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(mapaye), die stets von den Frauen gesat wird. Bei der Ananas (kakama) scheint es
sich um eine eingefiihrte, hochgeziichtete Art zu handeln (Abb. 23). Schliefilich sind
zu erwihnen Baumwolle, Uruct (Bixa), Flaschenkiirbis, Tutuma und der Tabak
(romé), der allerdings nur ,medizinischen Zwedken® dient, d. h. benutzt wird, um den
sogenannten Boro, die Larve der Dasselfliege (Dermatobia homini), aus dem mensch-

lichen Korper zu entfernen.

Welche Kriterien Nordenskisld be
stimmen, die Chacobo als .Garren
bauer® zu bezeichnen, ist nicht rechr
ersichthich. Er schreibe: ,Gleich den
meisten anderen Indianern pflanzen
sie die verschiedenen Gewaichse durch
einander, jedoch sieht man auch gri-
flere Landsticke mit nur Mais oder
Mandioca, Die Felder, die ich gesehen
habe, lagen 1im Walde und nicht auf

den Pampas und waren ziemlich gui

iter.” Heute bieret sich im wesent-
lichen das gleiche Bild, wenn man da-
von absieht, daff der grifite Teil des
Feldes nicht mit Mais oder Yuca, son-
dern mit beiden Gewichsen gleichzei-
ug, d. h. als Mischkulrur bestellr ist
{Abb. 22). Der schnellwiichsige Mais
kann bereits im Januar, d. h. nach drei
bis wvier Monaten, geernter werden,

withrend die Yuca erst nach neun Mo

Abb. 23 naten in das Stadium der Reife tritt

Wenn heute z. T. die Chacos nicht

verenzelt im Walde liegen, sondern aneinandergereiht sind und so grofle Lichtungen
bilden, geht dies vermutlich auf das Bestreben des Missionars zuriick, fiir die von
thm eingefithrte Rindviehzucht grofle freie Flachen zu schaffen, die spater als Weide-

land genutzt werden konnen.

Mit der Ernte (tirsakia) sind beide Geschlechter in gleicher Weise befafit. Maiskolben

werden gebiindelt 1im Hause verwahrt; von der Yuca werden nach und nach dem
| rebiindel H ] der Y d | d h den

jeweiligen Bedarf entsprechende Mengen ausgegraben. Die Yuca ist die Hauptanbau-
frucht, und Frauen, die mit Yuca-Knollen und Brennholz beladen zum Wohnplatz
zuriickkehren, sind aus dem gewohnten Alltagsbild nicht wegzudenken. Angefangen
yvom simplen Risten der ungewaschenen, ungeschilten Knolle im Herdfeuer bis zu
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dem langandauernden Prozefl der Herstellung eines hochgradig fermentierte
triinks gibt es verschiedene Verfahren der Zubereitung. Erstrangige Bedeutung be
sitzen die landesiiblich Chivé genannten Yuca-Flocken oder -raspeln, die gemeinsam
iche Brot der Chiacobe

mit der nur schwach fermentierten Tschitscha gleichsam das tig

darstellen. Fiir das Schilen der rohen Knollen benutzt man die Machete oder ein




