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K okosnuf3, Cocosnuld «—e franz. coco, engl.cocoa-nut, lat. Cocos nucifera

Die Frucht der Cocospalme.

Diese 18-24 Meter hohe Palme, deren eigentliche Heimat Ostindien ist,
hat sich auch in Std- und Westindien durch Anpflanzung heimisch
gemacht und gedeiht in allen tropischen Gegenden. Sie gehdért zu den
nutzbringensten Baumen jener Zonen, denn Holz und Rinde werden zum
Bauen der Hauser verwendet, wahrend man die Dacher mit den Blattern
deckt, und letztere ebenso zu Matten, auch zu Papier verarbeitet.

Durch Abschneiden des eben empor schiel3enden Bluthentriebes und
ansammeln des aus dem Schnitt ausflieRendem Palmensaftes gewinnt
man beim Eindampfen Zucker, oder durch Garen lassen den Palmwein.

Die Frichte haben die Grofe eines Kindskopfes, werden auch bisweilen
so grol3 wie der Kopf eines erwachsenen Menschen; die Form ist langlich,
beim Stiel etwas eingedrickt. Die Schale ist mit einer anfangs gelben,
dann braun werdenden Oberhaut bedeckt, unter welcher ein dichter Bast
liegt, welcher vor dem volligen Reifen der Nuf3 durch Einweichen in
Wasser und Klopfen mit einer Holzkeule zu einer Art Hanf gemacht und
zu sehr feinen Bindfaden, Seilen, Tauwerk, Matten, auch zu
Kleidungsstiicken verarbeitet wird.

Die eigentliche Nuf3schale, welche zuerst weild aussieht, wird spéater zu
einem festen, braunen, eine schdne Politur annehmenden Holz, das sich
trefflich zu allerhand Drechselarbeiten, Trinkgeschirren, Knopfen, Dosen,
Messergriffen, etc. benltzen lalt. Halbreif ist die Nul3? mit einem suf3en,
angenehm schmeckenden Wasser angefullt, welches zur L6schung des
Durstes roh getrunken wird; aber auch zur Bereitung einer Art Arak
dient; allméhlich verdichtet sich dieses Wasser zur Cocosmilch, welche
erfrischend sauerlich suf schmeckt und den Durst vorziglich stillen soll.

Der weil3e feste Kern ahnelt im Geschmack den Mandeln und wird teils
roh genossen, teils zu verschiedenen Speisen und Confituren verwendet,
auch bereitet man ihn mit Salz, Essig und Ol wie Salat zu. Er ist indessen
von ganz besonderen Nutzen wegen seines bedeutenden Fettgehalts, da
man durch Zerkleinern der Kerne und Auskochen in Wasser das sich
dann auf der Oberflache sammelnde Cocosnuf36l gewinnt, welches
vorzuglich zur Erzeugung von Seifen gebraucht wird.
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Quelle: aus einem Kiuchenlexikon von 1886
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