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" Griine Schule Palmengarten

DOROTHEA FRANZ

Olpflanzen — Pflanzendle —
Pflanzenfette

Im_PaImengarlen kénnen Schiiler die Schon-
€it und Vielfalt der Pflanzen betrachten.
an kann sich aber auch einmal iiber den
€rt und Nutzen bestimmter Pflanzengruppen
&danken machen, zumal die Frage nach
dem , Woher?* fiir viele Menschen nicht mehr
= Selbstverstandlich ist. Wer denkt beim Einkauf
& Sines Salatoles schon an den eigentlichen
. “Peisegl-Lieferanten?: unsere einheimischen
Und auslandischen Olpflanzen! Die wichtig-
Sten auslandischen sind im Palmengarten
{ 'ertreten.

Ourch die Photosynthese baut die griine
flanze Zucker und Starke auf. Bestimmte
themische Umsetzungen in der Pflanze wan-
deln diese Assimilationsprodukte u. a. in
nergiereiche Reservestoffe um, in Ole und
ette (Speicherlipide). Sie werden in den
Peichergeweben der Samen abgelagert.
(In manchen Pflanzensamen betragt der Fett-
a@nteil bis zu 70%o des Trockengewichtes). —
aB Pflanzensamen élhaltig sind, war den
enschen immer schon bekannt. Trotzdem
Yerwendeten sie bis ins 19. Jahrundert hinein
Yor allem tierische Speisefette: Butter,
SCh\.v\.reinespeck und -schmalz, Rindertalg,
ammel- und Geflugelfett. — Infolge der Ver-
Stadterung, Industrialisierung und der raschen
evolkerungszunahme wurden um die Mitte
des 19. Jahrhunderts die tierischen Fette rar
Und damit fiir breite Schichten der Bevélke-
'Ung Europas zu teuer. Kaiser Napoleon Il
Crieilte 1867 dem Wissenschaftler Mége-
ouriés den Forschungsauftrag, eine billigere
Und von ,besserer Haltbarkeit gekennzeich-
Nete Butter” herzustellen.

Der Forscher gewann aus geschmolzenem
indertalg nach Erkalten und Auspressen das

80g. Oleomargarin, die weichen, 6ligen Be-

Standteile des Rinderfettes. Diese wurden nun

mit Magermilch ,verbuttert — und man er-
hielt ein Speisefett, das streichfahig, haltbar
und von angenehmem Geschmack war. Mége-
Mouriés nannte seine perlig schimmernde
Erfindung ,Margarine” — in Anlehnung an
das Wort ,margaron” (griechisch Perle).

1869 wurde diese Erfindung patentiert.

Ab 1874 wurde Margarine in europaischen
und amerikanischen Fabriken im GroBverfah-
ren hergestellt. Margarine kostete seinerzeit
nur halb so viel wie Butter. Das neue Streich-
fett wurde in solchen Mengen produziert, daB
bald die tierischen Rohstoffe — Talg, Schmalz
und Speck — knapp und zu teuer wurden.
Jetzt erst wandte man sich den pflanzlichen
Ol- und Fettspendern zu; sie waren reichlich
vorhanden — doch konnte man die zumeist
flissigen Ole nur bedingt verwenden, da sie
nur in Verbindung mit tierischen Fetten
streichfahig gemacht werden konnten. 1902
gelang dem deutschen Chemiker Wilhelm
Normann die sog. Fetthartung. Hierbei rei-
cherte er die Moleklile von flissigen Olen mit
Wasserstoff an und erhielt somit ein festes
pflanzliches Fett. Von da ab stand der Aus-
nutzung einheimischer und auslandischer —
zumeist subtropischer und tropischer — Ol-
pflanzen nichts mehr im Wege. Die Margarine-
produktion und der Margarineverbrauch sind
aus unserer Gesellschaft nicht mehr wegzu-

" denken. Die Ertrage der Olpflanzen (Friichte

und Samen) wurde durch bessere Bodenbe-
arbeitung und entsprechende Zichtungen
bedeutend gesteigert. Pflanzendle und Mar-
garine spielen bei einer ausgewogenen Er-
nahrung eine nicht unerhebliche Rolle.

Die wirtschaftlich bedeutendsten Olfriichte
und Olsaaten sind: 1. Baumwollsamen, Baum-
wolle (Gossypium), 2. KokosnuB, Kokospalme
(Cocos nucifera), 3. ErdnuB, ErdnuBpflanze
(Arachis hypogaea), 4. Olpalmenfrichte,
Olpalme (Elaeis guineensis), 5. Oliven, OlI-
baum (Olea europaea), 6. Sojabohne, Soja-
pflanze, Glycine max, (G. soja, Soja hispida)
und 7. Sonnenblumenkerne, Sonnenblume
(Helianthus annuus).

161




Der biologische Steckbrief dieser auslan-
dischen Nutzpflanzen sollte fiir Schiiler stark
verkurzt werden:

1. Die Baumwolle (Gossypium). Sie gehort zur
Familie der Malvengewéchse (Malvaceae),
entstammt tropisch-subtropischen asiatischen,
afrikanischen bzw. amerikanischen Arten;
wéhrend der Reifezeit braucht die Pflanze

25 — 27°C. Viele Kreuzungen und Polyploidi-
sierung ergaben die heutigen Kulturformen.
Die strauchférmigen oder einjahrigen Pflanzen
(zur Kultur nimmt man heutzutage nur noch
einjahrige Pflanzen) besitzen schéne gelbe
oder rote Bliiten mit 5 Blitenblattern. Aus
ihnen entwickeln sich die etwa walnuBgroBen
Friichte — dunkle, lederartige Kapseln, die
nach der Reife aufspringen und 20 — 40 erb-
sengroBe Samen freigeben. An der Samen-
schale sitzen bis zu 60 mm lange, einzellige
Haare, die eigentliche Baumwolle. In jeder
Kapsel findet man 2.000 — 7.000 Samenhaare.
(Stengel mit weiBem , Federschmuck® auch als
Zierde fur die Blumenvase geeignet!). Blite-
und Reifezeit erstrecken sich (iber mehrere
Monate; da die Reife nicht bei allen Pflanzen
zur gleichen Zeit eintritt und der Einsatz von
Maschinen verhaltnismaBig aufwendig ist,

Baumwolle (Gossypium herbaceum L.).
Blite, Kapsel mit Samenhaaren

—~—

wird die Baumwolle auch heute noch in rej
armeren Gegenden mit der Hand gepfliickt. 1-s
Urspriinglich als Faserpflanze angebaut, wift M
die Baumwollsaat erst seit rd. 100 Jahren filr ict
die menschliche Ernahrung genutzt. In OI- Da
mihlen wird sie gepreBt, das rétlich-schwarz (M
dickfliissige ,Cottondl* gereinigt, gebleicht Ist
und als Speisedl oder zur Margarineherstel-  bre
lung verwendet. Der Gehalt an Linolsaure  8in
betragt rd. 50%o. Das ist deshalb erwihnens ka
wert, weil Linolsaure und Linolensdure zu  Sir
den sog. essentiellen Fettsduren gehoren. Fr
(essentiell: lebensnotwendig, muB von auBell "?f
zugefiihrt werden, da der Kérper sie nicht  Dil
selbst herstellen kann.) — Die PreBriickstandt mi
der Olkuchen, ist ein eiweiBreiches Kraftfutté! de
2. Die Kokospalme (Cocos nucifera) wird bi K“O
zu 25 m hoch. Sie braucht viel Sonne, Warn l6s
und Feuchtigkeit. Die Temperatur darf nicht E;
unter 20° absinken. (s. Anbau- und Verbrei- | bis
tungsgebiete). Sie gedeiht an allen tropisché In
Kisten. — Mit 7 Jahren kann die Kokospalmé Di

hir

v
25) Kokospalme Cécos nucifera (Palmae); e?J
2ba Geoffnete KokosnuBB mit fester AulBen- s
schale, dicker, faseriger Innenschicht und Ve

Steinkern; 25b Aufgeschlagener Steinkern i
weiBem Néhrgewebe (Kopra), in das der
Keimling eingebettet ist, und den 3 Keim-
poren. Im Inneren dieser Hohlkugel ist die t- |
Kokosmilch; 25¢ Kopra




—

'®ife Friichte bilden. Sie gehdren zu den
t. I-samigen Steinfriichten und bestehen aus
it Mehreren Schichten: auBen eine diinne, gelb-
i ichbrayne, lederartige Oberhaut (Exokarp).
arunter liegt die dicke, rotbraune Bastschicht
1 | esokarp), Kokosfaser!; dieses Mesokarp
t Stlufthaltig und daher schwimmfhig. (s. Ver-
I reitungsart der KokosnuB!). Es umschlieBt
fine harte, kugelfdrmige Steinschale (Endo-
1% karp). Sie enthalt den Samen. Er besteht aus
E_lﬂer 1 — 2 cm dicken Schicht aus Kern- oder
fuchtfleisch (Endosperm), das eng an der
el Nnenseite der Steinschale anliegt. Der Samen
lldet einen Hohlraum, der mit der sog. Kokos-
]df. Milch gefiillt ist, einer hellen, siiB schmecken-
1e den Flissigkeit. Nach dem Aufschlagen der
i Kokosniisse werden sie getrocknet. Dadurch
105t sich das Fruchtfleisch von der Schale.
1L =S wird herausgeschalt und weiter getrocknet,
- Dis es nur noch 5 — 79 Feuchtigkeit enthilt.
e Iff diesem Zustand wird es Kopra genannt.

é D_'e Kopra ist transportfahig und kann iiberall
_ I verschickt werden. Sie hat einen Olgehalt
¥on 63 — 70%o. Aus 1 kg Kopra gewinnt man

ftwa 650 g Kokosol. Es enthalt rd. 2% Linol-
Sdure, Kokosfett wird zum Backen und Braten
ml '8"'Wendet und ist — wie auch das Baumwoll-
Saaté| — einer der sechs wichtigsten Rohstoffe
2Ur Margarineherstellung.
3. Die ErdnuB (Arachis hypogaea), ein Schmet-
terlingsbliitler, stammt aus Siidamerika, ge-
angte im 16. Jahrhundert nach Afrika und
Wurde im 17. Jahrhundert iiber den gesamten
lOpengiirtel verbreitet. Heutige Hauptanbau-
9¢biete sind: Indien, China, Nigeria, Senegal
Und USA. — Die ErdnuB ist einjahrig und wird
0 — 80 cm hoch. Die langstieligen Bliiten
¢ Snd leuchtend gelb oder orange und sitzen
an den Achseln der unteren Blatter. Nach der
g Befruchtung (Selbstbestaubung) wachsen die
Blitenstiele in die Erde und driicken die

Erdnup (Arachis hypogaea L.).
llanze mit Frucht

Frucht mehrere cm tief in die Erde (5 — 8 cm).
Hier reifen die Friichte heran. Die netzartige
Hiilse (Strohschale) umschlieBt 2 bis 3 Samen,
die von einer diinnen, rotbraunen Samen-
schale umgeben sind. Die Frucht 6ffnet sich
nicht von selbst; die Hiilse muB im Boden erst
verotten, damit der Same keimen kann. —
ErdnuBkerne enthalten 40 — 50°%0 Fett,

25 — 35%0 Proteine und 5 — 19% Kohle-
hydrate. Das ErdnuB&l enthalt 31°%o Linol-
saure. Die bei der Olgewinnung anfallenden
Ruckstande (ErdnuBkuchen und ErdnuBschrot)
sind wertvolle Kraftfutter.

23) Sojabohne Glycine méx (Legumindsae),
oberer Stengelteil mit behaarten Frichten
(Hdilsen);

24 ErdnuB Arachis hypogéea (Legumindsae),
ganze Pflanze mit Bliiten und sich in der Erde
entwickelnden Friichten; 24a Frucht (ErdnuB);
24b Geodffnete Frucht mit den beiden Samen

4. Die Olpalme (Elaeis guineensis) wird

15 — 30 m hoch, ist vom 12. Jahre an ertrags-
fahig und bleibt etwa 60 Jahre lang fruchtbar.
Diese Fiederpalme kann 120 Jahre alt wer-
den. Sie gedeiht am besten zwischen 24 und
30° C (Afrika, Asien, Stidamerika). Die Bliten
wachsen aus den Blattachseln im Inneren der
Palmenkrone. Zwischen der Bestdubung
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(Fremdbestaubung) und der Fruchtreife liegen
5 — 6 Monate. Der Fruchtstand tragt bis zu
2.000 Frichte und kann bis zu 60 kg schwer
werden. Die Friichte sind etwa pflaumengroB,
orangefarben bis braunlich. Im ausgereiften
Zustand sieht der Fruchtstand wie ein riesiger
Igel aus. — Die Steinfriichte bestehen aus dem
weichen, gelbroten, dlhaltigen Fruchtfleisch,
einer harten, braunen Schale und den 2 — 3
fetthaltigen Palmkernen (Samenkerne).
Entsprechend wird das Ol gewonnen: aus dem
Fruchtfleisch (60 — 700 Olgehalt) das Palmal,
aus den Samenkernen (40 — 50° Olgehalt;

26) Olpalme Elaeis guinénsis (Pélmae); 26b
Fruchtstand mit den dornigen Deckbléttern der
weiblichen Bliiten; 26¢ Einzelfrucht mit flei-
schiger AuBenschicht: 26d Steinkern;

26e Same (Palmkern)

PR ““vR‘

16d

Standort: Baumwolle, Kokos- und Olpalme
(Haus 4 der ,,Pflanzenschauhauser*, Olbaum
(Karl-Egle-Haus), Sonnenblume (Sommer-
blumen-Rabatte der Zierpflanzenzucht).

5 — 11% Linolsaure) das Palmkerndl (bzw.
-fett, da es in unseren Breiten fest ist.) Linol-
séuregehalt des Palmkernfettes: 2%o.
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(die Aufnahmen wurden dem Buch »Nutz-
pflanzen in Farben®, Dr. H. J. Conert, mit b
freundlicher Genehmigung des Otto Majer °
Verlags Ravensburg entnommen) '

S. Der Oliven- oder Olbaum (Olea europaea) B
ist immergriin, hat silbergraue Bléatter, ist al D
dem ganzen Mittelmeerraum bekannt, wird b' d.
13 m hoch, kann bis zu 2.000 Jahre alt wer- si
den. Die Oliven — ausgereift dunkelviolett bl bi
schwarz oder griin — sind Steinfriichte. Das |
weiche Fruchtfleisch umschlieBt einen hartel u;
Kern. Der Olgehalt im Fruchtfleisch und Endt p
sperm betrdgt 50 — 56 % OI. Der Linolsure- bl
gehalt liegt bei 8. — Der Gebrauch von 1t
Olivendl ist lange vor Christus bezeugt (Kleil b,
asien, Griechenland). Es wurde — und wird = o
sowohl als Speisedl als auch zu kosmetisché 3;
Zwecken verwendet. W

6. Die Sojabohne, Glycine max, (G. soja, Sol n
hispida) stammt aus Ostasien, gehort zu den 8§
Schmetterlingsbliitlern (Hilsenfrucht), liebt  u
nicht zu starke Feuchtigkeit aber einen war- S
men Spatsommer und Herbst. Die Sojabohnt g
ist eine sog. Kurztagspflanze, d. h. sie benétid H
zwar tagsiber viel Sonne, braucht aber eine M
lange Nacht, um ertragreich zu sein. (Anbau- W
gebiete: USA, China, Brasilien). Sie braucht K
etwa 126 — 158 Tage zum Ausreifen. — Die
Sojabohne ist eine der iltesten Kultur- und
Nutzpflanzen des Fernen Ostens, begehrt
wegen ihres hohen EiweiB- und Fettgehaltes
(40°%o EiweiB, 17 — 20%o Fett, 20% Kohle-
hydrate, auBerdem Lezithin, Vitamine, Mine-
ralstoffe). Der Linolsduregehalt des Ols be- d
tragt 54°o, der Linolensauregehalt 8.

(s. essentielle Fettsauren!). — SojaeiweiB

kann in vielen Lebensmitteln verwendet wer-
den (Geback, Wurst, SoBen [Worcester!]),

das Sojadl bei der Margarineherstellung.

Alle Riicksténde bei der Sojaverarbeitung

sind hochwertige Futtermittel. — Mit Hilfe de!
Sojabohne kdnnte man die EiweiBliicke bei
der Weltversorgung schlieBen. Veredlungs-
verfahren versuchen, das pflanzliche EiweiB
aus dem Sojamehl so herauszuldsen, daB es

1. seinen N&hrwert behalt, 2. aber alle uner-
winschten Nebenstoffe, die den Geschmack
des Verbrauchers stéren, zu eliminieren. Die
Gewinnung des goldgelben Sojadls ist ein-
facher: es wird aus den Sojabohnen gepreBt
(oder extrahiert). Verwendung findet es als
Speisedl und bei der Margarineherstellung.

7. Die Sonnenblume (Helianthus annuus)
gehort zur Familie der Korbbliitler. Sie diirfte
allen Schiilern bekannt sein. Ihr Name riihrt



, V‘?n ihrem Aussehen her: Die Bliiten sehen
Wie eine Sonne mit Strahlen aus. Die Sonnen-
v Olume st einjahrig; sie fallt in den Garten
durch ihre Staatlichkeit auf: ihr Stamm wird
5 4 m hoch, ihre groBen, herzférmigen
23 B!atter stehen gegen- oder wechselstandig.
at_ Die Sonnenblume ist ein Musterbeispiel fiir
b en Phototropismus. Die Blitenkdpfe drehen
2" Sich der Sonne zu. Eine Sonnenblume kann
bt ?'S Zu 2.000 Fruchte entwickeln (NuB), die
35 Olhaltigen Sonnenblumenkerne. lhre Frucht-
tef Und Samenwand sind dicht aneinander ge-
nde pregt (Achane = SchlieBfrucht). Die Sonnen-
6" Dlume stammt aus Nordamerika und wurde
_ 1596 nach Europa eingefiihrt. Ihre Hauptan-
eifl baugebiete sind: Argentinien, RuBland, Sid-
13 OSteuropa. Die Samen enthalten etwa 22 —
N8 32%/, Fett, der Linolsauregehalt betragt 65 %.

Was geschieht mit den aus Pflanzen gewon-
Nenen Olen und Fetten? — Sie finden als
Speises| Verwendung — abgefiillt in Flaschen
Und Dosen — sind Basis fiir Mayonnaise und
i SalatsoBen, werden als Back- und Bratfette
7 Qebraycht — vor allem aber zur Margarine-

1S Herstellung.

Sol
en

U Margarine ist eine streichféhige Emulsion von

ht . asser in Fett, wobei Ole, Fette, essentielle

. Fettsauren und fettlésliche Vitamine (A, D, E)

y  Unter Kiihlung vermischt werden. Sie wird
aus einer sog. , Fettphase“ und einer ,wass-

s fi9en Phase“ zusammengesetzt. — Margarine

. Snthalt kein Cholesterin (eine fettldsliche

.. Substanz, die das Risiko des Herzinfarktes

. Und der Arteriosklerose vergréBert) und wird

deshalb oft auch diatetisch verwendet. — Das

r-

jel
1

Uberraschende fiir Schiler ist: Man kann
Margarine selbst herstellen. Man nehme . . .
Sojadl, Sonnenblumendl, ErdnuBél, Baum-
wollsaatol, Kokosfett, Palmdl und Palmfett
(alle Fette zusammen 80 %) entrahmte Frisch-
milch (20%0) bzw. Wasser, etwas Kochsalz
(0,1 — 0,2%0) einen Behélter zum Kiihlen mit
Eis oder Eiswasser, einen 2. Behalter fir die
Mischung und ein Handmixgerat. Stimmt das
Verhaltnis der Ole und Fette zueinander,
erhalt man durch Mischen, Rithren und Kneten
bei standiger Kiihlung eine cremeartige Mar-
garine, die ausgezeichnet schmeckt. In einem
Margarinewerk wird das gleiche in sog.
Schnellkuhlern vollzogen.

Welche wichtige Rolle Pflanzendle, -fette ein-

schlieBlich der Margarine in der Weltwirtschaft
spielen, konnen Schuler aus Tabellen zusam-
menstellen.

Zum SchluB seien noch weitere ausléndische
Olpflanzen genannt, die bisher eine geringe
Rolle spielen — aber nicht uninteressant sind:
der Mais (Zea mays), Raps und Rilbsen
(Brassica napus, B. rapa), Saflor, Farberdistel
(Carthamus tinctorius) und die Sesampflanze
(Sesamum indicum).

Zwei Vorschlage fir Schiilerversuche:

1. Die Fetifleckprobe (geschrotete oder im
Morser zerstampfte Samen verschiedener
Pflanzen werden auf einem sauberen Blatt
Papier zerrieben — bei Fettgehalt gibt es ent-
sprechende charakteristische Flecke).

2. Bei Mikroskopie fetthaltiger Gewebe ergibt
die Anfarbung mit Sudan Il eine Rotfarbung.
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