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Vorwort.

ie nachfolgende A b ha n d lun g  entstand im  V o rja h re  in  
Davos, w o  ich als L e h re r fü r  trop ische A g r ik u ltu r  an der 
L e h ra n s ta lt fü r  in te rn ie rte  Ko lon ia ldeu tsche  tä t ig  w ar. 

Es sind die unveränderten, d o rt gehaltenen V o rträ ge  über das Them a 
der E ingebo renen -Landw irtscha ft. Da m ir  d o rt n u r zwei Q ue llen 
w erke  z u r V e rfü g u n g  standen, von denen ich  ausgiebigen Gebrauch 
m achte (es w a re n : R e inha rd t, K u ltu rg esch ich te  der N utzpflanzen, 
und S tuh lm ann, Be iträge zu r K u ltu rg esch ich te  von O s ta fr ika ), 
konnte  ich  vieles n u r aus meinem Gedächtnis anführen. Es is t 
demnach n ich t zu ve rw undern, wenn v ie le  Lücken  und manche U n 
genau igke iten  sich eingeschlichen haben. Sehr e rw ünsch t w äre m ir  
eine V e rvo lls tä n d ig u n g  meines M ate ria ls  und R ic h tig s te llu n g  i r r 
tü m lic h e r Angaben, und ich  spreche an dieser S te lle  die B itte  aus, 
m ir  dazu b e h ilf lic h  sein zu w o llen .

S te ttin , im  M ärz  1919.
K ants tr. 10.

D e r  V e r f a s s e r .



i t  den E ingebo renen -K u ltu ren  betreten w ir  ein Gebiet von 
so großer w irts c h a ftlic h e r Bedeutung fü r  unsere K o lon ien  
selbst w ie  fü r  unsere H e im a t, daß es no tw e nd ig  erscheint, 

zu ih rem  rich tige n  Erfassen und Verstehen etwas W eiter zu rü ck 
zugre ifen, als ich es b is lang bei den V o rträ ge n  über Europäer- 
K u ltu re n  zu tu n  fü r  n ö tig  fand.

E in  ungeheuer großes und doch le ider so w en ig  erforschtes 
G ebie t der W issenschaft lie g t h ie r v o r uns. Bei dem M angel an 
L ite ra tu r ,  der U n m ö g lic h k e it fü r  m ich  aus bestehenden Q uellen 
zu schöpfen, und der U ne in igke it, die selbst in  grundlegenden 
F ragen in  den führenden w issenschaftlichen Kre isen über vieles 
herrsch t, was ich  zu näherem V erständn is  Ihnen h ie r vo rtragen  
w ill ,  is t es se lbstverständlich  vorauszusetzen, daß ich m ich o ft  au f 
a u f das g la tte  E is  hypo the tischer Behauptungen wagen muß, fü r  
die ich  Ihnen  Beweise schu ld ig  b le iben werde.

So v ie lg e s ta ltig  is t die B evö lke rung  des a frikan ischen K o n 
tinentes, und m it den Menschen auch ih re  K u ltu r ,  daß ich von 
vo rnhere in  darau f h inw eisen muß, daß ich ein allumfassendes B ild  
w eder geben kann noch w ill .

Jedermann weiß, daß die G esta lt unserer heutigen E rd te ile  
sich im  L a u fe  d|er Jah rm illio ne n  se it V e rd ich tu n g  des Wassers 
und  B ild u n g  e iner festen E rd k ru s te  tausendfach ve rändert hat. 
N ic h t im m e r is t A f r ik a  so gewesen, w ie  w ir  es heute kennen. Das 
Innere des schwarzen E rd te ils  (die H och länder des Seenplateaus) 
is t w o h l eins der ä ltesten heute noch bestehenden Gebiete. M eh r
fach haben in  U rze iten  zu diesem E rd te il Landbrücken  bestanden, 
d ie  ein Zu- und A bw andern  von Pflanzen und T ie ren  e rm ög lich t 
haben, und die ganz besonders seit E n ts te hu n g  des Menschen fü r  
diesen die H ochstraßen der W anderungen b ildeten. So w a r in  
grauen V o rze iten  A fr ik a  m it  A rab ien  und Asien fest verbunden, 
und  selbst nach dem E in b ru ch  der sehr a lten Senke des R oten 
Meeres scheint noch lange eine Landbrücke  zw ischen Südarabien
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und O s ta fr ika  bestanden zu haben, die das R ote  M eer vom  Indischen 
Ozean abschloß. Das heutige  Kongobecken w a r e inst ein großer 
See, und die als os ta frikan ische r Graben und  zen tra la frikan ischer 
Graben bekannten B ruchspalten  w aren, nachdem erup tive  K rä fte  • 
diese D urchbrüche  veranlaßt hatten, langgestreckte  W asserarm e, 
die m öglicherw eise m it dem Meere in  V e rb ind un g  gestanden haben. 
N ic h t n u r die äußere G esta ltung  unseres K on tinen tes ha t sich im  
L au fe  der Z e it bedeutend geändert, sondern auch die k lim a tischen  
V erhä ltn isse  sind andere geworden. D ieselben Schwankungen, die 
w ir  in  E u ropa  als E isze ited  kennen g e le rn t haben, haben sich auch 
in  A f r ik a  bemerkbar! gem acht. Ic h  lasse dah ingeste llt sein, ob es 
sich um  g le ichze itige  V orgänge handelt. S icher aber is t, daß frü h e r 
A f r ik a  bei w e item  regenre icher w ar, daß in  vie len Gegenden ständige 
S tröm e das L an d  durchquerten , die heute w ie . die Sahara W üsten  
sind. D ie  G letscher des K ilim a n d ja ro  g ingen e inst m ehr als 1000 m 
t ie fe r  h inab w ie  heute, die K a la h a ri w a r ein Süßwassersee, und 
w ie  h ie r sind auch vie le  andere 'Seen im  Lau fe  der Z e it e in
getrockne t. M it  dem A b trockn en  des Landes und dem Verschw inden  
der U rw ä ld e r h ie lten  auch die Steppentiere w ie  A n tilop en , Zebra, 
G ira ffe  u. a, m. ihren  E in zu g  in  diese Gegenden.

Zu w elcher Z e it der Mensch nach A fr ik a  kam , läß t sich n ic h t 
sicher bestim m en. W ahrsche in lich  hatten  schon v o r ihm  G o rilla  
und Schimpanse als Zw eige desselben Stammes, dem später der 
Mensch entsprossen sollte , aus ih re r  südostasiatischen W iege her 
den W eg  nach W esten eingeschlagen, w ährend die stam m 
verw and ten  O rang-U tan  und G ibbon in  ih re r U rh e im a t blieben. U n 
w ahrsche in lich  is t m ir  aber die E n ts tehung  a lle r Menschenrassen 
zu e iner Z e it, wenn auch die S tam m form  dieselbe gewesen sein 
w ird . Ich  ha lte  da fü r’, daß die w irk lic h e n  Z w ergvö lke r, die sich 
durch manche frappante  E igenhe it von a llen anderen Menschen
rassen unterscheiden, einen Z w e ig  b ilden , der sich eher abgesondert 
hat, der sich w e it nach allen R ich tungen  h in  ve rb re ite t ha t und 
dann e rs t später durch andere stärkere Menschenrassen ve rd rä ng t 
w orden is t. W enn nun auch manche Forscher der A n s ich t sind, 
daß unsere N eger aus e iner K re uzu ng  dieser U rs tam m e m it anderen 
Menschenrassen entstanden seien, so m öchte ich  doch m einer Ü ber
zeugung R aum  geben, der nach die Negerstäm m e eine eigene Rasse 
dadstellen, die sich frü h e r e n tw icke lt ha t als die Rasse, der w ir  
selbst angehören. D iese Negerrasse ha t sich von Südost-Asien aus 
dann einerseits nach W esten, nach A fr ik a  zu, ausgebre itet und is t 
über die m ehrfach bestehenden Brücken des je tz igen  M itte lm e e r
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beckens auch bis in  unser heutiges S üd frankre ich  gedrungen, —  
anderseits nach Osten zu, ha t sie Indonesien, Ozeanien und A u s tra 
lien  bevö lke rt, wo sie te ilw e ise  später durch  nachdrängende andere 
Stäm m e w ieder ve rd räng t w urde. D ie  le tz te  M enschenbildung, im m er 
von demselben Stam m , is t dann vo rnehm lich  nach zw ei R ich 
tungen h in  gew andert. E in m a l nach N orden —  die V o rfah re n  der 
heutigen M ongolen und In d ia ne r —-  und sie haben N ord - und O st
asien besiedelt, s ind dann über die Landbrücke  der A leu ten  nach 
A m e rika  gekom m en und haben diesen K o n tin e n t e r fü llt .  Zum  
andern M a l w ieder nach W esten ziehend, die m öglicherw eise h ie r 
noch angetroffenen Negerstäm m e verdrängend und In d ie n  Ira n , 
K le inasien, ganz E u rop a  in  Besitz nehmend, ve rkö rpe rn  sie die 
heutigen indo - arischen und sem ito - ham itischen Rassen. —  V o n  
dieser A bschw e ifung  nun zu rück  nach A fr ik a .

M ehrfache W anderström e vo’n Menschen haben sich nach
e inander über A f r ik a  ergossen. Setzen w ir  die E rsche inung  der 
ersten Menschen in  A f r ik a  auf etwa 50 000 Jahre vo r unserer Z e it
rechnung, und zu hoch geg riffen  is t diese ‘Zäh l jedenfa lls  n ich t, so 
is t e rs ich tlich , w ie  g e ring  unser w irk lich e s  W issen sein muß, und 
w ie  m annig fach  die Schicksale der Menschen in  A f r ik a  gewesen 
sein mögen. Bei dem gänzlichen M angel gesch ich tlicher U rkunden  
über die V orkom m nisse  in  A fr ik a , selbst seit Beginn unserer Z e it
rechnung, is t man ganz au f gewagte K om bina tionen  angewiesen, 
wenn man die wenigen eru ie rten  P unkte  zu etwas Gemeinsamem 
verweben w ill .  I r r tü m e r  müssen dabei unterlaufen . A b e r A n h a lts 
punkte  fü r  eine v ie lfach  w iederho lte  E inw ande rung  auf dem alten 
U rw ege  nörid lich und südlich  des R oten Meeres nach A fr ik a  finden 
w ir  im m e r w ieder, eine W anderung, au f der m it g rößer W ahrsche in 
lic h k e it die Nachkom m enden ihre  Vorgänger' vo r sich hergetrieben 
und w oh l auch in  im m er ansteigender Menge neue K u ltu rg ü te r  
m it  sich gebracht haben werden.

N och vo r wenigen Jahren habe ich  den S tandpunkt ve rtre ten , 
daß die ersten Menschen von Jagd lebende Nom aden waren. Ich  
b in  h ie rvon  etwas zurückgeköm m en. Ic h  g laube heute v ie lm ehr, 
daß die ersten Menschen reine Pflanzenfresser' waren, die in  H erden 
lebten, z e itw e ilig  eine A r t  festen W o h ns itz  in  e iner Gegend nahmen, 
b is M angel an N ah ru n gsm itte ln , zu starke V e rm ehrung  oder N ach
drängen und E in d ring en  anderer Menschenherden in  ih r  Gebiet sie 
zwangen w eiterzuziehen. Sie w erden sich zuerst von saftigen  
K rä u te rn , W urze ln , iPflanzensamen und F rüch ten , daneben, ge
legentlich auch w oh l von K e rb tie ren  und Voge le ie rn  genährt haben.
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Es erscheint w en ig  w ahrsche in lich , daß sie von Jagd gelebt haben 
sollen, w!o sie doch noch kaum  W erkzeuge hatten  und noch ke in  
Feuer kannten. Denken w ir  uns das Leben damals e tw a ähn lich  
dem der heutigen A ffen , so werden w ir  w oh l n ich t a llz u w e it von 
der W a h rh e it e n tfe rn t bleiben.

Hypothese b le ib t, w o zum  ersten M ale der Mensch abs ich tlich  
Pflanzen angebaut und so in  K u ltu r  genom men hat. W ir  können 
uns aber w oh l denken, daß die K e nn tn is  vom  Anbau ihm  dadurch 
v e rm itte lt w urde , daß er sah, w ie  beim  E insam m eln in  der Nähe 
seiner W ohnstä tten  verlorene Samen ke im ten, wuchsen und F ru c h t 
trugen, so daß er nach und flach h ie rau f aufm erksam  gem acht 
abs ich tlich  Samen verstreute .

Es is t anzunehmen, daß die ersten W erkzeuge von den 
Menschen erfunden w urden, um  sich N a h ru n g  zu verschaffen und 
um  sich zu ve rte id igen . E in  K nüppe l, ein S te in  w ird  die erste 
V e rte id ig un g sw a ffe  gewesen sein, ein K nüppe l und ein S te in  w a r 
auch das erste la n d w irtsch a ftlich e  Gerät. E in  zugesp itz te r Stab, 
m it  dem man le ich te r die eßbaren K n o lle n  und W u rze ln  aus der 
E rde  graben konnte, w ie  er noch heute von T rä g e rn  au f dem 
M arsch im p ro v is ie r t w ird , wenn sie irgendeine W u rze l ausgraben 
w o llen . U m  solch einem Stabe bei härterem  Boden m ehr W u c h t 
zu verle ihen, be festig te  m an w o h l auch einen Stein daran. U n d  
nachdem der Mensch e inm al durch  die erste E rfin d u n g  eines Stockes 
als W erkzeug  sich über das N iveau  der übrigen  T ie re  hinaus ent
w ic k e lt und den ersten, aber w ich tig s ten  S c h r it t zu unserer heutigen 
K u l tu r  gem acht hatte , lernte  er nach und nach H o lz  und Stein 
m it  anderem Ste in  bearbeiten.

E in  Z u fa ll m ag ihm  geze ig t haben, daß au f aufgelockertem  
Boden die Saat bessere F ru c h t tru g , und so w ird  er nach und nach 
auch die Bodenbearbe itung e rle rn t haben. Z w a r is t vom  G rab
stock z u r H acke noch ein unend licher W eg, aber! Z e it zu einer 
solchen E v o lu tio n  ha t der Mensch ja  gehabt.

Ob eine w irk lic h e  S te inze it bei den U re inw ohnern  A fr ik a s  
e x is tie rt hat, wage ich n ic h t zu behaupten. Im m e rh in  sind in  ve r
schiedenen Gegenden des schwarzen K o n tin e n ts  S te inw erkzeuge 
gefunden worden, so am V ik to r ia fa ll  des Zam bezi, in  der O range 
K o lon ie , in  Rhodesia, im  Becken des längst ausgetrockneten „L a k e  
Süß“  bei K ik u y u , am B aringo  - See, in  N o rd  Som aliland, in  der 
Sahara, in  der ganzen Gegend zw ischen der G oldküste  und den 
Q uellen des U e lle , und schließlich am südlichen T angany ika  und 
K ilim a n d ja ro . D ie  beiden le tz ten  Funde beziehen sich au f durch-
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bohrte  Steine, w ie  sie noch heute bei den Buschm ännern z u r Be
schwerung ih re r G rabstöcke üb lich  sind.

M ag  es nun  eine S te inze it durch das ganze A fr ik a  gegeben 
haben oder n ich t, A nk länge  an die erste H o lz z e it finden w ir  noch 
heute. In  O s ta fr ika  bei den W a n ya tu ru  und den W aka ra  habe ich 
selbst noch v o r  zehn Jahren hölzerne H acken  in  Gebrauch ge
funden. Aus der H o lz - oder S te inze it ha t sich d ire k t die E isenze it 
en tw icke lt, und das anscheinend zu einer Periode, wo E isen und 
E isenve ra rbe itung  den k u ltu re ll w e it fo rtgeschrittene ren  V ö lke rn  
Ägyptens noch unbekannt waren. —  E ine  B ronzeze it w ie  E uropa  
h a t A f r ik a  n ich t gekannt. —  A ltä gyp tisch e  A b b ild un ge n  führen  
uns v ie lfach  b lau gezeichnete E isenbarren  durch  N eger aus dem 
Süden als T r ib u t  gebracht vo r. N och zu g riech ischer Z e it so ll 
E isen d o rt eine S e ltenhe it gewesen sein. G riechenland ha t das 
E isen etwa u o o  a. Chr. kennen ge le rn t, die Phön iz ier, die nach O s t
a fr ik a  h in  dam als schon einen lebhaften  H ande l un te rh ie lten  und 
in  die Fußtapfen  der Ä g y p te r tra ten , hatten  es etwfas eher kennen 
ge le rn t, w ährend uns aus den A bb ildungen  der ägyptischen P un t- 
exped ition  1450 a. Chr. im  Tem pel D e r-e l-B ah ri bereits das Eisen 
als den E inw ohne rn  des heutigen Som alilandes a llgem ein  bekannt 
v o rg e fü h rt wird;. B e rü cks ich tig t man die typ ischen Blasebälge der 
N eger und ih re  A r t  der; E isengew innung, so m öchte ich m ich der 
A n s ich t S chw e in fu rths  und v. Luschans anschließen und die E isen
bearbe itung  fü r  bodenständig in  A f r ik a  und fü r  eine eigene E r 
findung  der früheren  Bew ohner dieses K o n tin e n te s  halten. Es 
w id e rsp rich t dem n ich ts, denn eine ä ltere  E isenve ra rbe itung  is t 
uns n ic h t bekannt, aber ein anderes V o lk  m ag ja  in  anderer Gegend 
und zu anderer Z e it dieselbe E rfin d u n g  gem acht haben.

M it  der K enn tn is  der E isenbearbe itung entstand m it  als erstes 
die eiserne Hacke, die bis a u f den heutigen T ag  das Bodenbearbei
tu ng s ins tru m e n t der N eger geblieben ist. W elchen W e rt und 
welche W ic h tig k e it der E ingeborene der eisernen H acke zum iß t, 
ersehen w ir  daraus, daß diese (m eist he rz fö rm ige ) Hacke durch 
ganz A fr ik a  ih ren  W eg als Rechnungsm ünze gefunden hat, und 
daß noch heute im  Innern: A fr ik a s  bei jedem K a u f, bei; jedem 
Tausch der W e r t in  Hacken ausgedrückt w ird . f

M it  d ieser Hacke betrieb und be tre ib t der N eger seine L a n d 
w irts c h a ft, d ie  w ir  als „H a c k b a u “  bezeichnen, und d am it kom m en 
w ir  zu r G rundlage seiner ganzen A ck e rw irts c h a ft. D er H ackbau 
is t ein selbständiges System  der L a n d w irts c h a ft, ein gänzlich  
anderes als das von uns benutzte, wtohl in  M esopotam ien ent-
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standene Pflugsystem . D e r H ackbau  is t dadurch  ke in  m inde r
w ertige res System als das unsrige, sondern ihm  gegenübergeste llt 
eben ein anderes. A uch  w ir  haben e inm al den H ackbau gehabt 
und haben ja  noch in  unserer heutigen L a n d w irts c h a ft A nk länge  
daran zu rückbeha lten  w ie  im  Gartenbau. W ir  haben den 'H ackbau  
aber aufgegeben, als die P f lu g k u ltu r  m it  Getreidebau und ra tio ne lle r 
V ie hn u tzun g  zu uns gebracht w urde. In  A f r ik a  is t erst ve rh ä ltn is 
m äßig spät durch  neue E inw ande re r die P f lu g k u ltu r  nach Ä gyp ten , 
N o rd a fr ik a  und Abessin ien gelangt, zug le ich  aber die ansässige Be
vö lke rung  durch  die N euanköm m linge  ve rd rä ng t oder au fgesaugt 
w orden. In  vo rh is to rische r Z e it w a r das W irtscha ftssys tem  der 
N eger schon abgeschlossen, u n d 's e ith e r ha t er an neuen Pflanzen 
n u r die aufgenomm en, die in  diese seine K u ltu r  hineinpaßten. W ir  
dü rfen  das nie übersehen, wenn w ir  m it  dem N eger zu tu n  haben. 
A lle  Versuche der E in fü h ru n g  der P f lu g k u ltu r  bei den E ingeborenen 
sind b is lang gescheitert und müssen scheitern, wenn n ich t der E u ro 
päer erst e inm al die nö tigen  V orbed ingungen  dazu schafft. D ie  
H a c k k u ltu r  is t fü r  den Neger1, sicher v o rte ilh a fte r, ihm  .und dem 
Lande auch v ie lm eh r angepaßt, als daß w ir  wagen so llten, m ir  
n ichts, d ir  n ich ts, seine ganze W irtsch a ftsg run d la ge  zu zerstören; 
Besonders d o rt ha t der N eger seinen H ackbau  au f eine hohe S tufe  
gebracht, w o  er H ü g e lk u ltu r  be tre ib t. Ohne die G ründe zu kennen, 
e rre ich t er bei dieser K u ltu r  eine m ög lichs t hohe L ocke rung  des 
Bodens. D ie  größere Oberfläche e rle ich te rt den L u f t z u t r i t t  zu den 
W u rze ln  der Pflanzen, die in  dem tie f gelockerten E rd re ich  le ich t 
e indringen können. D ie  beim  A u fw e rfe n  der H üg e l entstehende 
K rü m e lu n g  des E rdre iches u n te rb r ic h t die K a p illa r le itu n g  und er
re ich t dadurch eine Schonung des W assergehaltes der tie feren 
Bodenschichten, w ährend  sie anderseits durch Schaffung von H o h l
räum en das E in d ring en  von Regenwasser e rle ich te rt. D a fe rner 
alles U n k ra u t und die Ü berb le ibse l der K u ltu re n  selber in  die 
Furchen gepackt werden, an deren Stelle im  nächsten Jahre der 
aufgew orfene H ü g e l t r i t t ,  indem  der N eger die a lten H üg e l durch  
Abnehm en der E rde von beiden Seiten und A ü fsch ich ten  an Stelle 
der ehemaligen Furche un te r v ö llig e r U m sch ich tung  das E rd re ich  
neu au ftü rlm t, und die S telle  des vo rjäh rig en  H üge ls  nun die Furche 
b ilde t, so fü h r t  er der Pflanze sowohl neue E rdsch ichten  zu, als 
auch besonders durch  die verwesenden P flanzenteile  neue N ä h r
stoffe. Es is t eine A r t  D üngung , die dem Boden so zu te il w iifd. 
A b e r auch fü r  w irk lic h e  D üngung  m it erreichbaren, keinen großen 
A u fw a n d  kostenden M itte ln  is t der N eger n ich t unem pfäng lich :
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E r  weiß w oh l, daß Z u fu h r von M is t, Küchenabfä llen, Asche usw. 
das W achstum  fö rd e rt, und es is t m einer E rfa h ru n g  nach w oh l 
zu erreichen, daß der N eger bei r ic h tig e r A n le itu n g  und V o rfü h ru n g  
m it  Asche, M is t usw. seine Fe lder düngt. W o  die N o t ihn  zwang, 
w ie  in  U kara , e iner übervö lkerten  Inse l n ö rd lich  von U kerew e im  
V ik to r ia  N yanza, is t er sogar selbständig zu r D üngung  über
gegangen, h ä lt sein spärliches V ieh  in  H ü tte n  und sam m elt sorg
fä lt ig  jede K ru m e  M is t. E ine  w issentliche  D üngung  m it Holzasche 
habe ich durch das ganze osta frikan ische Seenplateau beim  Anbau 
von T abak beobachten können. H ie r  hätte  v ie lle ich t der erste 
H ebel zur1 H ebung  der E ingebo renenw irtscha ft anzusetzen.

Lassen w ir  vo re rs t dem N eger seine a ltbew ährte  H a c k k u ltu r , 
bevor w ir  an deren S telle  eine änderte setzen w o llen , die sich, b is lang 
noch n ic h t in  den so ganz anderen Verhä ltn issen bew äh rt hat, 
H e lf  en w ir  aber dem N eger seine H a c k k u ltu r  au f d i e Höhe bringen, 
die eine m ög lichs t große E rntem enge zu erzeugen verm ag. V ie l
fach w ird  k r it is ie r t ,  daß der N eger auf seinen Feldern  alles bun t 
durche inander anbaut. Da steht D u rra , H irse , M ais, Bohnen, E rd 
nüsse, Kürb isse, G urken, Sesam u. a. m. ve rm ischt. N u r  Reis und 
K n o lle n frü ch te  p flanzt er gesondert. U nw issen tlich  v e rfo lg t er 
d am it einen dre ifachen Z w eck : i .  L e id e t im  M ischbau keine der 
K u ltu rp fla n ze n  so s ta rk  un te r den zahlre ichen Schädlingen des 
Insektenreiches (gegen die er keine M it te l ha t), w ie  wenn n u r eine 
P flanzenart in  geschlossenen Beständen angebaut wirfd. 2. Führen 
die zw ischengebauten Legum inosen dem Boden S ticks to ff zu, der 
a llen Pflanzen zugute  kom m t, die aber a lle in  diesen S ticks to ff n ich t 
b inden können, w e il ihnen die B akte rienknö llchen  abgehen. 3. H a lte n  
die n iedrigen und o ft  kriechenden Gewächse w ie  K ürb isse, E rd 
nüsse und Bohnen den Boden g u t beschattet, so. daß er n ich t zu 
schnell austrocknet, was bei E inzelanbau von Getreide n ic h t er
re ich t werden kann. Bei trockenem  Boden aber le ide t das W achs
tu m  solcher Getreide, besonders des M ais, sehr. A lso  lie g t auch 
h ie r ke in  G rund  vo r, Bestehendes zu ändern,.

V ie le r  Geräte bedarf der E ingeborene A fr ik a s  zu seiner L a n d 
w irts c h a ft n ich t. E ine  A x t ,  um  bei N eurodung  von W a ld  die 
Bäume zu fä llen , ein m anchm al e igen tüm lich  geform tes Busch
messer zum E ntfe rnen  von Zweigen, und S träuchern und eine 
H acke zu r B earbe itung  des Bodens, die in  den m ann ig fa ltig s ten  
Form en bald m it langem, bald m it ku rzem  S tie l bei den verschie
denen Volksstäm m en in  Gebrauch ist. H ie  und da finde t man auch 
S icheln  oder Messer zum Abschneiden der re ifen  Ä h ren , Dresch-
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flegel zum  D rusch  des Getreides, aber übe ra ll H o lzm örse r zum  
E n thü lsen  und Stam pfen des Kornes.

F as t bei a llen N egerstäm m en A fr ik a s  lie g t die F e ldbearbe itung  
in  den Händen der F rau . W enige V ö lke rscha ften  machen davon 
eine Ausnahm e, w ie  z. B. die W a luw ana , von uns W anyam w ezi 
genannt, in  O s ta frika . Bei diesen, und zwarl besonders bei dem 
U n te rs tam m  der W asum bw a habe ich die höchsten tw icke lte  H a ck 
k u ltu r  gefunden. A u ffa lle n d  is t, daß bei diesem V o lke  langstie lige  
H acken im  Gebrauch sind, und ich  m öchte behaupten, daß die H öhe 
der E n tw ic k lu n g  der H a c k k u ltu r  in  A f r ik a  im  V e rh ä ltn is  zu r Länge 
der H ackenstie le  ih re r A usüber steht. Es is t fü r  uns le ich t ve r
ständlich', daß man m it  e iner ku rzs tie lig en  H acke n u r  t ie f gebück t 
a rbeiten kann. Dies is t sehr anstrengend und fü h r t le ich t zu r E r 
m üdung. E ine  langstie lige  H acke aber ges ta tte t dem A rb e ite r eine 
aufrechtere  H a ltu n g , die w en iger K ra ftve rg e u d u n g  bed ing t und 
som it eine ausdauerndere T ä tig k e it, eine längere A rb e its z e it er
m ö g lich t und dem Negeü e rlaub t, eine größere Landfläche in  K u ltu r  
zu nehmen oder den Boden in tens ive r zu bearbeiten.

Betrach ten  w ir  nun  die Pflanzen, die die N egervö lke r A fr ik a s  
in  K u ltu r  genom men haben, so dflängt sich jedem  Beobachter s o fo rt 
die Tatsache auf, daß sich u n te r ih re r  Zah l solche der verschieden
sten H e rk u n ft vorfinden. V ie lfa ch  sind w ir  in  der! Lage, H e im a t 
und E in fü h ru n g sze it dieser frem den Pflanzen festzustellen, w ie  
z. B. bei a llen aus A m e rika  nach dessen E n tdeckung  herbe i
gebrachten. Neben u nzw e ideu tig  neuen E in füh run ge n  und K u ltu r 
pflanzen von kosm opo litan ische r V e rb re itu n g  finden sich auch 
spezifisch a frikan ische  Pflanzen, über deren U rsp ru n g  o ft  w en ig  
oder n ich ts bekann t is t, und deren S tud ium  uns v ie lle ic h t A u f
schluß zu geben ve rm ag  über so manche V orgänge  im  schwarzen 
E rd te il, die uns heute noch in  tiefes' D un ke l g e h ü llt erscheinen. 
Manchie dieser Pflanzen b irg t  auch fü r  die E n tw ic k lu n g  unserer 
K o lon ien  einen ungehobenen Schatz, und gerade deshalb ha lte  ich 
die K e nn tn is  der K u ltu rp fla n ze n  der E ingeborenen unserer Schutz
gebiete fü r  w ic h t ig  fü r  jederm ann, der draußen an der E rsch ließung  
dieser Lände r m itzua rb e ite n  berufen is t, sei es, daß er als Beam ter 
oder K a u fm a nn  eine m ehr oder m inde r lange G astro lle  sp ie lt, sei 
es, daß e t als M iss iona r oder P flanzer sich d o rt eine neue H e im a t 
g ründen w ill .

Nach dem, was ich  Ihnen  schon e rzäh lt habe, is t es w oh l kaum  
fra g lich , daß die ersten N ahrungspflanzen F rü ch te  und K n o lle n 
gewächse w aren. In  K u ltu r  genom men sind zuerst n a tü rlic h  n u r
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solche Pflanzen, die innerha lb  ku rze r F r is t  einen B e itrag  zu r 
m enschlichen N a h ru n g  geben konnten, also vor! a llem  e in jäh rige  
Gewächse. So is t es auch e rk lä rlich , daß von den b is  zum  E rtra g  
m eist v ie le  Jahre brauchenden O bsta rten  n u r solche in  die U n k u ltu r  
des Menschen genommen w urden , die w ie  z. B. die Banane nach 
ve rhä ltn ism äß ig  k u rz fr is tig e m  W achstum  reiche E in te  gab. U nd  
w irk lic h  is t die Banane auch eine unserer ä ltesten K u ltu rp fla n ze n  
der ganzen Erlde. N un  haben w ir  aber angenommen, daß die ersten 
Menschen, die A f r ik a  bevö lkerten , noch keine K u ltu r  kannten. Sie 
konn ten  aus ih re r  U rh e im a t in  Südostasien also auch keine K u l tu r 
g ü te r w ie  Pflanzen oder Samen m itb ringen . Sicher b o t ihnen 
A f r ik a  zu dam alige r Z e it in  noch erhöhterem  Maße w ie  heute w ild e  
F rü ch te  und K n o lle n  genug, um  davon ih r  Leben zu fr is ten . G ib t 
es doch heutzutage noch re ich liche  M engen w ild  wachsender 
K n o lle n , die von den E ingeborenen gesam m elt und genossen 
werden. Besonders finden w ir  zu r Z e it einer H ungersno t, daß sich 
die N eger in  e iner A r t  A tav ism us  der N ahrungpflanzen ih re r 
Ahnen  erinnern  und so manches ans T ag es lich t b ringen, das sonst 
dem beobachtenden E uropäer unbekannt geblieben wäre. Zu den 
Gewächsen dieser G a ttung , von denen n u r sehr Wenige uns b isher 
bekannt gew orden sind, gehören die K n o lle n  der Tacca-, A ncho - 
manes- und Hydrosm earten, d ie  in  weiten Gebieten Zentra la frikas den 
E ingeborenen bekannt, in  der N o t als N ahrung aufgenomm en werden.

E in ige  andere Knollengew ächse, die den a frikan ischen  U r 
menschen besonders gem undet haben mögen, s ind dann nach und 
nach von ihnen angepflanzt, angebaut, in  K u ltu r  genom men worden, 
und e in ige wenige davon haben sich bis au f unsere heutige Z e it 
erhalten, w ährend andere durch  später von w e ith e r gebrachte w e r t
vo lle re  oder besser schmeckende Gewächse ve rd rä ng t w urden. Zu  
diesen ä ltesten, echt a frikan ischen  Knollengew ächsen, die sich noch 
bis zu r Je tz tze it e rhalten haben, gehören die D ioscorea-, Coleus-, 
P lec tran thus- und Sphenostylisarten. N u r  die erste d ü rfte  den 
m eisten von Ihnen  als Yam s oder Ignam e bekannt sein. In  anderen 
Gegenden oder zu anderer, v ie lle ic h t etwas späterer Z e it muß auch 
die K e nn tn is  der Eßbarkeit: der K n o lle n  m ancher Seerosenarten 
(N ym phaea), der Yam sbohnen (P achyrrh izus) und defl E rdm ande l 
(Cyperus esculentus), diese die K n o lle  eines Cypergrases, entstanden 
sein. D ie  beiden le tz tgenannten  Pflanzen finden w ir  W eit v e rb re ite t 
in  eineh A r t  H a lb k u ltu r .

D ie  ersten Pflanzen, deren E in fü h ru n g  von außerhalb w ir  fes t
ste llen können, sind dann T a ro  (Colocasia) und Banane (M usa).
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Beide sind unze rtrenn lich  m ite inander v e rk n ü p ft und w ahrsche in lich  
die ältesten K u ltu rp fla n ze n  überhaupt, die sich von ih re r südost
asiatischen H e im a t her zug le ich  m it  den späteren Menschen
geschlechtern au f die W anderung  durch  alle E rd te ile  begeben haben, 
deren K n o lle n  und Schößlinge von diesen Menschen übe ra llh in  m it 
genom men w urden, w o W ärm e und F eu ch tig ke it ih r  W achstum  
gestatte ten. Jahrzehntausende m ag es gedauert haben, bis diese 
beiden Pflanzen den T ro p en gü rte l fas t der ganzen E rde  sich er
obe rt hatten, und n ic h t unw ahrsche in lich  is t ih re  V e rb re itu n g  e inst
m als noch größer gewesen als heute, w o  die A u s tro ckn u n g  mancher 
Gegenden ih rem  Gedeihen ein gebieterisches H a lt  z u ru ft. V ö lk e r
stämme, die die Landbrücke  im  Süden des R oten  Meeres benu tz t 
haben mögen oder d o rt übergesetzt sind, werden diese beiden 
Pflanzen vo rauss ich tlich  nach A f r ik a  gebracht haben, und von h ie r 
aus ve rb re ite ten  s ich 'be ide  m it  den Menschen durch  ganz Z e n tra l
a fr ik a  bis zu r W estküste .

D ie  nächsten großen V ö lke rs tröm e , v ie lle ic h t Tausende von 
Jahren später, brachten dann aus dem ältesten K u ltu rg e b ie t Süd
asiens, der W iege des Ackerbaus, die K e nn tn is  des Getreides m it 
sich. W elche E rrungenschaften  der G etreidebau gegen die K n o lle n 
gewächse bedeutet, is t le ich t e rs ich tlich . K ann  man die K n o lle n  
doch ohne w e ite re  V e ra rb e itu n g  und Z ubere itung, also ohne A n 
w endung  anderer Geräte, roh  genießen. D ie  Menschen damals, 
b rauch ten  noch n ich t e inm al im  B esitz  von Feuer gewesen zu sein, 
und als sie Feuer kennen le rn ten , konnten  sie die K n o lle n  in  der 
heißen Asche rösten, w ie  dies v ie lfach  noch heute geschieht. Das 
Kochen der K n o lle n  e rfo rde rte  dagegen schon die Kenntn isse von 
Gefäßen, also der T öp fe re i, was ein w e it vorgeschritteneres K u ltu r 
s tad ium  bedeutet. D ie  V e rw e rtu n g  des Getreides als m enschliche 
N ah ru n g  ve rla n g t aber eine ganz andere und noch w e ite r aus
gedehnte B ekann tscha ft m it  Geräten und  W erkzeugen ; denn erst 
m it  der E rfin d u n g  des Zerreibens der G etre idekörner, m it  der E r 
le rnu n g  des M ahlens und H e rs te llu n g  von M eh l w ird  das Getreide 
im  e igentlichen Sinne N ahrung . Menschen, die den Getreidebau 
erfanden, m ußten auch Feuer besitzen, denn ungebacken oder un 
gekocht konnte  G etreide nie N a h ru n g  werden, w e il die harte: H ü lle  
der K ö rn e r den m enschlichen M agensäften standh ie lt, w ie  ja  noch 
heute die A ffe n  solche K ö rn e r unve rdau t w ieder von sich geben. 
D och auch der Getreidebau begann m it  E insam m eln  von G ras
samen, was noch je tz t bei den Negerstäm m en beobachtet werden 
kann, die ge legentlich  die Samen w ild  wachsender G räser w ie  be
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sonders P anicum - und D ac ty loc ten ium arten  sammeln und nach ih re r 
A r t  zubere ite t, gem ahlen und zu B re i gekocht, genießen. Zu  diesen 
ältesten G etreiden, die in  A f r ik a  einheim isch, w ahrsche in lich  auch 
in  A f r ik a  zuerst, in  K u ltu r  genommen w urden, gehören D u rra  
(A ndropogon  sorghum ) und R ohrko lbenh irse  (Pennisetum  spica- 
tu m ); In  v ie lle ic h t die g le iche Epoche gehört die In ku ltu rn a h m e  
der ebenfalls in  A f r ik a  beheim ateten A rte n  der G urke  (C ucum is), 
W asserm elone (C itru llu s )  und Kalebasse (Lagenaria ), deren le tz tere  
ve rm u tlich  die ersten Gefäße der Menschen dars te llten , und deren 
F o rm  unsere T öp fe  und Flaschen nachgebildet w urden. M it  der 
K e nn tn is  der E ß barke it der Getreidesamen g in g  die E rfa h ru n g  H and  
in  H and, daß auch andere Pflanzensam en dem Menschen zu r N ah
ru n g  dienen konnten. Besonders werden es Legum inosen gewesen 
sein, deren große in  die A ugen  springenden F ruch thü lsen  die A u f
m erksam ke it der Leu te  au f sich gezogen haben, und deren Samen 
dann den N ahrungsschatz der Menschen bere ichert haben w erden ; 
und auch h ie r werden die schnelltragenden A rte n  ba ld  in  K u ltu r  ge
nom men sein. Bei ih re r Suche nach K n o lle n  w erden die Menschen 
m it zuerst w o h l die in  der E rde  reifenden Samen der E rderbse 
(Voandze ia) kennen ge le rn t haben, dann später die V ignabohne 
(V ig n a  sp.) gefunden und gesam m elt haben. Diese beiden sind 
anscheinend die ä ltesten in  A f r ik a  in  K u ltu r  genommenen H ü lsen 
früch te . D ie  sonst genossenen K rä u te r, die übera ll w ild  wachsend 
angetro ffen w urden, werden heute noch nach B edarf gesam m elt 
und n u r ganz ge legen tlich  in  eine A r t  H a lb k u ltu r  genom men an
getro ffen , w ie  z. B. einige A m aran tusa rten .

D ie  nächstfo lgenden V ö lke rw anderungen  brachten aus den ost
asiatischen K u ltu rg e b ie te n  schon d o rt in  m enschliche Pflege ge
nommene Gewächse m it  sich. D ie  S tröm ungen, die im  N orden und 
Süden des R oten Meeres in  A f r ik a  eindrangen, ve rb re ite ten  sich einm al 
vom  heutigen Ä g yp te n  her nach W esten durch  N ö rd a fr ika , dann den 
N i l  au fw ä rts  nach Ä th iop ien  und von  h ie r aus w ieder w es tlich  durch 
den ganzen Sudan bis' (nach F roben ius) zum  alten A tla n tis , fe rner 
an der O stküste  A fr ik a s  entlang auc:h h ie r den E rd te il b is zur 
W estküste  durchquerend und nach Süden bis in  das K ap land  v o r
d ringend. N u r  die Gegend des Kongobeckens scheint damals n ich t 
von diesem K u ltu rs tro m  b e rü h rt zu sein, sei es, daß zu jener fernen 
Z e it dies Becken eines früheren  Sees noch einen großen Sum pf 
dars te llte , sei es, daß-dies Gelände von so d ich tem  U rw a ld  bedeckt 
w ar, daß die dam aligen Menschen es fü r  zu m ühsam  h ie lten , d o rt 
e inzudringen —  da sie auch n ich t dazu gezw ungen w aren, w e il
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genügend unbesiedeltes T e rra in  sich ihnen zu r A u s b re itu n g  b o t •— , 
sei es, daß damals dieser große W a ld  von Z w e rgvö lke rn  bew ohnt 
w urde, die dem E in d ring en  anderer Menschenrassen W iders tand  
entgegensetzten. A lle s  deute t darau f h in , daß die Besiedelung des ; 
Kongobeckens später sta ttgefunden ha t als andere Länderstrecken 
Z en tra la frikas . —  D ieser V ö lke rs tro m  brachte  eine A n zah l Ge
wächse m it, deren H e im a t Südostasien zu sein scheint, w ie  F in g e r
h irse  (E leusine coracana), M ungobohne (Phaseolus m ungo) und die 
echte G urke (Cucum is sa tivus). L u ffa , R ic inus  und perennierende 
B aum w o lle  (G ossyp ium  arboreum ) scheint durch  ihn  v e rb re ite t zu 
sein, Pflanzen, die w o h l au fg eg riife n  w urden  und w ahrsche in
lich  in  W estasien oder N o rd o s ta fr ika  ih re  W iege  hatten. 
A uch  mögen zu dieser Z e it manche in  A f r ik a  heim ische 
E ie rfru c h ta rte n  (So lanum  sudanense) u. a. m. in  K u ltu r  ge
nom m en sein. E ine  innere a frikan ische  K u ltu rs trö m u n g  ve r
b re ite te  danach, aus dem östlichen Sudan kom m end, die K e n n t
n is der Strauchbohne (Cajanus), der O kra  (H ib iscus  esculen- 
tus), v ie lle ic h t auch der ro ten  Schw ertbohne (C anava lia ), die zw ar 
n u r  selten und in  der N o t gegessen w ird , da fü r aber um  so 
größere B edeutung im  K u ltu s  v ie le r Negerstäm m e bekam. In  die 
g le iche Z e it fä l l t  auch die V e rb re itu n g  des Sesam, der m ög lich e r
weise von den K üsten  des R oten Meeres aus nach A rab ien  und 
M esopotam ien kam , w o dann seine K u ltu r  sich zu höchster B lü te  
en tw icke lte . B eg inn t zu dieser) Z e it doch schon die ä ltere  Ge
schichte uns von handeltre ibenden V ö lk e rn  zu erzählen, die, w oh l 
V o rfah re n  der a lten  P hön iz ie r, von der Gegend dies persischen 
Meerbusens aus schon e tw a 2500 a. C. lebhaften  H ande l nach den 
K ü s te n  des R oten Meeres und O s ta frikas  betrieben.

W ährend  h iernach in  A fr ik a  selbst W anderungen der einzelnen 
N egerstäm m e fü r  W e ite rve rb re itu n g  der Pflanzen und der K enn tn is  
ihres Anbaus sorgten und neue N egere inw anderungen n ic h t m ehr 
zu verzeichnen sind —  a lle  Stammesgenossen w aren längst von 
den nachdrückenden anderen Rassen aus Asien  ve rd räng t — , m acht 
sich von nun an der E in fluß  frem der V ö lk e r au f A f r ik a  und seine 
E n tw ic k lu n g  m ehr und m ehr geltend. In  N o rd a fr ik a  w urden  die 
N eger von H am iten  ve rd räng t, und  fü g lic h  können w ir  diese 
Gegenden aus unserer B e trach tung  ausschalten. Z w a r kam en von 
h ie r noch manche neue Pflanzen, die fü r  uns aber von geringer 
Bedeutung sind. N u r  die e in jäh rige  B aum w olle  (G ossyp ium  herba- 
ceum ), in  Südostasien heim isch, scheint von h ie r aus sich den 
ganzen Sudan e robert zu haben, w ährend sie nach O s ta fr ika  erst
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v ie l später durch  die Perser gelangte. A ls  dann e tw a gegen 
250 a. Chr. ham itische Stäm me aus H ad ram au t in  das je tz ige  
Abessin ien e inw anderten —  sie setzten im  Süden des R oten Meeres 
über -— , fanden sie in  diesem Lande ein ige P flanzen vo r, die sie 
neben den vie len  ihnen schon bekannten und aus ih re r  b isherigen 
H e im a t m itgebrach ten  anzubauen begannen. Es sind' dies die weiße, 
n ic h t rankende S chw ertbo line  (C anava lia ), das G etreide T e ff 
(E rag ro s tis ) und die ö lh a ltig e  N ige rsaa t (G u izo tia ), d re i Pflanzen, 
d ie  auch außerhalb Abessin iens in  O s ta fr ika , im  Seen- und N i l 
geb ie t verkom m en, ge legentlich  benutz t, außer der Schwertbohne 
aber n u r ve re inze lt angebaut werden. Diese E inw ande re r b rachten 
aber noch E rbsen (P isum ), L insen  (Lens) und K ichererbsen (C icer) 
neben anderen nach Abessin ien. Z w a r halten manche heutigen B o 
ta n ik e r diese von d o rt stammenden Pflanzen fü r  besondere h ie r 
e inheim ische A rte n . Ich  m öchte aber doch die M ö g lic h k e it n ich t 
fü r  ausgeschlossen halten, daß sich in  diesem später lange Jahr
hunderte h in du rch  z iem lich  abgeschlossenen Lande diese Pflanzen 
zu etwas abweichenden V a rie tä ten  gew ande lt und e n tw icke lt haben 
so llten. Ich  erwähne diesem P unk t, w e il sich im  zentra la frikan ischen  
Seengebiet eine ganz abgeschlossene A nbau inse l der E rbse (¡Pisum) 
befindet, über deren U rs p ru n g  man noch keine K la rh e it  hat. S tu h l
m ann w e is t darau f h in , daß die von d o rt erhaltene F o rm  durchaus 
unserer Felderbse (P isum  sav itum ) en tsp rich t. Ich  selbst habe 
aber u n te r den in  diesem Gebiet gebauten E rbsen ebensoviele ge
funden, die in  ih rem  T ypu s  der abessinischen Erbse (P isum  abessini- 
cum ) g le ichkom m en, und habe u n te r zu r K o n tro lle  aus A d is-A beba  
e rha ltene r abessinischer' Erbsensaat, die aus verschiedenen Gegenden 
dieses Landes beschafft w orden w ar, auch eine A n zah l gehabt, die 
w ieder der F o rm  unserer Erbse sehr nahe kom m en, so daß ich  es 
n ic h t fü r  ausgeschlossen halte , daß gerade diese Erbse im  Seen
geb ie t durch  eingeborene H änd le r, die, w ie  z. B. W aganda und 
W a luw ana , o f t  große Handelsreisen unternahm en, oder durch 
Abessin ier selbst, die auch bis in  das N ilq u e llg e b ie t als H än d le r 
vordrangen, d o rth in  ge lang t ist.

Im  allgem einen haben die den H ande l m it  A f r ik a  ve rm itte lnden  
V ö lke r, w ie  P hön iz ier, In de r, Chinesen und A rabe r, n ich t v ie l zu r 
V e rb re itu n g  von K u ltu rp fla n ze n  beigetragen, w oh l, da sie selbst 
m eist K a u fle u te , oder1, wenn es sich um  feste H ande lsn ieder
lassungen irgendw o handelte, auch Beamte w aren, bei denen man 
w en ig  Interesse und V erständn is fü r  die L a n d w irts c h a ft voraus
setzen durfte . E rs t wenn der Landm ann als A ns ied le r in  ein G ebiet
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e ind ring t, b r in g t , er andere Pflanzen und K u ltu re n  m it. So sehen 
w ir  den jahrhunderte langen  H ande l m it  A f r ik a  ohne E in fluß . A ls  
aber etwa um  750 p. Chr. K o lon is ten  aus dem Persischen G o lf sich 
an der K ü s te  O s ta frikas  niederließen, denen bis ins 14. Jahrhundert 
andere nachfo lg ten, ließen ihre  Spuren einen m erk lichen  E in fluß  
au f die L a n d w irts c h a ft der von ihnen besiedelten Gebiete zurück. 
Diese persischen A ns ied le r w aren es, die a lle r W a h rsch e in lich ke it 
nach den Reis, das Z ucke rrohr, die H e lm bohne (D o lichos), die 
M elone, w e ite r bessere als die b isher k u lt iv ie r te n  A rte n  der W asser
melone und des Yams, sowie die e in jäh rige  B aum w olle  e in führten . 
Sie Waren es ve rm u tlic h  auch, die R oselia  (H ib iscus  sabdariffa ), 
Zw iebe ln , G e lbw urz  (Curcum a) und le ider auch H an f, Bete lpa lm e 
und B e te lp fe ffe r m itb rach ten . D ie  K u ltu r  der beiden le tz ten , die 
n ic h t in  den H ackbau  der N eger paßten, b lieb  in  der Fo lge  auf 
wenige K üstenp lä tze  O s ta friaks  beschränkt, w ährend der H a n f nach 
S tuh lm anns A n s ic h t besonders von Südostafrika, he r den Zam bezi 
au fw ä rts  ve rb re ite t w urde, bis er, w ie  uns W ißm ann berich te t, etwa 
um  1870 bei den B a luba im  K ongogeb ie t sogar zu einem K u lt ,  
dem R ia m b a -K u lt, erhoben w urde. W e it ha t aber der E in fluß  
dieser Perser doch n ic h t gere ich t, denn keine dieser Pflanzen m it 
Ausnahm e des H anfes is t w e it ins Innere  A fr ik a s  eingedrungen. 
V e rm u tlic h  w aren es erst die Küstenm ärsche der W a luw ana , die 
Reis, H elm bohne und Z u c k e rro h r im  Seengebiet e in fü h rte n  und 
ve rb re ite ten .

V on  w e ittra ge nd er Bedeutung fü r  die N eg e rku ltu ren  w a r die 
E n tdeckung  A m erikas . Se it Beginn des 16. Jahrhunderts  herrschte 
ein m eist durch  die Portug iesen v e rm itte lte r  V e rke h r der W est
küste ' A fr ik a s  m it  A m e rika . V ie le  Sklaven w urden  damals von 
A fr ik a  fo rtg e fü h rt, aber die Portug iesen brachten auch den Be
w ohnern  des schwarzen E rd te ils  eine große Menge neuer Pflanzen 
von A m e rika , von  denen alle, d ie in  den H ackbau  der N eger paßten, 
b e re itw il lig  aufgenom m en w urden. D ie  H a u p tve rb re itu n g  fanden 
diese Pflanzen von W esten aus in  das Innere  vo rd ringend  und bis 
in  das Seengebiet gelangend, w ährend im  Osten, obg le ich durch  
dieselben P o rtug iesen  n ic h t v ie l später e inge führt, alle diese Pflanzen 
n u r w en ig  ins Innere  eindrangen. Haben w ir  doch noch selbst 
erlebt, daß zw ischen dem K üstengeb ie t und dem Seenplateau O st
a frikas  eine Gegend bestand, in  der einige dieser K u ltu re n  noch 
n ic h t festen Fuß gefaßt hatten. D ie  Pflanzen, die durch  die P o r
tugiesen aus A m e rik a  e in g e fü h rt w urden  und die heute o ft  ein 
ganzes G ebiet beherrschen, sind u n te r anderen M ais, Gartenbohne
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(Phaseolus v u lg a ris ), L im abohne  (Phaseolus luna tus), E rdnuß, 
Batate, M an iok, P fe ilw u rz  (M a ra n ta  arundinacea), alle K ürb isse, 
Tom ate, E ie r fru c h t (Solanum  m elongena), Kapstachelbeere, Tabak, 
ro te r  P fe ffe r und P urg ie rnuß  (Jatröpha curcas).

Ganz ge legen tlich  haben noch kle inere  E in fü h ru n g e n  s ta tt
gefunden, bevor die europäischen N ationen  ihr'e K o lon ien  in  A fr ik a  
e rr ich te t hatten. H ie r  wären die A ra be r zu erwähnen, die besonders 
in  O s ta fr ika  se it 1800 begannen, das Innere  fü r  ihren  Sklavenhandel 
zu erschließen, und die e tw a um  1825 zürn ersten M ale  bis zum  
T an ga n y ika  vordrangen. E in ig e  von ihnen ließen sich im  Lande 
nieder und brachten ihren  W eizen, K o lbenh irse  (Setaria) und K n o b 
lauch m it  sich. Diese drei Pflanzen haben sich dann hie und  da in  
der Nähe größerer N iederlassungen erhalten, sich aber n ich t w e ite r 
ve rb re ite t. E rs t in  neuester Z e it w aren es die Europäer, die w eite re  
Pflanzen e in führten , die bei den N egern w irk lic h , w*enn auch vo re rs t 
n u r  stellenweise, A u fnahm e gefunden haben. Daneben sind m ir  
ve re inze lt Gewächse aufgestoßen, die auch erst kü rz lic h  durch  V e r
m it t lu n g  von Landbau tre ibenden Inde rn  aus Pundjab, am Fuße 
des H im a laya , die sich in  O s ta fr ika  als H änd le r oder W agen füh re r 
au fh ie lten , in  das Land  gebracht w urden. Ich  w i l l  h ie r zufügen, 
daß ich w oh l weiß, daß In de r seit den ältesten Zeiten  nach O s t
a fr ik a  H ande l getrieben, auch h ie r w o h l m ehr oder w en iger lange 
ansässig gewesen sind. N ie  aber haben diese einen anderen als 
einen Handelse in fluß  besessen und von jeher, w ie  noch heutzutage, 
das Land  ausgesogen, die E ingeborenen ü b e rv o rte ilt und sind dann 
m it  le ich t erworbenen großen R e ich tüm ern  im m er w ieder in  ih re  
H e im a t zurückgekehrt.

Ehe ich au f die einzelnen P flanzen zu sprechen kom m e, m öchte 
ich, um  ein M ißverständn is zu vermeiden, bemerken, daß selbst
ve rs tänd lich  die heutige F o rm  dieser K u ltu rgew ächse  n ic h t ihre  
u rsp rüng liche  w ar, daß die w ild  wachsenden M utte rp flanzen  kle inere  
Samen oder K n o lle n  he fvo rb rach ten , die Samen bei der R e ife  aus
fie len und so fo rt. E rs t eine Jahrtausende währende Auslese und 
Z üch tu ng  ha t die heutige F o rm  hervorgebracht.

W enn ich  nun dazu übergehe, die einzelnen K u ltu rp fla n ze n  
des H ackbaus der N eger zu besprechen, so w i l l  ich m ich dabei vo r 
a llem  m it  unseren deutschen K o lon ien  im  trop ischen A fr ik a  be
fassen, muß aber A bstand  davon nehmen, Ihnen  genaue E rtra g s 
z iffe rn , sta tistische Zahlen und  W e rte  zu nennen. Denn einerseits 
g ib t es bis heüte n u r w enige A rb e ite n  in  diesem Gebiet, von denen 
m ir  h ie r keine zu r V e rfü g u n g  steht, und meine eigenen, jah re lang

Beihefte zum Tropenpflanzer 1919, H e ft 2/3. 6
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gesam m elten Beobachtungen und Aufze ichnungen  sind durch den 
K r ie g  ve rn ich te t w orden, andererseits haben sich die w ir ts c h a ft
lichen V erhä ltn isse  so verschoben, daß W ertangaben aus der Z e it 
v o r  dem K rieg e  heute n ich t m ehr maßgebend sind und n u r zu 
falschen Schlüssen führen  könnten. D ann w i l l  ich Sie auch n ic h t 
m it  e iner w issenschaftlichen botanischen Beschre ibung der Ge
wächse langw eilen. Ich  werde versuchen, durch Angaben der E in 
geborenennam en*) in  den H auptverkehrssprachen die Id e n tif iz ie 
ru n g  der Pflanzen zu erreichen und w äre jedem  von Ihnen  ve r
bunden, der m ich  h ierbe i unte rs tü tzen  oder au f irgendw elche I r r -  
tü m e r h inw eisen w o llte .

Jeder von Ihnen  wieiß, w ie  w ic h tig  die schnelle Beschaffung der 
nö tigen  R ohsto ffe  fü r  E rn ä h ru n g  und In d u s tr ie  unserer H e im a t nach 
dem K rieg e  ist, und deswegen lege ich  besonderen W e rt darauf, 
Sie auf die V e rw e nd ba rke it der E rträgn isse  des N eger-H ackbaus 
unserer K o lon ien  aufm erksam  zu machen, Ihnen zu zeigen, w ie  
dieses oder jenes P ro d u k t daheim  b en u tz t werden kann, und w ie  
v o r  a llem  der E rn te e rtra g  dieser K u ltu re n  un te r A n le itu n g  des 
E uropäers ohne V ergrößerung  der Anbaufläche geste ige rt werden 
kann. A u f  diese le tz te , aber w ich tig s te  Maßnahme w erde ich  aus
fü h r lic h e r am Ende der A u s füh rungen  über die einzelnen Gewächse 
zurückkom m en.

Z uers t wende ich  m ich  den Getreiden zu, d. h. den Samen
kö rnern  einer A nzah l G rasarten, die in  D eutsch land hauptsäch lich  
durch  W eizen, Roggen, Gerste und H a fe r ve rtre ten  sind.

A ls  N e g e rk u ltu r finden w ir  von diesen n u r den W eizen, und 
z w a r in  zw ei A rte n . U nse r heim ischer W e i z e n ,  T  r  i  t  i  c u m 
s a t i v u m ,  w ird  e rst se it e tw a io  Jahren von den E ingeborenen 
des B ezirks N eu Lan ge nb urg  am Nordende des Nyassa, D. O. A ., 
angebaut. E r  w urde  h ie r un te r M itw irk u n g  des G ouvernem ents 
von der B e rlin e r M issionsgese llschaft e inge füh rt und von den 
N egern um  so schneller aufgenomm en, als in  ihrem  hochgelegenen, 
küh len  Lande die m ehr trop ischen G etreidearten n ic h t rech t fo r t-  
kom m en w o llte n . D er W eizen w ird  h ie r e tw a i  m hoch und ge langt 
in  v ie r  M onaten z u r R eife . In  anderen höheren Lagen O s ta frikas  is t

*) Ws. =  Wasuaheli, Küstenbevölkerung Deutsch-Ostafrikas.
Wn. =  Wanyamwezi (eigentlich Waluwana) Bevölkerung des Seenplateaus 

Ostafrikas.
E. =  Ewe (Togo).
H. — Haussa, Bevölkerung des Hinderlandes von Kamerun.
D. =  Dualla, Bevölkerung der Kameruner Küste.
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von europäischen Pflanzern W eizen e in g e fü h tt w orden, z. B. am 
K ilim a n d ja ro , in  den U sam bara- und Pare-Bergen, h ie r aber b isher 
n ich t oder n u r ganz ve re inze lt von den E ingeborenen in  ihre  K u l
tu ren  aufgenom m en worden. E ine  andere W e izenart, der G l a s -  
oder M aska t - W, e i z e n , T r i t i c u m  d u r u m ,  der sich von 
unserem gew öhn lich  in  D eutsch land gebauten durch lange Grannen 
an den Spelzen der K ö rne r und durch seinen m it M a rk  g e fü llte n  
Stengel (unser W eizen ha t hohle H a lm e) unterscheidet, finde t sich 
von E ingeborenen angebaut im  Inne rn  K am eruns im  G ebiet von 
Adam aua, w oh in  er durch die M oham m edaner (F u lla h ) w o h l m it  
der A u sb re itu n g  des Is lam  vom  östlichen Sudan aus gelangte. E ine  
andere k le ine  Anbau inse l befindet sich in  D eu tschosta frika  bei T a - 
bora, w o M aska t-A rabe r ihn v o r e tw a 80 Jahren h inbrachten, doch ha t 
er h ie r n u r loka le  Bedeutung. D ieser G lasweizen gedeiht noch in  
w ärm eren, n ich t zu feuchten Gebieten, w ird  e tw a 60 cm hoch und 
re if t  in  drei M onaten. D ie  K ö rn e r sind w en ige r m eh lre ich , das M eh l 
d un k le r und der E rn te e rtra g  geringer als bei unserem W eizen. V on  
den N egern w ird  W eizen beider A rte n  als K o rn  gekocht genossen 
oder zu M eh l, B re i, Suppen, F laden und B ro t ve ra rbe ite t. F ü r  uns 
s te llt W eizen das w ich tig s te  B ro tge tre ide  dar. Außer der V e rw e n 
dung des W eizenm ehles zu B ro t und Gebäck jeder A r t  machen w ir  
daraus M akka ro n i, N ude ln  und andere T e igw aren , Gries, O blaten, 
Stärke, D e x tr in  und vieles andere m ehr. D ie  bei der M ü lle re i ü b rig  
bleibende K le ie  s te llt ein hochw ertiges F u tte rm it te l dar. W eizen 
w ird  von den W s. und W n. ngano genannt.

W e it w ic h tig e r  als W eizen is t der R e i s ,  O r y z a  s a t i v a ,  
\ fü r  unsere K o lon ien . D ies bis zu i  m  hoch werdende Getreide m it 

e iner lockeren, etwas hängenden R ispe w ird  au f zw ei verschiedene 
A r te n  k u lt iv ie r t ,  näm lich  au f feuchtem  oder bewässertem Gelände 
als Sum pfre is  und an Berghängen, au f denen v ie l Regen fä llt ,  als 
Bergreis, D er Sum pfre is  w ird  in  unseren K o lon ien  w en ig  an- 
angebaut, da dessen K u ltu r  n ic h t so rech t in  den üblichen H ackbau 
paßt. N u r  in  wenigen Gegenden O sta frikas , an feuchten S te llen  der 
K üste , in  F lußn iederungen (R u fij i) ,  am V ic to r ia  N yanza, in  der 
U langa-E bene und in  U sum bw a  finde t sich sein Anbau. D e r Bergreis 
dagegen w ird  im  ganzen K üstengeb ie t O sta frikas , in  den U sam bara- 
und U lugu rube rgen , in  U ng on i v ie l, sonst in  a llen geb irg igen  L a n d 
strecken der K o lo n ie  ste llenweise gebaut. Ebenso w ird  er im  H in te r 
lande von T ogo  und K am erun  k u lt iv ie r t .  Nach der K üs te  O s ta frikas  
kam  er v e rm u tlich  durch  die Perser im  8. Jahrhundert, d rang  aber 
w en ig  in  das Innere  ein. E rs t die A ra b e r brachten ihn  se it 1830

6*
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in  das Seengebiet, w o er besonders bei den W aluw anastäm m en 
schnell A u fnahm e fand. W o h l im  9. Jahrhundert kam  er durch 
M oham m edaner aus dem O stsudan in  das Tschadseegebiet. D er 
Reis b rauch t e tw a fü n f M onate  bis zu r R eife  und b r in g t einen 
E r tra g  von 1 bis 3 Tonnen pro H ek ta r. D ie  W s. nennen ihn  m punga, 
die W n. m hunga, die E. bezeichnen ihn  als m o lü , die D . als ondi. 
Bei den Negern d ien t er gekocht als B re i oder Suppe zur Speise, h in  
und w ieder verzehren sie ihn  auch nach dem Kochen , zerquetscht 
und gebacken, o ft  m it  Bananen verm ischt. Neben seiner V e rw e n 
dung  als nahrhaftes, le ich t verdauliches N a h ru n g sm itte l in  unserer 
K üche  d ien t er bei uns zu r H e rs te llu n g  von M ehl, Gries, G rütze, 
S tärke und Puder. A us ihm  g e w in n t man durch  G ährung  und 
D e s tilla tio n  den A rra k . R eispuder w ird  in  der K in d e r- und H a u t
pflege v ie l benu tz t und g ib t, den G run ds to ff fü r  Schm inken, w ird  
auch in  der Z ucke rw a ren indüstrie  v ie l verw andt. Reisstärke is t 
ein w ich tiges  A p p re tu rm itte l, R e isstroh  ein gutes F lech tm a te ria l 
und gesuchter P ap ie rrohsto ff.

D er M a i s ,  Z e a  m a y s ,  K u k u ru z , tü rk isch e r W eizen, 
W e lschko rn , T ü rk isch ko rn , W s. m h ind i, W n . mdege, E. ebli, 
H . mässarä, D . to , A n fa n g  des 16. Jahrhunderts durch  Portug iesen 
aus A m e rika  nach W e s ta fr ika  und w en ig  später auch nach Ö s ta frika  
gebracht, finde t sich heute z iem lich  übe ra ll im  schwarzen K o n 
tin e n t als N e g e rku ltu r, besonders w o re ich liche  N iederschläge 
fa llen . Be im  M ais sind die o* und 9 B lü te n  ge trenn t angeordnet. 
D ie  cd stehen in  e iner R ispe an der Sp itze  des H alm es, die 9 auf 
K o lben  in  den B la ttachse ln . M ais fe h lt n u r in  e inigen regenarm en 
Strecken des w estlichen Sudan, w ird  am m eisten in  den Küstengeb ieten  
und Berggegenden O sta frikas , K am eruns und Togos angepflanzt 
und is t n u r im  H in te r la n d  von T ogo  w en iger häu fig  zu finden. E r  
re if t  in  2%; bis 4 M onaten  und b r in g t %  bis 2 Tonnen E r tra g  pro 
H e k ta r. D ie  N eger essen die K ö rn e r der jungen K o lbe n  gekocht, 
gedäm pft oder geröstet. A us den re ifen K ö rn e rn  w ird  M eh l und 
B re i bere ite t. Bei uns d ien t M ais in  der R eife  als w ich tigs tes  
K ra f t -  und M a s tfu tte r  fü r  V ie h  und  G eflügel. M aism eh l w ird  in  
der Bäckere i und M a kk a ro n ifa b r ik a tio n  ve rw and t. A us M aisgries 
w ird  Po len ta  bereite t. N ährpräparate , w ie  M aizena, M ondam in  
und P udd ingpu lve r, werden aus M ais hergeste llt. S tärke, D e x tr in , 
G lukose, B ie r, S p iritu s , W h is k y  sind P roduk te  des M ais. A us M a is 
stärke m ach t man M altose, die einen fuse lfre ien  S p iritu s , w ic h tig  
fü r  H e rs te llu n g  rauchschwachen Pu lvers, lie fe rt. A u ch  ein K a u t
schuksurrogat ha t h ie r seinen U rsp run g , n ic h t zu vergesser das
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M aiske im öl, das ein gutes Speise- und In d u s tr ie ö l b ilde t. Jung 
bieten die K ö rn e r ein zartes, wohlschm eckendes Gemüse, das auch 
in  K onse rven fo rm  und als P ik les au f den M a rk t kom m t. A u ch  ge
röste t sagen die K o lben  dem E u ropäe r zu. D ie  H a lm e  geben G rün 
fu tte r, enthalten auch etwas Zucker, dessen G ew innung  sich aber 
n ic h t lohn t. D ie  trockenen Staken sind als B rennm ate ria l und zur 
P a p ie rfa b rika tio n  zu verwenden, die H ü llb lä tte r  der K o lben  als 
Z iga re ttenpap ier, F lech t- und P o ls te rm ate ria l, die trockenen Spindeln 
zu T abakp fe ifen  (corn-pipes), besonders in  N o rdam erika  beliebt.

D u r r a ,  M ohrenh irse, N egerkorn , K a ffe rko rn , G uineakorn, 
S irk , Besenkorn, A n d r o p o g o n  s o r g h u m ,  W s. m tam a, W n . 
busiga, E . lu , li, fo, H . dawä, b ild e t das H au p tb ro tge tre ide  A fr ik a s . 
Es is t ein b is 7 m hoch werdendes Gewächs, dessen rund liche  
K ö rn e r in  m ehr oder w en iger gedrängten R ispen stehen, und gehört 
w o h l zu den ältesten in  A f r ik a  einheim ischen K u ltu rp flan zen . D u rra  
gedeiht bei ve rhä ltn ism äß ig  w en ig  F e u ch tig ke it auch noch au f 
magerem Boden, is t daher die vorherrschende B ro tfru c h t der trock - 
neren H in te rlandgeb ie te  a lle r unserer a frikan ischen  K o lon ien . D ie  
v ie len  A b a rte n  unterscheiden sich durch  die Farbe der K ö rne r, die 
von reinem  weiß über g rau, gelb und b raun1 bis zu ro t  und schw arz
b raun v a riie r t, durch  die Farbe der H ü llspe lzen , die aufrechte  oder 
hängende S te llu n g  und die enggedrängte, fast ko lben fö rm ige  bis 
w e it gelockerte, fahnenartige  F o rm  der Rispe, durch  H öhe und 
S ch ne llig ke it des W achstum s und  durch  den Zucke rgeha lt des 
Stengels. D ie  frühesten  A rte n  re ifen  schon in  d re i M onaten, w eitaus 
die m eisten Sorten aber bedürfen fü n f b is sechs M onate  bis zu r 
E rn te . D e r E r tra g  schw ankt zw ischen %  und 3 Tonnen pro  H ek ta r. 
(A lle  angegebenen Zahlen beziehen sich n u r au f E ingeborenen-E r- 
trägnisse.) D ie  N eger bereiten aus D u rra  M eh l, B re i, G rü tze  und 
B ie r. F ü r  uns kann D u rra  von um  so größerer B edeutung werden, 
als es u n s tre itig  das Getreide is t, das den höchsten E rn te e rtra g  zu 
geben verm ag, näm lich  bis zum 5oofachen der Aussaat. Das M ehl, 
besonders der weißen A rte n , läß t sich g u t verbacken und g ib t ein 
wohlschm eckendes B ro t. Gries und Graupen können aus D u rra  her
g es te llt werden, ebenso Stärke, G lukose und A lk o h o l. D ie  geringe
ren A rte n  geben ein hochw ertiges V ie h fu tte r . E in ige  A rte n  lie fe rn  
Farbsto ffe , andere aus ih ren  Stengeln R ohrzucker. D ie  trockenen 
Stengel b ilden  ein D achdeckm ate ria l und sind in  der Ze llu lose- 
fabrika tiom  gesucht. D ie  R ispen e in iger A rte n  lie fe rn  das M a te ria l 
der sogenannten Reisbesen. G rün  g ib t D u rra  ein nahrhaftes 
V ie h fu tte r.
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E ben fa lls  eine a lte inheim ische K u ltu rp fla n z e  is t die R o h r 
k o l b e n h i r s e ,  N egerh irse (n ich t zu verwechseln m it  N eger
ko rn ), P e n n i s e t u m  s p i c a t u m ,  W s. uwele, W n. buwele, E. 
e li, H . g ir ro . Diese H irs e n a rt is t noch anspruchsloser als D u rra  und 
ko m m t in  denselben Lands trichen  w ie  diese vo r, besonders in  Gegen
den m it  w en iger als 700 m m  Reg'enfall. D ie  R ohrko lbenh irse  w ird  
b is 3 m hoch und trä g t an der H a lm sp itze  einen 10 b is 30 cm langen,
2 bis 4 cm  dicken, ko lb igen  F ru ch ts ta nd  m it  läng lich-ova len , 2 bis
3 m m  langen, gelbgrauen, graubraunen oder g raug rünen  K ö rne rn . 
E in ige  A r te n  sind begrannt. Z u r  R e ife  bedarf die Pflanze d re i M o 
nate. D iese ku rze  W achstum speriode g es ta tte t v ie le ro rts  eine zw e i
m alige  jäh rlich e  Aussaat und  E rn te . D ie  R ohrko lbenh irse  ha t n u r 
einen Feh ler, sie is t sehr em p find lich  gegen R egen fa ll in  der B lü te 
ze it, der o f t  eine gänzliche  M ißern te  verursacht. D ies is t wtohl der 
G rund, daß sie in  Südtogo, w o sie frü h e r v ie l angetro ffen  w urde, 
z iem lich  selten gew orden ist. Den E ingeborenen d ien t sie in  F o rm  
von M eh l, B re i oder F laden als N a h ru n g  und als G ru n d s to ff der 
B ierbrauere i. F ü r  uns ko m m t sie w en ige r als menschliches N ah 
ru n g sm itte l w ie  zu V ie h fu tte r  in  Frage, sowie zu r H e rs te llu n g  von 
A lko h o lika .

D ie  F  i n g e r h i r s e ,  E leusine oder K o rakan , E  1 e u s i n e 
c o r a c a n a ,  eine n u r bis 70 cm hoch wachsende G etre ideart, bei 
der die 1 m m  dicken, rund lichen, rostbraunen K ö rn e r in  einem 
F ru ch ts ta n d  von 3 bis 8, m eist 5 Sp indeln  an der Sp itze  der H a lm e  
angeordnet sind. Diese Sp indeln  b ilden  einen w agerecht ausge
b re ite ten  Stern, der sich bei der R eife  nach innen k rü m m t. D ie  
Pflanze lie b t e isenhaltigen Boden und s te llt starke A n fo rde rungen  
an den N äh rs to ffge ha lt. Deshalb w ird  sie v ie lfach  au f den Aschen
ste llen ve rb rann te r Baum stubben ausgesät. D ie  F inge rh irse  s tam m t 
aus Südostasien und  kam  in  a lten Zeiten, v ie lle ic h t schon m it den 
letzen N egere inw anderungen, nach A fr ik a . Ih re  V e rb re itu n g  vom  
östlichen  Sudan aus scheint sich aber au f O s ta fr ika  beschränkt zu 
haben. W enigstens ko m m t sie außerhalb dieser Gegend n u r ve r
e inze lt vor, und aus K am erun  und T ogo  is t m ir  über ih r  V o rkom m en  
n ich ts  bekannt. A lle rd in g s  geh t ih r  A nbau  gegen frü h e r von Jahr 
zu Jahr m e rk lich  zu rück. H eu te  w ird  sie in  O s ta fr ika  noch besonders 
in  den Bezirken B ukoba  m it  U ssuw i, U j i j i ,  U ru n d i und Ruanda, 
fe rne r in  Ir in g a , B ism arcksbu rg  und Songea angebaut. Sie b rauch t 
2%  bis 3 M onate z u r Reife. D ie  N eger verw enden sie als B ro t
getreide, noch m ehr aber zu r H e rs te llu n g  von B ie r. Das M eh l 
schm eckt b it te r lic h  und is t auch seiner rö tlich e n  Farbe wegen fü r
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uns als N ah rung  n ic h t zu empfehlen. Dagegen g ib t die F inge rh irse  
einen starken A lk o h o l. Bei der D e s tilla tio n  sondert sich eine te e ra rtig  
riechende, ö lige  Masse ab, die v ie lle ic h t auch noch in  der In d u s tr ie  
irgendw e lche  V e rw endung  finden könnte. D ie  H a lm e  geben ein 
vo rzüg liches F lech tm a te ria l, das auch in  A f r ik a  bei den N egern zur 
H e rs te llu n g  fe in  geflochtener T rin kb e ch e r und Gefäße V e rw endung  

findet.
D ie  K o l b e n h i r s e ,  Borstenhirse, Fennich, Ita lien ische  H irse , 

S e t a r i a  i t a l i c a ,  W s. uwele manga, W n . buw ele u laya, die 
m it der nachfolgenden H irs e a rt zusammen zu den ä ltesten K u l tu r 
pflanzen unserer H e im a t gehört, w ird  b is 60 cm hoch. D ie  kleinen, 
gelben oder roten, runden K ö rn e r stehen in  e iner ko lben fö rm igen, 
5 b is 8 cm langen, etwas hängenden Ä h re  an der H a lm sp itze . 
Sie w urde  v o r e tw a io o  Jahren von A rabe rn  an der K üs te  
O s ta fr ika s  e inge führt, ha t aber d o rt w en ig  V e rb re itu n g  erlangt. 
E in  neuer von m ir  vo r 8 Jahren unternom m ener E in fü h ru n g sve r
such in  U surnbw a ha t etwas m ehr E r fo lg  geze itig t, da die E in w o h ne r 
dieser Gegend an dem anspruchslosen, in  2 bis j  M onaten reifenden 
G etreide seines süßen Geschmackes wegen G efa llen fanden. Diese 
K u ltu r  b re ite te  sich vo r dem K rieg e  in  besagter Gegend z iem lich  
aus. D ie  N eger aßen die K ö rn e r w ie  Reis oder gem ahlen als B re i. 
F ü r  uns g eh ö rt diese H irse  zu den w ich tig e ren  N ä h rm itte ln , be
sonders als E rsa tz  fü r  Reis. H irse b re i w ird  von  K in d e rn  sehr gern 
genom men. A u ch  zu r H e rs te llu n g  von  M eh l und G ries is t diese 
H irse  von W e rt.

Zusam m en m it  der vorhergehenden muß ich die R i s p e n 
h i r s e  oder gemeine H irse , P a n i c u m  m i l i a c e u m ,  W s. k i-  
m anga, W n . busiga u laya, erwähnen, die auch n u r ganz ve re inze lt 
an der osta frikan ischen  K üs te  m it  der K o lbenh irse  zusammen v o r
k o m m t und auch durch die A ra be r d o rth in  gebracht w urde. Sie 
ko m m t noch auf m agerem  Sandboden g u t fo rt , l ie fe r t  aber nur 
geringe E rträg e . D ie  b is 2 m m  dicken, rund lichen  K ö rn e r stehen in  
etwas geneigten, lockeren R ispen. 2 b is 2y2 M onate  b ra uch t sie zu r 
R eife . Ih re  V e rw endung  und ih r  Geschmack sind dieselben w ie  bei 
der K o lbenh irse . Aus ih rem  M eh l läßt sich ein vorzüg liches B ro t 
backen.

Nahe ve rw an d t h ie rm it is t eine andere H irse a rt, die auch 
R ispen b ild e t und im  H in te rla n d  von T ogo  und K am erun  gelegent
lic h  angebaut w ird . Es is t eine P an icum art, w oh l P a n i c u m  
G r u s  g a i l i  (auch als D ig ita r ia  lo n g iflo ra  bezeichnet), die bis 
6o Cm hoch w ird , in  ganz Z e n tra la fr ik a  von O st b is W est w ild
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vo rko m m t. Z u  Zeiten von H unge rsno t werden auch in  O s ta fr ika  
die k le inen, rund lichen  K ö rn e r gesam m elt und w ie  andere Getreide 
zubere ite t genossen. Im  B e z irk  Sokode in  T og o  w ird  dieses Getreide 
„T sch a m m a “  genannt.

E in  anderes Getreide, T  e f  f , auch Boa oder L iebesgras ge
nannt, E r a g r o s t i s  a b y s s i n i c a ,  das in  größeren K u ltu re n  
n u r noch in  Abessin ien vo rk o m m t (frü h e r w urde  es bis nach Ä g y p 
ten h in  angebaut), w ild  aber in  ganz Z e n tra la frika , besonders auch 
am I schadsee gefunden w ird , w i l l  ich  n ic h t une rw ähn t lassen. D ie  
lockeren, hängenden R ispen tragen kle ine, weiße K ö rne r, die ein 
gutes, weißes M eh l geben. D ie  Pflanze w ird  80 cm hoch, re if t  in  
dre i M onaten und is t anspruchslos. Neben der V e rw endung  ih re r 
Samen zu r N a h ru n g  lie fe r t  sie ein gutes F lech tm a te ria l.

Schließ lich is t noch das S t e r n g r a s ,  D a c t y l o c t e n i u m  
a e g y p t i a c u m ,  erw ähnenswert. W ild  in  ganz A fr ik a  vo rko m 
mend, trä g t dies bis 60 cm  hohe Gras an der H a lm sp itze  einen aus 
m eis t 5, einen wagerechten S tern  b ildenden Ä hrchen  bestehenden 
F ruch ts tand . D ie  sehr kleinen, weißen K ö rn e r geben ein gutes M eh l. 
Das Gras selbst b ild e t ein gern genommenes, le ich t wachsendes und 
nahrhaftes G rü n fu tte r  fü r  V ieh. E in  e igen tliche r A nbau  dieser 
Pflanze is t m ir  n ich t bekannt geworden, aber in  den B ezirken  Tabora  
und Bukoba, D . O. A ., schonen die N eger die Bestände und sammeln 
gern ih re  Samen, die sie w ie  andere Getreide verwenden. D ie  W n . 
nennen die Pflanze handi.

Zu  den G etreiden rechnet man noch eine Pflanze, die keine 
G rasa rt ist, näm lich  den B u c h w e i z e n ,  H e idekom , T a rta re n - 
ko rn , P la n t, H e id e w e g tr itt, G ricken, F'lande, schwarzes W e lsch 
ko rn , F a g o p y r u m  e s c u l e n t u m .  Dieses K ra u t is t erst in 
den le tz ten  io  Jahren durch  die M iss ion  der W eißen V ä te r im  ost- 
a frikan ischen  Seengebiet e in ge fü h rt und ha t h ie r und da bei den E in 
geborenen festen Fuß gefaßt, so z. B. bei Bukoba und in  U sum bw a. 
Das 50 bis 80 cm  hohe K ra u t is t sehr genügsam und g ib t  au f mage
rem, le ich tem  Sandboden noch gu te  E rträg e . D ie  R e ife  der 5 m m  
langen, braunen, d re ikan tigen, in  F o rm  den Bucheckern ähnelnden 
Nüßchen dauert 2 b is 3 M onate. Da die M issionare der W eißen 
V ä te r, m e is t Franzosen, die Pflanze blé n o ir (schw arzer W eizen) 
nennen und diese Bezeichnung in  die Landessprache überse tzt haben, 
h ö r t man heutzutage den Buchw eizen als „ngano  m eusi oder ngano 
u la ya “  von den W s. resp. „ngano w a p i“  von den W n. benannt. D ie  
Samen geben ein brauchbares M eh l und  gern  gegessene G rütze. 
A u ch  zu B ro t läß t sich Buchw eizen verbacken. Daneben lie fe r t die
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Pflanze G rü n fu tte r  fü rs  V ie h  und is t als H on igp flanze  von Bienen
züchtern  geschätzt.

Anschließend w i l l  ich  eine G rasart, die n ic h t zu den Getreiden 
zu rechnen is t, erwähnen, das Z u c k e r r o h r ,  S a c c h a r u m  
o f f i c i n a r u m .  N ach O s ta fr ika  kam  diese Pflanze v e rm u tlic h  im  
8. Jahrhundert durch  Perser, d rang aber n u r langsam  in  das Innere  
vo r. N ach K am erun  und  T og o  gelangte Z u cke rro h r erst im  15. Jahr
h un de rt au f dem Seewege durch  die Portug iesen, b lieb  aber h ier 
au f die K üstens triche  beschränkt. Z ucke rro h r beansprucht n ah r
haften  Boden und v ie l F eu ch tig ke it, w ird  von den E ingeborenen 
m eist n u r zum  Kauen oder zu r G ew innung  gegorener G etränke 
v e rw a n d t; selten und fas t im m er .unter A n le itu n g  frem der Rassen 
w ird  Z ucke r auf p r im it iv e  A r t  daraus gewonnen. Größere A n ba u 
gebiete finden sich heute in  O s ta fr ika  in  den F lußniederungen des 
Pangani und des R u f ij i  sowie am V ic to ria -N ya nza , doch is t diese 
K u ltu r  noch sehr ausdehnungsfähig. F ü r  uns is t Z u cke rro h r w ic h tig  
als L ie fe ra n t von R ohrzucker, S yrup  und R um . Das K ra u t d ien t 
als V ie h fu tte r , die beim  Pressen verb le ibenden R ückstände, die 
sogennante Bagasse, als H e izm a te ria l und zu r P a pp fab rika tion . W ie  
w ic h t ig  der Z ucke r in  unserem H ausha lt, fü r  die K o n d ito re i, Schoko
laden-, Bonbon- und M arm e lad en fa b rika tio n  is t, bedarf w oh l n ich t 
besonderer E rw ähnung . D a die Pflanze selten Samen h e rvo rb r in g t, 
ve rm eh rt man sie durch als S tecklinge  ve rw and te  S tengelstücke, die 
zw ei b is v ie r K n o ten  en tha lten  müssen, aus denen W u rze ln  und 
neue H a lm e  hervorbrechen. Z u cke rro h r heißt bei den W s. mua, W n . 
m uw a, E. suk le ti.

Gehen w ir  nun zu den H ü l s e n f r ü c h t e n  über. Bohnen, 
E rbsen und L insen  dü rfte n  die bekanntesten V e rtre te r  dieser P flanzen
gruppe sein. D ie  Samen a lle r H ü lse n frü ch te  spielen ihres reichen Ge
haltes an N äh rs to ffen  wegen eine w ich tig e  R o lle  in  der menschlichen 
N ahrung , und besonders unsere H e im a t bedarf großer M engen der
selben, die seine K o lon ien  m it  L e ic h t ig k e it lie fe rn  könnten. A lle  
H ü lse n frü ch te  sind S chm e tte rlin gsb lü tle r. Sie sind ih re r F ä h ig ke it 
wegen, S ticks to ff anzusam meln, fü r  den Landbau  von höchstem  
W e rt und finden deshalb als G ründünger ausgedehnte V e r
wendung.

A n  erster S telle  s teht d o rt die G a r t e n -  oder F  e l d b o h n e ,  
F isole, Schm inkbohne, V its -  oder Ve itsbohne, P h a s e  o l u s  v u l 
g a r i s ,  die Bohnenart, die auch in  E u ropa  d ie  m eistgebaute is t 
und die uns a llen  von M u tte rs  K üche  her bekannt sein dü rfte . 
D ie  W n . nennen sie m ahalage, w o h l h ie rvon  abge le ite t die W s.
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m aharagwe. Im  A n fa n g  des 16. Jahrhunderts b rachten die P o rtu 
giesen sie aus A m e rika  nach W e s ta fr ika , von w o aus sie den ganzen 
schwarzen K o n tin e n t durchdrang. Ih re  H auptanbaugeb iete  in  unse- 
ren ^K o lo n ie n  sind heute das H in te rla n d  von T og o  und K am erun  
und das ganze Innere  O sta frikas , besonders das Seengebiet. D ie  
Pflanze ra n k t schwach und is t m it  le ich tem  Boden zufrieden. Ih re  
B lü te  is t weiß, rosa oder b lä u lich  gefä rb t. D ie  g la tte  H ü lse  e n thä lt 
4 b is 8 läng liche  und etwas n ie ren fö rm ige  Samen, weiß oder bun t, 
e in- oder m e h rfa rb ig  gescheckt, gefleckt oder gesprenke lt in  vie len 
hunde rt Nuancen. D ie  Bohne is t g bis 18 m m  lang, 3 b is 7 m m  d ick  
und 6 bis 10 m m  b re it. D ie  R eife  n im m t je  nach A r t  2 b is 3 M onate 
in  A nspruch. D ie  E ingeborenen essen die re ifen oder ha lb re ifen  
Samen gekocht. Bei uns ve rw endet man die jungen, unre ifen  H ü lsen  
als Gemüse (grüne Bohnen, S ch n itt-  oder Brechbohnen), Salat, 
P ickles, zu Konserven und zum  D örren , die re ifen  Bohnen in  ve r
schiedener Z ubere itung  als Suppen, B re i, dicke Bohnen usw., das 
M eh l zu Suppen und als Backzusatz. A u ch  S tärke w ird  aus den 
Samen gewonnen. G eringere Sorten dienen als V ie h fu tte r.

D ie  ähnliche, etwas größere F e u e r b o h n e ,  P h a s e o l u s  
m u 11 i f  1 o r  u s , m it  lebha ft gefärb ten, m e is t fe u r ig  ro ten  B lü ten , 
is t meines W issens eine ganz neue E in fü h ru n g  der Europäer und 
ko m m t h ie r und da ve re inze lt vor.

N ah ve rw an d t und vom  selben U rs p ru n g  w ie  die Gartenbohne 
is t die L  i m a b o h n e , auch M ond- oder D uffinbohne  genannt, 
P h a s e o l u s  l u n a t u s ,  W n. m aguku. D ie  im  H in te rla n d  von 
T ogo  häu fige r als die Gartenbohne vorkom m ende L im abohne  w ird  
so z iem lich  in  denselben Lands trichen  angebaut w ie  jene. Sie ra n k t 
s tä rke r und w ird  v ie lfach  an den U m zäunungen der H ü tte n  und Ge
höfte , an Bäum en oder Stangen gezogen. D ie  kleinen, ge lb lichen 
B lü ten  sind rech t unsche inbar; die flachen, h a lbm o nd fö rm ig  ge
bogenen H ü lsen  en tha lten  2 bis 6 p la tte , n ie ren fö rm ige  Samen 
von 10 bis 25 m m  Länge, 4 b is 13 m m  B re ite  und 2 bis 4 m m  D icke. 
E ine  besondere A b a r t m it  O  trapezfö rm igen , 8 b is 10 m m  langen, 
6 m m  bre iten  und 4 m m  dicken Samen ko m m t in  U sum bw a, D .O .A ., 
vo r. A u ch  h ie r finden sich ein- und m ehrfarb ige, gefleckte  und sogar 
g es tre ifte  A rte n . D ie  w e rtvo lls te n  Sorten sind, was auch fü r  die 
Gartenbohne g ilt ,  die e in farb igen, besonders die rein weißen A rte n . 
Diese L im abohne  ha t eine lange Lebensdauer und trä g t m eist 
zw ei Jahre lang une rm üd lich . D ie  ersten Samen re ifen  nach 6 M ona
ten. D ie V e rw endung  bei den E ingeborenen is t dieselbe w ie  die 
der G artenbohne. Bei uns dienen besonders die unre ifen  Bohnen
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kerne als Gemüse, werden auch so konse rv ie rt, während die re ifen 
Bohnen als N a h ru n g sm itte l und  V ie h fu tte r  ve rw and t werden.

D ie  a k o n i t b l ä t t r i g e  oder fin g e rb lä ttr ig e  B o h n e ,  
P h a s e  o l u s  a c o n i t i f o l i u s ,  m it  B lä tte rn , die denen des 
F ingerhu tes ähneln, ko m m t im  östlichen Sudan vo r, doch is t m ir  
über ih r  V o rkom m en in  den deutschen K o lon ien  n ich ts  bekannt.

D ie  M u n g o b o h n e ,  auch Erbsbohne genannt, P h a s e o -  
l u s  m u n g o ,  W s. choroko, W n . ndu lu , aus1 Südostasien stam 
mend, is t schon frü h z e itig  nach O s ta fr ika  gekomm en, m ög liche r
weise noch m it  den le tz ten  E inw anderungsström en der N eger
stämme. Es is t eine n ich t rankende, n iedrige  Staude m it behaarten 
B lä tte rn  und H ü lsen  und kle inen, he llge lben B lü ten . D ie  rund liche , 
rech t lange H ü lse  en th ä lt io  b is 25 gelbe bis grasgrüne, kleine, 
w a lzen fö rm ige  Samen von 4 bis 6 m m  Länge  und 2 bis 3 m m  D icke, 
m it  abgestum pften Enden. Sie re if t  in  2%  bis 3 M onaten. D ie 
Pflanze is t in  ganz O s ta fr ika  ve rb re ite t, anscheinend in  K am erun  
und T ogo  aber unbekannt. V o n  den E ingeborenen w ird  sie allen 
anderen Bohnenarten vorgezogen, und auch die E u ropäe r schätzen 
sie, da sie im  Geschmack unserer heim ischen Erbse g le ichkom m t, 
eine gute  Erbssuppe und wohlschm eckenden E rbsb re i g ib t und sich 
auch zu Erbssuppenm ehlen und E rb s w u rs t vo rzü g lich  eignet. E ine  
A b a r t m it  noch m ehr behaarten B lä tte rn  und schwarzen Samen, als 
P h a s e o l u s  r a d i a t u s  bezeichnet, bei den W n . n du lu  w ap i 
genannt, aus Ind ien  erst kü rz lic h  nach O s ta fr ika  gebracht, scheint 
im  E r tra g  die gew öhnliche  Sorte  noch zu übertre ffen, bei sonst 
g le ichen A n fo rderungen . Sie w urde  in  U sum bw a ohne w eiteres 
von den N egern in  ih re  K u ltu re n  aufgenom m en und ha t sich schnell 
ve rb re ite t, ebenso eine noch n ich t näher bestim m te P h a s e o l u s -  
a r  t , die ich v o r m ehreren Jahren aus M adagaskar e in führte . Diese 
h a t etwas größere, ro tb raune  Samen, ähne lt sonst im  ganzen H ab itus  
der M ungobohne, n u r sind die B lü ten  etwas größer und  lebha fte r 
gelb ge fä rb t, und die P flanze g ib t länge r andauernde E rträg e , die 
vom  2. bis zum 5. Lebensm onat anhalten. A ußer au f M adagaskar 
habe ich diese Bohne n irgends angetroffen. D ie  W n . nennen sie 
n du lu  gaza.

E ine  besondere S te llung  un te r den H ü lsen früch ten  n im m t die 
S t r a u c h b o h n e ,  Straucherbse, E rbsenstrauch, Erbsenbohne, 
Angolaerbse, C a j i a n u s  i n d i c u s ,  ein. W s. m baazi, W n . ten- 
degwa. Es is t dies ein 1V2 b is 3 m  hoher perennierender S trauch 
m it  ho lz igen Stengeln. D ie  B lü ten  sind gelb, m anchm al ro t geadert. 
D ie  behaarten, bei jedem Samen etwas eingekerbten H ü lsen  enthalten
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4 bis 8 rund liche , se itlich  etwas zusam m engedrückte Bohnen. Diese 
e tw a 6 m m  langen und bre iten, 3 m m  dicken Bohnen sind e in fa rb ig  
weiß, gelb, braun, v io le tt  oder schwarz, auch gesprenke lt oder ge
fleckt. In  A f r ik a  heim isch und in  V orze iten  w o h l im  östlichen Sudan 
in  K ü ltu r  genommen, ve rb re ite te  sie sich von d o rt aus über ganz 
O s ta frika , w o  sie z iem lich  übera ll angebaut w ird . In  T ogo  ko m m t 
sie n ic h t a llzu  häu fig  im  H in te rla n d  vo r, d o rth in  durch eingeborene 
H än d le r aus der englischen G o ldküstenko lon ie  ve rb racht. In  Kam e
run  so ll sie e rs t in  den le tz ten  Jahren durch  E u ropäer e in ge fü h rt 
w orden sein. D e r S trauch w ird  von den N egern m eis t in  der Nähe 
ih re r H ü tte n  angebaut, seltener in  geschlossenen Beständen, w o 
eine E n tfe rn u n g  von e tw a 2 X 2  m  no tw e nd ig  w ird . A m  besten 
gedeih t sie au f tie fg rün d ig em  A lluv ia lbo de n , ko m m t aber selbst in  
arm em  Sandboden im m er noch zu friedenste llend  fo rt. Sie beg inn t 
im  fü n ften  M ona t zu tragen und b r in g t m ehrere Jahre lang  die ganze 
Z e it h indu rch  Samen zu r Reife . D ie  N eger essen die ha lb re ifen  oder 
re ifen  Bohnen gekocht und  benutzen A bkochungen der W u rze ln  
und B lä tte r  als H e ilm it te l gegen verschiedene K rankhe iten . F ü r 
uns ha t die Pflanze m ancherle i V e rw endungsfäh igke it. D ie  unre ifen  
Samen geben gutes Gemüse und Salat, auch Suppeneinlage, die 
re ifen  ähneln im  Geschmack etwas den L insen  und werden ebenso 
zubere ite t. D ie  B lä tte r  dienen als V ie h fu tte r  und zu r Seidenraupen
zucht, die ganze Pflanze als S tütze fü r  andere Gewächse (V a n ille , 
P fe ffe r), als W indschu tz  und als Hecke oder E in fassung  au f 
P flanzungen.

D ie  V i g n a b o h n e ,  Kunde-, K a tja n g -, Faserbohne, V i g n a  
s i n e n s i s ,  is t von a llen a frikan ischen Bohnenarten die w e itv e r
b re ite ts te . W s. künde, W n . sh id i, E . und D. kundi.- A u ch  sie is t 
w ie  die Strauchbohne eine einheim ische Pflanze A fr ik a s  und  gehört 
zu den ä lteren h ie r in  K u ltu r  genommenen Gewächsen. Sie is t durch 
den ganzen K o n tin e n t v e rb re ite t und  fe h lt w o h l n irgends. S tengel 
und B lä tte r des niederliegenden, o f t  am Boden rankenden K ra u te s  
sind unbehaart, die großen B lü te n  w eiß lich , rosa oder v io le tt  ge
fä rb t, die langen, rund lichen, schwach zusam m engedrückten, 8 b is 
20 cm langen, etwas gebogenen H ü lsen  stehen an aufrechten 
Stengeln, die von den an der E rde kriechenden Zw eigen senkrecht 
aufstreben. D ie  6 b is 25 Samen sind läng lich , o ft  m it  abgestum pf
ten Enden und kom m en in  a llen  Farben von weiß  über gelb, braun, 
b lau, v io le tt  b is schwarz, auch ge fleckt und gesprenke lt und schließ
lich  ge lb lichw e iß  m it  schwarzem  N abelfleck vo r. D ie  Bohne is t 
4 bis 8 m m  lang, 3 b is 6 m m  b re it und 3 bis q m m  dick. M an un te r-
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scheidet neben Größe und Farbe der Samen noch A rte n  m it  m ehr 
oder w en iger starkem  R an k trie b  und solche, deren bis I m  lang 
werdende B lü tenstengel Fasern geben. Le tz te re  A r t  is t au f W e s t
a fr ik a  beschränkt und w ird  im  F lin te rla nd  von T ogo  als ,,tingete 
v ie l gebaut. D ie  N eger essen die Bohne in  m ancherle i Z ubere itung, 
machen daraus auch M eh l und B re i sowie m it P fe ffe r  ve rm isch t 
rund liche  K löße, die au f Stäbchen am Feuer geröste t oder gebacken 
werden. D ie  B lä tte r ge lten  als g u te r Sp ina t, und o ft  finde t man 
ganze Feldstücke, die m it  d ieser Bohne bepflanzt sind, n u r um  sie 
nach E n tfa ltu n g  der beiden K e im b lä tte r  und des ersten B lä tterpaares 
als S p ina t zu genießen. In  dieser F o rm  werden sie auch ge trockne t 
und m it P ilzen, E ie rfrü ch te n  und Tom aten  gem isch t a ü fbew ahrt 
und nach A r t  unserer D öfrgem üse  genossen. D ie  aus der tinge te- 
A b a r t gewonnene Faser w ird  zu Nähfäden, S tricken, F ischreusen, 
W ild fa lle n  und Bogensehnen vera rbe ite t. D ie  rech t schm ackhafte 
Bohne w urde  v o r dem K rieg e  schon v ie l in  F ra n kre ich  b en u tz t und 
d ü rfte  auch fü r  die V e rp flegung  D eutschlands von W e r t sein. Le ide r 
w ird  sie s ta rk  von einem kle inen K ä fe r befa llen, dessen L a rven  die 
Samen ausfressen. A ls  M it te l dagegen wäre die Behandlung der 
Bohnen im  S ch iffs laderaum  m it C layton-G as zu em pfehlen und eine 
m ög lich s t schnelle Versendung anzustreben. A u ch  die g u t bew erte
ten Fasern sind unserer heim ischen Seilerei ein w illkom m enes R oh 

m ate ria l.
E ine  nahe Verwandte,' die N i l b o h n e ,  V i g n a  n i l o t i c a ,  

w ird  am oberen N i l  und in  Abessin ien angebaut, doch is t m ir  über 
ih r  V o rkom m en  in  den deutschen Schutzgebieten n ich ts  bekannt 
geworden. ,

D ie  H e l m b o h n e ,  D l o l i c h o s  l a b  l a b ,  W s. f iw i, W n. 
fib i, is t eine, w o h l nach dem 8. Jahrhundert durch  Perser nach O st
a fr ik a  gebrachte Bohne, die seit a lters her im  O rie n t und in  
gesch ich tlicher Z e it auch in  G riechenland und R om  v ie l gebaut 
w urde. Nach W e s ta fr ika  kam  sie vom  östlichen Sudan aus m it  dem 
Is lam . Es is t eine rankende Pflanze m it  langgestie lten  B lü te n 
trauben. D ie  4 bis 7 cm langen, nackten, flachen H ü lsen  enden in  
einen umgebogenen Schnabel. D ie  2 b is 6 Samen sind weiß, b raun 
oder schwarz m it  stets weißem, großem Nabel, der in  F o rm  der 
Raupen der bayerischen Chevaulegers - H e lm e etwa- %  der Bohne 
um g ib t. D aher der Nam e H elm bohne. D ie  B lü ten  sind b läu lichw e iß  
b is v io le ttb la u . D ie  Bohne ko m m t in  ganz O s ta fr ika  vo r, n irgends 
aber besonders häufig, und ebenso t r i f f t  man sie n u r ge legen tlich  im  
H in te rla n d  von T ogo  und K am erun . A ngebau t w ird  sie o ft  an U m -
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zäunungen von N egergehöften. Sie w ird  von den E ingeborenen w ie  
andere Bohnen gegessen und d ien t auch bei uns zu r m enschlichen 
E rnäh rung . Ih r  H a u p tw e rt besteht darin , daß sie längere T ro cke n 
perioden g u t e rträ g t und vom  fü n fte n  M onat an fast ein Jahr lang  
ständige E rn ten  lie fe rt.

V e rw a n d t m it  ih r  is t die P f e r d e b o h n e ,  D o l i c h o s  
b i f  1 o r  u s , aus Ind ien  stammend, die in  unseren K o lon ien  b isher 
n ic h t vo rkom m t. Sie d ien t besonders als V ie h fu tte r  und is t w ic h tig , 
w e il sie in  feuchten Landstrichen, in  denen andere H ü lsen früch te  
n ich t gedeihen, m it  E r fo lg  k u lt iv ie r t  werden kann. W o  Reis wächst, 
ko m m t auch sie fo rt. In  Abessinien, M ozam bique, N a ta l und K ongo  
haben Versuche m it  ih r  gute  R esu lta te  ergeben, und d ü rfte n  auch 
die E ingeborenen bei uns sie schnell aufnehmen.

E ine  interessante Pflanze is t die S c h w e r t -  oder F etisch 
b o h n e ,  C a n a v a l i a  e n s i f o r m i s .  W ir  unterscheiden von 
dieser größten, angepflanzten B ohnenart zwei Sorten, deren eine 
m it  weißen Samen einen n iedrigen, n ic h t rankenden Busch b ilde t, 
die andere m it roten Samen aber bis 12 m hoch em porrankt. 
H e im isch  in  den Gebieten des W eißen N il  ha t sich die ro te  A r t  
frü h e r und w e ite r im  In n e rn  A fr ik a s  ve rb re ite t, während die weiße 
V a rie tä t e rs t spät und ve rm u tlic h  in  neuester Z e it von Abessin ien 
aus e inge führt w urde. Beide A rte n  haben große, auffa llende und 
wohlriechende rosa B lü ten . D ie  g la tte n  H ü lsen  erreichen bei der 
weißen A r t  eine Länge von 30 cm, bei der ro ten sogar von 75 cm 
bei einer B re ite  bis zu 10 und einer D icke  bis zu 4 cm. Diesen 
enorm en schw ertfö rm igen  H ü lsen  ve rdank t die Pflanze den Nam en 
Schwertbohne, w ährend ihre  V e rw endung  im  Fetischd ienst v ie le r 
inne ra frikan ische r Negerstäm m e der U rsp ru n g  der Bezeichnung 
Fetischbohne is t. D ie  einzelne läng liche  Bohne h a t eine Länge von 
ungefähr 20 m m  bei 10 m m  B re ite  und 5 bis 6 m m  D icke  bei der 
weißen Sorte und  etwa 30 m m  Länge, 18 m m  B re ite  und 10 m m  
D icke  bei der ro ten  A r t.  D ie  R e ife  beg inn t nach v ie r  M onaten, 
dauert dann aber zw ei und m ehr Jahre lang m it U nterbrechungen 
an. D ie  S tengel verholzen, und die Pflanze n im m t den C harakter 
e iner perennierenden Staude an. D re i oder höchstens v ie r Jahre 
w ä h rt ih re  Lebensdauer. D ie  ro te  A r t  heiß t bei den W s. m pupu, 
bei den W n . m apangwa, die weiße bei den W s. und W n . tangale. 
L e tz te re  d ient den N egern zu r N ahrung , w ährend die ro te  Bohne 
n u r zu Ze iten  von  H unge rsno t genossen w ird . Sie so ll einen G if t 
s to ff enthalten, der du rch  m ehrm aliges Abgießen und E rneuern  des 
Kochw assers entzogen w ird . D ie  sehr reichen E rträ g e  dieser
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Bohnenart lassen sie fü r  uns besonders als V ie h fu tte r  w ic h tig  er
scheinen, da h ie r der G ifts to ff n ich t n ach te ilig  w irk t .

Sehr große Bedeutung ha t die S o j a b o h n e ,  H aberlands
bohne, rauhhaarige Soja, G l y c i n e  h i s p i d a ,  aus Ostasien stam 
mend und erst im  le tz ten  Jahrzehnt durch E u ropäer in  A f r ik a  ve r
b re ite t. D ie  n ic h t rankende, n iedrige  Staude trä g t in  v ie r M onaten 
und gedeiht g u t auf le ich tem  Boden. D ie  k le inen, ge lb lichen oder 
v io le tte n  B lü ten  stehen in  T rauben. Stengel, B lä tte r  und H ülsen 
sind d ich t behaart. D ie  H ü lsen  enthalten  d re i b is fü n f rund liche  
Samen von weißer, gelber, brauner, g rüne r oder schwarzer Färbung. 
Im  Seenplateau O sta frikas  gedeih t sie g u t und ve rb re ite te  sich bei 
den E ingeborenen U sum bw as schnell. Ih r  hoher W e rt fü r  uns lie g t 
in  ih rem  Ö lgehalt, der 5 b is 12 %  beträg t. Sie d ien t außer zu 
d ire k te r N ah rung  zu r H e rs te llu n g  eines guten Öles, das als T a fe lö l, 
zu Seifen, Kerzen und Putzcrem e V e rw endung  findet, sowie zu r 
B e re itung  der Soja- und W orchestersaucen und von Pflanzenkäse. 
D ie  Preßrückstände sind ein gehaltre iches V ie h fu tte r.

Zu  erwähnen is t fe rner die S a m  m t  - oder Juck b o h n e ,  
M u c u n a  l y o n i ,  M.  u t i l i s  u. a. m ., bei den W s. upupu, den 
W n . ikaboloza  genannt. E inhe im isch  in  A f r ik a  und v ie lfach  w ild  
vorkom m end, sind ein ige A rte n  durch  ih re  Brennhaare b e rü ch tig t 
(M . p ru riens). Es is t eine m ehrere M eter hoch rankende Pflanze 
m it rosa bis schw arzv io le tten  in  T rauben  stehenden B lü ten , sam m t- 
a r t ig  behaarten, kurzen, beiderseits zugespitzten, etwas kantigen  
H ülsen, die v ie r  b is sechs große, weiße oder graue m it  d ickem , weißem 
N abel versehene Bohnen von 15 bis 18 m m  Länge enthalten. D ie  
großen B lü ten  sind w oh lriechend. D ie  Pflanze lie b t feuchte S tellen 
und k o m m t in  ein oder der anderen A r t  durch  ganz A fr ik a  vo r, o ft 
in  H a lb k u ltu r . D ie  Pflanze trä g t re ich  und käme daher als F u t te r 
m it te l in  B e trach t, w ozu  noch als Nebenerzeugnisse G ift, H e ilm itte l 
und F arbs to ffe  kämen.

E ine  a lte  Bekannte is t dagegen die P u f f b o h n e ,  Saubohne, 
P ferdebohne, Ackerbohne, Große oder D icke  Bohne, V  i c i a f  a b a , 
aus Südwestasien stamm end und  seit a lters her in  Ä g yp ten  angebaut. 
D ie  aufrechte, b is 75 cm  hohe Staude ha t zw eipaarige, s ilbergraue 
B lä tte r  und weiße, schwarzgefleckte B lü ten . D ie  d icken H ü lsen  
enthalten d re i b is sieben flache Bohnen, 10 b is 20 m m  lang, 7 bis 
12 m m  b re it und 3 b is 6 m m  d ick. D ie  P flanze trä g t in  v ie r  bis 
fü n f M onaten. In  unseren K o lon ien  ko m m t sie n u r im  H in te rla n d  
K am eruns im  G ebiet von Adam aua vo r, d o rth in  von den m oham m e
danischen Stäm m en aus dem östlichen Sudan oder aus N o rd a fr ik a
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gebracht. In  den trockenen Gebieten N orda frikas , Nubiens, des öst
lichen Sudan und in  -Abessinien w ird  sie v ie l gebaut. F ü r  uns is t 
sie w ic h tig  als N a h ru n g sm itte l und V ie h fu tte r. D ie  unre ifen  
Bohnen, die ein zartes Gemüse abgeben, werden auch in  K onserven
fo rm  auf den M a rk t gebracht.

D ie  F l ü g e l b o h n e ,  P s o p h o c a r p u s  t e t r a g o n ö l o -  
b u s  u. P.  l o n g e p e d u n c u l a t u s ,  W s. m tenda, W n . tangasya, 
is t eine hochrankende B ohnenart a frikan ischen  U rsp rungs, die noch 
heute w ild  in  O s ta frika , z. B. in  U sam bara, dann im  Kongo, am 
Senegal und anderen O rten  vo rkom m t. Sie is t a u ffä llig  durch  ihre 
bis 15 cm langen, v ie rkan tigen  H ülsen, deren v ie r K anten  zu einem 
flüge la rtigen  A usw uchs ve rlängert sind, so daß sich beim  Q uerschn itt 
die Form  e rg ib t. D ie  k le inen, rund lichen, braunen Samen werden 
gegessen, die jungen H ü lsen  b ilden  ein wohlschm eckendes, zartes 
Gemüse, das von M a u rit iu s  aus den E uropäern  der T ropen  bekannt 
geworden ist. D a die Pflanze genügsam is t und n u r ganz trockene 
Gegenden m eidet, reich trä g t und vom  zw eiten  bis sechsten M onat 
beern te t werden kann, is t sie als G em üselie ferant zu empfehlen.

D ie  E r b s e ,  Fe ld - oder Gartenerbse, A rfte n , P i s u m  s a t i 
v u m  und P.  a b e s s i n i c u m ,  W n . nzegela, ko m m t in  unseren 
K o lon ien  n u r in  einer abgeschlossenen A nbau inse l des Zw ischen
seengebietes O s ta frikas  vor, näm lich  in  den Landschaften  Ruanda, 
U ru n d i, K a ragw e , U ssuw i, Uha, U sum bw a und ve re inze lt in  den 
Bezirken Songea und N eu-Langenburg . Ih re  zweipaarigen F ieder
b lä tte r  füh ren  Ranken, die B lü ten  sind weiß, die H ü lsen  ent
ha lten  dre i b is sechs runde, gelbe oder g rüne Samen von etwa 
5 m m  Durchm esser. Z u r  R eife  ben ö tig t die Erbse zw e ie in 
halb bis dre i M onate. W ie  sie in  dies abgelegene G ebiet 
ge lang t is t, darüber habe ich m einen V e rm u tungen  schon 
vo rh e r A u sd ru ck  gegeben. N o rd a fr ika , Abessin ien und A n 
go la  sind die hauptsäch lichsten anderen Anbaugebiete in  A fr ik a . 
D ie  N eger essen sie w ie  die Bohnen, und große M engen davon 
könnten zum  E x p o r t komm en, wenn die vo re rw ähn ten  Gebiete 
durch eine Bahn erschlossen w ürden. W ir  essen die jungen 
E rbsen als Gemüse, konservieren sie in  Dosen und trocknen  sie 
auch. D ie  re ifen  Erbsen b ilden  ein w ich tiges  V o lksna h run g sm itte l, 
E rbsm eh l und E rb s w u rs t sind P räpara te  von  großer Bedeutung. 
K ra u t und S troh  sind gern genommene F u tte rm itte l.

E ine  neue E in fü h ru n g  in  O s ta fr ika  is t die K i c h e r e r b s e ,  
Hörnchenerbse, Kaffeeerbse, Zieser, G ram , C i c e r  a r i e t i n u m ,  
W s. und W n. ndengu. Diese n iedrige Pflanze m it scharf gezahnten,
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unpaarigen F iederb lä ttchen , k le inen, unscheinbaren, blauen B lü ten  
und aufgeblasenen, ein bis zw eisam igen H ü lsen  w ird  n u r e tw a 30 cm 
hoch. D ie  rund lichen, m it  einem vorstehenden K e im fo rtsa tz  ve r
sehenen Samen haben bis 6 m m  Durchm esser und sind weiß, gelb, 
b ra u n  oder schwarz ge fä rb t. D ie  Pflanze gede ih t in  trockenen 
Gegenden au f le ich ten  Böden und re if t  in  zweie inha lb  bis d re i M o 
naten. In  D eu tsch -O sta frika  is t diese K u ltu r  in  den Gegenden von 
K ondoa  - Ira n g i und U sum bw a von den Negern k ü rz lic h  a u f
genom m en worden. Ob sie im  Tschadseegebiet vo rko m m t, könnte  
ich  n ic h t erfahren, doch w äre es n ic h t ausgeschlossen, da die K ic h e r
erbse in  ganz N o rd a fr ika , im  östlichen  Sudan und in  Abessin ien 
v ie l gebaut w ird , ebenso in A ngo la . Sie d ien t als N ah ru n gsm itte l 
w ie  die Felderbse und w ird  in  D eutsch land auch als K a ffeesu rroga t 
b enu tz t. A n  der osta frikan ischen  K ü s te  w ird  sie v ie l von Ind ie n  
h e r e inge führt, um  als A rb e ite rve rp fleg u ng  und als F u tte r  fü r  Pferde 
b e n u tz t zu werden, w ährend sie in  Spanien, F ra n k re ich  und R u 
m änien als V o lksna h run g  v ie l ve rw an d t w ird . Sie d ü rfte  v ie len  von 
den französischen Gefangenenlagern her, w o sie le ide r n u r selten 
g a r gekocht w urde, in  E rin n e ru n g  geblieben sein.

D ie  P l a t t e r b s e ,  K ic h e rlin g , weiße E rve , K aper, E rb is , 
L a t h y r u s  s a t i v u s ,  m it  einpaarigen, lanze ttfö rm ige n  B lä tte rn , 
w eiß lichen oder h e llila  B lü ten  und H ü lsen  m it  m eist v ie r, etwas 
zusam m engedrückten be ilfö rm igen , rö tlic h  m arm orie rten  Samen 
von  7 bis 15 m m  Länge is t m ir  n u r aus N o rd a fr ik a , Abessin ien 
und A n go la  bekannt geworden. A ls  gutes V ie h fu tte r  d ü rfte  ih r  
A nbau  in  den H in te rlä n d e rn  unserer K o lon ien  E r fo lg  versprechen.

Unsere L i n s e ,  Ackerlinse , Saatlinse, L insenk iche r, L e n s  
e s c u l e n t a ,  W n . ndengu u laya, is t eine kleine, n u r 25 cm  hoch 
werdende Pflanze m it  paa rig  gefiederten B lä ttchen , weißen oder 
b läu lichen  B lü ten  und g la tten , m e is t zw ei Samen enthaltenden 
H ülsen. D ie  flachen, bis 5 m m  bre iten  und 2 m m  dicken K ö rn e r 
von  grauer, ro te r oder schwarzer, m eist dunkel gesprenke lter Farbe 
re ifen  in  zw eie inha lb  M onaten. D ie  sehr anspruchslose m it  le ich tem  
Sandboden vorliebnehm ende Pflanze ko m m t in  N o rd a fr ika , 
Ä g y p te n  und Abessin ien v o r und w urde  von m ir  v o r e in igen Jahren 
nach U sum bw a  gebracht, w o  sie g u t gedieh und von den Negern 
w e ite r ve rb re ite t w urde. L insen  sind e in  w ich tiges  N a h ru n g sm itte l 
unserer H e im at.

E ine  andere aus Ind ien  stammende H ü lse n fru ch t is t C y  a m o p - 
s i s  p s o r a l o i d e s ,  die neuerdings durch ackerbautre ibende In d e r , 
aus P un jäb  nach O s ta fr ika  gelangte  und in  Zanzibar, bei T abora

Beihefte zum Tropenpflanzer 1919, H e ft 2/3. 7
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und in  U sum bw a vere inze lt auch von Neg-ern gep flanzt w ird . D ie  
6o cm hohe Pflanze m it  kle inen, in  T rauben  stehenden rö tlich e n  
B lü ten  und schwach v ie rkan tigen  H ü lsen  ha t keine große Bedeu tung  
fü r  uns, obw oh l ih re  Samen ein gutes N ahrungs- und  F u tte rm it te l 
lie fe rn .

N un  kom m en drei H ü lsen früch te , die dadurch zusam men
gehören, daß ih re  B lü te  nach der B e fru ch tu n g  sich u n te r V e r
längerung  des F ruch ts tie les  in  die E rde  e inbohrt und die R e ife  
der Samen u n te rird isch  e rfo lg t. Es sind dies die E rdnuß, die E rd 
erbse und die Erdbohne.

D ie  E r d n u ß ,  G rundnuß, Bodennuß, A r a c h i s  h y p o g a e a ,  
W s. n ju g u  nyasa, W n . ka langa oder nhalanga, E. azi, H . gedä, 
D. m utobo, m it  zweipaarigen F iederb lä ttchen , deren ganz- 
randige, e ifö rm ige  F iedern  sich der Sonne zuwenden, nachts, im. 
Regen und bei B e rüh rung  aber zusam m enklappen, m it  ba ld  a u f
rechten, ba ld  kriechenden Stengeln und gelben B lü ten  b r in g t in  
z iem lich  harten  H ü lsen  ein b is fü n f, m eist zwei b is dre i süß 
schmeckende, bis 15 m m  lange und 8m m  dicke, sehr ö lh a ltig e  Samen 
zu r Reife. Das W achstum  der P flanze, die le ich te  Böden m it  re ich 
lichem  K a lk g e h a lt bevo rzu g t und  ohne große F e u c h tig k e it gedeiht, 
dauert fü n f M onate  bis zu r E rn te  der Nüsse. D ie  E rdnuß  s tam m t 
aus Südam erika und  w urde  A n fa ng  des 16. Jahrhunderts durch  die 
Portug iesen nach W e s ta fr ika  gebracht, von w o aus sie diesen E rd te il 
d u rchd ra ng ; dann, gegen I 75°> ebenfalls durch  die Portugiesen, kam  
sie auch d ire k t nach M ozam bique und b re ite te  sich von h ie r an der 
osta frikan ischen  K ü s te  aus. D ie  E rn tee rträge  bei den N egern 
schwanken per H e k ta r von I/3 bis 1%  t. Sie w ächst in  a ll unseren 
K o lon ien , hauptsäch lich  in  T ogo  und K am erun , und im  Seengebiet 
und dem H in te r la n d  der Südküste O sta frikas . D ie  N eger verwenden 
sie re if oder un re if, roh, gekocht oder geröste t, als Zusatz zu Ge
rich ten  a lle r A r t ,  pressen das in  ih r  enthaltene ö l  au f p r im it iv e  
W eise aus und ve rw erten  dies in  ih re r K üche, zum  E in re iben  des 
K örpers , zu r H e rs te llu n g  w oh lriechender Salben und zu r B e re itung  
einer A r t  Seife (W n . k ife w e ). F ü r  D eutsch land is t die E rdnuß  ein 
w ic h tig e r Ö lrohs to ff, da die Pflanze e in jä h rig  is t und also schon in  
ku rz e r F r is t  eine E rn te  lie fe rn  kann, die, da es uns an geeigneten 
Landstrichen  fü r  ih ren  A nbau  in  den K o lon ien  n ich t m ange lt, sich 
be lieb ig  ausdehnen und vergrößern läßt. D e r F e ttg e h a lt der E rd 
nuß schw ankt zw ischen 38 und  55 %> das hellge lbe  ö l  is t das v o r
züg lichste  Speiseöl, das w ir  kennen, und ü b e r tr if f t  im  Geschmack 
bei w e item  das O livenö l, das v ie l m it  E rdnußö l ve rfä lsch t w ird ,.



79

Das ö l  w ird  fe rner in  der Seifen- und K e rzen fab rika tion , in  der 
H e ilkunde , in  der P a rfüm erie - und L e u ch tin d u s tr ie  ve rw and t, w e ite r 
zu Schm ierö len, S tie fe lfe tten , Salben und Pasten. D ie  Nüsse gelten 
in  E u ropa  roh  oder geröste t als Leckerbissen, werden in  der K o n 
d ito re i als M andelersatz, zu M arz ipan, M akronen, gebrannten 
M andeln, B r it t le , als Zusatz zu Schokolade, z u r H e rs te llu n g  eines 
B ro tau fs triches , der E rd nu ß b u tte r (die in  U . S. A . eine große 
In d u s tr ie  ins Leben gerufen ha t), e n tö lt als K a ffeesurroga t, Zusatz 
zu N ährkakao, zu r H e rs te llu n g  vo n  Suppenm ehl und  Suppentafe ln, 
die im  Geschmack den Erbsen nahe kom m en, in  der B is k u it
fa b r ik a tio n  und als Backzusatz gebraucht. D ie  Preßrückstände sind 
ein K ra f t -  und M a s tfu tte r erster Güte fü r  V ie h  und G eflügel, dienen 
auch ihres hohen S ticksto ffgeha ltes wegen zur D üngung .

D ie  zw eite  u n te rird isch  reifende H ü ls e n fru c h t is t die E r d 
e r b s e ,  Steinnuß, V o a n d z e i a  s u b t e r r á n e a ,  W s. n ju gu  
mawe, W n. pande, m hande, H . kw a ru ru , ein n iedriges, 25 cm hoch 
werdendes K ra u t m it  d re ite ilige n  B lä tte rn , sehr k le inen, unschein
baren, hellge lben B lü ten , pergam entartigen  H ü lsen  m it ein b is zwei 
fas t kuge lrunden, 10 m m  im  D urchm esser starken Samen m it  weißem 
N abel, die gelb, ro t, braun, schwarz und gesprenke lt Vorkom men. 
Sie is t in  A f r ik a  einheim isch und g eh ö rt zu den ä lteren von den 
E ingeborenen in  K u ltu r  genommenen Gewächsen. Sie lie b t n ic h t 
zu feuchte Gegenden und le ich ten Boden, is t daher in  den H in te r 
ländern unserer a frikan ischen K o lo n ie n  übe ra ll anzutre ffen. D ie  
N eger essen sie gekocht oder geröste t, auch gem ahlen als B re i zu
bere ite t. Sie schm eckt w ie  Erbsen, läß t sich auch w ie  solche zu
bereiten, is t aber dadurch w e rtv o lle r  und  als N a h ru n g sm itte l be
sonders w ic h tig , daß sie noch 5 ibis 8 %, fe ttes ö l  en thä lt. Sie re if t  
in  dre i bis v ie r  M onaten, is t le ich t anzubauen und b r in g t y2 bis 
114 t  E r tra g  pro  H ek ta r.

D ie  d r itte  im  Bunde is t die E r d b o h n e ,  K e r s t i n  g i e l l a  
g e  o c a r p a ,  in  W e s ta fr ik a  beheim atet und  im  In ne rn  Togos und 
K am eruns angebaut, in  O s ta fr ika  unbekannt. Im  B e z irk  Sokode 
(T ogo) heißt sie „k a n d e lla “ . Sie m eide t große F eu ch tig ke it, re if t  
in  v ie r M onaten  und g i l t  als bestschmeckende Bohnenart. D ie  
k le inen, ge lb lichen B lü ten  sitzen zu zw ei oder dre i in  den B la t t
achseln. D ie  Bohne w ird  gekocht genossen und kann auch fü r  uns 
ein gutes N a h ru n g sm itte l abgeben.

Schließ lich als le tz te  H ü lse n frü ch te  w i l l  ich noch zw ei A rte n  
anführen, die dadurch von den übrigen  Klassengenossen sich un te r
scheiden, daß sie un te rird isch 1 K n o lle n  bilden^ also den Ü bergang

7
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zu den Knollengew ächsen darste llen. Es sind dies die Y amsbohne 
und die Rübenbohne.

D ie  Y a m s b o h n e ,  P a c h y r r h i z u s  b u l b o s u s ,  e in 
heim isch in  In n e ra fr ika , is t eine s ta rk  rankende Pflanze, deren etwa 
12 cm lange, g la tte  H ü lse  8 bis 14 braune, etwas zusam m engedrückte, 
6 m m  lange Samen enthä lt. In  der E rde e n tw icke lt sich nach Be
g in n  der Sam enreife eine bis K in d s k o p f große K n o lle , die von den 
Negern gekocht ve rzeh rt w ird . A u ch  die Samen werden gegessen. 
D ie  K n o lle , die etwa w ie  K o h lra b i schmeckt, en thä lt S tärke, is t 
fü r  uns also zu deren G ew innung  sowie als Gemüse verw endbar, 
w ozu noch die Bastfasern der Stengel ein gutes S e ile rm a te ria l ab
geben. Sie w ächst im  östlichen Sudan, am oberen N il,  im  Seen
geb ie t O sta frikas, in  Abessin ien und in  Obergumea. In w ie w e it sie 
in  T ogo  und K am erun  k u lt iv ie r t  w ird , konnte  ich n ic h t erfahren. 
In  O s ta fr ik a  fand  ich  sie in  U sam bara, in  U sum bw a  und in  den 
Gegenden zw ischen V ik to r ia  N yanza und K iw usee.

W ic h tig e r  is t die R ü b e n b o h n e ,  K no llenbohne, S p h e n o -  
s t y l i s  s t e n o c a r p a ,  die ein Ü berres t der ältesten K u ltu r 
pflanzen A fr ik a s  ist. E inhe im isch  in  In n e ra fr ik a  w ird  sie in  a llen 
trockneren Gegenden noch hie und da gebaut, so im  Seenplateau 
O s ta frikas  in  U sum bw a, d o rt lis isa fu  oder lis isew a genannt, im  
Tschadseegebiet, in  Inne rtogo , h ie r bei Sokode kotonosü oder 
sesönge benam t. D ie  le ich t rankende Staude m it großen, rosa 
B lü te n  und langen, rund lichen  H ülsen, die 10 bis 20 kleine, 
glänzende, w a lzen fö rm ige  Samen, m eist dunke l m a rm o rie rt, ent
ha lten , gedeiht au f le ich tem , lockerem  Boden am besten. H ü lse  und 
Samen ähneln in  F o rm  denen der M ungobohne. Z u r  Z e it der B lü te  
senkt sich von der ersten V e rzw e igungsste lle  des H aup ts tie les  eine 
A r t  L u ftw u rz e l in  die E rde, an deren un te rird ischem  Ende sich eine 
e tw a  rüben fö rm ige  K n o lle  b ild e t, die 25 cm Länge erre ich t. In  
O s ta fr ika  w ird  n u r diese K n o lle , in  W e s ta fr ika  auch die Saat ge
gessen. D ie  K n o lle  en th ä lt S tärkem ehl, schm eckt w ie  neue K a r 
to ffe ln  und is t als K a rto ffe le rsa tz  fü r  den Europäer von W e rt.

D ie  nächste große K u ltu rk la sse  von Gewächsen, die anders als 
die H ü lse n frü ch te  den verschiedensten botanischen F am ilie n  und 
G attungen angehören, sind die K n o l l e n p f l a n z e n .  A lle  sind 
w ich tig e  N a h ru n g sm itte l der E ingeborenen und ebenso fü r  uns ve r
w e rtb a r. In  unserer In d u s tr ie  n im m  die S tä rke fab rika tion , zu deren 
R ohsto ffen  a lle  diese K n o lle n  zählen, einen großen R aum  ein. S tärke 
d ien t zur H e rs te llu n g  m ancher N ährp räparate , P u dd ing pu lve r, 
Puder, zum  S'tärken der W äsche, als A p p re tu rm itte l in  der Spinnerei
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und W eberei, in  der Zuckerw aren-, Schokoladen- und N ahrungs
m itte lin d u s tr ie , zu r H e rs te llu n g  von S tärkezucker (G lukose, Laevu- 
lose), die w ieder in  der Zuckerw aren- und M arm e laden fab rika tion  
den R ohrzucke r ergänzt, zu K u n s th o n ig  und end lich  zu r D e s tilla tio n  
von S p iritus . D ie  R ückstände geben als Schlempe ein V ie h fu tte r .

D ie  bekannteste dieser Pflanzen, deren W e rt Sie alle im  K rieg e  
kennen und schätzen g e le rn t haben, is t unsere K a r t o f f e l ,  E rd 
apfel, E rdb irne , G rundb im e , Grum beere, G rüb lin g , E rdpom m er- 
ling , E rd to ffe l, T ü fte , S o l a n u m  t u b e r o s u m ,  W s. k iaz i u iaya, 
W n . z iz i u iaya, aus A m e rik a  stam m end und e rs t k ü rz lic h  durch  
E u ropäer im  trop ischen A fr ik a  e inge führt. In  W e s ta fr ik a  is t sie 
von E ingeborenen noch n ic h t übernom m en w orden, w o h l aber in  
O s ta fr ika , w o R egierung, M iss ionare  und P flanzer die N eger m it 
ih r  bekannt gem acht haben. H eu te  bauen sie die N eger in  W est- 
usambara, am K ilim a n d ja ro , in  den U lugu rube rgen , in  U sum bw a, 
in  den Bezirken Bukoba, U j i j i ,  R uanda und an anderen O rten . D ie  
Pflanze lieb t lockeren, sandigen M ergelboden und re if t  in zw eie inha lb  

b is drei M onaten.
D ie  B a t a t e ,  S üßkarto ffe l, I p o m o e a  b a t a t a s ,  W s. 

k iaz i, W n . z iz i, ka fu  E. yete, H . dankä li, auch aus A m e rika  stam 
mend und A n fa n g  des 16. Jahrhunderts durch Portug iesen nach 
W e s ta fr ika  gelangt, is t heute über ganz A fr ik a  ve rb re ite t und fe h lt 
in  unseren K o lon ien  n irgends. Es is t ein W indengew ächs n ji t  
tr ich te rfö rm ig e n  großen, weißen bis rö tlichen  B lü ten , abwechselnd 
stehenden, langstie ligen  herz fö rm igen  oder t ie f e ingeschnittenen 
B lä tte rn  und langen am Boden kriechenden Stengeln, an denen sich 
u n te rird isch  w a lzen fö rm ige , sp itz zulaufende K n o lle n  b ilden. Diese 
werden bis 6 kg  schwer, sind m it  weißer, gelber oder ro te r H a u t 
versehen und haben weißes oder gelbes F le isch. D ie  Pflanze lie b t 
etwas feuchten S tandort, ko m m t in  ganz trockenen Gegenden daher 
schlecht fo rt. D ie  V e rm ehrung  geschieht durch  Stengelstücke, die 
in  die E rde  gesteckt le ich t W u rz e l schlagen. In  dre i b is fü n f 
M onaten sind die K n o lle n  e rn tere if. D er H e k ta r b r in g t bis zu 8 t. 
D ie  Batate en th ä lt neben S tärke noch z iem lich  v ie l Zucker, w ird  
daher in  B ras ilien  e rfo lg re ich  auf S p iritu s  ve ra rbe ite t. D ie  B lä tte r 
lie fe rn  ein sp inatartiges Gemüse, der M ilc h s a ft der Pflanze ein 
K au tschuksu rroga t. D ie  K n o lle n  werden geröste t oder gekocht ge
gessen und ge lten  in  N orda m erika  als Leckerb issen, sind d o rt auch 
in  Konserven zu haben. In  Scheiben geschnitten und ge trockne t 
auch als M ehl lassen sich die Bataten lange aufheben und ve r
senden.
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Ebenso ve rb re ite t is t der M a n i o k ,  Kassawa, Kassada, Y uka, 
M andioka, Stockyam s, M  a n i h o t  u t i l i s s i m a  und M;  p a 1 - 
m a t a ,  W s. m ohogo, W n . m ihogo, E . ku te , H . rogö, D . cassada, 
e in auch durch  die Portug iesen aus A m e rik a  nach W e s ta fr ik a  ge
b rachte r ha lbho lz ige r S trauch, der sieh fast so w e it v e rb re ite t hat, 
w ie  die Bata te  und in  unseren Schutzgebieten übera ll vo rko m m t, 
wenn auch w en iger häu fig  im  H in te rla nd . D er bis 3 m hohe S trauch 
h a t m it  d ickem  M a rk  g e fü llte  Stengel, dessen S tücke als S tecklinge 
z u r V e rm e h run g  dienen. D ie  B lä tte r  sind langges tie lt und m eist 
fü n fla p p ig , die R ispen m it  unscheinbaren, g e trenn t geschlechtigen 
B lü te n  stehen in  T rauben, die F ru c h t is t eine d re ite ilige  Kapsel. 
D ie  fle ischigen W u rz e ln  werden bis 70 cm lan g  und an e iner Pflanze 
bis 15 k g  schwer. E in ig e  A rte n  enthalten  B lausäure, die durch  
Kochen und m ehrfaches W echseln des Wassers e n tfe rn t w ird . D er 
S tärkegeha lt der K n o lle n  b e träg t d u rch sch n itt lich  33 % . D ie  
B lä tte r  w erden als Gemüse gegessen, das M eh l der getrockneten  
W u rz e ln  w ird  zum  Backen ve rw and t, aus der S tärke auch Tap ioka  
oder M anioksago bere ite t. Zum  V o lle rtra g e  bedarf die P flanze acht 
bis zehn M onate. Besonders in  F ra n k re ich  hatte  sich eine große 
In d u s tr ie  e n tw icke lt, d ie den M a n io k  ve ra rbe ite te  und die aus 
M adagaskar und Südam erika  ihre  Z u fuh ren  e rh ie lt.

U be r ganz A fr ik a  ve rb re ite t sind die Y a m s  oder Ignam earten, 
zu der F am ilie  D i o s c o r e a  gehörig . V o n  diesem Knollengew ächs 
g ib t  es so v ie le  botanisch unterschiedene A rte n , daß es zu w e it 
füh ren  w ürde, diese einzeln au fzu führen. A lle  . Yam sarten  sind hoch 
rankende, k ra u tig e  Gewächse m it  ge trenn t geschlechtigen B lü ten , 
d ie  m eist in  T rauben  stehen und d re ikan tige  kapselige, geflügelte  
F rü ch te  erzeugen. D ie  w indenden Stengel sind ba ld  rund, bald 
v ie rk a n tig  m it  flüge la rtigen  Verlängerungen, ba ld  g la tt, bald m it 
D om en besetzt. D ie  großen B lä tte r  sind m e is t ganzrand ig, etwa 
h e rz fö rm ig  m it  sp itzen oder abgerundeten Lappen, seltener d re i
te i l ig  w ie  D . d u m e t o r u m ,  o f t  wechselständig, anderseits w ieder 
gegenüberstehend. D ie  Pflanze lie b t n ich t zu trockene Gegenden 
und guten, durchlässigen Boden. In  der E rde  b ild e t sich eine ein
h e itliche  oder auch aus mehreren T e ilen  bestehende große K no lle , 
d ie  ba ld  ru n d lich  oder läng lich , ba ld  flach m it  hand- oder fin ge r
fö rm igen  Fortsä tzen  versehen is t und bei den größten A rte n  eine 
Länge von  m, bei e iner D icke  von fast 1 m erreichen kann m it 
einem G ew ich t von 40 bis 50 kg. D ie  m eisten A r te n  sind in  A fr ik a  
heim isch, doch scheinen ein ige w ie  die als w ohlschm eckendst6 
geltende D . a 1 a t  a aus Südostasien zu stamm en und durch  den
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Is la m  in  A f r ik a  ve rb re ite t w orden zu sein. D ie  größte a frikanische 
A r t  is t D . s a t i v a ,  Im  a llgem einen e rn te t m an Yam s nach neun 
bis e lf M onaten, doch kann man die Pflanze unbeschadet länger 
in  der E rde  lassen, da. sie stets w e ite r  wächst. R iesenknöllen sind 
m e is t das E rzeugn is  eines m eh rjäh rigen  W achstum s. In  K am erun  
und  T ogo  is t Yam s die w ich tig s te  K n o lle n fru c h t, w ährend sie in  
O s ta fr ik a  v ie lfa ch  durch  B a ta te  und M an io k  ve rd rä ng t w orden ist. 
H ie r  w ird  sie v ie l n u r noch in  U sam bara, im  S'eenplateau und im  
N ordw esten  der K o lon ie  angetroffen. Besonders zu erwähnen wäre 
n u r die L u f t y a m s ,  D.  b u l b i f e r a  usw., die in  den B la t t
achseln oberird ische rund liche  oder längliche, o f t  ganz g ro tesk ge
fo rm te  K n o lle n  b ilde t. Sie w ird  in  denselben Gegenden angetro ffen 
w ie  die übrigen  Yam sarten. D ie  W s. nennen die K no llenyam sarten  
k ia z i kuu, die E . ete, die H . doyä, die W n . unterscheiden die A rte n  
m it  e inhe itliche r K n o lle , die sie bu le lyaho  benennen, und  die m it 
m e is t hand fö rm ig  ge te ilten  K n o lle n , itu g o  bezeichnet. D ie  L u f t 
yam s heißt bei den W s. tugu , bei den W n. hungu luhw ano. A lle  
K n o lle n  werden versch iedentlich  zubere ite t gegessen, auch ge
tro c k n e t in  Scheiben a u fb ew a hrt und zu M eh l verm ahlen. Yam s 
g ib t  einen guten  K a rto ffe le rsa tz . D e r d u rchschn ittliche  E r tra g  pro 
H e k ta r b e z iffe rt sich au f 4y 3 b is 8 t. Yam s is t m it  die älteste 
K u ltu rp fla n z e  A fr ik a s .

E ine  der ersten E in fü h ru n g e n  nach A fr ik a  is t T a r o  oder 
D inde, C o l o c a . s i a  a n t i q u o r u m .  Seine H e im a t is t Südost
asien, von  w o er m it  der Banane zusammen seinen E roberungszug  
durch  die ganze T ro p e n w e lt unternahm . D ie  Pflanze m it  ih ren  aus 
der b is kopfgroßen, rund lichen  K n o lle  entspringenden, langgestie lten  
B lä tte rn , von der F o rm  e iner b re iten  P fe ilsp itze , und ih rem  ko lben
fö rm igen , in  e iner Scheide e ingehü llten  B lü tenstand , der ro te  Beeren 
e n tw ic k e lt, b ild e t ein typ isches Gewächs n ic h t zu trockene r T ro p e n 
gegenden. Das Gewächs lie b t sandigen, humosen Lehm boden und 
etwas feuchten S tandort, gedeiht auch an den U fe rn  von Bächen 
und Gräben, ja  auch noch in  diesen selbst. A m  W urze lha ls  b ilden  
-sich kle ine T och te rkno llen , die zu r V e rm ehrung  b en u tz t werden. 
D ie  R eife  der K n o lle n  dauert fü n f b is sechs M onate. E ine  K n o lle  
e rre ic h t le ich t das G ew ich t von 3 kg. D ie  B lä tte r  geben einen guten 
S p ina t, die frische K n o lle  en thä lt e inen S to ff, der scharf von Ge
schmack ein unangenehmes K ra tze n  im  H alse erzeugt. U m  ihn zu 
beseitigen, w ird  die K n o lle  geröste t oder das Kochw asser m ehr
fach  erneuert. Manche A rte n  haben einen süßlichen Geschmack, 
a lle  können als K a rto ffe le rsa tz  gebrauch t werden. In  K am erun
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und  T ogo  is t T a ro  häu fig  zu finden, in  O s ta fr ika  v ie l im  Zw ischen
seegebiet und in  den Usam bärabergen, sonst noch' hie und  da, ohne 
große B edeutung bei den Negern zu erreichen. W s. yu gw a  oder 
jim b i, W n. iteke, E. m ankani, H . goasá, D . makabo oder koko.

D ie  P  f  e i 1 w  u r  z , M a r a n t a  a r u n d i n a c e a ,  aus A m e
r ik a  stamm end und durch  die Portug iesen zuerst im  16. Jah rhundert 
nach W e s ta fr ika  gebracht, W s. und W n . uw anga (d. h. S tärke), is t 
w en ig  ve rb re ite t. D ie  feuchten, lockeren Boden liebende Pflanze m it  
langen, o va l-lanze ttlichen  B lä tte rn  und kle inen, weißen B lü ten  b r in g t 
rund liche  K apse lfrüch te  hervor. D ie  bis 45 cm langen, fle isch igen 
W urze ls töcke  enthalten 25 % einer fe inen Stärke, die als A r ro w - ro o t 
bekannt und  zu r K in de re rnäh rung  v ie l b en u tz t w ird . In  W e s ta fr ika  
ko m m t sie an der K ü s te  ge legen tlich  vo r, ebenso an der o s ta frika 
nischen K üste , Zanzibar, in  U sam bara  und in  U sum bw a.

In  e iner A r t  H a lb k u ltu r  finde t sich in  O s ta fr ika  eine z iem lich  
in  ganz A fr ik a  w ild  wachsende S tärkekno lle , die T a k k a ,  T a c  c a  
p i n n a t i f i d a ,  W s. uwanga, W n. nyanza. D ie  e tw a K in d s k o p f 
groß werdende, rund liche  oder abgeflachte K n o lle  trä g t ein großes,, 
v ie lfa ch  doppe lt gesch litz tes B la tt  an aufrechtem , etwa 80 cm hohem 
Stengel, neben dem ein anderer e tw a 1 m hoher S tie l aufsproßt, 
der an seiner Spitze einen grünen, büscheligen B lü tenstand  h e rvo r
b rin g t, aus dem sich rund liche  Beeren en tw icke ln . D ie  K n o lle  
w ird  bis zu 1 k g  schwer und d ient bei vie len S täm men als N ah
ru n g sm itte l, wenn H unge rsno t herrsch t, zu w e lcher Z e it sie auch 
d o rt im  W a lde  gesucht w ird , w o sie sonst n ic h t beachtet w urde . 
Ä h n lich e  Pflanzen m it  stärkereichen K n o lle n  g ib t es w ild  in  A f r ik a  
noch viele, w ie  z. B. A n  c h o m a n e s  d i f f o r m i s ,  H y d r o s m e  
m o s s a m  b i  c e n s i s u. a. m., die alle unserer In d u s tr ie  zugu te  
kom m en könnten.

E ine  große Menge eßbarer K n o lle n  lie fe rt die P flanzengahung  
C o 1 e u s , deren K n o lle n  bei den W n . nun ibu, im  H in te rla n d  Togos 
bei Sokode azé genannt werden. A u ch  h ie r w ie  bei Y ams is t der 
A rte n re ic h tu m  so groß, daß es w e it über den Rahmen dieser A rb e it 
hinausgehen w ürde , w o llte  ich näher au f die einzelnen Sorten e in- 
gehen. C. e s c u l e n t u s ,  C. e d u l i s ,  C. r o t u n d i f o l i u s ,  
C. b a r  b a tu  s sind die häufigsten. W ir  haben es h ie r w ieder m it 
einer a lt e inheim ischen K no llenp flanze  zu tun , die m it als erste von  
den U re inw ohnern  A fr ik a s  in  K u ltu r  genom men w urde , aber im  
V e rla u fe  der Z e it durch  N eue in führungen, vo r a llem  aus A m e rika , 
zu rückgedräng t w urde . D ie  Pflanze b ild e t einen kle inen S trauch  
m it gegenständigen B lä tte rn , der in  der E rde längliche, gelbe, weiße,
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rosa bis v io le tte , fle ischige, K n o lle n  b ilde t. D ie  gelben L ip pe nb lü ten  
erscheinen nach! der R e ife  der K n o lle  und v ie lfach , nachdem die Pflanze 
ih r  B lä tte rw e rk  abgew orfen hat. M an t r i f f t  sie z iem lich  übe ra ll in  
A f r ik a  als K u ltu rp fla n ze  an, in  unseren K o lon ien  in  O s ta fr ika , be
sonders in  den Bezirken Bukoba, M uanza, Tabora, U j i j i ,  B ism arcks
burg, N eu-Langenburg , Ir in g a , im  Inne rn  von T ogo  und K am erun , 
häu fig  auch in  A ngo la , im  K ongo , N a ta l, Rhodesia, Uganda, U nyo ro , 
Abessin ien, N ub ien  und dem ganzen Sudan, N ig e ria  usw.

V e rw a n d t h ie rm it is t eine andere K no llenpflanze, P 1 e c - 
t r a n t h u s  t a b o r e n s i s ,  W n . m igo, die m ir  n u r aus dem 
Zw ischenseengebiet O sta frikas , b e s o n d e rs te n  Ländern  der W a lu - 
wana, bekannt is t. A u ch  sie is t eine a lte  einheim ische K u ltu r 
pflanze. Es is t ein n iedriges, etwas kriechendes K ra u t m it  ge
kerb ten, fast herz fö rm igen  B lä tte rn  und b lauen L ippenb lü ten , das in  
der E rde nach A r t  unserer K a r to ffe l rund liche , außen braune 
K n o lle n  erzeugt. D ie  B lä tte r  dienen auch als Insektenpu lver. Diese 
w ie  die vorstehende A r t  werden durch  K n o lle n  ve rm ehrt.

Neu du rch  Europäer in  unseren K o lon ien  e inge füh rt is t die 
T o p i n a m b u r ,  kn o llig e  Sonnenblume, E rd b irn e , E rdap fe l, E r d - » 
artischocke, Jerusalem er A rtischocke , H e l i a n t h u s  t u b e r o -  
s u s , eine V e rw and te  der Sonnenblum e, aus A m e rik a  stammend. 
D e r m it  d ickem  M a rk  g e fü llte  Stengel der Pflanze e rre ich t 2 bis 4 m 
Höhe, an dessen Spitze sich m ehrere 3 bis 8 cm im  Durchm esser 
große, gelbe B lü ten  en tfa lten . D ie  län g lich  höckerigen K n o lle n  re ifen  
in  v ie r M onaten. D ie  Pflanze v e rträ g t g u t D ü rre  und is t m it  flach- 
gründigem,'* lockerem  Sandboden zufrieden. D ie  K n o lle  schm eckt 
w ie  A rtischocken  und g i l t  als Leckerbissen. D ie  Samen enthalten 
ö l,  werden auch zu B ro t verbacken. Im  Seenplateau O sta frikas  
gedeiht die Pflanze rech t gu t.

E ine  andere N eu e in füh run g  der E u ropäer is t der K n o l l e n 
z i e s t ,  S t a c h  y s  t u b e r i f e r a ,  eine aus Japan stammende, 
n iedrige  Pflanze m it  weißen, fle ischigen, w ie  eine P e rlsch nu r einge
kerbten W urze ls töcken . D ie  Pflanze ve rlan g t durchlässigen, nah r
haften  Boden und  re if t  in  dre i M onaten. D ie  w ie  Kastan ien  
schmeckenden K n o lle n  geben ein le ich t verdau liches N ahrungs
m itte l.

W iede r e inheim isch in  A f r ik a  und a lt in  seiner K u ltu r  is t die 
E r d m a n d e l ,  T ige rnuß , Buschnuß, R iednuß, kno lliges Cypergras, 
C y p e r u s  e s c u l e n t u s ,  W s. und W n . dago, E . fie, ein schon 
von den alten Ä g y p te rn  k u lt iv ie rte s  Cypergras m it  m andelgroßen, 
e ifö rm igen  K n o lle n , das sich w ild  in  ganz A fr ik a  findet, in Togo,
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bei den H ereros D eutsch-S üdw esta frikas, in  O s ta fr ik a  a u f Zanzibar, 
am K ilim a n d ja ro , im  Nyassaland, am T a n g a n jika  und in  U sum bw a 
hie und da angebaut w ird . D ie  k le inen K n o lle n  werden roh  oder 
gekoch t genossen, auch als M andelersatz ve rw and t. Sie enthalten 
auch ö l,  und das Gras selbst d ient zu F lech tarbe iten.

U n te r  den vie len w ild  vorkom m enden und ge legentlich  von den 
E ingeborenen benutzten Knollengew ächsen A fr ik a s  ve rd ien t nur 
noch die Seerose E rw ähnung . D ie  K n o lle n  der m eisten Seerosen
arten, besonders der b l a u e n L o t o s ,  N y m p h a e a  s t e l l a t a ,  
W s. m ayung iyung i, werden gegessen, ebenso deren Samen, aus denen 
auch M eh l und B ackw erk  hergeste llt w ird .

W ir  kämen nun zu den F r u c h t g e m ü s e n ,  die w ie  auch 
B la tt-  und W urzelgem üse in  der L a n d w irts c h a ft des Negers eine w e it 
w en iger bedeutende R o lle  spielen w ie  die b isher erw ähnten K u ltu r 
pflanzen. Sie dienen hauptsäch lich  als Z uko s t zu der aus Getreide, 
H ü lsen früch ten , K n o lle n  und tie rischen P rodukten  zusammengesetz
ten H au p tna h run g  der E ingeborenen. Ih r  Anbau, m it  w enigen A u s 
nahmen, die dann besonders ange füh rt werden, geschieht im  M isch 
bau m it  den übrigen F e ld früch ten , und dies ha t h ie r noch den be
sonderen, v ie lle ich t beabsichtig ten  E r fo lg , die Pflanzen vo r dem Fraß 
e in ige r k le in e r K ä fe ra rte n  zu schützen, die das B la ttw e rk  der Cu
curb itaceen verzehren und so die P flanzen o f t  de ra rt schädigen, daß 
sie zum  Absterben kom m en; fe rner werden die F rüch te  dieser Ge
wächse im  M ischbau vo r e iner Fliegenspezies ve rsteckt, die ve r
m itte ls  e iner Legeröhre ih re  E ie r  durch  die H a u t der jungen F rüch te  
h indu rch  in  deren fle isch iger S ch ich t ablegt, w o sie sich bald zu 
m adenartigen L a rven  en tw icke ln , die das ganze F ruch tfle isch  a u f
fressen. In  beiden Fä llen  d ien t die M is c h k u ltu r  diesen Pflanzen als 
Schutz, da un te r dem bunten G e w irr  der m ancherle i zusam men
gebauten N utzp flanzen  die Schädlinge vie le  B lä tte r und F rüch te  
ih re r  F u tte rp flanzen  übersehen, so daß der von ihnen ang'erichtete 
Schaden im m e r n u r ein te ilw e ise r ist. R e in ku ltu re n  leiden so s ta rk  
u n te r diesen Insekten, daß ohne künstliche  M it te l an eine Z uch t ga r 
n ich t zu denken is t. E in h e itlic h  is t die V e rw endung  a lle r C ucu rb i
taceen als Z ukos t in  m e is t gekochtem  Zustand sowie die G ew innung  
von ö l  aus den Samen. V ie lfa ch  werden die F rü ch te  auch in  
Scheiben geschnitten, an der Sonne au f S teinen ge trockne t und in  
diesem Zustande das ganze Jahr lang aufgehoben.

D ie  e c h t e  G u r k e ,  F e ldgurke , C u c u m i s  s a t i v u s ,  W s. 
tango-u laya, W n . m tana, is t eine a lte  K u ltu rp fla n z e  Südostasiens, 
die bei den a lten Ä g y p te rn  schon um  2000 v. Chr. sehr v ie l angebaut
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w ar. N euerd ings is t sie von  den Europäern  in  A f r ik a  z iem lich  ve r
b re ite t worden, aber auch "im  Seenplateau O sta frikas, besonders in  
U sum bw a, finde t man sie als a lte  E ingebo renenku ltu r an. D ie  fü n f
z ip fe ligen , behaarten B lä tte r, die k le inen, gelben Z w itte rb lü te n  der 
G urke  dü rfte n  jederm ann bekannt sein. D ie  w a lzen fö rm ige  oder 
läng liche , grüne, in  der R e ife  gelbe F ru c h t ze ig t au f g la tte m  U n te r 
g rund  kie ine W ärzchen und untersche idet sich von unseren K u ltu r 
fo rm en du rch  die zahlre ichen Samen. V e rm u tlic h  is t diese Gurke, 
deren Saat lange Jahre ke im fä h ig  b le ib t, aus A rab ien  oder V o rd e r
ind ien her durch  Perser ins Land  geb rach t w orden, Wenn n ic h t auch 
sie ähn lich  der Erbse von  Abessin ien aus v e rb re ite t w urde. A us 
N o rd a fr ik a  kam  sie durch  m ohammedanische Stäm m e oder m it  dem 
V o rd rin g e n  des Is lam  in  das Tschadseegebiet, w ährend m ir  von 
ih rem  V o rkom m en an der w esta frikan ischen  K ü s te  n ich ts  bekannt 
gew orden ist.

M eh r ve rb re ite t is t die G u r k e n m e l o n e ,  A ggurm elone, 
ägyptische G urke, C u c u m i s  c h a t e ,  W s. m ungunya, E. adja- 
m atre, d ie  sich von der echten G urke  durch  m ehr gedrungene F o rm  
und ganz g la tte  Schale unterscheidet. Diese schon in a lte r Z e it in  
Ä g yp te n  k u lt iv ie r te  Pflanze w urde  w o h l du rch  Perser im  8. bis 
io . Jahrhundert nach der osta frikan ischen  K ü s te  ve rp flanzt, w o sie 
besonders in  den Berggegenden V e rb re itu n g  fand. O bgle ich  ihre  
w ild e  F o rm  im  trop ischen In n e ra fr ik a  heim isch is t, konnte  ich  sie 
d o rt in  K u ltu r  n ic h t finden.

Ganz ve re inze lt ko m m t auch die e c h t e  M e l o n e ,  Z ucke r
melone, C u c u m i s  m e l o ,  W s. und W n. tango m askati, vo r, 
durch  ihre  m ehr rund liche  F orm , ih r  A ro m a  und ihren  Zuckergeha lt 
von den vorhergehenden unterschieden. Sie is t  aber eine E in fü h ru n g  
jüngsten  D atum s der Perser und A ra be r und w ird  vo rnehm lich  auch 
n u r von diesen angebaut. W o  e inm al E ingeborene —  ich  t ra f  sie 
n u r bei einigen W anyam w ezi in  der Taboragegend, v e rm u tlich  von 
dortigen  A rabe rn  übernom m en, an —  die M elone anpflanzen, tun  
sie es vo r ihren  H ü tte n  au f besonderen Beeten, ein Beweis m ehr, 
daß es sich h ie r um  eine ganz frische E in fü h ru n g  handelt.

W ic h tig e r als diese d re i G urkenarten  is t die a f r i k a n i s c h e  
G u r k e ,  C u c u m i s  m e t u l i f e r u s ,  W s. tango, W n . lim be, 
deren ovale, o ft  m it  k le inen W arzen  bedeckte F rüch te  höchstens 
20 cm lang  werden. Sie is t eine u ra frikan ische  Pflanze, deren 
K u ltu rb e g in n  in  die graue V o rz e it re ich t und die w ahrsche in lich  m it 
D u rra  und V ignabohne  ein und derselben K u ltu rp e r io d e  angehört. 
Sie is t über ganz A fr ik a  ve rb re ite t und fin de t sich sow'ohl in  O s t
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a fr ik a  w ie  in  K am erun  und Togo. O ft  genug noch finde t man unte r 
den au f den Feldern1 angebauten F rüch ten  auch b itte re  Exem plare* 
die selbst die N eger äußerlich n ic h t zu unterscheiden vermögen.

W o h l g le ichen U rsp rungs, w enn auch in  ih rem  V o rkom m en auf 
einen k le ineren K u ltu rk re is  beschränkt, is t die S t a c h e l g u r k e ,  
S tre ifengurke , C u c u m i s  f i c i f o l i u s ,  W n . gogo, m it  s tä rke r 
gelappten B lä tte rn  und m it F rüch ten , die in  F o rm  und Größe der 
vo rigen  gle ichen, aber m eist gelb und g rün , in  der R eife  weiß und 
gelb g e s tre ift sind und  a u f den zahlre ichen W arzen  weiche Stacheln 
tragen. Sie w ird  besonders im  Inne rn  O s ta frikas  angetroffen.

M ehrere  noch heute in  A f r ik a  w ild  wachsende G urkenarten, 
deren Spezies m ir  n ic h t bekannt gew orden sind, dienen den E in 
geborenen zu r N ahrung, da run te r eine in  In n e ro s ta fr ik a  sehr ve r
bre ite te  kle ine A r t  m it  sehr w arz igen, b itte ren  F rüch ten  und t ie f ge
lappten B lä tte rn , deren K ra u t als S p ina t genossen w ird . D ie  W n. 
nennen sie kasasalya. W e ite r eine andere im  W alde wachsende, 
hoch rankende Sorte m it  ro t-g rün -ge lb  gescheckten F rüch ten , die 
a u f großen W arzen kurze, harte  Dornen tragen und die ge legentlich  
genossen werden.

E in  sehr verw orrenes B ild  geben uns als nächste die W  a s s e r -  
m e l o n e n ,  A rbusen, A n gu rie n , C i t r u l l u s  v u l g a r i s ,  die, 
heute über die ganze W e lt ve rb re ite t, ih re  H e im a t in  Z e n tra la fr ik a  
hatten. D ie  W asserm elone ha t m e is t fü n fla pp ige  B lä tte r, k le ine 
gelbe Z w itte rb lü te n  und runde bis e llip tische, o ft  rech t große 
F rüch te . Le tz te re  haben eine g la tte  Schale und sind ba ld  g rün , bald 
füh ren  sie g rüne und  weiße S tre ifen , ba ld  zeigen sie au f grünem  
G runde eine weiße, an1 S pritza rbe iten  erinnernde M arm orie rung . 
N och  ve ränderlicher als das F ruchtäußere sind die Samen, die bald 
g e lb lich , g rau  oder braun, ba ld  rosa, ro t, schw arzbraun oder ganz 
schwarz s in d ; ja  es kom m en auch schwarze Samen m it hellge lbem  
Rande vor. Das F le isch  der einzelnen A rte n  is t m ehr oder w en iger 
w asse rha ltig  und locker, m e is t gu rkenähn lich  im  Geschmack und 
n u r selten süß. D ie  W asserm elone lie b t trockenere Gegenden, 
ko m m t aber dennoch z iem lich  in  ganz A fr ik a  vo r. W ährend  die W s. 
alle A b a rte n  t ik i t i  nennen, unterscheiden die W n. drei Sorten. D ie  
erste, is inde genannt, d ü rfte  die A r t  sein, die der u rsp rü ng lich  in 
K u ltu r  genommenen am m eisten ähnelt, wenn sie n ic h t sogar noch 
die U rfo rm  selbst d a rs te llt. Sie e rre ich t selten einen größeren D u rc h 
messer als 20 cm , ha t festes, säuerliches, o ft  auch b itte res  F le isch 
und graue oder g raubraune Samen. D ie  zw e ite  Sorte, ihe kw i be
nannt, m ag m it  den frühen  W anderungen aus N o rd o s ta fr ika , w o sie
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z. B. schon in  Ä g yp te n  in  v ie len  hochgezüchteten A rte n  gebaut 
w urde, ins Innere  gebracht sein. Sie e rre ich t einen Durchm esser von 
50 cm, fü h r t ro te  Samen und ha t wasserreiches, im  Geschmack 
gurkenähnliches, grünes oder weißliches F le isch. D ie  le tz te  A b a rt, 
h ie r m it  dem fü r  alle dre i A rte n  im  W s. gebrauchten W o r t t ik i t i  
benannt, is t ve rm u tlich  eine E in fü h ru n g  persischer und arabischer 
E inw andere r nach dem 12. Jahrhundert. D a fü r  sp rich t ih re  geringe 
V e rb re itu n g  sowie die verg le ichsweise hochgezüchtete A r t ,  die uns 
h ie r e n tg e g e n tr itt; hande lt es sich doch um eine in  Größe der vo rh e r
gehenden Sorte n ich t nachstehende W asserm elone m it  süßlichem, sehr 
w asserha ltigem  F le isch von m eist rosa Färbung, m it  tie fschw arzen, 
m anchm al gelb um randeten Samen. A ußer als N a h ru n g sm itte l be
nutzen die W asum bw a und neben ihnen w oh l auch andere W a lu - 
•wanastämme die ha lb ie rten , von K ernen befre iten  W assermelonen 
der zw eiten  Sorte als ¡Pflanzkörbchen fü r  seltene oder w e it her
gebrachte Sämereien. D ie  m it  E rde  g e fü llte n  H ä lfte n  ha lten  durch 
ih r  eigenes F ruch tw asser die E rd fü llu n g  auf e iner gleichm äßigen 
F eu ch tig ke it, so daß die e ingelegten Samen sich g u t en tw icke ln  
können. Bei der großen L u ft tro c k e n h e it in  diesen Landstrichen  is t 
solches von hoher Bedeutung, da andere P flanztöp fe  zu le ic h t aus
trocknen. Zudem  lie fe r t die ve rro ttende  W asserm elone den W u rze ln  
der jungen Pflanze le ich t assim ilie rbare  N ährsto ffe .

D ie  größten F rüch te  un te r a llen Cucurb itaceen bringen die 
K ürb isse  hervor. Sie stamm en aus A m e rika , von w o sie durch V e r
m itte lu n g  der P ortug iesen  im  16. Jahrhundert nach A fr ik a  kamen, 
h ie r sich bald den ganzen K o n tin e n t erobernd. W e itaus  die meisten 
Negerstäm m e pflanzen w ah llos  verschiedene A rte n  dieser Pflanze 
an, ohne daß sie, sow e it unsere Kenntn isse heute reichen, diese 
Sorten voneinander un te rsche iden ; wenigstens haben die meisten 
a frikan ischen  Sprachen fü r  alle K ürb isse  'n u r einen Namen. So 
nennen die W s. sie mboga, die H . sie massaki. D a  auch die europä i
schen Reisenden die K ü rb isa rte n  selten beachten, ja  sie sogar o ft 
m it  anderen Cucurb itaceen, besonders W asserm elonen und K a le 
bassen, verwechseln, b le ib t gerade h ie r noch v ie l aufzuklären . Im  
osta frikan ischen Seenplateau fand ich bei den W a luw ana  drei h ie r 
genau unterschiedene A rte n .

1. D e r M elonen- oder R i e s e n k ü r b i s ,  C u c u r b i t a  
m  a x  i  m  a. E r  ha t fün flapp ige , grüne B lä tte r, deren engstehende 
Lappen abgerundet sind. D e r F ru c h ts tie l is t rund  und g la tt, ohne 
R ille n , die großen, gelben B lü te n  getrenntgesch lechtig . D ie  Z ip fe l 
der B lum enkrone  sind nach' ausw ärts gebogen, die Ke lchsp itzen
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n ich t v e rb re ite rt, die K e lch röh re  g locken fö rm ig . D ie  W n. nennen 
diese A r t  iyoba.

2. D e r gemeine oder S p e i s e k ü r b i s ,  C u c u r b i t a  
p e p o , der ve rb re ite ts te  a lle r dre i A rte n . E r  ha t fün flapp ige , grüne, 
an der U n te rse ite  rauh  behaarte B lä tte r, deren tie fgebuchte te , w e it- 
stehende Lappen zugesp itz t sind. D er F ru c h ts tie l is t ho lz ig , s ta rk  
g e fu rch t und m it Längsrippen  versehen. D ie  großen, gelben, ein
geschlechtigen B lü ten  zeigen eine nach dem F ruch tboden  zu v e r
engerte B lum enkrone  m it  aufrechten Z ip fe ln . D ie  K e lchsp itzen  sind 
n ich t ve rb re ite rt, die K e lch röh re  g locken fö rm ig . D ie  W n. bezeich
nen diese A r t  als igenge, eine besondere A b a r t davon als igenge lya  
manyema, und behaupten, beide A rte n  vom  W esten her erha lten  zu 
haben, die le tz te re  sogar erst v o r wenigen Dezennien.

3. D e r Schmeer-, Squasch- oder M a r k k ü r b i s ,  C u c u r 
b i t a  m o s c h a t a ,  m it  fün flapp igen, weiß gescheckten B lä tte rn , 
deren eng e ingebuchtete Lappen abgerundet sind. D ie  B la tts tie le  
sind behaart, der F ru c h ts tie l m it  R ille n  versehen und ve rb re ite rt sich 
s ta rk  an der A nsatzste lle . D ie  große, gelbe, getrenntgeschlechtige 
B lü te  ze ig t bei der 9 F o rm  b la tta r t ig  ve rb re ite rte  K e lchz ip fe l, 
w ährend die K e lch röh re  beinahe fe h lt. D iese A r t  heiß t bei den 
W n . isasi.

A lle  K ü rb isa rte n  haben g la tte  Schale von bald  e in fa rb ig  g rüner, 
gelber, weißer oder ro te r Farbe, ba ld  m it  helleren Sprenkeln und 
F lecken versehen. U m  ein A n fa u le n  oder Angefressenwerden der 
F rüch te  durch W ü rm e r im  Felde  zu ve rh indern, legen die E in 
geborenen Topfscherben oder flache Steine un te r dieselben. Bei 
vo rs ich tig e r Behandlung (V e rm e idung  von V e rle tzungen  der Schale) 
h ä lt sich die re ife  F ru c h t auch in  den T ropen  manchen M onat, so 
lange Z e it ein frisches Gemüse fü r  die E ingeborenen gebend. D ie  
jungen B lä tte r  und B lü ten  dienen den Negern als Sp inat, die Samen 
außer z u r Ö lgew innung  —  sie enthalten  40 bis 50 v. H . fe ttes ö l  —  
roh  oder geröste t als N aschw erk. F ü r  uns is t der K ü rb is  ein noch 
v ie l verkanntes Gewächs, das außer zu Gemüse und K o m p o tt vo r 
a llem  in  seinen besseren A rte n  einen H aup tbestand te il d.er H ande ls
m arm eladen b ild e t. In  den V e re in ig ten  Staaten von N ordam erika  
w ird  der K ü rb is  zu O bstkuchen (pie) gebraucht, h ie r w ie  in  E ng land  
einige Sorten (vegetable m a rro w ) als wohlschm eckende Suppen und 
Gemüse zubere ite t. Bei ih re r enorm en E rg ie b ig k e it, die als 
Z w isch e n ku ltu r z. B. in  M ais 30 Tonnen pro  H e k ta r e rre ich t, bei 
E in ge bo re n en -M ischku ltu r im m e rh in  5 b is 7 Tonnen p ro  H e k ta r, 
so llte  ih r  W e r t als V ie h fu tte r  n ic h t u nb e rücks ich tig t gelassen
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w erden ; bauen doch die F a rm er N ordam erikas zu diesem Zw eck den 
K ü rb is  im  großen an.

V o n  geringer B edeutung ist. der B a n y a n e n k ü r b i  s ,  M o -  
m o r d i c a c h a r a n t i a ,  W s. m boga ya  k ibanyan i, H . garachum o, 
eine Sch lingpflanze m it  fün flapp igen , gezähnten B lä tte rn , k le inen 
gelben B lü ten  und etwa 15 cm langen, oben zugespitzten, orange
fa rb igen  F rüch ten , deren Schale m it  vielen, der Länge nach ve r
laufenden, kam m artigen  Erhebungen, Furchen und W arzen besetzt 
ist. H e im isch  in  den ganzen T ropen  der a lten W e lt, finde t sich die 
Pflanze w ild  in  den Küstengeb ieten  W est- und O sta frikas, w ird  aber 
außer von Indern , Persern und A rabe rn  n u r von w enigen is lam itisch  
beeinflußten Negern angebaut, so z. B. in  Zanzibar, der O stküste  
A fr ik a s  und  in  den Tschadseeländern. Im  Seengebiet O s ta frikas  
habe ich  die Pflanze n u r bei d o rt z e itw e ilig  angesiedelten Inde rn  in  
K u ltu r  gefunden. D ie  F ru ch t, der ih r  o ft  b it te re r  Geschmack durch  
Abgießen des Kochwassers entzogen w ird , d ient n u r als Zusatz zu 
Saucen und C u rry  und is t fü r  uns ohne W e rt.

D ie  w ich tig s te  und w e rtvo lls te  A r t  a lle r Cucurb itaceen is t ohne 
Frage die K a l e b a s s e  oder F laschenkürb is, L a g e n a r i a  v u l 
g a r i s .  D ie  e inhäusige, große B lü te  is t weiß, die B lä tte r sind n ie ren
fö rm ig ; die Schale der grünen, verschiedenst ge fo rm ten  F rü ch te  
ve rh o lz t bei der Reife. D ie  Pflanze ha t ih re  H e im a t in  A f r ik a  und 
is t ve rm u tlic h  auch h ie r zuerst in  K u ltu r  genom men w orden. D ie  
E ingeborenen unterscheiden von ih r  zw ei A barten , deren erstere m it 
eßbarem, süßem F le isch  zu Speisezwecken d ient, bei den W s. m un- 
gunya, den W n . ndete genannt, während die andere in  einer U n 
menge verschiedener F orm en  der als Gefäß dienenden Schale wegen 
angepflanzt w ird  und bei den W s. m buyu, bei den W n . isuha heißt. 
F ü r  jede der konstanten  U n te ra rte n  und F b rm varie tä ten  haben die 
N eger eigene Bezeichnungen, D ie  Z ah l solcher A rte n  schwiankt in  
den verschiedenen Gegenden. So finden w ir  in  U sam bara sechs 
A rte n , bei den W asum bw a z w ö lf A rte n  als feststehende, d o rt a ll
gem ein gebaute Sorten. D a finden w ir  kuge lrunde oder etwas zu
sam m engedrückte A rte n , deren ha lb ie rte  Schalen T e lle r, Schüsseln 
und N äpfe  geben; da sind e ifö rm ige  oder e llip tische  Form en, deren 
H ä lfte n  Becher oder Gefäße fü r  M ilc h  und B ie r lie fe rn , oder die im  
ganzen zum  Reiben und Kneten  m eh lige r oder te ig ig e r P flanzen
p rodukte  auf flachen Steinen dienen. Dann finde t man o ft  rech t 
große, m eist unten abgeflachte, rund liche  Kalebassen, die a ls 
W asservorra ts töp fe , Honiggefäße oder Bienenhaus gebrauch t w e r
den. K eu len- und b irnen fö rm ige  V a rie tä ten  b ilden  den Ü bergang
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zu den e igentlichen F laschenform en, die auch einstm als unseren 
Flaschen und K a ra ffen  als V o rlage  ged ient haben mögen. Es g ib t 
d o rt Sorten m it  geradem und gebogenem, m it kurzem  und au ffa llend  
langem  H als, m it  und ohne K o p f am Halsende, die a lle  als F lüss ig 
ke itsbehä lte r fü r  verschiedene G etränke gebraucht werden, v o r a llem  
aber unsere Feldflaschen auf den Reisen der N eger ersetzen. Andere 
Form en m it k le inem  runden K ö rp e r und langem  geraden oder ge
bogenem H a ls  b ilden  nach E n tfe rn u n g  eines Seitensegmentes ihres 
K ö rpe rs  schöne S chöp flö ffe l und T ric h te r. K le ine  F laschenform en 
geben Schnupftabaksdosen oder Behältn isse fü r  M edikam ente ab. 
A us T e ilen  der Kalebassen werden die R esonnanzkörper der Saiten-, 
Z u p f- und  S ch lag instrum ente  der Neger, werden K lappern , T ric h te r, 
Siebe, W asserpfe ifen, Röhren, B las instrum ente  (H ö rne r, F lö ten , 
P fe ifen ), Schmuckgegenstände und anderes m ehr ange fe rtig t. O ft 
werden die noch grünen F rü ch te  au f dem Felde durch E in ritz e n  m it 
Zeichnungen versehen, die später nach der R eife  dunke l von  der 
hellen U m gebung  abstechen; o ft  auch werden die Gefäße durch 
B randm alere i ve rz ie rt. Ohne Kalebassen kann man sich den Neger 
g a r n ich t ausdenken, so w ic h tig  is t fü r  ihn  dies Gewächs. D ie  K u ltu r  
finde t ba ld  in  der üb lichen M ischung  auf den Fe ldern  s ta tt, bald 
und dies besonders bei den langhalsigen A rte n , p flanzt der E in 
geborene die Kalebassen auf seinem G ehöfte an, w o die Stauden an 
Zäunen, Gerüsten, Bäum en oder den H ü tte n  der Bew ohner em por
ranken. Den von ihm  besonders geschätzten A rte n  läßt er gute  Pflege 
und D ün gu ng  angedeihen und e n tfe rn t schadhafte F rü ch te  oder 
n ic h t seinem Idea l entsprechende Form en frü h z e it ig  aus der M u tte r 
pflanze. In  einzelnen Gegenden A fr ik a s  h i l f t  der E ingeborene der 
N a tu r bew ußt nach, indem  er durch  U m w icke lungen  oder U m 
schnürungen das W achstum  in  bestim m te Form en zw ing t.

D ann w äre noch die L u f f a g u r k e ,  Schw am m gurke, 
S chw am m kürb is , L u ftschw am m , L u f f a  c y l i n d r i c a ,  W s. und 
W n . dodoki, E. yakutsa , zu erwähnen. D ie  s ta rk  rankende Pflanze 
h a t 5 b is 7 lappige, unregelm äß ig  gezähnte B lä tte r  und gelbe, e in
häusige B lü ten . D ie  b is 70 cm langen, gu rken fö rm igen  F rü ch te  
haben eine g la tte  Schale, die u n re if g rün , in  der R e ife  trocken  und 
b raun w ird  und 10 L ängs lin ien  ze igt. A n  der Spitze der F ru c h t 
sp rin g t nach der R eife  e in  Deckel auf, aus dem die im  Inne rn  in  drei 
Fächern angeordneten schwarzen Samen herausfa llen. Das F ru c h t
fle isch selbst w ird  zum  A u fb a u  der Samen verw endet und es b le ib t 
in  der F ru c h t n ich ts  m ehr zu rück  als ein aus festen, zähen Fasern 
gebildetes schw am m artiges Gewebe. Diese heute w e it verbre ite te



93

Pflanze is t in  den T ropen  der a lten W e lt heim isch und sie finde t sich 
w ild  noch heute sow ohl im  Inne rn  A fr ik a s  w|ie auch in  Südasien. 
D ie  jungen, unre ifen  F rü ch te  geben gekocht oder geschm ort ein 
zartes, schmackhaftes Gemüse. A uch  in  Essig- e inge leg t oder in 
Z ucke r e ingekocht finden sie Verw endung . Das Fasergewebe der 
re ifen  G urken d ien t als vege tab ilischer Schwam m  bei der T o ile tte  
und  zum  F ro ttie re n . Es werden daraus Badepantoffe ln , Schuh
sohlen, M ützen, T ropenhelm e, Körbchen , Satte lun terlagen, P o lster, 
Packungen, Flaschenhülsen und anderes m ehr a nge fe rtig t. D ie  
jungen  B lä tte r  werden als S p ina t genossen, die B lü tenknospen w ie  
K apern  eingelegt. D ie  Samen werden außer zu r Ö lgew innung  nebst 
den W u rze ln  als A b fü h rm itte l gebraucht. ,

A ls  le tz te  Cucurbitacee w äre die C h a y o t e  oder Chouchou- 
gurke, S e c h i u m  e d u 1 e, zu erwähnen. Sie s tam m t aus Z e n tra l
am erika, von w o sie um  1850 nach R eunion  gebracht w urde. 
1895 w urde  sie in  O s ta fr ika  e inge füh rt und fand  dann a llm äh lich  
w e ite re  V e rb re itu n g  in  U sam bara und  von  B ukoba aus in  d e r U m 
gebung des V ic to ria -N ya nza . A u ch  in  K am erun  is t sie neuerdings 
z iem lich  ausgedehnt k u lt iv ie r t  w orden. D ie  rankende Pflanze ha t 
große, fü n f lapp ige  B lä tte r und  große, rund liche  F rüch te . Diese tragen 
im  In n e rn  einen rech t großen Samen, der o f t  schon in  der wachsen
den F ru c h t zu keim en beg innt. D ie  B lü te  is t w e iß lich  und einhäusig. 
D ie  F ru c h t d ien t in  verschiedener Z ubere itung  als Gemüse oder 
K o m p o tt, w ird  auch m it  F le ischfarce  g e fü llt  geschm ort. D ie  jungen 
B lä tte r  geben Spinat. D ie  eßbaren K n o lle n , die sich in  der E rde  
b ilden, werden a u f S tärke ve ra rbe ite t, die Fasern und  der Bast der 
Stengel zu fe inen F lech tarbe iten  verw endet.

Zu den F ruchtgem üsen g eh ö rt auch eine Reihe Solanaceen, 
von denen die T o m a t e ,  L iebesapfe l, peruanischer A p fe l, Paradies
apfe l, S o l a n u m  l y c o p e r s i c u m ,  W s. m nyanya, W n. nyanya, 
E . agbitsa, H . gautä, w oh l die bekannteste ist. Sie s tam m t aus Süd
am erika, w o  sie in  P eru  noch w ild  angetro ffen  w ird . M it  den vie len 
anderen am erikanischen N utzp flanzen  kam  sie im  16. Jahrhundert 
durch  Portug iesen nach W e s ta frika , später auch an die O stküste. 
Ih re  V e rb re itu n g  ins Innere  von beiden K üs ten  aus g in g  schnell von 
statten. H eu te  t r i f f t  man die T om a te  in  einer ih re r U r fo rm  sehr 
ähnlichen A r t  m it  g la tten , rund lichen, g u t k irschgroßen F rüch ten  
übera ll im  ganzen schwarzen K o n tin e n t, auch o ft  v e rw ild e rt, an. 
H ö h e r gezüchtete K u ltu ra rte n  m it  größeren F rüch ten  finden sich 
n u r ge legentlich  in  der E in flußsphäre von E uropäern  oder "höher 
stehenden anderen Menschenrassen vo r. H in  und w ieder fin de t man

Beihefte zum Tropenpflanzer 1919, H e ft 2/3. 8
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in  der Nähe der H ü tte n  der N eger e in ige gepflegte Tom atenstauden, 
m anchm al s ind sie auch auf ih ren  Fe ldern  in  M is c h k u ltu r  angebaut. 
D ie  F rüch te , die u n te r dem E in fluß  der Tropensonne o ft  ganz süß 
werden, werden roh  als O bst genossen, zu Salat, Gemüse und Saucen 
ve ra rbe ite t und  in  getrocknetem  Zustande aufbew lahrt. V o n  großer 
B edeutung fü r  die Negerstäm m e is t die F ru c h t n ich t. U m  so m ehr 
w ird  sie von den Frem den geschätzt, die sie gern zu Suppen, Saucen, 
Salaten, K o m p o tt und Konserven verwenden. D ie  k ra u tig e  Pflanze 
h a t v ie lfa ch  gesch litzte , behaarte B lä tte r, k le ine  gelbe, in  1 rauben 
stehende B lü ten  und g länzend rote, seltener gelbe F ruch te .

N ah  ve rw and t m it ih r  is t die E  i e r  f  r  u c h t , Auberg ine , S o 
l a n u m  m e l o n g e n a ,  W s. m b ilin g an i, W n . ikunga. A uch  sie 
stam m t aus A m e rika , is t aber v ie l später in  A f r ik a  e inge fuhrt 
w orden als d ie Tom ate. Zu  ih re r  V e rb re itu n g  im  In ne rn  haben die 
französischen M issionen v ie l beigetragen, deren L ieb lingsgem use die 
E ie r fru c h t zu sein scheint. D ie  etwa 60 cm hoch werdende Staude 
m it  e ifö rm igen  B lä tte rn , großen v io le tte n  B lu ten  und o ft  auf B la t t 
rippen  und Stengeln sitzenden, langen, v io le tte n  Stacheln b r in g t m eist 
b irnen fö rm ige , b is 30 cm lang  "werdende, tie fv io le tte , glänzende 
F rü ch te  hervor. Es g ib t auch A barten  m it  weißen, bunten  und fast 
schwarzen F rüch ten . U n te r der dünnen Außenhaut befindet sich das 
F ruch tfle isch , in  dessen Zen trum  sich viele, kle ine Samen vo rfin  en. 
D ie  F ru c h t w ird  gekocht oder gebraten als Gemüse gegessen, m it 
F le isch  g e fü llt , gebacken und schließ lich zu Saucen, R agouts, 
Suppen usw. gebraucht. D e r Anbau  dieser w ie  der nachfolgenden 
E ie rfru c h ta rte n  bei den E ingeborenen untersche idet sich w esentlich 
von dem anderer N utzp flanzen  und w ürde  au f frem den E in  u 
schließen lassen, w ären die fo lgenden A rte n  n ic h t a lt  einheim ische, 
innera frikan ische  Kulturgew iächse. U n te r einem aus S troh  un 
Zw eigen e rrich te ten, n iedrigen Schattendach werden die Samen zu 
A n fa n g  der R egenzeit in  gu te r N ähterde  ausgelegt. V o n  den a u f
gehenden Pflanzen werden e tw a 2 M onate später die k rä ftig s te n  um 
gepflanzt, und zw ar m eist in  der Nähe der H ü tte n , w o  kle ine H üg e l 
oder Däm m e zu ih re r A u fnahm e aufgew orfen  w urden. D ie  A u s 
p flanzung geschieht bei R egenw etter. D ie  F rüch te , die zu r Samen
gew innung  dienen sollen, läß t der N eger v o ll ausreifen, bis sie ganz 
ausgetrocknet sind, w ährend er den T e il der E rn te , den er n ich t 
fr isch  ve rze h rt oder au f den M a rk t zum V e rk a u f b rin g t, in  Stucke 
schneidet, an der Sonne tro ckn e t und so fü r  spätere Zeiten konser
v ie rt. D ie  v io le tte n  und  ih r  verw andten  E ie rfru ch ta rte n  haben n ich t 
a llzu  v ie le  L iebhaber un te r der N egerbevö lkerung. Es sind m eist



95

von M issionen oder A rabe rn  beeinflußte Schwarze, die diese A r t  
bevorzugen, w enn sie sie überhaupt zu eigenem B edarf anbauen, 
ln  O s ta frika  finde t man sie dementsprechend an der ganzen Küste , 
längs der a lten ins H in te rla n d  führenden Araberstraßen und in  der 
Nähe der vie len über das ganze L a n d  ve rstreuten  französischen 
M issionen. In  K am erun  und T ogo  is t ih r  V orkom m en in  ähn licher 
W eise beschränkt.

V ie l ausgedehnter im  Anbau, doch fast au f die H och länder 
In ne ra fr ikas  beschränkt sind die A rte n , deren H e im a t zweifelsohne 
A fr ik a  selbst b ilde t. D ie  häufigste A r t  is t die r o t e  E i e r f r u c h t ,  
S o l a n u m  s u d a n e n s e ,  W n . ito le  genannt. D ie  kle inen, läng
lichen B lä tte r sind schwach gelappt, die B lü te  is t k le in  und re in  
weiß, die F rüch te  scharlachrot, abgeflacht e ifö rm ig , g länzend und 
e tw a 5 cm lang. Diese zuerst grünen, dann weißen, schließlich roten 
F rüch te  enthalten kaum  Fruch tfle isch . D ie  Samen sitzen an einigen 
die F ru ch th ö h lu n g  bis fas t z u r M it te  in  Fächer te ilenden Scheide
wänden. D ie  N eger benutzen die F ru c h t fr isch  oder ge trockne t als 
Zusatz zu F le isch- und Gemüsegerichten und zu Saucen. D ie  ge
trockneten  F rü ch te  finde t fnan stets bei den W a luw ana, verm engt m it 
den getrockneten K e im b lä tte rn  der V ignabohne. D ies Gemisch von 
D örrgem üse w ird  einem w oh l in  jedem D o r f dieser Gegend in  der 
T rockenze it vo r Augen kom m en, w o die Leu te  dies Gemengsel 
m akub i nennen. Das H auptanbaugeb ie t der ro ten E ie r fru c h t is t das 
Seenplateau O sta frikas, w o besonders die W a luw ana  ganze Fe lder 
davon anbauen.

V e rm u tlic h  auch a frikan ischen U rsp rungs is t eine andere A r t,  
die g e l b e  E ie rfru c h t, m it  länglichen, etwas gelappten B lä tte rn , 
v io le tte n  B lü ten  und b irnen fö rm igen , gelben, b is 15 cm langen 
F rüch ten , die denen von Solanum  m elongena ähneln, n u r w en iger 
F le isch und m ehr Samen enthalten. D e r W n . Name ikunga  is t w oh l 
von dieser gelben A r t  a u f die fo rm ve rw and te  v io le tte  übertragen 
w orden. Es is t ungew iß, ob es sich h ie r um  S o l a n u m  e d u l e  
handelt, da eine botanische B estim m ung  b isher n ic h t e rfo lg t is t. D er 
Geschmack der F ru c h t is t schärfer als der der v io le tten  E ie rfru c h t, 
doch finde t sie bei den E ingeborenen A nw endung  als Gemüse und 
Z u ta t zu anderen G erichten. Ic h  habe diese Pflanze n u r bei den 
W a luw ana  kennen gelernt.

Ebenso w en ig  ve rb re ite t fand ich schließlich eine E ie rfru c h t, 
deren d ickbe laubter S trauch s ta rk  gelappte, an der Basis zugespitzte 
B lä tte r  fü h rt, deren A dern  ebenso w ie  die Stengel d ich t m it  g rünen 
D ornen besetzt waren. D ie  große, he llb laue B lü te  w e ich t von den

8*
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anderen E ie rfru c h ta rte n  dadurch ab, daß sich die B lu m e nb lä tte r g la t t  
ausbreiten. D ie  rund lichen, s ta rk  abgeflachten F rüch te  s ind 
g rün lichge lb , fle isch ig  und im  Geschmack etwas b itte r lic h . Sie 
werden w ie  d ie  anderen A rte n  ve rw and t, in  U sum bw a aber n u r von  
den F rauen genossen. D ie  W n . nennen diese b isher botanisch n ic h t 
festgelegte S o 1 a n u m a rt lina v iu ng u . A l le r  W a h rsche in lichke it 
nach hande lt es sich h ie r um  eine alte  K u ltu rp fla n ze  a fr ik a n i
schen U rsp rungs, die sich, w ie .m anche  andere U rk u ltu rp fla n z e , in  
einem W in k e l des K o n tin e n ts  noch erha lten  hat.

Zu  den aus A m e rik a  e inge führten  Solanaceen gehört noch die 
K a p s t a c  h e l b e e r e ,  r ic h tig e r Kappenstachelbeere, Kappen- 
beere, B lasenkirsche, Schutte, P h y s a l i s  e d u l i s ,  W s, m nyanya  
tam u, die v e rm u tlic h  erst durch Europäer in  A f r ik a  ve rb re ite t w urde . 
Das bis I m hoch werdende k ra u ta rtig e  Gewiächs ha t behaarte, 
ganzrandige B lä tte r, k le ine ge lb liche  B lü ten  m it dunk len  F lecken 
am K e lchg runde  und gelbe, e tw a kirschgroße Beeren, die von e iner 
aus dem K e lch  gebildeten, an der Spitze offenen H ü lle , der „K a p p e “ , 
umgeben sind, der die Pflanze den Nam en verdankt. Diese H ü lle  
is t zuerst g rün  und schü tz t so die süßen Beeren vo r naschhaften 
V öge ln  und anderen tie rischen D ieben, w ird  in  der R eife  aber gelb. 
D ie  Pflanze ve rb re ite t sich sehr le ic h t selbst, um  so m ehr, als ih re  
Samen den D arm  der V öge l ohne E inbuße an K e im fä h ig k e it passie
ren. In  ih r  zusagenden Landstrichen  t r i f f t  man sie v ie lfach  ve r
w ild e r t an. D ie  W s. und  W n . pflanzen sie ge legen tlich  ih re r  süßen 
F rü ch te  halber auf ih ren  G ehöften an ; B edeutung als E ingeborenen
k u ltu r  ha t die Pflanze aber n ich t. D och sind ih re  F rü ch te  a llgem ein  
roh  als O bst und e ingem acht als K o m p o tt be lieb t, eignen sich auch 
vo rzü g lich  zu M arm eladen, Gelees, B ow len  und zu r O bstw e in 
bere itung.

E in  über ganz A fr ik a  w e it verbre ite tes Gemüse is t die O k r a ,  
Gombo, F ingere ib isch , eßbarer E ib isch , H i b i s c u s  e s c u l e n -  
t u s ,  W s. und  W n . m bam ia, D . etatam u, E. fe tr i,  okro . Diese z u r 
Klasse der M alvaceen gehörende, zw e ijäh rige  Staude stam m t aus. 
dem östlichen Sudan und ha t sich von h ie r aus m it  den W anderun 
gen der A fr ik a n e r  über den ganzen E rd te il ve rb re ite t. N ach O s t
a frika  kam  sie auf zw ei W egen. E in m a l über das La tu kag e b ie t und 
U ganda in  das Seengebiet durch N u b ie r und handeltre ibende W a - 
ganda, zum  andern M ale  durch A rabe r oder Perser nach Z anz iba r 
und der K üste . Nach K am erun  kam  O kra  m it  den aus dem östlichen 
Sudan komm enden is lam itischen  Ström ungen, ha t sich aber an der 
K üste  n ich t sehr e ingebürgert, w ährend sie in  T ogo  übera ll ange
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tro ffe n  w ird . D ie  b is 2 m  hohe, behaarte Staude m it  fün flapp igen , 
behaarten, gezähnten B lä tte rn  b r in g t große, gelbe B lü ten  hervor, die 
d o rt, w o  sie am K e lch  aufsitzen, einen ka rm in fa rb ige n  F le ck  auf- 
weisen. D ie  F ru c h t is t eine aus m e is t io  Segmenten bestehende, zu- 
.gespitzte Kapsel, deren io  T e ile  d u r c h  ebensoviel Längskanten 
d eu tlich  hervortre ten . In  der R eife  sp rin g t die F ru c h t an diesen 
K an ten  a u f und läß t die fas t erbsengroßen, rund lichen, schw arz
g rünen oder braunen Samen herausspringen. D ie  Pflanze w ird  bald 
in üb liche r M is c h k u ltu r, bald in  einzelnen Exem plaren  in  der Nähe 
der H ü tte n  angebaut. D ie  jungen, unre ifen  F rü ch te  werden gekocht 
a ls Gemüse, Suppeneinlage, Sauce, Zusatz zu R agouts und eingelegt 
a ls P icke ls gebraucht, die unre ifen  Samen w ie  junge E rbsen ve r
wendet. Das angenehm schmeckende Gemüse sondert beim  Kochen 
fadenziehenden Schleim  ab, der den E ingeborenen zum  B ü nd ig 
machen von Saucen und R agouts sehr gelegen kom m t, von E u ro 
päern aber o ft störend em pfunden w ird . D ie  E ingeborenen trocknen 
auch die unre ifen  F rü ch te  und heben sie so zu späterer Verw endung  
au f. D ie  re ifen  Samen werden geröste t und dienen zu r B e re itung  
eines besonders in  N ub ien  und dem Sudan gern getrunkenen kaffee
a rtigen  Getränkes, des Gombokaffees. D ie  Fasern der Stengel geben 
außerdem einen brauchbaren H an f.

N ah  ve rw and t m it der O kra  is t die R o s e l i a ,  H i b i s c u s  
- s a b d a r i f f a ,  die v e rm u tlich  aus Südwestasien stam m t, obgle ich 
auch anscheinend w ild e  Form en in  Z e n tra la fr ik a  gefunden wurden,. 
A u f  alle F ä lle  is t sie in  Asien  zu r K u ltu rp fla n z e  erhoben worden 
und e rs t in  neuester Z e it in  dieser E igenscha ft nach A fr ik a  gelangt. 
D ie  etwa i  m  hoch werdende, m it  ba ld  ganzrand igen (un ten), bald 
fü n f te i l ig  gelappten, gezähnten B lä tte rn  (oben) versehene Staude hat 
ro te  Stengel, S tie le  und B la ttr ip p e n . D ie  großen B lü ten  stehen in  
den B la ttachse ln  und sind he llge lb  m it d unke lv io le ttem  F leck  an der 
Basis. D e r fü n fz ip fe lig e  K e lch  is t fle isch ig  und ka rm in fa rben. D ie 
E ingeborenen verwenden v o r  a llem  die jungen  B lä tte r  als Sp ina t 
und  gew innen aus den Stengeln rech t brauchbare Fasern. In  W e s t
a fr ik a  scheint die Pflanze noch z iem lich  unbekannt zu sein, w ährend 
sie in  O s ta fr ika  an der K ü s te  und im  Seengebiet bei N egern ange
tro ffe n  w ird . D ie  W s. nennen sie pom bo, die W n . hom bo. F ü r  den 
Europäer sind die roten, fle ischigen, säuerlichen K e lc h b lä tte r das 
w ich tig s te  an der P flanze, da sich daraus m it  Z ucke r eine sehr an
genehm schmeckende M arm elade bereiten läßt, die an Johannis
beeren und Preißelbeeren e rinne rt. Schon seit Jah rzehn ten . b ild e t 
diese „R ose lla -M arm e lade “  in  A u s tra lie n  einen .E x p o rta r t ik e l fü r
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vie le , große K onservenfabriken , und auch in  O s ta fr ika  ha t sich diese 
M arm elade im  W e ltk rie ge , tro tz  der ih fo lge  des unreinen und n ich t 
ra ffin ie rte n , im  Lande hergeste llten  Zuckers m angelhaften Be
schaffenheit, v ie le  Freunde erworben. In  N yem be - B u lun gw a  
(U sum bw a) z .B . w urden  im iK riege  vie le  H e k ta r m itR o se lla  beste llt, 
und d o rt w urden tä g lich  große Q uan titä ten  R ose lla -M arm elade ein
gekocht, die von h ie r aus übe ra llh in  ins F e ld  gesandt w urde. A us 
den Samen auch dieser M alvacee w ird  ein K a ffeersa tz  hergeste llt, 
w ird  ö l  geschlagen und ein als N ah ru n gsm itte l dienendes M eh l 
gemahlen.

W ie  den F ruchtgem üsen, is t auch den B l a t t -  und W  u r  z e i 
g e  m ü s e n in  der a frikan ischen L a n d w irts c h a ft keine große Bedeu
tu ng  beizumessen, w enng le ich  diese Gemüse bei der E rn ä h ru n g  der 
E ingeborenen eine n ic h t unbeträch tliche  R o lle  spielen. D ieser Gegen
satz is t darin  begründet, daß ein großer T e il der B la ttgem üse sich 
n u r in  einer A r t  H a lb k u ltu r  bei den N egern vo rfinde t. D ies g il t  
besonders von den als S p ina t verw endeten K rä u te rn , die ohne A u s 
nahme noch heute in  A f r ik a  w ild  wachsen und v ie lfa ch  überhaupt 
n u r im  Busch, W a ld  oder Steppe eingesam m elt werden. M anchm al 
schonen die N eger beim  R ein igen ih re r Fe lder von wucherndem  
U n k ra u t alle oder einzelne A rte n  solcher K rä u te r, die ih rem  Speise
zette l zu r B ere icherung dienen. N u r  in  wenigen F ä llen  säen die 
E ingeborenen solche Pflanzen abs ich tlich  aus. Es w ürde  w e it über 
den Rahm en und die Z e it unserer V o rträ ge  hinausgehen, w o llte  ich 
alle die unzähligen B la ttgem üse anführen, die A f r ik a  seinen K in d e rn  
bescheert. N u r  die w ich tig s ten  mögen e rw ähn t werden, d. h. solche, 
die über den ganzen E rd te il ve rb re ite t sich vo rfinden  und hie und 
da angebaut werden.

H ie rzü  gehören die A m a ra n t- oder F  u c h s s c h w a n z  arten, 
A m a r a n t u s  s p i n o s u s ,  A.  c a u d a t u s ,  A.  o l e r a c e ü s  
u. a. m., der F am ilie  der Am aranthaceen angehörend, die in  etwa 
zw anz ig  A rte n  in A f r ik a  Vorkom m en. D ie  W s. nennen sie m chicha, 
W n . kabw iga , D . nyam banyam ba, E . bomä. In  U nyo ro , U ganda, 
K aragw e und U sum bw a fand ich eine ro tb lä tte rig e  A r t  angebaut 
vo r, von den W n . kanya u tongo genannt, die angebaut w urde. Diese 
Pflanze g ib t einen auch fü r  den E u ropäer vo rzü g lich  schmeckenden 
S p ina t ab. D ie  k le inen, g la tten , g länzend schwarzen, linsenförm igen 
Samen m ancher A r te n  werden eingesam m elt und zu M eh l zerrieben 
genossen.

D ie  zu den Chenopodiaceen gehörenden M e l d e n ,  A t r i -  
p l e x  6p ,, W s. m navu, w e iden  auch hie und da k u lt iv ie r t ,  und
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ebenso die zu den Capparidaceen gehörige P e d i c e l l a r i a  
p e n t  a p h y  11 a , ein in  A f r ik a  w e it verbre ite tes U n k ra u t, m it  fü n f
te iligen  B lä tte rn  und weißer B lü te , von den W s. m wanga, den W n . 
m gagani bezeichnet. A m  häufigsten in  A f r ik a  finde t man den 
P o r t u l a k  oder B ü rze lk ra u t, P o r t u l  a c a  o l e r a c e a ,  W s. 
m boga ya  pw ani, W n. u lungu , der als Sp inat, Sa lat und Suppen
einlage auch bei uns verw öhnte  Gaumen befried igen kann.
'  D ann sei noch die r u n d f r ü c h t i g e  J u t e ,  C o r c h o r u s  

o l i t o r i u s  erw ähnt, W n . ilend i yä  w im a, E . s ing li, deren B lä tte r 
als S p ina t v ie l genossen werden und deren Stengel Fasern lie fe rn . 
M an t r i f f t  sie im  ganzen trop ischen A fr ik a  w ild  an. F erner einige 
N a c h t s c h a t t e n  arten w ie  S o l a n u m  b o y e r i ,  S . n i g r u m  
usw-, deren B lä tte r als Gemüse und Suppeneinlage und zu Saucen 
benu tz t werden, und deren kle ine, runde Beeren v ie lfach  als O bst 
gegessen werden. W s. m tunguya , W n . lisogo.

Besonders in  Abessin ien finde t sich angebaut die S tam m form  
a lle r unserer K o h la rten , der a b e s . S i n i s c h e  B l ä t t e r k o h l ,  
B r a s s i c a  o l e r a c e a ,  eine i  m hohe K ru z ife re  m it  v ie lfach  ve r
zw eig ten  Stengeln, an denen die m a tt g raugrünen  B lä tte r stehen und 
an deren Spitzen sich die gelben B lü ten  en tw icke ln . V e re inze lt is t d ie  
Pflanze von d o rt in  d ie  benachbarten Gegenden ge langt, durch  E in 
fü h ru n g  der E uropäer aber erst 1913 nach O s ta fr ik a  gekomm en, wo 
sich die P flanze schnell ausbreitete. Diese V e rb re itu n g  w urde  be
g ü n s tig t durch den durch  den Abschluß  von jeder V e rb indung  nach 
außen im  W e ltk r ie ge  eingetretenen M angel an heim ischen Gemüsen, 
so daß die im  Lande befindlichen W eißen zum  Anbau dieser K o h la it  
übergingen. Verm öge seiner Anpassungsfäh igke it und der L e ic h t ig 
k e it seiner S'aatzucht fand er auch un te r den Schwarzen ba ld  L ie b 
haber. Zu  seiner guten  E n tw ic k lu n g  ve rla n g t er a lle rd ings etwas 
Pflege. A u f  gutem  Boden und in  scha ttige r Lage b r in g t er re ich lich  
zarte und große B lä tte r hervor, w ährend er in  sonniger Lage  le ich t 
in  Saat schießt und kle ine, w en iger schm ackhafte B lä tte r b rin g t; 
Es erscheint m ir  n ic h t unm ög lich , daß dieser K o h l in  früheren 
Zeiten durch Europäer nach Abessin ien kam , denn die Pflanze ge
h ö rt n ic h t in  den K u ltu rk re is  der A ra be r und Perser, w a r auch den 
a lten Ä g yp te rn  unbekannt. Sonderbar b le ib t dann nur, daß keine 
höher gezüchtete K o h la r t  in  Abessin ien angepflanzt w ird . —  D ie 
V erw endung  der Pflanze e rs treckt sich au f den Genuß der B lä tte r 
als Gemüse oder Salat und au f die Ö lgew innung  aus den Samen.

Derselben G a ttu ng  g eh ö rt der i n d i s c h e  R e t t i c h ,  R  a - 
p h a n u s  s a t i v u s ,  an, dessen H e im a t W estasien is t, Und der
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durch  In d e r oder A ra be r in  O s ta fr ik a  e in ge fü h rt w urde. W enige 
Jahrzehnte sind verflossen, seit diese P flanze der Reihe der K u ltu r 
pflanzen in  A f r ik a  zuge füg t w urde. Demgemäß is t auch seine V e r
b re itu n g  eine beschränkte. D e r R e ttic h  lie b t k a lkh a ltig e n  Boden 
und finde t sich als f ig ir i  bei den W s., f ig i l i  bei den W n . in  der 
E in flußsphäre  von A rabe rn , In de rn  und Europäern. E r  untersche idet 
sich von den europäischen K u ltu rs o rte n  du rch  lange, aber dünne, 
ge lb lichw e iße oder graue W u rze ln  und schnelleres W achstum . D ie 
K üstenneger essen ihn  roh  oder gekocht, bauen ihn aber doch m eist 
n u r zum  V e rk a u f an.

W ic h tig e r  sind die Zw iebe larten, z u r F a m ilie  der L iliaceen  ge
hörend, von denen als E in gebo renenku ltu r d ie  e igentliche 
Z w i e b e l ,  Z ipo lle , Bo lle , Z ippe l, Zw iebe llauch, A  11 i u m  c e p a , 
W s. k itu n g u u , W n . sh itungu lu , E. sabule, H . alibassa, und der 
K n o b l a u c h ,  K nobe l, A l l i u m  s a t i v u m ,  W s. k itu n g u u  
sumu, E . sabule, Vorkom men. Beide Pflanzen stammen aus Z e n tra l
asien, von w o sie in  früheste r Z e it ihren  Siegeszug durch  die be
w ohnte  W e lt antraten. D ie  ältesten Ä g yp te r bauten bereits beide 
A rte n  im  großen an, die d o rt als V o lksn a h ru n g sm itte l benu tz t 
w urden. A ra b e r und Perser und das V o rd rin g e n  des Is la m  fü h rte n  
beide Pflanzen bei den Negern ein, doch darüber h inaus fanden sie 
n u r w en ig  V e rb re itu ng . W ir  finden daher die Zw iebe l v ie lfach  im  
Tschadseegebiet und dem übrigen Innerkam erun , etwas im  H in te r^  
land von Togo, an der osta frikan ischen K üste  und längs der a lten 
A raberhochstraßen, die von der O stküste  A fr ik a s  ins Innere  bis an 
die großen Seen füh rten . D er K nob lauch  als eine ve rm u tlic h  spätere 
E in fü h ru n g  w ird  n u r ve re inze lt in  Zanzibar, an der O stküste  und 
bei Tabora  gepflanzt. D ie  K u ltu r  der Zw iebe l, die w arm en, 
trockenen, hum usreichen, flachgründ igen  und lockeren Boden lieb t, 
w ird  m eist au f besonderen Feldern  oder Feldstücken vorgenom m en. 
O ft  geschieht das Auspflanzen ve rm itte ls  S teckzw iebeln, seltener 
werden die Samen zu r A n zuch t junge r Pflanzen benutzt. D ann 
werden ähn lich  w ie  bei den E ie rfrü ch te n  Saatbeete m it  G rasschutz
dach angelegt, und die jungen  Pflanzen, sobald sie s ta rk  genug sind, 
an O r t und Stelle ve rp flanzt. D ie  trop ischen Zw iebe ln  —  auch der 
K nob lauch  •—  unterscheiden sich von den unsrigen dadurch, daß sie 
im  Geschmack m ild e r sind und daher kaum  a u fd rin g lic h , w irken . 
D ie  M oham m edaner essen sie roh  oder gekocht als Gemüse und 
Salat, w ährend die Negerstäm m e von ih r  als W ü rze  zu a lle rle i 
Speisen Gebrauch machen. Bei a llen  A fr ik a n e rn  g i l t  die Zw iebe l 
als verdauungsanregend und den S toffwechse l fö rdernd. In  manchen
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Gegenden, so den weißen N i l  entlang, habe ich  die Zw iebe l als 
einziges Gemüse T a g  fü r  T ag  vorgesetzt bekommen. In  der euro 
päischen K üche  finde t die Zw iebe l m ancherle i Verw endung, die ich 
w o h l als bekannt voraussetzen kann. U m  m ög lich s t große Zw iebe ln  
zu erzie len, b r ic h t man die sich b ildenden B lü tenknospen aus und 
w a lz t oder t r i t t  das K ra u t nieder, sobald sich die Z w iebe l der R eife  
nähert, was in  etwa drei M onaten nach Auspflanzen e inzutre ten 
pflegt.

In  der nächsten Klasse werde ich  G e w ü r z e ,  K ü c h e n 
k r ä u t e r  und G e n u ß m i t t e l  vere in igen, doch lasse ich die 
Leg io n  derjen igen K üchenkräu te r unbe rücks ich tig t, die n u r durch 
S am m e ltä tig ke it gewonnen, meines W issens aber n irgends angebaut 
werden. D ie  Zah l der w irk l ic h  angebauten G ew ürzpflanzen is t rech t 
gering , was w e ite r n ich t überraschen dü rfte , w enn man bedenkt, daß 
die Farb igen  A fr ik a s  in  der Hauptsache V ege ta riane r sind. E rs t die 
F le ischkost s te llt höhere Ansprüche an W ürze , was w ir  in  übe rtriebe 
nem Maße bei den F le isch-, G eflügel- und  F isch-C urries der indischen 
K üche sehen. D e r zu diesen C urryge rich ten  gere ichte  Reis en tsp rich t 
ja  n u r unserer K a r to ffe l als vegetab ilische Zugabe, die in  ih re r  Q uan
t i tä t  a lle rd ings —  genau w ie  bei uns —  die Fleischspeise m eist 
ü b e rtr if f t .  Daß ärm ere In d e r auch eine C urrysauce ohne F le isch 
zum  Reis essen, is t n u r eine R ü c k w irk u n g  ih re r  sozialen Lage  und 
ein A tav ism us  aus der Z e it vo lle re r F le ischtöp fe .

Z iem lich  in  ganz A f r ik a  t r i f f t  man in  einzelnen Stauden in  der 
Nähe der W ohns tä tten  angebaut den aus Z e n tra la frika  stammenden 
r o t e n  und s p a n i s c h e n  P f e f f e r ,  Cayenne-Pfeffer, Paprika , 
P im ent, C h illies , Beißbeere, C a p s i c u m  f r u c t e s c e n s ,  W s. 
p i l ip i l i  hoho, W n . p il ip i l i  nda luku , D . ndunga, E . ekuku li, akodü, H . 
borkono, zu den Solanaceen gehörend an. M it  den Portug iesen kam  
diese Pflanze e tw a im  16. Jahrhundert nach W est- und O s ta frika , 
faßte schnell Boden und w urde  über den ganzen E rd te il ve rb re ite t. 
A uß er den Portug iesen selbst w aren es A raber, In de r und m oham m e
danische Eingeborene, die diese Pflanze in die entferntesten Gegen
den A fr ik a s  brachten. D ie  Pflanze, die le ich t w uch e rt und dann 
ganze Landstrecken bedecken kann, w ird  gew öhn lich  von den 
Negern n u r  in  einzelnen Stauden au f ih ren  G ehöften angebaut. D ie  
Samen werden in  Saatbeeten oder an O r t und S telle  ausgelegt und 
b is zu r E n tw ic k lu n g , sow e it sie n ic h t schon im  Schatten gepflanzt 
w urden, m it  einem Schutzdach gegen zu starke Sonnenbestrahlung 
geschützt. Schon in  dre i M onaten beg inn t die anspruchslose und 
dankbare Pflanze, die schattigen S tando rt lieb t, zu tragen und, da im
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trop ischen A f r ik a  fast ausschließlich die perennierenden A rte n  ge
züchte t werden, b r in g t die Staude nun fü n f b is sechs M onate lang  
ununterbrochene E rn ten . Nach einer Ruhepause von wenigen M o 
naten, die m eist in  die Regenzeit fä llt ,  und in  der n u r  ab und zu 
F rüch te  erzeugt werden, beg inn t eine neue Reifeperiode. M ehrere  
Jahre lang  b r in g t sb der röte  P fe ffe r reiche E rträgn isse . In  manchen 
Gegenden W esta frikas , in  M ozam bique, U ganda und Zanzibar, bauen 
E ingeborene auch größere M engen dieser P flanze an, um  deren ge
trocknete  F rüch te , die zum  E x p o r t gelangen, zu verkaufen . D ie  
F rü ch te  finden beim  N eger v ie lse itige  V e rw endung  als W ürze  und 
Z u ta t zu Speisen a lle r A r t ,  zu Saucen, als V e rtilg u n g s - oder A b 
schreckm itte l gegen U ngezie fer, R atten , Mäuse und m ardera rtige  
T ie re  (M ängusten, Ichneum onen, G enettkatzen usw .), die sich gern 
am Federv ieh  der E ingeborenen g ü tlic h  tun . F ü r  diesen Zw eck 
stoßen oder reiben sie die getrockneten  Schoten zu P u lve r, das sie 
um  die gefährdeten H ühners tä lle  und Taubenhäuser ausstreuen. 
A u ch  m edizin isch verwenden vie le  Neger den ro ten  P fe ffe r, m eist 
als E ro tik u m . N ach1 S tuh lm ann  w urde  er von der K üstenbevö lke 
ru n g  O s ta frikas  (W asuahe li) als F o lte rm itte l benutzt, indem  der 
beißende S a ft der frischen Schoten in  die Augen  g e trä u fe lt oder 
die F rü ch te  F rauen in  die V ag ina  gesteckt w urden, um  Aussagen 
zu erzw ingen. In  beiden F ä llen  haben die armen O p fe r fu rch tbare  
Schmerzen auszuhalten, und es entstehen starke, lang  anhaltende 
Anschw e llungen  und Entzündungen. Demselben A u to r  zu fo lge  
g lauben die W aganda und W anyoro , daß sein Gebrauch U n fru c h t
b a rke it he rvo rru fe , und enthalten sich deshalb seiner Benutzung. —  
D ie  Inde r, die sehr scharf gew ürzte  Speisen lieben, benutzen zu 
ih ren  G erich ten v ie l ro ten P fe ffe r, der auch neben G e lbw urz ' den 
H aup tbestand te il ih re r scharfen Curries b ilde t. Dabei w ir k t  der 
re ich liche  Genuß solcher Speisen schädlich au f M agen und V e r
dauung. In  Südam erika  g i l t  die F ru c h t übrigens inn e rlich  und 
äußerlich als M it te l gegen Schlangenbisse. Bei uns finde t der rote 
P fe ffe r außer als G ew ürz (besonders in  U ngarn ) noch V e rw endung  
zu M ixed  P ickles und Saucen (E ng land, V e re in ig te  Staaten von 
N ordam erika ), sowie m edizin isch zu Zugpflas te rn  bei Reißen und 
R heum atism us und  in  der zahnärztlichen  P rax is  z u r A b le itu n g  von 
Zahnfle isch- und  Zahnw urze len tzündungen.

V ie l ve rb re ite t in  A f r ik a  is t dann die G ' e l b w u r z ,  K u rkum a* 
ge lber In gw e r, T u m e rik , C u r c u m a  l o n g a ,  W s. m anjano, W n . 
ndzatio. Aus ih re r H e im a t in  H in te rin d ie n  etwa im  8. Jahrhundert 
durch  E inw andere r vom  persischen Meerbusen nach den K üsten
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entlang w ie  auch w e it in  das Innere  h ine in  ve rbre ite te . N ach W e s t
a fr ik a  kam  die G e lbw urz  m it  dem In g w e r zusammen, w ie  bei dessen 
E rw äh nu ng  näher- ausgeführt, erst im  13. Jahrhundert. D ies zu 
den Zingiberazeen gehörende K ra u t h a t einen v ie lfach  ve rzw eig ten  
W urze ls tock , aus dem läng liche  b re it- la nze ttfö rm ige  B lä tte r  ent
sprießen. D ie  schönen, unten za rt weißen, nach oben zu v io le tte n  
B lü te n  stehen d ich t gedräng t auf einer Spindel, die se itw ärts  aus 
den B la ttscheiden heraus in  die H öhe w ächst. D ie  V e rm ehrung  
geschieht durch Rhizom e. D ie  gelben W urze ls töcke  werden nach 
ih re r E rn te  ge re in ig t und abgebrüht, um  ihnen die K e im k ra ft zu 
nehmen, und dann an der Sonne getrocknet. Das nun fe rtig e  P ro d u k t 
b ild e t die im  H andel bekannte G e lbw urz, die besonders in  Ind ien  
zu C u rry  gebraucht w ird , welchem  G erich t sie auch das e igen tüm 
liche  A rom a  und die gelbe Farbe ve rle ih t. D ie  E ingeborenen A fr ik a s  
haben die G e lbw urz als K üchengew ürz von den O rien ta len  über
nom men, indem  sie sie hauptsäch lich  zu Saucen verwenden. D a 
neben d ien t die G e lbw urz  als üblichstes gelbes F ä rb e m itte l und m it 
M eh l oder S tärkebre i ve rm engt als M it te l gegen Anschw e llungen  
und Kopfschm erzen, indem  die b re ia rtige  Masse au f die schmerzende 
K ö rpe rs te lle  aufgestrichen w ird . D ie  B la ttfase rn  der Pflanze, die 
vom  W ild  n ic h t gefressen w ird , finden zu F lech ta rbe iten  Benutzung. 
In  O s ta fr ika  w ird  sie bald  au f einzelnen Beeten in  den G ehöften der 
Neger, ba ld  in  üb licher M is c h k u ltu r  angebaut und finde t sich z iem 
lic h  übe ra ll vo r. In  W e s ta fr ika  is t ih r  V e rb re itungsgeb ie t an das 
des In g w e r gebunden. Bei uns ha t G e lbw urz  geringe Bedeutung 
als G ewürz, F a rb s to ff und chemisches Reagenz. D ie  W urze ls töcke  
enthalten %  %  gelben F a rb s to ff und 5 %  ätherisches ö l.

N ah ve rw and t m it  der G e lbw urz  is t der I n g w e r ,  Z i n g i b e r  
o f f  i c i n a 1 e , W s. und W n . tangaw iz i, dessen H au p tve rb re itu n gs 
geb ie t auf dem schw'arzen E rd te il in  M it te l-  und W e s ta fr ika  lieg t. 
W ir  haben h ie r eine a lte  ostind ische K u ltu rp fla n z e  vo r uns, die sich 
im  H ab itus  an die G e lbw urz  eng anschließt; n u r sind die B lä tte r 
schmaler, der B lü tenstand  k le iner, die B lü ten  selbst za rt weiß m it 
dünnen roten S tre ifeh  und v io le tte n  P unkten  versehen. Den R h i
zomen fe h lt der gelbe F a rb s to ff der Curcum a. W äh rend  der In g w e i 
durch Perser oder A rabe r etwa im  13. Jahrhundert an die K üste  
O sta frikas  gelangte und auch w en ig  über diesen S trich  hinaus V e r
b re itung  fand, w e il die L u ft tro c k e n h e it w e ite r im  Inne rn  seinem 
Gedeihen n ich t g ü n s tig  w ar, gelangte er au f dem U m w ege über 
W estind ien  w oh in  er A n fa ng  des 16. Jahrhunderts von Spaniern
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gebracht w ar, die die W urze ls töcke  aus O stind ien  m itgenom m en 
hatten  —  M it te  des 16. Jahrhunderts m it  Sklavenschiffen nach 
W esta frika . H ie r  faßte seine K u ltu r  schnell festen Fuß, und heute 
finde t er sich in  ausgedehntem Maße angebaut an der ganzen W e s t
küste A fr ik a s . M it  ihm  zusammen au f demselben W ege w ar auch 
die G e lbw urz  d o rth in  gelangt, und beide P flanzen werden d o rt auch 
gem einsam  angepflanzt. In  W e s ta fr ik a  werden beide Gewächse 
m ehr au f flachen Feldstücken bei g u t gelockertem  Boden k u lt iv ie r t .  
D ie  E ingeborenen gebrauchen den In g w e r als G ew ürz und M ed izin . 
In  le tz te rem  Sinne w ird  In g w e r als S tom achicum  roh  oder gekocht, 
als P u lve r oder A u fg u ß  genom m en; als M it te l gegen Kopfschm erz 
inn e rlich  oder in  F o rm  eines B re iau fs triches äußerlich, in  dieser 
A nw endung  w ie  die G e lbw urz  auch als M it te l gegen Reißen und 
Schwellungen. Gegen Augen le iden w ird  ein In g w e r-B re ia u fs trich  
um  die Augen  geschm iert. In g w e rw u rze ln  werden als A m u le tte  
getragen. Bei uns d ien t In g w e r als K üchengew ürz, besonders zu 
Gebäck und E ingem achtem , fe rne r in  Zucker e ingekocht (m eiät in 
Canton hergeste llt) als Delikatesse. A ls  geschmackgebend w ird  er 
in  der Z ucke rw a re n fab rika tion  —  Bonbons, P ra lines —  und D e s tilla 
tio n  verw endet, d ien t auch o ffiz in e ll als A ro m a tik u m  und zur A n 
regung  der Speicheldrüsen und M agensäfte.

D ie  m eisten anderen Gewürze, die d ie  E ingeborenenküche er
fo rd e rt, e n tn im m t der N eger im  Inne rn  A fr ik a s  der w ilden  F lo ra , 
und n u r selten ha t ein oder der andere dies oder jenes Gewächs, 
das e r besonders lieb t, in  der Nähe seiner W ohnung  angepflanzt 
oder eher noch bei A n lage seiner W o hns tä tte  und bei A usrodung  
des bestehenden Pflanzenwuchses geflissentlich  verschont. D e r 
durch  die ihm  gebrachte K u ltu r  bequemer gewordene K üstenneger 
hingegen k a u ft seinen G ew ürzbedarf in  den Läden, die handels
verständige Menschen a lle r V ö lk e r übera ll ins Leben gerufen  haben.

Zu den geschonten G ew ürzpflanzen, die h in  und w ieder in  dem 
M ischbau der Neger A u fnahm e gefunden haben, gehören einige e in 
jäh rig e  K rä u te r  der F a m ilie  der Pedaliaceen, von denen ich ku rz  
C e r a t o t h e c a  s e s a m o i d e s ,  e inheim isch in  M it te l-  und Süd
a fr ik a  und im  selben G ebiet sowie ganz W e s ta fr ik a  als G ew ürz
pflanze und Suppenkrau t benutz t, ge legen tlich  in  T ogo  angebaut, 
a n fü h re ; sowie S e s a m u m  a n g u s t i f o l i u m ,  S e s a m u m  
r a d - i a t u m  und andere ve rw and te  Sesamarten. Diese Sesamarten, 
e inheim isch im  trop ischen A fr ik a , werden besonders bei den W a lu - 
wana als K ü che n kra u t, Zusatz zu Saucen usw. benu tz t und h ie r 
ge legen tlich  angepflanzt. D ie  W anyam w ezi nennen diese Pflanzen
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alle  ilend i, doch ha t jede A r t  noch einen besonderen, gerade sie 
bezeichnenden Zusatznam en zu dieser G attungsbezeichnung. Das 
K ra u t dieser Pflanzen in  W asser e ingew eich t und  dann ausgepreßt, 
sondert einen ge la tinea rtigen  Schleim  ab, der als B in d e m itte l g i l t  
und V e rw endung  findet bei a ls M ed ikam en t gebrauchten B re i
aufstrichen, bei als Schm uck und zu festlichen Gelegenheiten üb
lichen Farbenschm inken und zum  E s tr ich a u fs tr ich  der Fußböden. 
D ieser Schleim  w ird  als Zem ent auch beim  H ausbau und. bei 
anderen M aure ra rbe iten  zugesetzt und dem L eh m a u fs trich  bei
ge füg t, der die S trohgeflech t- oder R indenkörbe, in  denen die Neger 
ihre  N ah ru n gsm itte lvo rrä te  aufheben, vo r A n g riffe n  schädlicher 
Insekten  -— B ohrkä fe r —  schützen soll.

R e icher is t die A nzah l der in  A f r ik a  ve rb re ite ten  G enußm itte l, 
von denen w o h l der T abak  das bekannteste ist. Beide A rte n , der e c h t e  
T a b a k ,  N i c o t i a n a  t a b a c u m ,  m it  großen, la n ze ttfö rm ig  
zugespitzten B lä tte rn  und rosa B lum enkrone, und der B a u e r n -  
t a b a k ,  N i c o t i a n a  r u s t i c a ,  m it k le ineren, bre iten , herz
fö rm igen  B lä tte rn  und ge lber B lum enkrone, kom m en in  A f r ik a  vor. 
D e r le tz te  is t n u r in  Ä gyp ten , N ub ien , dem östlichen Sudan, dem 
L a tukageb ie t, zw ischen A lb e r t N yanza und V ik to r ia  N yanza und 
etwas im  osta frikan ischen Seenplateau ve rb re ite t. D ie  W s. nennen 
den T ab ak  tum baku , die W n . itu m b a ti, die E . tabä. D e r T abak  
gehö rt zu den Solanaceen und ha t seine H e im a t in  A m erika . M it te  
des 16. Jahrhunderts kam  dies Gewächs durch  portugiesische 
Sklavenhändler nach W e s ta fr ika  und w a r 1607 in  S ie rra  Leone 
schon eine w e it ve rb re ite te  K u ltu rp fla n ze . 1638 w ird  aus S o ko tia  
über den Tabakbau  berich te t. E tw a  um  diese Z e it w ird  die Pflanze 
auch ih re  V e rb re itu n g  an der O stküste  A fr ik a s  gefunden haben, w o 
die Portug iesen au f dem Seewege nach Ind ie n  o f t  H a lt  m achten 
und eine Reihe S tationen unte rh ie lten . W ie  die ganze übrige  Reihe 
am erikanischer K u ltu rp fla n ze n  ha t der T abak seinen S iegeslauf 
durch  A f r ik a  von beiden K üsten  aus unternom m en, nur, daß er 
von  W esten aus schneller und w e ite r e indrang. H eu tzu tage  g ib t 
es keine Gegend m ehr, in  der T abak n ic h t angepflanzt w ürde. Das 
K ra u t lie b t m erge lig -lehm igen  Sandboden m it  hohem H um us-, K a lk -  
und  K a lig e h a lt. W o h l übe ra ll bau t der N eger seinen T ab ak  au f 
gesonderten Feldern, denen er te ilw e ise  auch eine sorgsamere K u ltu r  
angedeihen läßt. D ie  Samen werden in  Saatbeeten ausgelegt, die 
durch  ein aus Gras, B ananenb lä ttem  oder P a lm w ede ln  hergeste lltes 
Schattendach v o r d ire k te r Sonnenstrah lung geschützt sind. Sobald 
die Pflänzchen, die n u r selten ausgedünnt werden, denn der N eger
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überläßt der N a tu r  dag U n te rd rücke n  der schwächlichen Gewächse 
durch  die k rä ftig en , e tw a v ie r b is sechs B lä tte r  e n tw icke lt haben, 
benu tz t der Eingeborene den ersten R egentag zum  Auspflanzen. 
A n  manchen O rten  beschattet er die jungen Gewächse durch da
neben in  die E rde gesteckte, etwas überhängende P a lm b lä tte r oder 
ähnliches, s te llt auch gelegentlich  kle ine Stäbe oder Zw eigs tücke  
neben die Pflänzchen, um  deren U m sinken  zu verhüten, und in  
wenigen F ä llen  geht er sogar dazu über, die Pflanzen m itte ls  einer 
Kalebasse anzugießen, wenn dem Pflanztage regenlose, heiße Tage 
fo lgen. Besonders in  U sum bw a finde t man eine regelrechte kü n s t
liche D üngung  angewandt, die uns zu späterer E rz ieh un g  zu einer 
in tensiveren  K u ltu r  als Handhabe dienen könnte. Nachdem  der 
Tabak g u t angewachsen is t, streuen die Leu te  Holzasche, und zw ar 
besonders he llfa rb ige , also von hartem  H o lz  stammende ka lire iche 
Asche, um  die Pflanzen herum , hacken die Asche le ich t un te r und 
sorgen durch häufiges A u fhacken  und A nhäu fe ln  fü r  L ocke rh a ltu ng  
und dam it fü r  L u ftz u fu h r  des Bodens. Bei anderen V ö lkers täm m en 
finde t man D üngung  m it  M is t, während fast alle fü r  Tabak von 
vo rnhere in  guten, nährsto ffre ichen Boden auswählen. Sobald der 
Tabak zu b lühen beg inn t, brechen vie le  Stämme die B lü ten  aus 
u n te r Ausnahm e e in iger, selten besonders ausgesuchter Pflanzen, 
die zur Saatgew innung stehen bleiben. Das Ausbrechen der Seiten
schosse is t a llgem ein bekannt und geübt. D ie  E rn te  selbst w ird  
jedoch ganz verschieden gehandhabt. M anche V ö lk e r pflücken die 
re if  werdenden B lä tte r  einzeln nach und nach, manche schneiden 
die ganzen Stauden ab und lassen solche aufgehängt nachreifen, 
manche endlich pflücken alle B lä tte r ab, sobald ein großer T e il re if 
geworden is t. A uch  die nun fo lgende Behandlung is t rech t ve r
schieden. V ie le  Negerstäm m e lassen den Tabak e infach im  Schatten 
trocknen, aber der größte T e il kenn t doch eine m ehr oder w en iger 
durchge füh rte  Ferm enta tion . So w ird  in  U sum bw a und U ssuw i, 
den H aup ttabak ländern  des Seenhochplateaus O sta frikas , der nach 
und nach re if geerntete T abak  erst im  Schatten getrocknet. W enn 
er noch n ich t ganz trocken  is t, werden die B lä tte r  lagenweise in  
große R indenschachteln von etwa i  m Durchm esser und IV2 m  
H öhe gepackt, je jie  Lage von der anderen durch  eine S ch ich t g rüne r 
B lä tte r  eines M z im a  genannten Strauches getrennt. Is t  der Tabak 
zu trocken, w ird  er schwach m it W asser besprengt, was auch 
während der m ehrere W ochen dauernden Ferm en ta tionsze it ge
legen tlich  w ied e rho lt w ird . Den B lä tte rn  des M z im a  schreiben die 
E ingeborenen einen regelnden E in fluß  au f die G ährung zu, w ährend
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w elcher der T ab ak  auch zw ei- b is d re im a l um gepackt w ird . Nach 
vo llendete r Behandlung werden die je tz t weichen, geschmeidigen 
T a b a kb lä tte r zu Zöpfen geflochten, die w ieder schneckenförm ig zu 
flachen T e lle rn  zusam m engelegt werden. D ie  einzelnen Spira len 
werden durch  zugespitzte  Stäbchen aus Bam bus oder E lephanten- 
gras in  ih re r Lage gehalten. Solch ein T a b a k rin g  w ie g t durch
sc h n ittlic h  %  kg  und w urde  vo r dem K rieg e  m it 25 H e lle r g le ich  
33 P fenn ig  bew erte t. D e r aus U sum bw a  stammende T abak  is t he ll 
und ve rhä ltn ism äß ig  le ich t, während er, je w e ite r seine P rovenienz 
nach N ordw esten  lieg t, desto dunk le r und schwerer w ird . Im  L ln d i-  
h in te rla nd  (Südküste O sta frikas) w ird  der Tabak in  gleichen 
Packungen hergeste llt, doch is t seine A u fb e re itu n g  d o rt lange n ich t 
so sorgsam w ie  die eben beschriebene. D ie  W azegua (N ordküste  
O s ta frikas ) zerstam pfen die noch frischen T ab akb lä tte r in  einem 
H o lzm örser, lassen sie so einige Tage stehen und form en dann aus 
der etwas fe rm entie rten  Breimasse kle ine  S tücke oder K uchen in  
Größe von H a rze r Käsen, die ge trockne t nebeneinander ge leg t und 
w ie  G e ldro llen  in  Bananenbast e ingehü llt au f den K üstenm a i k t 
kom m en. Diese Tabakkuchen dienen zu r H e rs te llu n g  von Schnupf
tabak, während die Tabakzöpfe  sowohl dazu w ie  auch als P fe ife n 
tabak B enu tzung  finden. Diese beiden G ebrauchsarten sind fü r  den 
N eger die geläufigsten. E rs t der V e rke h r m it  dem E uropäer 
scheint ihm  K autabak, Z iga rren  und besonders Z iga re tten  bei
gebracht zu haben. D er T abak is t bei uns ein hoch w e rtige r Im p o r t
a rtike l, und Versuche in  K am erun  sowie neuere kle ine Versuche 
im  Inne rn  O s ta frikas  (Nyassaland, U ssuw i, U sum bw a, U ru n d i,
R uanda) __ frü h e r sind größere U nternehm ungen an der K üste
(A m bon i, Pangani) fehlgeschlagen —  haben gute  R esu lta te  erz ie lt. 
Neben seiner B enutzung zu Genußzwecken w ird  Tabak zu Insekten
pu lve r, eine A bkochung  als M it te l gegen B la ttläuse  und andere 
Pflanzenschädlinge, das aus der Pflanze gewonnene N ik o t in  o ffiz in e ll 
ve rw erte t. D ie  Samen geben ein gutes Brennöl.

E in  anderes, v ie l benutztes N a rk o tik u m  is t der H a n f ,  
C a n n a b i s  s a t i v a ,  W s. m bangi, W n. ndjem u. Es is t dies eine 
zweihäusige Staude, die b is 3 m hoch w ird . D ip  B lü ten  stehen 
in  langen, offenen R ispen, m it  fü n fte ilig e m  Perigon und fü n f S taub
fäden ; die 2 B lü te n  sitzen d ich t gedräng t an den Stengelspitzen 
m it  e inb lä ttr igem , scheidenartigem  Perigon, e infächerigem , ein- 
ke im igem  F ru ch tkno te n  m it  zw ei Narben. Diese im  In ne rn  Asiens 
heim ische Pflanze, die schon im  A lte r tu m  große V e rb re itu n g  in  
China, Ind ien , Persien und dem übrigen  Südasien fand, is t ve rm u t-
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lieh  durch  V e rm itt lu n g  der Perser und A ra be r in  A f r ik a  bekannt 
geworden. D ie  Ansiedelungen dieser an der O stküste  A fr ik a s , be
sonders bei Sofa la  (Z im babw e), was Peters fü r  das alte  O p h ir  hä lt, 
s ind die Ausgangspunkte  fü r  das E in d ring en  des H anfes gewesen. 
W a rb u rg  is t der A n s ich t, daß der H a n f von der Südostküste A fr ik a s  
den Zam bezi au fw ä rts  ge langt sei, was sich m it  den W anderungen 
und K riegszügen der Zu lustäm m e decken w ürde, die a ls W angon i 
b is an den V ik to r ia  N yanza  vordrangen, in  dessen Nähe, w ie  z. B. 
in  Runsewe (U sum bw a), noch heute W angoniansiedelungen als Re
servate ü b r ig  geblieben sind, in  denen dieser S tam m  seine S itten  
und Gebräuche, ja  seine A u tonom ie  erhalten hat. Anzunehm en ist, 
daß also e tw a  um  1300 p .C hr. der H a n f vom  M ashonaland aus w e ite r 
vo rd rang . Es fehlen uns über diese Pflanze sonst nähere Angaben, 
doch w ird  sie 1652 als bei den H o tte n to tte n  v ie l gebaut erw ähnt. 
H a n f finde t sich heute sow ohl an der K üste  wie im  In ne rn  ganz 
O sta frikas , im  H in te rla n d  von T og o  und  K am erun , im  K ongo , in 
A n g o la  usw. und w e it ve rb re ite t in  ganz Z e n tra la fr ik a  und dem 
Sudan. A u ch  in  Ä g yp ten , N o rd a fr ik a  und a llen mohammedanischen 
Ländern  finde t er sich übera ll, und  von h ie r aus is t er w o h l auch in 
das H in te r la n d  W e sta frika s  gelangt, an dessen K üsten  er h in  und 
w ieder, n irgends aber in  großem Maßstabe, angebaut w ird . A uch  
über ganz S üda frika  is t e r ve rb re ite t. D ie  V e rw endung  des H anfes 
in  A f r ik a  is t hauptsäch lich  die des Rauchens, indem  die E in 
geborenen die getrockneten  B lä tte r m eist aus W asserp fe ifen  rauchen. 
D ie  H e rs te llu n g  des e igentlichen H aschisch is t den m eisten N eger
stämmen unbekannt, doch auch so w ir k t  das Rauchen der H a n f
b lä tte r  rauscha rtig  au f das G ehirn  und ve rse tz t dessen E igen tüm er 
in  angenehme Träum ere ien , e n trü ck t ihn  den Sorgen des A ugen
b lic ks  und e n tfü h rt ihn  in  bessere, sonnige W e lten . Bei manchen 
V o lksstäm m en is t das H an frauchen  zu einem d irekten  K u l t  ge
w orden, so, w ie  W ißm ann be rich te t, um  1870 bei den B a luba  im  
Kongo . W ährend  aber e inerseits das narkotische G if t  dem Geist 
schöne B ild e r vo rzaubert und ihn  in  H a llu z in a tio n e n  gefangen hä lt, 
schäd ig t der w iederho lte  Genuß den K ö rp e r du rch  Z e rrü ttu n g  der 
N erven, und der scharfe, beißende R auch des K rau tes  g re if t  le ich t 
die Lungen  an. H an frau che r sind durch ih r, besonders des N achts, 
auftre tendes, qua lvo lles  H usten  kenn tlich , und die zerstörende 
W irk u n g  au f das N ervensystem  m acht sich durch  allgem eine 
S ch la ffhe it, U n lu s t zu r A rb e it und a u ffä llig e  H in fä llig k e it  deu tlich  
bem erkbar. W ie  beim  M orph in ism us t r i t t  auch beim  Kannabism us 
le ich t G ew öhnung an die B enu tzung  der D roge  ein, deren Gebrauch
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dem Betreffenden So unerläß lich  dünkt, daß ohne Z w an gsm itte l eine 
E n tw ö h n u n g  n ic h t du rchzu führen  ist. D ie  w e ib lichen  B lütenstände 
scheiden eine Masse aus, die neben einem ätherischen ö l  noch H arze 
und G lykoside  en thä lt. Diese Ausscheidung b ild e t den e igentlichen 
Haschisch, der im  O rie n t eine w ich tig e  R o lle  sp ie lt. Je heißer und 
feuch te r die Gegend is t, in  der der H a n f gebaut w ird , je  hochw ertige r 
is t diese Absonderung, je s tä rke r der Haschisch. D ieser Haschisch 
w ie  auch die jungen $ B lü ten triebe  könnten als E x p o r ta r t ik e l W erte  
schaffen, denn beide Werden in  unserer A rzne ikunde  verwendet. 
N u r  in  trockneren, n ich t so heißen Landstrichen, z. B. in  U nyam - 
w ezi, w ird  der H a n f hie und da auch zu r Fasergew innung  heran
gezogen, n iem als aber besonders zu diesem Zw eck gebaut. Fast 
übe ra ll aber, w o der H a n f vo rko m m t, kennen die N eger die H e r
s te llung  von ö l  aus dessen Samen. Das g rün liche  ö l  is t sehr ge
sucht und w ird  gern von den E ingeborenen benutzt, ha t auch fü r  
uns bedeutenden W e rt.

E in  anderes G enußm itte l is t der B e t e l p f e f f e r ,  P i p e r  
b e t l e ,  W s. tam buu, aus dem m alaiischen A rch ip e l stamm end und 
w oh l durch  Leu te  aus den großen K om oren , die als F ischer, S ch iffe r 
und H än d le r die osta frikan ische  K ü s te  und Z anz iba r v ie l besuchten, 
von M adagaskar her d o rt e inge führt. U m  1660 w ird  der A nbau  von 
B e te lp fe ffe r aus M adagaskar erw ähnt. Das Bete lkauen is t eine 
m alaiische S itte . A uch  die Madegassen sind M alaien, die m it ih re r 
a lten H e im a t im  Sundaarchipei über See in  V e rb indung  standen, 
so daß es w ahrsche in lich  ist, daß sie das Bete lkauen d ire k t über
nommen, wenn n ich t sogar schon m itgebrach t haben. D ie  K om o- 
renser w ie  die In de r fröhnen dem Betelkauen, während die A rabe r 
w e it seltener davon Gebrauch machen. V o r  den achtz iger Jahren 
w aren zudem Kofnorenser und Madegassen v ie l häu fige r Besucher 
der O stküste  A fr ik a s  als heute, w o D am pfe r und D am p fle ich te r 
den Ubersee- und K ü s te nve rke h r an sich gerissen haben. D ie  
E in fü h ru n g  der Bete lpflanze in  O s ta fr ika  muß jedenfa lls  schon lange 
zurückliegen, denn in  den Bergen Usam baras finde t sich dieser 
P fe ffe r in  ve rw ild e rte m  Zustand an. Nach S tuh lm ann  hatten die 
Perser h ie r v o r langer Z e it S iedelungen, und er n im m t an, daß diese 
im  9. bis 15. Jahrhundert die Pflanze h ie rhe r gebracht hätten. D a 
aber bei den anderen Ansiedelungen der Perser in  O s ta fr ika  sich 
keine ä lteren Spuren der B e te lk u ltu r  finden, Zanzibar, Pem ba und 
das benachbarte H in te rla n d  aber schon w e it länger regelmäßige 
A n lau fh ä fe n  fü r  die K om orensch iffe r waren, die m it  R ücks ich t auf 
ih re  A b hä n g igke it von den M onsunen andere H äfen  w e it seltener
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aufsuchten und schließ lich sich auf den Inse ln  der Kom orengruppe  
ebenfalls v e rw ild e rte  Betelpflanzen vorfinden, w äre meine Annahm e 
n ich t ganz von der H and  zu weisen. D e r Betelbau, der sich auf 
Zanzibar, Pemba, Lam u  und deren H in te rla n d  m it U sam bara, dazu 
M adagaskar, M ayo tte  und die K om oren  beschränkt, is t von geringer 
Bedeutung fü r  die E ingeborenen. D ie  P flanze, eine L iane  m it  g län 
zenden, lederartigen, herz fö rm igen  B lä tte rn , k le t te r t ebenso w ie  der 
schwarze P fe ffe r, eine ih r  verw andte  Pflanze, m itte ls  W u rze ln  an 
Bäumen in  die Höhe. Sie gedeiht an feuchtw arm en, schattigen O rten. 
D ie B lä tte r enthalten G erbsto ff, die P flanze selbst ein helles, arom a
tisches ö l.  D ie V e rm ehrung  geschieht durch Absenker.

V on  ebenfalls geringer Bedeutung is t die B e t e l p a l m e ,  
A rekapalm e, A r e c a  c a t e c h u ,  W s. popoo, deren V e rb re itu n g s 
gebiet sich in  A fr ik a  a u f Zanzibar, Lam u  und die Panganigegend 
beschränkt. Sie s tam m t aus dem m alaiischen A rch ip e l und mag auf 
ähnliche W eise nach O s ta frika  ge lang t sein w ie  der B e te lp fe ffe r. Da 
ihre  K u ltu r  durchaus n ich t in  den H ackbau  der Neger paßt, ha t sie 
ke inerle i w e ite re  V e rb re itu n g  gefunden und is t h ie r n u r der V o l l 
s tänd igke it ha lbe r aufgezäh lt. D ie  Nüsse der^ Palm e dienen m it 
B e te lb lä tte rn , K a lk  und Tabak zusammen zum  Kauen, w odurch  sich 
der Speichel ro t fä rb t und die Zähne bei längerem  Gebrauche schwarz 
werden. Das Kauen soll w ie  das Tabakrauchen narkotische W irk u n g  
haben. D ie  schöne, b is 20 m hohe Palme m it  g la ttem , geradem 
Stam m  hat F ie d e rb lä tte r ünd zweihäusige B lü ten . D ie  eigroßen, 
orangeroten F rü ch te  enthalten un te r einer g la tten  Schale ein fase
riges Gewebe, in  dem der K e rn  —  die Betelnuß e ingebette t lieg t. 
Diese Nuß ze ig t be im  D u rch sch n itt einen weißen G rund, der m it 
schwärzlichen oder braunen Zeichnungen durchse tz t ist. D ie  Pa lm e 
ve rla n g t nahrhaften , feuchten Boden und v ie l W ärm e. Ih re  Nüsse 
werden w e it verhandelt, kom m en z. B. zu den Haussahandlern nach 
Innerkam erun . Daneben lie fe rt der S tam m  ein zähes, festes H o lz , 
die R inde G erbsto ff, die B la ttsche iden Fasern und die angeschnitte
nen B lü tenstände P a lm w ein . Das H erz  w ird  als Gemüse (P a lm koh l) 

gegessen.
In  der le tz ten  K lasse unserer K u ltu rp fla n ze n  fasse ich die ö l -

und F a s e r  1 i  e f  e r  a n t  e n  und die B a n a n e zusammen. E in ige
Ö lpflanzen haben w ir , w ie  die E rdnuß, die Sojabohne, den H an f, schon 
kennengelernt, so daß uns je tz t n u r die Gewächse bleiben, die vorzugs
weise ih re r Fe tte  wegen angebaut werden. D ie  w ich tig s te  solcher 
Pflanzen is t der S e s a m ,  S e s a m u m  1 n d 1 c u m , W s. u fu ta , 
W n . bunonya und usambyo, H . r id i. Es is t das ein e in jähriges K ra u t



aus der F am ilie  der Pedaliaceen m it  m eist e ifö rm ig -läng lichen , 
m anchm al gelappten B lä tte rn  von e tw a  i  m  Höhe. D ie  he llrosa  bis 
roten, sch ie fg lockenförm igen B lü ten , die äußerlich denen des F in g e r
hutes ähneln, stehen in  den B la ttachse ln . D ie  F ru c h t is t eine läng
liche, s tum p f v ie rkan tige  Kapsel, die bei der R eife  au f sp ring t. D ie  
kle inen, weißen, gelben, braunen bis schwarzen Samen enthalten bis 
56 v. H . dunkelgelbes, fettes, geruchloses, süßlich schmeckendes Öl. 
V e rm u tlic h  is t die Pflanze in  A f r ik a  einheim isch, wo w eitaus der 
größte T e il ih re r V erw and ten  noch heute w ild  angetroffen w ird . 
In  vo rgesch ich tliche r Z e it m ag das V e rb re itungsgeb ie t der w ilden  
U rfo rm  über M it te la fr ik a  h inaus durch  A rab ien  und M esopotam ien 
bis nach Persien und N ord ind ien  gere ich t haben, denn die sem iti
schen V ö lke r, m öglicherw eise  sogar schon die U ra r ie r, haben sie vo r 
langer Z e it in  K u l tu r  genommen. Seine älteste E rw ä h n u n g  in  A fr ik a  
finde t der Sesam im  v ie rten  Jahrhundert a. Chr. aus Ä g yp ten . E tw a  
zw ischen 56 und 67 p .C hr. ko n s ta tie rt der P e rip lus des R oten Meeres 
den Sesamhandel von Opone, dem heutigen Ras H a fun . Es is t anzu
nehmen, daß m indestens zu Beginn  unserer Ze itrechnung  der große 
ham ito-sem itische V ö lke rs trom , der die O stküste  A fr ik a s  en tlang
zog und w ahrsche in lich  u rsp rü ng lich  von der Gegend der E la m ite r 
am E u ph ra t- und T ig r is ta l ausging, die K enn tn is  des Sesam nach 
O s ta frika  brachte. Dieselbe V ö lke rw an de ru n g  ha t w oh l auch den 
Sesam davor in  die haraitischen Gebiete O berägyptens und des 
Sudan e inge führt, von w o er a llm äh lich  b is zu r a frikan ischen  W e s t
küste vo rd rang . D ie  Pflanze lie b t ein g le ichm äßig  warm es, trocke 
nes K lim a  und gede ih t g u t a u f le ich tem , sandig-lehm igem  Boden, 
v e rträ g t aber keinen Regen in  der Z e it der B e fruch tu ng  der B lü ten . 
D em zufo lge  finde t sich ih r  Anbau  in  den trockneren H och ländern  
A fr ik a s  m it  ausgesprochener, regelm äßiger Regenzeit. In  O s ta fr ika  
w ird  Sesam v ie l im  L in d i-H in te r la n d , am V ic to r ia  Nyanza., in  ganz 
U nyam w ezi, in  M poro ro , U ru n d i, Ruanda, U ngon i, U k a m i und  im  
Langenburgbez irk  gebau t; in  Togo, besonders in K e te  K ra t j i,  und in  
K am erun  in  Adam aua, im  W ü te - und T iba tilande . D er A nbau  selbst 
w ird  in  der üb lichen M is c h k u ltu r  betrieben, die Pflanzen, wenn sie 
zu d ich t aufgehen, aber au f 2 b is 3 an einer S telle  ausgedünnt. So
ba ld  die ersten Kapse ln  an der Sp itze  aufzuspringen beginnen, 
schneiden die N eger die g'anzen Stauden ab und lassen sie au f 
Tennen an kle inen Gestellen oder in  H au fen  gegeneinander ges te llt 
trocknen und nachreifen. W enn dies geschehen, schütte ln  sie die 
um gekehrt hochgehaltenen Pflanzen über einer R indenschachtel oder 
über einem K o rbe  oder auch au f die Tenne un te r gelegentlichem  D a
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gegenschlagen aus, w obei die Samen aus den Kapse ln  herausfallen. 
D ie  dann zusam mengefegte Saat w ird  in  Schw ingen von  U n re in lic h 
ke iten und Spreute ilen  ge re in ig t. D e r E r tra g  auf E ingeborenen
fe lde rn  bei M is c h k u ltu r  b e träg t im m e rh in  noch b is zu 500 K i lo 
g ram m  vom  H e k ta r. D ie  V e rw endung  des Samens bei den E in 
geborenen is t n ich t sehr m annig fach. M e is t werden die Samen ganz 
oder zerquetscht an Gemüsesaucen getan, auch anderen Speisen bei
gegeben. In  T og o  w ird  eine Suppe daraus gekocht. In  Unyam W ezi 
w ird  zerriebene Sesamsaat dem M eh lb re i zuge füg t. Bei den W a- 
sum bw’a w ird  aus der zerriebenen oder zerquetschten Saat durch 
Auspressen zw ischen den Händen ein T e il des darin  enthaltenen 
Öles gewonnen, das besonders zu r K örperp flege  gesucht is t. A uch  
sonst w ird  übe ra ll au f m ehr oder w en iger p r im it iv e  W eise das ö l  ge
wonnen. A n  der osta frikan ischen K ü s te  is t Sesamöl als m afu ta  ya  u to  
rech t begehrt. D ie  u n te r is lam itischem  E in fluß  stehenden W asuaheli 
b ra ten  und backen d am it m ancherle i G erichte und F laden ; ih re  
F rauen bedienen sich des Öles zu r H aarpflege und zum  E in re iben  
des K ö rpe rs . E n d lich  läß t man w ohlriechende W u rze ln  und K rä u te r 
in  Sesamöl mazerisieren, indem  man beides in  F laschen fü l l t  und 
w ochenlang der E in w irk u n g  der Sonnenstrahlen aussetzt. So 
entsteht ein wohlriechendes, zum  E in re iben  und  als P a rfüm  benutz
tes K osm etikum , das als m afu ta  ya m räsh i v ie l g e ka u ft w ird . F ü r  
den E u ropäer ha t Sesam als Ö lroh s to ff hohe W ic h tig k e it, um  so 
m ehr als er ein sehr gutes, schwer ran z ig  werdendes fe ttes ö l  g ib t, 
das zu r M a rga rin e fab rika tion , als T a fe lö l usw. benu tz t und seiner 
roten F u rfu ro lre a k tio n  wegen bekannt ist.

E ine  andere e in jäh rige  Ö lpflanze is t die N i g g e r s a a t ,  G u i -  
z o t i a  a b y s s i n i c a ,  eine K om posite , die e tw a x m  hoch w ird , 
sich s ta rk  ve rzw e ig t, schmale, gezähnte B lä tte r  und gelbe K o rb 
b lü ten  h e rvo rb rin g t. Z u r  R eife  bedarf die anspruchslose, m it  
le ich tem , flachgründ igem  Boden vo rlieb  nehmende Staude v ie r 
M onate, doch gedeiht sie n u r in  höheren, trockenen Regionen. D ie  
schwarzen, glänzenden Samen sind etwa 5 m m  lang  und 2 m m  b re it 
und enthalten  40 bis 50 v. H . eines fe tten, an N ußö l erinnernden Öles. 
D ie  H e im a t des G ewächses. is t Abessin ien, doch wachsen ve r
w andte  A rte n  auch in  D eu tsch -O sta frika  w ild . N u r  ve re inze lt und 
w oh l e rs t kü rz lic h  durch  abessinische H än d le r d o rth in  gelangt, 
finde t m an die Pflanze bei E ingeborenen in  U n yo ro  und am V ic to r ia  
Nyanza. Versuche in  U sum bw a  gaben gute  R esu lta te  und  lassen 
eine spätere A u sb re itu n g  ih re r K u ltu r  m ög lich  und  w e rtv o ll 

erscheinen.



H äu fige r in  m enschlicher Pflege angetro ffen w ird  der R i z i 
n u s  oder W underbaum , R i c i n u s  c o m m u n i s ,  W s. m barika , 
W n . ika le , E. dzegbele, dzongbati, der, im  zentra len A f r ik a  ein
heim isch, in  e in igen g roß früch tigen  A rte n  —- R i c i n u s  z a n z i -  
b a r i e n s i s  —  auch an der osta frikan ischen K ü s te  beheim atet ist. 
Es is t dies ein zu den Euphorb iaceen gehörender, perennierender 
S trauch, der 3 bis 5 m hoch w ird , große, fün flapp ige  B lä tte r trä g t 
und in  stacheligen F rüch ten  b u n t gesprenkelte  Samen ze itig t. E r  
lie b t tie fg ründ igen , durchlässigen Boden, gedeiht aber schließlich 
übera ll. E r  finde t sich m eis t in  H a lb k u ltu r  und ko m m t in  ganz 
A f r ik a  vo r. D ire k te  Anpflanzungen größeren Stieles bestehen n u r 
in  W esta frika . D ie  N eger gew innen aus. den zerquetschten Samen 
das darin  bis zu 55 v. H . enthaltene fe tte  ö l  durch Auspressen m it 
der H and  und benutzen es vo rnehm lich  zum  E insalben ih re r K ö rpe r, 
zum  Gerben von H äu ten  und Fe llen  und frisch  auch zu Speise
zwecken, da es dann keinen unangenehmen Geschmack h a t und 
auch noch n ic h t purg ie rend  w irk t .  U n te r arabischem E in flu ß  w ird  
von dem ö l  als L e u c h tm itte l Gebrauch gem acht. W e it w ich tig e r is t 
das R iz in usö l fü r  uns, w o es o ffiz in e ll als leichtes A b fü h rm itte l und 
in  der T ech n ik  als M aschinen- und Z y lin d e rö l V e rw endung  findet, 
da es im  Gegensatz zu anderen organischen ö le n  n ic h t ve rharz t. 
D ie  Preßkuchen, die einen g if t ig  w irkenden, R ic in  genannten Be
s tand te il enthalten und daher als V ie h fu tte r  u n taug lich  sind, dienen 
zu r D üngung , als Feuerungsm ateria l und z u r Gaserzeugung. Aus 
den Samen w ird  ein F e rm en t z u r F e ttsp a ltu n g  gewonnen. D ie  
Pflanze, die bei uns v ie l als Z ierpflanze gezogen w ird , d ien t den 
Raupen ind ischer und chinesischer Seidenspinner als F u tte r.

E in  zu r selben F a m ilie  gehörige r, durch  V e rm itte lu n g  der 
Portugiesen, im  16. Jahrhundert nach A f r ik a  gekom m ener S trauch is t 
die P u r g i e r n u ß ,  fa lscher K ro to n , J a t r o p h a  c u r c a s ,  W s. 
m bono, W n . linyanga, E . kp ö ti, von den Franzosen p ignon d ’Inde 
genannt. E r  s tam m t aus Südam erika. E r  h a t fün fzack ige , an E fe u 
laub erinnernde B lä tte r und  kle ine, ge lb lichgrüne, in  R ispen stehende, 
getrenntgeschlechtige  B lü ten . D ie  F ru c h t is t eine d re ik lapp ige  
Kapse l m it  je  einem schw ärzlichen Samen in  jedem Fach. D e r 
S trauch  finde t sich heute in  großen T e ilen  A fr ik a s  und w ird  von den 
verschiedenen E ingeborenenstäm m en auch angepflanzt. D ie  V e r
m ehrung  finde t durch  S'amen oder S tecklinge sta tt. A n  der K üste  
O s ta frikas  benutzen die N eger nach S tuh lm ann  den, Strauch, beim  
T o te n k u ltu s  und pflanzen ihn  an K o p f-  und Fußende der beerdigten 
Leichen. Ic h  fand ihn  im  ganzen Inne rn  O sta frikas, auch am W eißen



N il  und am K ongo  als U m zäunung  von D ö rfe rn  und  V iehkrah len , 
fe rner als G renzm arke angepflanzt b is t ie f  in  den östlichen Sudan 
hinein. D ie  N eger verwenden das dunkelgelbe ö l  zu r K örperp flege 
und  zum  Gerben. Sie kennen auch die abführende W irk u n g , die 
s tä rke r als die des R iz inusö les ist, und essen bei S tuh lve rs top fu ng  
oder M agenbeschwerden nach E n tfe rn u n g  der äußeren, schwarzen 
Schale den weißen, angenehm nuß artig  schmeckenden K ern . D ie 
W ild tau be n  des Seengebietes lieben auch diese Kerne, und die Neger 
benutzen solche V o rliebe , indem  sie L e im ru te n  an den Jatropha- 
sträuchem  anbringen oder anderswo angebrachte m it Purgiernüssen 
ködern, um  die Tauben zu fangen. A u f  den Kapverd ischen Inseln  
w ird  die Pflanze der ö lha ltigen  Samen wegen im  großen angebaut. 
Sonst pflanzen E u ropäer die S träucher als S tütze  fü r  V a n ille , 
P fe ffe r usw. Das ö l  is t o ffiz in e il, g i l t  als gutes B renn- und Schm ier
öl, is t aber schwer zu verseifen. D ie  Pflanze lie fe rt auch etwas 
G um m i und G ift.

N ic h t in  den Bereich dieser A b ha n d lun g  gehören die K o k o s 
p a l m e * ) ,  C o c o s  n u c i f e r a ,  an der O stküste  A fr ik a s  un te r 
frem dem  E in fluß  angebaut und ih re r w e rtvo lle n  Erzeugnisse wegen 
geschätzt, aber keine e igentliche E ingeborenenku ltu r b ildend, und 
die Ö l p a l m e ,  E l a e i s  g  u i n e e n s i  s , deren w ild e  Bestände in  
W est- und Z e n tra la frika  bis zum T angany ika  h in  abgeerntet werden.

V o n  als N e g e rku ltu r angebauten Faserpflanzen is t m ir  n * r  eine 
bekannt gew orden : die B a u m w o l l e ,  die in  zw ei A rte n  als E in 
geborenenku ltu r vo rko m m t. D ie  W s. nennen sie mpamba, die W n. 
buluba, E. deti. Beide B aum w o lla rten  haben fün flapp ige  B lä tte r  
und große, gelbe B lü ten . Sie unterscheiden sich dadurch, daß bei 
der einen A r t  d ie  Samen einzeln sitzen, die B la ttlappen  zugesp itz t 
ru n d lich  oder e ifö rm ig  gesta lte t sind und  die Pflanze e in jä h rig  i s t : 
G o s s y p i u m  h e r b a c e u m ;  bei der anderen A r t  die Samen 
Zusammenhängen, die B lä tte rlappen  groß, t ie f e ingeschnitten und 
m ehr la n z e ttfö rm ig  aussehen und die Pflanze m e h rjä h rig  w ä c h s t: 
G o s s y p i u m  a r b o r e u m .  A lle  anderen vorkom m enden A rte n  
sind neue E in füh run ge n  der Europäer. Diese beiden sonst so ähn
lichen Gewächse haben einen durchaus verschiedenen U rsp rung . 
D ie  perennierende B aum w olle , deren Stauden drei und m ehr M e te r 
erreichen, is t e inhe im isch in  Z e n tra la frika  und v e rm u tlich  h ie r v o r 
e tw a 4000 Jahren in  K u ltu r  genommen. Ih r  heutiges, sehr zu rü ck 
gedrängtes A nbaugeb ie t fä l l t  m it  der K u ltu rzo n e  der D u rra  zu-

*) Anmerkung. Über die Kokospalme wurde ein besonderer Vortrag von 
m ir gehalten.



sammen. A m  häufigsten finde t man sie im  Seengebiet O sta frikas 
und im  Bereich des Weißen N ils . Ih re  V e rb re itu n g  w urde  durch  die 
in ternen Vö lkerw anderungen  und V ö lkerversch iebungen A fr ik a s  
e rz ie lt, und ih r  Anbau w a r frü h e r a llen Anzeichen nach ausgedehnter 
als heutzutage. D ie  e in jäh rige  B aum w olle  aber s tam m t aus Süd- 
asien und w urde  w ahrsche in lich  in  Ind ien  zur K u ltu rp fla n ze  erhoben. 
V o n  ih r  hören w ir , daß schon die a lten P un ie r sie vom  persischen 
Meerbusen her nach N o rd a fr ik a  und den Gestaden des R oten Meeres 
brachten. Zu P lin iu s  Zeiten, M it te  des ersten Jahrhunderts p. Chr., 
w urde sie schon in  O berägypten fle iß ig  k u lt iv ie r t  und is t w oh l von 
d o rt aus im  Sudan ve rb re ite t worden. Haussa oder ähnliche V ö lk e r 
brachten sie w e ite r nach W esta frika , so auch in  das H in te rla n d  von 
Togo und K am erun . E inen  eigenen W e g  nahm-diese B a um w o lla rt, 
um  an die Küsten des Ind ischen Ozeans zu gelangen. H ie r  w aren 
es K o lon is ten  vom  Persischen G o lf, die im  io . bis 14. Jahrhundert 
die Pflanze d o rth in  versetzten. A u f diesen verschiedenen Wegen 
konnte  sich die B aum w olle  nun übera ll h in  verbre iten. D ie  e in jährige 
A r t ,  die besser in  den H ackbau  paßt, is t die häufigere und ha t w oh l 
die ä ltere, perennierende Schwesterpflanze ve rd räng t, V je lfach  
w urde  sie im  M is ih b a u  angepflanzt, und erst un te r europäischem 
E in fluß  begannen die Neger, zuerst in  W esta frika , besondere Baum 
w o llfe ld e r anzulegen. D ie  perennierende B aum w olle  w ird  dagegen 
bis heute auf besonderen Feldstücken, gern um und auf T e rm ite n 
hügeln, angebaut. Ih re  Faser ha t einen w o llige ren  C harakter als die 
der e in jäh rigen  A r t  und sie d iente bis vo r kurzem , als die b illige n , 
indischen Schundwaren die H e im in d us tr ie  in  O s ta fr ika  noch n ich t 
ve rn ich te t hatten, zur H e rs te llu n g  der schönen, bre iten, fa rb ig  ge
s tre iften , „K a n g o h o “  genannten S toffe  der W a luw ana . Sonst weben 
die a frikan ischen  V o lksstäm m e m eist n u r schmale S to ffs tre ifen , bis 
etwa 60 cm b re it, die dann aneinandergenäht werden, während die 
W a luw ana -S to ffe  etwa 1,80 m b re it hergeste llt w urden. N och zu 
Spekes und Burtons Zeiten, 1860 bis 62, w urden in ganz U nyam w ezi 
solche selbstgewebten, dauerhaften S toffe  getragen und jedes D o rf 
hatte  damals einen W ebstuh l. D och le ide r is t die K u n s t der W ebe
rei übera ll im  Aussterben begriffen , w o der E uropäer seine Pseudo
k u ltu r  h inbrachte . D ie  perennierende B aum w olle  is t die einzige 
Pflanze, die der N eger in  seine L a n d w irts c h a ft w irk lic h  aufgenom 
men hat, ohne daß sie so rech t in  seinen H ackbau paßte. Daraus 
m ag man u rte ilen , w ie  s ta rk  das B edürfn is  nach K le id u n g  gewesen 
sein muß, daß ein so konse rva tive r M enschenschlag w ie  der Neger 
ein Gewächs anbaute, dessen K u ltu r  ihm  gar n ic h t gelegen w ar.



A ls  le tz te  in  der Reihe der zu betrachtenden K u ltu rgew ächse , 
w ahrsche in lich  aber als die w ich tig s te  P flanzenart, kom m e ich nun 
zu der B a n a n e ,  Pisang, Paradiesfeige, Adam sapfe l, M u s a  
p a r a d i s i a c a ,  auch w o h l M usa sapientium  genannt, W s. nd iz i, 
W n. itoke, H . ayabä. D ie  großen B lä tte r  dieser Musacee werden 
bis 4 m lang  und bis zu 90 cm  b re it, gehalten von einer starken, 
sa ftigen M itte lr ip p e . D ie  F ruch tbüsche l werden bis 50 K ilo g ra m m  
schwer und tragen bis zu 300 F rüch ten . Z u r  E n tw ic k lu n g  bis zu r 
R eife  sind 12 bis 18 M onate no tw end ig . Diese Staude lie b t warm es, 
etwas feuchtes K lim a  und  s te llt hohe A n fo rderungen  an ihren  S tand
o rt. D ie  Banane gehört unbes tritten  zu den ältesten W e ltk u ltu r 
pflanzen und ha t m it  dem T a ro  zusammen, m it  dem gemeinsam sie 
in  die T ropen  a lle r E rd te ile  vo rd rang , im  m alaiischen A rch ip e l ihre  
U rh e im a t. Schon in  g rauer, vo rgesch ich tliche r Z e it w a r sie übera ll 
in  den heißen Ländern  ve rb re ite t, so daß uns ke inerle i A n h a lt oder 
ga r sichere Z iffe rn  zu Gebote stehen, um  den W eg, den sie nach 
und durch  A fr ik a  nahm, erforschen zu können. W ie  a lt ih re  K u ltu r  
sein mag, kann man sich vo rzuste llen  versuchen, wenn man bedenkt, 
daß jede Sam enbildung zugunsten eines dicken, sa ftigen F ru c h t
fleisches so v ö ll ig  u n te rd rü c k t w urde, daß heute n ich ts m ehr als ein 
k le iner, schwarzer P u n k t die S telle ve rrä t, w o ehemals der g u t 
erbsengroße Same sich en tw icke lte . W iev ie le  Jahrtausende mögen 
darüber hingegangen sein, b is es gelang, das zu e rre ichen ! Da aber 
e rs t nach E rz w in g u n g  dieser Sam enlosigke it die Banane ein w e r t
vo lles N a h ru n gsm itte l b ildete , w ird  ihre  W e ite rve rb re itu n g  auch 
erst danach begonnen haben. Beweis genug da fü r is t das V o r
kom m en n u r samenloser A rte n  au f der ganzen W e lt. Diese V e r
b re itu n g  konnte  n u r eine langsame und m ühevo lle  sein, da zu ih re r 
V e rm ehrung  ausschließ lich Schößlinge in  F rage kom m en, d ie  dazu 
noch rech t groß und schwer sind. Es lassen sich davon n u r wenige 
durch  einen Menschen transportie ren , und die Pflanze b r in g t auch 
n u r eine beschränkte A nzah l Schößlinge hervor, w ährend durch 
Samen verb re itungsfäh ige  Pflanzen v ie l Saat geben und diese bei 
ih re r  K le in h e it le ich t und schnell von einer Gegend in  eine andere 
ve rb ra ch t w erden kann. Sehr w ahrsche in lich  is t die Banane schon 
m it  den ersten m enschlichen E inw andere rn  aus Asien  nach A fr ik a  
ge lang t und sie ha t w o h l auch frü h e r ein anderes und größeres V e r
b re itungsgeb ie t besessen als heute, nachdem die k lim a tischen  V e r
hältn isse im  L au fe  e in ige r Tausend Jahre m annigfache Änderungen 
und M od ifika tionen  durchgem acht haben. Das feuchtere  A fr ik a  is t 
heute ih r  H auptanbaugeb iet. Es sind dies die., Zwischenseegebiete
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O sta frikas, das Kongobecken und  die feuchten w estafrikan ischen 
Landstriche , zum al die Küstengegenden. A u ch  in  O s ta fr ika  sind es 
die K üs tens tre ifen  und  die regenreichen Gebirge, in  denen ausge
dehnter Bananenbau sich findet. In  a ll diesen Landstrichen  b ild e t 
die Banane das H a u p tn a h ru n g s m itte l; und in  der T a t g ib t es ke in  
anderes P flanzenprodukt, das in  seinem N ä h rw e rt m it  der Banane 
w e tte ife rn  könnte. S tuh lm ann ve rw e is t auch darauf, eine w ie  hohe 
W ic h t ig k e it  der B ananenku ltu r als M it te l zu r S eßhaftigke it und 
som it zu gerege lte r V e rw a ltu n g  e inzelner Stämme beizumessen sei. 
—  D ie  K u ltu r  der Banane w ird  von den E ingeborenen so betrieben, 
daß sie au f m ög lich s t guten Boden die Schößlinge pflanzen und 
diesen sowie später den Stauden N ährsto ffe  in  F o rm  von K üchen
abfä llen  und M is t zukom m en lassen. Ebenso dienen die im  W e lken  
begriffenen und dann kurzerhand  abgehackten W edel, die u n fru c h t
baren B lü tenknospen und der nach der E rn te  um gehackte und  in  
S tücke zerschlagene S tru n k  als D üngung. E in  E n tfe rnen  zu üpp ig  
w uchernder Schößlinge is t n ich t im m e r üb lich . A llge m e in  findet 
man ein Abschneiden der un fruch tbaren  und B lü tenstände, die 
an der Spitze der F ruch tsp inde l wachsen, sobald die $ B lü ten  sich 
zu F rüch ten  zu en tw icke ln  beginnen, was eine schnellere E n tw ic k 
lu n g  und besseres W achstum  der F rü ch te  ze itigen soll. Nähern die 
F rü ch te  sich der Reife , so werden, um  ein U m brechen zu verh indern, 
die T rauben  oder die Stauden selbst m it  gabeligen Stöcken gestü tzt. 
D ie  meisten Bananentrauben werden vo r der V o llre ife  geern te t und 
in  E rdg ’ruben, die m it M atten  oder Palm w edel überdeckt sind, 
m anchm al auch über einem schwachen Feuer zu r N achre ife  aufge
hangen. D e r re ifen F ru c h t ste llen so viele L iebhaber der T ie rw e lt 
nach, daß der N eger vo rz ieh t, sich n ic h t der G efahr eines Verlustes 
auszusetzen. D ie  o ft  a ls M usa sapientium  und M usa paradisiaca 
unterschiedenen K u ltu ra rte n  der Banane, erstere die Obstbanane m it 
zuckerre ichen, rund lichen  F rüch ten , deren Schale sich le ich t vom  
F ruch tfle isch  löst, und le tz te re  die Mehlbanane, m it  m ehr stärke
ha ltigen , d re ikan tigen  Früchten , deren Schale dem F le isch  fester 
ans itz t, dienen im  E ingeborenenhaushalt verschiedenen Zwecken. 
D ie  Obstbanane w ird  roh  als O bst genossen oder m it  Reis zu süßen 
Speisen gekocht. A us ih r  w ird  Bananenwein und  Essig  be re ite t und 
als Geschenk der K u ltu r  —  zuerst von französischen M issionaren 
au f der Insel U kerew e im  V ic to r ia  N yanza den do rtigen  E ingebore 
nen beigebracht —- au f p r im it iv e  W eise A lk o h o l d e s tillie rt. D ie  
M ehlbanane d ient gekocht als K a rto ffe le rsa tz , ge trockne t und zu 
M eh l verm ahlen g ib t sie Bananenmehl, das w ie  jedes andere M eh l



zum  Kochen des üblichen Breies benu tz t w ird . B lä tte r, Bast und 
Fasern finden beim  N eger v ie lse itige  V erw endung , so zum  F lech ten  
von K ö rben  und M atten , zu S tricken, zu P flanztöpfchen, als P o ls te r
m ate ria l, als Dachbedeckung und W andbekle idung, zu r K ö rp e r
k le idung, zu Geräten und Gebrauchsgegenständen v ie le r A r t  usw. 
F ü r  den E uropäer b ie te t die re ife  Banane ein köstliches, e rfrischen
des und zugle ich nährendes Obst. D ie  un te r den T ropen  gere ifte  B a
nane läß t sich n ich t verg le ichen m it der ge legentlich  in  E u ropa  ve r
kauften, kü n s tlich  nachgere iften F ru ch t. In  unre ifem  Zustand ge
ern tet, w ird  sie a lle rd ings w e it versandt. G etrocknete, re ife  F rüch te  
geben die Bananenfeigen, kom m en auch kand ie rt in  den H andel. 
Aus dem Bananenmehl lassen sich B ro t, P fe ffe r- und H on igkuchen, 
Puddings- und Suppenpulver und K in d e rn ä h rm itte l bereiten. M it  
K akao  gem isch t is t dies M eh l als Bananenkakao bekannt. A us den 
M ehlbananen w ird  ein K a ffeesu rroga t und Stärke hergeste llt. U n re if 
gekocht d ien t sie als ka rto ffe lähn liches Gemüse. D ie  Obstbanane 
gelangt re if in  gebratenem  oder gekochtem  Zustand und in  m ancher
le i Puddings a u f unseren T isch , lie fe r t auch O bstsa ft, W e in , Essig, 
A lk o h o l und L iqueure . D ie  F ruchtscha le  is t ein*Gerbe- und Färbe
m itte l. So finde t jeder T e il seine V erw endung , ja, das M a rk  der 
Staude w ird  hie und da als Z u ta t zu Speisen gebraucht.

Haben w ir  uns b isher m it  den einzelnen K u ltu rp fla n ze n  der 
A fr ik a n e r  befaßt, so m öchte ich nun a u f die W ic h tig k e it h inweisen, 
die eine H ebung  ih re r  L a n d w irts c h a ft fü r  sie und fü r  uns zu r Folge  
haben muß. Es w ird  jederm ann ein leuchten, daß eine größere E rn te  
fü r  den Besitzer w ie  den H änd le r höheren G ew inn a b w ir f t  w ie  eine 
geringere. E ine  größere E rn te  durch  V e rg röß erung  der Anbaufläche 
—  denn P la tz  dazu is t m ehr als genug vorhanden —  zu erzielen, 
w ürde  aus M angel an A rb e itsk rä fte n  scheitern. Es hande lt sich 
demnach um  E rz ie lu n g  eines höheren E rtrages bei g le ichb le ibender 
Bodenfläche, um  'eine in tensivere  K u ltu r .  Z w e i W ege stehen dem 
Neger d a fü r offen, wenn w ir  ihm  unsere H ilfe  und U n te rs tü tzu n g  
geben: erstens eine sachkundige Saatzucht und S ortenw ah l, die 
fü r  den vorhandenen Boden, fü r  das jew e ilige  K lim a  die e rtra g 
reichste und bestgedeihendste, die schnellre ifendste und gegen 
K ra n k h e it w iderstandsfäh igste  V a r ie tä t der gewünschten K u ltu r 
pflanze l ie fe r t ;  zweitens eine durchgeführte , a u f G rund  von Boden
untersuchungen und Pflanzversuchen festgeste llte , künstliche  D ün-
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gung  m it  erschw inglichen M itte ln , die durch Z u fu h r der fehlenden 
oder ungenügend im  Boden vorhandenen P flanzennährstoffe  eine 
gu te  E n tw ic k lu n g  der E rn te  ve rb ü rg t.

So mancher w ird  m ir  nun einwenden, daß dazu der Neger noch 
n ich t imstande, noch n ich t re if fü r  solche Le istungen  sei. M it  
n ich ten, meine H e rre n ! Es g ib t schon eine Saatzucht bei den E in 
geborenen; und es g ib t bei ihnen den A n fa n g  einer künstlichen  
D ü n g u n g ! W ir  haben also au f dem bestehenden Fundam ent n u r 
w e ite r zu bauen, vorhandene Kenntn isse zu e rw e ite rn  und in  die 
r ich tigen  Bahnen zu le iten. W ir  haben dennoch N eu land vo r uns, 
denn unsere Kenntn isse der betreffenden Pflanzen, besonders der 
von ihnen verlangten  N ährsto ffe , sind noch sehr gering. Da wäre 
zuerst der W eg der Saatzucht zu beschreiten, obg le ich er e rst nach 
langer Z e it pos itive  E rfo lg e  zu geben verm ag. A be r dieser W eg 
b ie te t w en iger H indern isse  als der zweite . Besonders bei den W a- 
sum bwa habe ich eine ausgeprägte S ortenw ah l und Saatzucht ge
funden, und A ngehörige  dieses Stammes w ürde ich auch wählen, um 
meine Ideen in  die P rax is  umzusetzen. D ie  W asum bw a wissen, daß 
jede verw andte  Pflanze aus der Nähe der zu züchtenden A r t  ve r
bannt w erden muß, daß n u r die besten und stärksten Pflanzen und 
die der gewünschten T ype  am ähnlichsten kommenden Samen zu 
w e ite re r Z uch t verw endet werden dürfen . Sie wissen, daß Schäd
linge  und K ra nkh e ite n  abzuhalten sind und den Zuchtp flanzen gute 
Pflege und A u fs ic h t zu te il werden muß. K om m en w ir  ihnen nun 
m it unserer K enn tn is  der K reuzungen  zu H ilfe  und versuchen w ir  
durch  künstliche  B e fruch tu ng  unserem Ziele einen S c h r itt näherzu
rücken. E ine  durchge füh rte  Saatzucht e inheim ischer a frikan ischer 
Gewächse w äre ein U nternehm en fü r  einen Europäer, das w oh l 
M ühe und A rb e it kostet, aber auch fü r  den geopferten Schweiß 
reichen E n tg e lt ve rsp rich t. M it  vo lle r A b s ich t habe ich den V o r 
schlag unterlassen, eine Behörde oder s taatliche D ienstste lle  m it 
diesen Versuchen zu betrauen. Denn, solange w ir  unser System des 
häufigen Beamtenwechsels beibehalten, is t an eine ersprießliche und 
erfo lgre iche T ä t ig k e it  und A rb e it  g a r n ich t zu denken. D er selb
ständige P flanzer aber, der seine Z e it, sein Geld, sein W issen und 
Können in  dies U nternehm en zu stellen be re it is t, b ie te t auch 
G ew ähr fü r  dessen sorgsame A u s fü h ru n g ; denn n u r dann kann er 
E r fo lg , kann er V e rd iens t erhoffen. D er Beamte aber, den kein 
persönliches oder finanzie lles Interesse an den E r fo lg  b indet, b ie te t 
keine S icherhe it fü r  die D u rc h fü h ru n g  einer m ühevo llen, la n g jä h ri
gen und keine U n te rb rechung  duldenden A rb e it.
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Bei w e item  schneller ließe sich auf dem zw eiten  W ege, der 
künstlichen  D üngung , zum  Z ie le  kom m en. H ie r  aber fehlen uns, 
w ie  schon gesagt, alle E rfah rungen  und Kenntn isse. D ie  H a u p tn ä h r
stoffe  der P flanzen sind nun S ticks to ff, K a li,  Phosphorsäure und 
K a lk . M it  jeder E rn te  werden dem Boden eine Menge dieser Stoffe  
entzogen, so daß, wenn kein E rsa tz  e in tr it t ,  nach m eh rjä h rige r 
K u ltu r  ein M angel an ein oder dem anderen S to ff e in treten muß, 
w o ru n te r das W achstum , die E n tw ic k lu n g  und der E r tra g  der 
Pflanze leiden müssen. In  solchen Fä llen  ve rle g t der N eger sein 
Fe ld  oder gar seinen W ohns itz , m acht ein neues S tück W a ld land  
u rb a r und w irts c h a fte t so w ieder einige Jahre, b is auch h ie r die 
N ährsto ffe  des Bodens erschöpft sind. Das is t un ren tabe l; denn 
e inm al werden viele W erte  beim  W aldroden  ve rn ich te t, die n u tz 
bringender hätten  angelegt werden können, anderseits geh t auch 
v ie l K ra f t  und A rb e it unnü tz  v e r lo re n .;—  Es is t fü r  einen L a n d w ir t , 
der hohe E rträge  aus seinem A cke r ziehen w ill ,  unerläß lich, daß er 
über den N äh rs to ffge ha lt seines Bodens, den N äh rs to ffbeda rf seiner 
K u ltu re n  und die durch diese bei der A b e rn tu n g  dem Boden ent
nommenen N äh r Stoff mengen o rie n tie rt ist. Chemische U n te rsuchun
gen und p raktische Versuche nebeneinander geben a lle in  ein verläß
liches R esu lta t. M ich  über die P rax is  der chemischen Bodenun ter
suchungen auszulassen, w ürde  an dieser S telle zu w e it führen. D ie  
kon tro llie renden  Anbauversuche werden am besten so vo rgenom 
men, daß ein m ög lichs t zentra l gelegenes F e lds tück  als Versuchs
acker g ew äh lt und in  doppe lt so v ie l g le ichgroße Parzellen e inge te ilt 
w ird , als verschiedene Versuche gem acht werden sollen. Jeder 
Versuch w ird  au f zwei ö rt lic h  getrennten Fe ld te ilen  ausgeführt. 
Z w e i Parzellen ble iben ungedüng t; je  zw ei andere w erden m it 
S ticks to ff, K a li,  Phosphat, S ticks to ff und K a li,  S tic ks to ff und Phos
phat, K a li und Phosphat, S tic k s to ff und K a li und Phosphat gedüngt. 
In  ka lka rm en Gegenden, z. B. in  a llen solchen, deren E rd re ich  aus 
V e rw itte ru n g  von G ra n it oder Gneis entstanden is t, kämen h ie rzu  
noch zw"ei Fe lder n u r m it K a lk  und dann para lle l zu allen V e r
suchen ebensolche m it K a lkzusa tz . D ie  Menge der zu den Versuchen 
zu benutzenden D ün gu ng  r ic h te t sich nach dem G ehalt, den das be
treffende D ün ge m itte l an den einzelnen N äh rs to ffen  hat. D ie  p ra k t i
schen Versuche sind no tw end ig , w e il die chemische A nalyse  uns 
w o h l A u fk lä ru n g  über das Vorhandensein des. einen oder anderen 
Stoffes g ib t, n ich t aber uns un te rrich ten  kann, ob die Pflanze diesen 
S to ff in  ass im ilie rbare r F o rm  vo rfinde t, ob also dieser N ä h rs to ff 
in  der im  E rd re ich  vorhandenen F o rm  (chemische B indung ) von ih r
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überhaupt zerse tzt und zum  A u fb au  ihres W achstum s aufgenom - 
men werden kann. A b e r n ich t a lle in  die Z u fu h r  gee igneter D ünge
m itte l, sondern auch eine Verbesserung der physika lischen Be
schaffenheit des Bodens sollen m it der D üngung  H and  in 
H and  gehen.

Betrach ten  w ir  nun ku rz  die uns fü r  unsere Zwecke in  A fr ik a  
zu r V e rfü g u n g  stehenden D üngera rten  und ih re  A n w en db a rke it fü r  
die L a n d w irts c h a ft der E ingeborenen. Das na tü rlichs te  und  in  seiner 
W irk u n g  und Zusam m ensetzung re la tiv  w e rtvo lls te  D ün ge m itte l is t 
der M is t. D a V ieh  in  unseren K o lon ien  w oh l v ie l gehalten w ird , 
aber n u r selten, w ie  z. B i au f U ka ra  (Insel' im  V ic to r ia  N yanza), in  
S tällen, und m eist n u r nachts in  um zäunte V ie hkrah le  oder Gehege 
gebracht w ird , tags über aber au f fre iem  Felde w eidet, so is t die A us
beute an M is t rech t gering . D azu kom m t,' daß bei dem M angel 
kü n s tlich  undurch läss ig  gem achten U ntergrundes w ich tig e  Bestand
te ile  des M istes und die ganze Jauche in  den Boden einziehen und so 
der G ew innung  ve rlo ren  gehen. U n d  schließlich finde t sich die be
deutendere V ie h h a ltu n g  in  A fr ik a  n ic h t in  denselben Gegenden w ie  
ausgedehnte L a n d w irtsch a ft. Da, wo sich v ie l A ckerbau findet, w ird  
w en ig  V ie h  gehalten, und dort, wo v ie l V ieh  gezüchte t w ird , haben 
w ir  es m eist m it  fü r  Ackerbau  ungeeigneten Landstrichen  zu tun, 
die zu wasserarm  sind oder zu schlechten Boden aufweisen, abge
sehen davon, daß die größte V ie hzu ch t von herum stre ifenden, an 
keine festen W ohnstä tten  gebundenen Nom adenstäm m en betrieben 
w ird . M an müßte dazu übergehen, den erhä ltlichen  M is t zu. sammeln 
und zu kom postieren, um  ein brauchbares D ü n g e m itte l zu erhalten. 
U n te r den obwaltenden U m ständen dü rfte  es Generationen dauern, 
b is sich h ie r W andlung- schaffen ließe.

D ie  K üchenab fä lle  dagegen befördern die m eisten Negerstämm e 
schon heute au f ih fe  Fe lder und sie w issen sehr w o h l den W e rt 
solcher zu schätzen. V erm öchte  man a u f die E ingeborenen einzu
w irken , daß sie diese A b fä lle  an scha ttige r S telle, etwa un te r einem 
Baume, aufhäuften , den H äu fen  ge legen tlich  üm graben und um - 
setzen w ürden  und so regelrechten K om pos t bereite ten —  und ich 
glaube, das ließe sich erreichen — , So w ürden  auch h ie r v ie l 
P flanzennährstö ffe  erhalten ble iben, die heute durch  starke Sonnen
bestrah lung  und: dadurch ve rh in d e rte r V e rro ttu n g  ve rlö ren  gehen.

D ie1 V e rw endung  im p o rtie rte r  kü ns tliche r D ü n g e m itte l stößt 
ih re r K osten  wegen au f große S chw ie rigke iten , w o llte  man Ver
suchen, d am it bei den E ingeborenen E rfo lg e  zu erzielen. D ie  
F rachten  h ie r fü r  w aren stets v ie l zu hoch, so daß selbst E uropäer
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keinen V o r te il aus ih re r  Anw endung ’ ziehen konnten. Es kann sich 
daher n u r um  solche S to ffe  handeln, d ie  auch fü r  den N eger le ich t 
e rre ichbar und ohne G eldaufw and —  denn da fü r fe h lt ihm  vo re rs t 
noch das Verständn is —  e rh ä ltlich  sind. A ls  solche E rs a tz m itte l 
m öchte ich folgende em pfeh len:

S tic ks to ffh a ltig e : H aare und Federn, H a u t und Lederabfä lle , 
H o rn , to te  Heuschrecken, T e rm ite n  und andere Insekten  und In 
sektenteile —  fe rner G eflügel1 und F lederm ausexkrem ente (Guano) 
und Ö lkuchen (A b fa ll vom  Ö lpressen), die neben S ticks to ff auch 
noch Phosphat enthalten.

P h ospha tha ltige : Knochenasche, Knochenkohle , verbrannte  und 
ze rk le inerte  Knochen, F ischgräten.

K a lih a lt ig e : Asche, besonders Holzasche, und Ruß. Beide ent
halten daneben auch Phosphate. Dabei is t die Holzasche, die sich 
nach den jäh rlichen  Steppenbränden übera ll findet, je  ka lire icher, je 
weißer sie ist.

K a lk h a lt ig e : K a lks te in , S teppenka lkknauer, K o ra llen , M uschel
schalen, die säm tlich  gebrannt und gelöscht werden müssen, und 
M ergel.

Dazu käme zur S ticksto ffbe re icherung  des Bodens die G rün 
düngung, vo rnehm lich  im  U nterhacken von Legum inosen bestehend, 
woneben die Rückgabe der E rn terückstände  (S toppeln, dü rre  P flan 
zen) und des abgehackten U nkrau tes an den A cke r zu be rücks ich ti
gen wären.

A l l  dies is t v ie len Negerstäm m en n ich t m ehr neu, wenn sie 
auch manches ohne Ü berlegung  und ohne sich über den Zw eck und 
E r fo lg  ih re r T ä t ig k e it  k la r  zu werden, re in  mechanisch ve rrich ten. 
A b e r in  manchen F ä llen  lassen sie doch schon eine überlegte 
D ün gu ng  besonderen Pflanzen (Tabak, Banane) zugute  kommen. 
N ach1 m einer eigenen E rfa h ru n g  is t es gar n ich t so schw ie rig , den 
N eger au f dieser Basis zu eigener E rke nn tn is  zu bringen  und ihn 
dann aus eigenem A n tr ie b  —  denn den V o r te il s ieht er schon nach 
der ersten E rn te  ein —  den neu beschrittenen W eg verfo lgen  zu 
lassen. L an g jäh rig e  E rfa h ru n g  ha t m ir  aber auch gezeigt, daß n ich t 
jeder den N eger zu r A u fnahm e einer im m erh in  fü r  ihn  eine Neue
run g  bedeutenden und eine M eh ra rb e it aufbürdenden T ä tig k e it 
b ringen  kann. Es gehö rt dazu eine gewisse E rfa h ru n g  im  U m gang  
m it  den E ingeborenen, K e nn tn is  ih re r Sprache, ih re r  S itten  und Ge
bräuche, und v o r a llem  ih r  vo lles V e rtrauen , das bei fe in füh ligen  
Menschen —  und a lle  N eger sind als N a tu rk in d e r em pfäng licher 
fü r  G efühlseindrüeke und Em pfindungen  w ie  w ir  —  recht schwer zu
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erreichen ist. Haben aber nach langen Jahren die Schwarzen e inm al 
V e rtrauen  zu einem gefaßt, so fo lgen sie auch w i l l ig  und  gern einer 
ihnen einleuchtenden A nregung, der ein praktisches Beispie l vo ran 
gehen sollte , um  ihnen die V o rte ile  überzeugend v o r  Augen zu 
führen.

W e lch  gew altiges K u ltu rw e rk  in  der H ebung  der E ingeborenen
la n d w irts c h a ft vo r uns lie g t, kann jeder ermessen, der die W erte  
ve rg le ich t, die extensive und intensive B e w irtsch a ftu n g  aus der
selben Bodenfläche zu erzielen verm ögen. Versuche in A fr ik a  haben 
gezeigt, daß bei zw eckm äßig d u rchg e füh rte r D üngung  bis zum 
Zehnfachen der heutigen E rträg e  geern te t werden können. Nehmen 
w ir  aber n u r eine V e rdoppe lung  der E rntem enge an, so bedeutet 
das schon H underttausende von Tonnen an B ro tge tre iden, Reis, 
H ü lsen früch ten , Ö lfrüch te n , Pflanzenfasern, Stärke, Z ucke r u. s. f., 
die als Uberschuß der E ingeborenen landw irtscha ft —  bislang 
w urde  w en ig  über den persönlichen Bedarf der Neger hinaus an
gebaut, und jedes M eh r is t fü r  den H ande l ve rfü gb a r —  fü r  die 
E rn äh ru ng  und In d u s tr ie  Europas fre i w ürden. E in  Schatz, der 
seiner H ebung  h a rrt und e in iger M ühe  und A rb e it w a h rlich  w e rt ist.
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