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Die bolivianische Provinz U n n g a s.
Von Christian Ruffer.

II. (Schluß.)

Ueber die Coca und ihre Eigenschaften ist besonders seit
Entdeckung der werthvollen Eigenschaften des Cocains schon
unendlich viel geschrieben worden, so daß dieses Thema hier
nur insoweit in Betracht gezogen werden soll, als es sich um
die Kultur dieser Pflanze handelt.

Zum Gedeihen der Cocapflanze sind feuchte, kräftige
Ländereien mit tropischem Klima, die in der Aymarasprache
Pungas genannt werden, erforderlich. Soll eine neue An
pflanzung angelegt werden, so hat die Aussaat in den
Monaten December und Januar vor sich zu gehen, in
welchen die häufigen und starken, bis in den April dauernden
Regengüsse das Aufgehen der Samen erleichtern. Man
kann ans zweierlei Weise verfahren. Die eine Methode
besteht darin, das Terrain zu reinigen, herzurichten und die
Samen — drei oder vier Körner zusammen — in die auf
dreiviertel Meter Entfernung von einander gezogenen
Furchen reihenweise einzulegen und dann, wenn die Pflänz
chen gesproßt haben, nur einen Stock stehen zu lassen und
mit dem Ueberschuß das Nichtaufgegangene zu ergänzen;
die andere, gebräuchlichere, vortheilhaftere, aber umständ
lichere Methode beginnt mit der Anlegung einer Pflanz
schule (almáciga), auf welcher der Same dem zuvor ge
reinigten und gelockerten Boden übergeben wird. Da
genügende Feuchtigkeit die erste Bedingung für das Wachs
thum der schon nach wenigen (10 bis 14) Tagen aufgehen
den Pflänzchen ist, so ist es, wenn der Regen zu lauge auf
sich warten läßt, leichter, eine Pflanzschule zu begießen, als
eine weit ausgedehnte Anpflanzung. Das Gleiche läßt sich
in Betreff des den Sämlingen zu gewährenden Schattens
sagen. Das Ueberdecken einer Pflauzschule mit belaubten
Rosten oder Matten zum Schutz gegen die brennenden
Sonnenstrahlen läßt sich leicht bewerkstelligen, während das
Zwischenhineinpflanzen von Puca (Brotwurzel, Maniok)
und anderen Nutzgewächsen zur Beschattung der Sprößlinge
der ersten Methode getadelt wird, weil jene die in dem
Boden enthaltene Kraft, welche der Cocapflanze ungeschmä
lert zu Gute kommen sollte, theilweise aufsaugen. Im
folgenden Jahre haben die Pflanzen eine Höhe von circa
40 cm erreicht und werden im December oder Januar in
das hergerichtete, meistens stufenweise an den Bergseiten sich
hinaufziehende Terrain versetzt. Keine Wurzel, so klein sie
auch sei, darf beim Versetzen umgebogen werden, sonst stirbt
die Pflanze ab; die Wurzelfasern müssen lothrecht in die
Erde versenkt werden. Nun wächst die Pflanze schnell,
blüht im April oder Mai und reift den „muello“ ge
nannten Samen. Erst im fünften Jahre steht der Strauch
in seiner vollen Entwickelung von 2 l /2 m Höhe, man läßt
ihn aber nicht so hoch werden, sondern fördert seine Aus
dehnung mehr in die Breite. Schon im zweiten Jahre
können seine Blätter eingeerntet werden, und nun geht es
mit den Ernten viele Jahre hindurch fort, ohne daß es
nöthig wäre, die alten Stöcke durch neue zu ersetzen. Aller
dings zeigt sich mit der Zeit sowohl bei den Pflanzen als
auch bei dem Boden eine Erschöpfung, die in der Abnahme
der geernteten Mengen ihren Ausdruck findet. Das Ge
deihen des Strauches hängt von der Fruchtbarkeit, der ge

nügenden Regenmenge und dem sorgfältigen Ausjäten und
Entfernen des Unkrauts ab. Die Cocablüthe ist gelbweiß.
Der Strauch blüht nur einmal im Jahre, giebt aber drei
Ernten, die gewöhnlich mitas genannt werden. Diejenige,
die beinl Ausgang der Regenzeit stattfindet, ist die er
giebigste; man heißt fie mita de Marzo; dann kommt die
mita ele San Juan (Johannes der Täufer), sie ist die ge
ringste, weil sie nach der Blüthezeit stattfindet, wo der
Strauch feine Säfte theilweise zur Samenbildung ver
wendet. Die dritte und letzte ist die mita de Santos
(Allerheiligen) Anfangs November. Man fängt mit der
Ernte an, wenn die Blätter 1 l /&lt;2 Zoll lang sind, Festigkeit
besitzen, an der Innenfläche lebhaft grün, auf der Oberfläche
etwas gelblich sind. Beim' Einsammeln der Blätter muß
mit viel Behutsamkeit verfahren werden, um die neuen
Blattansätze nicht zu schädigen. Man packt mit Zeigefinger
und Daumen der linken Hand die Spitze des Zweiges und
streift mit der rechten Hand die Blätter behutsam ab. Das
noch Richtigere, Blatt für Blatt abznkneipen (picar 1a
coca) geschieht selten, weil es gar zu viel Zeit beansprucht.
Die gesammelten Blätter werden im Hofe der Hacienda auf
einem Pflaster von Schiefcrplatten in der Sonne getrocknet.
Diese Operation will mit großem Verständniß ausgeführt sein;
von ihr hängen zum guten Theil die Brauchbarkeit und die
Erhaltung der typischen Eigenschaften des Produktes ab.
Die Blätter dürfen weder zu ausgetrocknet noch zu feucht
verpackt werden; im ersteren Falle verlieren sie Farbe und
Geschmack und zerbröckeln zu Staub, im zweiten Falle
werden sie braun, gühren und sind ebenso untauglich. Die
Fermentation, d. h. das Braunwerden, ist ein Uebclstand, dem
auch die best präparirte Coca bei dem Versandt nach Europa
ausgesetzt ist und den Verschiffern manchen Schaden zufügt.

Haben die Blätter den richtigen Trockengrad erreicht, so
werden sie in Mengen von 25 spanischen Pfunden unter
dem starken Druck einer Presse zu viereckigen Ballen ge
preßt, die mit getrockneten Bananenblättern und einem
grobwolligen Gewebe umgeben sind. Diese Menge er
hält den Namen „Cesto“. Zwei Cestos bilden einen Tam
bor, dessen vielen Schwankungen unterworfener Preis 1886
ungefähr mit 15 Pesos notirt wurde, d. h. l l¡.2 Pesos per
Cesto.

Auch Jauja und Ayacucho in Peru produciren viel
Coca, allein der Coca der Pungas von La Paz wird von
den Indianern, die ja in dieser Hinsicht die kompetentesten
Kenner sind, vor allen anderen Provenienzen der Vorzug
gegeben. Aehnlich wie beim Kaffee oder Thee Geschmacks-
nnterschiede je nach der Herkunft der Produkte konstatirt
werden, muß bei der Coca je nach der Lage und dem Di
strikt, ans welchem sie stammt, ein für den Konsumenten
wohl bemerkbarer Unterschied bestehen. Die Produktion ge
wisser Haciendas ist sehr gesucht und stets besser bezahlt
als diejenige anderer, vielleicht am gleichen Berge liegender
Pflanzungen. Die Coca de Rescate, die von den Händlern
überall in kleinen Quantitäten zusammengekauft wird, er
zielt ihrer gemischten Beschaffenheit wegen selbstverständlich
die geringsten Preise. Die Hauptabnehmer, geriebene


