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( Olea europaea . )

Dieſes nützliche Gewaͤchs wurde ſchon in den älteſten Zeiten gebaut , benutzt und ſehr
hoch geſchaͤtzt . Der Oelbaum wird oft in der heil . Schrift erwaͤhnt ; denn in Plaͤſtina
wuchs er haͤufig. Der bekannte Oelberg bey Jeruſalem , der in der Lebensgeſchiche Jeſu
ſo oft angefuͤhrt wird , war ebenfalls eine Pflanzung von Oelbaͤumen . Bey den Criechen
erwies man den Perſonen goͤttliche Ehre , welche den Menſchen zuerſt die Kunſt gelehrt hat⸗

ten , den Oelbaum zu kultibieren und zu benuͤtzen . Oelzweige galten bei vielen Ratinen des
Alterthums als Sinnbilder des Friedens , weil ſeine Kultur im Frieden deſto mehr gdeihet.

Der gemeine Oelbaum — es gibt mehrere Abarten — hat invielen Stücken Lhnlich⸗
keit mit dem Kornelkirſchbaum oder Strauch . Eigentlich kann man ihneben ſo penig ei⸗

nen foͤrmlichen Baum nennen , als jenen ; denn wenn man ihm ſeinen Willen läßt , ſo
waͤchſt er ebenfalls mehr ſtrauchartig . Durch den Schnitt kann er zu einem ordentlichen
Baume gezogen werden . Er treibt gewoͤhnlich zwey bis drey und mehrere groͤßer Zweige
oder Staͤmme aus einer Wurzel ; dieſe erreichen nach Beſchaffenheit des Bodens enne Hoͤhe
von 8 , ꝛ12 bis 20 Fuß. Die Zoeige ſind voll von Knoten ; die Blaͤtter gleicher einiger⸗
maßen den Weidenblaͤttern ; aber mehr noch den Blaͤttern des Kornelabums . Sie ſind
ungezaͤhnt, ziemlich ſtark , glatt , zund ſtehen an den Zweigen gegen einander uͤbet . Im
Winter fallen ſie nicht b . Der Baum wird anſehnlicher und ſchoͤner in gutem und fettem
Boden ; aber die Frucht beſſer im magern Lande . Die kleinen Blumen haben eine weiße

Farbe , und kommen böſchelweiſe aus den Zweigen neben den Blättern hervor . Ihre Kro⸗
ne iſt oben viermal eingeſchnitten . Nach den Bluͤthen zeigen ſich kleine laͤnglich odale Fruͤch⸗
te , welche zur Zeit der Reife eine verſchiedene Große haben . Bey einigen Arten ſind ſie
kaum groͤßer als die Fruͤchte des Kornelbaums , bey andern aber gelangen ſie zu der Groͤße

eines Taubeneyes . Sie ſind unter dem Namen Oliven hekannt Dieſe Frucht iſt aͤußer⸗
lich fleiſchig , und meiſt von ſchwarzgruner , doch auch von weißlicher und rothbranner Far⸗

be . In der Mitte liegt eine Ruß oder ein Stein , der ſehr hart iſt , und zwey Samen
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einſchließt . Das Fleiſch hat einen unangenehmen bittern Geſchmack; und kann daher
friſch oder roh nicht genoßen werden , ausgenommen mit Gewuͤrzen. Gewoͤhnlich aber wer⸗den die Oliven eingemacht . Zu dem Ende nimmt man ſie ab, wenn ſie noch unreif ſind .wirft ſte in friſches Waſſer , und weicht ſie darauf in einer Lauge entweder von Kalk oderAſche eine Zeitlang ein , alsdann legt man ſte in ſteinerne Kruͤge, oder auch in Faͤßchen,begießt ſie mit einer Lacke von Salzwaſſer , und thut Zimmet , Naͤgelein, Fenchel , Cori⸗ander und dergl . hinzu . Die Italieniſchen ſind zwar die kleinſten , haben aber unter den

Europaͤiſchen den beſten Geſchmack.

Der Delbaum wächſt im ſuͤdlichen Europa , in Aſten und Aftika . Sein Hauptnutzenbeſteht in dem vortrefflichen Oel , welches aus ſeinen Fruͤchten gepreßt wird . Man waͤhltzum Auspreſſen diejenigen Oliven , welche zwar nicht unreif , aber auch nicht uͤberreif ſind .Die kleinern Fruͤchte geben das meiſte Oel , und uͤberhaupt die von folchen Baͤumen, welcheauf einem duͤtren und ſteinichten Boden ſtehen . Sobald als man ſie abgenommen hat , wer⸗den ſte in einer Muͤhle zerrieben , und dann unter die Delpreſſe gebracht . Beym erſtenmaleerhalten ſie nur einen ganz gelinden Druck , und das Oel , welches dabey ausfließt , iſt dasbeſte und theuerſte . Es iſt weiß , und hat einen ſuͤßen Geſchmack , man kennt es unterdem Ramen Jungfernöl . Dasjenige , was bey dem zweytenmale ausgepreßt wird , iſtauch noch gut . Gibt der Leig durchs Preſſen kein Oel mehr , ſo gießt man kochendes Wafſ⸗ſer darauf , ruͤhrt ihn auf , und preßt ihn von neuem . RNun kommt ein mit Waſſer ver⸗miſchtes Oel heraus , welches nach einiger Zeit , wenn es ſich vom Waſſer abgeſondert , undſich auf die Oberflaͤche geſetzt hat , abgegoſſen , und von den kleinen Faſern, welche mitdurchgegangen ſind , gereinigt wird . Man braucht dieſe Sorte Baumoͤl nur zum Brennen ,und fuͤr gewiſſe Handwerker und Fabrikanten .

Man verbeſſert den Geſchmack des Baumoͤls durch eine gewiſſe Gaͤhrung mit mancher⸗leb Fuͤrchten, z. B . Reinetaͤpfeln, Kirſchen , Erd⸗und Himbeeren . Man ſondert zu demEnde das Fleiſch von den Kernen , zerquetſcht es , und thut es ſo zum Baumol . Dieſes ſetzt mandann an einen warmen Ort , wo es gaͤhren kann . Iſt die Gaͤhrung voruͤber , ſo klaͤrt mandas Ol ab , und der Geſchmack deſſelben iſt viel angenehmer als vorher . Um zu erkennen, obein Ol verfaͤlſcht ſey ( dieß geſchieht ſowohl da , wo der Oelbaum waͤchſt , als auch im Aus⸗lande mit Mohn⸗ Buchnuß ⸗und andern Oelen ) oder ob man auch mit der Sorte nicht be⸗trogen werde , muß man auf den Geſchmack und nicht auf die Farbe ſehen , weil man ihmdieſe nach Belieben geben kann . Unter uns wird das Proverzerol fuͤr das beſte gehalten;es hat einen feinen Geſchmack und eine gelbliche Farbe ; allein wir bekommen es hier ſowenig wie andere Baumoͤle, rein und unvermiſcht . Andere halten das genueſiſche Baumoͤl,welches weiß iſt , fuͤr das beſte .

Das Holz des Oelbaums iſt ſehr feſt und dauerhaft . Man ſagt , daß der Wurm ihngar nicht , und die Faͤulniß lange Zeit nicht angreife . Es laͤßt ſich vortrefflich poliren , und dadie Wurzelſtuͤcke ſehr ſchoͤn gemaſert ſind , 0 ſchoͤnen Drechsler⸗ und Tiſchlerarbeiten benuͤtzen .Ates Heft .
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