Boden entzogen wäre. E h e r dü rfte  
dort, wo das W aschen n ic h t ü b lich  ist, und  d ie  „N a ch g ä ru n g “  in  d ie  erste Phase 
de r T ro ckn u n g  fä llt, d ie  nach träg liche  S e l b s t e r w ä r m u n g  m it de r T ä tig 
k e it von G ärungsorganism en Zusammenhängen, d ie  de r Bohne noch äußerlich  
anhaften. Im  a llgem einen  w ird  solchen Lebewesen g le ich  be i B eg inn des T ro c k 
nens d ie  fü r  de ra rtige  Lebensäußerungen e rfo rde rliche  F e u ch tig ke it genom m en. 
Im  üb rigen  d ü rfte  d ie  Se lbsterw ärm ung a u f d ie  chem ischen Um setzungen zurück- 
zu füh ien  sein, d ie  sich un te r fiebe rha ft gesteigerter A tm u n g  de r absterbenden 
G ewebeteile abspielen.

B e i  d e r R e g e l u n g  v o n D a u e r  u n d  T e m p e r a t u r  d e r  T r o c k 
n u n g  s o l l t e  i n  e r s t e r  L i n i e  d a r a u f  R ü c k s i c h t  g e n o m m e n  
w e r d e n ,  d a ß  j e n e  c h e m i s c h e n  U m s e t z u n g e n  a l l m ä h l i c h  
u n d  v o l l s t ä n d i g  d u r c h g e f ü h r t  w e r d e n .  E in  vorschne lle r Abschluß 
des Trocknens, w ie er sich m it H ilfe  entsprechend hoher Tem pera tu ren  le ich t 
erzielen läßt, muß un te r a llen  Um ständen Geschmack, Farbe und A rom a nach
te il ig  beeinflussen. O der m it  anderen W o rten : d ie  M eth o d ik  der T ro ckn u n g  
d a rf n ich t e inse itig  , a u f das V erjagen  de r überschüssigen F eu ch tig ke it aus den 
Bohnen e ingeste llt werden. Ich  kom m e d a m it zu ähn lichen  oder g le ichen  Schlüssen, 
w ie  sie seinerzeit S a c k .  S c h u l t e  i m  H o f e  und auch H a m e i  S m i t h  ge
zogen hatten. Nachdem  w ir du rch  d ie  A rb e ite n  von L  o e w und von F i c k e n d e  y  
da rübe r a u fgek lä rt wurden, daß das oxydierende Enzym  (Oxydase) de r K akao
bohne bei 75° C a b s tirb t —  bei Bohnen m it w e i ß e n  N ibs  lie g t nach 
F i c k e n  d e y  d ie  Grenze um  5— io °  höher — , war d ie  ä u ß e r s t e  T e m 
p e r a t u r  g r e n z e ,  bis zu de r man be im  T ro ckn e n  a llen fa lls  gehen darf, 
gegeben. F ü r d ie  P raxis hat F i c k e n  d e y  dam als ganz k la r  d ie  Forde rung  
ausgesprochen, d i e  T e m p e r a t u r  n i c h t  ü b e r  65— 70 ° C  h i n a u s  z u  
s t e i g e r n ,  d a m it das Enzym  un te r a llen  Um ständen am Leben b le ib e 3). W ird  
d ie  Grenze von 750 C überschritten , so ist d a m it d ie  M ö g lich ke it de r Beendigung 
jener enzymatischen U m w andlungen abgeschn itten , und selbst nach vo rau f
gegangenem rege lrechten V e r la u f de r F erm en ta tion  muß e in  u n f e r t i g e s  *)

*) In  de r Festschrift „D e r  Botanische G arten ’s Lands P lan ten tu in “  zu B u iten - 
zorg a u f Java (Le ipz ig  1893), S. 407.

3) T ropenpflanzer 1909 S. 89 und in  H a m e i  S m i t h  S. 73.'
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P roduk t resu ltie ren . Bezeichnend fü r  den M ange l enger F üh lung  zwischen Praxis 
und W issenschaft in  der K akaoau fbe re itung  ist d ie  Tatsache, daß noch 13— 15 
Jahre nach dem Bekanntw erden de r grund legenden A rb e ite n  je n e r beiden 
Forscher T rocknungsverfah ren  ge rüg t werden m ußten, d ie  m it T em pera tu ren  
zwischen 80 und io o °  C, ja  sogar b is zu 120° C a rb e ite te n 1). D a m it w urden E r 
gebnisse de r Forschung ig n o rie rt, a u f deren genaue B erücks ich tigung  d ie  P ro
duzenten im  eigensten Interesse den größten W e rt hätten legen müssen, und m it 
solchen V e rfah ren  arbe ite te  d ie  T rocknun gs te ch n ik  de r E rzeugung hochw ertiger 
P rodukte  geradezu entgegen.

O bw oh l m ir  eigene p raktische  E rfah rungen  n ic h t zu Gebote stehen, m öchte 
ich  doch aus den m ehrfach  darge leg ten  G ründen em pfehlen, d ie  T ro ckn u n g  bei 
so m äßigen T em pera tu ren  vorzunehm en, als es m ög lich  ist, ohne andere zw ingende 
Gebote zu verletzen. D ie  A nsich ten  über d ie  günstigste T em pera tu re ins te liung  
gehen b ekann tlich  w e it auseinander; d ie  n ied rigs te  „N o rm a lte m p e ra tu r“  v e r tr it t  
C h e v a l i e r  m it 350 C. A llg e m e in  g ü ltig e  N orm en fü r a lle  G ebiete werden 
sich kaum  aufste llen  lassen, aber d ie  S o n n e n t r o c k n u n g  m ag fü r  d ie 
T em pera tu rw ah l d ie  gegebenen na tü rlichen  A nha ltspunkte  lie fe rn .

N euerd ings is t d ie  S tre itfrage , ob Sonnen- oder D a rren trocknung  fü r  d ie 
A b w ic k lu n g  de r „N a ch g ä ru n g “  und  fü r  d ie  Güte des P roduktes vo rte ilh a fte r sei, 
im  „G o rd ia n “  und zuletzt von P r e u ß  e ingehend behande lt worden. E r  lehn t 
d ie  A nnahm e R i e c k ’ s ,  daß dem  S onnen lich t e in w o h ltä tig e r E in flu ß  au l d ie 
endgü ltige  Beschaffenheit des Kakaos zukomm e, ab, wenigstens soweit es sich 
um  das Innere de r Bohne handelt, und  m e in t, man solle de r Sonne „k e in e  ge
he im n isvo llen  K rä fte  zuschreiben, d ie  sie gar n ich t ha t“ . W enn  sich nun auch in  
den p h o t o c h e m i s c h e n W i r k u n g e n  d e r Sonnenstrahlen solche geheim nis
vo llen  K rä fte  schon in  verschiedenster R ich tu n g  o ffenbart haben — ich  erinnere 
n u r an d ie  zahlre ichen e inw andfre ien  Beobachtungen über d ie  N o tw e n d ig ke it des 
L ich tes fü r  d ie  K e im ung  gewisser Samen — , so steht doch keineswegs fest, ob 
das S onnen lich t d ie  Schale der Kakaobohne d u rchd ringen  und im  Innern  der 
Bohne photochem ische W irku n g e n  a u f d ie  V orgänge de r E n tb itte ru n g  und A rom a
e n tw ick lu n g  verursachen kann. U m  d ie  S tre itfrage  zu lösen, g ib t es also nur 
e in  sicheres M it te l:  den e x a k t e n  V e r s u c h .  A m  g le ichen  O rt, m it M a te ria l 
g le iche r Sorte und  g le ich e r V o rbehand lung  müßte g le ichze itig  nebeneinander die 
T ro ckn u n g  in  de r Sonne und, un te r Inneha ltung  derselben T em pera tu ren  und 
derselben Zeitdauer, in  der D arre  vorgenom m en werden. D ie  Bew ertung  der 
P rodukte  von sachverständiger Seite würde dann deD Ausschlag geben.

W e ite r a u f d ie  m it der T ro ckn u n g  zusammenhängenden Fragen einzugehen, 
Hegt fü r  m ich  keine Veranlassung vor. —

Gewissermaßen als Skelett de r n o r m a l e n  A u fb e re itu n g  des Kakaos — 
e insch ließ lich  der in  den V erbrauchs ländern  vorgenom m enen R ö s t u n g  —  m ag 
d ie  umstehende Ü bers icht der w ich tigsten  Phasen und W irku n g e n  gelten. D ie  
e rfo rde rlichen  E rläu te rungen  w urden  bere its gegeben.

In  den vorstehenden A usführungen glaube ich  gezeigt zu haben, daß be i der 
A u fb e re itu n g  des Kakaos bestim m te  w issenschaftliche und technische E rrun g e n 
schaften aus den letzten Jahren vo r dem  K rie g e  n ich t in  dem Maße be rücks ich tig t 
worden sind, w ie es wünschenswert und  nü tz lich  gewesen wäre, und  ferner, daß 
zahlre iche E inze lfragen  noch de r E rfo rschung  und  der p raktischen Versuchsarbeit

')  M . R  i  e c k  im  „G o rd ia n “  1922 N r. 863. S. a. „T ropenp flanze r“  1923 S. 58 f.
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harren. Zwar s ind  h ie r und d o rt Fäden gesponnen worden, aber ein Gewebe is t 
daraus n ic h t entstanden. Jetzt g i l t  es, weitere Fäden zu spinnen und sie m it den 
vorhandenen zu verknüpfen .

W irksam e
Faktoren

i .  Hefe  |  

2. A lk o h o l /

I F e r m e n 
t a t i o n

3. A lk o h o l /  
und W ärm e /

II. T r o c k -  
n u n g W ärm e

II I .  R ö s t e n W ärm e höhe
re r Grade

Gegenstand
d e r E rs treb te  W irku n g e n

E in w irk u n g

P ulpa h) Zerstörung d e r' Pulpa,
b) A lko h o lb ild u n g .

A b tö tung .

(Zucker) 
Sam enschale! 

und  K e im lin g /

K e im b lä tte r

ganze Bohne

ganze Bohne

j-a) A b tö tu n g  des Gewebes.
b) Auslösung enzym atischerVorgänge 

(Spaltungen, O xydationen) un ter 
g le ichze itige r 

a) E n tb itte ru n g ; 
ß) B ra u n fä rb u n g ; 
y)  A ro m a b ild u n g .

r a) W asserverdunstung.
b) L o cke rung  zwischen Schale und 

K e im b lä tte rn .
c) V o lle n d u n g  de r un te r 1, 3 a u. b , 

a u. ß begonnenen Vorgänge.
- d) Fortsetzung de r A ro m a b ild u n g .

V o lle n d u n g  der V o rgänge  zu I I  a u. d.

A ls  ich  vor nunm ehr 20 Jahren in  K am erun  m it anderen A u fgaben  aus dem 
G ebiete der K a ka o ku ltu r beschäftig t war, hatte ich , wenn auch n u r als Zuschauer, 
1 e ich lich  G elegenheit, d ie  scha rf hervortre tenden M änge l de r do rtigen  F erm en
ta tionstechn ik  kennenzulernen. U n d  a u f G rund m e ine r W ahrnehm ungen an O rt 
und S te lle  hatte ich  ba ld  d a ra u f in  dieser Z e its c h r ift1) d ie  F rage ku rz  be leuchte t 
und d ie  Bedeutung  der w issenschaftlichen B earbe itung  des äußerst ve rw icke lten  
b iochem ischen und  technischen P rob lem s fü r d ie  V e rvo llko m m n u n g  des G ärungs
verfahrens und d a m it fü r d ie  Verbesserung des Kam erun-K akaos hervorgehoben. 
A ls  d ie  nächstliegende A ufgabe erschien es m ir, verschiedene, b is dah in  bekann t 
gew ordene Erfahrungsta tsachen ,.au f dem  W ege w issenschaftlicher U ntersuchung 
m it  e inander in  E in k la n g  zu b ringen  und si.e ih rem  inneren  W esen nach de ra rt 
zu erforschen, d a ß  d e r  P f l a n z e r  b e w u ß t  d e n  G ä r u n g s p r o z e ß  i n  
r i c h t i g e r ,  z w e c k m ä ß i g e r  W e i s e  r e g e l n  k a n  n.“

G le iche oder ähn liche  F orderungen finden w ir  neuerd ings im  „G o rd ia n “  
w ieder, trotzdem  sich d ie  Voraussetzungen inzw ischen inso fe rn  verschoben haben, 
als unsere K enn tn is  de r frag lichen  V orgänge seitdem  im m e rh in  a u f e ine höhere 
Stufe ge rü ck t ist. Das beweist e inm a l, daß d ie  A rb e it  noch unvo llende t b lieb , 
anderseits, daß d ie  inzw ischen e ingetre tene E rw e ite ru n g  unserer Kenntnisse noch 
n ic h t G em eingu t de r Produzenten gew orden ist. V o rlä u fig  w ird  das F e ld  bei 
w e item  von de r p raktischen E rfah rung  beherrscht. Aus den verschiedensten 
G ebieten de r W e lt w ird  uns be rich te t, daß je d e r K akaopflanzer a u f sein V erfahren  
schwöre, äh n lich  w ie  be i uns je d e r R übenbauer auf das seine. D e r U n te rsch ied  
lie g t n u r d a rin , daß h ie r d ie  g r u n d l e g e n d e n  F ak to ren  genau bekannt sind, 
T he o rie  und P raxis  alles getan haben, um  jede  E in ze lh e it k la rzu legen, w ährend

’ (B e ih e f te  zum „T ro p e n p fla n ze r“  1906 S. 167 ff. M eine dam a lige  S te llung  
zui H e fen frage  habe ich  a u f G rund besserer E in s ich t inzwischen längst geändert.



93

es d o rt v ie lfach  noch an dem  nö tigsten feh lt, und  erst e in m a l fester Boden 
gewonnen werden muß.

W enn  a u f irgende inem  Zweige de r trop ischen L a n dw ittsch a ft eine enge 
A n lehnung  de r Praxis an d ie  w issenschaftliche Forschung als unerläß liche  V o r
bed ingung  fü r  E rfo lg  und  F o rts c h ritt zu ge lten hat, so a u f diesem G ebiet. A lle r 
d ings fa llen  dabei zwei U m stände erschwerend ins G ew icht. E in m a l kann  auch 
von dem  geb ilde ten  K akaopflanzer n ic h t u n b ed in g t e rw arte t werden, daß e r aus 
d e r F ü lle  des Stofles w issenschaftlicher Untersuchungsberich te , d ie  te ilw eise m it 
e inem  an sich notw endigen, vom  P ra k tik e r  aber nu r als B a llas t em pfundenen 
B e iw erk  von E inze lbeobachtungen und m it speziellen, sich n ic h t selten w id e r
sprechenden E rö rte rungen  verbunden sind, d ie  fü r seine Bedürfn isse b rauchbaren  
K erne  herausschält. Anderseits muß b e rü cks ich tig t werden, daß e in  hoher 
Prozentsatz de r W e ltka ka o p ro d u k tio n  heute aus den H änden fa rb ig e r E  i n - 
g e b o r e n e r  stam m t, von denen m an d ie  Um setzung w issenschaftlicher 
Forschungsergebnisse in  d ie  Praxis überhaupt n ic h t voraussetzen kann. D ann 
aber is t es A u fgabe  de r V e r w a l t u n g e n  je n e r P roduktions länder, als V e r
m ittle r in n e n  e inzutreten und  du rch  fortgesetzte B e lehrung  de r E ingeborenen eine 
höhere T e c h n ik  zur G e ltung  zu b ring e n , w ie w ir  das seinerzeit m it a llgem e in  
anerkanntem  E r fo lg  in  K am erun  begonnen hatten. Das erstere H in d e rn is  aber 
kann le ic h t bese itig t w erden, indem  d ie  Fachpresse in  a llgem e in  faß liche r F orm  
fü r  ’V e rb re itu n g  a lle r derjen igen Ergebnisse w issenschaftlicher Forschungsarbe it 
sorgt, deren K enntn is  fü r den P flanzer une rläß lich  ist, und  es ih m  dadurch  
e rle ich te rt, d ie  inne ren  und äußeren Zusam menhänge zwischen de r gebräuch lichen  
T e c h n ik  und  den dabei beobachteten Ersche inungen zu erkennen und seine M aß
nahmen entsprechend e inzurich ten.

A u f  K akaogebie te  m it anerkann t hochw ertiger P roduktion , a u f Länder, gegen 
deren A u fb e re itu n g s te ch n ik  E inw ände  n ich t erhoben werden, bezieht sich d ie  
vo rliegende U ntersuchung se lbstverständ lich  n icht. Im  G egente il, ich  g laube, 
daß d o rt noch manches V o rb ild  zu suchen sein w ird , wenn auch im  einzelnen 
entsprechende m ethodische Ä nderungen  werden vorgenom m en werden müssen. 
W enn  g le ich  fü r  jedes A nbaugeb ie t d ie  Grenzen des E rre ichba ren  letzten Endes du rch  
Sortencharaktere, K lim a  und Boden gegeben sind, so liegen doch inne rh a lb  dieser 
Grenzen große M ög lichke ite n  zur H ebung de r G üte des Produkts. Von N a tu r 
aus gute P rodukte  können du rch  m ange lha fte  A u fb e re itu n g  in  ih re r Q ua litä t 
he rabged rück t oder ganz entw ertet, m in de r- oder m itte lw e rtig e  du rch  ve rvo ll- 
kom m nete  B ehand lung  verbessert w erden. Ich  erinnere  nu r an Tabak, Tee und 
Rebensaft.

D e r unausb le ib liche  K o n ku rre n zka m p f zwischen Masse und  Q u a litä t in  der 
K akaop roduk tion  w ird  sch ließ lich  zugunsten de r Q u a litä t entschieden werden. 
Je frü h e r d ie  Produzenten in  den davon betroffenen G ebie ten sich h ie rü b e r k la r  
werden und alles aufwenden, um  d ie  noch rückständ igen  A ufbe re itungsve rfah ren  
zu verbessern, um  so besser gerüstet werden sie dem  K a m p f entgegensehen können.

Das w ar de r eine Z ie lp u n k t der vorstehenden B etrachtung . W enn  diese 
außerdem  dazu anregen würde, d ie  v ie len  noch vorhandenen Lücken  und 
Schwächen in  der T e c h n ik  de r K aka o a u fbe re itu n g  du rch  neue Untersuchungen 
und  Beobachtungen zu beseitigen und  d a m it zur A bs te llung  de r von H ande l und 
Indus trie  ge rüg ten  M änge l beizutragen, so wäre ih r  Zweck e rfü llt.
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Einiges über Kaffeebau am Meru mit künstlicher Bewässerung.
V on H e i n r i c h  R o h  de .

D e r M eru  im  B ez irk  A ruscha des a lten D eutsch-O sta frika , de r ä lte re  B ru d e r 
des nahe gelegenen K ilim andscharo , hat in  g rauer V o rze it seine Hauptlavaström e 
über seinen w estlichen K ra te rra n d  ergossen, h ie rm it dem  W estabhang des Berges 
bis t ie f  in  d ie  E bene h inab  einen fruch tba ren , zum T e il t ie fg rü n d ig e n  A cke rboden  
schaffend. D ie  N iedersch läge dieser Bergseite s ind  fü r  d ie m eisten P lan tagen
gewachse, m ith in  auch fü r  K a ffee , n ich t ausre ichend, wennschon sie ung le ich  
großer s ind als d ie jen igen des im  Regenschatten gelegenen Ostabhanges, de r nu r 
fü r  P a rm be triebe  in  B e trach t kom m t. Bäche und k le in e  Flüsse, d ie  aus dem 
U rw a lde  des 4800 m hohen Berges gespeist werden, führen  das ganze Jahr über 
W asser und  e rm ög lichen  dadurch  eine ausreichende Bewässerung. Diese wurde 
von alters he r von E ingeborenen, später auch von E uropäern  angewendet. M eine 
m den Jahren 1910— 1914 angelegten Regentabe llen s ind  m ir  le id e r d u rch  den 
K r ie g  ve rloren  gegangen; doch kann ich  m ich  e iner N iederschlagsm enge von 
800— 900 m m  im  Jahre e rinnern . A ls  n ied rigs te  T em p e ra tu r w urde in  den fü n f 
Ja ren e inm al -f-  7 C gemessen. D ie  Höhenlage m e ine r Pflanzung be trug  im  
D u rchschn itt 1355 m.

Das Gelände b ie te t wegen seines ge ringen  Gefä lles fü r  d ie  H e rs te llung  von 
Bewässerungsanlagen geradezu idea le  Bedingungen. S t a u b e w ä s s e r u n g  
wäre h ie rnach  le ich t e inzu le iten gewesen, doch w ar dieses V e rfah ren  in fo lge  der 
enorm en D u rch läss igke it des Bodens n ic h t anwendbar. D eshalb  w urden  in  A b 
ständen von 200 m  p a ra lle l verlaufende G räben gezogen, von denen aus das 
W asser in  k le in e n  P urchen an jede  einzelne Baum re ihe  ge le ite t wurde. W ic h tig  
is t h ie rb e i d ie  Bewässerung e ine r m ög lichst großen Baum scheibe.

E ig e n tü m lic h  war be i de r D u rch läss igke it des Bodens das fes te \,,S tehen“  
de r U ferböschungen de r i V , - a  Fuß tie fen  Gräben. T ro tz  m eh rjä h rige r Benutzung 
stürzten sie n ic h t ein, sondern sch liffen  sich du rch  den W asserstrom  g la tt, w ie 
m an es sonst nu r be i ton igen  Böden zu finden  p flegt. D iese E rsche inung  erregte  
auch das Erstaunen eines durchre isenden Bewässerungsfachmannes, dessen S tudien 
sich m eines W issens a u f a lle  W e ltte ile , besonders a u f K a lifo rn ie n  e rstreckt hatten.

N ach te ile  de r Bewässerung des Kaffees w urden, abgesehen von der größeren 
U nkrau tw üchs igke it, besonders de r Quecke, n u r be i z u  h ä u f i g e r  W a s s e r 
g a b e  a u f jungen A n lagen  beobachtet, da die ju n g e n  Pflanzen, an de r Boden
oberflache stets F eu ch tig ke it findend, es verschm ähten, ih re  P fah lw urze ln  in  
größere T iefen zu tre iben . H ie rd u rc h  stand ihnen dann aber in  der heißen Ze it 
das W asser d e r tie fe ren  Bodenschichten n ich t zur V e rfügung . N euanlagen wurden 
etwa 3 4 m al, ä lte re  A n lagen  etwa 2 3 m a l im  Jahre bewässert, je  nach Aus
trocknung  des Bodens. E in  t ie f  gehackte r Boden kann be i ä lte ren  A n lagen ein 
Jahr lang  m it n u r e inm a ligem  Bewässern auskommen.

Es w ar e in  beruh igendes G efühl, de r P flanzung ohne R ücks ich t a u f Regen
fa lle  d ie  jew e ils  notw endige M enge W asse rzu füh ren  zu können ; de r größte V o rte il 
de r Bewässerung lag jedoch  m eines E rachtens in  de r M ö g lich ke it, d e n  Z e i t 
p u n k t  d e s  B l ü h e n s  d e r  K a f f e e b ä u m e  b i s  z u  e i n e m  g e w i s s e n  
G r a d e  r e g u l i e r e n  z u  k ö n n e n .  D em gegenüber habe ich  es während 
m e ine r ca. n  jä h rig e n  T ä tig k e it a u f großen Kafifeepflanzungen Ost- und W est- 
usambaras w iede rho lt e rleb t, daß bei lange ausble ibendem  Regen d ie  Kafifee- 
knospen sich n ic h t en tw icke ln  konn te n ; e in  T e il ve rküm m erte  zu S ternchenblü ten, 
de r größere T e il wartete, zu etwa einem  D r it te l der norm a len  Größe ’en tw icke lt!
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a u f d ie  zur E n tfa ltu n g  notw endige F euch tigke it. D ie  jedesm al e in ige  Tage vor 
dem  Regen e in tre tende L u ftfe u c h tig k e it war h ie rfü r  schon ausreichend, und  in  
d ie  fr isch  geöffneten B lü te n  prasselte dann, vie les vern ich tend , de r erste P la tz
regen h ine in . B e i kü n s tlich e r Bewässerung lag  diese G efahr n ich t vor, der 
P flanzer hatte es b e i e in ig e r G e sch ick lichke it sogar in  de r H and, d u rch  suk
zessiv e rfo lgende Bewässerung der einzelnen F e ld e r z u rZ e it der sich en tw icke lnden 
Knospen das B lühen und  som it auch d ie  E rn te  über einen größeren Z e itraum  
zu verte ilen  — e in  V o rte il, der in  A n be trach t des großen A rbe ite rbedarfes  während 
de r E rn te  besonders hoch zu veranschlagen ist.

E in  Vorzug  d e r L u f t t r o c k e n h e i t  des Bezirkes lag in  de r E n t b e h r 
l i c h k e i t  k o s t s p i e l i g e r  k ü n s t l i c h e r  T r o c k n u n g  der E rn te ; es ist 
bei m ir  a u f den offenen T rocken tennen n ich t e in  einziges M a l eine Q ua litä ts 
versch lechterung des Kaffees durch  N iedersch läge e ingetre ten. B e im  A u s 
p f l a n z e n  de r ju n g e n  Kaffeepflanzen zeigte sich indessen de r N ach te il, daß die 
auch in  der Regenzeit häufigen Sonnentage trotz vors ich tigen  Pflanzens Verluste  
bis zu 5 0 %  verursachten, d ie  aber se lbstverständ lich  durch  sofortiges Nachpflanzen 
ersetzt w urden. In  dem  feuchteren Usam bara m it seinem  w ährend der Regenzeit 
zumeist bedeckten H im m e l hatten w ir  dem gegenüber m it nu r knapp 1 %  Pflanzen- 
verluäten zu rechnen.

S chw ie rig  w ar d ie  F rage de r S c h a t t e n b ä u m e  zu lösen. G r  e v  i 11 e a 
r o b u s t a ,  in  Usam bara gu t bewährt, l i t t  enorm  un te r T erm iten fraß . Es wurde 
deshalb eine d ich te  Pflanzweite gew ählt, bei der eine spätere starke A us lich tu n g  
vorgesehen war. Ob d ie  notw end ige  A us lich tung  von <Jen je tz igen  Inhabe rn  
m einer P flanzung du rch g e fü h rt worden ist, entzieht sich m e ine r K enntn is . V ie l
versprechend waren d ie  Versuche m it e iner d u rch  das B io log isch -Landw irtscha ftliche  
In s titu t A m a n i aus M itte la m e rika  e inge füh rten  E r y t h r i n a  - A rt, d ie  von T e rm iten  
w en ig  be läs tig t w urde , un te r deren Schatten aber trotz de r G ro ß b lä ttr ig ke it der 
Bäum e de r Kaffee g u t gedieh. Dagegen gedeih t d ie  un te r den N am en „D a d a p “1 
und „C offee-m am a“  in  den m eisten Kaffeebau ländern  geschätzte E r y t h r i n a  
i n  d i  c a  nach ausgedehnten Versuchen in  O sta frika  le id e r n ich t.

D ie  Q u a l i t ä t  d e s  M e r u k a f f e e s  ist sehr gut, sie g le ich t ganz der
jen igen des K ilim andscharokaffees, de r un te r denselben Bed ingungen wächst. 
M eru- und  K ilim andscharoka ffee  w urden schon vor dem  K rie g e  von nam haften 
Sachverständigen in  D eutsch land  sowohl H ins ich tlich  der Größe und F o rm  der 
Bohne als auch h in s ich tlich  des A rom as als dem  M okkakaffee sehr äh n lich  
bezeichnet. E in  U nte rsch ied  bestand e ig e n tlich  nu r in  der besseren A u fb e re itu n g  
de r ersteren be iden Sorten. Ih re  günstige B eu rte ilu ng  a u f der Londoner Aus
s te llung nach dem  K riege  bestä tig t jene  erstere Bewertung.

A m  M eru  ist a llgem e in  B o u r ' b o n k a f f e e  gepflanzt worden m it durch  
Z u fa ll e ingestreuten, m ehr oder w en ige r zah lre ichen E xem p la ren  von J a v a 
k a f f e e .  E in  U nte rsch ied  de r Bohnen be ide r Sorten war h ie r jedoch  n ich t 
festzustellen, K lim a  und Boden hatten n ive llie ren d  gew irk t. Dagegen w ar be i den 
Bourbonkaffeebäum en eine geringere E m p fin d lic h k e it gegen H itze  und T ro cke n h e it 
zu beobachten; gelbe B la tträ nd e r w ährend de r kü h le n  Jahreszeit schadeten dem 
W achstum  n ich t. Javakaffee war dagegen u n e m p fin d lich e r gegen kü h le  Tage, 
l i t t  aber in  de r heißen Z e it; deshalb ist fü r  das sonnige und  lu fttro cke n e  M eru- 
geb ie t der A nbau  von Bourbonka ffee  vorzuziehen. Zu Versuchszwecken hatte ich  
am  Rande de r Pflanzung ein F e ld  von 4 H ek ta r m it ausgesuchter, g roßbohn iger 
Javasaat bepflanzt: ich  w ar überrascht, als d ie  E rn te  schon dieser Bäume, also 
d ie  erste Absaat, denselben k le inbohn igen  Kaffee lie fe rte  w ie d ie  üb rige  Pflanzung;
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eine d e ra rtig  schnelle  Anpassung an K lim a  und  Boden hatte ich  n ic h t erw arte t 
Es sei h ie rb e i d a ra u f hingewiesen,, daß de r berühm te  M okkaka ffee  ebenfa lls in  
trockenem  K lim a  m it kü n s tlich e r Bewässerung gebaut w ird . V ö ll ig  feh l schlug 
e in  k le in e r Versuch m it C o f  f  e a r  o b u s t  a. D iesem  Kaffee, de r in  Lände rn  
m it größerer L u ftfe u c h tig h e it große E rn te n  von a lle rd ing s  g e ringe re r Q ua litä t 
lie fe rt, sagte d ie  T ro cke n h e it des M erugebie tes so w enig  zu, daß er selbst in  den 
tä g lich  begossenen Saatbeeten n u r ge lbe B lä tte r e n tw icke lte ; vom Auspflanzen 
in  fre ies F e ld  w urde deshalb abgesehen.

Es sei noch d a ra u f h ingew iesen, daß de r Lavaboden des M eru  m ehrere  V o ll
ernten ohne D ü n g u n g  b ringen  kann. N ach dem  gu ten  landw irtscha ftlichen  
Grundsatz, m it  de r ersten D üngung  n ic h t bis zur E rschöp fung  des Bodens zu 
warten, w urde de r vorhandene S ta lld ü n g e r jedoch  schon nach der ersten E rn te  ve r
w andt, wobei der E r fo lg  d ie  A rb e it  lohnte. Es w urde jedoch  nu r schwach ge- 

ungt, um  n ich t zu starke, ge ile  La u be n tw ick lu n g  a u f Kosten de r F ru c h tb ild u n g  
zu erzielen und  even tue ll d ie  Q ua litä t de r Bohne zu verschlechtern

Ohne daß es zum e igen tlichen  T hem a gehört, sei d ie  interessante Tatsache 
erwähnt, daß d ie  E ingeborenen des W estm eru fü r ih re  Hauptnahrungspflanze, den 
M a i s ,  n ic h t d ie  große Regenzeit ausnutzen, sondern daß sie erst etwa 2 M onate 
h in te rh e r ih re  F e lde r un te r Benutzung de r künstlichen  Bewässerung bestellen. 
D e r  G rund  lie g t in  dem  A u ftre te n  e iner ungeheuren Zah l von M arienkä fe rchen  
nac 1 er Regenzeit, d ie  säm tliche weichen fe ile ,  auch der ausgewachsenen M ais- 
pflanze verzehrten, so daß n u r das feste Gerüst, also d ie  s ilb e rfa rb ig e  tote Pflanze, 
u Hg le ib t. D ieser Insektenfraß  ist m ir  um  so unverständ licher, als m eines 
W issens d ie  M arienkä fe rchen  sonst Pflanzenkost verschmähen. D ie  harten B lä tte r 
des Kaffeebaum es w urden weder von M arienkä fe rchen  noch von den in  m anchen 
Jahren au ftre tenden W anderheuschrecken angefressen. •

Clausena Lansium, eine fü r Westindien geeignete chinesische
Frucht.

V on  D r. J. C. T h . U p h o f  in  O rlando, F lo rida .

. . .  C l a u s e n a  L a n s i u m  Skeels, b isw eilen .,W a m p i“  genannt, is t in 
Uhm a a u f verschiedenen M ärk ten  eine sehr be lieb te  F ru c h t; diese A r t  is t w ahr

er • T T '  s“ ^ * 'c^ en C hina he im isch und von da aus in  verschiedene andere
eile  de r Iro p e n  de r a lten  W e lt zur O b s tku ltu r e inge füh rt worden.

A u f  de r landw irtscha ftlichen  Versuchsstation in  S a n t i a g o  d e  l a s  
e a a s a u f Cuba hat man d ie  Pflanze m it großem  E r fo lg  angebaut. C l a u s e n a  
a n s i u n i  Skeels, in  de r L ite ra tu r  auch unter dem  Nam eh C l a u s e n a  

01 lver bekann t, is t eine Rutacee, und  obg le ich  sie in  ih re r  V er- 
wan sc la  t e in igerm aßen von de r G attung  C itrus e n tfe rn t ist, läßt sie s ich —  was 
s e ir  interessant is t -  a u f Pom peimuse verede ln . M an hat Pflanzen aus Samen 
e rha lten  und sie nachdem  a u f S äm linge von Pom peim use gep frop ft. D e r Baum 
wachst h ie r a u f braunem , sehr eisenre ichem , lehm igem  Boden vo rzüg lich  und hat 
in n e rh a lb  w en iger Jahre schon eine M enge F rüch te  hervorgebrach t, welche in  
großen T rauben, e igen tlich  Rispen, stehen. D ie  F ru ch t is t e ine run d lich e  b is runde 

eere von 2 - 3  Cm Durchm esser und  en thä lt 1 bis 5 Sam en; sie hat einen 
süßen Geschmack und angenehmes A rom a. D ie  F ruchtschale ist ge lb  bis g e lb lich  
braun, m it  verschiedenen k le in e n  Punkten a u f d e r O berfläche.
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D ie  Pflanze en tw icke lt sich zu e inem  k le in e n  kah len  Baum , d ie  dorn losen 
S tengel werden b a ld  warzig, wenn sie ä lte r werden. D ie  B lä tte r s ind zusammen
gesetzt, es g ib t 2 b is 4, selbst 6 Paar abwechselnde, lede ra rtige , b re ite ifö rm ig e  
b is e llip tische  oder b re it- lanze ttliche  B lä ttchen. D ie  weißen B lü ten  stehen in  
R ispen, sie s ind fü n fte ilig  und besitzen einen behaarten F ruch tkno ten  m it 
kurzem  G riffe l.

D en „W a m p i“  habe ich  a u f Cuba w ährend de r M onate Jun i und Ju li re i f  
und sehr g u t e n tw icke lt gesehen. W enn  de r Baum  a u f den A n tille n  nach e in ig e r 
Z e it genügend e ingebü rge rt und bekannt ist. w ird  d ie  F ru ch t ohne Zw eife l e in 
sehr be liebtes O bst werden.

Aus den besetzten deutschen Kolonien. Q3)
3

A n g lie d e run g  v o n  T e ilen  D eu tsch -O s ta frika s  an K enya . In  e iner V e rsam m 
lu n g  in  N a iro b i w urde, de r ..T im es“  zufolge, d ie  A n g lie d e run g  gewisser T e ile  
des T a n g a n y ik a -T e rr ito ry  an d ie  K o lon ie  Kenya ge fordert. D ie  interessierten 
Kre ise in  T anga  und U sam bara sollen diese Forde rung  auch ihrerse its  un te r
stützen. V e rtre te r d ieser V ersam m lung w urden beauftrag t, d ie  W ünsche der V e r
sam m lung dem G ouverneur S ir R obe rt C oryndon vorzutragen. Es hande lt sich 
be i diesen Forde rungen  um  d ie  D is tr ik te  M oschi und A ruscha an de r Grenze 
d e r K o lon ie  Kenya. Es w ird  berich te t, daß auch in  diesen D is tr ik te n  V ersam m 
lungen abgehalten worden sind, in  denen d ie  F orde rung  a u f Anschluß an die 
N achba rko lon ie  un terstü tz t w urde. D e r M o sch id is tr ik t um faß t d ie  südwestlichen 
A bhänge des K ilim a n d sch a ro ; de r D is tr ik t  von A ruscha e rs treckt s ich etwa 6o km  
w estlich  am  M eru . W enn d ie  A n g lie d e ru n g  dieser D is tr ik te  Tatsache würde, so 
w ürde e in  S tre ifen  des w ertvo lls ten  Gebietes de r ehem aligen  deutschen Kolon ie , 
e insch ließ lich  des K ilim andscha ro , an d ie  K o lon ie  Kenya fa llen . ( „K o lo n ia l-  
W a rte “  v. i .  8. 24.)

0
G

Aus fremden Produktionsgebieten. PSSl

D ie  K e n y a -K o lo n ie  und ih re  N achbarn . In  le tzter Z e it m acht sich in  
E n g la n d  eine starke Bew egung ge ltend , d ie  einen Zusam menschluß der b ritischen  
K o lon ien  O sta frikas m i t  E i n s c h l u ß  d e s  T a n g a n y i k a - T e r r i t o r y  zur 
Lösung gewisser gem einscha ftlicher W irtscha fts fragen  he rbe ifüh ren  w ill.  W ie  aus 
N a iro b i gem elde t w ird , hat de r G ouverneur de r K o lo n ie  Kenya, S ir R obert 
Coryndon, diese Frage in  seiner Adresse an den neuen ..Gesetzgebenden R a t“  
behandelt. E r  fü h rt aus, daß in  le tzter Ze it d ie  wachsende E rke n n tn is  zu ve r
zeichnen sei, daß v ie le  w irtsch a ftlich e  P rob lem e den b ritische n  K o lon ien  O sta frikas 
gem einsam  seien. Es bedeute einen großen F o rtsch ritt, wenn diese E rke n n tn is  
zu e inem  engeren Zusammenschluß de r K o lon ien  füh ren  werde. Das tre ffe  be
sonders fü r d ie  b ritische n  Besitzungen zu, d ie  sich um  den V icto riasee  grupp ie ren. 
E in e  Z o llun io n  dieser G ebiete werde n ic h t lange a u f sich warten lassen. ( „K o lo n ia l-  
W a rte “  vom 27. Jun i d. J.)

D ie  K akao a u s fuh r der G o ldküste . D ie  K akaoausfuhr der G oldküste  im  
Jahre 1923 übers te ig t m it  197000 t  d ie  A us fuh r des V orjahres um  40000 t.



98

D ie  Gesamtausfuhr de r K o lo n ie  be trug  637000 t, m ith in  über 100000 t  m ehr 
als 1922. D ie  an dem K akaobau hauptsäch lich  b e te ilig ten  E ingeborenen er
streben eine H erabsetzung und  sch ließ lich  A u fh e b u ng  des Kakaoausfuhrzo lls und 
verlangen eine stärkere  V e rtre tu n g  im  gesetzgebenden Rat. D e r G ouverneur hat 
d ie  a llm ä h liche  A u fhebung  de r K akaoausfuhrzö lle  in  A ussich t geste llt. ( „K o lo n ia t-  
W a rte “  v. 1. 8. 24.)

D e r K a ffeeausfuhr v o n  Java  und  M ad u ra  weist 1923 im  Gegensatz zu den 
m eisten anderen w ich tig e n  P rodukten  der Inse ln  einen starken R ü c k g a n g  
gegenüber 1922 auf. D ie  A usfuh rz iffe rn  (in  t) s te llen  sich fo lgenderm aßen d a r:

1921 1922 1923
Javakaffee . . . . • • • 1 179 1 615 I 040
L ibe riaka ffee  .' . • • ■ 95 418 147
Robustakaffee . . . 26 244 37 598 18 624
A nde re  Sorten . . ■ • • 3 257 2 650 1 670

Zusammen . • ■ 30 775 42 281 21 481

D anach  is t d ie  Gesam tausfuhr an Kaffee gegen 1922 a u f d ie H ä lfte  gesunken.
A ls  G ründe werden u. a. eine langandauernde T rockenperiode und das W irk e n
des Kaffeebeerenkäfers genannt. Von Interesse ist auch d ie  ausgesprochene V o r-
herrschaft des Robustakaffees in  de r do rtig e n  P roduk tion . („In d isch e r M e rc u u r“  
1924 N r. 20.)

A u s fu h r v o n  K o p ra  und K o k o s ö l aus B r it is c h -M a la y a . M it  R ücks ich t a u f 
d ie  Bedeutung, d ie  B ritisch -M a laya  fü r  den Bezug von K op ra  und  K okosö l fü r 
d ie  kon tinen ta len  Lä n de r E uropas besitzt, is t es von Interesse, daß de r größere 
T e il d e r exportie rten  K o p r a  aus M alaya stam m t, während nu r e in  ge ringe re r 
T e il aus den S tra its  Settlem ents e inge füh rt und w ieder ausgeführt w ird . Gegen
über dem  V o rja h re  ist 1923 e in  R ückgang  de r A u s fu h r zu verzeichnen gewesen, 
der im  W e rtb e tra g  jedoch  du rch  e rh e b lich  höhere Preise annähernd ausgeglichen 
worden ist. V o n  den V ersch iffungen nahm en die kon tinen ta len  Staaten Europas 
75 °/o auÜ a' s bedeutenderer A bnehm er kam  fe rn e rh in  E ng la n d  in  Frage. E in e r 
A u s fu h r von 170486 t im  W erte  von 3,53 M ill.  £  im  Jahre 1922 stand 1923 eine 
solche von 153 271 t  beziehungsweise 3,41 M ill.  £  gegenüber. Das im  P roduk tions
lande gewonnene K o k o s ö l  kann  in fo lg e  seiner ge ringe ren  Q u a litä t m it  dem  in 
den europäischen R a ffine rien  hergeste llten  Kokosnußöl n ic h t konku rrie re n . In fo lg e 
dessen geht de r größte T e il des d o rt p roduz ie rten  Kokosöls fü r  den V e rb rauch  
de r e ingeborenen B evö lke rung  in  d ie  angrenzenden Staaten. G egenüber e iner 
A us fu h r von 6335 t  in  1922 w urden im  le tztvergangenen Jahre 6000 t  K okosö l 
ausgeführt. (M it t .  d. Verbandes D eutscher Ö lm üh len  1924, N r. 10.)

M iße rfo lge  m it austra lischem  V ie h  in  N ie d e rlän d isch -Ind ie n . Das in fo lge  
großer N achfrage vo r e in igen Jahren aus A us tra lien  e inge führte  V ie h  mußte zwar 
rech t hoch bezahlt werden, hat aber bezüg lich  de r M ilc h p ro d u k tio n  s ta rk ent
täuscht. M an  hat auch kaum  H e rdbuchv ieh  ge lie fe rt, was d ie  A u s tra lie r über
haupt nu r selten abgeben, und  dem entsprechend fie len  auch d ie  N achkom m en
schaften aus. D ie  in  A ustra lien ' vo rn e h m lich  gezüchteten M ilchviehrassen Jersey, 
Ä yrsh ire  und  D a iry -S hortho rn  stehen in  de r P ro duk tion  h in te r dem  aus H o lla n d  
nach In d ie n  im p o rtie rte n  V ie h  w e it zurück. Das beste M ilch v ie h  im  G ebie t 
finde t m an in  Neuseeland, das sogenannte „T e n is ia n “ , das v ie l Ü be re ins tim m ung  
m it dem  schwarzbunten friesischen Schlage aufweist, da es seinen U rsp rung  
holste in ischen und ostfriesischen E in füh rungen  ve rdankt. Es ist aber v ie l teu re r
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als das australische, und  d ie  T ransportkosten  werden d u rch  d ie  v ie l längere See
fa h rt w esentlich  erhöht. Deshalb e m p fie h lt es s ich fü r  N iede rländ isch -Ind ien , 
fü r  Zuchtzwecke nu r H e rdbuch tie re  aus E u ropa  kom m en zu lassen u nd  sich 
d a m it von A us tra lien  ganz unabhäng ig  zu m achen. ( „ In d . M ercu u r“  1924 N r. 25.)

D ie  R o se n ku ltu r in  B u lg a rie n  is t se it dem  K rie g e  e rheb lich  z u r ü c k -  
g e g a n g e n .  G egenüber e iner E rzeugung von 800000 M oskals (1 M oska l =  5 s) 
Rosenöl im  Jahre 1914 waren 1921 n u r m ehr 276000 M oskals p roduz ie rt w orden, also 
ungefähr 34%  der vorgenannten M enge. D ie  L a ndbevö lke rung  ha t s ich da fü r 
dem  A nbau  von T abak , B aum w olle  un d  Sesam zugewandt, un d  a lle  Bem ühungen 
de r R egie rung , der R osenku ltu r w iede r G e ltung  zu verschaffen sollen ve rgeb lich  
sein. A n  S te lle  der k le in e n  p r im it iv e n  D estillie rappa ra te , m it  denen de r P flanzer 
.selbst d ie  H ers te llung  des Rosenöls be trieb , s ind in  zunehm endem  U m fange  
m oderne F ab rika n la g en  getreten, d ie  sich in  H änden anonym er Gesellschaften 
befinden. U n te r den A bn e h m e rn  stehen je tz t d ie  V e re in ig ten  Staaten an erster 
S te lle ; danach kom m en F ra n k re ich  und  d ie  Schweiz. („O b e n , V e tten  en O lie - 

zaden“  1924, N r. 48.)

^  |@) Landwirtschaftstechnische Mitteilungen QSS

D ie  B odenbedeckung in  K a u tschukp flanzungen  be trach te t G. F. v a n  d e r
M  e u 1 e n besonders von den G esichtspunkten de r Auswaschung und  des W asser 
haushalts des Bodens aus, zwei Fakto ren, d ie  in  de r Praxis b ishe r n ic h t genügend 
b e rü cks ich tig t worden sind. Besonders w ird  a u f Java in  g e b irg ig e m  Gelände, 
wo d ie  N iedersch lagsm engen das Maß de r V erdunstung  übersteigen, d ie  A u s w a 
s c h u n g  unterschätzt und  als w en ige r g e fäh rlich  angesehen, denn d ie  oberfläch liche  
A b s p ü l u n g .  Letztere  finde t n u r w ährend  e ine r kurzen  Periode statt, während d ie  
Auswaschung fo rtd a u e rn d  vo r s ich geht und m eist erst nach Jahren b em erk t 
w ird , wenn es v ie l zu spät ist. D ie  dadurch  b e w irk te  V e ra rm u n g  des Bodens 
m ach t sich un te r anderem  d u rch  ungesunde he llg rü n e  b is g e lb liche  fä rb e  der 
B lä tte r und  schlechte E rneuerung  de r R inde  bem erkba r und zw ingt b isw e ilen  
den Pflanzer, ze itw e ilig  das Zapfen der Bäum e einzustellen. 1 errassieren und  andere 
M aßrege ln  gegen d ie  A bspü lung  a lle in  können zwar le tztere verh inde rn , d ie  Aus
waschung de r lös lichen  Pflanzennährstoffe aber n ich t. D iese kann so w e it gehen, 
daß sogar spontaner U nkrau tau fsch lag  u n te rb le ib t, und  A n b a u  von Legum inosen 
u n m ö g lich  w ird , A uch  d ie  physika lischen E igenschaften  des Bodens werden v e r
sch lechtert. H ie raus e rg ib t sich von neuem, daß das be rü ch tig te  „C leanw eed ing “ - 
System un te r solchen’ V erhä ltn issen besonders schädlich  w irk t, und  statt dessen 
v o n  A n f a n g  a n  eine p lanm äß ige  B edeckung des Bodens zwischen den 
Kautschukbäum en Platz g re ifen  muß. H ie rzu  sind  tie fw urze lnde  L e g u m i n o s e n ,  
n ic h t aber Gräser, zu verwenden, da erstere —  abgesehen von d e r S ticksto ff- 
anre iche rung  im  Boden —  d ie  von ihnen  aufgenom m enen N ährsto ffe  in  e iner 
q u a lita tiv  und  q u a n tita tiv  v ie l günstigeren  K o m b in a tio n  m it ih ren  abgestorbenen 
oberird ischen  O rganen dem  Boden un d  d a m it den Heveapflanzen w ieder zuführen 
als d ie  G räserarten. ( „ In d . M e rcu u r“  1924, N r. 15.)

W ir  s ind  de r A ns ich t, daß diese E rfah ru n g e n  auch außerhalb Javas in  a llen  
n iedersch lagsre ichen trop ischen G eb irgs ländern  fü r  B aum - un d  S trauchku ltu ren  
je d e r A r t  vo lls te  Beachtung verd ienen. D ie  S ch riftl.

Tropenpflanzer 1 9 2 4 , Heft 3 . 8
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Vermischtes. m m
Öl aus Tabaksamen wird neuerdings als Ersatz fü r  Olivenöl in B u l g a r i e n  

hergestellt; im  Geschmack soll es diesem gleichkommen, dabei aber nur die 
Hälfte des Preises von Olivenöl erreichen. („Oben, Vetten en Oliezaden“  
1924 N r. 51.)

W ir  bem erken  dazu, daß in  Ita lie n  schon vo r e in igen  Jahren von G. P a r i s  
und von d ’ A n v a t i  U ntersuchungen über das Tabaksam enö l und  seine V erw end
b a rk e it ausgeführt wurden. D a  in  Ita lie n  d ie  zur Z iga re tten fa b rika tion  angebauten 
orien ta lischen Tabaksorten  n ic h t g e kö p ft w erden, fa llen  d o rt a lljä h r lic h  große 
M engen (2000— 2500 Zentner) Samen an. D iese en tha lten  33— 37 ,7%  R ohfett, 
wovon sich m indestens 3 0 %  durch  hyd rau lische  Pressung be i 350 A tm osphären  ge 
w innen lassen. Das Ö l ist k la r ,  von schön g e lb e r Farbe, ha lb trocknend , ohne 
G eruch und Beigeschm ack, vo rzüg lich  fü r  Brennzwecke und  Seifenherste llung. 
M an h ä lt es auch d o rt fü r  genießbar, da es ke in e rle i schäd liche Stoffe enthä lt. 
D ie  P r e ß k u c h e n  en tha lten 28,63%  R oheiweiß, 1 ,64%  (oder m ehr) Rohfett, 
31 ,41%  s ticks to ffre ie  E xtrak ts to ffe , 19 ,9%  Zellulose und  6 ,59%  Rohasche. D ie  
V e r d a u u n g s k o e f f i z i e n t e n  de r Preßkuchen w urden w ie fo lg t e rm it te lt : 
E iw eiß  65, F e tt 80, N .-fre ie  E x trak ts to ffe  75 und  Zellu lose 4 0 % . D a  N i k o t i n  
n ic h t d a rin  en tha lten ist, können d ie  Preßkuchen fü r  gee ignet als V ie h fu tte r  
ge lten. Ih r  N ä h rw ert läß t sich d u rch  Beigabe von K le ie  oder anderen stärke
ha ltig e n  Futte rsto ffen  oder d u rch  ge ringere  E n tö lu n g  erhöhen. D ie  S ch riftle itu ng .

D ie  M o s a ik k ra n k h e it  des Z u cke rro h rs  t r i t t  bere its  in  fast a lle n  tropischen 
A nbaugeb ie ten  un te r schweren Schäd igungen auf. Ü b e r d ie  A r t  ih re r  Ü be rtragung  
herrschte lange Z e it U nkenn tn is , b is es B r a n d e s  a u f M a u ritiu s  ge lang, d ie  
B la ttlaus A p h i s  a d u s t a  als Ü b e rträ g e rin  zu entdecken und  e rfo lg re iche  
Infektionsversuche d a m it auszuführen. D iese po lyphage Laus k o m m t besonders 
a u f dem  M ais vor, w urde aber noch a u f zw ö lf anderen, zum  T e il a u f M a u ritiu s  
w e itve rb re ite ten  G räserarten festgeste llt, d ie  ebenfa lls  de r E rk ra n k u n g  un terliegen . 
D ie  Beobachtungen von B r  a n d  e s wurden inzw ischen a u f Java von G. W i 1 b r  i  n k  
in  a lle n  T e ile n  bestätig t. D ire k t ansteckend is t d ie  K ra n k h e it n ich t, w e il de r 
Saft k ra n k e r P flanzen  be i de r B e rü h ru n g  m it  de r L u f t  e n tg ifte t w ird ; sie w ird  
auch n ich t d u rch  Samen ve re rb t. D ie  B ekäm p fung  könnte  also n u r d u rch  
A usro tten  de r genannten B la ttlaus  und anderseits a lle r  de rjen igen  G räserarten 
geschehen, d ie  de r g le ichen  M o sa ikk ra n kh e it anhe im  fa llen . (Das aber dü rfte  
in  p ra x i ausgeschlossen sein. D . S ch rift l.)  (,,Z en tra lb la tt fü r  d ie  Z u cke rin d u s tr ie “ . 
X X X I I ,  1924, N r. 37.)

Neue Literatur,

D i e  n a t ü r l i c h e n  P f l a n z e n f a m i l i e n .  Zweite A u flage , herausgegeben 
von A . E n  g i e r ,  X . Bd. L e ip z ig  (W . E nge lm ann) 1924.

W enn  auch de r vorliegende, von W . R u h l a n d ,  H.  P a u l  und F.  V.  
B r o t h e r u s  bearbe ite te  un d  vom  Herausgeber re d ig ie rte  B and d ie  L a u b 
m o o s e  behandelt, und  sein In h a lt som it kaum  in  d irek te n  Beziehungen zur tro p i-
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sehen Landw irtsch a ft steht, so g ib t uns doch sein E rsche inen w illko m m en e  Veran las
sung, das ganze U n te rnehm en  h ie r zu begrüßen. N achdem  d ie  erste A u flage  des 
w e ltbekannten  W erkes  seit m ehreren Jahren ve rg riffe n  ist, nahm  E n g l e r  trotz 
seines hohen A lte rs  d ie  zweite in  A rb e it, d ie  zwar im  G eist de r ersten gehalten, 
jedoch  d ieser gegenüber w esentlich  e rw e ite rt und  verbessert worden ist. Bewährte 
Spezia lgelehrte haben d ie  B ea rbe itung  de r e inzelnen F a m ilie n  übernom m en. 
W ie d e ru m  e rfahren  d ie  Nutzpflanzen, ih re  geographische V e rb re itu n g  und  ih re  
V e rw e rtu n g  gebührende H ervorhebung . S om it werden na m e n tlich  d ie  a u f d ie  
höheren Pflanzen bezüglichen Bände auch dem  L a n d w ir t in  frem den  Lände rn  
e in  geschätztes H ilfs m itte l zur O rie n tie ru n g  un d  eine re iche  Q uelle  de r Be lehrung  
b ie ten , w ie  das schon fü r  d ie  erste Auflage  ga lt. U m  so m ehr, als m it  charak
te ristischen A b b ild u n g e n  n ic h t gegeizt w ird . Im  ganzen sollen 27 Bände erscheinen, 
bis 1931 so ll das W e rk  abgeschlossen sein. B u s s e .

Di e  F a s e r s t o f f e  d e s  P f l a n z e n r e i c h e s .  V o n  D r. E  r  n s t  S c h i 11 i  n g 
(B üchere i de r Faserforschung, herausgegeben von Prof. D r. F r .  T  o b 1 e r  , 

Bd. I I )  Le ip z ig  (S. H irze l) 1924.
E in e  rech t e rfreu liche  B ere icherung  unserer F a c h lite ra tu r! Schon längst 

hat uns e in  derartiges handliches N achsch lagew erk ge feh lt, zum al un te r dem  
E in fluß  des K rieges v ie le  p flanzliche  Faserstoffe in  den V o rd e rg ru nd  des Interesses 
getre ten waren, denen vo rhe r n u r ö rtliche  Bedeutung zukam , und  d ie  E rfo rschung  
de r a llg e m e in  bekannten  gerade in  neuerer Z e it große F ortsch ritte  gem acht hat.

In  knapper Form , a u f 320 Seiten w erden ru n d  2000 Faserpflanzen au fge füh rt, 
nebst ih re n  w issenschaftlichen D oppe lnam en , den Bezeichnungen de r E ingeborenen 
u nd  den Handelsbezeichnungen ih re r  P rodukte , geograph ischer V e rb re itu n g  und 

A rte n  de r N utzung.
D em  der M a te rie  fernerstehenden Leser w ird  d ie  O rie n tie ru n g  w esentlich  

e rle ich te rt d u rch  ku rz  gehaltene A bschn itte  übe r E in te ilu n g  de r Faserstoffe nach 
ih re r  V erw endung  und  nach ih re r  botanischen H e rk u n ft im  I. (a llgem einen) T e il 
sowie e in  V erze ichn is de r Faserpflanzen nach ih re r V e rw endung. D ie  L ite ra tu r-  
hinweise im  I I I .  T e il,  umfassend 460 B ücher und  E inze labhandlungen, s ind höchst 

w illko m m en .
F ü r  eine spätere A u flage  em pfeh le  ich , in  den A bschn itten  des II.  le i ls  

über B a u m w o l l e  neben „V irg o fa s e r“  d ie  gebräuch liche  Bezeichnung „ L in te r “  
zu nennen —  im  Gegensatz zum „ L in t “  d. h. den be im  E n tkö rne n  gewonnenen 
Sam enhaaren; ebenso verm isse ich  d ie  a llgem e in  e ingebürge rten  deutschen N am en 

Ind ische B aum w o lle “  fü r Gossypium he rbaceum , „U p la n d  - B aum w o lle “  fü r 
G. h irsu tum , „P eruan ische“  und  „N ie re n -B a u m w o lle “  (engl. „K id n e y -C o tto n “ ) fü r 
G. pe ruv ianum . D ie  Angabe, daß d ie  besten U p landsorten  von G. m exicanum  
T od . stam m en, w ird  kaum  au frech t zu e rha lten  sein. D och  so llen diese Aus
ste llungen im  k le in e n  den W e r t des Ganzen n ic h t etwa herabsetzen. B u s s e .

S c h i m m e l & C o „  B e r i c h t  ü b e r  ä t h e r i s c h e Ö l e , R i e c h s t o f f e  usw.

Ausgabe 1924.
D e r neue B e rich t en tsprich t w iede r den frühe ren  in  der A no rd nu n g  des 

Stoffes und  in  de r großen R e ic h h a ltig k e it des M ateria ls . D ie  Handelsnotizen 
und w issenschaftlichen A ngaben nehm en einen besonders großen R aum  e in  und 
werden d u rch  Ausfuhrzah len  der P roduk tions lände r w e rtvo ll ergänzt. A u ch  die 
Besprechung w issenschaftlicher A rb e ite n  aus dem  G eb ie t de r T e rpen  und  ä theri-
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sehen Ö le is t w iede r m it großer G rü n d lic h k e it vorgenom m en worden. W issen
schaftler, F a b r ik a n t und  K au fm ann  werden auch in  dem  d ies jährigen  B e rich t eine 
F ü lle  des fü r sie W issenswerten finden. Z e l l e r .

H a n d l e i d i n g  v o o r  h e t  O c u l e e r e n  v a n  C a c a o  von G e r o l d  
S t  a h  e 1. D epartem ent van Landbouw , N ijv e rh e id  en H andel, Surinam e. 
P aram aribo  1923.

D ie  S c h rift von S t  a h  e 1 g ib t den Kakaopflanzern, d ie  ih re  Bäum e durch  
O ku lie re n  verede ln  wollen, e ine vorzüg liche H ilfe . Sie h ä lt sich fre i von th e o re ti
schen Auslassungen und  g ib t in  k la re r, knappe r F o rm  n u r das fü r  d ie  praktische  
A us füh rung  des O ku lie rens W issenswerte. D ie  A nzuch t de r als U n te rlagen  
d ienenden Stäm m e in  Beeten und  deren Behand lung, d ie  G ew innung de r Augen, 
das O ku lie re n  selbst sowie das U m pflanzen de r Bäum chen an den endgü ltigen  
S tandort werden besprochen. Das H aup tgew ich t ist aber a u f sehr in s tru k tive  A b 
b ild u n g en  ge leg t, welche d ie  einzelnen V orgänge darste llen. 19 T a fe ln  d ienen 
diesem  Zweck. In  e iner Zeit, wo m an w ieder dem  E d e lkakao  m ehr A u fm erksam 
ke it zu schenken ge n ö tig t ist, h i l f t  d ie  vo rliegende  S c h rift e inem  d ringenden  
B edü rfn is  ab. Es wäre nu r zu wünschen, daß sie auch in  andere Sprachen über
tragen w ird . Z e l l e r .
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Die Notierungen verdanken w ir  den Herren W a r n h o l t z  G e b r ü d e r ,  Hamburg.
Die Preise verstehen sien fü r den 17. Ju li 1924.

B a u m w o l l e ,  n o r d a m e r i k a n i s e h e :  midd
lin g  8OV2 cents fü r 1 lb.

B a u m w o l l e ,  ä g y p t i s c h e :  24 d fü r 1 lb je 
nach Qualität.

C op r a ,  w e s t a f r i k a n i s c h e :  £ 28—2810 für 
1015 kg.

C o p r a ,  o s t a f r i k a n i s c h e :  £ 28—28.10 für 
1015 kg.

C 0  p r  a, S ü d s e e : £ 28.— fü r 1015 kg.
E r d n ü s s e ,  w e s t a f r i k a n i s c h e :  £22.15 bis 

23.5 fü r 1016 kg.
E r d n ü s s e ,  o s t a f r i k a n i s c h e :  £ 22.— bis 

22.10 fü r 1016 kg.
E l f e n b e i n ,  Kamerun - Zähne über 15 kg 

28 —30 Shilling, von 5—10 kg 22—27 Shilling, 
Crevellen 10—19 sh illing  fü r 1 kg.

G u m m i  a r a b i c u m  C o r d o f a n :  51 sh illing  
fü r 1 cwt, westafrikanische Sorten, gute helle 
W are 40 sh illing  fü r 1 cwt.

H a n f :  Java-Sisal Pi. 54— fü r 100 kg, Ost
afrika, prim a Sisal £ 43.— fü r 1016 kg. Ost- 
afrika-Sisal, A b fa ll £ 28.— fü r 1016 kg, 
Manila J. gred £ 3 4 .-  fü r 1016 kg.

H o l z :  Ebenholz Kamerun £9.— bis 10.— fü r 
1000 kg, Tamatave £ 13.— bis 14.— fü r 1000 kg, 
Grenadilleholz (prima) £ 19.— bis 20.— fü r 
1000 kg, Mahagoni Goldküste £ 8.10 für 
1000 kg, Okoumé £ 5.— fü r 1000 kg.

K a f f e e :  Santos superior 95 bis 99 sh illing  für 
1 cwt.,: Guatemala, prim a 26 cts fü r */a kg, 
Usambara, enthülst 27 cts fü r */a kg, Liberia  
67 Shilling fü r 1 cwt.

K a k a o :  Accr.a, good fermented, Haupternte 
35 Shilling fü r 50 kg, Accra, fa ir fermented, 
Haupternte 34.6 sh illing  fü r 50 kg, Thomé 
superior 38 sh illing fü r 50 kg, Kamerun 
courant 23.— bis 28.— Shilling fü r 50 kg, je 
n. Qualität, Lagos 24.— bis 29.— Shilling f . 50 kg, 
je  nach Qualität, Bahia superior 35.— sh illing 
fü r 50 kg, Caracas 65.— Shilling fü r 50 kg.

K a u t s c h u k :  Para 11 bis l l 3/t d fü r 1 lb, 
Conakry 91/»—9V2 d fü r 1 lb, Gambia, prima 
8 d fü r 1 lb, Gambia, geringer 4—7>/2 d fü r 
1 lb, Mozambique, rote prim a 10—IO'/î  d fü r 
1 lb, Plantagen Manihot 63/,—7V2 d fü r 1 lb, 

Hevea Plantagen, feinste Crêpe l l 3/4—12 d 
fü r 1 lb.

K o p a l :  Zanzibar, g la tt £ 6.— bis £ 11.— für 
1 cwt, je nach Qualität.

N e l k e n :  Zanzibar 8V2—9*/2 d fü r 1 lb.
P a l m k e r n e :  £20.2.6 bis 20.7.6 fü r 1015 kg.
P a l m ö l :  Kamerun £ 37.— fü r 1015kg, Lagos 

£ 37.10-38.— fü r 1015 kg.
R e i s :  Rangoon (ganz, neuer Ernte) 14 shilling 

fü r 50 kg.
S e s a m s a a t ,  ostafrikanische: £ 24.10 für

1016 kg.
W a c h s :  westafrikanisches 120.— bis 123 — 

Shilling fü r 1 cwt, ostafrikanisches 125.— sh. 
fü r 1 cwt.

Verantwortlich für den wissenschaftlichen Teil des „Tropeupflanzer“
Geh. Ob.-Reg.-Rat Dr. W a lte r  B usse , Berlin.

Verantwortlich für den Inseratenteil: P a u l F u ch s , Berlin-Lichterfelde.
V e r la g  und E ig e n tu m  des Kolonial-Wirtschaftlichen Komitees, Berlin W 35, Potsdamer Straße 123. 

In  Vertrieb bei E. S, M i t t l e r  81 Sohn in Berlin SW 68, Kochstraße 68—71.



Über die landwirtschaftlichen- Verhältnisse Anatoliens, Prof. Dr. M. Fesca. 
Preis M 0,50.

Die Baumwoll-Expertise nach Smyrna, Dr. R. Endlich. Preis M 0,50.
Studienreise nach Niederländisch- und Britisch-Indien, Reg.-Rat Dr. Stuhl

mann. Preis M  1,—.
Untersuchungen über die von Stilbella flavida hervorgerufene Kaffee

krankheit mit Angaben der aus den Untersuchungen sich ergebenden 
Maßregeln gegen diese Pilzepidemie, Prof. Dr. F. O. Kohl. Preis M 0,50.

Die Nutzpflanzen der Sahara, Dr. E. Dürkop. Preis M 0,50.
Kautschukgewinnung und Kautschukhandel am Amazonenstrome, Dr. 

E. Ule. Preis M  1,—.
Die Kautschukpflanzen, Peter Reinigen. Preis M 1,—.
Über das Teakholz und die Teakanforstung, Prof. M. Büsgen, Dr. C.C. Hoßeus, 

' Dr. W . Busse. Preis M 1,—.
Versuche über die Verwendung von Kunstdünger in der Kultur des 

Kaffees. Gustav Helmrich. Preis M  0,50.
Der Ixtle und seine Stammpflanze, Dr. Rudolf Endlich. Preis M  1,—.
Physiologische Grundlagen zur Bewertung der Zapfmethoden bei Kaut

schukbäumen nach einigen Versuchen an Hevea brasiliensis, Prof. 
Dr. Hans Fitting. Preis M 0,50.

Forstwirtschaftliche und forstbotanische Expedition nach Kamerun und 
Togo, Prof. Dr. Jentsch und Prof. Dr. Büsgen. Preis M 2,—.

Der Matte- oder Parana-Tee. Seine Gewinnung und Verwertung, sein gegen
wärtiger und künftiger Verbrauch, Eduard Heinze. Preis M 1,—.

Die afrikanischen Wanderheuschrecken, Dr. W. La Baume. Preis M 1,—.
Die Mkattaebene. Beiträge zur Kenntnis der ostafrikanischen Alluvialböden 

und ihrer Vegetation, Dr. P. Vageier. Preis M 1,20.
Die Banane und ihre Verwertung als Futtermittel, Dr. Zagorodsky. Preis 

M 1,50.
Die Landbauzonen der Tropen in ihrer Abhängigkeit vom Klima. Erster 

Te il: Allgemeines. Dr. W ilhelm R. Eckardt. Preis M 1,—.
Zweiter Teil : Spezielles. 1. Amerika, Dr. Robert Hennig. Preis M 1,50.

Die KuliWAler Kokospalme, Hans Zaepernick. Preis M 1,50.
Ugogo. Die Vorbedingungen für die wirtschaftliche Erschließung der Land

schaft in Deutsch-Ostafrika. Dr. P. Vageier. Preis M 1,50.
Der Reis. Geschichte, Kultur und geographische Verbreitung, seine 

Bedeutung für die Wirtschaft und den Handel, Carl Bachmann. 
Preis M 3,—.

Die Landwirtschaft in Abessinien. 1. Teil: Acker- und Pflanzenbau, Alfred 
Kostlan. Preis M 1,—.

Samoanische Kakaokultur, Anlage und Bewirtschaftung von Kakao
pflanzungen auf Samoa, Ernst Demandt. Preis M  2,—.

Die Erschließung des belgischen Kongos, Dr. H. Büchel. Preis M 2,50.
Syrien als Wirtschaftsgebiet, Dr. A. Ruppin. Preis M  5,—.
Die Coca, ihre Geschichte, geographische Verbreitung und wirtschaft

liche Bedeutung, Dr. Walger. Preis M 1,—.
Die Erdnuß; ihre Geschichte, geographische Verbreitung und wirt

schaftliche Bedeutung,.. Dr. Würtenberger, Preis M 1,50.
Die Bedeutung tropischer Ölfrüchte, Emil Zimmermann. Preis M 0,50.
Amerikanische Baumwolle in den drei letzten Erntejahren sowie der 

Baumwollbau im Britischen Weltreich, Dr. Heizmann. Preis M 1,50.
Bericht über den staatlichen Pflanzenschutzdienst in Deutsch-Samoa 

1912— 1914, Dr. K. Friederichs. Preis M 0,50.
Zur Frage der Rinderzucht in Kamerun, Dr. Helm. Preis M 0,50.
Die Landwirtschaft der Eingeborenen Afrikas, H. L. Hammerstein. Preis 

M 0,75.
Über Bananen, Bananenplantagen und Bananenverwertung, W. Rusch

mann. Preis M 1,50.
Die Herzfäule der Kokospalmen, Dr. H. Morstatt. Preis M  1,—.
Ist Schafzucht in den Tropen möglich? W. Kolbe. Preis M 0,50.
Verhandlungen des Vorstandes des Kolonial-Wirtschaftlichen Komitees.
Verhandlungen der Baumwollbau-Kommission.
Verhandlungen der Kolonial-Technischen Kommission.
Verhandlungen der Kautschuk-Kommission.
Verhandlungen der Ölrohstoff-Kommission.



Maschinen zur Fasergewinnung
aus S isa l, H ennequen, M aquey, S anseviera  sow ie  a lle n  fa se rh a ltig e n  B lä tte rn  und  R in d e n

Für Tagesleistungen von 3000 bis ca. 120000 Blättern

■ •

Hanfschlagmaschinen /  Hanfbürstmaschinen

K om bin ierte  Hanfschlag- und Bürstmaschinen 
sowie a lle H ilfsm aschinen fü r die größten Leistungen 

Handhebel-Ballenpressen /  Hydraulische Ballen
pressen fü r Hanf und fü r Baum wolle etc.
R o t i e r e n d e  P u m p e n  f ü r  B e w ä s s e r u n g  

Z e n t r i f u g e n  n e u e s t e r  K o n s t r u k t i o n  z u m  
W a s c h e n  u n d  V o r t r o c k n e n  d e s  H a n f e s
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Kom pl. An lagen m it Transm issionen, R iem enscheiben usw.

H. Behnisch
Maschinenfabrik 
u. Eisengießerei 
G M  • B • H Trebbin bei

Berlin

Ernst Siegfried M ittler und Sohn, Buchdruckerei G. m, b. H., Berlin SW 6 8 , Kochstraße 6 8 — 7 1 .


