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Pflanzi UII .

Pflanzen aus heißen Laͤndern .

Nro . 1. Der Oelbaum .

Das Fatetland des wohlthaͤtigen Olbaums ſind die heißeren Laͤnder von Europa ;

Portugll , Spanien , das ſuͤdliche Frankreich und Italien . Er wird ungefaͤhr ſo groß als

bey un ein Pflaumenbaum ; ſein Stamm iſt voll von Knoten , ſeine Bläͤtter gleichen den

Weldenättern ſehr , er bleibt immer gruͤn, und hat eine kleine weiße Bluͤthe. a) Seine

Fruͤchte, die reifen Oliven , welche rothbraun wie kleine Pflaumen ausſehen , werden ge⸗

preßt , nd geben uns das bekannte Baumöl , davon in der Preſſung ſelbſt verſchiedene

Sorten otſtehen . Der erſte und nur leichte Druck mit der Preſſe gibt das reinſte , wohl⸗

ſchmeckenſte , ganz weiße oder ſogenannte Jungfernöl ; der zweyte ſchaͤrfere Druck , der ſchon

die Kern der Olive zerquetſcht , gibt eine ſchlechtere Sorte von Geſchmack , oder das ordi⸗

naire Baumöl ; der dritte ſchaͤrfſte Druck der Preſſe aber gibt das ſchlechteſte Ol , das man

blos it ben Lampen brennt , und nie im Handel verſendet . Unter allen Baumoͤlſorten haͤlt

man ds Liſaboner das Provencer und das Gardſeeröl , welches in Italien um den Lago

di Gada waͤchſt, fuͤr das beſte und reinſte . In obgedachten Laͤndern werden alle Speiſen

gewoͤhrich mit Baumoͤl geſchmelzt ; und es iſt außer dieſem haͤuslichen Gebrauche auch noch

ein höeſt wichtiger Handelsartikel fuͤr dieſelben .

Di halbreifen Oliven werden auch mit Salzwaſſer eingemacht , und auf dieſe Art zu

verſchiednen Speiſen gebraucht .

Nro . 2 . Der Cacaobaum⸗

De Cacaobaum iſt uns deßwegen merkwuͤrdig , weil aus ſeinen Bohnen oder Sames

die Choolade gemacht wird . Sein Vaterland iſt der heiße Strich von Amerika , wo er

hauptſächlich in den ſpaniſchen Kolonien waͤchſt , und einen wichtigen Handelsartikel derſel⸗

ben maht . Er iſt ungefähr 8 Zoll dick und 12 Fuß hoch und ſein Blatt gleicht dem vom

Citroneibaume . Er hat kleine buͤſchelweiſe ſtehende Bluͤthen , und aus jedem ſolchen Buͤ⸗

ſchel entſteht gemeiniglich eine einzige Frucht , oder fleiſchige Schote , die etwa ſo groß als

eine kleine Melone , ader laͤnglich , ſpitzig , gefurcht und warzig iſt , und anfangs gelb , reif

aber putpurroth ausſteht . Sie hat ein weiches weißes Fleiſch , das zwar eßbar iſt , aber

nicht ſonderlich ſchmeck! ; das Wichtigſte aber ſind die Cacaobohnen , deren zu 20 bis auf

100 oft darin liegen . Sie ſind ſo groß , als eine kleine Eichel , b) und jede hat noch ei⸗

ne duͤnne, ha te , oͤlichte Haut um ſich. Dieſe Bohnen ſind es , die man roͤſtet, auf einem

heißen Steine zu einem Breye zerteibt , mit Vannille und andern Gewuͤrzen miſcht , und auf

dieſe Art die Chocolade daraus bereitet . Geröſtet , gemahlen , gekocht und wie Koffee mit

Rahm und Zucker getrunken , geben die Cacaobohnen auch ein ſehr geſundes nahrhaftes

und minder bißizes Geltäͤnk als der Koffer zum Fruͤhſtuͤcke .
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