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Der Cacaobau m.
Theobroma cοαο.

Goͤtterſpeiſe, Gottesbaum , nannten die Amerikaner den Cacaobaum

wegen ſeiner vortrefflichen , gewuͤrzhaften und nährenden Frucht . Er hat eine Hoͤhe von

14 bis 16 Fuß , und iſt gegen 4 Zoll im Durchmeſſer dick . Nach einigen ſoll die Rinde

ſehr uneben und riſſig , nach andern ſoll ſie glatt ſeyn . Es iſt wahrſcheinlich , daß beydes

ſtatt findek , wie bey andern Bäͤumen . Das Holz iſt leicht . Die Blaͤtter des Cacaobaums

haben Ahnlichkeit mit den Blaͤttern unſerer ſuͤßen Kirſchbäͤume; doch ſind ſie eben , und

Horn nicht ſo zugeſpitzt wie dieſe ſondern ſie runden ſich erſt , und endigen ſich dann in ei⸗

ue Spitze . Gie ſind 9 Zoll lang und 4 Zoll breit , und ungezaͤhnt . Die Bluͤthen, wel⸗

che nicht groß ſind , dringen an Stielen buͤſchelweiſe an den Seiten der Zweige aus dem

Holze hervor . Sie haben eine fünfblaͤtterige Blumenkrone , einen dreyblaͤtterigen Kelch,

und die Staubgefäße , deren eine große Anzahl iſt , ſind mit dem Honigbehältniſſen ver⸗

wachſen . Der Baum gehoͤrt in die achtzehnte Klaſſe des Linneiſchen Soſtems . ( Polya -

delphid . ) Die Bluͤthen ſind von Farbe gelb und orangefarb . Nach den Bluͤthen zeigen

ſich kleine grune Schoten , welche bey zunehmender Groͤße , und gegen die Zeit der Reiſe

ihre Farbe in Gelbgruͤn veraͤndern . Obgleich ganze Buͤſchel von Bluͤthen da waren , ſo

ſieht man doch nur immer eine Schote haͤngen; die uͤbrigen Bluͤthen fallen taub ab , wie

das bey mehrern Pflanzen der Fall iſt . Zur Zeit der Reife wird die Schote , wenn man

ſie ſo nennen darf braunroth . Dem Anſehen nach gleicht ſie einer geripplen Melone , ſie

iſt aber länglich wie eine Gurke , und unten ſpitz , und hat etwa zehn Furchen und viel

längliche Warzen . Sie enthält fuͤnf Reihen von Kernen , welche dicker , aber nicht ſo lang

als Mandeln ſind . Eine einzige Schote hat wohl 30 bis 40 , und in ſehr gutem Boden

und Klima , bis hundert ſolcher Kerne . Dieſe ſind mit einer rauhen , ſchwarzrothen Haut

umgeben , und haben ſelbſt eine violette Farbe . Ihr Geſchmack iſt etwas bitter und ſcharf ,

aber dabey angenehm . Der Geſchmack des Fleiſches der Schote oder Huͤlle iſt ſüͤßſaͤuerlich

und erftiſchend; es loͤcht den Durſt.

Theobroma oder

Der Cacgobaum hat beſtändig Blaͤtter ; ſo wie einige abfallen , kommen neue wieder,

und man ſindet zugleich an ihm faſt beſtaͤndig Bläthen , Knoſpen , unreie und teiſende

Fruͤchte ; doch zur Zeit der Solſtitien bluͤhet er am ſchoͤnſten.)

Der Baum iſt bloß Amerika eigen . Er waͤchſt innerhalb der beyden Wendekreiſe auf

dem feſten Lande und auf dem Inſeln , und zwar vornehmlich in Mexiko . Die amerikani⸗

ſchen Pflanzer hauen ihn eifrig , und legen ſehr große Pflanzungen , welche den Waͤldern

gleichen, davon an . Die Baͤume werden 12 bis 15 Fuß weit auseinander ſo gepflanzt ,

daß ſie gegen Stuͤrme gedeckt ſind ; denn Sturmwinde ſtuͤrzen ſie leicht um , und reißen

ſie oft mit der Wurzel aus , weil ſie die Wurzeln nicht lief ſchlagen. Man brennt daher

oft ein Stuͤck Waldung ab , und macht mitten im Walde einen Platz urbar , auf welchen
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man Cacaobaͤume pflanzt . Sie lieben einen ebenen und feuchten Boden , und werden durch
Samen fortgepflanzt . Die Kerne , welche zur Fortpflanzung dienen ſollen , muͤſſen ſogleich ,
wenn ſie vom Baume gebrochen und aus der Schote genommen ſind , in die Erde geſteckt

werden , ſonſt gehen ſie nicht auf . Man muß den jungen Baͤumen hinlaͤnglichen Schatten
geben , weil ſie die Sonnenhitze nicht vertragen koͤnnen; daher pflanzt man ein ſtrauchich⸗
tes Gewaͤchs , den Manihol darzwiſchen , oder vielmehr , man ſteckt die Bohnen zwiſchen
dieſes Geſtraͤuch . Nach neun Monaten reißt man den Manihot heraus , und pflanzt zwi⸗
ſchen den jungen Baäumen karaibiſchen Kohl und andere breitblaͤtterige Pflanzen , welche
das Aufkommen des Unkrauts verhindern . Am Ende des Jahres iſt der junge Baum ſchon
gegen 4 Fuß hoch ; man nimmt ihm bis zum vierten oder füͤnften Jahre die Bluͤthe ab , da⸗

mit er ſich nicht durch zeitiges Tragen erſchoͤpfe, ſondern in dieſer Zeit alle ſeine Kraͤfte auf
das Wachsthum ſeines Stammes verwende . Rachher traͤgt ein Baum anfangs 2 , hernach
0 , 8 bis 10 Pfund des Jahres . Ein erwachſener großer Baum gibi jaͤhrlich 30 bis 40

Pfund . Man ſammelt die reifen Fruͤchte alle Jahr zweimal . Wenn ſie vom Baume ge⸗
nommen ſind , werden ſie der Laͤnge nach aufgeſchnitten , die Kerne werden herausgenommen ,

und in ein Faß gethan , damit ſie ſo zu ſagen gaͤhren , wodurch ſte auch die dunkle Farbe
bekommen . Rach fuͤnf Tagen nimmt man ſte gewoͤhnlich heraus , und breitet ſte auf Mʒat⸗
ten an der Sonne hin , damit ſie trocknen . Iſt dies genugſam geſchehen , ſo werden ſie zum
Verkauf eingepackt und verſandt .

Die beſten Cacaobohnen kommen von der karaibiſchen Kuͤſte; ſie ſind am wenigſten
bitter , und auch groͤßer als die uͤbrigen. Die von Cayenne und Martinique ſind die
ſchlechteſten .

5 Die Amerikaner ſelbſt verbrauchen ſehr viel Cacao . Mit Milch oder Waſſer werden

verſchiedene Speiſen davon bereitet . Vorzuͤglich aber wird ein Getraͤnk davon gemacht , wel⸗
ches ſie ſo wie den Kaffee trinken . Zur Zeit der Entdeckung von Amerika kannten die Me⸗
kikaner ſchon ein Getraͤnk aus Cacaobohnen , und von ihnen lernten es hernach die Spa⸗
nier kennen . Aber erſt im ſiebzehnten Jahrhunderte fing man an , die ſogenannte Choco⸗
Llade an mehrern Orten zu bereiten , und da ward denn auch die Frucht des Cacaobaums
ein beliebter und ſehr geſuchter Handelsartikel . Seit der Zeit hat der Handel mit Cacao
immer mehr zugenommen , und man bauet daher in Amerika da , wo Boden und Klima es

geſtattet , jaͤhrlich eine ungeheure Menge dieſer Frucht . Obgleich in Amerika das Pfund
kaum mit zwey Groſchen bezahl wird , ſo bringt dennoch eine Pflanzung von etwa einem

magdeburgiſchen Morgen Laudes , nach Abzug aller Koſten jaͤhrlich 30 bis 40 Thaler reinen
Gewinn . In Amſterdam gilt das Pfund etwa 7 Groſchen .

Schwerlich gibt es wohl irgend ein Gewaͤchs , deſſen Samenköͤrner ſo
ölreich ſi‚

— oͤlreich ſind , als
die Cacgobohnen. Sie haben hierbey noch das Vorzuͤgliche, daß das Oel , ſo 83 45 in
den Bohnen iſt , nie ranzig wird , und daß man es ausgepreßt wohl zehn Jahre erhalten
kann , ohne daß es verdirbt . Man zerſtoͤßt die Bohnen , und kocht ſie in Waſſer ; beh
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dem Kochen dringt das Oel hervor , und ſchwimmt oben auf dem Waſſer . Läßt man es

kalt werden , ſo kann man es ſehr leicht abnehmen . Dies iſt die ſogenannte Cacaobut⸗

ter , weiche zum Küchengebrauche unſerer gewoͤhnlichen Butter noch vorzuziehen iſt . Sie

ſieht weiß aus , und hat einen milden angenehmen Geſchmack. Ihter heilſamen Eigenſchaf⸗
ten wegen dient ſie aber auch in der Medizin ; denn ſie hat erweichende und mildernde

Kraͤfte.

Am bäaͤufggſten wird nun aber die Frucht des Cacaobaums zu dem oberwaͤhntenGe⸗
tränk Chocolade benußt . Man erhält die Chocoladetafen , wie bekannt , kaͤuflich ; aber in

dieſem Zuſtande iſt ſie oft verfaͤlſcht. Sie wird haͤufig mit braun gebranntem Mehl , theils
von inlaͤndiſchem Getreide , beſonders aber von tuͤekiſchem Watzen und Reis verſetzt . Man

thut daher in dieſer Hinſicht und auch der Wohlfeilheit wegen beſſer , wenn man ſich die

Tafeln aus den rothen Bohnen ſelbſt bereitet . Die einfache Chocolade , welche bloß aus

dem Bohnenteige in Waſſer gekocht , beſteht , iſt ſehr geſund , und koͤnnte zu einem allge⸗
meinen Getränk viel beſſer dienen als der Caffee , beſonders da ſie ſo nahrhaft , und doch
auch , wenn man ſich die Bohnen ſelbſt kommen laͤßt, nicht zu theuer iſt .

Cacaobohnen mit Zucker eingemacht , ſoll die groͤßte Leckereh ſeyn , und alle europaäi⸗
ſchen Conſituͤren bey weitem uͤbertreffen .
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