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Pflanzen . II .
ö

Pflanzen aus heißen Ländern .

Nro . 1. Der Caffeebaum .

Viele Menſchen haben vielleicht lange Zeit Ce ffee mit Zucker getrunken , ohne zu wiſſen ,wie die Pflanzen ausſehen , die uns beides liefern . Hier ſind alſo ein paar getreue Abbil⸗
dungen hievon .

Der Caffeebaum wäͤchſt in Arabien und Athiopien wild , wird aber jetzt , nachdem ſei⸗ne Bohnen , oder Saamen , ein ſo erſtaunend wichtiger Handelsartikel geworden ſind , faſtin allen heiſſen Provinzen von Oſt - und Weſtindien ordentlich gebaut . Sein Gebrauch fuͤrMenſchen ſoll in einem arabiſchen Kloſter , durch einen Zufall , erfunden worden ſeyn . Der
Kameelhirte des Kloſters hatte naͤmlich ſeine Thiere an einem Orte geweidet , wo ſie viel
Caffeekirſchen gefreſſen hatten . Da ſie nun des Rachts darauf ungewoͤhnlich munter , und
lebhaft waren , fragte der Prior nach der Urſache , und der Kameelhirte konnte keine andere
angeben , als daß es von den Caffeekirſchen kommen muͤſſe, die ſie gefreſſen haͤtten. Die⸗
ſes machte den Prior aufmerkſam , und er fiel auf den Gedanken , ſeine faulen Moͤnche,welche die Metten immer verſchliefen , dadurch munter zu machen . Dieſes gelung ihm , und
dadurch ſoll der Eaffee vor ohngefaͤhr 200 Jahren zuerſt in der Luͤrkei , und nach und nachin ganz Europa eingefuͤhrt worden ſeyn .

Der Caffeebaum iſt mehr ein hohes Strauchartiges Gewächs , als ein Baum ; hatdunkelgruͤne Blätter , wie unſer Kirſchbaum , weiſſe Bluͤthen wie unſer Jasminſtrauch , und
hellrothe Beeren oder Kirſchen , faſt wie unſere Kornelskirſche , die ein eckelſuͤßes Fleiſchhaben à) . In dieſer Kirſche liegen in einer weichen grauen Haut d) zwei graue Bohnenh) und o) als ihr Kern , die man , wenn die Kirſche reif iſt , von ihrem Fleiſche reinigetund auftrocknet , und dieſes ſind unſere Caffeebohnen , die ganz Europa geroͤſtet trinkt .
Der arabiſche , oder ſogenannte levantiſche Caffee iſt die erſte und theuerſte Sorte davon .

Nro . 2. Das Zuckerrohr .
Das Zuckerrohr iſt , wie jedes andere Schilf , eine Sumpfpflanze , und bloß die

heißen Striche und Inſeln von Oſt⸗ und Weſtindien ſind ſein Vaterland . Der Stengel ,deren ein Stock mehrere treibt , iſt 5 bis 6 Fuß hoch , zwei Zoll im Umfange dick , hatroͤthliche Knoten , breite dunkelgruͤne Schilfblaͤtter , und treibt an der Spitze einen Buͤſchelweiſſe wollichte Bluͤthen . In dem Stengel zwiſchen den Knoten befindet ſich ein weiſſesſaftiges Mark , welches , wenn es aus dem zerquetſchten Rohre ausgepreßt , und der Saftzu einer gewiſſen Dicke eingeſotten und gelaͤutert wird , den Zucker gibt .
Der Zucker iſt alſo eigentlich ein aus dem Safte des Zuckerrohrs geſottenes fuͤſſesSalz, das roh , wie ein grauer Sand ausſiehet , in dieſer Geſtalt nach Europa koͤmm⸗
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hier aber erſt in den Zuckerſtedereien gelaͤutert, oder raffinirt , und zum Gebrauche in ver⸗

ſchiedenen Sorten fertig gemacht wird . Der in den Zuckerſtedereien uͤbrigbleibende Boden⸗

ſatz der Unreinigkeiten , der immer , wie ein duͤrrer Honig fluͤßig bleibt , heiſt Syrup , und

wird hauptſaͤchlich von den Zuckerbaͤckern zu Pfefferkuchen verbraucht .

Der erſte Zucker kam aus den kanariſchen Inſeln nach Europa ; darum heiſt auch noch
die feinſte , weiſſeſte , und haͤrteſte Sorte Zucker , Canarienzucker .

SFSSISSrSSrSSSSSrSrSrSr·SSr·SSSSSSSSSrSSSSSrS

Der Caffeebaum .
( Oua . )

3 Gewaͤchs , von deſſen Fruͤchten wir den Caffee erhalten , iſt nicht ſowohl ein Baum ,
als vielmehr ein Strauch , der unſern Vogelkirſchen ähnelt . Er hat von unten auf Zweige ,
welche nach oben hin immer kuͤrzer werden , und gegeneinander uͤber ſtehen . Der Stamm

iſt nur wenige Zoll dick . Die Hoͤhe des Strauches , die nach dem verſchiedenen Boden ver⸗

ſchieden iſt , betraͤgt ungefaͤhr 12 bis iß Fuß . Die Blaͤtter gleichen den Lorbeerblaͤttern an

Groͤße und Geſtalt ; ſte ſind immer gruͤn, aber nicht ſo dick wie jene . Da wo die Blätter

am Stamme ſitzen , ſchießen weißliche , ſchirm⸗ oder doldenfoͤrmige Bluͤthen hervor , welche
Blumen fuͤnfmal getheilt ſind , und die auch eine gleiche Anzahl Staubgefaͤße haben , wes⸗

wegen denn das Gewaͤchs in die 5te Klaſſe nach Linne ' s Eintheilung gehoͤrt . Die Bluͤthen

geben einen angenehmen Geruch , und zeigen ſich zweimal im Jahre . Wenn das Gewächs
verbluͤhet hat , zeiget ſich bald darauf eine kleine Frucht , welche mit der Kirſche viel Ahn⸗
lichkeit hat ; anfangs eben ſo , wie dieſe , gruͤn iſt ; gegen die Zeit der Reife aber immer roͤ⸗

ther wird , und endlich eine ſcharlachrothe Farbe annimmt . In dieſem Zuſtande , in wel⸗

chem ſie die Groͤße einer mittelmäßigen Kirſche hat , iſt ſie reif . Dieſe Kirſche oder Beere ,
wie man ſte nennen kann , ſitzt 2 —

3 bis Afach auf ſehr kurzen Sielen um den Zweig

herum . Sie beſteht aus einem rothen , inwendig weißlichen Fleiſche , welches einen widrig
ſuͤßlichen Geſchmack hat , und worin in einer duͤnnen gelblichen Huͤlſe oder Haut die beiden

Kerne oder ſogenannten Caffeebohnen eingeſchloſſen liegen . Der Kern iſt eigentlich oval

rund , theilt ſich aber in der Mitte in zwei gleiche Theile , welche auf der einen Seite conver
oder erhaben rund , auf der andern platt ſind , und daſelbſt eine Furche haben . Zur Zeit

der Reife fallen die Beeren von ſelbſt ab ; man breitet aber gemeiniglich Tuͤcher unter die

Baͤume, und ſchüuͤttelt ſie darauf hin .
Der Caffecbaum verlangt einen feuchten , ſchattichten Boden und viel Waͤrme ; daher

er auch nur innerhalb der Wendrkreiſe im Freien waͤchſt , und Fruͤchte trögt . Sein ur⸗

äbien , und zwar inſonderheit das ge⸗ſpruͤngliches Vaterland iſt das ſogenannte gluͤckliche

ſegnete Hemen . Man pflanzt ihn durch Sgamen fort , der aber noch friſch ſehn muß. Die

jungen Straͤucher wachſen ſchnell , und tragen ſchon im zweiten Jahre wohl einige Pfund
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Fruͤchte ; doch ſind dieſe nicht ſo gut , wie die von alten Bzumen . Sie erreichen et , Altervon 20 Jahren und darüber ; und hernach, wenn die Staͤmme zu alt werden , hauet man
ſie bei der Erde ab , da ſte denn neue Aſte treiben , welche ſchon im dritten Jahre wiedertragen . In gutem Boden bermehrt ſich der Caffeebaum ſehr ſchnell , und kommt ohne ſon⸗derliche Pflege und Muͤhe fort ; auch bringt er reichliche Fruͤchte. Die Straͤucher haͤngenſo voll , wie bei uns die Meelbeerſtraͤucher, und eine Plantage mit ſolchen reichlich tragen⸗
den Caffeeſtraͤuchern gewaͤhrt einen ſchoͤnen Anblick , um ſo mehr , da man zu gewiſſen Zei⸗
ten reife , unreife Fruͤchte und Bluͤthen zugleich daran ſteht . Man kann das ganze JahrFruͤchte ſammeln ; denn ſobald die reifen Beeren abgeſchuͤttelt ſind , ſo treibt der entladeneZweig wieder neue Bluͤthen.

Die abgenommenen Beeren werden an der Sonne getrocknet , und alsdann mit hoͤlzer⸗nen oder ſteinernen Walzen uͤberfahren, dadurch ſondert ſich ſowohl das trockene Fleiſch , alsauch die um den Kern befindliche Huͤlſe ab . Die gereinigten Bohnen werden nun nochmalsgetrocknet , aber nur an der freien Luft im Schatten , damit durch die Sonnenhitze die gruͤ⸗ne Farbe und das oͤlichte Weſen nicht verloren gehe. Hierauf werden ſie vermittelſt einerSchwinge von allen Huͤlſen ꝛc. gereinigt , und nun ſind ſte zum Verkauf gut .In Arabien bediente man ſich des Caffees ſchon ſeit langer Zeit zum Getraͤnd . Manbereitete aber daſſelbe anders , als wir ; und machte einen Aufguß von den getrockneten Fruͤch⸗ten , wie dort noch heutiges Tages geſchieht ; doch iſt der Aufguß von geroͤſteten Bohnenebenfalls gebraͤuchlich . Die Vornehmern und Reichen bedienen ſich des trockenen Fleiſcheszu ihrem Getraͤnk , welches ſte Caſſè à la Sultane nennen ; es ſoll aber nach europaͤiſchemGeſchmacke ſehr fade ſeyn . Auſſerdem trinkt man in Arabien auch noch den Aufguß vonungeroͤſteten Bohnen , weiche in einem Mörſer zerſtoßen , und dann im Waſſer einige Mi⸗nuten gekocht werden . Dies Getraͤnke ſieht citronengelb aus , und erhitzt das Gebluͤte nichtſo , wie das von geroͤſteten Bohnen . Zucker und Milch brauchen die Araber nie zu ih⸗rem Caffee.
Unter uns iſt die Gewohnheit Caffee zu trinken noch gar nicht alt . In der Mitte des16 Jahrhunderts kam ſte in Conſtantinopel auf , und in der Mitte des vorigen fing man inFrankreich an , Handel mit Caffee zu treiben . Lange konnten indeß nur die Reichen ihn trin⸗ken, weil der Preis zu hoch war , bis endlich die Europaͤer den Caffeeſtrauch in ihren aus⸗waͤrtigen Kolonien anpflanzten , und ſelbſt Caffee gewannen . Die Hollaͤnder thaten dies ſchonim vorigen Jahrhunderte auf Java , und im Anfange des jetzigen in Surinam , und zogen

von daher eine große Menge Caffee nach Europva . Von Batavia aus erhielt im Jahre1710 der damalige Buͤrgermeiſter Witſon zu Amiſterdam einige Caffeeſtraͤucher / welche er inden botaniſchen Garten zu Leiden pflanzen ließ . Vier Jahre darauf ſchenkte man LudwigXIV . einen davon . Dieſes Geſchenk gereichte aber bald hernach dem hollaͤndiſchen Handelzum großen Nachtheil . Die Franzoſen vermehrten die Caffeeſtraͤucher, und ſchickten imJahre 1720 einen nach Martinique , wo dieſer ſich bald ſo ſehr vermehrte , daß nach etwa20 Jahren die Franzoſen ſchon viele Millionen Pfund von da ausfuͤhren und nach Europabringen konnten .

ö
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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 .

28 . Heft . C
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