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(Es leuchtet 6er piat5, es rocirmt 6er ÏDeg,
Port feiigem gittern bebt öer Steg;

Un6 6er Baum gefyt früher in Blüt' uu6 Blatt,
tDenn ein Sonnenregen geregnet fyat.

Pie (Er6e mimmelt non Mang un6 £idjt,
tDie ^eiertag ift's, unö ift 6od) nid?t.

tDär' aud} 6ie Sonne am Untergeljn,
2Xuf <Er6en ift's eben rcie 2JuferfieI)n.

Un6 nafyt eine ZTTutter, fie Ijält entjüdt
~in 6ie 2Xrme tiefer ipr Kin6 gebriicft;

Penn alles ift Seele un6 Sonnenftraljl
ÎPo jtneie fic£j fügten 511m crftenmal! 30b. ®eotg stf^er.

.>¥<.

Cwftraurij unît Cwfabrifcatirm.
S3on 8*anj Dtto Sod).

2BoI)I nur bie toenigften 2Jienfd)en rufen fid) Beim ©enuff einer ©freife
inê ©ebädjtniB, toelcf)' ein ÏIufgeBot berfcfiiebener Gräfte nötig toar, um biefen
©enuff gu ermöglidfen. iSefonberB gutreffenb ift bieB Bei bem immer grünen
Sieeftraud), ber feit 1760 aud) in 97atal (©ûbafriïa) Jultibiert toirb.

2Iu3 ben in SSüfdjeln ftetjenbcn toeifjen BiB rofenroten, tooïjlriedfenben

Pflanzen ber (EceftecFIinge.

— 333 —

Es leuchtet der Matz, es wärmt der Weg,
Von seligem Zittern bebt der Bteg;

Und der Baum geht früher in Blut' uud Blatt,
Wenn ein Bonnenregen geregnet hat.

Die Erde wimmelt von Alang und Licht,
Wie Feiertag ist's, und ist doch nicht.

Wär' auch die Bonne am Untergehn,
Auf Erden ist's eben wie Auferstehn.

Und naht eine Mutter, sie hält entzückt

Zn die Arme tiefer ihr Aind gedrückt;

Denn alles ist Beele und Bonnenstrahl
Wo zweie sich küßten zum erstenmal! <s-°rg zisch».

Teestrauch und Teesabrikstwu.
Von Franz Otto Koch.

Wohl nur die wenigsten Menschen rufen sich beim Genuß einer Speise
ins Gedächtnis, welch' ein Aufgebot verschiedener Kräfte nötig war, um diesen
Genuß zu ermöglichen. Besonders zutreffend ist dies bei dem immer grünen
Teestrauch, der seit 1760 auch in Natal (Südafrika) kultiviert wird.

Aus den in Büscheln stehenden Weißen bis rosenroten, wohlriechenden
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Ausjäten bes ilnfrauts unb Abfdjlagen ber Hebentriebe auf einer Ceepfïanjung.

SBIiitcn erittoicfelt fid) eine Braune Zapfet, bie im 9Iuêfepen genau unferen
SßralineeS entfpridjt unb mit benen fiep bie Einher in ben Betreffenben Xee=

Abtragen ber non ben Arbeitern tagsüber gejamntelfen Ceeblatter.
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Blüten entwickelt sich eine braune Kapsel, die im Aussehen genau unseren
Pralinées entspricht und mit denen sich die Kinder in den betreffenden Tee-



— 335 —

Crotfcmäume auf einer Ceefaftorei.

länbetn fdEjergtoeife Befdjenïen. ®iefe§ îeepralinee enthält ïirfdjïetngrofee

(Samen, toeldje in einen gut bor&ereiteten, möglidfjft jungfräulichen »oben

in 3Inftänben bon 4—5 gufe in alten Stiftungen gelangt toerben.

Das einer Qlecfaftöret.
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Trockenräume auf einer Teefaktorei.

ländern scherzweise beschenken. Dieses Teepralinee enthält kirschkerngroße

Samen, welche in einen gut vorbereiteten, möglichst jungfräulichen Boden

in Anstünden von 4—5 Fuß in allen Richtungen gepflanzt werden.

Das )nnere einer Teefaktorei.
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®ie ©rnte beginnt Stitte September unb bauert faft neun Sîonate,
inbem bie jungen, Ijeftgrünen Stätter 18—20 mal, je nad) ben Sßitterungg»
berpättniffen, geerntet toerben. 3Iu§ ben ftepenbteibenben Statttoinfetn ent=
luitfein fict) immer tuieber neue ©cpüffe, bie bon gefdjulten fßftücfern in Sam=
bugförben gepftüdt toerben, unb gtoar in Slfriïa meiftenê bon tuliê, ba bie
eingeborenen gu bumm unb gu faut finb. ein tüchtiger ißftüifer liefert im
®ag 50—75 ®ito Stätter. Son einer gut mit ®ee beftanbenen plantage
erntet man auf ben Storgen ungefähr 500—1000 tito £ee. 97acï) ber ernte
toerben bie Säume fofort gurüdgefcpnitten. SDie geernteten Stätter toerben täg=
tid) 2—3 mal in bie gabri! geliefert, too fie auf grofjen, mit ßatifo begogenen

Deilaben bcs Cees auf oerfaunfertigen (DdjfentDagen.

©erüften in einem Stag fo toett getoorben finb, bafg fie auf ben 3toUmarmen,
gtoei mit $upferptatten überfteibeten unb toie Stüplfteine iibereinanbcr
tiegenben ^olgblotfen, bie burd) mafdjinetlen SIntrieb in einanber entgegen»
gefetgte rotierenbe Setoegung gefegt toerben, aufgerollt toerben fönnen. £ier=
bei getjt ein Seit ipreê tiberftüffigcn ©erbftoffes bertoren. ®arauf täfjt man
bie Stätter in einem füllen Saujm einen fid) über toenige Stunben erftreden»
ben ©ärunggprogefj burdjmacpen, in toetdjem fie bie pellbraune garbe unb ben
Befannten pifanten ©erucp annehmen. Sinb bie Stätter fotoeit gum Xrocïnen
borbereitet, fo toerben fie in fogenannten ©iroccomafdjinen buret) peifge Suft
getroefnet, toäprenb man bie beige, abgebenbe Suft burd) Söpren auf Groden»
böben berteilt, um ben Sßettprogefj ber Stätter gu befepteunigen. Sft ber
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Die Ernte beginnt Mitte September und dauert fast neun Monate,
indem die jungen, hellgrünen Blätter 18—20 mal, je nach den Witterungs-
Verhältnissen, geerntet werden. Aus den stehenbleibenden Blattwinkeln ent-
wickeln sich immer wieder neue Schüsse, die von geschulten Pflückern in Bam-
buskörben gepflückt werden, und zwar in Afrika meistens von Kulis, da die
Eingeborenen zu dumm und zu faul sind. Ein tüchtiger Pflücker liefert im
Tag 50—75 Kilo Blätter. Von einer gut mit Tee bestandenen Plantage
erntet man auf den Morgen ungefähr 500—1000 Kilo Tee. Nach der Ernte
werden die Bäume sofort zurückgeschnitten. Die geernteten Blätter werden täg-
lich 2—3 mal in die Fabrik geliefert, wo sie auf großen, mit Kaliko bezogenen

Verladen des Tees auf versandfertigen Vchsenrvagen.

Gerüsten in einem Tag so welk geworden sind, daß sie auf den Rollmaschinen,
zwei mit Kupserplatten überkleideten und wie Mühlsteine übereinander
liegenden Holzblöcken, die durch maschinellen Antrieb in einander entgegen-
gesetzte rotierende Bewegung gesetzt werden, aufgerollt werden können. Hier-
bei geht ein Teil ihres überflüssigen Gerbstoffes verloren. Darauf läßt man
die Blätter in einem kühlen RauM einen sich über wenige Stunden erstrecken-
den Gärungsprozeß durchmachen, in welchem sie die hellbraune Farbe und den
bekannten pikanten Geruch annehmen. Sind die Blätter soweit zum Trocknen
vorbereitet, so werden sie in sogenannten Siroccomaschinen durch heiße Lust
getrocknet, während man die heiße, abgehende Luft durch Röhren auf Trocken-
böden verteilt, um den Welkprozeß der Blätter zu beschleunigen. Ist der
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See in biefen 3)tafchinen genügenb getrotfnet, fo toirb er auf mafd)inett ange=
triebene Sftüttelftäbe gebraut unb hier tüchtig gefiebt. ©ie ©emperatur in
ben gabriïraumen ift eine fo I)of)e, baff fie für bie toeiffen Sluffeper fepr läfiig
toirb, toäfitenb fie bie an £ipe getoöhnten tuliS nicht ineiter ftört. 3?atf)bem
ber See gefiebt ift, gelangen ïleinc Portionen in bie tprobierftube, um hier
nach ©efdfmad: unb Stroma beioertet gu toerben.

©er ©ee tnirb fobann bon ben anteiligen unb frühreifen ®uliïinbern in
bie unê beïannten ißfunbpafete getrogen, gepadt unb etiîettiert, um bann
gur ineiteren Verfügung in ben ißacfraum gu gelangen.

©ie cfjinefifdjen 33egeid)nungen, tnie 3. 35. ©olben ißecco, ^ecco ©oudfong

Derfaben ber Ceeftfkn im Trafen bon Colombo.

u.f.tb., finb auch in Slfriîa gebräuchlich. ©in unberfälfcßter ©ee, tnie er in
Slfriîa hergefteiït tnirb, ift ein erquicfenbeB, nicht aufregenbeê ©etrânî, toaâ
man bon bem nach ©utopa exportierten unb oft mit allen möglichen
Qutaten Permifchten ©ee nicht immer behaupten ïann. ©ie ©eeberarbeitung
in Slfriïa ift überhaupt biet appetitlicher al§ bie in ©hina, too ber ©ee für ben
©Sport in ber SBeife borbereitet tnirb, baff bie aufgetoeichte ©eemaffe unter
hhbraulifchem ©rud bon nadten Siegern in gönnen gcprefft inirb. Obgleich
bie SIrbeit bei ber betäußenben Sltmofphäre ïeine Ieid)te ift, erhält ber ®uli
nur 50 Söhnt im ©ag, tnobon er fid) unb feine gamilic ernähren muff.
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Tee in diesen Maschinen genügend getrocknet, so wird er auf maschinell ange-
triebene Rüttelstäbe gebracht und hier tüchtig gesiebt. Die Temperatur in
den Fabrikräumen ist eine so hohe, daß sie für die Weißen Aufseher sehr lästig
wird, während sie die an Hitze gewöhnten Kulis nicht weiter stört. Nachdem
der Tee gesiebt ist, gelangen kleine Portionen in die Probierstube, um hier
nach Geschmack und Aroma bewertet zu werden.

Der Tee wird sodann von den anstelligen und frühreifen Kulikindern in
die uns bekannten Pfundpakete gewogen, gepackt und etikettiert, um dann
zur weiteren Verfügung in den Packraum zu gelangen.

Die chinesischen Bezeichnungen, wie z. B. Golden Pecco, Pecco Souchong

Verladen der Teekisten im Hasen von Colombo.

u.s.w., sind auch in Afrika gebräuchlich. Ein unverfälschter Tee, wie er in
Afrika hergestellt wird, ist ein erquickendes, nicht aufregendes Getränk, was
man von dem nach Europa exportierten und oft mit allen möglichen
Zutaten vermischten Tee nicht immer behaupten kann. Die Teeverarbeitung
in Afrika ist überhaupt viel appetitlicher als die in China, wo der Tee für den
Export in der Weise vorbereitet wird, daß die aufgeweichte Teemasse unter
hydraulischem Druck von nackten Negern in Formen gepreßt wird. Obgleich
die Arbeit bei der betäubenden Atmosphäre keine leichte ist, erhält der Kuli
nur 50 Lohm im Tag, wovon er sich und seine Familie ernähren muß.
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^öffentlich folgen Mb anbete fiänber mit einet fo fauberen Seefabriïation
mie Süb=2tfrita naep.

Bian unterfepeibet folgenbc brei tpauptforten:
ißccco — feinfte garte unb junge SSIättex mit meifjer, feibenartiger Spipe.
Soucpong — grope fepone Blätter mit Btelonengerucp, metepe atB $ara=

manentee übet Bufjlanb importiert merben.

©rüner Sec — befte Sorte, gemiffermafjen StuPlefe.

Bei ben ®almüdten unb anbeten Stämmen SuneraficnP finbet ber auB

Blättern, Stengeln, mit Scpaf» unb Ddpfenbtut gufammengeprefjte See, mit
SDîiltf» unb ipammelfcit aufgefoept, auBgebepntc Bertoenbung atP ©etränt,
aber amp atP SRünge.

Sn SCfien giefjt man ben free auf mit Saig, Btilcp, Butter, Btept, Betel

unb fonftigen ©eirmrgen. Su ben Biebertanbeu bienen bic mit Btildp auf»

gefoepten extrahierten Blätter afp ©etränfeintagc für bic Einher. Stufjèrbetn

geben bie ertrapierten SÖIätter ein borgitglicpeP SRittet gum Beinigen bon

gmfjteppicpen. Bei alten Sftagen» unb UnterleibPübeln ift befonberB, ber

fepmarge See ein auBgegeicpnetcB, mebiginifcpeP ÜDtittel; See im f'tbermafj ge»

noffen ruft nerböfeP gittern unb Scptaflofigïeit pernor,
®a ber See befonberB in ben lepten Sapren immer mepr burcp, $ingu=

fügen minbertoertiger Blätter berfälfept tnirb, empfieptt eP fiip, ben See burcp

Stufmeiepen in marinem SBaffcr gu prüfen.
Sn ©ngtanb troefnet man ben gebrauchten See mieber unb mengt ipn fo

beut übrigen bei.

Bermerflicp ift eP, ben See in fßapierbüten aufgubetoapren, ba bap Stroma

leibet. SOtan fottte auep ben aufgebritpten See niept gu lange giepen laffen, ba

fiep bann ber bem See eigentümliche bittere Stoff auflöft unb ben ©efepmaef

beP SeeP beinträeptigt.

Ausrangiert
©ine tröftltdje »etradpmtg über ben praïtifcfjen Stufen mangelhafter gjtenfcpen.

Beinape jeber Btenfcp ift, map- man bei fßferben, bie irgenb cineP, menu

auep niept auffälligen gepIerP megen beim Btilitar aüPrangiert morben,

„gefdplipt" nennt. (Stnmerïung: eP mirb nämlicp jebem für ben. Btili»
tärbienft untauglicpen fßferb baP £>pr gefcplipt.)

©P märe nur bie SBaprpeit, menn man fagte, baff tein menfcpticpeP

Söefen in Begug auf feine pppfifepe unb moratifepe Befepaffenpeit eine Unter»

fuepung bor einem mapgebenb.cn Snfpeftor befriebigenb beftepen tonnte.

Sep möcpte niept bei meinen Sefern ein ©efüpl beP UnbepagenP er»

metten, inbem icp anbeute, baff alte SKerifcpen mepr ober meniger pppfifcp

anormal finb; ict) fpreepe pier pauptfäcplicp bon geiftiger unb moratifiper
3iegelmibrig!eit.

— 338 —

Hoffentlich folgen bald andere Länder mit einer fo faubcren Teefabrikation
wie Süd-Afrika nach.

Man unterscheidet folgende drei Hauptsorten:
Pecco — feinste zarte und junge Blätter mit weißer, seidenartiger Spitze.

Souchong — große schöne Blätter mit Meloncngeruch, welche als Kara-
wanentee über Rußland importiert werden.

Grüner Tee — beste Sorte, gewissermaßen Auslese.

Bei den Kalmücken und anderen Stämmen Junerasicns findet der aus

Blättern, Stengeln, mit Schaf- und Ochsenblut zusammengepreßte Tee, mit
Milch und Hammclfctt aufgekocht, ausgedehnte Verwendung als Getränk,
aber auch als Münze.

In Asien gießt man den Tee auf mit Salz, Milch, Butter, Mehl, Betel

und sonstigen Gewürzen. In den Niederlanden dienen die mit Milch auf-
gekochten extrahierten Blätter als Getränkeinlage für die Kinder. Außerdem

geben die extrahierten Blätter ein vorzügliches Mittel zum Reinigen von

Fußteppichen. Bei allen Magen- und Unterlcibsübeln ist besonders. der

schwarze Tee ein ausgezeichnetes, medizinisches Mittel; Tee im Übermaß ge-

nossen ruft nervöses Zittern und Schlaflosigkeit hervor.
Da der Tee besonders in den letzten Jahren immer mehr durch. Hinzu-

fügen minderwertiger Blätter verfälscht wird, empfiehlt es sich, den Tee durch

Aufweichen in warmem Wasser zu prüfen.

In England trocknet man den gebrauchten Tee wieder und mengt ihn fo

dem übrigen bei.

Verwerflich ist es, den Tee in Papierdüten aufzubewahren, da das Aroma
leidet. Man sollte auch den aufgebrühten Tee nicht zu lange ziehen lassen, da

sich dann der dem Tee eigentümliche bittere Stoff auflöst und den Geschmack

des Tees bcinträchtigt.

Ausrangiert.
Eine tröstliche Betrachtung über den praktischen Nutzen mangelhafter Menschen.

Beinahe jeder Mensch ist, was man bei Pferden, die irgend eines, wenn

auch nicht auffälligen Fehlers wegen beim Militär ausrangiert worden,

„geschlitzt" nennt. (Anmerkung: es wird nämlich jedem für den Mili-
tärdienst untauglichen Pferd das Ohr geschlitzt.)

Es wäre nur die Wahrheit, wenn man sagte, daß kein menschliches

Wesen in Bezug auf feine physische und moralische Beschaffenheit eine Unter-

suchung vor einem maßgebenden Inspektor befriedigend bestehen könnte.

Ich möchte nicht bei meinen Lesern ein Gefühl des Unbehagens er-

wecken, indem ich andeute, daß alle Menschen mehr oder weniger physisch

anormal sind; ich spreche hier hauptsächlich von geistiger und moralischer

Regelwidrigkeit.
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