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Gewinnung und Verarbeitung von Olfriichten in friiheren Zeiten. Aus
der Physica sacra von J.J.Scheuchzer.

PALMOL.

Fast jede Gegend der Erdoberflache besitzt ihre besondere
Olpflanze. Bei uns sind Walnuss, Raps und Mohn, im Mittel-
meergebiet der Olivenbaum und die Erdnuss, in grossen Tei-
len Asiens die Sojabohne und in den Tropen verschiedene Ol-
palmen die wichtigsten Ollieferanten. Da die wirmern Zonen
der Erde das billigste Ol erzeugen, beherrschen die Produzen-
ten tropischer Pflanzenfette und -0le in Zeiten freien Wirt-
schaftsverkehrs sozusagen den ganzen Weltmarkt. Einzig die
Walfischfdngerei im hohen Norden bedeutet dann fiir sie noch
eine ernsthaftere Konkurrenz. Die schweizerische Landwirt-
schaft, die zwischen den beiden Weltkriegen unter der Kon-
kurrenz spottbilliger fremder Fette schwer zu leiden hatte,
strebt fiir die Zukunft eine Ordnung an, in der sich die einhei-
mischen Fette nutzbringend verwerten lassen. Auch auf in-
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Stampfen von Olfriichten in einem afrikanischen Eingeborenendorf.

ternationalem Gebiete plant man eine bessere Ordnung der
Fett- und Olproduktion.

Die Urheimat der eigentlichen Olpalme (Elais guineensis) liegt
im westafrikanischen Tropenwald. Der Mensch verbreitete
diese niitzliche Fiederpalmenart von hier aus in fast alle Tro-
pengegenden der Erde. Die Olpalme wird 1015 m, im dichten
Bestand bis 30 m hoch. Die Bldatter haben eine Lange von 3 bis
7 m und die einzelnen Fiedern eine solche bis zu einem Meter.
Die 20-50 kg schweren Fruchtstdande mit vielen hundert
pflaumengrossen Einzelfriichten sitzenin den Blattachseln.Die
musartige, rotgelbe dussere Fruchtschicht liefert das Palmol.
Im harten Steinkern sitzen ein bis drei haselnussgrosse, fett-
reiche Samen, die Palmkerne. Das leicht verseifbare Palmol
ist das wichtigste Pflanzenfett fiir die Seifenherstellung. Je
nach Alter und Herkunft liegt sein Schmelzpunkt zwischen
27 und 42,5 Grad Celsius. Die Palmkernkuchen, die Press-
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Eingeborene in Portugiesisch-Westafrika beim Mahlen von Friich-
ten der Qlpalme. Das gewonnene Fett dient zur Seifenherstellung.

riickstdnde bei der Gewinnung von Palmkerndl, sind ein iiber-
all geschatztes Milchviehfutter. Westafrika allein hat vor dem
Kriege jahrlich fiir rund 150 Millionen Franken Palmél und
Palmkerne nach Europa ausgefiihrt.

Brasilien besitzt in den unermesslichen Urwildern am Ama-
zonenstrom noch eine andere Olpalme, die sogenannte Babas-
sipalme (Attalea funifera). Diese Ollieferantin ist zwar eben-
falls so ziemlich in aller Welt bekannt, ausgesprochen wirt-
schaftliche Bedeutung aber hat sie in erster Linie fiir den siid-
amerikanischen Kontinent. Die Babasstniisse wachsen in
hdngenden Fruchtbiindeln an den 20 m hohen Palmen und
enthalten etwa 609, Fett. Die Ernte erfolgt mehrmals im
Jahr, wobei die Winterernte die meisten Friichte liefert. Das
Ol der Babasstipalme dient zum grissten Teil zur industriellen
Verarbeitung. Brasilien besitzt von dieser wildwachsenden
Olpalme noch riesige, bisher ungeniitzte Besténde. A.B.
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