Zeitschrift: Schweizer Schule
Herausgeber: Christlicher Lehrer- und Erzieherverein der Schweiz

Band: 27 (1940)

Heft: 10

Artikel: Pflanzen der Weltwirtschaft

Autor: Kessler, Michael

DOl: https://doi.org/10.5169/seals-533447

Nutzungsbedingungen

Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich fur deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veroffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanalen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation

L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En regle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
gu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use

The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 16.04.2026

ETH-Bibliothek Zurich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch


https://doi.org/10.5169/seals-533447
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en

Pflanzen der Weltwirtschaft

Der Zucker.

1., SGss"und ,bitter"! Sissnennen
wir oft das, was uns angenehm ist. Siss ist
nicht bloss der Honig, sondern auch die
Freude. Bitter ist nicht nur die Galle, wir
sprechen auch von bitterem Leid. Das Sisse
ist ein Bedirfnis fir den Menschen, und die
Natur bietet es als Zucker in reichlicher
Menge.

2.VomZuckerrohr. Der Zucker, wie
man ihn heute gebraucht, ist erst seit der Ent-
deckung Amerikas im Jahre 1492 ein allge-
meiner Verbrauchsartikel geworden. In fri-
heren Zeiten wurde er ersetzt durch den
Honig der Bienen und den siissen Saft man-
cher Frichte. Der meiste Zucker stammt vom
Zuckerrohr. Es hat seine Heimat in heissen
Landern der alten Welt, so in Indien. Das
Zuckerrohr ist ein Riesengras wie der Mais
oder Turken. Auch in Westindien fand man
fur diese nUtzliche Pflanze einen glinstigen
Boden und ein glinstiges Klima. Und heute
erhalten wir weitaus den meisten Zucker von
den Inseln der Antillen.

Das Zuckerrohr erreicht unter ginstigen
Umstanden eine Hohe von 6 Metern und sein
Halm wird 5 Centimeter dick. Der zucker-
reiche Saft befindet sich im mittleren und un-
teren Teil des Rohres. Die BldHer und der
oberste Teil des Halmes werden daher bei
der Ernte entfernt; aus letztern macht man
Stecklinge, mit denen sich die Pflanze sehr
rasch vermehren lasst.

In dem heissen Klima Westindiens ist der
Anbau des Zuckerrohres eine mithsame und
ungesunde Arbeit; sie war bis in die neuere
Zeit den Negersklaven Uberbunden. Seitdem
aber auf allen jenen Inseln die Sklaverei auf-
gehoben worden ist, verwendet man oft die
Kulis, Arbeiter aus dem sudostlichen Asien,
auf den Zuckerplantagen.

3.EinFeind. Ein boser Feind dieser
Pflanze ist die Zuckerameise. Es hat daher
die englische Regierung einen Preis von

500,000 Fr. auf die Erfindung eines sicher
wirkenden Mittels zur Vertilgung dieses Un-
geziefers ausgesetzt. Das Mittel wurde aber
nicht gefunden. Die Ameise greift das Zuk-
kerrohr selber nicht an, baut dagegen ihre
Wohnung zwischen die Wurzeln desselben
und richtet es dadurch zugrunde.

4. Von der
Zuckersaftes.

Gewinnung des
Wenn das Zuckerrohr
ausgewachsen ist, wird es nahe am Boden
abgeschnitten und nach Entfernung der nicht
zuckerhaltigen Teile in die Muhle gebracht.
Hier wird es durch senkrecht stehende,
eiserne Walzen ausgepresst, der Saft lauft in
grosse Behalter; das Stroh kann zum Feuern
verwendet werden. In der warmen Luft der
Zuckerlander geht der Saft rasch, schon nach
einer halben Stunde, in Gérung Uber. Durch
diese wird Zucker zerstért und der unver-
anderte verunreinigt; man muss daher ihren
Eintritt verhindern. Es geschieht dies dadurch,
dass man gebrannten Kalk zusetzt und die
Masse erhitzt. Das im Zuckersaft enthaltene
Eiweiss wird hiebei fest und scheidet sich
als dicker Schaum an der Oberflache der
Flissigkeit ab. Nach Entfernung desselben
wird die klare Fussigkeit weiter erhitzt und
dadurch soviel Wasser abgedunstet, dass
beim Erkalten der grosste Teil des Zuckers
sich in fester Gestalt, in Kristallen ausschei-
det. Ein bedeutender Teil der Masse bleibt
in flissiger Form zurlck. Durch Gérenlassen
erhalt man eine starke, alkoholische FlUssig-
keit, den Rum (eine Art Schnaps).

Wiirde man das Verdampfen der Zucker-
|6sung auf offenem Feuer vornehmen, so
entstdnde eine braune Farbung; man be-
wirkt daher diese Erhitzung durch heissen
Wasserdampf. Die Abdampfpfannen haben
namlich doppelte Béden, und in den Zwi-
schenraum zwischen beiden lasst man den
Dampf einstromen. Ausserdem stellt man
iber der Flussigkeit durch Lufipumpen
einen luftleeren Raum her, wodurch bewirkt
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wird, dass die Verdampfung weit unter der
Siedehitze stattfindet. Durch werschiedene
Bearbeitung erhdlt man die verschiedenen
Zuckerarten und Zuckerformen.

5.DieZuckerribe. Seit dem Jahre
1900 stellt man in Europa und in der Schweiz
aus der Zuckerribe bedeutende Mengen
Zucker her. Die Ribe wird fein zerrieben
und der so entstandene Saft ausgepresst. Die
gewonnene zuckerhaltige Flissigkeit wird
ahnlich verarbeitet wie der Saft des Zucker-
rohrs. Aus dem Zuckerrohr gewinnt man
jahrlich etwa 30 Millionen Doppelzentner,
aus den Runkel- oder Zuckerriiben in Europa
etwa 10 Millionen q Zucker.

Die Schweiz hat eine grosse Zuckerfabrik
in Aarberg.

6. Reis. Ein Zeitgenosse Alexanders des
Grossen weiss zuerst von einem Getreide
zu erzdhlen, das er als indisches Nahrungs-
mittel erwdhnt, Auch einen Saft wusste man
damals schon aus dem Reis zu gewinnen,
den Arrak. Damit wurden die Kriegs-
elefanten getfrankt, um ihnen Mut
Kampfe einzufléssen. Leider ist man in un-
serer Zeit nicht bei der Trankung von Kriegs-
elefanten geblieben, denn Arrak, eine
Schnapssorte, wird nun auch von den Men-
schen sehr gerne getrunken.

Der Reis hat die Aufgabe, den meisten
Menschen ein Nahrungsmittel
z u s e i n. Chinesen, Japaner, Indier und die
meisten Volker Afrikas erndhrt er. Er kann
das auch, denn er liefert einen 80- bis 120-
fachen, ja in manchen geeigneten Gegen-
den einen 400fachen Ertrag.

Der Sumpt-
pflanze. Er gedeiht in warmen Léndern
und dort besonders in Gegenden, die regel-
massig Uberschwemmt werden. Wo das nicht
der Fall ist, hilft man kinstlich nach. Das
Land wird unter Wasser gesetzt und umge-
pfligt, solange es noch mit Wasser reichlich
versehen ist. In den Morast sat man den

zZum

Reis ist eine

Reis. Die Saleute waten bis Uber die Knie
im Wasser. Die junge Saat bedarf sehr der
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Pflege. Zieht ein Gewitter herauf, wird das
Reisfeld unter Wasser gesetzt, damit der jun-
gen Saat ein Hagel nicht schade. In kurzer
Zeit wachst der Reis heran zu einer Hohe

Reisrispe mit reifen Kérnern.

von 1,5 m und bildet seine Bluten wie der
Hafer. — Die Reisernte geht folgen-
dermassen vor sich: Die Rispen werden mit
Sicheln abgeschnitten und bald darauf aus-
gedroschen durch Maschinen, Ochsen oder
Pferde, und in einer Mihle von den Schalen
befreit, enthilst und durch eine besondere
Vorrichtung poliert. Dann kommen die glan-
zenden Korner bei uns in den Handel.

DieReisfelderverpestendie
Luft, erzeugen durch ihre Aus-
dinstungen Fieber. Die Arbeit
in den Reisfeldern ist sehr ungesund.
Sehr strenge Gesetze verbieten deshalb
auch den Anbau des Reises in der Nahe
von Stidten und grossen Orischaften.

Der Reis stammt aus Indien
und hat sich von dort aus tUber alle warmeren
Lander der Erde verbreitet. In Europa
wird er in Italien, Spanien, Sid-



frankreichundGriechenlandan-
gebaut.

In der Schweiz haben wir fir den Reisbau
ein zu kaltes Klima. Deshalb mussen wir den
Reis ankaufen. — Verwendung: Die
Korner sind reich an Starkemehl und werden
mit Wasser und etwas Gewirz genossen.
Auch aus dem Reismehl werden verschie-
dene Gerichte hergestellt. Denke an Reis in
Suppen als Zuspeise und Gemise, Pud-
ding. Reisstarke zum Seifen der Wasche
und feinem Gewebe. — Pro Jahr gelangt
aus ltalien, Spanien, Britisch Indien, Nieder-
landisch-Indien fur ca. 5 Millionen Franken
Reis in die Schweizz. — Verwandte
Pflanzen: Unsere Getreidearten, Mais,
Futtergraser, Zuckerrohr.

Orangen und Zitronen.

Orangen und Zitronen sind die Friichte
immergriner Bdume des Mittelmeergebie-
tes. (SiestammenaberausChina.
Die Orange heisst in Deutschland z. B.
Apfelsine, sina, China-, Chinaapfel!) — lhr
saftiges Fruchtfleisch enthalt Zucker
und Zitronensdure. Die Schalen bei-
derFruchtartensindreichanwohl-
riechenden Oelen. Man verwendet
daher die Schalen als Gewiirz oder zieht die
QOele aus zum Gebrauch in Konditoreien,
Parfimerien und Likorfabriken. Die Orangen
sind als Tafelobst sehr geschatzt, wéhrend
die Zitronen zur Herstellung durststil-
lenderGetrankedienen DieErnte-
z e i t dauert vom Oktober bis zum Dezem-
ber. Dann werden Tausende von Wagen-
ladungen von ltalien, Spanien und Stdfrank-
reich aus versandt. Die Schweiz fihrt
jahrlich ungefdhr fir 11 Millionen
Franken Orangen und Zitronen ein.

-

Der Oelbaum — Das Olivendl.

Der Oelbaum ist ein Gewachs des heili-
gen Landes und der Ubrigen Mittelmeerlan-
der. Er wirdin der Bibel oft er-
wahnt (Auch Olive genannt). Denke an
Oelberg bei Jerusalem; die Taube Noahs

mit einem Oelzweig im Schnabel; Oel zur
Salbung, zur Weihe; Oel zur Schmerzlin-
derung (Samariter), Oel zum Brennen (die

klugen und torichten Jungfrauen; ,,Du salb-

test mein Haupt mit Oel”, Psalm 23. Sprich-
wort: Oel und Wahrheit schwimmen allzeit
oben. Die katholische Kirche verwendet
heute noch Oel zu bestimmten Zeremonien.
Wann?

Verwendung beiuns: a) zum
Fetten, Salat. b) Heilmittel. ¢) Schlechtere
Sorten zu technischen Zwecken, wie Seifen-
fabrikation, als Konservierungsmittel (z. B.
Sardinen in Oel).

Der Oelbaum ist der charakte-
ristischeBaumder Mittelmeer-
|dnder. Sein knorriger, oft hohler Stamm
tragt eine breite Krone mit schmalen Blat-
tern. Der Baum gleicht einer grossen Weide.
Aus den weissen Bliten entwickeln sich blau-
schwarze Steinfrichte (Oliven),
deren Fruchtfleisch und Kerne das wertvolle
Olivendl enthalten. Nachdem die
Frichte ausgepresst worden sind, wird das
Oel filtriert und in grossen Behaltern geklart,
gereinigt. Die besseren Sorten finden als sehr
geschatztes Speisedl Verwendung, wahrend
die geringeren Qualitaten zur Herstellung
von Seifen und Maschinendlen dienen. Die
Schweiz fihrt alljghrlich Olivendl fiir ca. vier
Millionen Franken ein. Dieses wird aus Spa-
nien, Frankreich und ltalien bezogen. Ver -
wandte Ptlanzen: Flieder, Esche.

Der Bananenbaum.

Um das tagliche Brot bittet die Mensch-
heit der ganzen Erde. Ueberall erhalt sie es
auch, wenn das Beten nicht ohne das Arbei-
ten bleibt. So ist die Banane fir den gross-
ten Teil der Bewohner heisser Landstriche die
einzige oder wenigstens beste Nahrung. —
Der Bananenbaum ist eine kraut-
artige Pflanze. Ein unter der Erde fort-
kriechender Wurzelstock treibt einen Schaft
von 6—7 m Hohe. Das ist kein richtiger
Stamm, denn er besteht nur aus den uber-
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einander gerollten Blattstielen, welche die
Blatter tragen. Diese Blatter sind gegen 4 m
lang und bis 45 cm breit, glanzen sammet-
artig, sind bogenformig gewolbt und licht-
grin., Die Mittelrippe des Blattes ist derb
und dick, die Blattflache zu beiden Seiten
aber so zart, dass sie vom Winde leicht zer-
rissen wird, wodurch das Blatt ein eigen-

7
//'.’/% -

Fruchttragende Bananenpflanze (1)
mit Wurzelsprosse (2).

timlich gefiedertes Aussehen erhdlt. Zwi-
schen den Blattern hervor drangt sich der
grosse Blutenkolben. In einem Zeitraum von
zwei Monaten entwickeln sich die ‘Fruchte,
oft 150—180 an der Zah! mit einem Gesamt-
gewicht von 70—80 Pfund. Jede einzelne
Frucht erreicht etwa die Form einer lang-
lichen Gurke.

Vom Baume gepflickt schmeckt die Ba-
nane unangenehm. Sie wird deshalb unreif
gepfliickt, im Lagerhause aufgehangt, reift
dort nach, die Schale wird gelb, spater
schwarz. Das Fruchtfleisch wird weich und
die Starke, die es enthdlt, verwandelt sich
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zum grossten Teil in Zucker. In jeder Art
von Zubereitung ist das Fleisch wohl-
schmeckend, gesund und nahrend. (Nahr-
hafter als z. B. die Kartoffel und viele Ge-
mise). Ausser der Frucht werden auch die
Spitzen der Blitenkolben, die jungen Schok-
linge, die saftigen Blattscheiden und weiche
Wourzelstocke als Gemuse gegessen. — Ge-
rostete Bananenblatter (sie sind ja gross!)
werden als Packmaterial, Packpapier ver-
wendet. (Auch als Sonnenschirm). So ist also
die Banane eine Segensquelle ohne Mass
und Zahl. In den Tropen gibt es fast kein
Ansiedlungsplatzchen, wo sich nicht in der
Ndhe ein Bananenwéldchen befande. Die
Bananenkultur ist nicht nur ergiebig,
sondern auch leicht und einfach.

Derselbe Raum, welcher imstande ist, tau-
send Pfund Kartoffeln zu tragen, bringt in
kirzerer Zeit 4400 Pfund Bananen hervor.

Kokospalme und Kokosnuss.

Die Kokospalme ist an den Kisten
tropischer Meere heimisch. Ihr
schlanker, 20—25 m hoher Stamm mit der
gewaltigen Blatterkrone schmuckt die Inseln
des Indischen und Stillen Ozeans und verrat
dem Seemann oft aus grosser Entfernung ein
einsames Inselchen.

Kokosnuss im Langsschnitt (1/5 n. Gr.)
1. Fasermantel, 2. Fruchtschale, 3. Fruchtfleisch,
4. Kokosmilch.



Die weite Verbreitung verdanken die Ko-
kospalmen ihren Friichten, den Kokosnissen,
die von einem dichten Fasermantel umhllt
sind, im Wasser schwimmen und deshalb
leicht von Wind und Wellen verschleppt und
irgendwo an den Strand geworfen werden.
Die Fasern der Hille liefern das Ma-
terial fur Teppiche, Matten, Seile, Bursten.

Innerhalb der Faserschicht befindet sich
eine steinharte Fruchtschale, die zu Trink-
gefassen und Knopfen verarbeitet wird. Das
stisse und fettreiche Fleisch junger Samen
birgt in einem Hohlraum die erfrischende

Kokosmilch. Durch Pressen gewinnt
man aus dem weichen, reifen Fleisch (Kopra)
das Kokosnussol oder Kokosfett, das
bei gewohnlicher Temperatur zu einer weis-
sen Masse erstarrt. Es fand zuerst nur in
Seifenfabriken Verwendung, heute ist es
aber auch als Kochfett (Kokos, Palmin,
Ptlanzenbutter, Kopradl etc.) sehr gesucht.
Im Jahre 1928 bezog die Schweiz aus Frank-
reich, Italien, Afrika fir 5 Millionen Franken
Kokosfett. Verwandte Pflanzen: Dattelpalme,
Oel- und Sagopalme.
Michael Kessler.

Mittelschule

Neue Blicher zum Englischunterricht

Texte fiir englische Lektire.

In der Sammlung ,,Collection of English Texts for
Use in Schools”, die im Verlag A. Francke A.-G.,
Bern, herausgegeben wird, sind zu den scnon vor-
liegenden 15 Heften 9 neue erschienen:

Nr. 16: ,,American Short Stories II"" (Hawthorne,
Irving) selected by W. P, Friedrich.

Nr. 17: ,Jeremy at Crale by Hugh Walpole”,
selected by Erik Harrweg.

Nr. 18: ,,Modern English Poetry 1", selected by
H. W. Hausermann.

Nr. 19: ,The Right Place", Travel Essays by C. E.
Montagu, selected by L. Forster.

Nr. 20: ,,English Humour", selected by E. Reichel.

Nr. 21: ,English Short Stories II", selected by
Otfo Funke.

Nr. 22: Scenes of Sea-faring Life, selected by
H. Lideke.

Nr. 23: Edwardian Novelists, Selections from A.
Bennet, H. G. Wells, and J. Galsworthy, — arranged
by Otto Funke.

Nr. 24: American Short Stories, I, (Edgar Allan
Poe), selected by Werner P. Friederich.

Man merkt dieser Sammlung in erfreulicher Weise
an, dass an der Zusammenstellung der Hefte Ménner
beteiligt sind, die nicht nur Kenner der englischen
Literatur sind, sondern auch iber praktische Erfah-
rungen im englischen Unferricht an Schweizer
Schulen verfiigen, Es war sicher eine gliickliche Idee
des Verlages, den schweizerischen Anglistenverband
zur Mitarbeii heranzuziehen.

Wenn auch, wie es nicht anders sein kann, in einer
solchen Sammlung nicht alle Sticke gleich glicklich
ausgewahlt sind, so kann man aufs Ganze gesehen,
doch sagen, dass die Auswahl dem Verstandnis und
Interesse der Schiiler der hdheren Mittelschul-
klassen erfreulich angepasst ist. Es erscheint mir als
ein besonderes Verdienst der Sammlung, dass man
den Mut gehabt hat, von den | klassischen' Texten
fur englische Schullektire abzugehen und wirklich
ein wenig von dem Schatz der englischen moderne-
ren Literatur fiir den Schulgebrauch zu heben. Ein
zweiter Vorzug besteht in der sprachlichen Reich-
haltigkeit, die von gepftlegtestem Literaturstil bis zur
volkstimlichen Gesprachsform geht. Kurze Anmer-
kungen lber die Autoren und Worterklarungen, die
den Heften beigefiigt sind, erhohen ihren Wert. Die
Sammlung kann fiir den Gebrauch in den hoheren
Klassen der schweizerischen Mittelschulen nur emp-
fohlen werden.

Living English, von F. L. Sack, Dr. phil.,, M. A., Prof.
am stadtischen Gymnasium in Bern. — Verlag
A. Francke, A.-G., Bern.

Das Buch verdient seinen Titel ,Lebendiges Eng-
lisch” in doppelter Weise: einmal weil es in ganz
besonderer Weise auf das lebendige, heute wirklich
gesprochene und geschriebene Englisch abstellt und
zweitens, weil es in seinen Texten das bringt, was
dem Schiiler lebensnah ist. Es unferscheidet sich in
dieser Hinsicht vorteilhaft von den Lehrbiichern
alten Stils, die so oft vor allem auf die Einiibung
abstrakter und manchmal spitzfindiger Regeln aus
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