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und den Durjt gugleich. WMan beveitet jie aber aud) nod) auf
verjchiedene vt gu; man preft ein vovivefjliches Ol, bas eigent:
licge Palmdl, aus dem Kevne, welched gum Brennen um jo jhap-
baver ijt, weil e3 eine jehr Helle Flamme ofne Dampi und Serud
evjengt; bafer aieht man ed allen andern Brenndlen vor und treibt
in gany Subien einen ftarfen Handel damit. Ein anbeved O ift
basjenige, welded auf der Kofodmild) wie RNahm jhwimmt, den
man abnimmt und wie Butter geniept, bevor ev in Sducrung tiber=
geht. Aus bver fafevigen Hille dev Frucht vevfertigt man Stvicke
und allevlei Gewebe; die havie Shale jelbjt wivd gu Trinfgejchivven,
Loffeln und anvern Gevdtjdhaften vevarbeitet. Wenn man Ddie
Blumenjprofjen abjdneidet oder Einjdhnitte in die Blumentolben
madyt, jo evbdlt man einen weinavtigen Saft, den Palmmwein, dev
frijd) genofjen ober guv Beveitung iemlich guten Sucterd und Avats
genommen wird. Audy genieft man die jungen zavten Bldtter, die
unter dem Namen Palmbohl befannt jind; ebenfo bie weidjen, mar=
figen Teile ve8 Sdafted, melche man Palinhirn nennt. Den Stamm
benugst man jum Bauen und Brennen, die Bldtter jum Decten und
aur Berfertigung von Fdachern, Watten, Kovben und andern niify:
lichen $Haudgerdaten; aud) jdreibt man auf diejelben mit Griffeln.

@o ift die Pilange eine§ der jtlichjten Gejchente, bie bev
Schdpfer den BVewohnern dev Heipen Bone gegeben hat; fie fpeift,
tednft, erheitert und Eleidet fie, verjdafjt ihuen ihre Haudgevdte,
evvichtet und dectt ihve Haufer, giebt ihnen Scjreibmaterialien und
Heilmittel in duferen und inneven Kvanfheiten. Wer follte bei
Betvadytung diefes Baumed fid) nicdht gedrungen fiihlen, bie unend-
liche Giiite Gotted u bewundern!

60. Der Brotfruchtbaum.

Der Brotfruchtbaum erreicht cine Hohe von 12 m, steht
also in dieser Hinsicht unsern Waldbiiumen bedeutend nach;
aber seine schime, dichte Krone ist mit dem schonsten
griinen Laube geschmiickt. Die vorziiglichste Zierde und
(tabe des Baumes ist seine grofse, runde und markige
Frucht, welche geschiilt und geristet wird und dann fast
wie Weizenbrot schmeekt.

Die gewdhnliche Weise, wie die Frucht efshar gemacht
wird, ist nach der Beschreibung des Weltumseglers G. Forster
folgende: Man legt die Friichte, ehe sie ganz zur Reife ge-
kommen sind, nachdem man die Rinde abgeschilt hat, in
eine gepflasterte Grube, bedeckt sie mit einem Haufen
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