Anfang 1935 entstand ein grofler Krach

auf dem Pfeffermarkt. Geriichte iiber
eine Miflernte dieses kostbaren Gewiirzes
fiihrten in London zur Griindung eines
Syndikats, das alle bestehenden Stocks
an sich riB. Aber, da es sich um Falsch-
meldungen handelte, blieben den Speku-
lanten Tausende von Tonnen liegen. Die
Kurse fielen, einige zwanzig Courtiers
der «Mincing Lane» muBten eine «gepfef-
ferte» Suppe ausloffeln, einige davon ge-

rieten in Falliment, und ein altes und
sehr grofles Importhaus,” «James and
Shakespeare», muBte seine Bilanz nicder-
legen.

Der unentbehrliche «Bruder des Sal-
zesy ist daraufhin zu den Aktualitiiten
gekommen.

Die Botaniker unterscheiden mehrere
hundert Abarten des Pfeffers, aber nur
eine einzige zidhlt fiir den Gewiirzhiind-
ler, der Piper nigrum, dessen Beeren, ge-
schiilt oder nicht, unter der Benennung

schwarzer oder weiller
Pfeffer in den Handel kommen.
Diese Kletterpflanze, die in den

Wiildern der Malabarkiiste und
in  Trancavore heimisch ist.
wird seit Jahren in Indien,

Siam, Indochina, den Malaischen
Inseln, auf der Insel Mauritius,
in  Brasilien, Guatemala und
Guyana angebaut. Im 18. Jahr-
hundert fiithrte der Intendant
Poivre dessen Kultur in den fran-
zOsischen Besitzungen Zentral-
amerikas und den Antillen ein.
Heutzutage wird der Pfeffer be-
sonders in Holliindisch-Indien
angebaut, vor allem aber in
den Distrikten Lampong, At-
jeh und Palembang (Sumatra),
die auschlieBlich schwarzen Pfef-
fer exportieren, und auf der In-
sel Banka, die weilen Pfeffer
produziert. Auf Sumatra stam-

Pflanzungen aus einer friihen
Zeit und seit der portugiesischen Herr-
schaft haben die Malaien nichts an den
Anbaumethoden geiindert, Auf der Insel
Banka hingegen, wo die Chinesen den
Piper nigrum» vor etwa 50 Jahren ein-
gefithrt haben, geschieht die Kultur nach
einem rationelleren und wisenschaftli-
cheren Verfahren.

Der Pfeffer vermehrt sich leicht durch
Samen oder beser noch durch Stecklin-
ge. Die Pflanzer Sumatras lassen die
Kletteranken einfach um Palmen, Ery-
trinas oder andere Biiume sich winden,
ohne irgendwie den Boden zu diingen
oder zu behacken.. Auf Banka werden
die Stecklinge fein siiuberlich mit Pfiih-
len versehen, die von Zeit zu Zeit er-
neuert werden. Die Erde wird behackt u.
reichlich gediingt. Lehmboden ist dem
Pfefferstrauch am zutriglichsten, aber

men die

da auf Sumatra die Pflanzungen in ver-
liegen, wird

wittertem Basalt der #drm-

liche Boden durch eine Humusschicht
verbessert. Auf Banka fehlt diese u: muf
durch reichliches Diingen ersetzt werden,
Dazu verwenden die Chinesen entweder
«bsengkill» oder Kuchen von olhaltigen
Ko6rnern, oder «tana bakar», der gewon-
nen wird, indem diirres Laub mit Erde be-
deckt wird, worauf dasselbe in Brand ge-
steckt und einige Monate das Feuer
sickern gelassen wird.

Je nach dem Klima ergeben die Pflan-
zungen nach dem dritten oder vierten
Jahre eine annehmbare Ernte:; den Ma-
ximalertrag erhiilt man im 7. oder 8.
Jahr, dann liBt die Ernte nach 15 Jahren
allmihlich nach. Gewohnlich wird gegen
das 20. Jahr neu gepflanzt. GemiiB den
Angaben eines holliindischen Speziali-
sten, K. W. van Gorken aus dem Bezirk
Atjeh, dem beriithmten Pfefferzentrum
von Sumatra, wird der Ertrag eines 5-
jihrigen Strauches auf 1 kg 200 gr. ge-
schiitzt.- In Indien soll er geringer sein.
In der Tat ergibt sich aus den dortigen
Statistiken eine Mittelernte von nur
0,325 kg pro Strauch.

Auf den Antillen sind die Pfeferfpflan-
zen manchmal Nebenpflanzen von andern:
besonders lifit man die Ranken an Biiu-
men emporanken, die den Kakaopflan-
zungen Schatten spenden. In Hinterindien
liegen sie manchmal in der Niihe eines
kleinen Bauernhofes; hohe Sticke dienen
als Stiitze, wiihrend Palmenwiildchen sie
vor dem Sturm und der Sonnenhitze
schiitzen.

In allen Tropengegenden wachsen die
Stecklinge sehr rasch. Jede Aehre triigt
20 bis 30 Friichte an einem Stengel, die
kleinen rundlichen Kirschen ihnlich se-
hen. An allen Zweigen einer Ranke hiin-
gen so zahllose Trauben, deren Beeren
sich bei der Reife rot firben. Ein Strauch
ergibt in giinstigem Boden 2 Ernten im
Jahr. Die Javanesdr gebrauchen zur
Krnte Leitern, von denen aus sie ihre




