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Disſer weſtindiſche Caffee wird nun in Europa am haͤufigſten verbraucht . Er iſt der

ſchlechteſte und wohlfeilſte . Theurer , aber auch beſſer iſt der , welcher in Oſtindien auf

Java ꝛc. erbaut wird . Der beſte und koſtbarſte iſt der Levante⸗Caffee . Die Araber

bauen ihn in Pemen vorzuͤglich , bringen ihn dann zum Verkauf an die Europaͤer nach

Smyrna , Aleppo , Alexandrien u . ſ. w. , und dieſe verfuͤhren ihn weiter . Die Bohnen

ſind etwas kleiner , als die von andern Sorten , und haben eine gelblichgruͤne Farbe und

einen kraͤftigen Geruch .

—

Das Zuckerrohr .
( Sacoharum Hιαỹenum- )

Außer dem zahmen Zuckerrohr gibt es noch eine andere Art , welche auf Malabar und ei⸗

nigen Suͤdſeeinſeln wild gefunden wird . Es haͤlt aber bei weitem nicht ſo viel Saft, als das

wahre Zuckerrohr , und wird daher auch nicht weiter angepflanzt . — Von der aͤußerlichen

Geſtalt und dem Wuchſe des ächten Zuckerrohrs kann man ſich eine deutliche Vorſtellung

machen , wenn man unſer gemeines Teich - oder Sumpfrohr betrachtet , dem es ſehr aͤhnlich

iſt . Die Hoͤhe und Staͤrke des Helms laͤßt ſich nicht genau beſtimmen ; beide ſind nach

Beſchaffenheit des Bodens verſchieden . In fettem gutem Boden wird es wohl 20 Fuß hoch

und daruͤber , und erlangt eine verhältnißmaͤßige Dicke ; ſo daß oft ein ſolches Rohr einige

20 Pfund ſchwer wird . In ſchlechterm Boden erreicht der Halm aber nur eine Hoͤhe von

8 bis 12 Fuß , und wird etwa 2 Zoll dick . An den Knoten des jungen Rohrs ſitzen ſ hnei⸗

dende , ſchilfartige , flache Blätter einzeln an . Dieſe Blätter fallen aber ab , ſo wie das

Rohr älter wird , und alsdann kommt oben an den Spitzen des Halms ein Buͤſchel von

Blaͤttern hervor , aus deſſen Mitte ſich der weißgraue / glaͤnzende Bluͤthenbuͤſchel erhebt .

Wenn der Rohrſtengel ausgebluͤhet hat, ſo faͤngt er an gelblich zu werden , und nach und nach

zu vertrocknen . Die Wurzel bleibt indeß lebendig , und treibt im folgenden Jahre einen

neuen Stengel , und ſo dauert ſie uͤberhaupt mehrere Jahre .

Des ſuͤßen Saftes wegen , welchen dies Rohr in ſeinem weißen ſchwammigen Marke

fuͤhrt , wird es in großer Menge angebaut . Es kommt aber in Anſehung der Guͤte des

Saftes ſehr viel auf den Boden an . Das Rohr wäͤchſt, wie ſchon geſagt , in fettem Bo⸗

den ſehr hoch und dick ; es enthaͤlt auch dann ſehr vielen Saft ; allein dieſer Saft iſt bei

weitem ſo zuckerreich nicht , und koͤrnt ſich nicht ſo leicht , als der Saft von einem Rohre ,

welches auf leichterm und der Sonne mehr ausgeſetztem Boden gewachſen war . Da das

große Zuckerrohr ſo wenig Zucker gibt , ſo haͤlt man es auch ſelten der Muͤhe werth , Zucker

aus deſſen Saft zu ſieden . Man braucht es lieber zur RNahrung fuͤr Menſchen und Vieh .

Beide werden davon fett , da es eine außerordentlich naͤhrende Kraft beſiht , ſo wie denn

auch der Zucker ſelbſt fuͤr nahrhaft gehalien wird .
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Das Zuckerrohr wird durch Schnittlinge vermehrt und fortgepflanzt , welche in kleinen
Graben von 15 Zoll Laͤnge und 4 bis 5 Zoll Breite , 2 oder 3 Fuß weit auseinander ge⸗
ſetzt werden . Wenn die Schnittlinge ausſchlagen , ſo werden ſie ſorgfaͤltig von allem Un⸗
kraut , das daneben waͤchſt , gereinigt . Nach 12 bis 14 Monaten gelangen die Halme zur
Reife , und werden dann einige Zoll hoch uͤber der Erde abgeſchnitten . Das obere duͤnne
Ende , oder die Spitze , wird ebenfalls abgeſchnitten , weil es keinen guten Saft enthaͤlt.
Nach Beſchaffenheit der Laͤnge theilt man die Halme noch in 2 oder 3 Stuͤcken , bindet
ſie in Buͤndel , und bringt ſie nach den Muͤhlen zum Auspreſſen . Dieſe Preßmuͤhlen
werden entweder vom Winde , oder vom Waſſer , oder durch Pferde und Ochſen in Bewe⸗

gung geſetzt . Das Auspreſſen geſchieht mittelſt hoͤlzerner mit Eiſen beſchlagner Walzen .
Es iſt eine gefaͤhrliche Arbeit , das Rohr zwiſchen die Walzen zu bringen und wieder hervor
zu ziehen . Oft buͤßt der arme Regerſclave eine Hand oder einen Arm dabei ein . Unter
den Walzen ſind Behaͤlter angebracht , welche den ausgepreßten Saft aufnehmen . Man
darf in einem Tage nur ſo viel Rohr abſchneiden , als man auspreſſen kann , weil es ſonſt
verdirbt . Der ausgepreßte Saft , welcher Rohrwein heißt , und ein ſehr angenehmes und
geſundes Getraͤnk iſt , wird ſogleich in eine Pfanne geleitet und eingekocht . Das Kochen
oder Sieden geſchieht nach einander in 3 bis 4 verſchiedenen Keſſeln , und zwar immer mit
Kalkwaſſer und Aſchenlauge und unter beſtaͤndigem Abſchaͤumen . Iſt der Saft dick genug ,
ſo wird er zum Verkuͤhlen in beſondere Gefaͤße gegoſſen ; nach der Abkuͤhlung aber wieder
in andere Gefaͤße gebracht , die auf beſondern Geſtellen ſtehen , deren Boͤden durchloͤchert
ſind . Alle noch fluͤſſtge Theile traͤufeln nun durch dieſe Loͤcher in die untergeſetzten Gefaͤße,
und der eigentliche Zucker ſetzt ſich oben in dem durchloͤcherten Gefaͤße in Kryſtallen nach
Art der uͤbrigen Salze an . Die abtraͤufelnden Fluͤſſtgkeiten geben eine Art Syrup , der
Melaſſe heißt , aus welchem auch wieder Zucker gemacht werden kann . Die feſten an⸗
gefetzten Theile geben den rohen Zucker , Puderzucker , auch Moſcovade genannt , Die⸗
ſer hat eine braͤunliche Farbe , und iſt ſehr locker und muͤrbe. In dieſer Geſtalt wird er
von den Europaͤern in Oſtindien und Amerika aufgekauft und nach Europa geſchickt , um ihn
in den europaͤiſchenRaffinerieen (dergleichen z. B. in Hamburg ſind ) ferner zu reinigen .
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