











veltttche Qandivirth
DEULDL LAIRDIDILLY

in ihrem gangen Umfange,
nad
den neueffen Crfahrungen
beatrbeitet
von
einet  Gefellfhafe prafrifder Defonomen
herausdgegeben
und mit einer Vorrede begleitet
von

Jobann Volbmar Sicdler.

Dreigehnter Band,

Crfurt,
it der Henningdfden Budhandlung

I811,







Deuntfhlands

S8 ¢ i .6 9%
nad

oen Grfahrungen mebrever praftifchen
Candivivthe und Ldinjer

beavbeitet
von
D. Sob. Chrift. Gotthard
und
Herauggegeben

von

Sohann BVoltmar Sidler.

Stweiter und lester Band,

Crfucrt
in der Henningdfdhen Budhandlung

1811,







Borred e

Sn bem erften Bandchen Ded gegentvartigen
MWerfdyens , - betrachteten wic- den- Weinfio
als gan; robes - find der’ Natur . tiv verfolgs
ten ibu vom IMomente feined Knabenalters bis
su feiner Hodbfien Bollendung, fuchten durd
Die manuichfaltigffen Culturs und Veredlungss
foege die ewigthatige Natuy in ihren Operas
tionen- ju untcrffigen, und uns mit langeny
mit Furcdht und Hofinung untermifchten Hars
ven,  fiic dew angewendeten Fleif durdh bie
Fridte diefes edlen Gewddhfes belobnt ju fes
Hen, .. Wiv- erndeten dafer jene, und dbergas
ben fie — uwm ihren Saft ju einem nod bHos
Been Rwecke ju . gewinnen, — dev Kelters
!
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Diefe lieferte ung nun jene %Iﬁmﬁfcit, welde
wiv Mo ft nennen, und mif ihv rubet die
Thatigleit des theoretifhen und practifden
fandwirths, in o fern diefe Bejug auf die
fernere Bearlbeitung ded gemonnen Moftes hat,
Dagegen tritt nun die Besviebjambeit des Techs
nologen einn, und perandelt den Moft in jes
nes geiftige Getranf, weldes wiv Wein nens
nen.  Die verfdhiedenen Opevdtionen) die hier
auf einander folgen, und refpective jufemmens
greifen miffen, ' um das vovgefteckte el volls
fommen ju evveichen, bilden den Subalt ded
gegenwavtigen Dandchens, und grangen jus
gleidh au‘bieicnigen Grundfage, weldye fich ver
vationelle Weinhaudler eigen 3 madien fuchen
muf.  Jd gieng vas Gange, — ‘wo nidt
polifommen fyfienatifch, —. dody in jener Ords
nung, wie fie die Natur dev’ Sadhe felbfE: vois
fdhreibe; durdy, legte meine eignen Beobadhs
tunigen und die Crfajrungen ‘anbere.c jut
Grunde, - und  fudite midy- tmmer auf  die
Svandfase, welde die Naturiin ihvem - Yvdhive



VIE

niedevgelegt Hat, 3u fingen; und mid fo; —
fo oiel in meinen: Kraften fand; — gegen jes
den Mibgrifi su fichern.  Anf die Veveitung
der mannichfaltigen Keaueriveine lief iy mich
nicht ein; Denn Diefe gebdrt jum Neffort dev
Siquorifien und Olitatenfabrifanten, und die
Preife dev verfchiedenen Weinforten, lief ih
mit Jleif toeg; Denn fie find ju fehr vem
SWechfel unteeworfen, als daf man nur auf
ein Duartal eine fefte Novm machen Finnte,
Neberdies titd fich dev Weinhandler die bends
thigten Preigconrtante fdhon ju verfdafen wif:
fen, fo toie 8 ibm aud gar nidyt fdher fallch
itd, fich aufs genauefie mit dem Verhaltniffe
des verfhicdenen Bemafes gegen jenes feinesd
Baterlandes oder Wohuores befannt ju madeir,
Unter den Mitteln; Den Wein auf Gebalt ant
Blet ju unterfilchen, wablte ich, mit leber
Bung alle ibrigen, blog die fogenannte Habs
nemannifche Bleiprobe; fie leiffet alled; twad
man bon it verlangt, undwas Feine voh Deit
ibrigen befanniten ju leifion vermags Solife
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i) midy Diex und da geitrt Haben, fo foll mis
eine befdyeidene Suredhtweifung fehr angenehm
fepr.  Uebrigens foll ed mich febr freuen; wenn
i wabrnebme;  daf i meinen ImwecE nidt
verfeblt Dabe.

Erfurt, sur Leipgiger Subilates
Mefle 1808.

{ Sotthard,



"Snbaltdangeige.

Der theoretifh - prafeifhe LWein= und

Kellermeifter.

Sweiter Abfdnitt,

RDie Anftellung des durds RFerquetfden
und Keltern gewonnen NMoftes sur Gah-
riung, und die Pehandlung des hiers

durd erhaltewen Weing im Keller,

“vfied Kapitel,

Die Ynftelling des dnrds Jerquetfhen und Keltern

gewontenen SRoftes sur Gabrung.
Hicy Eommt nun juerft in Vetradhtung
1. Die Theovie der Wein- oder geiftigen Gah-
rung. g

II. iz sur Bewirfung -der Babrung und jur fo=
genannten Kellerwirthidaft erferderlichen Kels
lex, Gaffer und ubrigen Ytenfilien, atfo
a). der Steller E)
b) vdie Fofjer .

und dann
die Mittel, deu modrigen Gerud der Faf

3u bejeitigen

. 2

19
24

30
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c) bie ubtigen sur Kellevwirthfdaft erforder:
lidhen Utenfilien, als:

a) das Thermo: oder Calorimeter. S. 38
b) der Winowmeker oder Henometer. = 39
¢) die Harlefifdre Robre. = 42
) der Edlaudy nebft Blafebala 2. 43
¢) veffdiedene Heber. 2. 45
f) ®lasbouteilien, s e
8) Plrovfen oder Stopfel. c 46
b) Werfdhiedene Wannen. e 47

i) Edywefelfhnitte ‘oder Weineinfdlag.
B) Werfdyiedene Epunte, und uuter dicfen
vorsiiglid) ver GSpunt der Ehampagner. = 49

Die YUnfteilung des durdys Serquetfdren und
RKeltern gewonnenen INoftes sur MWeingahs
rung, und jwar

A. rad) dentfder JNethode. Bie Xg

B. nad fransofifder Methove. { s 56

Stveited Kapitel,

Die Behanvlung des durd) den Gahringdproces
gewontenen Seins im Keller,

Hicrher gebort nun;

1) bag blafjen, Hbgielen oder Ybftedhen lés
\ V¢

Weins. 74
2) das Yuffiillen des Weins, = 8I
3) dag Einbrennen der Faffer und das Yufbrens

nen Des "Weins. = 83
4) das fogenannte ©dyonen ber Weine. ¢ - 88

5) Be Befeitigung der Krantheiten und Fehler
2

des Weins, 95




G X3
Drittet AbfDhnitt.

Die Darlegung der Werfahrungsavrten,
welde bei Vereitung der weinigten
Gluffragfeit nady den verfdiedenen {ain
desgeqgenden, und bei Darftellung der
natiictiden und tunjlichen Weine bes
folgt perden, fo twie die Benubung dev
beim Keltern und ®ahren Ves Weins
gewonnenen negativen Produlte,

Crfied Kapitel,

Die Darlegung der Werfahruhgsakbten, 'welde bei
Bereitung der weinigten Fluffigleit nad) den ver:
fdhievenen fandésgegenden ‘und bei Davfteliung
der naturliden und Punjtliden SBeine
befolgt wwerden,

SHier folgen nun die Lander in nadyfichender Ord:
nung:

fingarn €.105
o dann der Fofaper : 307
mit feinen Ybtheilungen; als:
a) bder Fofayer =Efjens. £°108
b) dem Yudtrudy, B —
c) dem Mafdhlafd), und ‘ 2109
d) tem ordivgiren Landiveine b o
porzuglid in Betradtung Fomuen.
Frantreid 0.
wo der Ghampagher 2 LIQ
- und dann:
a) der fogenannte Strohein, und £ 116
b)) ber fiumtime Leik B

bemerft 34 werden verdietien.




X13
Sypanien ®. 119
Hier verdient die Bereitunng des
Piedro Ximenes ? 120

alle Adhtung.

; Stalien. " -
SHier geicbnen fidh unter alien ous:
a) der Falerner v 127
b) der Lagrime Christi (& -
¢) der Monte pulciano. g
Griedentand. :
Der befte Wein war hier der von
Ghio oder: Scin e 122
Copern r 124

Nun folgt:

A, die Nadybilbung natirlider Weine, s 125
uny gwar
1) die Nadbildbiing des Burgunders = 126
2) die Madbildung ved €hampagners s 127
3) die Nacdhbildung des ungarifhen Weing- - 130
4) die Nadbifdung des Canarienfetts 2137
5) die Nadyrildung des JRustatenweinsd €138
6) die Nadbildbung des Ylifantenweing 3 -
7) die Nadtildung des Frontignans = 139
8) die Nadbildbung des Rbeinmweing e -

9) die RNadbildung des fpanifden Weins,
“B. "Die Darftelfung oder Bereifuhg der- unftli-
den Weine s 14X
Sl und jwar: .
1) dieBereitung des Yepfelweins oder Enders = 142
2) die Vereitung ves Birnweins # 160

w
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3" Bie BVereitung des Fohannisbeereniweing &,

4) Ddie Bereitung des Stadrelbeerweing

5) die Bereiturtg des-Hollunderbeeriveins
6) die Bereitung des Birfenweing

7)) die Bereitung des Honigweins oder JNeths
8) die Bereitung des-Paftinatenweins.

/

Iweites Kapitel.

=z

2

162
167
168
169
172
175

Die Wenugung der beim Keltern und Gabren des

Weins gewonnenen negativen Produfte.

Ju den Neben: oder neégattven Prodbuften gehoved :

1) die Treftern S.177
Diefe tann man auf verfdiedene Yrt be-

nugef;, nemfid:
a) ur Beveitung des fogenannten Lauers
b) jur Bereitung von Brannteein
c) sum Biehfutter
d) sur Feuerung
e) sur Bereitung der franbfurter Sdhwarse,
{o iwie
£) sur Verwandlung des Kupfers in Grinfpan

2) bdie Weinbhefen.
Diefe tonnen
a) auf Wein
b) auf Effig
¢) auf Branntewein
) auf Weinftein
¢) auf Kupferdrucerfdmwairse
f) auf Waidafdye
benugt werden.

»

"

18K
182

183
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3) der Weinftein, & e
$Hier ditrfie dann aud; wohl nod
die Bereitung des Weinefjigs = 186
am redyten Orte fepn,

BVievrtet AL{DHnitt,

Die Darlegung der Grundfase, nad
welder in Hinfidt des Weinhandels
porgefdhritten werden muf,

Crfies Kapitel:

Die erforderlidhen Kenntniffe von dem MWeine, fo
wie Die Productions = und Beyiehungoorier
véfjelben,

Die erfordécliche Kenntnif von dem Weine. &, x94
Hier madt nun Deutid land den Anfang.

Unter allen deutfden MWeinen nehmen aber

1) die Rheinweine den -erften Plas ein. 2 201
Unter diefen aber geihnen fich vorzliglich aus :
a) der $Hochheimer, # 201
b) der Sohannisberger. £ 203
c) der Rudisheimer. e
d) der Nierenfteiner, £204
e) der Asmannshaufer. 8 —
f) der Lordywein. > —
2) bie Mosdlermweine, : # 210
3) die Nedermeine, 2 211

4) die Franfenweine. 217
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Die vorziiglichften Franfentweine tiefern aber:
a) bas Weicdhbild oder die Stadtflur von Witrzburg,

Hier geichnen fich nun ausg;

8) der fogenarinte Leiftentvein, ©. 218
b) der fogenannte Steinwein, = 219
©) der fogenannte Heiliggeiftwein, ® 220
b) der Sdaltsberger Wein. e
b) Wertheim, » 22%
¢) Dieftelhanfen, s
d) flingeoberg. s 222
e) Galmut. FoLE
f) Hammelburg. s —
Sn Der Gegend Ded lebteru geichnet fich vorjliglich
aug:
#) der fogenannte Hammelberaer, und
b) der fogenannte Saleder. % e
5) die Hberfadfifhen Weine. z 226
6) die Bohmifdhen Weine. = 226
Unter allen jeichnen fich Hier qusd:
a) der Yuftiger s 230
b) der Melnicer, P
7) tie Deftreidhifden Weine, £ 232
8) die Mabrifdhen Weine, e 234
9) die Steperfden Weine, s 23§
10) die Throler Weine. » 236
Unter diefernn find worgliglich forgende Sorten
betannt, nemlich:
2) der YMargimimo, z 237
b) der Brirner, . —
¢) der Bosner, ® 239

d)- Trienter, 8 —
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o) Giraler; und . 238
f) Gorger. PRy
Ningatn, ¢ 239
©@iebenbiirgen, e 254
die Moldau und Walladei. z 25%
Stalien,
Hier Eommen voralighich i Dettahtuhg :
s) bie venetianifdren Weine. 2256
b) bdie gRailandifdien od. Combardifhen Weine. = 557
o) Die iemontefifden Weine = 258
d) die Genuefifdhen od. ligurifden MWeine. = —
8) die Tosfanifdhen od. hetrurifdhen Weine, = 259
f) die romifchen Weine, ¢ 261
o) die neapolitanifdhen Weine, s 262
b) die ficilianifden MWeine. s 263
1) die fardinifdhen Weine, e 265
k) die corficanifdhen Weine. o
Die Sdhwein, = 266
Sranfreid, 5 e71
SHier jeihnen fich nun durfh Yen Weinbau ynd Weim:
Handel equs:
1) das ehemalige Elfaf e 272
2) dae ehemalige Yothringen. = 273
3) bas ehemalige Champagne. s 274
4) bas ehemalige Burgund. =278
5) die ehemalige Franche Comté. 2 286
6) das ehemalige Nivernois. £ —
7) das ehemalige Berry. s 287
8) vas ehemalige Eourbonnois. g —
o) das ehemalige Auvergne. . —
10) dad ehemalige Isle de France. 2z 288
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11) das ehemalige Orleannois. @&. 289
12) das ehemalige. Anjou. z 291
13) das ehemalige Touraine. z 293
14) das ehemalige Bretagne. e 293
I5) das ehemalige Poitou. B
16) Yas ehemalige Aunis. 2 204
17) daé ebemalige Sz ntonge. £ —
18) Das ehemalige Gienne und Gascogne. “« 295
. 39) vas ehemalige Nieder: Navarra. = 306
20) das ehemalige Koussillon. £ 307
2 ) das ehemalige Languedoe. e 308
22) das ehemalige Lyonnois. £ 311
23) dag ehemalige Dauphiné: 2 3i3
24) die ehemalige Provente. e 313
Epanien,

Die Provingen diefe$ Reichs, welthe fich vorziglich
mit der Cultut des Weinflods abgeben, fid

1) Neu-=Caijtilien. £ 315
2) Granada oder Ober Andalifien. PR
Hier geichner fich vorzliglich aus :
@) der Piedro Ximenes. s =4
b) der Malaga. s 316
3) Seviila. s -
Hier iff ju Haufe :
a) der fogenannte Xeres - Wein, und = 317
b) der Tinto de Rota, -7
4) Marcia und Valencia. B —
5) Urragonten. und Gatalonien: ¢ 318
6) Navarra. £ 319
7) die Ganarifdhen Sgnfeln g
WO vorlig.ich
der Canarien= Gnd Palnfeds e 330

BemerFenswerth find.
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Portugel

Die vovsliglichiten Weitte, weldhe theild in diefem K-
nigreiche, und theits in deffen Colonien oOder andern Be:
fibungen {aflen, find:

a) der fogenannte Portwein, &. 323
b) ver SMadeirva-Wein. 2o —
Afeifa.

$Hiewinteveffict vop den Weinen nichts mehr, alg dor:
jenige, ivelchen

das Worgebirge der guten Hofinung

tiefert, und dex baber. aurh unter dem Namen

Gapmwein . 325
Gefannt ifi.  Die verfchiedenen Sbdgten diefes Weing find:
a) der rethe und weifie Conftantia. @. 325
p) ~ — — — Gteinwein. 9 —
) — =— — = NYontac. 8 —
D) — — — ~— 9Madeira. 2 —

Stoeited Kapitel.

Die, Kenntnif der Wege, die mannidfaltigen Ver:
falfdungen des Weiné auszumitteln.

Ghe diesmannigfattigen Verfafchungdsvege der Weine,
und dic Entdectungemitte derfeiben vorfommen , verdient

1) dbas fogenannte Werfdhneiden oder Eopulis
ren. S. 327
2) das Binftliche Favben der Weine. e 330
in Wetradhtung gezogen ju tverden,
Den weifien und blaffen Weinen giebt {man eine Ho:
Bere goldgelbe oder aydh wobl Rubinfeybe:

a) durd) Juder. #3393
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b) durdy Eidenholz. €.333

¢) durd) Salf, £ 334
Hievauf folgt dann eigentlich

die Weinverfal{chung £ -

Diefe gefchiehet entiweder durdy Sufdge aus: demiPfians
senx oder aug dem Mineralreiche.

3u {rﬁeru: géhoren:

a)der Sdyarlei, 2343
b) die witide Salbei » 344
c) die Bliten des gemeinen Hollunders, » —=
d) Weinaeift, e 346
e) Aepfelwein, £ 349
3u legtern gefhioven :
a) der Ralf. z 351
b) der Ginys. z 356
c) der Yfaun, = 359
d) ver Ghwefel, - . : ¢ 361
tm aber die Gegenwart Sed Schwefels im
MWeine ju entdecten , belient man fich
a) entweder Ter Yuflofung der Sdhwererde
in €jfig, v 364
b) oder der Silberaufidfung. 2 —
&) Bleimittel. = 365

ifdhung ‘' de 3eing  mit
PBleimittelnn gu veegewiforn, ift niches er, aif
das Edywefelwaf] ritoffgashalrige Wajjer - 377
weldes aud dte Hahuemannifde Weinprode
genennt 1wiLd. »
£) der Arfenit, 2 379

Aufer Ddem. gieht r:~ noh verfchichene  Neagentien,
ve

Um fidy deg W

Welche suc Entdectung ver Weinverfidifhung angeiendet
werdeén . Eounen, nemiich: X
a) die Gallapfeltinfiur, ©. 381

b) das Kaltwaijer. »o—
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¢) der Gauftifde Salmiatgeift. ©. 381
b)) der Phosphorus. Bt
¢) die Auflofung des Kupfers in Paufufd)em

' @almmfgeut S

: ) das Eifen, #/382

) das blaufaure Kali. R

y k >

} Sdhluf,

| Der Einfluf des Weingenufjes auf die Gejund-
peit des menfdhlichen .ﬁorpers. # 383




Der theovetifch - vractifche Wein
und Kelferneifier.

]

Smwefter Abfchnitt.

Die Unftellung des durchs SJerquetfchen Hnd
Keltern” gewonnenen Noftes jur Sabhrung,
und die Bebandlung ded hierdurd) ¢vs
Palterien Weins im Kellev.

e

Crites Kapitel.

Die Anftellung des durchs Ferquetfdhen und Keltern
gewonnenen. Moftes jyr Gahrung.

§ I
@aé etfte und wichtigfte, wad nur tmmer um
Reflore der Kelierwirthichafe gehdre, iff der Gdbhy
tungsprocefi; denn obrie Ddiefen (dft fich platters
dings fein Wein ,~ oder ein ihm dbnliches mehr
oder tveniger geiftiges Getranfe darftellen. Ehe
wir aber von diefem fo inteveffanten Segenfiande
IL Zhs
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handelnr, bilefte ja hier wohl nidht der unredite
Ort feyn, vorderfam(E
1. die Theorie der Weins oder geiftigen Sabhs
rung
voraudzufchicEen, und dann
II. die jur Dewirtung der Gdhrung und zut
fogenannten Kellectvivthfchaft erforderlidyen
Keller,  Faffer und ubrigen Utenfilien 3u
betradten. . ;

I. Dic Theorie der Weins obder geifiis
gen Gahrung,

Alfe organifche, o, H. fowohl Pflanzen als
animalifhe Korper, Fonnen unter gewiffen Bes
dingungen, von foelhen nod) tweiter unfen bdie
Nede feyn wird, in eine Vetvegung verfeht wers
den, welde felbe jerfest, ibren Gefdhmack, Ges
rudh und alle ihre Eigenfchaften fo verandett,
daf fie dasjenige gar nidht mehr bleiben, tvas
fie waren. Die Grundbeftandtheile oder Grunds
ftoffe der Kdrpet trennen fich nemlidy, und fegen
fidy von neuem jufammen, um nad Serftdrung
ihres Gleihgewidites gegen einander ein anbderes
Ganges 3u bilden.  Man fann, wiec Cadet de
BWauy bemerft, diefe Grundbeftandtheile, wels
e fo mannidhfaltige Nefultate geben, mit den
Fablen vergleichen, welhe bei Aenberung der
Stellung gegen eittander gang andere Grofen
geben.  Diejenige Action oder Reaction num,
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foodurdy die  BVertvandtfdhaften der GSrundftoffe
gegen einander thdtig < werden, wodurd) ihe
Gleichgevicht gegen einander aufgehobent und jers
ftdre und die grofe, tn RicFficht threr Nefultate
fo bewunderndwilrdige Jerfeung bewirft twird;
tiennen foie :

®Gahrung (Fermentation).

Sie fpielt in der Natur unfiveitig eine der
grofiten und widtigfien Roll¢i; wedt alleé qus
dem Schlafe, bebe felbft denr Begriff vom phys
fifhen Tod auf; denn indem fie auf einer Seite
gerfidrt, wird fie auf der andern Mutter vorn
tafdy Deranwachfenden und oft edlern RKindern.
Daber dann bdie Alten audy fagten: Destructio
unius, est procreatio alterins, (in der Jers
fidrung bes €tnen, (fegt die frudytbare
Mutter ded andern). Wohl Sdhlaf, abér
fein Tod in der Natur, BVeranderlichbett, e
prage der organifdien Welt, ewiger Wechfel thre
DBeftimmung; Uebergang aus einem Juftatide it
einen andern *).

Man bat feit Boerhavs Jeitett brei bes
fondeve Arten der Gabrung, nady den Provufs

*) Siehe fnftematifdres Handbud der jgefammten
hemie, zur Crleidterung deg Selbftitudiums
diefer Wiffenfdraft; von Dr. Foh. Bartheloma
Lrommsdorfi,  3ter Band. Erfurt 1802:
& 229 —230;

A2
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ten, welde fie ung liefert, angenommen, nemy
Tidh ,
a) die Weins oder geiftige Gdhrung,
(Fermentatio vinosa).
b) die E(figs oder faure Sdbhrung,
(Fermentatio acida) und
c) die faule Gabrung oder Fdaulnif,
(Fermentatio putrida oder putrefac-
tio),

Bei der erften vertwandelt fidh die gahrende
Maffe in eine weinigte oder geiftige Fliffigteit,
Bet Dder jtociten in Effig, und bei der britten
wird die ‘gange Srundmifdhung des Kirpers aufs
gehoben.

Sourcroy iff mit diefer Eintheilung nicht
guftieden, fondern nimmt, da durch die Sdbs
rung nod) einige andere Produfte, als die fo
eben ervdfuten, entftehen, finf Avten derfelben
ant, nenilidy: ,

a) die Jucergdifhrung, (Fermentation
saccharin)

b) die Weingdhrung, (Fermentation vi-

neuse)
¢) die faure S ahrung, (Fermentation
acide)

d) die farbende Gdbrung, (Fermenta

tioint colorante), und endlidh
¢) die faule &dhrung, (Fermentation
putride),



—

e

5

S5 enthalte mich Bier aller Bemerfungen,
fortdern twende mich 3u jener Art, obder ju jes
tiem Grade von Gdbrung,  welde wir Weing
ober geiftige Sdbhrung genanut Haben.,
Man nenut diefe bdeswegen fo, weil fie eine
woeinigte Flaffigbeit *) fiefert , die fich durch Des
ftillatton in Weingeift oder Dranntewein vers
wandeln’ (aft. Der Saft aller Fradite, welde
Buckerfchleimftoff oder Jucker enthalten, find dies
fer BVerrandlung fihig, nur wicde folde ohne
Unterfiigung bder Kunft entiveder gar zu flangs
fam vorfchreiten, oder' zu fdhnell in die faure
oder faule Sdhrung dbergehen. Daber fagt
Cadetsde Vaup:,

Dic Kunft aflein bereitet den Wein,

$ioii,

Die wefentlidhfien Beftandtheile bded Mos
ftes **) find nach mehrern angefteliten Berfuchen
a) Waffer,
b) MWeinftein,
c) Jucerfdleimfoff, und
d) Sucer,

*) MWein im ftrengen Ginne dbes Wortes ift der den
;tﬂe_uf@rab der Gahrung durchgegangene Trale
enfaft.

%) Onoft ift der ausgeprefite Traubenfaft, ehe er
fich in weinigte Fluffiglert vermanvelt hat,




Alfo
a) Waffer
ift ein ' nothwendiged NRequifit jur Vewitfung
per Gabrung.” Obne daffelbe Hat Feine Fermens
tation ftatt.  Troctene Trauben oder NRofinen
Ednnen nidt in die geiftige Gdhrung tibergehett.
Man ‘gebe ihnen qber das Waffer wieder, twels
thes fie durch dag Tvocknen verloten Baben, und
man witd gewif Wein erbalten.

Weldyes ift aber das ichtigfie BVers
hattnif des Waffers su den Hbris
gen Beftandtheilen dev Trauben?

Diefed fagt uns die- Natur, - indem uns
per aus vollfommen jeitigen Trauben gemwonnene
©aft das wahre BVerhaltnifi des Waffers jeigt,
welches 3u feiner Gdhrung erforderlich ift.  Zu
viel Wafler Halt die Sahrung auf und fdioddt
den Wein, Man vermindert cé daber entweder
durchs Abwelfern der Trauben oder  durdys AL
pampfen des Moftes. ' St das BWerhdltnif des
MWaffers zu gering, fo fete man dergleichen ju.
©o theilt man dem Honige Waffer mit, um
jene weinartige Fhiffigkeit ju erhaiten, bdie matn
Meth nennt,

b) Weinftetn.
Der Weinfiein ift dasdjenige Saly, weldhes

fih allmdblig an den Seiten der Fdffer, Flafchen
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and an den Stipfeln abfeBt; er iff voryiglidh
den Trauben eigen; jedod) findet man ihn airch
im Derben Traubenfafte. und in andern Pflans
gehts erfdheint in Cryftallenform, iff entwebdet
weiff oder toth, je nadydem der Wein, welder
thnt abfest, diefe oder jene Farbe Hat. Er fins
det- fidh nidt in gleicher Quantitat bei allen
Srauben; denn je mehr Sucerfioff diefe enthals
ten, je weniger Weinftein fept die aud denfely
ben getwonnene weinigte Jlufigteit ab.  Ein
Maas oder cine Dresdner Mejfanne Moff,
fann gegen 36 Gran Weinftein enthalten; Dot
einem andern Jabrgange aber fann bei der nems
lichen Weingattung ein andeves auffallend ungleis
hes Verhdlenif eintretem.  Man davf aber nicht
glauben, bdaf e8 der Weinftein fey, welder
fidy jur geiffigen Gabrung' Hergiebt. Neitt: dee
Sueferfioff it voryiiglich Oderjenige, welder Hier
die grofe und bedeutende NRolle fpielt; indeffen
ift e8 aud) wicder wabr, daf der Weinflein felr
viel gur Sabhrung beitragt.

c) Jucderfdhleimfoff

Der Jucfer[chleimfioff - oder Schleimyucker
hat jwar einen Sucfergefdmack; er iff aber
nidht wirklicher Jucfer; er cenffallifice fich nidy,
und witd e jur Trodfene gebracht, fo gieht et
die Feuchrigteit der Luft fogleich twieder an fich.
v begleitet den Jucker fberall, und man ger
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Tanat Aufierft fchwer daju, diefe jtvel Stoffe ju
teennen.  Gefdiehet e audy, fo bletbt immer
viel Sucker mit dem Zucerfchleime innig 'vers
bunden,  Eine Traube fann der Menge ihres
Gchleim;uckers wegen dem Gefchmacfe nady febhe
fiff und zuckerig feyn, und dabet eine gany vors
trefflicdhe Tafeltraube genannt -3u tverden verdies
nert, und dabei doch mnur einen leichten Wein
licfern , tote dies twitflich det Fall mit unferm
allbefannten weifien Sutedel, (Chasselas blanc)
iff.
d) Sudet.

Den Sucker (Saccharum oﬂicirzarum),
Hefert jtoar vorjiiglich das Jucferrobr; {ndeffent
enthaltenn ihn doch audy andere Pflanzen, und
swar namentlidy aud) die Trauben. Man darf
nur das dufere Hautchen einer trocfnen Weinbeere
Sffnen, und man wird den Jucker in Cryfiallen:
form barunter erblicfen. Uebtigens if fidy der
Qucker in der ganzen Natur gleidh, — man mag
ihn ous dem Jucferrohre, aug der Traube oder
dem Suckerahorn und der Ruufelrdbe getwinnen.

Sft dann wobl ein Unterfdied unter
dpenm Sufer und Sdhleimzucer?

Allerdingd.  Der Juefer cryftallifive, der
Sdyleimzucter aber nicht; jener bleibt in feinem
trocknen Quftande, welden man ihm cinmal ges
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gebert Bats diefer Bingegen jieht von neuem
Feuchtigbeit an und wird Elebrig, wenn man ihn
der Quft ‘ausfest. Der Jucker fiir fidh alein
gdbre nicht, oder die Gdahrung ift dody langfam
und unbollfommen, fo wie dies der Fall audh
mit dem Sdyleimzucer ift; mittelft Waffer tres
ten _aber biefe beiden Beftandtheile fogleidh in
cine geiftige Gahrung.

ebrigens giebt diejenige gdhrende Subftans,
tweldhe am meiffen Jucfer enthdlt, bden. edeljten
Wein und meiften Alfohol, ein Maasd oder cme
Dreddner Mefifanne Moft giebt ungefahr viet
Quentchen Jucker; jedoch altevict fich died BVers
Hiltnif nady dem Clima, bder Neife, und dbets
Baupt nady der Qualitdt der Traubent. Da nun
der Traubenfaft in Heifen Ldndern weit veichhals
tiger - an_Sucker twird, ald in faltetr, fo tft leicht
gt Gegreifen, daf audy die TWeine jener Lanber
weit feuriger und geiftiger ausfallen miffen.

§. .3

Da die Giite des Weing nicht blos in ber
@tdrte, fondern audy im angenehmen Gefchmacte
Deftelit, diefer aber won bdem Defonbdern Berhdles
nif der Beftandtheile des Weind oder von der
Grundmifchung des Moftes abhangt, fo wollen
wir Dier

pen Ginfluf, welden die Beftandtheile des

Traubenfaftes auf die Sdhrung haben,
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bettachten. - Die Weins oder geiftige Bdahrung
ift dag Nefultat der Jufammenfeung und Jers
festing ober der Entmifdyung der bereitd aufges
gahlten Beftandtheile ded Traubenfoftes, nemlidy
bes Faffers, Ieinfteing, Sdleimzucters und
Suefers.  Die BVerfdhiedenheit in den Produften
der Sabrung hangt nuwr, — tvie aucdy Bereits
oben bemerft worden, — von dem verfdyiedenen
WVerbaltniffe diefer Veftandtheile ab.  Hat die
gute Natur ein ridtiges Verhdltnifi unter den
mefrgedadyten BVeftandtheilen getvoffen, fo Hefert
per Traubenfoft odet Moft einent fehr angenelys
men, edeln und Daltbaren Wein, welder den
BVerehrer ded Weinbaues, fo wie den Weintrin
ter veranlaft, cinen fo woblthitigen Sahrgang
Defonderd ju notiven. That aber die Natur bHei
threm Mifdungsproceffe einen Mifgriff, wie
dies febr oft, und jwar bei denjenigen Sahrs
géngen der Fall i, in welden Regen, anbals
tende Tvockenbeit, Dald eintretender Froff den
Weinftot hindern, den Rundlauf feiner Veger
tation ju vollenden, und die Trauben jur gehs:
vigen NReife zu bringen, fo erbalt man einen
Wein von fdylechter Qualitat; denn da tvird der
Fraubenfaft ju wdfferig, und die fparfame e
genwart des Sdhleimzucters und Sucfers fann
unmdglich auf Bildung einet angenehmen geifiis
gen Fliffigkeit Hinwivfen.
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Da hier tun die Natur von jeten giicElis
chen Werbdltniffen, und von den Sefelzen der
Uebereinfimmung der mehrgedachten Beftandtheile
abweidit, weldve fie in den Sabrgdngen, welde
fidy durdy gute Weinforten ausdjeidhneten, beobads
tet, fo fommt e$ nun den Menfchen ju, Ddiefe
Gefese durdh Kunft ju ergdngen, das fich dann
audh um fo leichter realifiren (afit, alé demfelben
der Weinftein, Sdleimaucker und Jucfer ju Ses
bote (tehen. Sy will Hier die Nefultate von
ein paar Verfuchen, wie fie ung Cadet s de
Baur mittheilt, vorlegen. Man feste nach
diefem 500 Maaf oder Dresdner Meftannen
Moft in Sdhrung, und erbielt fotann durd
Deftillation ein Swblftel Altohol oder fehr farten
Branntewein 3u jwanzig Srad des Aveometers.
Gin andermal lief man wieder 500 Maasd chent
diefes Mofted, nadhdem man ihm vier Phund
Weinftein und zehn Plund Jucfer jugefest Hatte,
sufammen gdhren. Die SGabrung dauerte 48
Stunden ldnger; man erlielt aber bei der Des
ftillation beinal) ein Finftel Atbohot von jwanjig
Grad.  Man fichet alfo Hievaus, bdaf Sucker
die wahre Mutter ded Weingeiftes odev Aifohols
fen, daf man aber audh wobi thue, etnem judfers
reichent Traubenfafte Weinffein uzufegen, um
Bierdurd) die Umwandlung bdes Juckers in Altos
bol au GefStdern,
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§ 4.

So iie von einer Seife dag Dafepnt bdet
foeiter eber vorgeleaten Grundftoffe des Moftes,
und ein rictiges. Berhaltnifi derfelben gegen eins
ander erforderlich (ind, durd) Gdabrung einen
angenchmen und ftarten Wein darzuftellen, fo
find von der andern Seite noch andere von aufen
wirfende Bedingungen ndthig, um die SGdhrung
felbft u befdrdern und ju befdyleunigen. Hiers
Ber gehért nun: '

a) cin angemeffenet Grad der Tem:
peratur,

Diefer tann nadh der verfdyicdenen Befchafs
fenbeit der gdhrenden Subftanzen felbft verfdyies
ben feyn. - Eine fehr niedrige Temperatur hemme
felbft dfe fchon angefangene Weingahrung, Das
her dann wobl udter zebn Grad des Reaumurs
fden WarmemefTers, der Traubenfaft gar nidhe
obet dodh fehr fdywad) gdbren, tiber demfelben
aber ju tumultuavifh atbeiten diirfee.” Man
weif ja- aus Erfabrung, baf bei falter DHerbits
witterung die Gdhrung fehr langfam vorfdyreites,
und daff der in einem fehr (uft: und wafferdich:
ten Faffe eingefhloffene und in eingn Fluf obder
Drunnen verfenfte Moft fidy juckerig und i
veehalt.  Halt daber cine ju falte Witterung die
Sdbrung auf, fo muf man durch Kunft ju
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Htlfe tommen, die Maffe enttveder tichtig ums
tereinander rifren, odet den jur Aufnabhme der
Gdhrungdgefdfie beffimmten Ort erwarmen, ents
webder gedachte Gefifie mit wollenen Tichern Hes
decfent, oder endlidh einen Theil ded Moftes fies
ben, und denfelben unter die gdhrende IMaffe
giefen, . :

b) ein fachdienlidher Jutritt der Aus
fern Suft.

Diefer ift jwar, — mwenn man die Sache
ftreng nehmen will, — feineswegs, wie man
fouft glaubte, eine nothvendige Bedingung jur
MWein: oder geiftigen Sdbrung; denn diefe sritt
audy, wenn man den  Jutritt der Luft gang
Hemmt;, obfdon fdwer, bei einer warmen Tem:
peratur, gewif ein, geher im Stillen fort, und
fielly und, nur etwas fpater, eine geiffige FOifs
figfeit dar, Ofe um fo voryiglicher i, alg fie
durch die BVerdunftung nidhté von ihren Beffands
theilen, mweldhe jur Siite deg Weinsg fo wefents
lidy erfordevlich find, und twovon fih immer ein
Kheil bei einer fiirmifchen Gahrung jerfireuet,
verloven BHat.  Durd) die WVer[perrung ded Jus
tritts der Luft werden demnach die Srunbdfieffe
des Moftes Olos eine Jeitlang langer beifarnmen,
und gleichfam gefangen gebalten; [aft wan aber
Luft Bingutreten, fo trennen fich die Beftands
theile, um . fidh wieder guf eine aubdere Avt ue
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fammeén 3u begebetr, und eine geiftige Flffigteit
3u bitden. Nur [45t fich hier die Luft, weldhe
it die gabrende Maffe bringt, fir nidits ans
fhlagen, fie wickt bier nidht chemifch, fondern
Blos medyanifch, und erletditert das Entweiden
der fidy bet ber Gabrung entwicelnden Kohlens
fiofffdure *), bdad aber um fo ndthiger iff, af8
dicfes eines Theils die Gdbhrung befdrdert, und
atdern Theils das Jerfprengen der Gahrungsges
fafe, welde, tvenn man dem entwicelten Gafe
Eeinen’ Ausdtritt  verflattete, unfehlbar erfolgen
wirde, verhindere.

c) ein nidht gar zu gervinget Umfang
der Maffe.

Obfdyon eine geringere und gréfere’ Maffe
der dem Gabrungsproceffe unterworfenen Fliffige
Peit wirklih in Gdabrung Wbergehet, fo ift es
doch nidt ju Deptveifeln, baf ein gréferes Bos
furn derfelben weit (chneflere und ghitcElichere
Sortfhritte in diefer grofien und widhtigen Um:
wandlungsperiode madit, alg ein fleineres; denn
eine gréfiere Mafle hat mehr innere Warme,

*) Lavoifier unterfudyte die gahrende Mifdung
dn einer befondern pnevmatifden Gerathidaft,
aug welder jmwar das entwidelte Gae beraus,
nicht aber atmofpharifdye Yuft hinzutreten Fonnte;
zﬁnb die Weingahrung gieng wvollfommen bou
ftatten.
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alg efne fleinere.  Daf aber diefe einen fehe
widitigen Einfluf auf dle Vefrderung der Gdls
sung Habe, ift bereits oben ervdhnt worden. —

§. 5.

Wir fennen nun die Grundfioffe des Traus
Benfafted, fo wie audy die Vedingungen *), uns
ter welden fich folches in eine weihigte ober geis
fiige Flifiigkeit verwanbdelt. Wie wirft aber die
RNatur, um durdy Entmifdung und Serfesung
der Grundftoffe des Troubenfaftes \jene Fliffigs
feit darzuftellen, weldhe wir Wein nennen?

Diefes diiefte fidh wohl am beften durd) die
Bergleidung der Beftandtheile des gahrungsfds
higen Stoffs, mit der durdy die Gdhrung bers
vorgebrachten teinigten Fhifligleit, fo wie aus
ber Betradhtung der ubrigen wdbrend der SGdhs
rung enttwickelten Stoffe ausmitteln laffen. Ein
unbebdingt wefentlidhes Requific jur Darftellung
einer teinigten Flajligleit it unfireitig der Jubs
fer. Diefer beftehet nun aus Wafferfioff, Kol
lenfioff und Sauerfioff.  Wird nun uhter dess

*) Diejenigen Fermente, welde der Weif+ und
Sdwargbader, der BVierbrauer, Brannteweins
brenner und Eijigfabrifant jur Beforderung der
®abrung anwentet, ubergehe i)y Hier.  Der
Traubenfaft enthalt in feiner Grunsmifdung
felbft fdhon ein ihm oon der Natur sugetheiltes
Serment,
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eiter obent gedachien Bedingungen bdurdh die
Gadhrung das Gleichgewidit diefer Beftandtheile
aufgehoben, ein Theil = des’ Sauerfioffes und
Koblenfioffed audgefchieden, und eine quantitativ
verfchiedente neue Mifdhung Hervorgebradit, fo
fiihrt alles diefeg ju dem richtigen Nefultdte der
geiftigen Gabhrung *),  MWenn nemlich dag SGleicdhe
gewidyt der ungieichartigenr Theile' aufgehoben
tird, fo befinden fich dicfe in gans neuen Vers
halenifien gegen ‘einander, e8 dufern fih andere
SBahlverwandtfchaften, und diefe Hewirfen neue
" Werbindungen und neuwe Trennungen, und durd
diefe die Cntftehung des Alfohols, die, Abfdyeis
dung des Weinfteind oder fauren weinfteinfauren
Kalt u. . w.  Bur Bewirfung der Aufhiebung
diefes Gleichgerwidits gehore aber — twie bereits
oben bemerft worden, — Warme und ein ges
wiffer GOrad von wafferigten’ Theilen.  Treten
aber diefe beiden BHedingungen ein, fo verbindet
fidh ein Iheil ded Sauerfioffes des Sucfers mit
eiiem  Theile Koblenfioff zur Koblenfiofffaure,

*) Nadh einer mithfamen Unterfuduing, weldse
Lavoifier anjtelite, ergadb fich, daf wabhrend
der Babrung das Wafler ungerfet biteb; dutrdh
erfolgende Aufhebung des &leidhgerwidtes untet
den Beftandtheilen des Juders fid) ein Theii des
@ auerftoffes mit dem fohlenftoffe sur Kohlenftoffs
faure perband, der Uibrige Saunerfioff und Kebhlen=
ftoff aber, ih Werbindung mie dem Waiferftofie,
eine weinigte Flirfjigleit bildete, ~
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teldhe durch dle Wdrme luftartig oder gasférmig
wird, und fich mwittelft ihrer Elafticitat mebr
oder weniger fcbnell entticfelc, . je nachdem (ie
felbft durch eine hHihere oder geringere Temperas
tur entmickéle wird,  Diefes Hetvorbredhen des
foblenjtoffiauren Gafes, verurfocht die inuerlidye
Dewegung und das Serdufdy bei der Sdhrung,
foelches man in  biefiger Seqend Draufen
nennt. e nachdem nun die gahrende DMafle
mehr oder weniger 3abe ift, je nadhdem bricht dasd
®as auch mehr oder weniger durdy; daber das
Auffteigen und Ausdehnen det Maffe, daber der
empotfieigende Sajche, der eine mehr oder tes
niger dicke Decfe oder Ninde bildet,

§0 60

So wie fich das Fohlenfiofffaure Sad trennt,
fo geben, tofe Dereitd oben Dbemerft worvem,
gvei wefentliche Beftandtheile des Traubenfaftesd
oder: einer andern gahrenden Mafle, nemlich ein
Sheil Sauerfioff und et Theil Koblenftoff aus
der . Wecbvindung, das quantitative BVerhaltnif
wird -alfo durc) biefen BVerluft abgeandert, inbd
es entfteht, eine weinigre: Fiafigleit.  Enthielt
sun - die der -Sdbrung unterworfene Fliffigkeit:
aufier der  juckerartigen Materie noch - andere
KTheile 5, toie died in der Negel dev Fall ift, ges
15ft, - fo ESnnen die durch diefe Wevanverung il
ves Bebiteld, nun audy niche mehe geldfi bleis

It Zb. B
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ben; bdaber dag Tribiwerden der vorfer Flar ges
wefenen Flifiigleit, dabher bet der Junabhme bdesd
Altohols das vermehrte Abfondern bder Hefigen
Zheile und ded fauren teinfteinfauren Kali, wels
ches fdyon vorber im Mofte praeriftivte, wovon
aber felbft in der durch die Sdbrung dargeftells
ten weinigten Fhifligeit mehr oder weniger ges
(5t juricebleibt, nadydem der Wein mehr oder
weniger wdfferig war. ~ Enthdlt die gabrende
Shifjigteit viel Jucfer, fo hHoven, twenn die
grifite Denge deflelben in Seift ~oder Alfohot
verwandelt tworden, bdie Erfdyeinungen der bes
mertbaren Gdahrung zwar auf; allein ed bleibe
immer nod) cine betrachtliche Menge ded Juckersd
ungerfest surdE,  Der unter einer blutigen NRes
gierung stwar guillotinitte, jedoch nad) feinem
Fode noch lebende Lavoifier fand, daff felbf
it einer Mifchung von roo LTheilen Jucfer, 4oo0
Sheilen Waffer und Hefen, nad) vollendeter Saly:
tung noch dber vier Theile unjerfester Jucker
enthalten waren.  Diefer unjerlegte Jucker ift
¢d, der bei der unmertliden Gabrung nady und
nad) gerfest wird, dem Weine feine Sifigleit
mittheilt, und dte Gite deffelben immer mebhe
und mehr erhshet.  Unterdriickt man vor dem
Berfdhwinden bder fidhtbaren Erfcheintingen der
bemertbaren Gdahrung, die Sdbhrung felbfE, o
bleibt ein Theil frele Koblenfiofffiure in der
Flafiglett eingefchioffen, und ein Theil der gdhs
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runadfabien Fhiffialett unzeefet. Erfterer madhs
fidh, weun er das Unrerdeickungsmittel befiegen
fann, cntiveder felbft frei, oder bewirft das
Mouffirende der weinigten Fhifiigkeit, 3. B. des
€hampagners, obder veranlafit endlidy durdy ers
wecfte Eyplofion das valetenfdrmige Emporfteds
gen der Bouteillenfidpfel. —

Dicjes dirfte dann wobl der Gang feyn,
welchen die Natur bet Darfiellung  weintgter
Flifiigteiten befolgt. Die Erfcheinungen, welche
auf diefem groften TWege unfern Sinnen durdhs
Seficht, durdh Serndh und SBefhmack flhibar
werden, werden weiter unten, wenn von wicks
lider Anficllung des Moftes jur Sdbrung die
ede feyn wird, vorfommen, Daber

§. 7.

IL Dte jur Vewirfung der Gdhring
und jur fogenannten Kellerwirths
fdaft erforderliden Qeller, Fdffer
und dbrigen Utenfitien,

a) dber Keller,

Der RKeller als ter Aufvetvabrungdort bdeg
weinigten  Stifitafeiten, Hat ben Gedeurenditen
Einfluf auf die Gabrung und fernete Confervas
tion des Weing. Seine Cimwirbun: auf aedachte
Slifiigteit berubet aber vorziglich. auf der Tents

D 2
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peratur der Luft, ble in bdemfelber Herricht’ oder
wechfele. e mehr die Warme der Luft in dem
Keller gunimme, Odeffo mehr debnt fich die in
die Jaffer eingefchloffene Fiiffiafeit aug, und
eben um deffo mebhr wird di- AusddnFung ders
felben befSrdert; je melh «b.r die Kilre g
nimmt, Ddefto mebr gieht fich die FifyicEott gus
fammen , und eben defio mehr twird dic Auds
diinftung derfelben verhindert. o oft nun dte
ABdrme die Fliffigleit  ausdehnt und die Hugdins
fung beférdert, eben fo oft treibt fie fuft aus
den Faffern, und fo oft die Kalte die Fiiffigs
feit jufemmengieht, eben fo oft [lockt fie neue
Luft aus bder Atmofphare bdes RKellers in den
leeren Raum Dder ausdgetriebenen Luft, die fich
danu befirebr, . nadh wiederholter Yusdehnung
und darauf erfolgter Ausdunitung der Fhiffigkeit
den Weingeift 3u rauben,  ivelches bdurdh) die
%erdnbcrung der Cuft und ungleiche Temperatur
ded Kellers, wo ein anablafiger Ju+ und Abs
gang der Luft beftehet, mnody mehr Degiinfliges
wird. So wic nun durdh bdiefe wedfelfeirige
Cinwirfung die Fiuffigleit mehr Weingeift vers
{oren Bat, verfdhiuce fie mehr freie Saure, vers
fiert an ihrem Sefdymacke, an der Haltbarkeir,
und neigt fich mit verdoppelten Sdristen bder
Eflig s oder fauren Gahrung.

Man fieht alfo- bieraus, daf cine miglichft
unabanderlidie Temperatur der Luft fir  einen
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Kelfer etn fehr tyefentliches und nothtwendiges
Nequifit fen.  Allein ed fragt fich, twelched die
fachotenlichfte Temperatur der Luft des Kellers
fer? Scb glaube Dder finfte 6i3 zehnte Grad
nach der Scale des Neoumiirfdhen TWirmetnef:
fers,  @ptreme taugen bier nidy.  Ein Grad
der Temperatur, ter ju nabe an den Frierpuntt
granzt, wirde fel6ff bdie fucceffive und fo fols
genreiche fiille Gabrung Hemmen, und eine Tem:
peratur, welde Oden jehunten Srad fberfteigt,
wiirde die ftille Gdhrung in efnte tumultuarifde
Dewegung verwandeln,

Man wird wohl thun, wenn man bei der
SBahl und- Anlage eines Kellers folgende Winfe
Hefolgt s

8) Wenn. man die Wahl BHat, fo fey man
fir awei Keller bLeforgt, damit man nidyt
in Verlegenheit fomme in dem einen, tvot:
. bereits alter Wein [iegt, jungen gahren
3u laflen.,

) Man lege dent Keller, wo moglich gegen
Norden an, und gebe ihm gegen Mittag
cine Vedecfung. Diefe Situation und Eins
tichtung tragt aufierordentlich wviel zu  einer
glilidyen Temperatur dev Luft bei.

¢) Man fenfe ihn mdglichft tief ab, fiihre
ihn tn. Rickficht feines innerr Raumes Hodh
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auf, und tilbe ihn. Crfteres Betvirte
Kible und modificict den Luftwedifel, und
lebteres bewirft, dafi fich die Dinfte gehds
rig vertheilen, [leidyter zerfireuen und ihe
fticBendes verlieren,

b) Man fibhre bie Wdnde des RKellerds bdik
auf, obder lege den RKeller felbft, — wenn
es das Local erlaubt, — in Felfen an,

¢) 9Man bringe die Thiren und Luftidcher
gegen Norden, oder, wenn dad nidit mdgs
lich, gegen Often an, wmadye lehtere mehe
breit als bodhy, verfehe fie mit Sittern,
und diefe von innen mit Fenftern, welche
dad icht bloé ven oben fchief Hereinfallen
laffen.  3u viel Helle trocknet, und ju- viel
Duntel bewirft Faulnif.

f) Man forge dafir, daf der RKeller weder

t 0 gu trocfen nodh ju feudit fen; denn if er ju
trocfent, fo trocfnen dte Fafdauben zu fehr
ein, und der Wein fdwist durch; ift ‘er
aber 3u feucht, fo fdhimmelt alled darin.
Jft der Boden aber wirflidh ju feudit, fo
fillle man ibn einen Halben Fuf Hoch 'mit
Kreide  und Steintoblenafdhe oder Sifens
fhlacEen aus. —

g) Man betlindhe die Mauern mit einem
Mortel aus gefiofenen Tuff: und Siegels
fteinen.
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§) Man forge dafiir, Ddaf derfelbe einer gus
ten Quftwechfel hHabe, wenn diefer durdy die
Bereits oben vorgefommenen Luftidcher nidhe
nadhy Winfden bewirft mworden.  Man
madie it dbiefem Ende in die Wand einen,
unten toeiten, fich aber tweiter hinauf ims
mee mehr verengenden, folglich tridhterfors
migen Canal, bedecfe thn, fo weit et im
Keller ift, mit grober Leinwand oder eittem
Gitter von Holy oder Drath, fibhre ihn
entweder fchornfteinartig oben jum Dadye
hinaus, ' und fege auf deffen obeve trichters
formige OMNindung einen Ventilator , odet
fiibre ibn ing Haud in einen Camin und
stoar fo, daf er fidy nabe dber dem Feuer
oder im Afchenloche unter dem NRofte Sffnet.
SRan mag ubrigens aber eine Vorrichtung
ablen, teldhe man will, fo muf man
den Canal durdy eine Klappe genau ver:
fhliegen fdnnen, fo, daf man nach Maass
gabe der Umftdnde dle verdorbene Luft abs
leiten, und folche durch eine beffere erfetes
finne.  Jm Segentheile tird der RKeller
gu trocfent, und die Weine pehren ju ftark.

i) Man fehe bdabin, daf der Keller Feinen
Crichiitterungen ausdgefenst fey. Ein leichtes
Sittern, weldhes ein fchnell voriber rollens
der MWagen mittelt des Pflafters den Fdfs
fern mittheilt, Stige, Sdlagen, das raus




fhende und erfditternde Himmern Benadh
Barter Sdymiede, titteln bdie Hefen auf,
bringenr fie unter den IWein, triben ihn,
ernenerrt die Gabrung, und befdhlennigen
den Uebergang der tweinigten Fiffigteit in
Efyig.

¥) Man Balte Cloaken und Miftfidtten, fa
felbft audy Effigniedetlagen; von dem Keller
entfernt, und Dbeftimme denfelben ja nicht
3u cinem Magazine oder Aufoewabhrungsort
von Fleifd, Kafe, O0fF, Sauerbraut, Rus
Benn, Mihren, Kartoffeln und deraleichen

" @adyen, welde fich bald obder fpat zup
fauren obder faulen Sabhrung neigen und
©tickluft ergeugen. Endlich halte man

{) die Rager, worauf die Faffer ruben, und
bie von Stein oder SHoly feyn tonnen, bes
{tandig fauber, —

§. 8.
b) die Faffet.

Diefe, tvelhe aud) SGebinde genennt,
und theild zur Aufberoabrung » theild jum Vers
fenden des FWeins verwendet werden, haben fo,
fie die RKeller, cinen fehr bedeutender Einfluf
auf die ®ute und Erhaltung des Weing. Man
Bat fic fowohl nach ihrer Veftimmung, ald audy
nach dem Gebrauche der mannichfaltigen Weins
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geqenden vont wetfchicdener Grife, Lagerfaffer
vy 2 6i8 fehs Stk *); Berfendungsfafier vonw
ciet StiiE big ein Viettelepmer, Achtel: Ohm
oder halbem Anter. Danerhaftigheit und Jrwecks
mafigfeit find die wefentfichfien Requifite, auf
weldye man Get ihnen ju fehen Hat. Beided
abet fiegt fowohl in der TWahl des Holjes alg
der Vereifung.  Was dag Holy betrifit, fo
ahlt man in Deutfchland, wo man die Weine
gern alt ‘terden (afit, vorjiglicy Eichenboly, da
man Bingegen an  mebreren Orten Frantreichs
und Stafiens, wo man bdie weinigte Fifiiateit
getwshnlich jung verfauft, Caftanienholy nimmt.
Selbft in RicEficht der Tahl der Eichen iff man
in Deutfchlond nicht einig. ~ Einige jichen die
Sraubeneide (Quercus robur), bie auch Steine
eidie, Wintereidhe, Sifeicdhe u. f. w. ges
nennt witd, andere Dingegen, bdie fogenannte
Ciieleiche (Quercus foemina ober peduncula-
ta), twelde aud) Sommereide, Feidbheis
de, Augfts und langfielige Ciche u. f
genennt wird, ‘wor. Da aber die Traubeneidye
finter gleicher Bor ¢ “Und Jubereitung dem Weine
eine griine Farbe und eine getviffe NRaubigteit
mittheilt, tweldhes Gei der Stieleiche der Sall
nicht ift, fo wirde id) lestere ihrer grofern

————

*) @in Stid enthalt 73 OHm theinifden Gemafes,
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Porofitdt ungeadstet, erfterer worziehen,  Mein
febr. fhdnbarer Freund, unfer gelehree und riihms
lidyft Defannte Here Doctor Vdlfer, fagt:
o €idyenhols, infonderheit das von der Stielets
e, " fiebet billig allen andern Holzarten vor,
tndem e$ vornemlid) 3u foldhen Sefifen febe
Braudibar ift, denen man eine lange Dauer
winfdht, und worin man Fliffigleiten lange Jeit
und unverdorben aufSewabren will; daher s
audy gewdhnlich su Piepens Orhofts und Tons
nenftaben - fir Wein: und Biergefife und ju
DBraubottidien gebraudht wird *), Uebrigens
wdhit man getn folhe Eichen, die weder u
jung, noch u alt find, gang geradelaufende
Adernt, dabéi aber ja feine Knoten oder Aefte
baben. Dic Stirfe der Dauben und Biden, fo
wie die Anzahl und Stdvte der Reife, richtet
fich nady der Grifie der Faffer. Was bdie Ves
reifung felbft betrifft, fo nimmet man ju grofen
®ebinden gern eiferne Neife, legt abet unmits
telbar an. diefe audy nod) Halzerne; . benn. diefe
Taffers fich, obne ju zerfpringen, leidhter augdehs
nen, al8 jene.  Ueberhaupt wird ed wobl ges
than feyn, wenn man neue Faffer erft ein paat

*) Giche Dr. §). . . Bollers Forfitednologie,
oder Handbud) der tednifdren Benusung der
Forftovodubte,. fiy Forftmanner, Cameraliften
und Ledynologen.  MWeimar 1803, S. 342, =~

-t
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Sahre gefillt legen 14ft, und fie dann erft it
eifernen. Neifen, und zwar fo belegen (aft, daf
die swei Auferften Kopf: und Halsreife nur drei
Singer breit von einander ju liegen fommen,
damit, tenn einer zerfpringt, dev andere das
Gebinde jufammen und den Iein gefangen hals
ten fann. Um die eifernen NReife gegen den
oft s fichern, Beftreicht man fie mit Firnif
oder Ddicfeingefodhtem Leindl,  fo wie e Ddann
auch wobl nicht 3weckrwidrig feyn dirfte,  toenn
man bdie Fdiflfer felbft mit Oelfarbe befiride;
denn in naffen Kellern halt diefe die Feuchtigheit
@b, und fidert die Dauben gegen das BVerders
ben, und in trocknen SKellern verffopft fie. die
Poven des Holzes und. begegnet dem Berdunften
der weinigten Fiffigleit.  Um nun’ aber audy
theils beim unverhofiten Springen eines oder
des  andern Hauptreifs fogleidy Hilfe fdhaffen,
und theild ofne alle Gefabr die Sahrung unters
driicfen und fogenannte gefangene Weine madyen
ju fénnen, muf man befondere Keften, ieldhe
man Rhge nennt, Bereit haben, um mittelfF
derfelben die Fdffer fpanten, und gleichfam eins
fdniiven 3u fdnnen, fo wie man dann auch die
Boven, um fie gegen die Sewalt des gefanges
nien und fortgdhrenden Weines ju fdiken, mit
©pangen verwahren, und ju diefem Ende mebys
rere derfelben tberywerd) und in die Lange wor
demfelben anbringen mup.




. §. o

Die Giffer find nun entweder fem, ober
tyeingrin, d. §. bereits alé Weingefdfe gebraudt.
Sm evften Falle geher — ungeadhtet das Holy
vor det Bearbeitung bereitd tiidhtis ausgelohet
forden, — aqcern dad bittere und adfringivende
$efen, als nodh riicfandiger Extractivfioff ded
Holzes in den Wein Gber, und theilt demfetben
einen fogenannten holjigen Gefhmact mit. €8
muft daber bicy eine gewiffe Vorbereitung eins
treten. Diefe fann nun verfdhicden feyn. Eip
nige brihen die Faffer ‘mit fiedendem Waffer,
worin etwwas Wallnuflaub geforht worden, aus,
wdlen fie Hin und Her, fiellen fie wedfelfeitig
auf die Voden, fdhwenten fic fodann mit Ealtem
9Raffer aus, und legen fie auf die Spuntdaube,
damit die Fliffigleit gang rein Heraudtaufe; ans
dere fdwenfen ihre Faffer erft mit faltern Wafs
fer aus, Obriben foldie fodann mit fodyendem
Gualjwaffer aus, und fdhwenfen fie, wenn jenes
falt und Heraudgelaffen wotdent, nochmald mit
fiedendem, und Hernach mit €altem Waffer aus *);
o) andere fphien ihre Faffer crft mit Ealtem,

* Will man Hierauf nody ein Maak Weingeift oder
Gognac daran fpendiren, und ein foldyes Faf vas
mit ausfdwenten, oder folches nad) dem Beis
foicle Der €hampagner darin perbrennen, fo wird
man gewif nidyt ubel fahren, — :
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fobanty mefrmalen mit Heifem, Bievauf mit Saly
waffer aus, giefien ein oder wei Maaf fieus
delnden Moft oder Beifen IWein, und ulehe eis
nien Aufguf von Pfirfehbldttern hinein; fammeln
31 diefern Ende im Fribjabre die jungen Pfirfdys
fnofpen, fegen fie in guten TWein oder ftavfen
DBranntewein, bheben fle quf diefe Art auf, um
fle - ald Aufguffi immer Oberett su Haben, und

. gum Ausfpilen der Fdffer anwenden ju fonunen.

— Oind die Fdffer tweingriin oder bereits jum
Aufberwabren des Weing gebraucht, fo muf man
fie juvor genau unterfuchen. &ind fie ju binden,
fo fchlagt man den Voden heraus, twafdt und
reinigt fle moglidyfi, und lagt fie ettvas in frefer
Luft, und auch fwohl der Sonnenbitse audgefeht
liegen. $Hat man fie hievauf wieder binden lafs
fer, fo fiehet man nodh einmal nach, ob fie
einen guten Gerudy Haben.  Man Elopft ju dies
fem Enbde enttweder mit einem Hommer ‘auf den
Boden und riedt jugleich am Spuntfodye. oder
blaft aug allen Kraften in dad Fafi,, bdlt ebens
falls  fogleich die Nafe an den Spunt, - und
fucht den fich etwa eigenden Geruch wahrzunelys
men.  Findet man den Geruch gut und unvers
botben,  fo fpilt man das Faf deflen ungeach,
tet, nodh einmal mit fiedendem Waffer, in toels
dhem: man ungefdhe ein balb Pfund Kodjalz
aufgeldft bat, aué, (dft e8 austedpfeln, “und
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Brennt es, —— wie ‘nodh) weiter uniten gelehre
werden witd, — mit Schwefelfdnitten ein,

§. 10.

$Bie fieht ed aber anuéd, mwenn ein
Saf etnen modrigen Gerudh und
Gefdmad angenommen hat, und
dbadurd) gurAufrnahme des Weins
gang unbraudhbar geworden if?

Unter den widrigfien Jufillen, welde dem
Lerehrer des Weinbaues begegnen Eonnen, ift
das Modern der Faffer gewif einer der unanges
nebmiten.  €in fleines Verfehen fann diefes Ue:
bel pléalidy veranlaffen, und iff e efnmal da,
fo bleibt felten ettwas anders wdbrig, alé das
Saf gu efnem gan andern Gebraudhe ju 1ids
men. Diefes iff nun dufierft unangenehm: denn
man verliert dadurd) das gute Weinlager , das
man von Dbdiefem Fafie erbalten Bdtte, wenn
vorher eine gute Sorte darauf war, und das
Faft felbft hat nicht mehr Werth, alé altes
Drennbols, weldyes bet den gegenwdrtiaen ho:
hen. Preifen des Nuiholied ein betracdhelicher
Schaden iff. —

Sch oill bier drei Mittel ‘vorlegen, twovon
bie stwei ctffern alt und mehr Gefannt, das lefhs
tere aber nen und tveniger befannt ift. — Das
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evfie Dat der Oberpfarrer, Herr Chrift *),
und 'madht e84 mit folgenden IWorten befannts
2 Man fdhwente und birfie das: verdorbene Faf
mit einer ftacfen, fteifen Viefte vein aus, wenn
¢$ fodann wieder eingefchlagen iff, fo mache man
fiedbend Waffer, ‘giefie es binein, und jugleidy,
nachdem das Faf grof oder flein iff, 1, 2 und
3 ‘Poth Salgantwoursel flein erftogen.  Man
fpunte “"das Faf twohl u, und laffe eé fo a4
Stunden ftehen, fdyvente es aber in diefer Jeit,
fonderlich tm Anfange Sfters: um. - Darouf leere
man ¢ aud, f{dwente eé mit frifchem Waffer
ausg, brenne es mit Schwefel aus, und gebraus
che ‘e ald ein reines Faf., - Jedod), twenn ed
nicht Eile Hhat, fo ift es gut, wenn das Faf
nady dem Einbrennen nod) etliche Tage einges
waffert wird, =

Das jtveite madht uns Herr von BVorfier
i feinem Oereitd oben angefifrten Rheingauer
Weinbaue, und jwar &. 302~ 303 befannt,
Man foll nemlich nach ihm dag modrig gemwors
bene oder mit Schimmel Oberzogene Faf ausds
brennen, die anflebenden Ueberbleibfel des alten
MWeinfteing genau abfrasen, und dann das Faf

*) Giehe: vom Weinbay, Vehandlung des Weins
und defjen BVerbefferung 2. von .. & Chrift,
mit 3 Kupfert. Dritte vermehrte und verbefjerte
Huflage. Frf. a, M. 1800, &, 141,
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sweimal  Hintereinander folgendermafen  ausbris
Hen. - Jn dem-erfien Brihwafler [@hit man viele
Stitfen von bder dufern Ninde eines alten Eidys
Baums fieden, mit diefer fcharfen Lauge dasd vers
dorbene Fafi drei Stunden lang tichtig ausbriic
Hen, éfters hin und ber rollen, und. wedhfeltveis
quf die Vdden umy’t;’x;gen. Damit nun aber
audy nidyts. ‘von dep: Scharfe der- Lauge uricks
Hleibe, fo {dwentt man das Faf hidht-nur mit
Sruntenwafier ausd,. fondern buiihet .08 audy
toch einmal auf die alfbefannte gewdshnlide Ave
aug, —

Das fefstere mehr neue,  aber tveniger bee
fannte Mittel,  DHat ung’ der Buirger Lenots

mand mitgetheilt.  Hier find, ~— jedody in
freier Ueberfegung, —— und wenn man fonft
will, — feine eignen Worte:

35 hatte, — fagt diefer Gelebrie, *) —
feit einigen YNonaten. drei leere  Faffer -liegen,
die Spunte twaven davon tweggefonunen,  id
weifi aber nicht wie.  Senug! fie mufiten einige
Seit unverfpundet da gelegen Haben,  MNun teif

A———— s s

*) Siehe Arnales des arts et manufactures. ou
Memoires technologiques sur les"Decouvertes
modernes concernaut les arts, les manufactu-
res, h‘mu"nlnn er le Commerce. 30 Gers
minal. No. 25.: An X &, 76 unfer oer Rus
brick: Sar la maniere d’enlever aux futailles

le goiut de moisi,
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mat aber, Bdaf diefer ‘einzige Umftand fdhot
hinreicht, ein Saf ju verderben. Mein beftells
ter Wein fam aqn. b lef foaleich zwei det
gedachten Fafler auf die gewdhnlidhe Avt -auss
fpitten, und mit Wein von voryiglicher Site
anfiilien, ;

Biergebn Tage bdarauf befudhte midy einy
Baver, der mir in ter NRegel mein Weinbes
dirfnif mit beforgen Balf. b gab ihm von
meiemn Weine iu foffen; er madyte mic abet
die fehr unangenehme BVemerbung, daf derfelbe
modrig fymecFe. Nachdem it {hn mit einigen
andern Bouteillen ded nemlichen Setwvdchfes vers
glichert Batten, fo fanden wir, daf der modrige
Sefchmact von den Fdaffern Heveiihree; bdenn der
Wein in dicfen Vouteillen, der nie auf eing
von vorgedadhten Faffern gefommen war, fhymecfte
nicht moderig, da hingegen das noch vorhandene
leere Faff toirflich auch efnen febr ftarfen Mos
bergerudy jeigte.  Mein guter Vavuer rieth mir,
meinen Wein baldigft wieder 3 verfaufenr, und
verfprach miv, meine Fdaffer toicder o Herjuffels
len und ju verbeffern, daf tch obne alle Ge;
faht tmeinen bendihigten Iein von neuem dap:
ouf fitllen fnnte. Er madte aud) wicklidy den
folgenden Tag feine Probe it dem leeren Fafle,
utd vier und jwaniia Stunden Yarauf nabhm
man nidt das mtudefe mebt von eitetn dbeln
Gecude wahe, tm Segentheile, €8 rodh fo am

i ghs ¢
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genehm, baf idh mid) entfdhlof, einen Verfudh
ju madenr, ob ed wobl nicht felbfi den Wein
verGeffern tirde; id) lief es ju diefem Enbde
mit modrig [chmecFendem FWeine aqué ecinem bder
beveits oben angefibrten Faffer fiillen. Begles
rig bdie Wirbung meines BVerfuds ju erfabren,
foftete idy dret Tage madhher den FWein, fand
ihn gang PSfilich) und obne bden geringfien mo:
drigen, ober fonft unangenehmen Sefdymack.
Acht Tage darauf lief ih meinen Vauer ju mir
tommen, und etfuchte ihn, indetn ich ibm fagte,
daf iy eine neue Croberung gemadht hatte, meis
nen Wein ju foften.. Der Wein Datte fid) gang
vortrefflidy abgelegen , und der Dauer fand ihn
fo gut, baf er faum glauben fonnte, dafi e$
dag nemlidye Setrdnf fey, weldes er zwdlf
Tage vorher fo duperft modrig fdyunecend gefuns
den Datte.  Um fidhy daber gany hiervon ju fber:
geugen, fo verbeflerte er das vorber ausgeleerte
und nody mobderig riechende §afi, filite es mit
dem modrig fhmecfenden Weine ded nodh vor:
bandenen vollen Fafles an, und fand die S
figbeit viergebn Tage nachber fehr odelifat und
ohne pur cines Nbien Sefchmacks. RNunmehro
befannt mit der unerwatteten MWirfung des ang
gewendeten Iitteld, halte idy e8 fir meine
Sdyuldigteit, bdaffelbe den Verehrern ded MWeins
baued befannt ju madhen. Mein braver Vauer
nabm frijhen Kubmift, fo wie er dem Kéeper
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bed Thieres entivich, - verdinnfe ihn in fo wviel
latem Waffer, daff die BDrihe leidht durdy einen
grofien Trichter gelaffen werden fonnte. Vorber
aber [Sfte er in diefemn Waffer vier Pfund Kodhs
faly (Muriate de soude) und ein Pfund Alaun
(Sulfate d’Alumine et de potasse) auf, fo,
dag dfe ganze Mifdhung ungefalhr den fechsjehns
ten Theil des ju reinigenden Fafles ausfitllite.
Diefe: Maffe nun bradyte er unter beftandigem
Umrithren mit einem BHdGernen Spatel beim
Feuer jum Kochen, und gof fie fiedbend in das
Saf; verfpundete daffelbe fogleich, unbd vieceite
e finf big fedys Minuten fang um, twie man
es beim Ausfpilen 3u machen pflegt.  Er wies
derfolte diefes Nuitreln einen bHalben Tag long
von el Stunden ju zwei Stunden, bffnete
nach jeder Odiefer periodifchen Operationen dert
©pune, und eé fttegen jededmai dicke Dampfe
mit Modergeruch auf. Nach vier und zwanjig
Stunden fphlte er bdag Faf mit reinem IWaffer
aug, unbd wiederholte diefes fo lang, bis daffelbe
gang Dell abflof.  TWWahtend diefer Arbeit lieh
et Waffer whrmen, in welthem jwet Dfund
Kochfaly und ein balb Pfund Alaun geldfi was
ven, gof bdiefe Brihe gau; beifi in das Faf,
ritrelte e8 foalerdh tichiig um, und lief ed wobhl
veripundet fiehen Swet Stuniden darauf itef
er das noch) iaue falzige Waffer ab, gt aus:
trépfeln, und verfpundete das Faf, bis es tvivs
€2
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der mit Wein gefiillt wurde. Da mir bdaran
gelegen war, dag Berhdltniff der Juthaten zu
diefer exfrementarifdy: falzigen Dribe: ju wiffen,
und iy meinen braven Bauer diefertwegen fragte,
fo fagte er mir: @&r twdre noch jedesmal nach
dem Augenmaafe ju Werfe gegangen, und dies
fed fey das erftemal, daff er, ‘—~ weil idh ed
verlangt hdatte, — das Sewicht ju Hilfe ges
nommen Datte; indeflen glaube er, daf eine
gtdfere Quantitdt Kubmift , Kodhfaly und Alaun
auf feinen Fall fdhadlich oder fonft nadyheilig
feyn ESune.  Der gute Mann Hatte auch rvecht;
denn bei dem jwoeiten Fafle, das tvir verbefjers
ten, verboppelten tir bie Juthaten um- die
Hdlfte, und die Wirfung twar die nemliche.

Uebrigens mwollte mein braver Freund die Bes

merfung gemacht haben, bdaf Kubmif beffer ju
biefem Behuf vertvendet werden Ednne, ald Ocbhs
fenmift.  Jdy lachte -3u diefer BVemerfung, und
badhte Ddabei, bder gute Mann wird ja wohl,
nadh der allbefannten Sitte der Bauern, ettwas
Geheimnifvolles mit feiner Operation verbinden
wollen.  Jndeflen hdtte ich doch gewninfeht, eis
nen BVerfudh) Hieriber anjuftellen; allein ed gieng
nidht; denu meine Faffer waven tieder gut,
und idy fiblte feinen Beruf, wieder eing vers
derben ju laffen.

Cagerfaffer, twelde dauerhaft angefertiget,
und wabrend ihrer Wertvendung gut behandelt
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worden, fnnen neunzig und mehrere Sabre
lang recht gute Dienfte leiften. Der Herr von
Borfer batte 1765 nod einige, twelde von
feinen Vorfabren fdhon in dem SJabre 1700
angefchafft tworden, und er Hofite, daf fie nodh
viele Sahre ausdauern wiirden. Nur Hhat man,
enrn man fidy cine lange Dauer von dergleidhen
grofien Faffern verfprechen will, dafiir ju fors
gett, daf fie mit ihren unterfien oder fogenanintesnt
Srunddauben, nie auf dem Unterlager aufruben,
fondern fo wifdhen den Hohen fiarfen Schliefen
und Auffagen, telche auf beiden Seiten det
untern Sdale eingejapft find, fchroebend Hans
geti, daf man’ unten jwifden demfelben unb
dem Lager durdhfehen fann, - Um aber diefe
Abficht erreichen zu fnnen, muf man auf beis
den Seiten jwifdhen dem Faffe und dem obern
Lheile der Schalen etlihe Spdane von Tannens
holy einfdyicben, und bHierdurdy bdie allutiefe
Cinfenfung ded Faffed su verhindern fuchen,
Hat aber ein Faf eine Jeitlang Dienfte geleiftet,
fo legt man ¢8 ausd einander, und nimmt dew
Weinftein, der fidh an die Wdnbde angelegt Hat,
binweg, wajdt ¢ qus, und fillt es wieder
mit Wein,

§. =13,

c) diefibrigen jur Kellerwivthfcdhaft
erforderlichen Utenfilien.




o) Dag Thermos oder Calorimeter,

Daf ein -gewiffer nd beftimmter Srad
von Warme fotvohl- beim Gahrungdproceffe dee
weinfgten Tiffigfeit, al8 audy zum Aufbetvaly:
ten und Erhalten des Weind cerfordert tverde,
ift bereit8 oben vorgefommen, Die Segentwart
biefed Grads aber [dft fich am beffen mittelft
tes IThermometers beftimmen.  Diefed felbff,
weldyes aué einer Gladrdhre und einer freiffes
fienden cbenfalls glafernen Kugel befiehet, mug
anf feiner Rickfeite eine Gradleiter oder Seale
pon Metall, auf welde die SGrade eingegraben
find, Haben. Um diefed Snfirument aber nicht
gu leicht zu sevbrechen, fo befeffiget man daf:
felbe, — in fo fern man eé jum Eintauchen in
die gdbrende Fliffigkeit brauchen will, — *) in
eine binlanglich weite Slasrdhre, und laft weis
ter nidhtd frei und Derausfiehen, als die Kugel.
Um aber auch diefe nicht abjuftofen, fo (aft
man fidh ein durchbrochenes Diichsdhent von Mes
tall machenr, und fchiebt diefes fo an die Glas:
tobre, odaf dle Kugel darin verborgen tird;
und um endlih diefen ganzent Apparat bequem
aufbetvahren zu Ednnen, fo fenft man ihn in

®) $Hat es im Keller feinen beftimmten. Plas, wo
man es, twie beim allbefonnten Hausgebraude
beé Thermometers, — bejtandig hangen (aft, fo
braudyt man diefe Siderungsvorridtung nidt,
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eit Blechernes Jutteval, und Hangt thn an ebs
nem fehiclichen Orvte auf. Uebrigens mddyte
wohl das Thevmometer, deffen: Scale nach). Res
aumut verfertiget iff, jum Bebhuf der RKellers
wirthfdyaft bequemer feyn, al8 dasjenige, auf
deflen Scale die Srade nach Fahrenbheit oder
de [>8le aufgeseichnet find; ~denn die Grade
nady der' Reaumurfchen Scale aufgetragen, (fes
hen teiter von einandeér , geben mithin die
Warmegrade deutlicher an, alg jene, —

0) Der BVinometer oder Oenometet.

Diefer, bder audy Arveometer, und nad
fetrier verfchicdenen Deftimmung, audy A(fohos
limeter, ©Saljfpindel und aud) wobhl
Bierwage genennt wird , tird theild ggr
braudit, um die fteigenden Srade der weinigten
Sabrung, und theild den wirtlichen Weingehalt
ded gegobrnen Traubenfaftes ausdzumitteln,

Jte den erften Fall braudit man am Beften
dbad gany cinfadye im Sabre 1780 von ecinem
gewiffen Phyfifer, Dertholon mic Namen,
erfundene. Jnftrument *). &4 befteht in einer

*) Heer Bertholon erhielt fur diefe feine Ers
findung von bder bamakigen fonigl. Gefellfchaft su
ontpellier den Preis, weldhen fie auf die bejte
Beantwortung der Yufgabe: durd) ein einfaches,
leidytes und den Fabigleiten des Yandmauns ans
gemefienes ORittel den Jeitpunlt ausfindig u
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feifblecherrien Rdhre , weldye nur an eitem Eny
be offen, tber und Nber aber mit feinen Lodyern
durchbohret iff, bdamit, wenn man fie in den
Bottich taudht, feine Treftern Pinetnfommen
Eonnen.  n. diefelbe fchicbt fich. leicht yon oben
ein Dolzerner Iylinder oder ein Rrettchen ein,
weldhes fich unten aquf ein Rolichen von Pantofs
felhols oder Rork fHikt. ~ Senfs man nun dicfes
Jnfteument in den Dottich, worin der Hihs
gunadprocels wor fich gehen foll, fo. wird bdie
Slhiffigteit durdy) die Locherchen der blechernen
Robre dringen, und den darin befindlichen Iys
linder, oder dasg auf einem Korfmwalycdhen tubens
be Drettchen mehr oder weniger in die Hihe
Heben, und miteelft derfelben, wenn man fie
in Jolle, WBiertelzolle oder gewiffe Grade einge:
theilt hat, das Steigen und Fallen, 0. h. die
3us und Abnahme der Sdhrung angeigen; denn
wie die Gabrung junimmt, fo Odebnt fich die
$liffigteit aus und nimmt an Umfang' ju, hebt
folglidy den mebrgedaditen Sylinder oder dag
Drettdyen, und wie die Sdhrung abnimme, fo
aleht fidy die Fliffigleit wieder jufammen, fenfs
fich mehr, und bewirfr bdas verbaltnifmdfige
Fallen taumgedaditer beteglicher Hiler, und ift

R s e e i

madyen, o der in den Bottidhen gahrende Wein
alle feine Starfe und feine gange Gitte erveicht
hat, deren er fahig ift, —
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die Gemerthare Gdbrung gany vollendet, fo, daf
tein Steigen und Fallen' dev” Mafle mebhr ers
folgt, fo bleiben gedachte Weinprifer gany uns
verdnbdert ftehen. —

Fiie den weiten Fall, wo es nemlich mehe
auf Ausdmittelung Ddes' wirklichen Weingehaltes
bes. ausgegohrnen rvaubenfaftes antomme, bes
dienit man fich gerwdhniich des allbefannten Aveos
tneters obdet gemeinen Winometers, Diefer bes
fiebt, — um ihn nidht ju leicht ju zerbrechen:
1) ausd jwei meffingenen vertifal tbereinander
fiehenderr RKugeln, twovon die obere 133 Decis
mallinieit, die uncere Eleinere aber 83 Decimals
linten, ~und dev 3wei Linien lange Hald, der
Beide Kugelr mit cinander verbindet, jtvei Ci:
nien im Durcdhmefler hat; 2) aug einem Stiele,
der ausé bder obern RKugel hervorragt, von dem
unterfien Cintauchungspuntte, welder von der
Kugel felbft 43 Linfen entfernt i, bid um
olernt Ende 30 Linfen lang ift, und jwei Linien
im Durchmefler hat. Somwobl diefer, der einer
Seale gleidh die Cintauchungspuntte enthale, als
aud) die Kugeln find Hohl; jedoch ift die Eleinere
am untern Theile dicker an Meffing, ald der
Nbrige Lheil. Diefes ift dedwegen ndthig,” das
it durdy die Grdfie der perpendiculire Stand
des Sniffruments audy et der geringfien Jmimers
girung Oefdvdert twerde. IJu Crreidung diefes
FwecEs ift ¢8 aud) ndthig, daf die Adhfe des
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Jnferutnents in gerader Linie von oben Herunter
laufe, und dag Snftrument auf’é genauefte abs
gedrebet feye; denn wdre diefes nidhyt, fondern
dic Achfe wdre vielleicht auf einer Seite dicker
alg auf der andern, .fo wirde das Fnfleument
in den Fliffiafetten nidit die nothwendig erfors
lidhe aufréchte Stellung haben, fondern bei ges
vingen  @infentungen vielleicht gar nach der
fhweren Seite umfehlagen.

§. 12
) Die Halefifde Rihre.

Diefe, twelde man anwenden fanm, . die
Fdffer immer Spuntvoll 3u erbalten, bdie Sebs
tung oder den Abgang' ded Moftes oder IBeing
U etrfesen, und dem Eintritte der fuft in die
Safier voryubeugen, befteher in einer weifien,
glafernen, wei §uf tangen, jwei ol weiten,
und mit einem jinnernen, febr genau dnd ges
dbrdngt in bdas 'Spuntloch paffenden Fufie verfes
henen NRébhre, welde in ihrer gangén Jnfammen:
fesung folgender Geftalt vorgevichtet wicd. Man
fiecke nemlich den Fuf derfelben in dag Spunts
loch - Eiteet thn efn, und dberjicht den Ritt mit
gefchabtem und mit Afhe vermifchten Unfchlite,
fo, daf aud nidt die geringfle Oeffnung bleibt,
wodurdy Moft, Wein oder Luft dringen tinnte.
Jn diefe Nébre tittet oder verflebt man eine
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andere, bie nur einen Halben oder Vierteldzoll
weit iff, eit. Die untere Meite halt man itms
mer einen Fuf Nber dem Faffe mit Moft oder
Wein angefilit, damit, wenn der Wein im
Faffe falle, - der 'Abgang fogleich wieder etfent
werde, und oben im Faffe fein ‘leerer Raum
"entfiche, in weldem fidy die aufblahenden Din:
fte aufbalten ESnnen, fondern durd) die obere
fletne Ndbre, twelde dedwegen beftdndig offen
Bleibt, Berausgehen miffen.  Nimmt der Moft
oder Mein in der untern weiten NRohre ab, fo
fiillt man ihn durdy einen fleinen Trichter, und
die obere Ndhre wieder bid an den Schaum der
Oberfliche des IWeingd in der grofien MRdhre auf,
jededh fo, daf man den Schaum nidyt durd) alls
suftactes Ciugiefen fn Unerdnung bringe. —

) Der Sdhlaudy nebft Dlafebalg.

Diefe 3wei Gerdthe find Ddajn befiimmt,
den Wein aud einem Fafle in cin anderes 3u
bringen, ehne ihn ju fehr ju fcidtteln, oder
durd) unmittelOare Einwirfuna der Luft entbrafs
ten, 3u laffen. Sy will Hier gletd) die gange
PBorrichtung mit  ihrer practifchen  Anmwendung
vorfegen,  Man nimmt einen ledernen Schlaudy,
der fo fang iff, bdaf er von bdem Spuntloche
ded einen Faffes su dem des andern reicht. An
jedbem Ende Deffelben befefftget man eine aus
weiffem Bleche Dbeffehende NRdhre, tveldhe vom
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Epunte Herab viet Bid fechs Querfinger dber bdie
unten lteqenden Fafidauben teicht,  Sine von
btefen Roébren ftellt man nun in dag volle, und
bie andere in das lecre Faf. Das lestere [dfE
man offen, bdas erfte, nemlidh dag volle ver:
fpunbet man genau, giebt aber dem Spunte
odet’ dem Pfropfe jwei Oeffnungen, nemlidy eine
fir toum gedadhte NRbhre, die andere aber, um
die Pfeifenmindung des obrubricicten Blafebalgs
genau bineinjuftecfen. TWenn man nun mittelff
bes Dlafebalgs Wind in das volle Faf giebt,
fo wird diefer auf bdie obere Flacde ded Weins
driicFen, und ihn ndéthigen' in den ledernen
@chlaudy 3u fteigen, und in dag leere Faf hins
dber 3u gehen.  @obald diefes erfi im Gange
ift, fo wird der Wein, obne in Trdbung ju
gerathen, gany rubig feinen Weg fortnehmen,
bid beide Faffer bald voll find, wo dann aber
per Gang Halt madt.  Fabre man aber mit
der Dewegung des Vlafebalgs fort, «fo  wird
diefer Elnflihe Druck der Luft alfen Wein, den
* Dobdenfals audgenommen, obne Aufriibren oder
Erfchiitterung, folglich obne fich eben mit der
Luft ju vermifdien, in das ju feiner Aufnahnte
Beftimmte Faf Heritberpreffen, = Uebrigens rath
Hr. Doctor Habnemann an, den Sehlandh
in cinten blechernen mit parafelen Armen verfes
henen  Heber ju verwandeln, die Pfeife des
Blafebalges mit einer Klappe 3u verfehen, um
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dutchs Selbftverfhliefen devfelben, den Eindrang
per innern fuft, wenn der Valg von aufen
Luft ju fdhdpfen im Begriff #ff, ju hindern, und
endlich das leere Faf fo viel ticfer zu Detren,
daf das _auszuleerende auf einem etwas Hohen
Qaget. feft dardber rubete, foobei ed dann aber
audh nsthig ware, den in-das leere Faft faff
big zu den unterften Dauben herabiteigenden
Arm ded Hebers fo viel zu verldngern, alé ges
dachted Faf tiefer lage.  Hier bhdatte man dann
den Blafebalg weiter nidht ndthig, ald den Lauf
ded Weing in Sang ju bringen, —

¢) Vervfdhiedene Heber.

Diefe, toelche dagu beflimmt find,  nadh
Gefallen Wein aus) einem Fafle ju heben, find
entioeder ganj gerade, und Beifien Stechhes
ber, ober find in einen rechten Iinfel gebos
gen, und werden grofe Heber genennt. Jhre
Gorm und Gebraudy dirfte wohl allgemein bes
fannt feyn. —

f) Gladbouteillen,

Diefe wetden jwar nicht Behufd des Gdlh:
rungsprocefies des Weines, foudern blog jum
Aufbewabhren und WVerfenden der feinen, und
stvar namentlidy der fdhdumenden und mouffiren:
den Weine verwendet,  Man hat fie nady dem
mannichfaltigen Landeds und Provingialgebraude
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von  verfchiedener Gréfe und Form. Sie find
auch, bda fie aus’ einer durchfichtigen und dabet
undurdydringlidien Maffe beftehen, ;um Aufbe:
wabren und Halten des Weing die gefchickteften
Gefafe.  Nur Hat man fidh bei der Iahl des
Glafes, und jwar namentflich in NicEficht feiner
@tarfe in Adht zu nehmen; denn Weine, - wels
e viel Foblenfiofffaures Gas und Weinftein
enthalten, verdndern fich febr leidht in Bouteil:
fen von actem oder feinem Slafe. Das in
den tweifen fchaumenden FWeinen frei liegende
fohlenfiofffaure Sas und der Weinfieinr, greifen
das Salz. an,  weldhes jur Berferrigung des
Slafes gebraucht mworden, und fo zerfesen fich
Wein und SGlasg wedhfelfeitig, —

8) ‘pf;opfen oder Stdpfel,

Diefe braudt man, um mittelft derfelben
die Mindungen der Wonteillen  ju verfdhliefien,
daber fich dann ihte Sréfie audh allezeit nach
der “Weite der Haledffaung der Flajdhen oder
Douteillen riditen muf. Sie beftehen aus Rinde
vot- RKort oder Pantoffclhol; ({)nercu.f suber),
toelche in Form Eleiner ‘abgeftumpfer Kegelchen,
uni _jwar, damit fie der aufjubetvahrenden
Jiiffigtetr reniger Poven gufehren, in die Quete
fuge[chnitten wicd, —



h) Berfdiedene Wannen,

Diefer bedient man fidh, um beim Ablaffen
des Weing, Oen fogenannten Tropfwein aufzus
fangen,

§.. 12.
i) Sdwefelfdnitte od. Weineinfchlag,

Diefe find dazu beffimmet, mittelft derfels
ben die Weinfaffer cins oder aufsubrennen. Man
nimmt, um fie ju verfertigen ein big jwei Pf.
fhénen gelben Sdywefel, {iofit ihu flein, thut
thn in einen glaficten Topf, und {aft ihn in
diefem Gber einem gelinden Kobifener jergehen,
bis ev villig fliffig iff. =~ Hierauf nimmt man
entweder einen Fuf lange und einen bis drei
Querfinger Breite fauber und dinn ansgefchnits
tene bafelne ©pdne, oder.eben fo grofe Strefs
fen von Leimwvand, und ieher foldhe durch den
serfaffenen Schwefel.  Und fo find die Schwes
feifchnitte feetig,  Einige reinigen den Sdchwefel
vorher, fie laffen ibn ju diefem €nde, naddem
fie thn ebenfalld tein geffofen, in einem Topfe
eine gute Stunde Tang wmit jiemlich viel Wejjer
fieden, feiben bdag Semifd) durdy efnn Fleines
@iebd und laflen es trocken werden, Andere [afs
fén n der nemlidien Abficht den Schwefel dber
geiindem Feucr jergeben, fchitten ihn in frifdsed,
reines Prunncnwafer, giefen das Waffer ab,
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trocfnen den Sdivefel, und totederfholen die ganze
Operation noch dreimal, [dhitten den Schwefel
aber jedesmal in andered MWaffer; nocdh andete
glefen ibn, tehigftensd die jwei 6i8 drei lehten:
male, entweder in Dranntewein, oder in ein
oder das anbdere woblriedyende MWaffer, 3 V. in
Anig: Fendpel: HRofens Salbei: Rosmarinwafs
fer u. dgl. — Wiele — und man fann wohl
fagen, die mebhrften, — beftrenen die durch den
gefchmolzenen Schwefel gezogene Schnitte, wenn
der Sdywefel nody warm, folglich nodh weidy ift,
auf beiden Seiten mit Specereien. MWenn 3, B,
der’ Schvefel ztwei Pfund betrug, fo pulverifiven
fie und mifdhen untereinander:

Sloventinifche Beiltours 12 Qoth
Anigkdrner

weifen Wethraud), von jedem 6 —
langen Pfeffer,

Muscatenbliithe, von jedem 4 —
Maftix ‘ 2 ==

Wieber andere nehmen:

Anid, BVeilwury, von jedem 4
Sngtoer,

Paradiestrner,

Jimmtrinde,

weien Weibraud ,

Weinftein, von jedem B
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Qi nun ein ober Nas anbere diefes Pulverges
menas auf dic Schnitten gefirenet, fo aichen e
foldhe sulent nody durch guten Weingeiff. —

f) Verfdiedene Spunte.

Die Beftimmung: diefer Pfropfe fo tofe ihre
Form , it allgemein befannt, - und ihre Srofe
vichtet fich nach ber Weite der Spuntiddher, 'twels
dye fie verfdhiicien follen.  Wir haben hier das
Her weiter nidits ju betraditen, als

denn Spunt der Champaguet.

Diefer hat in Ricficht feiner Form, fo tveik
er im Spuntioche feckt, alles mic dem getodhns
lichen ©punte gemefn, nur daf er da, o er
von aufien dag Spuntiodh berihre, einen brei:
ter Nand Bat, meldier auf den Dauben ums
Spuntloch Herum aufliegt.  Auf Geiden Seiten,
nemlidy, rechtd und (infd fverden jtvei, einen
Balben Soll teite Locher. eingebohre, welde fid)
durch FEleine, angemefiene Sapfen verfdliefen
Loffen.  Aug der Mitte ded Spuntes fiehet ein,
cinen Fuf Tlanger, und einen big jtoei Joll bifs
fer Sapfenn empor, um mitielf deffelben den
©punt ofyne Poitern, ine Spuntloch einfrecken
und wieder heraugnehmmen zu tonnet, BVon deti
obgedachten  jwei Seitenldthern HAlt man das
eine befiandig zut, Ddag anbere aber [@fE man
wahrend der Gahrung ded Mofied entiwveder gaty
1L b D
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offerr, obder flecEt bas fir bdaffelbe Beffimmte
Bdpfden fo lofe ein, dafi ed bdie elafiifch toirs

tenden, Dinfte feidht Herausdtreiben’ tsunen. IBill

man das Faf auffillen, fo feckt man einen Oles
dhernen Trichter in diefed, Offnet aber ju gleds
der Beit das andere Lodheldien, :damit beim
Hincingiefen die Luft dafelbfi Hinausrocidyen
tonne. —

§. I3.

Das, was idy bisher in Ricficht des SGdby
rungdproceffes und der Kellerwirthfchaft tm Al
gemeinen vorlegte, fann man alg Einleitung ur
gangen Kellerwirehfchaft anfehen. - Nun - aber
mag

dbie Anftellung ded durdhs Jerquet:
fhen und Reltern gewonnenen
Moftes jur Weingdhrung

jelbft folgen. Man fann. hier auf eine doppelte
Avt vorfchreiten, nemlid

I

;mveber A nad) dents  oder B franzbfifcher
fcher Methode.

Man mag aber einen Weg wdblen, wels
et man will, fo find die Erfcheinungen bei der
Sdhrung bdie nemlichen, Wenn man nemlich
bie gur. Weingdhrung beftimmte ‘Fhifjigteit, den
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Beveits oben Geriihrten Bedingungen unterivirfe,
fo zeigt fih puerft cine innere Vewvegung, twels
dhe bei einer arigern Maffe audh durchs Ohr
wabrgenomnten wird, und fidh bdurdh ein ges
wiffes Gepifdh, als wenn Waffer fodyte, bes
wertbar ‘tmadht, Die gange Maffe dehne fich
aug, verlfert’ ibré Durdhfichtigleit, und’ vers
andert ihre Tavbe; esd entfeht eine Tritbung,
die Mafle fomint jzu einer Temperatur, weldye
etivas hoher iff, alé die der Aemofphdve, die
fie umgiebt; es entiviFelt fidy eirte grofie Mens
a¢ von Sas, - welches blafenfdrmig Hervorbridht,
und eben das ebbemerfre Jifthen oder Serdufdh
verutfadht. — @8 fondert fich ethe triibe 3dhe
Materie ab, die durdh die anbdngenden Sas:
Blafen in. der Fhiffigteit emporgehoben wird, [ich
auf dfe Oberflache begiebt, u=d einen Sdhaum
oder den fogenannten Gajhe bildet. Das Gas,
teldhes fich Dievbei entwickelt, bhat alle Sigens
fchaften des Eohlenfioffjauren Gafes *),  ailein
¢8 befist mebrentheils den Gerud) der gahrens
den Flitffigkeic, und enthale etwas von derfelben
geldpe in fich.  Die Menge deffelben i fo bes
tradhtlich, daf es feiner Elajtizitdc wegen, weni

®) Diefes Gas, mweldes bei der Gahrung eine

Hauptrolle fpielt, fommt mit joner Curtare, wels

e fid) wabrend des Werbrennens aus der Kohl¢
entwidelt, volllommen itberein. —
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e cingefperet iff, dle Gefafe jerfprengt, Ubers
Haupt aber bei freiom Ausgange die Atmofphidre,
weldye die gahrende Mafle umgiebt, gan; ans
fhwangert, und man hHat, -— wie wobl jiems
lidy betannt feyn dirfte, — Beifpiele genug,
"~ daf Perfonen pldulich fterben, wenn fie fich ume
vorfidhtigerweife an: Ovte ;- nemlich in Keller Oes
gabent, - o grofie Maffen gabrender Fiiffigteis
ten cingefchloffen lagen. . Uebrigens fangt, —
wie aucdy Dbereits bemerft worden, —: die Ents
wickelung diefes, foblenfiofffauren Safed fn dem
erften Moment der Gdbrung an, und dauert
big jum. Ende derfelben fort. Nach einer Ildns
gern ober firiern Jeft laffen die bisher anges
fithreen - Eefcheinungen nachy der Schaum odet
Safdht verliert, wenn ev nicdht Gelegenbeit hatte
aus dem Gdhrungsgefafe su fieigen, die anhans
genden Gasblaferr, und fese fidy, vermdge feis
ned grofiern fpecififhen Gewidhtes, ald ein bdifs
ter @ai, nemlih als SHefen (feces, mater
wini), 3u Boden.  Die Fliffigleit wird wieder
tlar, ed entbindet fidy fein foblenftofffaures Gas
mehr, und dle Warme verliert fich, Die Nas
tur fcheint jest gleidhfam einzuladen, diefen Reits
punfe ju benuken, und die Vedingungen ju ents
fernen, unter welden die Gdahrung anhob, und
unter welden fie aucdh von neuenmt rwieder forts
fabren twiede, = Die gegohene Fiiffigheit seiat
jeit cine gang verdnberte MNatue. Do Friibe
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und Summidyte iff verfhrounden; die Fhiffigheit
erfielt dagegen die eigentliche Weinfarbe (Color),
der widrige Moftgernch verlot fidh, ‘and ed frells
te fidh dagegen' der angenehme, Herjftarfende
Weingerudh " (Odor) einy bden "fiifen jucerartiv
gen Gefdymadt, “den die Fhifjigfeit vorher ald
Moft befafi, legte fie ab, . und “nahm Ddagegen
einen angenehmen, fdarfen, ffedienden und ers
armenden GefdhmacE (Sapor) an *);  ging
aus einer flebrigen Confiftens, in eine febr din:
ne und leidyte Fiiffigkeit tiber, und nabhm eine
bevaufdhende Kraft an, twelde man verher im
Mofte gar nicht wabrnahm. S die Gdahrung
vollendet, fo muf ein rvecdht guter Wein nebft
den fo eben angefibrten Eigenfdhaften ald Res
fultate der teinigten Gdbrung, ecinen feiner
Natur, der Sndividualitat des Locald und ded
Sabrganges, in teldem er gewonnen worden,
angemeffenen’ Grad von Seiftigheit, von Starke,
Feuer und Durchdringlichbeit haben, und dabet
fagerhaft, dauerhaft, und mdfig genoffern, der
Gefundheit nidht nachtheilig feyn.  Man~ foge
daher

*) Die Alten fagten dafer von einem gufen Weine
nad) derr. drei Ynfangsbudpftaben der drei angeso=
genen (ateinifden TWorter: der Wein ift Cos. —
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Vina_probantur odore,. calore, mitore,
' - 8apore,
Si wvina,bona cupis, - guingue haec
& ¢ ad, niar. gy 1o
Fortia, Formosa, Frazrantia, Frigida,
Fresea,

MWeldyes D, G, S dbufier fo fiberfest hat:

Dag ift ein redit gurer Wein,

Der an @c&bmacﬁ Gerudh und Schein,
Auch an Farbe lieblich fale,

Helle und Klarheit Oehdlt,

IWillft du feine Matrken wiffen,

Sbn mit Nueen zu gentefen:

Cr ift’ flarf, audy fchon und frdfeig,
Srifdy und réfch, mit Maafe beftig,
Und daf man noch eing gedentr,

Perlt er, wenn man ibhn einfchentt,

Diefes vorausgefent, betradyten wir nun:

: § 14,
A. bfe Anftellung ded Mofies jur
SGabrung nad) deutfher Methode.

Diefe ift in allen Provingen Deutichlands
etnbeimifdh, - faft allgemein befannt utid der Fia:
tur audy gang angemefien. Man brinat Hierbei
den gemeinen: Moft - auf recht wobl gereinigee
Jdffer, wife wir foldye bereits befdyrieben haben;
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madjt diefe aber nitht fpuntvoll, fonbern Taft
joei big drei Finger breit fehlen; Odenn wenn
der Moft anfingt zu braufen, fo fteigt er ohnes
hin, und treibt, twie ebenfalls bereits bemerft
worden, — Unreinigbeiten aus, teiche fidh um
das Spuntloch anfesen. Diefe muf man fo oft
als e8 ndthig' iff, ehtfernen, und 'das Spunts
fody fo rein halten, alé mdglich iff.  Fdangt der
Moft an fidy nach und nady ju fenfen, fo mug
man immer eftwad nachfitlien, und hierdurd) den
fich feheidenden Unreinigfeiten Gelegenheit vers
fchaffen, nady und nady BHerouf ju freigen und
fich oben auf die Spuntdaube zn fehen.  S§ff
die bemerfbare Sahrung oder das [ogenannte
Braufen -geendiget, - fo darf mman Dden Spunt
noch nicht fefte auffesen; deun der Moff erfebt
fidy Get verdnderlicher Witterung wieder, und
man [duft Gefabr, daf derfelbe, — wenn man
ihn ftreng gefangen balt, und dem fich entiwifs
fefnden fohlenfiofffourem Gafe gav feinen Aus:
gang verftateet, — bdie Diden der Faffer hers
angtreibt, —  Man bedecFt ju diefem Ende die
Spuntidcher blod mit einem Weinblatte oder
Stiie Filz, und legt, — um fie feft ju hals
ten, — leichte @dhiefers oder Tiegelftuckden
darauf.  Hat fidh der Moft nunmebro gefentt,
fo pukst man die Spuntldcher der Faffer fauber
ab, tifcht die Hefen, welde fich inwendig jus
ndachfe dem Spuntlodse angefest haben, mit einet




56

Kabndiiefie *) ez, und HAlt bdie Faffer fyunts
voil. illt man nady Verlanf von  vierzehn
Tagen auf, und bemerft nach diefem,  bdaf der
junge IBein nicht mehr Aber fidy treibt, fondern
rubig fiegt, fo fann man jwar die Spunte aufs
feken, bdarf fie jedodh nicht allufefd einfdlagen.
Liegt aber ber junge Wein in der Folge gang
tuhig, fo ummwindet man die’ Spunte mit leis
nenem Tudhe und fehldgt fie fefte ein, —

8. 15,
B. die Anfiellung des Mofted ur
Sabrung nady franzdfifdher Mes
thobde.

Dicfe Methode, welde ung Manpin, NRos
aler und Fabbroni **) befannt gemact haben,

*). Die Kahnbirften find bebanntlid) von Drath ges
flodyten, [aflen fid) biegen wie man will, und
‘merb;)n vorgiuglidy  jum  Kahnabftreihen gee
braudt. — :

**) ®iehe Experiences sur la bonification de
tous les vins, par M. Maupin. i Paris 1772
— Werfude uber die durdy die evfte Sahrung ju .
bemwirfende Werfdyonerung aller forobl edeln -als
uttedeln Weine, oder die Kunft Den MWein ju mas
denic. — durdy den Herrn SRaupin,  Jerbft
1790, —

: Memoire sur la meilleure maniére de .
faire et des gouverner. les wvins, par Mr,
I'Abbé Rozier, i Paris 1772, — Abhandlung
pon ber beften vt die Weine ju maden und 3u
bebandeln, vom Abt Roster. Rerbft 1773, —
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wird in Geanbreich und audy gum ThHeil in- Jtas
lien angetwendet, und dirfte e audy wohl in
Deutfdhland verdienen.  Jeh will hier gang das
Berfahren vorlegen, tie ed ung Maupin, ges
fitet auf Grundfage, mitgetheilt Hat.

@t grindet dafielbe auf folgende Lebrfdse,
twie wir fie sum Theil andy bereitd vorgetragen
baben

1) Obne Bdahrung iff es unmiglidy Wein '3u
Bereiten,

2) Sift die ®dhrung mehr obder weniger wolls
fommen, fo lefert fie Beflern oder gerins
getn Wein; denn nady dem Grade der
®ahrung entwoickelt fich entmweder mebr oder
weniger von dem, tvas man eigentlich Wein,
Altobol nennen Fann,  Eine allgemeine volfs
fommene Gadhrung der -ganzen. Mafle iff
demnach die Defte und vollfommen(ie; daler
der pattiellen, welde 3u viel Juferfioff
unjerferst (@, tweit vorzuzichen.

3) €8 ift indeffen nidht hinreichend, daf die
Gahrung allgerein eintrete, und nacy und

Dell’ arte di fare il| vino ragionamente
di Ad. Fabbroni. Tirenza 1787. —  2dam
Fabbroni Kunft, nad)y vernimftigen Grundfagen
Wein au verfertigen, cine gefronte Preisfdrift
aus dem Sytalidnifdyen irberfest mit Sufagen von
D. Gamuel Hahnemann mit 1 Kupfr. Leipsig
1790, =




nach alle Theile des Mofted durchbringe;
fiein ! fie muf audy  ju gleicher Jeit und
auf einmal entfichen, oder die gabrungds
fabigen Theite mificn  doch wenigfiens in
ber mbglichft Eirzeften Seit gdbren. Die
®dabrung it nidye anders gut, ald wenn
fie gefchwind g#chieht, und wenn fie eins
mal mettlidy {dywacher geworden, vollends
aufgehoben ober” geffdhre wird. -Wenn man
fagt: es fepe vortheilbaft, wenn die Sdhs
rung auf etnmal, und 3u gleicher Seit ans
fange und fich gefchwind endige, ‘fo verftes
het man darunter, daf fie von weitem Ums
fange, ftart, frifig, ja wobl gar ungefiim
feve.

4) 3¢ mebreve Herbe oder Sdure der Moft
befit, ~defto Deftiger muf die Gahrung
feyn. s

§) Um eine fimultane oder gleidyzeitige und
bejtige: Gdabhrung ju bewirfern, it nidits
befferes als der Jufak eines KReffet voll fo:
chenden ZTraubenfafes, und zwar gleidy ju
Aufange Dder Arbeit, nemlich unmittelbar
nady dem Ierquetfchen oder Zreten bdep
Zrauben, Diefer Jufas, ju redter Ieit
und i binldnglidher Menge angewendet,
verfdhafft folgende Bortheile:

a) €r befchleunigt die Gabrung, madbt fie
gleidyfdemiger, und bervirft eben dadurd),
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taf  dle Fliffigleit -meniger verdunftet,
und .daher nicht fo viel an geiftigen Thets
fen- verliert; ’

b). veranlafit et,. daf viele von der Gdbs

o oorung - pu weit entfernte Theile, welche

ohne Mittheilung ciner Finftlihen Hige
nidht gabren wirden, dodh audy zum
Gabren gebradht werden.

Diefer Jufap von ficdendem Mofte 3u den
serquetfchten oder getvetenen Trauben, ift nadh
dem Eingeftanonifie aller Perfonen, die fich defs
felben bedient, und die erftaunlichen Wirkungen
deflelben in. der Nabe betrachtet haben,  -ein
fichered,. leichted, und unter aflen andern bdas
alicreraftigite Mittel, unfeve fdhlechten Weine ju
vecbeffern, und ihunen. eine gute Eigenfchaft zu
gebent.

6) Da fidh nun die Hige um fo leidyter ver:
fiert, al$ fie nichts zuchcEhalt, . foldhe aber
ju einer vollfommenen Gdbrung. nothrwens
dig ift, fo ift wobl gany naticlich, daf
man. fie zurickhalte, und zu diefem Ende
den SGdbrungsbottich zudecke. »

7). Man mag aber den Bottich fo gut zudebs
fen, als man will, fo wird fich dodh im:
et ein Theil von der Hike und von den
geiftigen Theilen, weldhe fich aus der Fluf:
figfeit entwicfeln, Ntber den Treftern, folg:
lich auferhald des Mofied befinden, und
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feittet  Jlichtigleit” wegen verlorenr geben.
Um dlefem Snconvenieny abgubelfen, ditcfte
es wobl rathfam fepn, -den Bottich fo an:
jufiillett, dafl det darauf gelegte Deckel mit
Ber gahrenden und fich Hebenden Maffe in
Berithrung fomme.  Man wird daher twoh(
thun, twenn man fich mehreve Vottiche ane
fdhafft, um ‘gerade einen folchenr wah en u
fourien, welder ber Maffe der ur Sdb:
rung anguftellenden Flifiigkeit entfpricht,

§: 16,

8) Die Stiele ber ITrauben Baben jwar auf
einet &eite unter andern Fehlern auch den,
daf fie den Wein hact maderr und ihm
vicle grobe Theile mittheilen; fie Defigen
aber auf der andern Seite audh wicder bdie
Cigenfdhaft 3u gdhren und die Sdhrung
felbft” 3u ervegen,” fo tvie fie felbft audy fds
hig find, die {chivachen Weine ju verbeffern,
indbem fie fefbe erfeben, " ibnen mehrere
Dauer und eine gewiffe weinigte Eigenfehaft
wittheilenr, ‘twelche in naffen Jahren fehr
vielen Weinen mangelt,  Man wird daber
wohl thun, wenn tian bdie Trauben, jum
Theil abs und jum Theil hidyt abbeert.

9) Die Gabhrung mag fo volfommen feyn,
al8 fie nur immer will, fo gebet fie doch
niemals von fich felbfe -obhne Nadhlafjung,
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vou einer Stuffe gur anbernr.  Diefed ift
surdy die CErfahrung aller Weinbauer, fos
gar “derjenigen  ecivieferr, « welde, toie in
ber Landfchaft WVerry, ihre Weine viersehn
Fage, dret Wodyen und noch linger in dew
Bottidhe ftehen laffen. —

10) S¢ allgemeiner die Gahrung in dem mebe
ober toeniger jeitigen Moft ift; je mebhs
enthalt lesterer an Geift, fo daf demnadh
der mwoblgegohine Wein mehr Seiftiges hat,
al8 der weniger gegobrne.  Sndeffen-ift doch
der Wein nidyt allein dedtwegen mehr obee
weniger -ftark, toeil-er mehr oder tveniger
Geiftiges enthdlt,  fondern auch deswegen,
weil dicfes Geiftige mehr oder teniger fret,
und mebr oder weniger mit den Abrigen
Deftandihéilen des Weing verbunden iff,
und well diefe Veftandtheile, — von wels
chen bBereitd toeiter oben geredet worden, ~
in grdferer oder geringerer Menge vorbans
den find. Daber fommt ed, daf die ros
then TWeine, ob fie fdhon einen Ueberfiug
an Seift enthalten, dennody weniger deffels
Ben ju Baben feheinen,

11) Se fidrfer der TWein ift, oder beffer 3u
reden, je mehr Geiftiges e enthalt, defto
bigiger iff ev; je Bitiger er ift, defto tves
niger Herbe oder fauer iff er. Alter Wein,
ber wirtlich efn mevtliches Weinfeuer Hefist,
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Hat nichts ferbes ober feine Sdure. - &6
ift alfo derjentge Wein feuriger und weni:
ger Derbe, twelder den meiften Seift ents
hatt *). Semehr man alfo die geiftige oder
Weinjahrung unterftiigt und  befchlenntge,
defio mehr verlieren die Weine an Hhrer
NRaubigteit oder Herbe, und erlangen alle
die: Eigenfehaften, mwelde man von’ guten
Weiren erwarten fann.

12) Den BDottich 3u Sffnen und die jerquetfc:
ten Trauben Herumzurihren, iff nidt rath:
fam; denn man erfditet dadurdy die galjrende
Maffe, ftohre die Gdbrung, arbeitet der
Dildung des Seiftigen entgegen, und fdhas
det jugleich, wenn man rothe Weine Herets
ten will, — der Farbe des Weing; die
farbenden Theile (Sfen fich nemlidh) weniger
freitoillig wvon den Beerenhdutchen, tvenn
die Treftern oder Hialfen nidhe Jonderlich
warm find.

13) Semebr der MWein in dem Vortiche ge:
gobrent Bat, defie Ddauerhafter wird ders
felbe; deun feine tvefentlichffen und fltich:
tigiten Beftandeheile hangen um  for fefter

“ Maupin fagt: Jd weifi aus Erfahrung, dak
ein Theil’ guter Branntewein mit vier Theilen
febr herbem over raubemn SBein vermifdt, die
$Herbe und Haree diefes Weins vollfommen weg:
genommen hat, —
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gufammen, je mebr fidh Theile von bdem

Mofte darin befinden = welche . die erfte

Stuffe der Sdabrung durdhgegangen find,

jemebr diefe Theile verfeinert, und zu der

~genauefien  Vereinigung  gejchickt  gemacht
worden find. Mt einem Worte: wenn
der Wein Fettigbeit befint.

14) Je reifer die Trauben, defto mehr find
fle gur LWeingdhrung geneigr. -~ Daber ift
e8 fehr vathfom, daf man — mwenn fonfi
die Umftande nicht etwas anders erheifchen,
wie_aud) bereitd oben im erfien Vandden
bemerfe worden, — nidit eber lieft, bis
fie vollfommen reif find.

15) Die Ieit, um die Gdhrung in dem Bots
tiche su unterbrechen, [Aft fich durdy fols
gende Erfdheinungen beffimmen::

a) wenn man feine oder nur eine geringe
Bewegung in der Fhiffigleit bemerke;
wenn man dag Ohr an den TVottidh
halt;

b) wenn fich das Auffdwellen mindert, odet
die Treftern niederfallen:

€) wenn ecin an bdie Treftern gebaltenes
brennendes Licht nicht ausidfcht, odes
nur ecin wenig davon geftdhre ‘wird.

d)-wenn in der Nabe der Fiffiakeit fEatt
des erfticfenden Dunfied, melder fich
aus dem Mofte entwicfelt, die Treffern
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einert (feblichent, weinigtenr,  folglich

nidht fo durchdringenden Serud) von fid

geben *).

R R
Diefed vorausgeferst, Dbetraditen wir nun

die Methode, nad) welder man

nad Maupin, in Frantreid den

Sraubenfaft jur Gdbhrung ans

fiellt, und ihn wivtlidh gahren

lagt,
Nachdemr mayn die gelefenen Trauben in dad
RKeltergerwdlbe **) gebracht,» und ungefahr et
Drittel detfelben abs bdie dbrigen aber nicht abs
gebeert Hat, < fo laft man fie tveten, obder” auf
eine fonft beliehige Ave zerquetfchen, untermicft
fodann die ‘ganze Maffe dem GSahrungsprocefie.
Glaubt man Hier nun, die Fliffigleit wilvde fich
von felbft nidht hinlanglich erBigen, fo-fhittet
man etliche Keffel voll fochender TLrauben, 3. V.

*3 Man fehe uber diejen Gegenftand: Bertholon
et Geniil memoire pour determiner par un
moyen fixe, simple,' et-a la portée de ‘tout
Cultivateur le moment, . au _quel:le vin en
fexmentation dans le Cuve aura acquis toute
la force, et toute la qualité, dont il est sus-
ceptible, a Montpellier.  1781.

*8) Diefes ift ein nur etliche Stuffen unter der Sre
de abgefenfies Gewolbe, weldes einem Blodlels
Tev fajt ahubich fieht.
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auf etn Orboft jvef Eymer woll dajn. Ha ¢d
gtebt Jabrgdnge, bei twelhen man viel getving
fien wirde, wenn man die Hdlfte fiedender und
dte Hilfte Ealter Trauben untereinander mengte.
SBas die Art anbelangt, wie man die fiedendent
Frauben den falten mittheilen mijle, fo bedient
matt fich Dievsu eines blechernen ZTrichters, def?
fen jtoei ol weite Réhre, ungefibhr zwei bid
bret Joll Eirzer, als der Vottich tief iff. OMNits
telft diefes Trvichters DBreitet fich die Warme in
Dem Mofte ‘und in den Treftern gleichmadfig aus,
und erbalt fich viel Idnget datin, al8 wenn man
die fiedende Fiiffigleit unmittelbat auf die ITrep
fern gtefit; denn bda verfliegt Jogleich ein ans
febnlidher Theil ihrer Hise. Um aber einen
foldyen Tridhrer audy bet ‘mehr oder weniger ties
fen Sefafen anwenden ju Eonnen, fo thut man
wohl, twenn man ihn aus mehrern an éinander
gefdobenen Sricken machen (Aft, um eing odet
bas andere nad) Gefallen abnehmen und wieder
anfeken zu fonnen,

Sobald das Tretent vollendet ift, fo Hebedkt
man dett. Sahrungsbottich mit einet Gaudhrurndett
firofertien Sulicge, und Hdle dadurd) den fid
durdh bdie Gahrung entwickelnben und emporfets
aenden Geift juricf, als weicher ofjrte dies vers
fliegén wirde.  IWenn man will, fo fann man
die Cuirichtung fo treffern, daf man tittelft eir
Hes Stricfes, jvei Rollen, wovon die eine Nbet

1L 8. : &
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die Mitte des Dottichd, und bdie andere bda,
wo man den Strick Dbefeftigen will, angebradht
witd , fehr leicht in die Hohe hHeben und nieders
Toffen fann. — Sn Deifen Sabren, und bei
nbergrofer Neife det Trauben, hat man nidht
ndthig, ben Bottich zu bedeen. Da iff. e
genug, bdaf man den Wein, fo wie die Sdbs
rung merflich nacyldft, fogleich abfticht. Sollte
aber der Vottich nicht gang angeflillt feyn, und
man Hatte mit einem Weine u thun, welder
von Natue tenig Seiftiges enthielte, fo wird
man wobl thun, wenn man ibn judekt. Man
fann au diefem CEnde die Strohdecfe mit einer
verfdhliefbaren Oeffnung verfehen, bdurd) weldje
man den Tridter in den Bottich fenfen Esnnte.
Hier hatte man dann nidyt ndthig, den Deckel
gh Deben und wieder nieder ju laffen, fondern
man  Einnte die Oeffnung, - nachdem man den
Tridyter hHerausgenommen hdtte, fogleich wieder
verfdyltefen.  Uebrigens (a5t man die Stirge
oder den Strohdecel fo lange auf dem Vottidhe
liegen, bi8. man den FWein ablaffen ober abftes
chen will, daber man dann audy die Fliffigleit
oder bie Tveffer, — twie audy bereits. im woris
gen: §., bemerft worden, — plasterdings nidye
umrabren darf.
§. 18.

Wenn dle SGdhtung, — fo wie man fie

ouf dem Dottiche erwarten fann, — vollendet
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tft, und das iff der Fall won der Wollendung
des Treteng an, in vier und jwaniig & tunden,
oder nac) Vefchaffenheit der Umfdnde, in dret
bis viet Tagens; fo' fticht man ibn fogleidy ab,
d. h., man laft die Fliffigkeit obhne die Tres
fter mittelft eines Hélernen Krabnens oder Habhns,
auf ©tik: Fuder: oder andere grofe  Fafler,
wie fie an dem Orte, wo man wobnt, bherges
Bracht find. Solite man aber vor dem Ablaffers
oder Abftechen auf die Faffer bemerfen, daff det
IWein mnidt  Hinlanglidhe Starfe, oder wenn et
roth feyn foll, nicht die gehdrige Farbe babe,
fo fann man eine grofe Menge deffelben auf
die Treftern gicfen und bdurchfeigen laffenn, das
mit' die in Ddenfelben [iegenden oder von denfels
Ben feftgehaltenen geiftigen und farbenden Theils
den Herausgejogen, und in die weinigte Flifs
figteit niedergefdhlagen werden.  Hat man  bdie
Tegrere von dem Bottidhe abs und in die fir fie
Beftimmte Faffer gelaffen, [o - brinat man Dbie
juriicfgebliebenen Treftern auf die Kelter, und
feltert fie, toie bereits tm-erflen Vandchen dies
fes Wertes gelehrt worden. Der durdh die Kraft
der Relter getwonnene Wein, tvelcher nichs fo
Helle, und nach Maasgabe der Jabrgdnae bees
ber, al8 erfterer ifi, vertbahre than Dbefonders,
und mifdt thun in der Jolge, fe hachdem man
¢ fir utraglich und nigith findet, unter an
dern.  Uebrigens fulle man, mag ed Dotridy+
€2




ober Reltertvein fepn, die Faffer und Tonnen
bis ang Spuntloch voll, und verfiopft diefe nody
am nemlichen Tage mit Weinblattern.  Nach
Werlauf vou feds bis acht, jumweilen audy vow
foenigen Tagen, fpundet man die Fafler, welde
Tiegen bleiben follen, wodllig ju, und ift davauf
Bedacht, daf ber Weint fo oft aufgefillt werde,
alg erd bedarf, und dag diirfte dann wobhl vor
dem - Verfpunden afle Tage jweimal, nadber
aber 6id gegen Martini alle adit Tage efnmal;
vont diefer Jeit -an bis in den Sanuar oder Fes
Bruar, alle Monat einmal gefchehen mitffen. Dies
fes Ausfillen iff, — mwie die Crfabrung lehrt,
eing der vorziglidften Mittel, die Datter des
Weind 3u verldngern.

YBergleiht man nun die Maupinfde Mes
thode, den TWein zu Gereiten, mit unferer ges
wihnliden in Deutfchland allgemein LeFannten,
fo evgiche fidy folgende Differens:

a) Maupin 1At feine Trauben jum Iheil
abbeeren und zum Zheil nidt; wir Deuts
fhen aber laffen fie in der RNegel ums
abgebeert *).

*) Weun fid) oud hie und da ein feifiger Weina
bauer gum Ybbeeren wverfteht, fo madt diefes
bei ung teine Regel, fondern blog und gervohs
i) gwar eine fehr fparfame Yusnahme,
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5) Maupin mifdt anter. die getvetetet ober
auf “eine andere Avt jerquetfchten Trauben,
einen anfehnlichen Theil fiedenden nody mit
feinen Tveftern untermengten Traubenfoft,
um Hierdurdy die Gdhrung ju befchleunigen;
das thun twir Deutfchen aber nidyt.

¢) Maupin (dfit feinen Traubenfaft vor dem
Kelternn, und jwar in dem Trets oder ebs
nem andern Dottiche gdhren, . fillt dann
pen teinen, fliffigen Saft, nadhdem et
den Procef -der Weingahrung - duvrdygegarts
gen ift, .auf Fdafler; und [dft dann erft
bie suricgebliebenen Tveftern -feltern; i
ingegen feltern erft unfeve Trauben; brine
gen den -dburd) bdiefe Operation gewonnenen
Moft auf Faffer, und laffen ihn da den
Gabhrungsprocefs beginnen, fortfesen und
Bei einer gelinden fucceffiven Fermentation
vollendet.

?) Maupin verfpundet die Faffer Bald, das
er audh) um fo mehr fantr, - alg die eigents
lie Weingdhrung nach feiner Methode in
fehr furzer Jeit vollendet ift, Dda. tir bing
gag%n langer warten, und erft den Jeits
punft OGeobachten milffen, wenn dev junge
TWein gany rubig liegt.

§. 20.
€he th nun weiter ur Dehandlung bdes
MWeins fdhreite, wird man mic cclauben, Hier
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erft noch eine Bemerfung ' ‘vorjuleqen. = Man
findet' fidy oft fehr” geneigt, “von den  Weinbauern
Moft einjutaufen, ihn felofe gdbren 3u laffen,
and’ ihit “hierdurdhy i Wein i verwandeln, E4
ditefte dabher wobl nide jwectwidrig feyn, Bhier
die Mirtel ju finden, durdy weldye fich die Site
bes Moftes wahrnehmen 1afit, Der befannte
Oenowmeter, fo ‘twie der Gefdymack, woldhe beide
man bei der Prifung ded felbf durchs Treten
und Keltern gewonnenen Molted ju Hiife nimmt,
find fidyer bei' fremdem Mofte feine untriglichen
Craminationgtverfieuge; denn ¢ined theils fann
der Moft durdy unreintiched Treten und Keltern,
durch ‘Einmifchuna des dicklichten Saftes unreis
fer Trauben an Sdwere — aber nicht an Giite
getvinnen, — und durdy einen aetiffen Sebalt
von twafferigten und fehleimigten Lheilen, weldve
die Sdure einwicdeln und verbergen, einen jiems
liden Grad von Siifigfeit haben, ehne deswes
gen in dle Claffe eined guten Moftes gefest 3u
werden, - gu verdienen,  Prift ‘man ihn aber
mittelft des Sefdymads, und man bemerft in
LBerbindung mit einer getviffen Klebrigteit auf
ber Zunge, eine Art von ifigleit, welde
nidyts Derbes jurdflaft, etwas Gewiirihaftes
et fich Hat, und beim YUnfange der Gahrung
cefft gelinded Bikeln verrdth, fo ift ju vermus
then, daf er einen guten Wein geben werde.
Dteht der fife Moft in der Stube, wirft fih
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{n wenigen Stunden und madit einen Bodenfas,
fo ift er 3u wafferigt, zu dinm, und ed ift 3u
vermuthen, daf die Trauben, welde ihn Hers
gebent,  den vediten Grad von Jeitigung nicht
erlangt Haben. Kot man etwas Moft behuts
fom ein, * und er nimmt nidye fluffentveis an
Siifigleit ju, fondern erhdlt et zunehmender
Abdbampfung det wafferichten Flifligleit, eine
gewiffe Naubigkeit und Strenge, fo (dft fidy vou
feiner Giite nicht viel Halten; denn da {theint
blos bas Waffer feinen BHerben Sefchmack wers
Borgen' gehalten zu Haben. Der einfadyfte und
doch ficherfte Weg die Siite ded Mofted ausdzus
mitteln, diirfte wobl folgender feyn: Man bes
tradyte die Witterung ded Jahrs, befonders it
der Gegend, wo man derr Moft fanfen will,
o6 fle vor und in der Traubenblithe warm,
windffll und Heiter getvefett,- ob BHald nach ber
Blithseit gute Regen, doch nidyt zu anbaltend
und falt gefallen, ob ju €©nde ded Augufis und
im @eptember, warme Witterung untermifdhe
mit frudytbaren Negen geherefeht, und der Has
gel nidht gefchadet habe; o6 fidh gegen und fm
Hetb(te feine Faule geeiGt, ob audy alle Teaus
Ben gleid) jeitig getoorden, ober bharfe und ums
rveife Beeren mit den vollfommen reifen vers
mengt gewefer. Man jiehe den Boden, bdie
fohe ober niedere Lage des Weinbergs, fo toie
feine Erpofition geget Licht und Luftbewegung i
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Detradit, und unterfudie, toie bdie Crdfrnme
befhaffen fey, was fitr. Traubenforten, ob- viel
gute rothe, oder lauter weifie, vorhanden, ob
bie Stécke weit oder enge ftehent, wie fie gehefs
tet uhd gebauet werden; ob die Sonne und
Suft fret ju den Trauben fommen Ednnen, ob
ber Weinberg alt pder jung fey, ob er ftarf
mit Mif gebﬁngt worden, ob er fehr vergrafet
pder verquecFt fey ic. - Man febe ferner anf die
Art des Herdbftend, ob man nemlich die Traus
ben redit veif werden faffe, o6 man eine Auss
lefe mache, oder o6 man faule und Harte Bees
ten u, bdgl. ‘mit unter die guten Trauben lefes
ob im Nebel oder Regen gelefen wordens o6
man beim Jerquetfchen pder Treten der Traus
Ben_teinlich ju Werfe gehe, ob der Moft in
ber Kufe oder dem Votridye unbedeckt fiche, fo
baf Negen und Staub bineinfallen tnnen, ob
et lange in Bep RLreftern ftehe und Herb werde,
oder_gar darin unzugedeckt gihre, Ob die Kus
fert ober TMoftbiltten unter obrigkeitlicher Aufe
ficht ftehen, fo daf man mit dem Mofte nidhs
Betriiglidies “vornehmen Fnne;  wie wiel Drucks
tvein man jum Vorlaf nehmen mifie; ob beim
Drucweitte mehrere mit unferm Berfaufer jus
gleidh feltern, die vielleidst weit fchlechtere Traus
Ben Daben, und dadurdy den Moft degraditen
pder verfhlimmern, und endlidy der Berfaufer,
8 an dem Dbeften JWeinovte oft die fchlechteften
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TWeinberge ugleidy feynr Esnnen, nidt etwa dle
Trauben ausd dem OLefien Weinberge mit den
Lrauben der Abrigen in -ders Bitte vermengt
und vermifcht Habe, und dennod) allen Moft
det” WViitte fir Moft aus dem DHeffen Berge auss
giebt.  FWenn man alle diefe Bemerfungen und
Gingerzeige befolgt, und dasg, was bereits im
erfien Danddyen diefed Werfed Hier und da eins
geftreuet tworden, mit zur Hilfe nimmt, fo
wird man in der Wahl des Moffes gar Efeinen,
odet dod) duferft felten einen Migriff thum.
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Iweites Kapitel

~ Die Vehandlung des durd) den Gabrungsproces
gewonneren Weins im Keller,

Der Moft mag nun auf die gewdhnliche in
Deutfchland allgemein Gefannte, oder auf Maus
pinfde Ave den Sabrungsdprocef durdjgegangen
fevn, fo bedatf der daraus entftandene Wein
tmmet . noch einer befondern Behandlung,  die
auf feine Erhaltung und BVerbefferung Hinwirten
foll. Hierher gehdrt nun ;

§. ao.

1) Dad Ablaffen, Abziehen ober Abs
fiechen des Weins.

Sobald man findet, bdaf fidy der junge
Wein aufgehellt Hat, fo fann man zum Abzies
~ Ben bdeffelben fdireiten, weldhes dann nach Bes
fehaffenheit der Umftdnde mehrmalen wiederholt
wird.  Dad erfiemal gefchicht es bei unsg ge:
wobnlich gegert Lidytmef, oder ehe die Weins
ftdcEe anfangen ju treiben, bas jteitemal gegen
€nbe ded Herbfis oder Weinmonatd, und das
brittemal, a8 crfte oder folgende jweite Jahr
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daranf, - ju einer der worgedachten Jeiten *).
ag aber den fhweren Ridesheimer Vergwein
betriffe,  fo iff e8 fir diefen fo wie fir andere
waftige. und fette Weine fehr utrdglich, tenn
fie jum erftenmale  gegen: Richtmef, Vag jweites
mal vor der’ Traubeubliche, und das dritremal
gegen ‘Eride des Weinmonats, und endlidy alle
Sabr einmal abgelaflen oder abgefioden werden,
big fie fid) nach und nady vollfommen gerveinigt
Haben.  Uebrigens giebt e8 audy Ausnabhmen,
welhe dag frithe Abfechen nicht wohl ulaffen,
im Gegentheile erheifchen, Odaf Dder Wetn eine
Qeitlang fiber den Hefen ffehen bleibe. ~ Wenn
nemlich der MWein - von- feidben Traubenforten,
voryiiglich aus niedrig (fegenden jungen - ferten
MWeinbergen qewonnen worden, der Moft viels
{eicht unter der RKelter gebraufet, oder der Wein
Bei der Gdbrung viele geiftige Theile verloren
hat, und cndlidy, twenn bei der Weinlefe oder
nachdem  die Tranben Gereitd in den Tretbottidh
gebracht worden ,  Megentoafler unter den Mof
gefommen, fo ift e$ nithig, daf der Wein (A

*) 9Ran weif aus Gefabrung, daf fid) nady dem
dritten Abftiche die meiften Rbheinweine auf viele
Sahre in unpercidter Gute erhalten, und fo tie
andere deutfdye Weine durd) die unmertliche fucs
ceflve ®ahrung immer mehr an BVollfommenbheit
sunechmen,
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get auf feinen Hefen ftehen bleibe, und die mit
dert erbigten oder fonft fremden Theilen nicders
gefentten Theile, meldye 3u feirier Annern Siite
Beitvager, -durch di¢e unmertlihe Sahrung aufy
e und wieder an fidy nehme.

WBas. nun dasd Ablaffen, Abzichen oder Abs
fiechen des FWeing felbft . betrifft, fo fommt e
darauf an, . ob man grofe Ragerfaffer oder Fleis
nere Gebinde Hat, von welden man den Wein
auf - andere Faffer oder GSebinde ablaffen will.
Sm -evften Falle bedient man fich des §. 12.
und war S. 43 befdriebenen Sdhlanudhs und
Blafebalgs, tm jweiten Falle aber entwebder efs
fies grofien Heberd oder blog cines Krahnsd oder
Hahns. . Jn jenem Falle muf man immer vors
ausfegen, bdaf man leere Faffer . vorrachig bat,
auf welhe man den Wein abftechen willy in
diefem aber Fann e8 leicht moglich feyn, daf €8
einem an Faffern fehlt, auf weldhe man den
SRein ablaffen foll. - Hier iff e nun abfolut nds
thig, bdafi man den abgelafienen Wein in wobl
bededte Vattidhe thut, das Faofi aber, von: twels
dem man Dden Wein abgelaffen Hat, fogleich
auffdhldgt, und nadhdem man die Hefen *)in

*3 Hat man den Moft nad Mauping Methode den
®ahrungsprocefs durdhgehn laffen, fo- wird man
beim Abftedhen von dem Fajje renig oder gar
fetne Hefen antreffen; denn da hat die weinigte
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eirien Trog geftiest hat, epfilic) mit einem: Ves
fen, fobann mit einer fieifen Dicfie die Daus
ben und Vodenfugen fauber auspust,  bdas Faf
vollfommen teinigt, - mit Schwefelfchnitten eins
Brenne, ‘und dann den jungen Wein twieder davs
auf Oringt, — Ucbrigens muf man bet dem
Ablaffen vorziglich dafiir forgenr, daf nichtd vous
Srftben mit unter den aufgehelten Wein Foms
me. Den fogenannten Tedbwein felbf aber mup
man Geim Abjiehen fammt und fonderd auf ein
Kaf bringen, und. nach, Werlauf von vier 3Bos
dyen den oben aufgehellten wieder ablaffer, wie
man dann anch die gewonuene Hefen gletdhfalld
auf ein befonderes Fafi fille. Haben fich dann
ba dic fchweren Hefen von dem nod) darin vers
borgen liegenden Weine gefchieden und nach ihs
ver- fpecififdhen Sdyvere gefenft, fo darf man
nur mit einem fhtwachen Stocke durch das Spunts
foch 6i8 auf die Srunddaube ded Faffes ftechen,
o man dann an bemfelben, wenn man ihn
wieder Berausgezogen Hat, leicht bemerfen fanu,
wie hody die fchweren Hefen ftehen. TNun bohre
man mit einem {dywadien Dohrer ein Lod) in
dent Rapfenboden, und (Aft den hellen Wein,
welder fich tber den Hefen gefammelt hat, vols
fendd ab,  Wird ~nun diefer Hefens ober foges

e a

Flirfigleit ihre Hefen bereits auf vem @abrungss
bottiche abgefesit, —=
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wannte Tritbwein fleifig abgejogen, fo glebt dev
aufgehelite den farfften und beften Wein *).
Die Ablaffung des Weind nimme man 1160is
gens am (iebften bei Deitever, trocfener tind. rus
Biger Wirterung, 1wo weder Hise nodh Kdlte
dricEt, wvor, und fdhldgt nach dem evften Abs
ftechen den Toden aus dem Faffe, um die Hes
fen, bdie ‘man im Rbeingaue audy Drufen
nennt, getvinten und benugcn‘ ju fonnen,  1les
brigens: wird may ju feiner BVermwunderung Hes
merfen, daf in einem grofien Lagerfaffe fich det
befte Wein jederjeit in der DNitte befinde: allein,
diefe * Verwunderung wird leidht verfchwinden,
wenn man — twie Herr von BVorfier bLemerkt,
— bebentt, daf fich alle wirfende Krdafte jeders
geit nadh Ddem Mitrelpunfte ihred twefentlichen

Umfanges’ jiehen. Da nun diefes mit dem geis

ftigen Theile des Weined fehon in dem Lagerfaffe
vorgegangent ift, fo muf nothwendig bei deffen
Avlafiung von einem 3. B. drei Seiick Haltenden
Lagerfaffe, bdas jweite Faf den ftarfien Wein
befommen. Aus  diefer Urfache foll man fich
bann auch jederjeit eined guten,  langen, bid in
bie Mitte des Faffed reichenden Hebers bedies
nen, wenit man einem Kaufer die Weinprobe
giebt.

*) Won- der Vermendung der {tbrigen Hefen 1werde
1h noch weiter unten handeln, —
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§. 2T

Obfchan die erfte Gdbrung vollfommen vor
fich gegangen, und den Bellefien Wein darges
ftellt Bat, fo “gehet doch —  fvie auch bereiid
oben. bemerft tvorden, —  nody immer eine uns
mertliche tnnere Bewegung oder Gdabrung in. dep
Flaffigkeit fort, foodurch immee mehr Juckerftoff
serfest, und der Wein in Hinfidht feiner Stirfe
tmmer mehr veredelt wird. Nur hHat man hier
mit allem Bedachte dahin 3u feben, bdaf fidh
diefe unmerkliche ftille Fermentation nicht in eine
bemertbare oder ju lebbafte vermandele. IMaw
mu§ daber alles zu entfernen fuden, tas die
Gabrung zu ftart erregen fdnnte.  Hat man
bei der Wahl ded Kellers alles. dagjenige befolgt,
was in RicEficht diefes Gegenffandes iweiter oben
§. 7. und ywar . 19 u. f. f. bemerft worden,
fo wird man hier weiter nidts ju thun haben,
alg daff man bei fiirmender Quft, bei Shdwing
den und Gewitternr, bdie Jugldcher Ded Keliers
woll vermwahre, und Dbei' verfpiivten Erdfidfen,
fogleich dic Spunte dffne.  Defonders aber hat
man, und jwar voryiglidy bei jungen Weinen,
bei gewiffen Sabrézeiten viele Aufmerffameeit
néthig, ein erneuertes Braufen 3u. hindern,
i B, im Mdry, wenn der Weinfiok freibt, fo
wie im Suni, wenn er blihet; im Auguft,
wenn ‘dér jweite Saft, — twie man ju fagen
pflegt, -— eintritt;  im September, wenn die
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Srauben veifer, und im November, wenn bei
fidemifchem - Anfange bdes Winterd in warmen
Sagen anbaltende naffe Witterung einfallt. Die
mertlidhfte Sahrung, - weldhe fich ~ bei  jungen,
vorjiiglich aber bei eftrs und in einem minbdern
Srade bei jweis und dreijahrigen Weinen jahrs
Hih erneuert, jeigt fich, wenn der Weinfiock
blithet, in einer foldhen Kroft, daf man es foft
mit der erffen Gdhrung, obder deth fogenannten
Braufen vergleichen Ennte.  Was iff wohl die
Urfache Biervon? @in triibes Abftechen gewif
nichts denn auch die Helleften und fdrvtften Weds
fie find  diefem Creigniffe unterworfen. - Alfo
toohl die temporelle oder momentane Temperatuts
Eigenfdhaft der Atmofphare. Einige Miften nun,
fobald fie einige innere Bewequng Gemerfen, die
Gpunte, um dem fich entwickelnden Foblenfioffs
-fauren Gafe freten Ausgang zu verfdhaffen, und
bem SHeraustreiben  der Fafbsden ju  begegtren;
allein fie Haben unredht; denn fie fefen dutch
Oeffoung der Spuntideher’ den MWein dem Jus
gange der dufern Luft aud, und diefe wirfs, —
tote ebenfall8 bereité oben bemerft tworden, —
auf eine feht nachtheilige Ave auf den ein.
Am beften it es, wenn man bdas . Spuntioch
verichloffen [afe, und” fobald man efnige untwy
Bige Veweoung tm Fafle bemerkt, foaleidh finf
big fechs Manf Wein aus demfelben 145, und

banw
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bann -bad §af nidht eber toieder anfallt, bis
alles tn demfelben ftille ift. —

§. 22
g) Das Auffillen des Weind,

Der. Wein jehre befanntlidy, 0. h. er nimme
an Bolumen ab, und [4ft einen [eeren Raum
Wber fidh, der fidh) mit Luft anfiille, weldye dants
Beranlaffung gum Kabhnanfesen giebt. Um leks
teves 3u verhindern, iff 8 unbedingt néthig, dasd
Kafi beftandig fpuntwoll zu Dalten, und ju dies
fem Ende ben Wein von Jeit Ju Jeit aufzufiils
fen. Diefes, weldies auferordentlich jur Bers
langerung der Dauer des Weins beitragt, muff
fo oft gefdhehhen, alg man ed nur immer fie
ndthtg findet, Ddaher fich dann eigentlich auch
feine gewiffe Jeit beftimmen Aft; denn efnn juis
ger Wein gebrt ftarfer al ein alter, und ein
MWein, der auf einem gang teuen Saffe [tegt,
toeit ftavfer, afg einer, welder auf einem Weitrs
guiinen, b, b. einem foldhen, weldyes beveitd
vorher jum Weinbehaliniffe diente, liegt. Jum
Auffdllen {elofi davf man feinen gerihgern Wein
nehmen alg derjenige iff, der im Fafie liegt,
und aufgeffillt werden foll.  TNur’ madyen hiet
die alten abgelegenen MRbeintyeine eine Ausnahys
me; denn diefe foll man nicht mit Weinen eis
nes gleicheri oder Hihern Ilters, fondern mit

§ B )
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jimgern vot' gleicher Satturig tnd Gife anffils
fen; Oenn fie vectieren fonft den ftarfenden Ges
tud) der rheinifhen Gdhrung. Das Auffiillen
oder Eingiefen muf gan; gemad) und Gehutfam
gefdyehen,; der Spunt gelinde abgenommen, und
das Spuntlody wieder olne Heftiges Poltern und
Riopfen ver[dyloffen werden ¥y, fo wie man dann
aud) Adht habenr mug, daf beim Einglefen nidjts
verfdhittet toerde; Yenn das Verfdyiteete iff nicht
nur unfoiederbringlidy verloren, fondert verues
fadit audy ible und unangenchme Diinfte im
Reller, und bewicft, wenin eé mit dem Faffe
felbft i Berdhrung formmit, Scyimmel, Faul
nig und BVerderben der Fafdauben.

@olite allenfallé das Auffiillen, oder Bei
einem nidht vollen' Faffe das Aufbrennen eine
Seitlang vergeflen wordet, und unterdeffen viels
leidht Kabn auf dem Weine entftanden feyn, fo
mug dag Auffiillen mictelf eines Kahnrohrs,
weldyes tlef in den Wein reidhe, gefchehen;
denn widtigenfalls mwirde durd) das gewsbhnlide
Cingieert der Kabn untér den Wein gemifche
toerben, und bdie ganze Maffe verderben. - Man
fann Worigens aber audh den Kahn worber erfe

*) Sier tann nun der oben . 40 befchriebene
©punt der €hampagner, oder die halefifdye Rohs
ve, wovon ebenfalls &, 42 die Rede war, gang
vortrefilide Dienfte leiften, — ;
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abnehmen, toelched am befien und bequemfteny
folgendergeftalt gefchehen fanm.  Man ftemmt
nemlich, —— twenn das Faf nidht zu grof und
$u fchwer iff, — bdas RKnie an den Japfenbodetr
und hebt bas Fah etwasd, worauf dann der Wein
big in das ©puntlodh fteigen wird, wo man
bann den Kahn nadhy und nach 'mit der Kabns
Biirfte oder auch mit einer ftarfen Feder abftveds
dien fann.  Uebrigens muf man bei jedesmalis
gem Auffiillen das Dlauangelaufene, weldyed man
forvohl an den Spunten, als auch in den Spunts
(6chern bemerft, vein abwifden, und dad Faf
pieder redht gut und moglichft luftdicht verfpuns
den; denn im Gegentheile verzehre fidy der Wein
um fo mehr, und fest wegen dem Judrange
der Luft leicht Kahn an,

§. 238

3) dbasd Cinbrennen ber Fdffer und
dag Aufbrennen ded Weins,

Das Einbrennen der Faffer unteridheidet fich
vort dem Aufbrennen des Weing blog dadurch
vont einander, baf jenes mir (eeren, diefed aber
mit angefiillten Kaffern vorgenommenr wird,  Beks
des nennt man im gemeinen Leben aud)y Schives
feln, bdas Auférennen aber auch noch insbefons
dere, dem HBeine Cinfdylag geben. BDlog
ber Phyfit und Ehemie hat man ed 3u verdans

§ e
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fen, baf man durdy fo geringe TNittel, al das
ity und Aufbrennen, oder fury: das Schwes
felu iff, fo betundernswirdige Wirfungen Hers
votbringen fann; Ddenn bdas Sanze iff teiter
nichtd, ald8 daf man Schrvefel oder Schivefels
fchnitte, in den Fdflern angindet, und diefe,
ober aucy den Wein mit feinem Dunfte fchwdns
gert, und doch fdhiist dag Einbrennen gegen den
Sdyimmel, gegen den faulenden, fauern und
fonft fibeln Geruch der Fdafler, und mdfiget jus
gleich die ®dhrung des davauf u bringenden
jungen MWeing, fo wie dann das Aufbrennen des
Being die Nber demfelben in dem leeren Naum
befindliche Luft uneloftifh madit, das Ausdiins
flen des Weing' in diefen leeren Maum etwas
mindert, ugleich 0dad Rabnanfegen und den
Sdimmel verhitet, der fidh fonfi felbr leicht an
“er, in der Fafleere Elebenden Feudytigleit ans
fest,

Was bas Einbrennen felbft Getrifft, fo hHangt
man dle angexindeten Schwefelfdhnitte, wvon bdes
ten Berfertigung tweiter oben und jwar . 47
geDandelt worden, fn das leere Faf; verfchliefe
diefes, und [afit jene Grennen. Die innere Lufe
defnt fih aus, und wird durdy das Schwefels
gag unter einetn Pfeifen audgetrieben.  Man
wiederholt diefed jwei bis dreimal, wund gieft
alédann den TWein in das fo gefchwefelte vder
eingebrannte Faf. Uebrigens iff, — voriglich,
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was bdas Aufbrennen bdes Weind Detrifft, —
febr viel daran gelegen, tvie man bie Schives
felfhnitte verbrennt, und den Rauch ind Faf
bringt.  Wir twollen 3u diefem Vehuf Hier fols
gende Negeln fefifesen:

) darf meder* ein Tropfen Grennender Schives
fel, tody etrwas von bdem Material, aus
weldhem man die Sdwefelfdnitte gebilbet
Bat, in das Faf ‘oder den Wein fallens

6) darf man die Scwefelfdnitte nicht u
ftatf, su fcnell, und in Gedeutenden Flams
men brennen laffen

¢) man bringe den Schwefelvaudy redyt ind
§af, fudhe ihn miglichft darvin zu erbals
ten, und bemihe fidh, ihn aufé befte und
innigfte mit dem Weine ju vermifdhert.
Hier ditrfte dann wohl Rojiers Eim unbd

Aufbrenn s Mafdyine, bei deren Anwendung fein
Sropfen Schwefel in dad Faf oder den Wein
falie, vorziglich gu empfehien feyn. Man madyt
nemlich von Dlec) eine Art von Eleinem Camin,
weldher wierjeitig und zwar drei ol breit und
tief, aber vier 3ol Hody iff, und deffen vordere
ite einen Schiebdeckel hat,  Oben fpist fidh
biefes Eleine Machroert, wie cine abgefirste Pys
ramide 3u, und an diefer obern Oeffnung ift
ftatt des Deceld cine Frumme NRdhre von Blech
angebracht, tweldhe weit tiefer Herabgebogen ift,
alé der Fufboden des caminartigen Kdftdens.
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Diefe Mafdyitte nun fest man aufs Faf, fents
das gefriimmte Ende der Rshre ing Spuntlodh,
und verfopft leiteres rings um die Rébhre ers
um mit Leinewand. Hierauf §ffnet man den an
der vordern Ceite ded RKificdhens befindlichen
Sdteber, legt Schwefelfdhnitte auf den Sufbos
den ted RKdftdens, und jindet folche an. Den
Schiebdectel driicEt man Bicrauf wicder nicder,
und dffnet ihn mebr oder weniger, je nachdem
bic lamme (cbhafter ift oder nicht. S das
Baf voll von Sdywefeldampf, fo fommt der
Dampf durdy den Schiebdeckel mwieder suriiE,
und I[fcht dte Flamme aus. ViU man aber
nody mehr Dampf ins Faf bringen, fo jindet
man den Sdywefel wieder an, und bedient fich
babei eines tleinen Blafebalgs. Man fann audy
nod) auf eine andere Art fdhwefeln, wie man
bles wirtlich in Bourdeaur ju thun pflegt. Man
[dhlttet nemlidy eine gewiffe Portion Wein ind
Saf, [dhefelt oder brennt diefert auf, rictelt
fodann das Faf beftlg, und lafit e8 ein paar
©tunden ruben, Sodann giefit man wicder eben
fo viel Wein Hinein, brennt wieder auf, und
verfabre, tie das erfiemal, und fo tedfelt
man mit Anfiillen und Aufbrennen ab, bis dasg
Baf gang voll ift. Sdhwefelt man gang tetien
Woft auf diefe Art, fo twird er nidt mebhe
gdbren.  Einen bdergeftalt gefchmwefelten Moft,
wennt man in Franfreidh fummen Wein.
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Man nimmt getvdhnlich weife Trauben ju diefem
Mofte, Er Hat jwar den Sefdhmact von Moft,
aber Ddabei einen fehr flarfen Sdwefelgerud.
Rifht man jwei big drei Bouteillen von diefem
ftummen Mofte unter cin Faf weifen Wein, fo
ift e8 cben fo viel; ald twenn man eé ge[dyves
felt bdtte. —

§. 24
Man Hat nebft den vorerwdhnten Schwes
felungsarten, nod) einige Avten von fogenanns
ten geiftigen Einfdhldgen, bdie dann bier nodh
folgen mdgens. Nan durdrdudjert nemlich
2) entweder dad Fafi, ehe man den Wein
davauf stehet, thit Weibraud obet thﬁetn,
odet man tmadt
b) redit ftarfen Branntewein mit Setwirzen
an, gieft das Gemifch in das Faf, sin
det ¢3 an, und (Afit es verbrennen; ober
man gie6t
¢) dem angebrochenen Faffe, um das Kahe
nichtwerden des Weines zu verhiten, eines
Nauch von Nugtatenblumen oder Mustas
tennuf, welde in ecitem mit Semiiren
faturitten ftactem Weingeifte vorber anges
madt worden; oder man fect eudlich
d) einige Mustatenniiffe, die man mit Ses
wolsndglein und Jimme befpict, und mehre
malen, nachdew fie jedesmal troenn gewors
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bent, i flatfern Weingeifte oder gutem fpas
nifhen Weine getrantt har, an einem-Dras
the angefindet eine Spanne tief in das

©puntlody, und odeckt diefes fo toeit u,
bafi die Jiiffe gehdrig brennen Edntienr.

§. 25

4) bas fogenannte Schinen det
Weine,

Diefes, weldes man audy Aufhellen
utd ALE(dren nennt, wekt dahin ab, in
bem tribgewordenen Weine die Hefigten Theile,
weldye darin [hwimmen, und ihn eigentlidy triib
madhert, durcy einen Elebrigten Stoff niederzus
fhlagen. &8 Hat mandherlet Nusen; bdenn ers
fiens verbeffert eé die Weine, und madyt fie
eher trinbar; weitend bewabhrt es vor Erneues
rung bder Gabrung, und madyt brittens, daf
die WWeine gefinder werden, und leichter paffis
ren; indeffen nimme es dem FWeine doch audh
immet etwas von feiem Geifte und feiner Stdrte.
Ehedeffen braudite man ald Schdnungsmaterial
Mildhy, Starfemehl, Weinfteinfaly, Kalf n. bdgl. 3
Jet aber nimmt man entweder Haufenblafe, aras
bifthes Gummi oder Epweis. Iy will hier die
voriglidyften Sdydnungsarten vorlegen:

1) Man nehme auf eine Ohme oder oei Ens
mer 2Wein, ein Loth der beften und weifes
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fter Haufenblafe, jertlopfe fie auf eittem
teinen Plase, big fie fich gersupfen (agt,
und sectleinere fie fodann moglicyft. , Hiers
auf foche man fie in einem Halben Nofel
Waffer it einem inwendig glafurten Ses
fchivre, eine Stunde lang tber Koblen,
abet gany gelinde, obne daf e wivklidh
sum ftarten Siecden fommt. Demerft man,
daf das Gemifdh fieden will, fo thue mats
¢8 ¢in wenig vom Feuer weg, und giefie,
damit dag Waffer nicht gany verdunfe, vor
Qeit 'ju Reit wieder etwad warmed Waffer
ju.  Uebrigens aber ift e8 ndthig, daf man
tag Gemifd) wahrend bes Kodpens fleifig
mit cinem veinen Holze umrithre, Hierdurdy
das Nufisfen bder Haufenbdlafe befdrdere,
das Anbrennen derfelben aber verhinbdere.
Nach etner Stunde giefe man das Gemifd
ab, fodhe ¢8 Bierauf nody eine Stunde auf
wotbefchriebene Are, fethe eé fodann durdy
eitt fauberes [leinened Tuch, trage s ums
veriiglidh in den SKeller, damit ed warm
Bleibe, und feine Gallerte werde, Sodann
laffe mian fogleidy etlidye iaas von dem 3u
fchdnenden Wein in ein ®efafi, fchitte die
jubereitete und nod) twarme Haufenblafe
Binein, peitfche oder quirle das Semifch,
Bis s fchdumt, und mifche ed fodann nadh
und nac) in den Wein, Jugleidy mug man
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ben Wein ity ribhren, und diefes nad
ber Cinmifdhung noh eine Halbe Stunde
fortfegen. Das Ribren felbft fann man
entieder mittelft des bei dem Schdnen ges
wibnliden Ribeftecken, oder mittelt eines
langen Stabes verridten, an weldem uns
ten ein. StiE eiferne Kette angebeftet {ff,
und die man durd) das Spuntloch ing Sag
ftectt, bie Sddne .aber duech ein neben
bem Spuntloche gebohrtes Locheldhen mits
telft eines Trichters iné Faf bringt. WWahs
tend ded Umriihrens des Weing mifdht man
folgendes Pulver, weldyes das 3abe, fdylefs
migte Wefen des Weins auflsfe und deflen
Derbe angiehet, ein. Man nimme nemiid

Weinfteinfryftallen,
Weinfteinfaly, von jedem ein Halb Loth

ftdfe diefes gany zart unter einander, vers
wandelt es hierdurd) in Pulver, und vers
wendet eé dann auf vorOefchriebene Are.
Nady dem Einmifchen biefes Pulvers rihre
man, — wie auch Bbereits bemerft wors
ben, — bden Wein nodh eine Biertelftunde
frart um, verfdliefe Bierauf bdas Spunts
lody, unbd it den FMWein rupig liegen, wors
auf er dann in wenig, bidbftens aber in
vietiehnt Tagen Belle wird, —
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§. 26.

2) Man nehme auf 320 Bouteillen Wein
drei Coth redyte gute Haufenblafe, weidye
fie uert in IWafler ein, oder fodye fic das
mit, wie vorher gelehrt worden, gicfe im
eeften Falle, wenn fie nicht durdygereicht
ift, das Waffer wieder ab, und fiatt deffen
fedyg bis adyt Kannen von dem Weine, den
man mit NRofinen angemadyt Hhat, darauf,
{affe ihn zweimal vier und jwaniig Stuns
den dardber ftehen, fdblage ihn, nadydem
er nun gleidhfam ju. Gallerte gemworden iff,
eine hHalbe Stunde lang mit einem Eeinen
Befen, Oricke ihn durd) Leinewand, giefe
nun alles in das Faf, mworin der tribe
Wein ift, tviihre alles mit einem Stabe
um, und jiehe ihn nady vier und jwansig
Gtunden in ein. anderes Faf ab, toorauf
er fechd Dbis adit Wechen [fegen bleibt.
Dicfes Faf muf gany voll, nadhher erf
augefpundet werden, und ehe der Wein dars
auf gejogen tird, einen geiftigen Einfdying,
wovon Dereits oben: gehandelt worden, bes
fommen *).

3) Man nehme auf eine Ohm MWein ein Loth
fchdne Delle Haufenblafe, tlopfe fie tidytig,

*) @iche B. D. Mauchart Disputatio de vini
turbidi clarificatione. Tubing,' 1742. ¢. —
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sersupfe fie, thue fie it eitten neuen Topf,
giefe ein DNofel reines Waffer davitber, laffe
fie fo ecingeweicht cine Nadht ftehen, gers
fchneide fie den folgenden Tag auf einem
reinen, nody nie gebrauchten Hidlzernen Tels
Ter, mit einem Meffer fo flein ald moge
lidy, thue fie tvieder in den Topf, fehe
diefen-in eine nidt alljugrofe, aber auch
nidt allufdhwadye GSlue, und ribhre Ans
fangs 'fleifig mit einem neuen RABridfiel,
bamit die Haufenblafe ja nicht anbrenne,
und ecinen fremdartigen GSefchmack befomme.
©o loffe man dann bas Semifd) ungefdhr
fedys Stunden auf den ‘gliifenden Kohlen
fichen, o c¢é bdann einen Scdaum geben
wird.  Wenn nun diefer Sdaum in der
Mitte ungefdbr fo grof wie ein Kopfftick,
ober Hichftens wie ein Achtgrofchenftice, und
alles tibrige oben Berum Belle wird, fo thue
man den Topf vom Feuer, bringe ihn an
cinten Eihlen, Sonnenfreien Ort, und rihre
das Gemifch fleifig, und jwar, wo miglich
alle Halbe Stunden - tichtig um. Sefchiehet
diefes, fo tird die Shdne ungefihr in
dret Tagen treif, weldesd man daran ers
fennt, wenn fie oben fleine Vldattchen bes
fommt. Man vermwendet fie alsdann fols
aendergeftalt:  Man fdhirttet fie nemlidh in
einen vedit faubern Juber, oder in eine
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wohlgeretnigte vom Bitiner verfertigte Wans
ne, gieft etliche Maaf von dem u- fchds
wenden Weine, oder auch rohl etroas Weins
geift daju, peifdht 8, daf ed- recht dinne
und fiiffig wird, bobre fodann neben dem
@puutlodhe ein anderes fleines Lody, (feckt
in daffelbe einten blechernen Tridhter, und
giegt die @djdne nady und nady, ungefibhe
jedesmal vier big fechs Loth binein, und
145t unterdeffen den IBein durch eine ftacke
Perfon, . fo twie dies bereitd oben vorges
fommen , tictig durdheinander  tithren,
Wae nun die Sdhdne gut und, — wie
man 3u fagen pflegt, — recht reif, fo fann
der Wein fdon in wdlf Stunden Helle feyn,
und von neuem abgeffochen werden. —

4) Man nehme auf einen Eymer Wein e
Qoth fdhdnes, und lauteres arabifches Sums:
mi, jerpulvere diefes, und fiebe es durd)
ein Haarfied *); laffe Hierauf etliche MNaas
Bein aus dem Faffe, werfe dad Summi
fn dag Faf, und rihre dic Oberflide des
MWeing fanft in die Runde, daf fich das
Gummipulver oben auf dem Weine wobl
augbreire, Damit aber dag Summi nidyt
3u gefhvind u Doden finke, fo bricfe man

®) 9Ym beften [(aft man diefes Puloer gleidh in der
Ypothele beveiten, —




94

den Spunt, obe ju tlopfen, blos mit ber
Hand in fein Lody, rilhre den Wein vor
vierjehn Tagen nidt an, fiille das Faf
alsdann aber auf. Diefe Schine Hat viele
Worglige; denn das Gummi verditht den
Wein nidyt, giebt ihm weder Gefdymack
noc) Geruch, und iff gefund.

Rothe Weine [dydnt man indgemein mit Ey;
weiff und ein wenig praparvicten Weinftein. Man
nimmt ju diefem Cnbde:

5) ouf einen Eymer Wein dag Weife von
feds Eyern, und fchlagt eé in efnem reis
nen irdenen Gefafe ju Schaum, [dfit e
fiehen und fich feten, giefit fobann das
Helle und Fliffige in ein ander Sefchire,
mifcht drei Loth zart gepulverter und durch
gefiebter Weinfteincepftallen Binein, giefit
goei. Pfund  fifie Mild) und einen Loffel
voll gerdfteted und nody mwarmes Kochfalz
bagu, und rithrt alles recht wohl durcheins
ander, damit c8 fidy recht vermifche *).
Dies Semifdh giefit man nun, ohne e8 vors
Ber, wie die Haufenblafene : Schsne fehaus
mend 3u fdhlagen, nach und nach unter Ges
ftandigem ftavfen Umrdhren in den Wein,

*) €inige thun nod) gebranntes und gepitlvertes
Hirfdhorn, und eine Mefferfpise voll jerftofenen :
Plefier dazu, —
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und beobadjtet alles, tvie ¢8 bei dem Sdhds
nien mit Haufenblafe vorgebommen. Uebers

baupt aber. {hont man nie beffer, alg wenn
bie Luft windfill, das Wetter falt, dodh
die. ‘RKdlte 'nidit gar zu fireng, und der
Wein nide durd) irgend eine Urfache in
eine metflidie Gdbhrung gefent wird. Die
gefchdnten Weine ieht man endlidy, und
joar iangftens in bdrei Woden in ein ans
beres Faf ab, (At fih ja aber niche eins
fallen, den Vobdenfag wieder ald eine Shds
ne ju gebrauchen, =

§. 27.
5) bie Defeitigung der Krantheiten
und Fehler des Weing.

Der Wein ift fo gut, wie andere animalis,
fdve und vegetabilifche Erzeugniffe mannichfaltigen
Krantheiterr, Unvollfommenbheiten und Feblern
unterworfen.  Diefen zu begegnen, und wenn
fie fidy eingeftellt Haben, fie 3u entfernen, iff
Sefers Stonomifdher Kiugheit. Nur dirfen hier
feine, der Gefundheit des Menfdien nadytheilige
Sdymiereveien eintveten, fondern mdglichiie Des
folgung der Sefese, welde die Natur der Sas
che diftive, iff alled, wad Bhler OGefolgt twerden
mug, ’

Bernadylafiget man bei BVereitung oder Aufs
bewabrung des Weins eine oder die anders ber
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Bereits vorher auf den verfdiedenen Standpunts
ten vorgelegten Borfdhriften, fo wird der Wein
leicht’ entwedet {dhwad) und matt, Eabnide
und trdb, oder 3abhe, fauer oder fdaal,
ober verdnbdert feine, “ihm fonft eigenthims
Tidhe Farbe.

Der erfte Febler erfolgt eher bei Wein aud
Irauben, weldhe frithzeitig veifen,  julest abet
doch, audy bei alfer BVorficht, bet allem,  fvenw
nemlich der Iein feinen BVorrath an Juckers oder
fifem Sroff ganglidy erfdhopft Hat, durch deffenr
unmertliche Sdahrung oder Jerfegung er. bisher
den Abgang des immer unmerklich verdunffenden
Seiftes erfeste. €3 beruhet nemlich darauf, daf
su viel Geift und fohlenfioffjaures Bas verflogen
ift. L4ft man alfo diefe in das Faf, oder fest
dem Weine einen Stoff ju, woraud er den Abs
gang an Wein tieder erfesen fann, 3. -D. den
sebnten, Theil eined durch Froff concentriveen
Weing *) oder Wafler, das man mit grofen
NRofinen getod)t hat, oder einen Saft aus Wein,

*) Man fest nemlidh) ein Fof Wein, mag diefes
?r_of; oder Elein fepn, dem ftrengften Frofte aus,
Dier treten nun die geiftigen Theile als reine Flifn
figleit nach dem. SMitcelpuntte,” das Wafler aber
efvievt, 'wird gu Eis, und pildet eine ftavfe

fnde um Dden concettvivten Wein, Stidht man
nun dbas Fafian, fo lauft der ftackere, 0, H. geis
ftige Theil heraus, Das vereifte Waffer aber bleide
UTiE, - s
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Quefer. und Semwdrzen, ober stvei big drei Hidte
voll der-Beften Weinbeeren (Governo), bdie man
von den Stielen gereindgt . und ~auf Matten an
der. Sonne getrocfnet Hat, oder man (4§t den
Wein - quf fDefen von_ einem andern Ieine ab,
welde. ftarter und Prdftiger. find, alg feine eigene.
Da aber diefer Wein mehr in Sefahr iff, ald
ein ~anderver; fauer zu terden, [o muf man
das. Faf, in weldes .man ihn beribersiehet,
guerft mit MWafier, dann mit Branntewein rein
augipithlen, oder mit Branntewein, tweldjer dber
Gemivzen - geftanden. hat, oder mit Muskatens
nuf oder Muskatenbliite, welde in Branntes
wein ecingetveidht ivaren,. ausedudern. . Diefes
Sdywachtwerdben oder  Ermatten veredth. fidh ges
wobhnlich. durdh eine Art Schimmel oder - den
RKahn.  J(t diefer purpurroth, fo ift es ein gus
ted Angeigen, und iff er f[dhleimig oder weif,
fo Hat man, felbft wenn er faul riehen follte,
noch niches ju. befivchten; iff er aber gelb ober
fhary, (o ift er ein riditiger Borbote des Ers
matteng, und iff ee zabe, fo daB et fich in
Faden ziehen lage, ein Borbote des Verfanrens.
Man nimmt daher; nody ehe es weiter Formt,
den RKabhn Hinweg, und fille das Faf mit gis
tem frijchen Weine auf.

_ §i . 28

Weederr die, Weine tribe und jugleid) dief,
fo find dfe Hefen aufgeftiegen; find fie absy

1L &b, &
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teii6e und nidyt b8, fo i dle ernefterte Gahs
rung ofer Cine andeve ftavfe innerliche BVéegung
pte Uefadhe. S lesten Falle unterdricke man
dic Gdhrung, und im erffen Falle fdhdne man
denr Weitr, toie Dereitd gelehrt worden, vdér be:
folge dfe Berfdydnerungsmethode, weldye Here
Laubender im adjtzehuten Bande detr dSfono:
mifdyen Hefte und jwat &. 148, gefiiint auf Ery
fafhrung eines andernt, empfiehle. €r fagt nemlich
dafelbft: Sy fernte ﬁc[mm eitem’ Manne fens
ner', ' bet mit 'felbiger allein feinen Reichithum
egrinbdete,  indem fein auf foldhe Weife behans
deltet Weinr von den Weinfaufern. den allgemein;
fien Borzug gewvonnen hatte, ja der junge Wein
an feinet Befchaffenheit fo viel gemann,  dap
man tmmer glaubte; er fey ein Sabr dlter, afs
er wivklidh war. ~ 3u dem Cude fammelte et
ouf bem Felde alle fogenannte Feuerfteime. Was
ren fie ju grof, al8 daf fie bequem durdy das
Spuntiodh) des. Faffes eingebracht werben Foriris
tert, fo mfd)lug er fie.  Hind nun nabhm et eine
grofe Kobipfanne mit glihenden Koblen, [legte
bie Steirie hinein, um fie gany glibend zu mas
den.  Waven fie died, fo lieh er einen um den
andern i das Spuntlod) des mit: Wein anges
filliten Fafles fallen. Die Quantitdt ftand ‘mit
ber Menge und BDefdhaffenheit des Weing in
Beehaltnig. e mebr Wein, und je triber ders
felbe war, befto mehr Steine wurden genommen,
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Diefe Steine blteben nun fedhd Wodher th dent
Faffe fiegen, worauf dann der Wein abgelaffen,
oder auch erfl probivt mwurde, o6 er rein und
gang Elar feye.  TBar er das nicht, fo murde
dad BVerfahren mit Steinen erneuctt. Die Eis
genfthaften, - weldhe “der Wein dadurdy erbiels,
waren, daf er milder, geiftiger, gefdhmackvols
fer und alter an Farbe war; mit einem Worte,
daf der MWein dadurd) die Giite erfielt, ald fey
et um ein Sabr alter.  Wurbde et abgelaffen
und das Faf gereinigt, [o lagen die Steine in
der Mitte ded Faffes mit einem j3aben dicen
Sdyleim bedecft, der nicht gany mit den ges
wobhnlichen Hefen ubereinfam, jum vollen Ves
weife, daf die Steine in ihrer Slihhige in
doppelter Hinficht wirffam fepn muffen,

§. ' 20.

MWird det' Wein fauer, fo muf man, fobald
fidh die erften Angeigen davon offenbaren,. den
Fortgang bder fauern oder €ffiggahrung unterbres
dhen, und die Sdurve durdy Kalf, 3. D. RKreide,
Pottafche, jérfloffenes Weinfteinfalz, welde die
fchon entwicelte Sdute in fid [hluden, tm Ses
fhmacf unmerflidy machen, und bdie Entwiclung
neuer Sdute verhindern, oder dadurd) ju hemmen
fudyen, dafi man ihn auf eint andres ftifdyes einges
branntes Faf, allenfalls auf ein foldes, toorin
tod) die Hefe von eirem guten farfen Wein

S 2
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fiegt, giefht. SDarvtolt giebt hHiev: folgendes Heils
ober Hilfsmittel an:

. Man nehme nemlich weifes Fifchbein, wels
dies man in den Apothefen unter dem Namen
Ossa sepiae *) befommt, und jwar auf ein
ganges Faf fauer gewordnen Wein ein bid jwei
Pfund, erfiofe e flein, und thue es ing Faf,
und fdiittle daffelbe Hierauf vecht ftavf, damit
die Ossa redht gut mit dem TWeine -vermengt
werde. - Jft diefes gefchehen, fo fpunde man
das Fag 3u, und lafie alles recht arbeiten. Das
mit aber biefed leitere audy gany vollfommen
und ungehindert gefdhehen €dnne, fo ift es nds
thig, daf man vorher von ecinem Fafle gegen
eine Wafferfanne voll abjapfe, ehe man -die
Ossa sepiae Bineinthut, und dann, ettva nady
gtoet Big drei Tagen, wenn fidh das Braufen

im Jafle gelegt hat, den abgezapfren Wein wies
' bee hincinlaffe, bas Faf damit voll fille. - Bes
folgt man alleg diefes, fo foll der TWein, —

*) Ossa ’Zﬁi“’ weldes an manden Heten aud
Meerfdaum genannt wird, ift das Ridens
fbild bes Blad'= oder Dintenfijdyes (Sepia offici-
nalis), ift leit, epformig, flad, weif, und
beftehet aus RKallerde, in weldyer fid zuweilen
nod) einige falsige Theile vom Seewafjer befine
den.. €38 wird haufig [dwimmend in der Norde
und Sidfee angetroffen, und rihrt von-den vers
faulten Bladfijden her. Man pfleqt fie hunderts
weife ju faufen, fo etwa vier bis funf Pr. wiegen,
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wenn er audy faft efftafauer getwefen, — nach
finf Tagen tvieder gang gut feyn,

§. s0.

©olite der rvothe Wein feine farbenden
Theile abfegen, und dadurdh feine ihin fonft eis
genthiimliche Farbe verlieren, tvie died nicht nur
febr” oft mit dem fogenannten Schieler, fondern
qud)y mit andernt rothen Weinen, 3. D, dem
Pontat, BVinerad, Ylifanten, Heremitage und
unferm Landwein der Fall iff, fo muf man fie
ibm durd) Kunft wicder mitzutheilen fuchen,
Man ziehet ihn 3u diefem Ende entweder auf
die Hefen von neuem rothen Weine ab, odet
farbt ihn fonft mit unfchadlidhen Pigmenten, 3.
B, mit Lakmuf, Brafilienhol;, ober dem auds
gepreften und durchgefeiheten Safte von RKers
mesbeeren, Heidelbeeren, Hollunderbeeren, Mauls
beeren obder fdhwarzen Kicfhen, vornemlich bder
MWalds oder fogenanntén WogelFirfdyen.,

FWenn tveifer Wein, twie ed ihm oft durdh
blofies Alter wiederfahrt , dunflfer witd, fo
tann man {hm durdys Schdnen und Abftechen
Beffens um dem blaffer gewordenen aber eine
etivad bduntler gelbe Farbe, und dadurch dem
Weine das Anfehen von altem zu gebenr, fann
man 6log gebrannten Jucfer anwenden, Wo man
dann_fefnen JweE gewif erreichen wird.  Wie
fieht e8 aber aus, wenn junge Weine nach vors
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gegangener  Vetnachlafigung -gany  umfdhlagen,
dick, jabe, fchleimigt werden, und einen faus
Ten, hocft efelbaften Gerudy und Gefchmack ans
nebmen,, Sonft fonnte man fidh bei diefem Ers
eighiffe. gar nidyt Gerathen, . fondern man mufite
bie werdorbene Shifligeit gang ald unnip gewors
benes Produft wegfchiitten.  Jekt aber weif
man fchon NRath zu fhafien, und fich folgenders
geftalt su bBelfens Man [4ft vembich von dem
devdotrbenen Weine ben dritten Theil vom Faffe
ab, fchittet fodann zu dem im Faffe geblichenen
fo viel vecht tichtig durdygeghibete und griblich
serftofiene Holikohlen, daf auf jedes Maas Wein
ein Loth von denfelben fommt, verfpundet algs
dann das Faf, und fchittelt e eine BViertels
fiunde tidhtig,. Nun zapft man die Fliffigteit
ab, feibet fie durd) eine didhte feintwand, und
Bringt fie auf ein rveines, frifdy eingebranntes
Saf; die Fhiffigkeit aber, welde man juerf
aus bem Jaffe lief, gieft man wieder Hinein,
fept die gehorige Menge Koblenpuiver ju, und
verfahee damit eben fo, 1ie vorher DGemerft
fworden. Der Wein wird jest nady dem Durdys
feiben wieder vollfommen bell, diinn, fiiffig, und
angenehm vont Geriich und Sefdhmak feyn. €3
it gleidyviel, was fir Koblen man wabhlt, ob es
Hatte oder weidhe find, nur miffen fie i1 einem
verdecFten Gefafe vorher gut ausdgegliihet feym.
Sollte fid) dei cinem Faffe das Schuisteln nidhe

cw
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gut vornehmen laffen, fo zapft man . den Wein
in einen Juber oder Vottich, Dbedeckt diefen,
und peftfcht  dte  Fliffigteit ‘mit NRuthen, oder
fest fie fonft auf eine anbdere Art in Bewsegung.
Sdwache Teine, bdie wenig Seift haben, —
wie dies oft der Fall mit unferm Erfurter if,
— terden durdy diefe Behandlung ‘nodh [dhtods
dher; man thut daher beffer, mon vertoandelt
einen folchen fdhivachen Wein durch Jufak eines
©anre erzeugenden Ferments in Effig, und teis
nigt dann erfi die fauligt tiechende Fliffigleit
durdh Koblenpulver. Geiftreide verdorbene Weis
ne aber, erleiden durdy -die Wehandlung mit
Koblenpulver feinen betrddytiichen Nachtheil, und
tinnen nadyher vecht gut getrunten werden *),

®) Siehe otonomifdies Wodyenblatt von 1794, =
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Deritter Abfdhnitt.
“Die Darlegung der %erfabrunqéotten, wels

dy¢ bei Dereitung der mweinigten Bliffigs

feit nad)y den verfchiedenen Qanbesgeqem
Den,  und bei Darfiellung der natirlis

“dhen und Hinfilihen eine befolgt mers
den, fo wie die Benupung der beim Kels
tern_und Gabren des Weing geroonnenen
negativen Produfte,

Crites Kapitel,

Die Darlegung der Verfahrungsarten, _welde bei
Dereitung der weinigten Flirffigleit nach ven verjdies
denen Landesgegenden’ und bei Darftellung
der natinlidben und timptliden Weine
befolgt werden.

 pem X

Man unterfdeidet und Benennt die Weine
nidht nut nad) den Landern und Provingen, fons
dern felbft aud) nady den Diftriften und Weins
gebirgen, wo fie gejeugt werden, Wir Haben
bigher von jenen Grundfdgen gebanbe(t, toeldye
im Allgemeinen in Bejug auf die Kultur des
Weinftocs und auf die Gewinnung der Drodutte
diefed '€rzeugniffes Defolgt tverden, e gebn
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i jut Darleging jetter Berfahrungsartet dAber,
wefdhe “man in verfdhiedenen Gegenden in .ﬁ)tm
fidst det Darfiellung und Behandlung det 1oei¥
nigten Fiffigkeit Defolor.  Das erfte Land, dasd
wir i dlefer Yejiehung Hier Betrad)tcn, fey="
Ungarn

Sy Bin weit entfernt,  Hier. alle. eingelne
Diftrifte von Ungarn aufuzahlen, wo Wein ges
Bauet wird; denn diefes bebaite id) mir filr den
folgenden Abfchnitt vor, fondern i will I);er
blog ein paar Worte im Aflgemeinen vmlcgen,
dann_bemerten, twie der Kénig aller ungatifchen
OBeine, nemlid) der Tofayer, bereitet wird,

Die - ungarifhen  FWeine - vetdienent ihrer
Giite wegen cinen febt Hohen Rang in der 9&“
Be ibrer Drider, und finden daher aud bet
allen J'géfen Eingong.  Shre Lefe fallt ju Ende
bes Octobers,  Hier erden die Trauben vom
Stocfe abgefd)nitten, und i bem fogenannten
Moftelfchaf jerftofen, und aug diefem in ¢inem
mit cinem Sepforbe verfehenen Voding gefchiits
tet, Den Moft fdhdpft man. fodann aus dem
©epforbe, den Neft aber bringt man unter die
Dreffe und Feltert ihn wohl aus.  Hier ift der
Schspfmoft beffer als der Prefmoft *).

*) So wie dies aud) bereits oben, da vom feltern
die Mede war, in Rudfiht unfers Deudweins bes
merft worden, —
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Wenn man. alfo einen gleichen. Mein Haben
will, fo mug man feine Faffer hatb mit. Sdydpf:
ynbd, halb. mit Prefmoft filllen. Nan fillt aber
die Fdffer nidt gang voll, . fondern lafit fie fo
et feer, daf man den OMoft mit den Fingern
erreichen fann,  Bieryehn Tage Dernady fillt
tan fle weiter, dod) aber nidht gang voll an,
Big endlidy der Moft villig verarbeitet Hat,
i{)m burd) " den Sdhrungdprocef gemonnenen

Wein, jieht man Blos mittelft des Hebers, nidit

abet durdy Anwenbdung deé Hahns oder Keahng
ab.  @ind die MWeine auf den Fdffern alt, fo
sieht man mift dem SHeber ein paar Bouteillen
Heraus, filit fie mit jlingerm Weine wieder auf,
und twiedecholt diejes, fo oft man eé fiir ndthig
evadytet.  Aber ungarifdye Wein vertrdgt Wbris
gens  platterdingd feinen Sufas von frembdem
Weine; er (aft fich baher audy blog durdh. feis

e Oleidhen auffiillen.  Hat man aber eben '

téine dhnliche Sorte, fo fille man mir noch
Befletem ungarifhen Weine auf, oder gebrauche
gum Anfiillen des Faffes oder Gebindes, febr
wobl gereinigte Ricfelfteine.  Sollte der ungas
tifhe Wein gar ju alt feyn, fo jieht man ihn
auf dag Lager eines jungen Weines ab,  Gin
fdlag Graudyen bdie Beften Sorten der ungatifcen
Weine gar nidye,  fondern blog bdie ordinatven ;
benn jene conferviren fich felbft, —
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6. 32. AT

Unter allen  ungarifchen TWeinen verdient

nun
dber Tofaper

bie erfte Stelle und ber Kénig aller Weine ges
nennt ju twerden.  Seinen dermaligen Nanten
und allgemeinen Ruf, erbielt er erff unter der
Regierung ded FJirften Ratotyy, mweil diefer
3u ofay feine Keller Batte, und dafelbft die
[ehentgebiihren an Weinen von den umliegenden
Orten aufvemwabhrie. Weil nun bier tie Oeften
MWeine befindlidy waren, fo Hief es an der NRar
fotznichen Tafel: Gebt Tofaper, d. h. aus dem
Fofaper BVorrathefefler, Wein her! — Die
vorjiglichitenn Weine diefer Segend iiefert aber
der Tofayerberg, den man voir der Kaifevinn
Koéntginn Mavia  Therefia, Therefienberg
nennt.  Mitten im Weingebirge ffeht eine Kas
pelle; Der -fogenannte Szartwafd): Weingarten {ft
aber der vorziglichfte.  Man hat ‘thn um und
um mit Sdulen umgeben, auf welden der dops
pelte Adler ju feben iff. Da der Vejirk Lans
des um Tofay, wo der Wein wdichfE, nue- Elein
ift, immer ein anfehnlicher Theil ded beffen fiiv
den Oefterveichifdy: Kaiferlichen RKiniglichen Hof
suriicEbehalten, und dennody eine ungeheure Metrs
e unter dem Namen ZTofayer verfauft und ges
teunfen witd, fo (Aft fidh leicht einfeben, daf
vicle BVerfaufer ihre gute NRechnung dabei finden,
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inbem fie diefen Namer veefchwvenderifdy ausdtheis
letr.” ““Uebtigens iff Tofay eire fleine Stadt,
weldhe meiftens von Proteffanten und Griechen
Bewobnt wird, und in ihrer Gemarfung einen
thonattigen “mit eftvas Ralf gemifdhten Boden
Bat. Die hier wadyfenden Trauben find weif,
und man Heft fie gemeiniglich erft gegen Mars
tini; denn man fivdytet Feinestwegs den Froff,
fondern man winfdt ihn vielmehr, als ein BVers
Beflerungdmittel.

Die toftlichften Weine, welde um Tofay
und jwar alle von einetlet Trauben bereitet
terben, find:

a) bdie Totayer Effeny.

Diefe ift detjenige Wein, welder ausg dem
‘von den Lrockenbeeren felbft Herabfinfenden Mos
fie bereitet wird. Um ihn ju gewinnen, fdhittet
man die welfen, halb getrocfneten Trauben in ein
FaB mit cinem durdyScherten BVoden, und fams
melt den Saft, welder 6blos durdy det DrucE,
bent dasd ecigne Getwidht der auf einander gehdufs
ten Trauben Gewirft, abldufe. Die Effen; ift
bick, nfe villig Elar und Aflid.

b) ber Audbrud.

Diefer wird auf folgende Art bereitet: Man
nimmt die Trauben, welde Efen gegeben Has
ben, Degiept fie ‘mit Moft von andern frifchen
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Sraubett, und (4Gt fle gehdeig austreten. - Dee
Wein, der durdy diefe Operation und die davauf
folgende Gdhrung gewonnen wird, if voller Feuer
und Geift, und hat einen ihm eigenthimlichen
gewiirzhaften Sefchma,  und iff eigentlich devs
jentge des Tofaner ﬂBetncs, weldhen die Auds
lander erhalten.

c) Mafdhlafdh.

Diefer entfteht, twenn man die vorbefagten
Lrauben noch einmal mit Mofte begiefit, und
ten @aft nachher mit der Hand ausdeicfr. Vers
mifdt man ihn mit Effens, fo erhdlt man eine
Sattung Wein, -die fiie Ausbruch . gelten fann.

d) ovdindrer uhd Landwein,

Diefer wird von tleinen und geringen Weins
Bauerns aus verfhicdenen Arten nidhs ausdgelefes
ner Trauben beveitet,

§. 38.
Frantretd.

Srantreidh dirfte wobl unter allen Ldndern
auf dem Erdboden eing Dderjenigen feyn, das fich
des griften Weinfegens i erfreuen Hat; denn
faft in allen feinen Provingen wird Weinbau ges
triebent, und tic werden nody weiter unten Ses
legenbeit Daben, jene Provingen nebfl ihren
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verfchiedenen Weinforter, namentlich aufyufihren,
Uebrigens glanbe iy aber, daf fich diefes' weits
laufige Meich, worziiglich dureh feinen
Champagner
augjeichnet. . Da aber der Diftrift, wo diefe
Weingatturg gebaut wird, - eigentlich nidyt Aber
funfaebn fransdfifche Meilen grof i, und doch
in der gangen Welt fo viel Champagner. getruny
ten wird, 0daf man glauben folite, e8 mwiirde
it Franfreid) gar nidts anders, als dergleichen
Wein gebauet, fo diirfte wobl gar nicht U Des
atoeifeln feyn; daf diefer Wein durd) die KunfE
fadygemacht wied, foie wir dann audy weiter unten
fehren werden, wie man den Champagner nadhs
maden ESnne.  Der Bobden, weldyer in Franks
reid) den eigentlidhen und wahren Champagner
Bervorbringt, ift gany ‘Freidenartig. Man fille
bafelbf den Moft in feine Kufen oder Sdhrbots
tie, um ihn darin gahren zu faffen, fondern
gleid) auf Faffer oder Gebinde: Henn toollte man
ibn auf Bottichen gdbren faffen, fo twiirde 3u
o viel foblenfiofffaures Gad, mweldes dod) einen
Hauptbeftandeheil des Champagners augmacht,
Bet der- Gahrung entweichen und verloren gehen.
Jn dem Augenblicfe, wo' die Fdffer vollgefiille
find, verfiopft man die Spuntldcher mit Wein:
bldstern.  Am beftert thut man aber, wenn man
die Faffer nur bis auf drei Biertel anfiillt, und
fie wobl verfpundet, da fann dann nur et nns'
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Betrachtlidher Theil jenes fohlenfofffauren Gafes
herausdringen. Auferdemi ziehet man diefen Wein
im INary “oder Auguft euf Flafden, 1o fich
dann - die unmerfliche Sabhrung roieder ‘erneuert *)
und fo Tlebhaft continuict, daf “viele Bouteillen
jerfpringen , dad dann auch gar nicht ju berouns
dern-ift; ‘denn durch die Gdabrung dehne fich die
Luft ‘aug, und"fudgt fich frei ju achen: Leiftet
nun das Gefdf,” worin der Wein' gefangen ges
Balten wird, nidht NRefiften; genug, ‘fo wird es
auseinander getrieben. Lifter man den Stépfel;
fo, daf nur einigermagen die dugere Luft zu
der Fliffigkeit treten Paun, ‘fo verftdarft fich die
Gabhrung,” dag  foblenfiofflaure Gad trict mit
voller Rraft Hevauf, fdieft den Stdpfel mit eis
nem’ Knalle ‘tweit weg, treibt die Fliffigleit Hers
‘aug, - und fprikt fie in Millionen tleiner Kigels
den weit umber, . Schentt- man den Wein ein,
fo fdhdumet ev- fehr ftarf, “perlt endlich und Hat
einen ftehendern und [lebhaftern Seruch und
Gefdhmack, -al8 ein anderer nidt fchdumender
Wein,  Sgndeffen find foldhe mouffivende Wetwe,

*) Ran hat nibrigens bemerft, daf der MWein, wels
der im SRary auf Bouteillen gegogen wird, {tars
fer moufjict, als der, den man erft im IRonat
Huguit absiehet, {o wié dann Derfelbe, - wenn
man e¢ mit dem Abgiehen bis in den Oftober oder
December gnftehen (agt, gar nidhe mehr mouffis
ven foll, ‘
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o fo viel Ri¥hmens: auch hier und. da. davon
gemacht wird ,. — ' immer nur fehr unvollfoms
mene MWeine, und werden fade und, geiftlos, fos
Bald fie die RKoblenftofffdure verforen haben.

Um die moufficenden Weine gang gefahrios
gefangen bHalten ju Eéinen, fo muf, man bdie
Douteillen fogleidy gut verforfen. . Hiev i nun
an den gemeinen: Koctfidpleln, von welden bes
reits obert, und zwar S..46 gehandelt worden,
ousyufesen, daf fie in ihren  Veftandtbeilen
{hwammidyt. find, und den geiffigen und fliichs
tigetr. Theilen der tveinigten Fliffigleit einen uns
gehinderten Durchgang verfatten..  Diefem Febs
fer abjubelferr, Dat. man von jeher vetfdhicdene
IMittel angewandt, - Die Weinhdandler tauden
dert verforften Hals der VBouteille -in zerfhmals
3enes Harys mande vermadjen fie nod) vorfer
mit Bindfaden oder: Eifendrath, - Andere weichen
den Korf vorher in warm Waffer, pin, . weldes
unter aflem am milichffen ift; denn die Erfahs
eung zeigt, daf dergleidhen. ausgedehnter Kort,
der Feuchtigleit des Kellers ungeachter, ftart eins'
trocfriet, twodurch dann der Wein nothivendig
fhaal twerden muf, , Weit gerathener iff e3,
fenn der Korf shne diefe Jubereitung mit einem
holjernen Seblagel eingefchblagen wird.  Sndeffen
find boch olle diefe Borfichtsmaagregeln nicht hing
langlidy; denn: man ervefght dadurcdh feinen Jivedk?
nicht vollfommen, findet am Ende, 0Daf die

Korls
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. Qovfitdpfel wandelbar find, und feine Gendge
leiften.  Der Febler liegt aber audy oft an den
Douteillen,  Wenn nemlidh die Miindung ders
felben fehr ungleich oder mit einem Rande ums
geben ift, fo fann auch der allerbefte Korf den
Hals eined foldhen Sefdfes nicht gehdrig aués
fitllens - Die Englander Haben der Sache weiter
nachgedacht, und den Korf fn Vaumdl gefodt,
weldes jwar den Febler  des Einfhrumpfens
mertlich vevbeffert, aber in der Folge auch leicht
den widrigen Serud) und GefdmacE, den dies
pc( mit der eit annimmt, dem Weine [letcht
mittheilt.  Die Subereitung der Stdpfel aber,
fo toie fle bdie Schwedenn beforgen, durfte
wobl unter allen den Worzug verdienen.  Man
wabit nemlich fehr guten, fehlerfreien Korf, und
stoar folden , der im Handel unter dem Namen
Sammtforf vorfommt, fih ungemein tweidh
anfiihlt, und weder briihig noch fprdve iff.
Nun  jerldft man weified Wadhs und frifdhes
Rindstalg, taudyt die RKortfdpfel hinein, fegt
fie hernach tn ein fteinernes Sefdfi, obder ftelt
fie mit dem breicen Ende auf eine ciferne Platte,
und fest foldhe in einen twarmen Ofen, daf dasd
Semifdy allmablich einiehen fann. - Taudht fie
Bierauf nody einmal ein, trocEnet fie aufé neue,
wiederholc dfes jum drittenmal, und reibe fie
endlidh mit cinem faubern Tudhe ab, Will man
fie aber ettva nodh [tavker tranfen, fo durchfivche
L gp.
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man fie an einigen Stellen mit einer Nadel,
Die auf diefe Art ubereiteten Stdpfel verfdlies
gen die Ocfinungen ungemein feft, fo daf man
der Vlafe, des Harzkittes und des Schlegels
villig entbehren Fann. Dann. werden die Stdps
fel nur feft eingedriicft, bdody nidht gar 3u tief,
und Hernach Eounen fie ofne Korfzicher , weil fie
glatt find, ausgejogen werden, folglich fehr lange
$raudhbar feyn.  Sndeffen aber michte es dann
doch, und zwar voriglidy bei den mouffirenden
Wetnen, — wobin Hauptfddlich der Champags
ner gehdet, — febr rvathfam feyn, um den Hals
der Bouteille, fo wie audy dber den Stdpfel
derfelben einen ftarfen, vorber in Oel gefottenen
und tvieder getrocFneten BVindfadben oder einen
eifernen Drath ju fdhlifigen,  und fodann den
Hals: der BVouteille mit feinem obern Theile in
einen Kiitt, der aud einem Pfund Harze, einem
Plund Pedhe, jwei Pfund gelbem Wadife und
- gwet Loth Terpentin unteveinander gemifdht, und
bet einem gelinden Feuer gefdhmolzen gemadht
wird. Beint Eintaudhen muf Schnur oder Drath
und Bouteille redyt trocken, und der Kiitt nue
fo warm feyn, daf die Bouteille nicht fpringt,
beren Hals man bid unter den Bindfaden oder
bas Drath hinab eintaucht.  Hievaunf bringt man
bie Doutefllen juerft in ein gemauertes Getwsibe,
nachher aber in einen guten SKeller, (egt fie



115

nady etlidhen Tagen auf die Seite *), daf bdet
MWein an den Pfropf veicht, neben einander hin,
und bedeckt fie jwei bid drei Finger Hoch mit
Sarde, der auch unter ihnen feyn follre. Einige
machenr im Keller eine Srube, deren Soble oder
Boden unten rund ufammentaufe, eine abhdns
gige Cage und eine NRinne hat, durdh welde,
fwenn eine Vouteille zerbricht, det auf dem Vos

" den jufammenianfende Wein, it ein aufen vor

der GSrube ftehendes Gefaf ablaufe. " Diefe Srus
Be Bittet man qud, indem man folde mit cinem
Genkenge von abgeldfchtem Kalf und eben fo viel
Stegelmehl, ausfittert, und: diefen Kitt, wie
gewdhulich tachtig sufammenfchlage.  Uebtigens
thut man erff nach einem Sabre, wenn die
Srube recdht ausgetvoctnes “iff, die Vouteilleti
binein, —

5 34

Nebft detm Champagner Hat man it Franks
teidy, avie nicdhe weniger in andbern fudlidyen Ldns
dern aud) nod

®) BWeollte man fle aufredits hinjtellen, fo witben
die Korfjtopfel wertrodnen und einfdrumpien,
“hernady die Luft ein.  und auslajjen, wund bet
Wein [dhaal und tahnicht werden, =

H 2
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a) ben fogenannten Strohtoein,

Um diefen, welder weif ausfiehet, zu bes
rveiten, fudht man die Geften und veifften Traus
Ben aus, Bdnge fie auf, legt fie dann, tenn
fie gehdrig abgetrocnet find, ouf Stroh, und
preft fie im fommenden Frihjahre,  wo fie das
Anfehen der Meererauben oder Nofinen erhalten
Baben, qus, und tbergicht dann den durd diefe
Operation gewonnenen, faft fyrupdbnlichen Saft,
dem Sdhrungsprocefie, wo man dann einen fehr
angenehmen, und auferordentlich geiftigen und
feurigen Wein erhalten witd. An manden Ors
ten durchbohre man die Fdfer, auf welhen ein
folcher Wein liegt, mitten im Voden, (leert fie
bis auf die Hdlfte aus, und fillt fie alle Jahe
mit neuem Weine wieder voll. —

b) den fogenannten ffummen Wein
(Fin muet).

Obfchon idy diefes, bda idh vom Ein: und
Aufbrennen oder Schiwefeln des Weins Hanbdelte,
Bereits gedacht Dabe, fo glaube idh doch Feinen
Mifgrifi 3u thun, wenn ich hier von der Bes
veftung deffelben nody einmal ex professo tede.
©o wic der Moft aus der Prefie oder “Keiter
luft, fo (4Bt man ihn, und zwar jedesmal in
Fleiner Quantitdt, in Sdffer oder Sebinbe ab,
{chwefelt ihn farf, thut etwas Jucfer dagu, rits
telt alles fo lange untet einander, bié det Wein
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fidit die geringfie Gdhrung mebr eigt, und
toiederholt diefes’ Nachfiilfen, Schwefeln und
NRiitteln fo lange, big das Faf voll iff. Wenn
fich der Wein vollfommen gefest hat, fo fticht
man dihn ab, wo er dann fo flar wie Frany
brannterein ift, und immer feine Sufigleit bes
halt. Die Weinhdndler bedienen  fid) diefed
SBeing, um die ju griinen und fauerlichen Weine
3 verbeffern. —

Man zieht' ju diefem Ende, und jwar nas
mentlich ju Dourdeauy, die jungen weifen Weine
{pateftens im Monat Januar von der Hefen ab,
und Bedient fidhy hierbei jur ALFArung des Fifdhs
feims. ~ Man nimmt nemlidy drei Pfund Fifdy
teim, fdyldgt ihn fo [ange mit einem Bdlzernen
Sdyldgel, bis er fidy, wie Charpie audjiehen
oder gupfen [aft, und thut ihn dann mit adt
Pott flummen Wein in ein drefeynieriged Faf,
Brennt diefe Mifchung mit einem Schwefelfdhnitte
von dref Soll Lange ein, und wiederholt diefes
Nachfllen und Berfahren Morgens und Abends,
i drei Viertel des Faffes oder Gebindes angefitlle
find, und der Beim gdnglich anfgeldfit ift; twors
auf man dann den Wein durdy ein Haarfied feis
Bet, und ugleich das Biertel, tveldyes nodh sue
vollfommenen Anfillung des Fafies fehlte, nadh
und nady jugiefit. BVon dem auf diefe Are us
Gereiteten Kidrtoeine, fdyittet man einen Pott
in jedes Orhoft weifen Wein, peitfcht den Wein
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im ®cbinde mit. allee Giwnlt, (3t es Hernadh
ruben, und lebet den Wein nach vierzehn Tas
gei. ober dret Wodien:- ab,. : Ehe man ihn aber
qué einem: Fafle ins andeve iberiieht, .. ift  e8
nithig, das leere Fafi, weldes jur AYufnahme
deé abjuftechenden Weines gebraudyt werden -foll,
vorher mittelft  der befannten Sdhwefel;chnitte
aufjubrennen, wo man fidhy dann in Anfebung
ber Quantitdt des aufjubrennenden Sdywefels
nac) der mebr oder mindern Stdrke und Farbe
des Weing, fo wie nad) der Grdfie des Sebins
deg ju ridhten Bat, :

Die jweite Abtdrung gefhiehet im Mouat
Mat auf gleidhe Weife; hierauf lagert man den
Wein an einem luftigen und dunfeln Orte, und
behandelt ihn dann in Rictfict des Schuwefelus,
Scdsnens und Abzichens, wie bereits teiter
gben bemertt worden, ;

Dei den rothen Weinen verfihre man ets
wasd anders, Man zichet diefe nemlich, — obne
ihnen frummen Wein beizumifchrn, — Fume fpas
teften im Monat Mai Far von den Hefen ab.
Jn dem leeven Faffe, auf weldies man den Fein
abzichen will, brennt man einen einen Joll lans
gen Sdywefelfdhnitt ab, fhiittete den Wein ftatk
um, und #drt und fehdnt ihn — nidst mit Leim,
— fondern mit dem Weifen won ein Dugend
€yern auf ein Orboft; denn der Leim ift. dem
sothen Wein nadytheilig.
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Vieryehn Tage nady diefer Operation, Idft
man den Wein in ein andered Faf, und damit
man ihn tedht flav befomme, fo flicdht man ihn
nach vierjehn Tagen noch einmal ab,  Ffi diefes
gefheben, - fo bringt man dag Faf in eine folde
Lage, daf der Spunt auf die Seite ju liegen
fommt, ©So [4fit man dann die Fdffer oder Ses
binde vom. Suliug bid in den September liegen,
dann aber bringt man fie wieder in bdie alte
fage, wo der Spunt oben fand,  Unterfuct
man nun die IWeine und findet fie gut, fo darf
man fie nur aufbrennen, und fie wieder auf die
Seite legen. Bemerft man aber das Segentheil,
und fiehet , daf fie durdy die Einirfung der
Warme fermentivt Haben und Herb geworden find,
fo peitfcht man fie wiéder, jichet fie nady Vers
lauf von viergehn Tagen: wieder ab, und Ilegt
die Faffer mit dem punte auf die Seite. Da
ubrigens die Crhaltung bder rothen IWeine bdie
grifite Aufmerffamteit und fleifigfic Wartung
und Plege erfordert, fo halt man ed in. Frank:
veidy, und gwar voraiglich in Bourdeaup fir noths
wendig, foldye in den erften Monaten wenigftens
dreimal u peitfchen.

§. 85
@Spanien

Spanien fo wie feine Colonien Jiefertt, —
tie wobl ziemlich allgemein Gefannt feyn diiefte,
— gang vortreffliche TWeine, worunter fich
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dbet Piedro Ximenes,

welder in der Gegend von Duadalcazar
wadyft, vorzlglich augzeichnet, fo tie es dann
audy nicht ju (dugnen iff, daf meBrere: gndere
Weinforren diefes Neichs, 3 B. der Malaga,
der Canarienfett und Malvafier, einen fehr Hos
Hen Grad von Adytung verdtenen. Dic Bereds
tungsart diefer, wie aller fpanifhen Weine,
weidt von der Methode, wie man in Deutfchs
fand in bdiefer RNicficht zu Werfe gebet, ab,
Man Leltert nemlich die ITrauben nicht, fondern
tritt fie blod mit den Fifen oug, [aft den
burdy diefe Operation gewonnenen Mo tibep
gelindem Feuer fieden, fillt ibn auf Faffer oder
®ebinde, und berldft ihn fo dem Gabhrungs:
procefle,  Da hier der Wein durdy die Einwirs
fung des Feuers einen stemlichen Theil feines
Phlegma verliert, und fich die wefentlichen Bes
ftandtheile, welde jur Bildbung des. eigentlichen
Weines erfordert werden, mebr concentriren, fo
ift nidht 3u Gewundern, bafi diefe Weine niche
nue fehr feurig find, fondern aud) einen fehr
fifen Gefdhmact Haben, 3

Stalien

Stalien liefert, fo twie Spanien die edels

ften Weinforten, mit den wenigften wird aber
ein betrddytlicher Handel ing Ausland getvieben,
+ Unter allen aber jeichnet fich aus:
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a) der Falerner,
der quch Bereits ju den Seiten Horazend und
Martialé befannt und beriihm: war.
b) der Lagrima Christi,
ber audh unter dem Namen Lagrima de Gal-
liti befannt ift, und am Fufe des BVefuws widhft.
c) det Monte pulciano,
teldher im ehemaligen Tosfana ober jegigem

* Kinigreidhe Hetruvien ju Haufe ift, fo wie dann

endlich audy in Sicilien gany vortreffliche Weins
forten wachfen; denn bda ift der Fuf des Aetna,
befonderd aber bdie erhabene Plaine von San
Nicolo I Arena und der Berg, bis an den
®ivfel oder bis in die Hihere Region mit vors
trefflichen Weinfidcken befent.

Syier, wo die Weinlefe ju Ende des Octos
bers obder Anfange bdes Novembers gefdhiehet,
find die Vottige oder Kufen, und die Preffen
ober Kelter gany anders, alé die gewdhnlidyen.
Alle- find in Lava ausdgehauen. ~ Man fchictet
da die Trauben in grofe Wannen, die funfiehn
big adptiebn Fup im Durdhmefler ing Quadrat
Baben, und viertehalb bis vier Fup Hodh find,
erquetfcht und Peltert die Trauben fowohl mit
den Fitfien, al8 audy mit dazu fehictlichen LWerks
seugen.  Den aqusdgedricften Saft bringt man in
eine nod) Hohere Kufe, und wenn die Trauben
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fammtlicy jerquetfcht , und die Ramme sum Theil
von den- Deeren: abgefondert find, fo wirft man
tie lestern und das Mark, die Haute oder Tres
fteen von den Veeren in den Saft; und fudye
bierdurdy diefern mehr Dicte und Stdrfe ju ges
Ben. “@o it man nun alles jufommen vier
und - jwansig Stunden lang - gdbren. Hernady
giehet mati den Wein in andere Kufen dber,
toeldje audy aus Stein gehauen find; wirft das
Mark unter die Dreffe,  weide nabe dabei fes
Bet, und woraus der Moft in die nemlidhe Kufe
flieGt, worin das juerff gejogene vermwabre toors
den.  Von bier (afit man nun den Moft in die
Keller bringen.  Hier liegen ungeheuere Lagers
faffer, weldye nie von der Stelle gerlicEt wers
ben. . Jn. diefen [4ft man den Moft aufsd neue
viergehn Tage oder drei Wodyen lantg aufbraufen.

§. 36.
Sriedentand

Griedhenland jeichnete fih fchon in den. als
ten Jeiten durch feinen Weinbau und die Dereis
tung des Weind unter allen civilifirten Staaten
vorpiglich aus. - Der befte Wein aber war der

von €hio oder Scio,
Theopomyp verfidert, daf Oenopion, ein
Sobn des BVachus, bden Betwohnern der Jnfel
ten Leinbau gelehre, und dap man hier zus
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erft den Berdbmten NRofeniwein getrunfen Habe,
Strabo, Virgil, Horay, Plinius und
Barro, erhoben diefes Setrant auf’s Hidfte,
und nannten e einen wabhrhaften Neftar oder
Gortertrant.  Selbft heut ju Tage treibt diefe
Snfel noch einen -anfebnlichen Handel mit Wein
durdy gany Griedyenland , die ‘Levante und Stas
fien, ;

Man lieft dafelbft. die Trauben im Monat
Auguft,  und_ (aft fle aditr Tage dang an det
Conne troknen. . ESin jeder AWeinbauer Hat: eis
ten Bebalter von verhaltuifmagiger Srdfe,” det
vierecfigt, von Mauerfteinen jufammengefesst,
mit Kitt redht wafferdicht dusgefiittert und oben
offen iff. n diefem tritt man. die: Tranben ges
horig aus.. Sn.dem Maafe wie der Moft dued
bie Rinne: in eine untergefebte Wanne abflieft,
fo fille, man ihn in [federne. ©dhlauche, und
bringt die Waave ofne weitere Jubereitung it
bie Stadt jum BVerfauf.  Da. fillle man -dann
die Fliffigfeit aus den Sehlaudien in hilzerne
®cfifie oder grofie itdene Kelge, und grabt fie
bis an den Hald in die Srde ein. Da fermens
titt nun der Mofi, audh obne bdie Zreffern.
Man wicft dbrigens nach BVerhaltnif des Ges
fages odrei oder vier Hinde voll Kalf Hinein,
obet fept, wic dies an mandien Orten gefdyies
Bet, den. vierten Theil fifes oder gefalsenes
Wafler noch hingu.,  Hat der Wein inldnglich




auf den Knfen gelegen, fo verfireicht man die
Qeffnung der Gefife mit SGipdmdrtel, und bes
hanbelt dann nun in der Folge den Tein, tvie
allbefanunt ift.

Cypern

Der befte: Weir, weldhen die Snfel Cypetn
licfert, wadhft jwifdhen Limaffol, Pafo und dem
Derge Olymp oder Throdog, bder ehedem dem
Sohannitterorden gehdrte, daher dann der Wein
audy Commenderiewetn genennt wird. Man
halt bier die Lefe im Auguft und September.
Hat man den Wein gebeltert, fo fhittet man
thn, — wie 3u Chio, — in grofie irdene SGes
fafe, von mweldien jedes funfzehn bis jwansig
florentinifdhe Barifi- oder hundert und fedhssig
big jweihundert Hamburger Sribdyen faffen fann:
grdbt fodann felbe 618 an die Hdlfte in die Erde,
lafit aber die anbdere dardber hervorragen. Bon
innen find die Gefafe wohl verpicht, wober e
dann audy fomint, daf alle eyprifdhe Weine eis
nen Pedhgeruch haben.  Wenn der Wein ein
Sabr o gelegen Bat, fo wverliert er nach und
nady feine rothe Farbe, und nimmt eine ing
Gelbe fallende an, und je dlter er wird, je
leidyter tird feine Farbe.  Durd) diefe Scheis
pung der farbenden Theile von der Fliffigteit,
fest fich auf dem Voden ded Gefdfied ein dicfer
Sagk, den man dic DMutter nennt, und den man,
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fo lange nur Wein auf dem Gefdfe i, nie hers
ausnimmt; denn diefer Sak tragt fehr viel zue
WVolltommenleic jener Weine bel,  Wenn man
aber den MWein abziehet, fo [hipft man diefen
DBodenfah aus. —

§. 37.

Bisher betrachteten it nady der NRubrit
ded gegenwartigen Kapiteld die Berfahrungsdars
ten, twelde bei BPereitung der weinigten FMifs
figteit nad) Dden verfchiedenen Landesgegendens
nunmehro aber bicjenigen, welthe bei Nadbils
dung natirlider und Bereitung tinflicher !IBeine
befolgt werden.  Alfo:

A die Nadhbildung natirlicher Weine.

Daf verfdyiedene Avten von Weinenr, wels
de im Handel vorfommen, und nidht unmictels
Bar aud det Hand der durch Syuduftrie unters
ftigten Natur geliefert werden, iff wohl um fo
weniger - ju begweifeln, als ibhre Confumtion ju
grof ift, al8 daf fie die Provingen und Diftrifte,
deren Namen fie fihren, lefern Eonnten. Das
Nadybilden der natirlichen Weine nenne idy die
Kunft, die deut{dhen Weine den ausdldndifdyen
abnlidy 3u machen.  Folgende mdgen Bier bder
Segenftand meiner Belehrung feyn:
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1) dte Nachbildung ded Butrgunbders.
Yei der Finfilihen Bereitung oder Nachy
bildung des Burgunders fann man auf vet(dhies
dene Art verfahren, alg
a) man nehme rothen MWein und Moft, laffe
jedes allein durch Froff *) concentriven, vers
mifde fodann eimen Theil Moft  mit bdrei
Theilen Wein, laffe die Fliffigheit gibren
und ein bis: jwei Jabr alt werden.  Hat
man feinen rothen Moft und Wein, fo
concentrive man weifen Moft und Wein
burdy - ben Froft, vermifthe fie in der fo
eben  gedaditen Proportion, [laffe fie mit
einander gdbren, thue tm erften Sommer
etva cin Jehntel des Saftes von audges
fernten fdwarien Rirfhen dazu, und lafje
fodantt den Wein bis jwei Jabt alt ers
ben, — S
b) Man nehme einen Eymer gan; juttgen ‘roz
then QWein,  fiede vier und ywangig Duart
rothen Moft 61 auf zehn Quart ein, giefe
folchen unter denr MWein, und faffe das Ge:
mifch nody einmal braufen, und ber fFart(te

*) RNur (4t {id dasg Concentriren des Moftes durdh
den Froft nmicht immer ausfibren; venn eines
theils giebt es im Herbfte nict immer Froftalce,
und andern theils labt fid) der Moft nide big um
Cintritt cines ftarfen Froftes aufheben, —
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Weinfenner wird nach vollendeter Gdbhrung
die Flhiffigkeit nicht von einem ddyten Durs
gunder unterfcheiden Ednnen *).

2) bie Nadybildung des Champags
nets.

Auch bier fann man auf verfdyiedene Art
vorfchreiten, nemlich

a) man nehme cinen Theil ded durd) Froft
concentricten Noftes und drei ILheile einesd
ebenfalld durch Moft concentrivten Weines,
fille Beide untereinander gemifdyt auf ein
$afi, ziehe die Fhiffigkeit, nachdem fie fich
abgehellet hat, auf BDouteillen, und behalte
fie ungefabe vier Monate anf, —

b) man nehme in dem vorigen Berhdltniffe
concentrivten’ Moft und Wein, fege 0dasd
Gemifdy in ecine gang gelinde Warme; gebe
ihm, nadydem fich felbes nach der Gdhrung
etwas aufgefldre, folgende Sehdne:

Man nehme nemlich anf jwet und gwans
#ta Nbeinifpe Maas Wein ein Loth Haus
fenblafe, Elopfe foldhe, weidhe fie fo lang
in Waffer oder Weingeift, bis fie fidhy in
einen Schletm aufgeldfit hat, mifdhe biers
auf ein Maad warm gemadhten Wein dagy,

*) Siche Shlefifde olonomifche Nadhrichten vom
Sabre 1777, —
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und fopfe es jufammen ju efnem Schaum;
giefie e fodann zu dem Weine, welden
man {dydnen will, und ribre es eine Stuns
de flarf dutdy einander. Hat fich nun der
MWein nacd) dem Schonen wieder aufgetldre,
fo fiille man ihn auf Bouteillen und vers
forfe folche tidhtig.

¢) man nehme gang jungen Wein, madhe ihn

fo feif, 0Oaf et bald jum Sieden fommt,
fitlfe ihn fodann fdyned auf BVouteillen, in
weldhen fich etrvad weniged Alaun befindet,
verfiopfe die Boutetllen fogleich und ver:

wabhre fie mit Pedy, v

b) man nebme auf vier Kannen fifen und

noch ungegobrnen Moft ein Pfund Jueker
atoei Loffel voll Weingeift (Spiritus vini),
{affe e8 mit einander anfangen zu gdbren,
und fiille ed alsdann in ftarfe Vouteillen
und verfchliefie diefe tichtly mit Stdpfeln.
©o hat man eine gang vortreffliche Tinfrue
aur Bereitung ‘eines Champagners. Wil
man nun Ehampagner machen, fo thue
man ein Glad voll von der bereiteten Tinks
tur in eine RKanne weifen jungen Srang
wein, und — der Champagner iff fertig.

¢) man nehme redht reife rothe Sobannigoee;

ten, Oriife den Saft derfelben gan; gelitts
de durch ein Tudh, laffe denfelben in einem
neuen Tiegel bi8 jur Syrupsdicte einfieden,

und
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und fille ihn fodann auf eine gut verforfte
DBouteille, und hebe ihn ald Tinftur ur
Dereitung des rothen Champagners 'auf,
SBill man nun in der Sefdhwindigleit vos
then Champagrer bhaben, fo nimmt man
et Maas des beften weifien jungen Frany:
weing, und vier Loffel voll von woriger
Finktur, mifdye beides unter einander, full
es auf eine fehmale und mit einem Gehaus
umzogene Bouteille, und fdhrventt alies tiichs
tig jufammen.  Beim Hinbli auf bdas
Werfahren , teldhes bei Bereitung ded
Champagners befolgt toird, fiehet man,
daf die Fermentation unterdricft wird,
mithin fowohi die Tinfur, ald der Saft,
wenn fie sum FWeine gethan twerden, fhre
Gahrung fortfegen, weldyes dann ein Aufs
werfen der VDlafen und das Mouffiven odet
fogenannte - Bittilliren des Champagners
nacdhahmt. ~ Sy glaube dahero, der €hams
pagner diefie wobl nidt beffer nadygemacht
erdenr=fSnnen, alg tenn man unter ved:
ten guten Moft, geptilverten weifen Juder
mifdht, bdad Gemifdh mit einander gahren
(e, und fobald ed fidh aufgebellt bat, und
in bdie ftille Gdbrung uberzigehen beginnt,
auf Boutetllen fillt, bdiefe nady der bereitd
oben &, 112 u. ff. gegebenen BVorfdyrift tichs
tig verforft, und fie fachdientich aufverwabre,
1L 6. 3
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voll

§. 38.
3) bie Nadybildung des ungarifdhen
Weing,

Um den ungarvifhen Wein und jwar redt
fommen nachzumachen, fann man auf viers

fache Art verfahreny und jwar
a) man fillle von einem bdeutfhen Weine, er

mag gewachfen feyn, wo er wolle, ein Ey:
merfaf fo voll an, bdaf bder Odrvitte Theil
ded Gefdfes davon (eer bleibt, und fese
e8 in eine gelinde Warme, und jwar im
Winter untoeit eines Stubenofens. Sn
diefen Wein thue man dreifig Pfund von
demjenigen Jucfer, welden man Favinzucker
nennt, und weldper eine braune Farbe hat,
und — teil er fehr viele fette Theile ents
bale, immer feudt bleibt. 3u diefem mens
ge man noh funfzebn Pfund grofe Rofis
nen, die aber nidyt vertrocfnet feyn dirfen,
fondern gany frifch, und dem Anfehen nadh
voll Safts ftecken midffen. Diefe {dubert
man von den Sticlen und reifit fie mit den
Singern entgwei; rihre fodann alles fo lange
durcheinander,” bis der Jucker aufgeldfe iff.
— RNady Verlauf von ' vier und jtoansig
Stunden,  gieft man ein Quentchen Bis
triolgeift und ein Halbes Quentchen Weins
freindl binein, und cibre alles fehr face
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utitereinider, Dad Spuntlod) des Faffed
forindet man nidht ju, fondetrt bedekt o8
Blos mit vierfach zufammenqgélegtet und atis
gefeucdbteter Leinwand,  Jn Jett von adyt
oder vierzehn Tagew wird die Fhiffigkeit,
nadh Maadgabe det Warime oder Temperas
tur, anfangen in Sdbhrung ju gehen, und
~ biefed durdh ¢ine bemerfbare inhere Bemwes

gung oder bdurd) ein Vraufern wverfinden:
Hat diefes Draufen nadigelaffen, fo vers
founbdet man das ®efdf, bringt es in den
Keiler, und (aft es fechd bis adyt Iodhen »
darin (fegen, fodarn aber zichet man bden
MWetn auf ein oder medhrere Gefife, daf
fie gehdrig davon voll twerden; fpiindet diefe
Bierauf-zu, und [aft fie fo lange legen,
Bis der Wein gany flar ift.  SfE dles aber
wirklich gcfdhehen, fo zapfe man dad geis
ftige ®etrant in Bouteillen, und feke diefe
in den Keller in Sand.  Hier erlangt dan
nun der Wein feine gedfte Vollfommetrs
heit, —

Diefen Wein, — fagt Herr Webee, —
Baben toir zu Coburg it Stande gebraht, und
obfchon ich felbff ein KRenner wvon angarffdhems
Wein bin, fo Habe ich mir dod) nidht allein gus
teaut, bdenfelben daflr auszugeben. Da man
ihn aber andernt Pevfonen ju fofiern gegebett Hals
te, und ibr Urtheil fogleich dahin ausfiels Dies

3 2
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fen Wein Haben wir in Ungarn getrum
fen, fo fonnten wiv ihn Peclid) fiic ungarifdhen
Wein verfaufen, und jwar die BVouteille fir eis
nen Gulden, da er nidht auf einen halben Sul:
den ju ftehen fam. —

Ven der Venubung der bet Bereitung dies
fes TWeins abfallenden negativen Produfte, wers
de i) nod) weiter unten, und war in dem
nadfifolgenden Kapitel reden. —

b) Man thue 3u einem Eymer Wein

24 Pf. fdone grofe zerfchnittene obder
in einem OMSefer gerftofene NRofinen

6 Df. Eleine Nofinen,

24 Pf. Farvingucker,

6 Pf. Syrup,

go Tropfen Vitriolgeift, und

130 Tropfen Weinfieindl,

shue afles diefes jufammen in ein Faf,

giefe etlidhe Kannen etwas twarm, jedodh

nidit heif oder gar fochend gemachten Wein
dazu, ribre das Gemifch einmal um, und
verfpiinde dad Faf.  Fangt nun nady einis
get Jeit dad Vraufen an, fo Nifte man
det. Spunt nodh mehr, und laffe die gange

Maffe fo lange liegen, bis fie ganzlich ju

braufen aufgehsre Hat und gang flar gewors

den ift, weldes oft einige Wochen dauert.
Bill man den Wein auf eint anbderes
©efaf oder auf Bouteillen ziehen, fo muf
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man bie RMarheit deffelben vorher prifen,
und ju diefem Ende etwas mit cinem Stedhs
heber Herausheben. Findet man nun, daf
fich der ‘Wein abgeflart Hat, fo darf man
nut, um beim Abziehen nidytd Trdbed mit
Beriiber gu leiten, das Sapfenlod) Hiher alé
gewdhnlich, und jwar dber dem Voden:
fabe ethaben anbohren, und fidh) Getm Aby
sehen auf Douteillen eines Filtrirhutd von
weifem BDleche bedienen, um durd) felben
den Wein loufen ju [affen.  Kommt nue
etwas Trdbes in die Vouteillen, o ents
fteht eine neue ®dbrung, wo dann bei der
Erpanfion der entwictelten Cuft dle Sefife
leicht gerfprengt werden fSnnen *).

¢) Man fondere die volfommen reffer und
jeitigen Beeren von den untauglichen ab,
Bringe fie in ein Faf, das eine [olhe Stels
tung Hat, daf der Saft unten durch das
Sapfenloch in ein untergefestes Gefdff laus
fen fann. . Wann nidhts mebr Heraustrds
ofelt, fo hebe man das Abgelaffene, ald
etne Honigiife Efeny befonders auf. Hiers
auf meffe man die im Fafle jurlicFgeblicbes
nen Sreffern, twie viel Kibel fie fhllen,
jertrete oder erftofe fie alédbann ju einers

*) €iche Bicys und Brannteweinurbar. 1787, —
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Muf, aber obite  de Beerenferne u jer:
ftofien, . und giefie nody einmal fo viel ot:
dinairen guten Moft daran, 3 B. auf vier
RKuibel voll -ZTrefter acht Kuibel Moft, bdex
aber noch nidyt gabee,  folglich: nody: gan
fitf ift.  Hievauf riihre man alles twobl um,
becke eé genau gu, und laffe eé drei Tage,
oder Wberhaupt fo Tange ftehen, 6is es u
gdbren anfingt, und die durdy die Sabhs
tung entwicfelte Luft ein nabe dariber ges
Baltenes Qicht auslofht,  Wahrend biefet
Qeir vidbre-man die Maffe alle Rage um,
laffe fie fodann ab, thue den Borfdhuf sum
Borlauf, den Drucwein aber hebe man
Befonders auf. Auf die Treftern giefe man
wod) einmal Mofk, verfahre wieder, sie
bag. vovigemal, und fo erhilt man den
MWein von der dritten Giite, da der Vors
fauf ober die Effen; mit dem Borfchuf
MWein von der erften, und der darauf fols
gende Diuckiwein den won der zweiten Gilte
Ueferte.  Uebrigens thut man beide Drucks
focine gufammen, und behdlt fie Gefonders.
Ueberhaupt aber muf man U folchem: Meis
e entweder frihjeitige Tranbenforten wifs
len, bie in Sonnenreichen Bergen wadhs
fen, und die man Befonders wor andern
lefen darf; obder man muf gute eitige
Srauben ldnger ftehen laffen, - 618 fie ¢in
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Kroft trifft, wobet man jedodh aber: audy
bis jur Refe diefer Trauben den ordinaiven
Moft 1§ erhalten muf, um daraus den
Wein. der aweiten und dritten Site madyen
3u Ednnen *). —

d) Man laffe die Trauben linger ald gewdhns
fich an den tdcken Hingen, und drehe

- ihnen, wenn fie jeitig find, ~die Stengel
um, um den Judrang von neuem wafferigs
ten: ©afte ju verhindern, und das Verdins
fien deg fberfiiffigen Phlegma’s u begiing
fiigen. it e aber nady den Landesds Pros
vingials oder Difiriftégefenen nidt etlaubt,
dic fefe fo lange u verfdhicben, al8 man
will, fo lefe man getroft jur gemwdhnlicden
Jeit mit, fudhe aber dle jeitigften Trauben
aus, und laffe fie ettwad trocnen, und —

wie man 3u fagen pflegt, —  nadretfen.
SHier fann. man. nun folgende BVorridhtungen
treffen

Man madt nemlich, entweder ein fhrds
ges Geriifte gegen eine Wand, obder. audh
mitten in einem Simmer, siehet. Drath
quer fiber und (dft die TLrauben an felben
auffdngen, [(0ftet bei gelinder FWitterung

) Giehe Sprengels ofotom, Ealender vom Jahre
1780, ~ :
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die [Jenfter, fucht Bei Ealtem Wetfer burdys
Cinbeikerr nachzubelfen, ~ und (Gt fo die
Trauben viersehn Tage odet nodh langet
hangen, jé nadydem man winfde, daf fich
der @aft in den Trauben mehr oder wenis
ger concentrire; ober bebdient fich Horden
von Weiden, oder nody beffer, Neke von
Dindfaden, die man auf Rahmen gefpannt
bat, ‘um die Trauben darauf ju legen,
und fie welten ju laffen. Uebrigens muf
man die VDeeren, weldye faulen ober fdyims
tueln, fleifig auslefen, damit fie die andern
nidht anflecen *).  ind nun die Trauben
binldnglidh und nach Verlangen gewelft, fo
beett man fie ab, zerquetfdt die Beeren
und feltert fie.  Hierdurdh erhalt man efs
ften gang befonders dicken und fiifen Moft,
und bieraus durd) den Gdhrungsprocef eis
et gang vortrefflichen und farfen Wein,
FBill man nun etwa auf die jurficBgebliebe:
tien Treftern nod) gervshnlichen Moft giefen,
und fie nody einmal feltern, fo titd man
nidt Abel fahren. — )

¥) Man will ywar glauben, bdie naffe Faule bringe

dem TWeine feinen fo ubeln Gefdhmadt, ale die
trodne; indeffen dirfte eg dann dody wobhl tmmer
rathfam feyn, gar feine faule Beeven unter die
gefunden ju.bringen, —
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§. ) R
5 Die Nadybildung des Canariens
fecEts,

Diefen, weldyer alé ein lieblidher Wein fehr
gefchdnt wird, bereitet man auf die newmliche
Qrt, wie den Ungavifdhen, fo wie er unter dem
Budiftaben b) vorgefommen iff, nue mit -dem
Unterfdhiede ,  daf man ftatt deé Farinjucers
gang toeifen Jucker nimmt,

Man fann den Canavienfect audh auf fols
gende 2Art Beveiten.  Man nimmt nemlich ein
Faf, weldhes ungefahr einen Eymer faft, thut
funfiehn Pfund Jucker nebf wangig Pf. grofen
Rofinen, twovon man forgfaltig alle Stiele ges
fefen, und auch alle Kerne abgefondert bat,
und fillt nun das Faf mit einem jungen Weine
an, bdody fo, baf etwa der vierte Theil deffels
Pen [feer Oleibt,  Hierauf verftopft man zwar
das. Spuntloch, aber nidyt feft, und (afit ed an
inem temperivten Otte (iegen, und fdittelt es
alle Tage um. Die Gdhrung wird vor fich ges
Ben, und etwa viersig Tage lang dauern. Dann
Gringt man das Faf in einen Keller, [afit die
Flnfigeit liegen, bis fie fidy abbellt, und iehet
fie. dann auf ein neues gefdywefeltes Faf, fchont
fie mit Haufenbdlafe, und behandelt fie, wie eis
nen andern- Wein,
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5) Die Nadhbiltdunyg des Musfatens

weins.

Diefer, vorzliglich dem fchdnen @efd)[ed)te
febr angenchmen MWein, bereitet man gerade fo,
alg den Ungarifhen und den Canarienfect; nue,
daf man fecdhs Pfund weniger teifen Sucer
nimmt.  Helle fid) die Fhiffigeit durch Fermens
tation auf, fo mengt man auf jedes Mans dets
felben ‘ein Baib Quentdhen ftarf gebrannte Aus
fterfhanlen.  Hievdurd) erhaft der MWein denjes
nigen Gefdmack, welder dem Muskatenweine
voriiglic) efgen iff, und ihn vor allen Gibrigen
augzeidhnet.

Cben fo [Aft fidh durdh) Sufak von calcinies
ten oder ftart gebrannten Aufterfhanlen auch der
Mustatellertvein, den bebanntlidy die Mustatels
fertrauben fefern, nadymaden. Man  wicfe
nemlidy in ein Fafi, weldes viersig Rheinifdye
Mans hale, finf Loth gut calcinivte Aufterfdyar
Ten, und rdbrt alles tidytig durdy einander.
Hierdurdy verliert der Wein  nicht nue einen
Thetl feiner Saure, fondetn erhdlt audy nadh eis
nigen Tagen den vollfommenen Mustatellerges
fchmadt,

6) Die Nadybildung des Alifanten:
meing,

Diefer wird qerad fo bereitet, wie der Cas
natienfedt, nur daf man fratt ber -grofien NRos



139

finen, nnd)‘ fifhe Corinthen nimme, fo tie
man dann

7) den Frontignac

nachmacdht, wenn man grofe Rofinen nimmt,
und julet:t am Enbe der Gabrung ecin Sadden
mit Holunderblithen in das Faf hangt.

8) Die Nadhbildbung des NRbheins
weins,

Man Hat immer geglaubt, NRheintveine [es
fen fidh nidht nadymachen, und doch iff diefed
moglich.  Man nimmt  nemlich redten guten
jungen Wein, [aft diefen einmal jufammenfries
ren, bievauf oft abbellen, abffechen und bret
Sabr alt werden. S der Wein febr fauer, fo
thut man einen Sedhdtel concentrivten Mofi dars
unter, weldper thn gut und bald trinfbar madt.

9) Die Nadbildbung des fpanifden
Weins.

Um diefen zu Beveiten, fo laffe man die
Kraubent abroelfen, ~prefle den Moff daraus,
faffe ihn ufammenfrieren, und Hernady im Faffe
auffellen.  Nimmt man aber einen Thell ges
frornen SNoft und mifdht ihn unter jwet Theile
gweimal gefrornen Wein, und 1aft ihn ein
Jabe lang im JFaffe liegen, fo erhdlt man cinen
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Wein, welder mit dem Steinmeine Aehns
lichbeit Hat *).

Jcb Dabe ibrigens Deveitd mehrmalen vou
durdy Froff concentrivtem Weine gefprochen. €3
mag demnady die Operation Hicr felbf erfolgen,

ban veranftaltet e8 nemlidy am (eichteffen fols
genbdergeftalt ;

Man vertheilt nemlich den Wein in Feine
Fifler, file diefe aber nidht gan;, fondern nur
fo weit voll, bdaf der achte Theil leer bleibt.
Diefe Faffer legt man nun an einen falten Ore,
o die Luft oder Kalte farf darauf fallen fann,
etwa in einen Sarten oder Hof unter freiem
Himmel, (aft den Wein ein paar Nddyte redt
burdhfrieren ; Gohet fodann ein Cody mitten durdy
den Boden, und bdurd) das Cis in die Mitte
bes Faffes, wo fich das Geiftige des TWeins bins
gesogen, und [afe ihn hHerauslaufen. Bei grofer
Kalte und nicht fonderlich frarfemn Weine geht
gum erftenmale die Hdifte und noch mebr b,
indem bas Waffer ju Eis wird, und ju nichis,
audy nidht einmal u Effig dienlich ift, wenn
man nicht Jueker oder Honig dasu thut.  Sent
man den Wein in fladhe und untiefe Kufen, fo
geht es mit der Concentrivung gefdhwinder, alé

*) Giehe Trommsdorfie foftematifdes Hande
bud der gefammtett Ghemie, Cedpster Band.
&. 128.
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in tiefen Fdffetn, und man fann alle Morgen
den ungefrornen ablaffen und aufé nene bdem
Frofte jum Gefrieren ausfesen. So fann man
bei guten Weinjahren den Wein durch. den Frof
fo in. die Enge bringen, bdaf aud vier Hisd fedhs
Gymern nur einer 1ibrig bleibt, womit man aber
bei Sabren, teldhye einen feidyten Wein liefern,
vier Eymer gut madjen und veredeln fann, fo
wie man ihn dann and) nebft dem durdy Froft
congentrivten Mofte — tvie bereitd oben bemerft
worden, — zur Nachbildung edlever Weine braus
dien fann *),

§. 4o.

B. Die Darfellung oder Berveitung der
tinfilidien Weine,

o wie man qus deutfchen ober andern
MWeinen fremde Ieine nachmachen fonute, fo
1agt fich auch aus dem Safte der Fridyite andes
ver vegetabilifhen Erzeugnifie, fo wie aud) aus
Honig, ein und war nidht gany verachtlicher,
fondern vielmehr jum Theil cin fehr [dagbarer
Wein bereiten. Hierher gehdrt dann nun:

*) ©iehe recepta physico - oeconomica. 2, B.
1757 ==
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1) bie Dereitung des Aepfeltweins
ober Cyders.

Sede Gattung  ber edlen Aepfel (4t fich
swar auf Wein benuken; nur iff der Wein niche
von gleicher Siite, fondern in diefer Hinfidht fo
mannidfaltig, ald die Aepfelarten felbft. Man
thut daber febr wohl, mwenn man eine riditige
Wahl -ju treffen, und gerade jene Sorten auf
Wein 3u Genuken fucht, deren Saft fih nach
durchgegangener Sdhrung vorpdglich, als: ein qus
fed und angenebmes weinigtes Getrante augjeidys

net. 3 zahle Hierher:

a) ben edlen Winterborgdorfer,

) den englifdhen Soldpeping - (Peping d'or
odet reinette d’Adngleterre),

¢) ‘bie: verfchiedenen Arten von Neinetten,

d) den braunen Matapfel,

¢) Dent fitgen Matapfel,

) ben weifien Matapfel,

£) ben tweifen Paradiesapfel,

k) ven €hampagner Weinapfel,

i) den Pfunds oder gelben Telerapfel (Ram-
bour gros),

k) den Edeltsnid (Boi trés noble),

1) den rothen Ciettiner oder tothen Noftocker,
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m) ben gelben Herbtftettiner.
n) den Fleinen Cydervapfel *).

Man wird fid) jwar wundern, dag ich Hier
blos: Hevbfts und Winterapfel, nidt aber Soms
merdpfel ald Weinbereitungdmaterial vorgelegt
habe; allein tenn man bedenft, bdaf (ich das
Sommerobft nicht lange halt, daf fidy die Weins
gahrung twegen  erhibheter Temperatur der Ats
mofphdre [leicht fibereilt und in die faure oder
Effiggdhrung tbergeht, und wenn man aus Sty
fahrung weif, Ddaf die Sommerdpfel jwar efs
nen ziemlid) -angenehmen und fricbelnden aber
gugleid) audh einen fdhywadpen und blahenden Wein
geben,  fo dlrfte ja meine IWabhl wohl Eatfchuls
digung  finden.  Uebrigend bin idy vollfommen
tberjeugt, daff ed nebft den angefiibrten, ned
mandye, weniger edle Aepfelarvten giebt, telde
anf Cyder benust werden Eonnen; eine Haupts
fache iff e8 aber audy, dafi bdie gewablten Fridhte
Binldnglich faftveich und milde, ~ober doch nidht
gar gu  berbe find; Ddenn im entgegengefehten

®) Wer diefe Aepfel naber Pennen fernen will , der
fefe entweder Chrift's fyftematifdes Handbudy
der Obftgartnerei, ober Sidlers bdeutfdhen
Obftgartner, oder endlidh meinen vollftandigen
Untervidht in der Ergiehung und Behandlung der
.Qbﬁbﬁume pom. eriten Keime an, bis ju ihrer
ganylichen BVollendung. "2 Theite, Erjurt 180s.
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Galle erhalt man entiveder tvenig oder Herben
Wein. Die allermeiften Kerndpfel, d. h. foldhe,
die aus guten OObftfernen ofine vorgdngige Bers
edlung gezogen werden, find zur Weingewinnung
touglidh ja gewdhnlidy am Dbeften, und geben den
feurigfien und Daltbarfien Wein, twie dann audy
endlich die Englander ihren beliebten und guten
"Eyder baraus bereiten follen *). Was das Abs
pficfen und Einfammeln der zur Eydernubung
Beftimmten Aepfel betrifft; fo thut man wobl,
wenn. man redht trocfenes Wetter, und jwar
felbft einen Ieitpunft wahlt, woe Sonne und
Luft den Thau villig abgeleckt haben. Sut iff
e8 ubrigens jugleich auch, twenn man die Fricte
mit den Hdnden abbricht. ©olite fidhy diefes
aber nicht thun laffen, fo ODelege man bie Ges
gend unter den Vaumen mit Stroh und dicfes
mit  Decfen;  fchilttele fodann einen 2AfE oder
Bweig nady dem andern bebutfam, und lefe die
abgefallenen nach jedesmaligem Schiitteln anf,
damit fie fidy nicht felbff verlefen oder vertwuy
den. - il man nun redht fachdientich und pinfe:
lich verfabren, fo fortive man fogleich die Aepfel
nath dem verfchiedenen Grade threr Neife, und
hebe fie an einem redyt trockenen Orte, nemlid)

*) @iehe 5. €. Chrift Pomologifdes theorelifds
practifjdhes Handworterbudy,  Leipsig 1802 und
awar &. 115,
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in einer Qammer oder auf einer mit Stroh bes
decEion: Tenne auf. Sie nady dem NRathe mans
dher Wirthfchaftstundiger in den GSdrten auf dem
Rafen, oder irgend fonff wo “dem NRegen und
Thaue auszufesen, ift nidt rathfam; tenn diefe
Operation, tveldye dic Befdrderung der Lagers
reife jum Swede Haben foll, bewirtt, daf man
nur fdwadien, wafferigten Cyder erhdle, dee
dberdies auc) twohl nod) einen unangenehmen
Sefdhmact hat.  Die Jeit, wie lange man bdie
Seiidhte liegen [affen milfie, (dft fich tm Allges
metnen nicht beftimmen; Ddenn diefes Hangt von
dem verfchiedenen Grade ihrer Reife‘ab, Sind
fie, wie fie vom Paume fommen, fdhon volls
fommen veif, fo braucht man fie gar nicht fas
gernt au lafien, fondetn man fann fie gleich der
Berquetfchungdoperation untertwerfern,  Sind fie
aber noch nicdhe vollfommen reif, fo muf man
wieder e¢inen Unterfhied in Hinfidht auf die vers
fchicdenen Arten derfelben madyen; und da miifs
fenn dann mandye wohl acht bis jehn Tage, an
dere aber twobl vier big fehs Wodien (iegen.
Ueberhaupt: Se BHerber die Aepfel vom Ge:
{hmack find, bdefto (dnger mug man fie lagern
und fdyoigen (affen.

Man mache ¢g fidy tberhaupt zur MNegel,
daf man die ausgefudyten Fridyite durdhausd nidit
tinter folcie menge, welde vom IWinde abgetwors
fen, Oefchadigt, oder im unveifen Suftande vou

11, 86, R




146

SBaume genommen find. St man hier nidt bes
hutfam genug, fo barf man fich gewif Ffeine
NRedynung auf guten Cyder madjen. . Jubdeffen
fraucdyt man dod) die befchddigten Fridhte eben
nicht wegguwerfen, fondern fann fie jur Setwins
nung einer geringern Sorte Cyder oder Effig
verwenden.  Solltenn aber die verroundeten Stels
fen bereftd fchwary und in Faulnif dbergegans
gen feyn, fo benuge man fie ja nidyt auf Cyder;
denn mifdyt man auch nur einige davon einer
grofen Mafle bet, fo nimmt diefe fogleich) eis
nen unangenehmen und fauligtew Gefchmact am.
Da nun aber bdiejenigen Aepfel, bdie man avf
Haufen gefchiittet, hat liegen laffen, mit cinem
flebrigen Schweifie befdhlagen find, diefer aber,
alé 6lod waffevichte Fhiffigfeit dem Weine eine
gewiffe ©dywache miteheilt, fo muf man iHn
vorher abmafden oder abtrodnen.  Hat man
nun die Aepfel fo vor: und jubereitet, fo evfolgt
nun

St

bas Jertleinern, Jerquetfchen oder
Sermablen derfelben.

Diefes gefchiehet in der AG{icht, felbe jum
Preffen oder Keltern gefchickt ju maden, um
ihren Saft oper Moft defto leidhter gewinnen ju
tonnen,  Man fann diefe Operation quf mans
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nithfaltige At vornehmeit: die Aeyfel entmweder
jetfofen, -oder mittelft einer Quet{dhmafchine
jerquetfchen. Sm evfien Falle Hat man. einen
oder mebrere Binidnglich grofie - hHilzerne Trdge
und Reulen oder Stofer ndthig. Sowohl er:
fteve al8 (eitere . milffen von vedit Bartem Holje
feyn, —damit fie gebdrigen Widerftand  leiffen
fénnen, deffo lAnger ausdauern und nidt u viel
Sliffigteir {chiucken,  MWad die Stéger nody ind
Befondere betrifft, fo find diefe gang einfach,
und befichen blos in hilzernen, mit Hinlanglidh
langen Stielen oder Handhaben verfehenen, und
unten faft gary unmerflich abgerundetenn Keulen,
deren Vabn mit eifernen oder meffingenen Nds
geln befdylagen feyn tanne  Uebrigens: wicd man
leiche einfehen, daf man fiate diefer Handftampfe
Porridhrung, mebr ufammengeehte und mebe
medianifdy  eingerichtete - Stampfroerfe, welde
mittelft des Waffers, wder durdy thierifde Keafte
in Activitat gefest werden;, anwenden fdnne,
Mas das  Sevquerfchen der - Aepfel mittelf
einer Quetfhmafdyine betrifft, fo tann man audy -
Bier wicder auf einc bdoppelte Ave vorfdyreiten,
fidy nemlich entiveder Fmeier  \bereinander laus
fender  fteinerner Walzen, ~ oder eined . fidy in
einem  Troge -fortbewegenden cunden Steitted 1bes
dienen.  DOie erfte Mafchine habe idy bereitd im
erften Bandchen des gegentvdrtigen erfes; und
ivar &. 288 . 84 befdricben, mue bap id
L2
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dort, wo vom Serquetfchen der TWeintrauben die
NRede war, DHilzerne . IWalzen angab, bHier abet
fieinerne vorfdilage. b verweife dorthin, und
lege Dier Glog Die Befdhreibung der jweiten Mas
fhine vor: Man rvichte zu diefem Cnde eine,
aug recht feftem Holze beftehende, und unten
und oben ‘mit einem- genau und fein abgerundes
ten 3apfen verfehene Welle, gany vertifal oder
lothredit fo auf, bdaf fie unten und oben in eis
nem, mit Mefling -ausgefitterten Sapfenloche,
oder in einer fogenannten BDitchfe, leidht Herums
gedrehet werden fann. . Sn diefe Welle nun
laffe: man in einer: gewiffen Hihe vom Boden,
al8 ungefahr der Mittelpuntt des Steined, defs
fer man fid) bedienen will, evheifcht, ein Loch
meiffelnr,  und in diefes einen Holzernen Arm
ober Querriegel eingapfen. . An diefen Arm: odet
Querriegel nun fdiebe man. einen Mabiftein, der
in. feinem Mittelpuntte .ein mit ciner. meffinges
nen Vid)fe ausgefiittertes vundes Lody Hat, an
gedadytemn Arme beweglich iff, und fich folglidy
nach ABilIGr der Menfden berumbdrehen [agt.
Damit i) aber der Stein nidt verfdyiebe, fo
mug man. einen eifernen Bolzen vor. denfelben
burdy den Avm flecken, den Arm felbfi aber fo
weit - durd) den Stein. vagen laffen, - Daf ein
Menfdh bequem datan faffen und die gange Vors
richtung in Bewegung fegen fann.  Um. nun
aber aud) den Aepfeln ein Lager , und dem Steine
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titen fachdientidien Berdhrungspunft mit dem
Dodew 3u verfchaffen, o fenft man einen ents
teder Halbs ‘oder. gang jivfelfdrmig gebildeten
fteinernenw “Trog v “die Erde,  Die vertifalftes
Hende Beweglithe Welle, 'macht nun gerade ben
Mittelpunte, voh dem Halbs ober gany irfels
foemigen Troge aus, fo daff demnady det an
dem Arme derfelben befeftigte Stein eine BVabhn
von eittem  halben oder gangen Rivfel befchreibe,
find in dem nady diefer Linie geformten Troge
Bin und et Gewegt werden fann, ~ TWill man
nun die, jur Cpderbereitung Obeflimmten Aepfel
sevquetfchen , fo fdhittet man foldhe in mebrges
dachten Trog, und (daft den Mublfiein durdy eis
e Perfon, welde an das aus demfelben hers
vorragende Ende des Arms fafts, Hins und Hers
walzen, und die Aepfel auf diefe Art zerdricken.
Gut ift eé 00rigens, wenn eine Perfon mit efs
tem Hilernen Spatel vor dem Steine hergebt,
und bdie Aepfel, weldye vielleicht Hervorfpringen
mdd;ten, unter denfelben febicbt. Sind nun die
Aepfel auf eine oder andeve Avt erEleinert odet
serquetfcht, fo folgt num

§ 42.
da8 Preffen oder Keltern derfelben,

Hier bedient man fidh nun entiveder einet
grofen Schraubenfelter, wie man fic beim Kels
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ternt ded TWeind anjutvenden vfleat, : ober einer
Hleinern fogenannten Baumtelter. M- (46t fich
sum Behufe lesterer von bHartem Holje einen
hinlanglidh grofien Trog madhen, in den WVobden
beflelbenn Kevben oder Riefen meifieln, jugleich an
die vordere Seite cin Sapfenloch anbringen, wid
biefed mit einem Japfen verfihen. -~ Nun (4fe
man fich ein ettwva drei ol oder auch nody difs
fered Bret gerade in den Tvog pafien, und frellt
dann ben Trog vor eine Sdule, in weide man
vorfer ein vicrectigtes fody hatte meifieln faffen:
Diefes Lod), weldes dem Hebel eigentlidy jum
NRubepurkte dienen foll, mufi gerade fo weit
vort der Erde entfernt feyn, aig der oberfte
Rand der davor ftehenden Kelter. Al Hebel
bedfent man fich eines langen Vaumes, um mits
telft Ddeffelben den nothwendigen Drucf ju bes
wiclen.

Will man fih nun diefer RKelter Gedienen,
fo belegt man dic Soble oder den innern Vos
den berfelben mit vecht trockenem Strofy, fillt
fodann dad jerfiofiene oder erquetfdhte ObfF dars
auf, febldgt das auf den Seiten hervorfiehende
@troly dariber Her, fo daf man von der Obf
mafle gav niditd mehr fiehet; Bierauf feat man
das obgemeldete, etwa dret ol dicke und ges
rade in bdie RKelter paffende Dret darauf, nimmt
den Hebel oder Kelterbaum, fieckt ihn mit feis
sem viereckige jugerichreten Kopfe in das in der
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Wandfdule Gefindliche ebenfalls vietetigte Loch,
fegt ihn gerade dber das Kelterbres Her, fangt
nun att, fadhte davauf it drifefeny und fangt
den Moft, welder 3y dem gedffneten Japfens
foche heraustomme, auf. 3t dad Bret fo tief
hinabgedriieft, daf der Hebeldruct nicht mehe
wicfen fann, fo legt man nur cin KSGden
davauf, erhihet hicrdurd) die Untetlage ded Hes
bels, um fodann mit vermebrten Krdften von
neuem driicfen und Feltern ju fonnen. Sewdhns
lidy madit man bier swar Eelnen Unterfdyied uns
ter bder Flifiigheit, welche nad) und nad)y aus
den Rudhen ausgepreft wird; allein man Dat
gewif unrecht; denn ed tritt hier ficher die volls
tommenfte’ Aehnlidyleit gwifden dem Eyder unbd
andern toeinartigen Getrdnfen ein.  Man folite
daher auch hier den Worlauf von dem Denets
mofte unterfcheiden, und jede Sorte, wie olen
bet Dereitung ded Weing Gemerft worden, fadys
dlenlich vertvenden.

Flicfit fein Moft mehr, fo nimmt man die
Obfiteebern oder. Treffern aus der Kelter, thut
andered. hinein, und verfihrt dann von neuent,
wie vorher gelehre worden. Uebrigensd {affent eis
nige Qandivirehe, toelhe fich mit DBeteitung desd
Syders. abgelen, Ddasd jerquetfhte Obft erfi ein
paar. Tage in fladen Jubern, - Trdgen oder
Wannen flehen , ribren 8 des Tags fiinf bis
fechémal um, uud fuchen DHicrdurdy den setfleds
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nertent Aepfelnr eitte vdthliche *Farbe - ju gelien,
telched danu der wetnigten Khiffigteit ein gutes
Anfehen verfdaffen foll. I nun audy dag Kels
tern voliendet, fo erfolge <

§- 43.

bte Anftellung der gewonnenen JIaf
figteit jur Weingdhrung.

Was nun die Wabl der Fafer betrifft, - fo
gilt Bier alled, wag Oereits oben iber diefen
Gegenftand gefagt worden. Uebrigens wabit
man gur Aufuabme der Cyderfliiffigeir gern Faf:
fer, worauf Canavienfcft oder redier guter
Sransbranntemein  gelegen, verwivft “aber -mit
Redht foldye, weldhe ur Aufnabhme von Vier
gedient haben; denn diefe taugen durdhaus gue
Auféewahrung und Erhaltung des 'Cyders nice.

2Was nun die Nealifirung des Gahrungspro;
ecfies felbft betrifft, fo fann man bier, — 1oie
felbft audy bei bem eigentlichen Traubenweine —
auf eine doppelte Art ju Werte geben. . Man
tantt nemlidy den Moft entweder. fiber, oder uns
ter fidy gabren lafien.  Sm evften Falle thut
man ihn in Faffer, weldse nabhe am Boden eine
tleine NRébre Haben, und auf einem Lagergeriifte
feft aufitegen; fiillt fie aber midjt gang voll, driickt
ben ©punt nur etwas auf, und file die Maffe,
fo lange bie Gdbhrung dauert, nidt auf. Sn
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diefert Faffern feten fich nun die grobften Hefen
su Boden,  und die feidhtern bilden auf der
Oberflache der Fhifjigkeit cine Keuffe, die fich
cbenfall8 niederfentt, und angeigt, daf die Gah:
rung vollendet -und der Cpder um: Abffeden in
anbere Faffer reif oder gefdhicke: fey, -

Sin gweiten Falle, wenn man nemlic) den
Moft dber fich gabren laffen-will, fo fiillt man
die: Fafjer gleich gan; voll, {aft dag Spuntlod
gang - offern, -und: wendet, um durdh dad Auss
und ebertreten der Fifjigleit EFeinen. Verlufk
an Wein ju leiden, folgende Worrichtung an:
Man madht nemlich” um dag Spuntloch Herum
vont Thon -eitre Hoble Einfaffung, -bdie ungefdhr
fo Hody und weit, alg ein Hutbopf iff und vers
tlebt foldhe fo feft als méglidy, auf den Fafdaus
Ben,  Alles, was nun die Fhiffigfeit betm Sdby
ren ober Droufen herausfsfe, fammelt ficdh in
diefem® Auffake, und. lagert fich neben dem
Spuntlodhe auf den:Dauben des Faffes fo, daf
man e won: Jeit 3u et bequemt -abnehmen,
ad dadurdy den SBein, - ohne Werlufi -ju-leiden,
lautern: fant, y

Will man aber dem- Cyder feinen iHm  ei:
genthiimlichen Obfgefhmack benehmen, ' fo foll
folgendes won bdem  winfdenswerthefien, Erfolg
feyn. - Man foll nemlidy gleich beim Anfange
ber Fermentation  etliche Hande voll getroEneter
SHolunders oder Fliederbliithen unter- die Fiiffigs
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feit thun, “und foldhe “dardber adbren (faffen.
Jft etnemgugleidy audy daron gelegen, dem Obfis
tweftie eine angenchme und einladende gelbe Farbe
‘mitgutheifen) o dacf man ficdh nur entweder des
weifen gebrannten Jucferd, odet einer andern,
ber Gefundbeit nidic nadytheifigen vegetabilifchen
Farbe Gedienen.  Jdh filr meinen Theil Halte
aber gar nidts’ von allen diefen Schmierereien;
denn ‘ter Wein geninnt im Gangen dadurdy dodh
nue blos fiv bdie Augen, - aber gav nidhts fiir
den DMNagen, —

§- 44
Jfe die Sdhrung ober dad Braufen vollens
det, o fritt nun i

bie Aufbewabhrung und Behandlung
dbeg Tybders ein,

Man' verfpundet nemlidy nunmebro die Fafs
fer, Balt fie durch erfordertidhes Auffillen bes
frandig -voll, fudhyt Bierdurd): dem RKabnanfesen
und Schaalwerden ju begegnen , (Gfit fodann bden
Cyder fiegen,  und jieht ihn einmal auf anbdere
Fdffer ab. Das Sftere Abzichen i in der Nes
gel nicht rathfam; denn der Wein verliert ju
viel an feinen Krdften.  Sndeffenr i feine Sjes
gel ohne Ausnahme, und fo ift 8 audy hier der
Fall. Do ridytig e8 nemlich ift, daf unfer deuts
fher Cpder,  der gewibnlidh aus etwas milden
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Aepfels Bereitet toied, und nidt Gefonders ftark
ift, nue eins hidftens jweimal abgejogen wers
den bdarf, fo wenig mddite ed jedodh roohl cinem
Sweifel unterworfen fevn, daf ftarfer Cyder,
bet “augé mehr’ MWinterdapfeln bereitet worden, nicht
nur ein mefrmatiges Absichen verteagen £dnne,
fondern Hieedurdy auch ang-nehmer und eher trinks
Bar “werde.  Dicfe Ausnahme von -der Negel
Detunden. dle Engldnders durdy ihe Verfahren:
denn fie siehen ihren Cyder mebrevemal auf fris
fche Faffer ab; allein diefed ift bei. ihnen anch
néthig;  denn fie Hereiten ihren Aepfelwein aud
O0ft von SKernwildlingen , . weldes. fdhon einen
weit herbern Sefdmarf hati Nue-Sdyade, daf
fich der Cyder Nberhaupt nicht fange hHalt; denn
binnen drei bid vier Jahren muf man ibn wegs
trinfen, obder fonff anm den Mamw ju - bringen
fuchen, weil er fonft in die faurve obder Effigs
gabrung Wbergeht.

§. 45.

Man hat nedy verfehiedene Mittel,; welde
man bei Behandlung des Eyders anwenden fann,
um theild feine Haltbarfeit ju vermehren, theils
feinen Geift ju crhihen, und -thefls feinen Ses
fhmacE ju vecbeffern. SHierher gehdrt nun:

a) bad Aufbrennen der Faffer.

Da diefes alled mit demijenigen gemein Hat,

wovon bereits oben S. g3 und jwar §. 23. ges
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handelt fyorden, fo dbergehen wiy ea bier, " und
weifern) “um eines eemiidende Wiederholung 3u
vermeident; dorthin, '

b) des BVermifdhen mebrever Cu.dets
forten unter einander. ,

Diefes, weldies e Weinhandler Cop il
ren, junge und-alte) fhwade und farte Weis
ne mit ethandet YerhéEprathen odet fhlecht:
Weg & dyneiden nemen *); Fann Wi *fir den
Cyderbeteiter von' grofier Widptigleit feyn. &3
Tomurt fiie Barauf an; “daf ‘man die Atfen,
weldye fich | jufanitmen fdicken’ tetine, und dann
bas ridtige Verhditnif, “weldjes man in Niicks
fiht der Menge'einter jedet Sotre gu teeffen hat,
audmittele.” Nt AnfmerEfarifeit angeftellte Ver:
fuche, ‘die man vorber im Eleinen madyt, miiffen
hier 0% Gefte und Gelehrendite Auskunft geben,

€) bas Wermengen gang verfdiedes
ner Paumfrudtarten mit einans
det, v

Wenn ‘diefe’ Operation rden Aepfelwein vet:

edelnn foll, o Biiefen' die Fedichte;  die miit eins
ander Devmengt weeden follen, felbf nidyt [dhlecyt,

e,

*). Bon diefem Copuliven oder Schneiden werde ih
uberhoupt nod) weiter unten Selegenheit haben,
- reden, —
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und ihr aft nidt tweinarm feyn; —dennt aus
niditd, wird, nidyis, v den Frichten aber felbit,
welde am figlidhften mit den Aepfeln wermengt
werden Ednnen , 3able ich

a) die Speferlinge (Sorbus domeéstica),

Hter nimmt man et Theile Aepfel und
einen Theil Speierlinge, oder drei Theile Aepfel
und et Theile Speievlinge, zerquetfdht, Leltert
fie -mit einander, und ldgt die erbaltene: Fhiffigs
feit auf die oben Oefdyricbene Ave mit einandes
gahren. ¢

b) die Schlehen (Prunus .rpinbm)..

Diefe geben dem Weine einen gewiirzhaften,
angenehmen Sefdymack, und erhihen feine Stdrke.
Su ‘unferer Meng: und Mifchung,  fan. man
die Schlehen auf ztweierlei Art anwenden, ents
weder frifd) oder getrofnet.  Jm erfien Falle
nimmt man auf eine Ohm Apfelmoff, ungefabhe
adt und wanzig big dreifig Pfund Sdylehen,
serquetfcht fie auf ecine beliebige Art, und thut
fie mit in das Faf zu dem gdbrenden Aepfels
mofte; -twotauf man Ddann einen gany vortuﬁ(u
den rothen Wein erhdlt.

s Qm pteiten Falle gerfidft mon bte Sdyles
Den, lagt fie fodann in einem TWelfs oder Dacks
ofen fo trocEnen, -daf ©Saft und Kegne - cine
Maffe werden, thue fodaun von diefer . nachdem
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man fie jerbrocEelt Hat, in dad Faf, und dbees
14fit dag Semifch dem Sabhrungsproceffe.  Der
Wein wird hierdurd) hody an Fatrbe, und, wenn
man viel Sdhlehen nimmt, etwasd [dyilletnd, und
dabet ftarfer an innerer Kraft.

Uebrigend fann man fidh um Fdcben des
Gyders auch der Drombeeven (rubus frutico-
sus), und der Heidelbeeren (Faccinium myr-
tillus) bedienen. = Erftere theilen dem Weine, o
wie audy dem Cuder, eine [dhone vothe Farbe
und den Gefhmack des rothen Admannshiufers
Weing, lestere aber die Farbe und den Ges
fhmacE des von vielen (¢br gefdhasten Pontacs
mit.

¢) bdag Bermifchen bdes Cpders mit gutem
Frangs sder-aud) blog mit fogenanntewm
Mheinifchen Vranntetveine.

Vei diefer Mifhung nimmt man, wenn
der Cyder - audagegofhren bat und gany helle iff,
auf eine Ohm iwwci Dresdner Meffannen, oder
gwei biefige Maaf von ecier odet ' der anbdern
der vorgedadhten geiftigen Fliffigteiten, und qichit
folche darunter. Diefes giebt dem Eyder: jwar
©tarfe, aber audy, wenn man ettvas gu viel
davort fiirmt; “einen unangenchmen, branntes
weindhnlidhen Serueh. — Will man fidh erwa
mit diefer Mifdhungdoperation nidt abgeben, fo
fann 'man gleidh bei der Jubereitung der Fafjee



foldhe Maagieegeln nehinen, bdie einen doch jum
Swecke fihrens  Man nehme nemlich auf eiw
Ohmfag ungefdbe - eine  Dredduer Mefifanne
Frangs oder theinifdhen Vranntewein, made {hn
in einem ivdenen Gefife in Deifer Afche, obder
tiber glihenden Koblen warm, glefe die Halfte
davon _fogleich  ins Faf, verfpunde diefes gut,
rolle und ritetle e8 jo fang, b6i3 fich der LWeins
geift demfelben gang mitgetheile Hat; nady viet
und jwanyig Stunden mache man. die andere
© Dalfte  gedadyter geiftiger Flhifigleit abermal
warm, ~und twiederhole die vorige Operation.
€ind bierauf jwdif oder vier und jwanzig Stuns
den verfloffen, fo giefe man den 2Wein oder
Cpder in das Faf. MWan fann nun endlich auch,
um dem etwa 30 fhwachen Cyder mehr Stavke
3u deben, folgendes Mittel anwenden: Man
nehme nemlich adyt Dresdner Meffannen ges
welfrer oder getrockneter Aepfelfchnittchen, thue
fic tn einen Topf, giefe cine Dresdner Kanue
von einer et obgedachten Vrannteweinarten dars
tber, und laffe diefed Semenge fo lange fTehen,
bis die Schnittchen bden Branntewein mit einans
der verfchiucft haben, verdecke den Topf Hierauf
febr genau, fdittle thn tidytig um, belege ihu
mit einem Teig von Lehm, febe ibn fodann
3wilf Stunden lang auf twarme Afde, und
giefe Dievauf das gange GSemeng i den Wein,
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Sy muf abet geftehen, dvf id), obfhon
idy mehrmalen Aepfelwein oder Cyder gemadht
habe, nife 3u den mannichfaltigen Mengs und
Mifdyungen meine Jufludyt genommen, fondern
jedesmal techt reife und gefunde Aepfel von eis
ner und Oderfelben Sattung getwdblt, und bet
diejer Wahi, bet BDeobachtung der mdglidyfien
Reinlichfeic und  der  plinfelidfien Obforge bei
dem Gdahrungsproceffe immer einen gany wvortreffs
lichen Cyder erbalten habe. Snbdeffen ift e3 dod)
gut, tenn einem gewiffe Mittel ju Gebote fle:
ben, um fich im Nothfalle Helfen ju f3nnen, —

§. 46.
2) Die Dereitung des Virnteins.

Hier tritt alles basjenige ein, was von
Dereitung des Aepfelveind gefagt worden.  Nue
muf id) nodh die Vemerfung machen, dafi ver
Dirncyder in REficht der Giite und Stdrke o
weit vor “dem Aepfeleyder entfernt fichet, ald
ber cigentitehe Tranbenwein von dem epfelweine.
Der DBivncyder nahere fich den fiifen Weinen,
halt fidh nidht ‘tange, foudern gebet Gald in die
faure oder Effiggdfhrung dber, daher man: dam
die Birnen auch mehr auf Effig, als ‘wuf Wein
Benugt. ~ Uebrigens diirften wohl, wenn man
boch) Birnwein machen will,  folgende Birnfors
ten vorziglidh ju empfeblen feyn:

a) bdie
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a) bie devtfdhe Wein: Weifbartds oder Tedus
belbirn.

b) die Winterweinbitn (Poire & win).
©) bdie frauydfifhe Weinbirn (La vinetze).
d) die Champagner Weinbirn,

Diefe lestere midite wohl jur Cyderbercitung die
empfehiungdwirdigfte unter ihren [Ammilichen
Berwandten feyn. Sie madt, — wie Herr
Oberpfarver Chrift fagt, — efnen jur BWers
wunderung vortrefflichen Wein, bder auf Vous
teillen gelegt, fo viel fire 2uft enthdlt, daf er
wie adyter: Champagnerwein mouffive, und faft
gur Boutetlle herausfpringe, wenn der Pfropfen
fdhnell ausgejogen wird,  Er pifive und frefgt
ftact in die Nafe, ift juckerfBf, und halt fich
etliche Jabre in - feiner Sifigteit; zumal in
Douteillen, twelde er, Gefonders im Semmet,
aud) im Deften Reller haufig zetfpremgt, twenn
fie febr veligemadit werden. — Was die Bereis
tung des Birncyders fel6ft betrifft, fo verweife
i nady dem Fingerzeige besjenigen, was idy
gleid) 3u Anfange ded gegentvdrtigen §. Gemerfe
Babe, auf die Srundfise und Handgriffe, wels
die bei Vereitung des Aepfeleyders angewendes
werden, ~—

I gp. g
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§. 47.
3) Die Bereitung des Johannisbeerens
Weins.

Um den Sobannigbeerenwein ju  bereiten,
fann man auf mancherlei Ave ju Werfe gehen:
a) Man fammle rothe Johannisbeeren, wenn
fie volifomumen veif find, und Luft und
©onne den Thau abgelecft Haben 5 laffe fie
einige Stunden an der Sonne liegen, beere
fie ab, werfe fie in einen Vottich, zers
flampfe fie davin mittelft einer Hidlzernen
mit efnem Stiele verfehenen Keule, und
prefle oder feltere fie Hicrauf, wie man den
QWein oder die gerquetfchien Aepfel oder
Hirnen u Feltern pflegt. - SfF diefed gefches
hen, fo giefe man fo viel Dreédner Kans
nien oder Diefige Maasd reines Quells oder
Brunnenwaffer ju dem Safte, ald diefer
Betragt; mifche fodann auf jede Kanne dies
fer Jliffigteit cin oder audy nur ein Halb
Pfund Jucker, thue fodann dag Gemifch
in ein vorfer twobl geveinigtes, und mit
einer Mustatennuf aufgebranntes Fafchen;
Bringe diefed in einen RKelfer, [lege e$ auf
ein feffed Lager, und tberlaffe die Fiifigs
teit dem dbrungsproceffe. Die Fermens
tation beginut fdhon nady BVerlauf einiger
Stunden, oder (dngflens den andern ag.
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St fie vollendet, fo fiille man das Fdfhen
mit einigen, au diefem Bebuf juriictbehals
tenen-RKannen von diefer Maffe wicoer voll,
und mache es mit dem Spunte zu, bdoch
fo, bdaB es nicht gany verfchioffen, fondern
demfelben ectwad Luft gelaffen wird, bis
man gar tein DVraufen mehr Hore, S
diefed aber der Fall, fo verfpunde man
bag FTag gang, laffe e, obue ¢8 im mins
deften anjuriihren oder ju bewegen, bis in
den Februar legen, und jiehe fodann den
Wein auf Vouteillen,  Bei dem Abjiehen
felvft bat man dabin zu feben, daf man
o) viefen Wein nicht durdh gewshnliche
Habue - fondern mit einem Fevertiele
abzapfe.
B) den Fafboden nidht ju nalie an ber uny
tern Seite,  auf welder das Geldhive
liegt, anbobre, damit nidyts tribes mit
auf die Bouteillen fomme, fondern dasd
Anbobren anfanglidy nabe an . der Mitte
bes Fafibodens wornehine, und damit,
nachdem  der Wein fo weit abgelaufen,
wieder einige Zoll fiefer, wund fo won
Jeit an Jeit fortfabre, 6is der Wein
toibe ju werden anfangt,
Die Bouteillen rein mt,n 1att - vorber mr)[,
fpilt fie den Tag vorhet mit etmas Csignac
ober gutem Franzbrannteweite aus, und tehre
* %2
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fie fodannt um, damit nichtd von dem Branns
tetveine in denfelben bleibe. Uebrigens darf
man felbe blog 6ig an den Hals wollfiillen,
und fie nichyt fogleich fef verfiopfen, weil
fie fonft gany gewifi zerfprengt twerden todrs

’ den, fondern man muf ihnen ein wenig
Quft laffern, fie aber nadh einigen Tagen,
went man gar Pfeine BDetwegung mehr be:
merft, gang feft verforfen, und fie fo auf
Bretern im Keller aufbetvahren.  Sollte
nun, toie dies getwdhulich der Fall if, der
Wein zur Jeit der Johannisbeerenblite auf
braufenn, fo muf man demfelben durch £6:
fung der Stopfel etwas Luft maden, die
Gefise nadhher aber wieder recht feft und
folid verforken,

Wennt man will, fo faun man unter
bie Johannisbeeren vor dem Serfiampfen
auch dfe Halfte Stadyelbeeren thun, und
Datin mit der evhaltenen Fliffigleic nach der
{o eben vorgelegten Belehrung verfahren,
DMan erhals Hievdurdy einen Wein, twelcher
dem Madeivawein faft gleidh) fommt,

S 48.

b) /Man pfiicfe die Sohannisbeeren, wenn
fie vedht reif find, ab, fireife fic von den
Kammen, wafdye fie und jerfiampfe fie in -
einem teinen hiolfzernen Dottidie oder Troge
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mittelft einer Keule. Hierauf lafle man fo
lange gutes Quells oder Brunnenwafler in
einem grofien RKeffel fochen, 6ig ein Drittel
davon eingefocht iff; feibe diefes Wafjer,
wenn e$ laulich i, durd) reine Leinewand
auf die serquetfchten Deeren, und jwar fo
viel davon, bdaf auf ein Pfund von Bee:s
ven faft ein Ndfel Wafler fommt. Sos
dann decke man’s ju, -und laffe e8 viet
und wanzig Stunden fiehen. Hievauf feihe
man den Saft twieder entweder durd) reine
Leinetvand obder durdy ein Haarfied, EFeltere
die Treftern mittelt einer Prefle dergefalt
aug, daf man den Sefdhmad von den Kers
nen in dem Weine felbff Obemerfen famn,
und giefe ihn zu dem evflen.  Hievauf
thue man von dem feinfien Jucker darums
ter, je nachdem man ihn fiif Haben will;
tiifhre bdas Semifd) fleifig um, daf der
Sucker bald zerfchmelze, fille thn, naddem
der Jucer jergangen, in ein reines Faf,
diefes ~aber mnidht voll, fondern [laffe o8
bis 3u einer Handbreit unangefillt, trage
ed unverpiglih in den Keller, und vers
founde e8 wobl. Der Wein, den man in
der Folge jum Auffilfen braudhen twill, Hebe
man’ cbenfallg Gefonders in einem Faffe auf.
Nach BVevlauf von acdht Tagen, als 3u. tvels
dher Jeit die Gemerfhare Sahrung mehren:
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theils ju Ende iff, fille man die Fdifier
gany voll und verpicdhe fle, Sind nun ties
der fedis big acht Tage verfloffen, fo fann
mon die Faffer aufthun und den Wein auf
Douteillen fillen.  Sn diefe felbff aber
mwerfe man ein tleined St von feinem
Jucfer, two dann die weinigte Stiffigteit
wieder von newem ein menig brauft. Die
Douteillen vertorft mar librigens  tidytig
Jmnd bebt fie, twie bereits oben gelehrt wor;
den, auf %),
Auf diefe, fo wie auf die vorige Art, fann
man auch aus RKirfhfaft und Jucker
eiien Kivfdmwein
von voryiglicher Gite Geveiten, bder, twie der
Jobannisbeerwein um fo mehr mouffict, al8 man
bie Gdhrung nidht gany auf dem Faffe beendis
gen (4G, fondern unterdricPt, und den Wein
frabee auf Bouteillen jieet.

c) Man thue in finf Maas fodyendes Wafs
fer ein Maas woblgelduterten und abges
fhaumeen Honig, laffe beides ungefdbr um
ben vierten Theil einfodien, gicfe s fodann
in ein anderes Gefdf, und fehe o8 Fum
Lertalten quf die Seite. Hievauf thue

*) €iehe ofon. Nadyridhten von Sdlefien, 47. B,
9. 5. 1776,
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man el ober drittefald Maas fdywarge
Sohannigbeeren, die aud) unter vem Na:
men ®ichebeeren befannt find, in ecin
Fafichernt, - feihe die falt gewordene Fliffigs
feit durch ein Haarfied darauf, [laffe das
Gemifd) viersehn Tage mit loferm Spunte
an einem fiblen Orte liegen, und rilhre
daffelbe jedesmal Uber den andern Tag mit
citem Stofe um.  Nacy Werlauf diefer
Reit verfpunde man dad Faf feff, bringe
¢s in den Keller, fille die tveinigte Flifs
figkest -auf Bouteillen, und verforfe diefe
febr genau. —

§. 49
4) die Dereitung des Stadhelbecrety
weins. ‘

Man giefe gehtt Dregdner Meflanten oder
biefige Maas MWaffer in einen Keffet, thue dref
Plund Jucer dagu, und madye, wenn der Suks
fer jergangen iff, ein Jeichen in den Keffel, um
Bierdurdy bie Hhe des Standes der Fliffigteit
au Gemerfern.  Nun giefe man nod jwet Maad
Waffer dagu, und laffe es fo lange eintocjenr,
Bis e8 wieder ju dem vorigen Stande Herabges
funfen ift; filtvire e fodann durd) ein Tudy in
eitt anderes Gefdf, und laffe es Odarin abFiby
fen.  Hicrauf fdhicte man viee Maasd reife Stas
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dhelbeeren in ein Fdfichen, thue ein Semifdy
von atvei Loth gepilverten weifen Weinftein,
und eben fo viel fein geriebenen Sufer dazu,
und giefe das obgedachte IWaffer, wenn ¢8 foch
louwarm ift, nebft einem Maas Franzbranntes
wein darunter, bdecke den Spunt gany lofe auf
bas Spuntlody, und laffe das Semifdh in Saby
rung dbergeben. - ft dfefe vollendet, fo fdlage
man ben.Spunt. feft, faffe das Fafchen fechs
Wochen rubig liegen, filtrive fobann bdie weis
nigte Flifligleit, fille fie auf Bouteillen, bes
Dandle und verwahre fie fodann fo, toie bdiejes
nigen, welde mit SJohannisbeerwein angefiillt
find, —

§. 50,

5) bie Vereitung des Hollunderbeers
weinsg,

Um diefen gefunden, Pontatihnlidhen Wein
gu bereiten, nimmt man vier und dreifiig Plund
vedite veife, von ihren Stielen und Kimmen
befreiete Hollunderbeeren, fodht fle . jwei Stuns
den lang mit viee Maas Ouell+ oder Brunnens
waffer, und feltert fodann diefes Semeng  und
Gemifch, oder prefit den Saft durdy einen (o5
dernen Deutel. Jun die, auf diefe Art ethals
tene Fliffigleit, thut man jwansig PDfund Juls
fer, und (dft dann das Sange von neuem eine
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wolle Stunde foden, fodann in einem Suber
oder anderem Gefdfe abfiblen, fefit, wenn es
nody mildhwarm iff, vier 25ffel voll gute Hefert
dazit, und tberlafit e dem GSdahrungsproceffe.
Hat die Fhiffigleit swolf bid dreizehbn Stunden
gegobren, fo fille man fie in ein Faf, fpundet
diefes nadh einigen Tagen ju, [Aft e adyt Wos
dien rubig (egen, und fillt dann den Wein
auf Vouteillen, bdic man aber nidt mit Kork,
fondern mit ffarfem dicfen Papier, weldhed man
davauf bindet, verfdlieft. e dlter nun diefer
Wein wird, defto fidrfer wird er,

IBill man etwa Hollunderwein machen, twenw
e feine frifdhen Veeren giebt, fo fann man fidh
auch bder. getrocEneten, — aber nur auf eine ans
dere Art, — dazu bedienen. Man nimme nems
lich auf ein Pfund derfelben, fechs Loth grsbs
lidy erftofenen Jimmt und drei Loth Gerotirys
ndglein, ndbet alles in cinen [leinenen Beutel,
und bangt ed etwa fechs Weden lang in ein,
mit ettwa jw5If Maas weifen Wein angefiltes
Sefdf, und verivendet fodann den Wein zum
Senuffe.

§. 5I.
6) die Bereitung des Pirfenweins,

Um dew DBirfenwein bereiten zu Efonnen,
mug man ecft Dicfenwaffer haben, Diefes ges
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winnt man <abér folgenidergeftalt.  Man fudht
nemlich im. Frihjahre, * wenn' der Schnee 3u
fdymeQen: anfange, und nidht alfer Froft aus der
Cederift, unter den Divfen, fogenannte Mits
telbaunte, - und jwar voriglich folche aus, wels
dhe einen fleintaten Standpunft, eine Oergigte
und fHohe Lage haben, - Diefe Gohrt man nun,
und 3war vorgiglicdh Mittags, o der Saft in
der fiavtften PBewegung i, und fidh am Haufigs
fien cinfindet, an bder Sidfeite hidyfiens einen
Fuf vons der Erde und war fo an, daf das
Loch cinen bid  jwei Jol tief, von unten nach
oben ju,  fdhrdg in den Poaum geht. Hierauf
nimmt nian um das Lodh herum die Rinde weg,
und madit unter demfelben - einen Querfihnitt,
um eine Eleine Rinne darin: angubringen, wmits
telft welcher der, Saft in ein untergefeites Ges
fap fauft, weldes eine Bouteille oder ein Fafs
den: mit einem Tridyter ift.  Je mehr Schnuee
nun im Winter lag, je befriger die Kalte Ddef:
felben war, je langfamer fid)y der Friihling eins
feellte ,~ “und: je [langer dey @chnee” fag, deffo
mehr Dirfentwaffer wird man ethalten, fo wie
dann daffelbe auch nach vorhergegangenen Nadyt:
frdften, ettwad Beitetn,: aber nicht falten Tagen
am ftacfffen flieft, bei Oftwinden nadlaft und
bei ffarfer Hite faft villig juricEbleibr.  Hat
man das LWaffer gefammelt , toeldes ungefdhe
i gebn 68 jwilf Tagen gefdeben faun, fo vers
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fhliefit man die Oeffnung mit einem PAsEdyen,
und verftreicdht e mit Thon und Har.  Einige
bohren die grofen Iweige nahe am Stamme
ter gegen bic Erde gefehrten Seite an, und
leiten den Saft mittelif einer Rinne in dad uny
tergefeste Gefdf.  Man foll auf diefe Weife
faft ebent fo viel Saft erhalten, alé wenn man
den Stamm anbohrt, und der BVaum fduft we:
niger Gefalhr, toeil die Wunde an. einem Orte
iff, wohin fein NRegen fommen fanm, Wil
man gar nicht bohren, fondern den Saft wmits
telft des Vefchneidens der Ende der Jtweige ges
winnen, fo darf man die Befchnittenen IJweige
nue in Bouteillen flecken, die alddann bald gang
voll Saft laufen werden. Das Anbobren felbfF
aber muf allemal auf ein und eben derfelben
©ette gefchehen,  weil fonfi, wenn man rund
umbohre, der Baum aqusgehet.  Werfahrt man
aber gehdrig, fo [eidet der Vaum nicht merks
lidh, wenn man gleidhy alle Jahre Saft abzapft,

Masg nun
die Pereitung ded Virtenweins
felbft Betrifft, fo nimmt man vier und zwangig
Dresdner MeRtannen frifdes Bivfenwaffer und
adht - Pfund Sucker, [aFt beides jufammen in
_asetnem versinnten Keffel den vievten Theil ein:
tochen, abfhaumen, alédann abnehmen, durd
ein Tuch giefien, und jwar in dasjenige Fafdhen,




woritt ¢8 bleiben foll, obald diefes Semifch
nun -abgefdhlt iff, fo gieft man drei 6i3 vier
Egidffel  voll frifche warme Hefen, und vier
Dresduer Kannen alten Franjtvein in das Fafs
den, weldhes aber davon nidht voll werden darf.
©odann thut man nody vier in dinne Scheiben
gefchnittene Citronen dazu, ldfit ed bierauf gibs
tent, und nadydem e8 abgegohren, werfpundet
man e$ wobl, damit es fich fege.  Wenn das
Safchen vier Wodhen im Keller gefegen hat, fo
fillt man den Wein in Douteillen, und verpidht
fle. Dicfer Wein iff dem Champagner volifoms
men dhnlid). — Die vornehmfte Sorgfalt das
Bei ift, bdie Bouteillen nicht ju jeitig su fillen,
damit fid) erft alles wobl im Fdifiden foke, und
in den Wouteillen fein Bodenfass entftehe; denn
Blog Diefer toiirde verrathen, Baf es ein gefiing
feeltes Produft wdre.

§. 52.
7) bie Vereitung des Honigmweing oder
Methd (Medum).

Die Bereitung diefes tweinigten Setrdntes
muf nidt nur fiie den praftifden Berehrer der
Dienenzudit, - fondern fann auch fir den Weins
handler intereffant feyn. Man fann hierbei auf
eine doppelte Avt ju Werbe achen, nemlidhs

a) Man nehme dag beim Seimen des Hos
nigd, Geim Auspreffen und Lautern des
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Wadhfed qetwonnene fife Wafler, fo mie
ben gelanterten Sdhmushonig., Sollte dies
fer Tegtere nidht Binveichen, erfiererm die
gehirvige Sipigleit mitiutheilen, fo thue
man toch etvasd andern gefeimten Honig
dazr. Diefed Gemifdh {iede man nun bei
gelindem Feuer fo lange, B8 cin frifd) ges
legtes ©p fo darauf fhtwimme, -daf fidy
feine Obenflache wie ein Srofdenftic pras
fentivt.  Wabrend dem Sieden hange man
cin, mit einem tein befchwerted, und
mit einem paar Hande voll Hopfen verfes
henes Lappdien in den Keffel, bis die Fiafs
figfeit auf obgedadhte Arf eingefotten iff.
Nun nehme man folde vom Geuer, giege
fie in ein fauberes hidlzernes Gefaf, und
nachdem fie fich abgefable, in ein Fdfden,
fege diefes in den Keller, tws dann binnen
dret Tagen die Gdbhrung anfangen twird.
OMan thut (6rigens toohls wenn man eis
nige Douteillen von diefer Fliffigleit Gefous
ders aufbetvahrt, um fie um nothwendig
werdenden Auffillen vertwenden jzu Ednnen;
denn ofjne dies mifite man fid) hiersu eines
fiifen Weined Gedienen. Nad) BVerlauf von
jebn Wochen oder eines Vierteljahrs zieht
man den Meth ab, und bringt ihu wieder
it ein anderes Fafi, tvovon man ihn dann
tindy viev 6i8 fechs MWodyen abermald abjiesr




174

bet, bas julegt fommende Tedbe, mweldes
alg Traufelwein verloven gehen wiirde, fils
trict man, und DHebt die weinigte Fliffigs
feit fo jum Gebraudhe auf. Semwirze dars
unter 3u thun, iff nicht vathfam; denn diefe
benehmen dem Weine einen Thell feiner
ibm cignen guten Cigenfdhaften, genug das,
was it einem reinen Gefchmacke eines flifen
Weins gehirt.

b) Man nehme techt ausderlefene Honigtafeln;

bringe vier und jwanzig Dresduner Kannen
oder DHiefige Maad Waffer in einem Kelfel
sum Sieden, thue elftehalb Dfund ven dem
fo eben gedadhten ausgefuchten Honige dazu,
laf e8 fo lange fodhen, bis die ganze Maff.
big auf netinzehn Maas abgedampfe ift;
nebme wabrend dem Kocdhen den oben aufs
tterenden Schaum ab, fiille die Fliffigteit
in ein Bdlzernes ®efafi, [laffe fie abfiblen,
bringe fte auf ein Fafichen, und behHandle
fie, twie taum oben bei Bereitung des ot
dinairen oder geringern Methd gelehrt tor:
den.  Will man diefen MWein, oder. aud

den ordittairen Meth abbldren oder fchdnen,

fo nimmt man auf einen Bierteleymer ein
halb Loth Haufenblafe, Eopft fie tidtig,
gerfchneidet fie in Eleine Stickden, S fie
mit teinem. Korn: - oder Franzbranntewein
iber gelindem Feuer bis sur Sallecte auf,
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giefit nadber etwas Meth oder Wein dagu,
quirlt e$ tidhtig Ourcheinander, und gieft
bie Flhiffigkeit dureh: ecinen Durdyfdhlag in
das Fage: - Hier wird nun dag leimartige
Semifch die €dicimebeile des Merhs nadh
den Gefegen der Wahiverwandtfhaft an
fidhy veifen, und fie nady ihrver fpecififden
Sdhwere ju Boden fiihren.

§. 53

g) die DVerveitung des Pafiinafentveins
(Finum pastinaceum).

Man nehme Pafiinaten (Pastinaca sati-
va), wafde fie vedht rein, fdhdale fie und fchneis
de fie in Stuckenr. Ju vier Gallons oder fedds
iehn Quart folder Stiicfen, giefe man jehn
Gallons Waffer, und foche fie gany  weid);
driife fie dann rein aug, feihe den Saft dureh
ein Haarfieb, thue zu jedem Gallon Saft oved
Pfund Jucfer, und laffe thn bdret BVievtelffuns
dent fochen.  Jft er EAHL, fo thue man ein tves
nig frifche Hefen dazu, und giefe ihn in ein
offenes Faf, faffe thn darvin zebu Tage lang
fteben, und vihre ihn wdahrend der Jeft um.
Hievauf giefe man ibn in ecin Faf, lafic thn
gehorig gdbren, und verfpunde fodann das
Saf.  Diefer Wein foll nun fehr fhmadhaft
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und twoblfeil, und dabei weit befler als Rofis
nenwein feyn *),

Man Hat jwar nodh verfhiedene Avten von
tinflichen Weinen; fie fdeinen mic aber mehe
sum Reffore der Liquoriften und Olitdtenframer,
als ju jenen der eigentlidhen Weinhdandler ju ges
hren, daher iy dann ihre Beveitung aud) hiee
tibergehe.

*) Eiche englijdhe Miscellen, 23ften Bandes ates
Stid, vom Jahre 1806, S, 78 —79, —

Iwels
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2  Bweites Kapitel

Die Penupung der beim Keltern und Gabreen des
Weins gewonnenen negativen Produlte,

| —r———

/ by : \
Die voryiglidhften Nebens ober negativen
Drodufte, welche bei den verfdhiedenenr Operas
tionien der Weinbereitung gewonnen werden, fitid

§- 54.
1) bie Treftern,

Diefe find efgentlich dasd, wasd nach deth
Ausdricten, Auspreflen oder Keltern des Saf
tes juriicEbleibt, « Man fann fle auf verfchicdene
Ave benugen, ~ald

a) jur Dereitung von _fogenanntem Lauer
(Eorum oder Piguette).

Man gieft nemlich Waffer darauf, rithee
alles wohl durdh einander, [4Ft ¢8 mit einander
gabren ,  prefit e8 aud und trinfc es dann ald
gevingen Wein, fo tvie dies die armen Lente in
Weinldhdern thun, —

b) jur Bereitung vor Vranntewein.

Man - befreiet nemlich die Trefiern von den
Kernen, trity fie in - eine Kufe ein, legt cinen
IL b, n
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genau fchlfeGendenr Deckel darauf und verfireicht
die Fugen forafaitig mit-Lebim - (@t die Mafle
gdbren, unb verivendet fie dann auf die befannte
et jum Branntewéinbrennen, g1 ‘

©) jum Biehfutter.

Ledhevin DGenunte bie IJteftern erft auf
Dranntewein, und gab fie fodann den Schaafen
&l freflen. €r fittterte nemlich drethundert Iids
det Den MWinter hindurd)y mit dlefer in Weinldns
dern duferft woblfeilen Nabrung, naddem er
RKleien darunter gemengt batte.  €r- dentt nun
felbft die Kieten wegsulaffen, und wird der Ses
fellfchaft des Acferbatied des Seine s Departements
MNadhricht vou dem-Erfolge feined Verfudhs mits ;
theilen. *).  &ben fo fann man die ausdgefonders
ten Kerne al8 Futter fiis Federvieh vertvenden,
ober auf Oelgeiwinnung benugen, wo man dann
aus hundert Dfumd Kerne funfzehn Pfund oder
Duartiere Oel erhalten wird.

d). jue $eucrung

Hiat man die Treftern Geveitd auf ﬁauet
cder Dranntetwein benunst, fo fdistet -man- fie
auf ecinen’ Haufen, trite fic mit den Fifen und

N

&) Siehe framyofifde Miscellen Des 13ten Qsanbei
3tes Siud vom-Fabre 1806, &, 1725 —
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madit Dallen daraus, o man dann gevade fo
verfabre, tie eg- die Lohgerber bLei Berfertigung
det Lohballen oder Lobfudien madien,  Diefe
DBallen brenneri, nadhdem fie Hinldnglich trocken
find, febr gut, und ihre Afche iff ‘weit beffer
sue Poteafdjengewinnung, als jede andere Ajche.

€)-jut Dereiting der franffurfer Schrdrge
(Noir d’Adllemagne); fo toie

f) jur BVerwandlung des Kupfers in Srdng
fpan. ‘ :

Wor Leiden werde ich im  dritten Banbde
meines (pftematifthen Handbudys der Technologie,
oder Manufactur s Fabrits und Hanbdtvertstunde
weitldufiger handeln, daber ich die bier einfchlas
genden Manipulntionen 1ibetgehe, =

§. 33
2) die Weinbefen.

Diefe, weidye fid) bei der Sabrung in dent '
Saffern qug dem Beine abfegen, uud von twels
dhen e von eit ju Jeit-abgejogen werden muf,
riditen fich in SHnfidt ibrer Menge nady vers
fdhiedenen eintretonden Modificationen.  Jn Heis
Benn. Jabren, two der Wein bi§ jur volifommen:
ften RQeitigung ausfodyt, jeigen fich weniger- He:
fen, alg in andern Jabren, o das- Gegeniheil
Dlag greift,  WWeine, welde einen {diveren und

M 2
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fteifens Bodent ju thremr Standpuntte Hatten, lies
fern mehr Hefen, al8 foldhe, welde auf “eitem
teocfenten, Diigen, fandigen oder Fiefigen Gruns
- De_gewadifen, ‘fo tvie auch diejenigen mehr Hes
fen Devgeben, twelde in fetten woblgedingten
Doben wadbferr, als diejenigen, die einen ma:
gern Grund zu ihrem Wohuplase hatten. Die
Hefen felbf find ein Gemenge von fhleimigter
obet gummichter, thierifds vegetabilifcher Mates
vie oder Kieber, Weinftein uhd fibrsfer Theilen
ber Ramme und Trauben. Setwdhnlich find fie
von Confifteny fiiffig, weldes nodh von Weins
theilen Hereiihre, weldhe damit verbunden find,
und die man durchd Auspreffen davon abfondern
fann,  Bei der Deftillation geben fie wabhren
Albohol, der niit tafrigen Theilen werbunden
ift. Sent man die Deftillation weiter fort, fo
entbindet fichy daraus fohlenftofffaures Gas, Wafs
ferfioffgas, eine fauerliche Fiiffigeit, tvelche
*nachher ammontakalifdy wird, aucdy fohlenfiofffau:
red tonfreres Ammoniaf und empyrevmatifches
Oel.  Die riickftdndige Kohle giebt bei dém vl
ligen @indfdhern detfelben viel RKali, weldes
Cendres gravallées genannt mwird, und zum
Theil mic Koblenflofffdure verbunden if. Biss
" tweilen geben \die ausgepreften Hefen, wenn fie
eine Jeitlang gelegen Dhaben, bei einem nelien
Auspreflen etwas fetted Oel;  auch fondert fidh
oft bet Der Deftillation etwasd dcherifches Oel
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(Oleum faecum vini) dataus ab, Nady diefen
mannidifaltigen Veffandtheilen laffen fidy dann
nun audy die Hefen auf verfdhiedene Art Ges
nugett, ald:

a) auf Wein.

Um aué den Hefent noch Wein 3 geming
went, fillt man ein Faf damit an, verfpundet
folhes wobl, und bobrt, nadydem man die Hes
fen eine Jeitlang: rubig darvanf ftehen gelafien,
daflelbe ungefabr in der Mitte des Bodensd an.
it diefes gefdbehen, fo .wird per gute Flate
Mein oben ablaufen, dad grébere aber auf dem
Doden fisen bleibetr. Diefes lestere preft man
nun it fleinen Sadden von flarfehr Juwild),
deren jeber etiva dret Gis vier Maas Hdlt, aus,
fo daf Oas Nefiduum fo trocken, wie angemady
ter Topfecthon bleibt. Die abgeloffene Fliffig:
feit ift nun ein Wein, der, wenn man ihn Hell
twerdert [4Gt, eiter der ftarfften gehennt zu toers
den verdient. Um ihm ‘abet audy den tidrigen
Hefengefdhmact 3u Genehmen, ift e8 nsthig, baf
mian "ihn eflichemal Hintereinander abjiehet.

Uebrigens 'fann man die Hefen audy zue
BVerbefferung eined andern Weingd | verwenden.
Man behalte nemlich Hefen von den beften Weis
nen, die man befist, in einem guten etufdfs
dhen auf, und unterhalte. fie mittelft des Auffils
lens, fo forgfaltig al8 dem Wein felbft.  Hat
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tan nun eitten rauben Weir, fo thie man von
den tooblgehalterien Hefen Binein, und laffe ihn
Bell werder, mwovauf ¢r dann feine Ranhigkelt
verlierenr; und fich um fc't)r vieles wetrbeffern
wird *). :

B) auf €ffig. %
gafit man bdie aus den Hefen getvonnene
weinigte Fliffigkeit durdy Jufas eines Ferments
in bdie faure ©dhrung fbergehen , fo erhilt man
Efiig.

o) auf Branntewein.

Unterwicft man die weinigte Fhiffigkeit, fo
tic man fie. von ben Hefen erbalten hat, demt
Deftillationsdprocefie, fo befomme man einen gany
avtigen fogenammten rheinifdhen Dranntewein, —

0) auf Weinftein.

RKodht man die Weinhefen mit MWagffer, feis
et dag Waffer durdy ein Hanfenes Tuch, dampft
8 [0 weit ab, 0id fid) ein Salhdutchen zieht,
und feist es daun in die Kdlte, fo befommt man
Weinfiein,

*)_Uebrigens fonnen gufe Hefen von gefarbtem
TWeine qud) dagu verwendet werden, [dadge-
favbtem Weine mebhr Farbe ju gebent, o wie man
vann aud) gute Hefen von fdhwadgefarbtem Weie
nie daju brauden Fenn, farfgefarbtem FBeine
etwas von feiner Farbe su nehmen, —
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¢) auf Qupferdruderfdhmarje.

Um diefe ju verfettigen, fo: trodnet mai
die Hefen wohl; bringt fie fodanu in Tipfe,
verftreicht oder vetlutivt diefe tichtig, und frelit
fie in einen Riegels oder Tdpferofen, ju einem
Brand Siegel oder irdenem Sefdyivre.

f) auf Waidafde. :

Die fogenannte Waidafdhe, tweldye "oft die:
Stelle derPottafdhe vertreten muf , DLereitet mat
folgendergeftalt:  Man trocnet die Dereits ges
prefite Weinhefon oder audy Treftern,  flecket fie
in grofe Sdke von Lofhpapier, und umiidelt
dicfe mit Bindfaden; legt fodann auf den NRoft
eities Heerdes eine Lage Neifig, und darauf eine
Lage RKRoblen, " auf diefe eine Lage" angefiilter:
Papierfacke ;' auf" diefe toicder RKoblen, fobatm
wieder Papierfacte,  und fo fahre man wecf)fc[:
weid fort, bis der Hefens obder Frefferworrath
anfaefchichtet if.” ‘Iiindet man hievauf:das Reis
fig an, fo brennen die Koblen, 1nd diefe vers
Bretinen dann tite Hefen oder Trefterns  Jf die
Operation pollendet, fo findet man auy dem Rofte
falzige RMumpen und Afche, weldjes  daun die
fogenannte Waidafdye iff. —

§. 56
3). der Weinftetn,

FWihrend der fusceffiven Gahrung des Weins
{cheidet fich .das robe - weinfeinfaure. Kali; oder
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ber Weinfteinr, deffen wir audy beveits oben 60 2.
und jwar &. 6 gedadht’ haben, ab; . e Bbergies
bet die Seitenwdnde der Faffer tind bildet febr
Betradytlidie Rinden oder Kenften. €4 it nidyt
alg Produft’ der  Gdbrung, fondern - ald Edukt:
anjufeben; denn es ift wicklich gebildet tm Mofte
enthalten, und fdyeidet fich ab, tweil es in der
entftandenen weinigten Fiiiffigleit nur in Eleiner
Menge (88kich ift.  Hat fidy der Weinftein dick
genug angefest, fo [Eft man ihn ab, = e hos
Ber er nun im Gaffe, je Weniger er-mit Hefen
vermifdyt, je fdytverer, Bdtter, dichter, fefter
und weniger Oridyig er ift, in je dicern Sticken
er bridit, und je ndber er endlich der Cryfials
fenform fommt,- defto Geffer i er.

Diefes weinfteinfaure Kali. fann man nun
auf mannidfaltige Ave Benugen: ;

1) Gebraudt man ed, um Farben in SGlas
#u bringen, wenn man eé mit Halb fo viel
ober” mit dem bdritten Theile Salpeter jus
fammenreibt, in einem reinen Kiegel vers
puffen i, um fdwarien Fluffe; 7

2) bereitet man daraus das Weinfteinfalz,

~ vorgiglich abee

3) ben gereinigten Weinftein oder MWeinfteins
vabm (Cremor tartariy, welther von den
Aersten und Fdrbern, wie audy jum Weifs
fieven bes ilbers Hdufig gebraudht wird,

und endlich
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n4) ten gereinigten Weinftein jur Bereitung
des Seignettefalzes im Grofen. Man (dfE
nemlich eine Aufidfung von Soda in IWafs
fer, bie man vorher fdyon durdh Aufiifen
und  Crpfiallifiven. gereinigt hat, iber dem
Seuer fochen, und rragt zart geftofenen ges
reintgten MWeinfein cin. -~ So oft diefer nun
hineingetoorfen wird, fo etvegt er ein Auf:
broufen. , Man bale alfo damit an, bid
fich diefes nicht. mebr ereignet; fulle das
&cfaff vollends mit Waffer, [aft dicfes
auffochen,  feifet die Fiifligteit durch Lofchs
papter , dampft fic, naddem man das Ses
faf vein gewsacht bat, in Ddiefem tvieder fo.
toeit ab, bis fie beinah fo dicF alé cin
Syrup ift, gieft fie in Schaalen, fest diefe
an  énen - mebr ‘warmen al8  fihlen Ort,
gicfit nady jwei- Tagen 'die oben flehende
Geuchtigbeit ab, nimme die ju Doden lies
gende Cryftallen heraus, wafhe fie mit fals
tem Wafjer ab, und trocknet fie in einer
armen Stube *).
&3 giebt zwar nody mannichfaltige Praparate,
s deven Bereitung der Weinftein alé Material
dentenn mufi; i) 1dbergehe ‘fie aber Dier, -und
tbetlaffe fie lieber den Officinen der Pharmacevs

*) Giche Bedmanns Beitrage jur Gefdidte
ver Eefindungen. . B. 1. Et. 4. ©. §57.
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terr.  Sndeffen ditfte es boch hier wohl am
techten Orvte feyn, nodh

§. 57
dbie Verveitung desd Weinef[igs

gu Detrachten.. TWenn man den Wein von nette
einer gelinden Wdatme ausfent,  aber bei dem
SQugange dee Luft, weldes hierbei eine Houpts
bedingung ift, fo entffeht eime nene Gahrung,
die 3ivar eine Fortfesung dev vorigen iff, aber
dodhy al$ eitte befondere Art der Gahrung betrachs
‘et werden muf. Man nennt fic Lefanntlich die
fauce oder Effiggdhrung (fermentatio dci-
da seu acetosa). ~Die Crfdeinungen, mweldhe
fich Dievhei seigen,  find denjenigen, weldye Gei
der LWeingahrung ftatt: finden, fehr abnlich; jes
dody minder auffallend. &ie (afien fih aber fehe
gut, felbft im Kleinen wabenehen, was bei
ber Weingdhrung nicht der Fall iff. - Man nelys
me 3. B. eine Flajhe Hellen, guten, ausgegohrs
nen Wein, die aber nicht gany angefillt iff, und
fege fie leicht Bedeckt an einen Ort rubig bin,
wo bie Temperatur-ungefibr 20 Grad nady dem
NReaumurfhern Warmerttefler. ift. - Nach einiger
. Reit Bemerit man  cine  innetliche Bewegung in
der Jliifjigheit,  fie twird teiibe, und es entfies
hen Gashiafen, aber bei mweitem nidht in der
Menge, wie bei der IWeingdhrung, €8 Dildet
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fich daber afich Pein eigentlicher Gafht, foridern
blog ecine Fabnige Haut. .- Dad fohlenftofffaure
Gas entwikelt fich nut anfangs, wenn ter Wein
nodh unjerfesten Jucker enthdalt, nadhler bemerfe
man feine Gadentwicelung’ mebr, fondern blog
cing fortdayernde Abforbtion” des Sanerfioffgafed.
Dot Wein nimmt  eine ‘etivas warmere Tempes
ratur an, afg die Atmolphave, bdie ihn umaieht,
¢d fchetden fich weifie obder gefarbie Fafern aus,
die fidy alimahlig ju Doden feken, ober an bie
Wande des Gefdifes anfegen, und eine Are von
Hefen bilden, die man Effigmutter oder
Effighefen nennt.  Endlich hirt alle Dewes
gung auf, - die Fhiffigteit gelangt zur Temperas
thy  det Atmofphdre, wird twieder bHelle und
durchfichtia.  Nun bhat aber auch der Win feis
ne Natur gang verlovén, und iff ju ciner ans
pern Fhiffigkeit getoorden; er befit nidht mebe
ben geiftigen Gerudh, nidht mehr den weinartis
gtn Gefdhmact, nidit mehr die beraufchende Kraft,
fondern er ift fauer von Seruch und Sefdhmad,
und wird jest €ffig genannt, defien Veftands
theile veine Efigfaure, Wafler, ciwas Eptracs
tiofioff und Weinftein',” und etwas Alfohol find.
Dodh Gefindet {ich leftorcr nidyt immer- dabe,
und iff daer auch fein unbedingt nothwendiger
Deftandtheil,
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§. 58 - :

e Gefler der Wefrr 4fF, deffo befler nnd
fauter fallt audy der €Mig aus. Sudeffen nimme
man dodh nur geringen Wein, und war vors
aliglid) denjenigen daju, ~weldher aus den Hefen
ausgeprefit worden,  Man fann hier nun auf
ver|diedéne Qrt, bdie aber in der That felbft
gréftentheils auf eing Hinausgehen, verfahren,
afd.s <4 ‘
a) Man nebme zwei grofie Faffer von Eichens
holze, in deren jedem einen Fuf hody vou
dem Dodetr des Faffed, wenn es aufrecht
feehe, ecin  durdh(Scherter oder fogenannrer
Gtellboden, oder Roft befindlich ift.  Auf
dicfent lege man eine dicke age von frifchen
gtiinen Weinfirduchen, - ynd darauf einen
Daufen  Iraubentamme und Weintreftern,
'big das Fap, .weldes oben offen i, bis
auf einen Fuf vom oberfien Rande woll iff,
Deide Fdfier lafle man nun vier bis finf
Tage lang fiehen, 6is fie warm werden.
Algdann aber giefe man den Wein, den
mansin Cffig verwandeln will, in beide
Faffer bingn, dodh fo, daf das eine, wels
des man mit einem durcdhlicherten Deckel
gudectt, nur Halb, dag andeve aber gang
ooll wird; fillle fodann qus dem gany vols
fen Fafie alle Tage etwasd in das Halbvolle ;
gicge den FWein aug diefem twieder in das,



189

¥

andere, und Balte mit diefem. Webekgiefen
fo lange an, dafi fein Faf dber vier und
vangig, oder, wenn das Wetter felr hHeif
feyn follte,, Hber jwdlf Stunden lang voll
bleibt.  Wei diefem BVerfahren bemertt man
fchon in jwei g drei Tagen im Halbvollen
Faffe, Sabrung und Warme, die immer jus
nehmen, aber wicder nachiaffen, wenn das
Faf gang voll gefille toird; endlid) hdct aud)
im Halbwollen Fafle ,- dad aber jedesmal mit
einem holzernen Deckel gut jugedecft wird, —
da hingegen das velle offen fieht, — Wdrme
und Vewegung auf. = Diefes iff ein Mecfs
mal-det beendigten Sdhrung,- die im Soms
mer. in m’eracsn Tagen, bdes Winters aber
teit fpater ecfolgt.  Sobald nun der Effig
ausgegohren Hat, fo filit man ihn in reine
Faffer, - und — wenn er helle geworden,
von bden Hefen @b,  MWill man ihm die
grifte Durdhfichtigleit geben, fo fddnt man
ibn, wie den Wein, mit Haufenblafe, wels
de man in faltem FWafler aufgeteicht, und
3u Schaum gefdhlagen hat, Sedhd bis adyt
Loth  Haufenblafe, - diirfte twobl auf ein
Suuffof tritben Efjig hinveicdhen, —

§. 59
b) Man nehme fdhlechten Landwein, fillle ihn
auf ein Effigfaf, fo, daf der fechdte Tieil
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feines foneen Raumsd leer Bleibts nehme
bierauf- den fechdten Theil des. Weingemwichs

vtes veineg Waffer, und bringe e$ in einem

ginnernen. RKeffel jum Sieden,, fdhiitte fo
viel gepiifverten Sucker und Weinftein dazu,
daf es auf ein Maas Wein ein Loth Sufs
fer und elen fo viel Weinfiein trdgt, und
giefe alddann die Fliffigkeit fiedend, auch
mit dem, wag fich noch nicht anfgeldse Hat,
in das Fap sum Weine: - Nun fchittle man
alles gut durey einander, und laffe nyn das
Saf mit offenem Spuntlodhe in “der twats .
men Temperatur liegen.  Soll aber bdie
Galrung [dneller von fatten gehen, fo
fille man bdas Gange,  nachdem e¢8 gut
durdh einanber gefdhlitteit worden iff, .auf
grofie fleinerne Krfige.  Sff nun die Gah:
rung im Gange, und die fogenannten Cft
figfliegen (Musca putris-L.), finden. fich
ein, fo feke wman vow Jeft zu Jeit BDranny
tewein in Fleinen Portionen ju, und iehe,
nachdem die Gabrung ihre Endfchaft erveidht
Dat, Den erbaltenen Effig von den Hefen
ab. - Auf diefe Avt (GGt fich aus febr geving
geth Landweine cin guter farfer Cfig mas
dhetr *), el ;

%
7

@iche Trommedorit a. 4. O
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4 §¢ !6 .
¢) Man Oeteite fich auf eire ber vorigen Ars
ten einenn Weineffigs wiftele diefen nach
“Beendigter Gabrung mit- den Hefen tichti
un, und fille den Hefigten Effig- nun auf
ein anbdered Faf, .telhes wenigfiens ein
Drittel mehr SlitMigeit faffen fann, als
das etfte.  Hierauf fille man daffelbe fo
weit mit Weine an, dafi: etiva -ein Achtel
deffelben - leer bleibe, und laffe ed.offen lies
gen. St nun tiady einiger Jeit ailes in
Effig vermandelt, fo jiehe man von dem
Safle ein Deittel oder die Halfte ab, tnd '
Bringe ihn, . ald. fertigen. €ffig. anf frifdhe
Shffers su dem erffen Faffe aber, weldes
man MMutterfaf nenunen fann, fille man
wieder fo viel ‘cerwdrmten Wein, « als. man
Eifig abgelaffen-hat. - Diefes BVerfahren fann
wman fo lange fortfeenn, und fo auf eine
Teichte Ave immer guten €ffig in furzer Jeit
gewinnen, :

d) Man fiille erwdrmten Wein auf ffeincrne
odet ‘glaferne Flafchen, fo daf cin BViertel
diefer Gefafe leer bleibt, fete etwad Effigs
mutter odet Effighefen DHinju, und felle die
Slajchen an die Sonte, odet im Winter
in ein geheiptes IJimmer offen hin, und
~man wicd in furger Jeit einen felt guten
Weineffig evhalten, und ihn, naddem man




den abgegofienen Effig durdy jugegoffenen
warmen Wein tieder erfest hat, auf ewige
RQeiten vermehren Ednnen.

Uebrigens feht man,. um die faure odber

“Effigadbrang 3u erregen, dem Weine Sdhrungss

mittel, 3. B. Effighefe, Sauerteig, gefiofiene
Rofinen, Weinbldtter, Sabelnr des Weinfioks,
NRofinenfitele und andere Dinge mehr jzus allein
fie find entbebrlidh. ~ €in f{don foures, mit Efy
fig durdydrungenes Faf . odet ettwad heifer Effig,
in toeldien man etivad Waizenmebl gequiclt hat,
find wdllig BHinreichend, den fauren GSabrungs:
procefi einguleiten.  Eben fo wenig iff ed durchs
aug’ oder unbedingt ndthig, daf man die Flif
figeit, tvelche in Effig verwandelt twerden foll,
bewege. Eine warme Temperatur von jwanzig
Graden der Reaumurfchen Scale, iff vollfommen
hinveichend und gerade gefchicft, die faure Gdbys
rung. 3 Geginftigen und auf’s vollfomimenfie* ju
vollénden’, bda Dingegen ein mindevets Grad der
Temperatur die Gabrung retardice, ein hiberer
Srad aber i viel geiftige Theile verflidtiget.
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Vierter Abfchnitt,

Die Darlegung der Grundfige, nach tweldjen
in Hinfidt des Weinhandels porges
2 fdpritten werden muf,

——

€3 iff nidit genug, daf der Landwvirth den
WeinftoE bauet, feine Fradhte einerndtet, foldpe
gevquetfdhe, feltert, die durdy diefe Operation
getoontnene Fliffigeit, die tvir oben M oft nenns
tent, dem Sabhrungsprocclle uncertvivft, und fie
Bierduedy in jenes Serrdnfe, weldhes wit Wein
fennert, umtvandelt, und foldyes fachdientich las
gett: neint e8 miflen jest erft noch die Cons
fumente fominen, und durdh ihre mannidhfaltige
@enufioperationen, den eigentlichen MWerth it
jenes Naturs und Kunfiproduct legen.  Hiet
tritt dann nidt fowobl die #leine Weinfchentereis
fonrdern vielmebr jener wichtige Stveig der Hands
lung ein, welden toie ;

Weinhandel

tietmett:  De: Weinhindlet muf nn abet nidht

tiue die erfordectichen Renntmiffe von Pem Aeds

we, det Productionss und Besiehungsbeters
L. 5. N
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defielben Daben, f[ondern aud) die Wege Fennen
die mannidfaltigen Berfalfhungen diefes Setedns
feé auszumitteln. Daher:

Crites Kapitel,

Die erforderlidyen Kenntnifje von dbemMeine , fo wie
Di¢ Productions = und Bezichungsorter defjelben.

§. 61.

Die Eigenfhaften der. Weine Bingen theils
von der Sattung der Trauben,  theils von dem
Alter der Stdcfe, theild von der Sndividualitdt
bes Locald, theils von der Herrfdhenden Tempes
ratur ber Atmofphite, und theils von der Bés
Dandlung, fo tvie endlich auch von dem Alter
der weinigten Fhiffigteit -ab. Rebteve bdiefer
Punfee find bereits oben vorgefommen, dabher
“dch bier blog iber folgende meine Demerfungen
votlege.

Die Weine find entweder dick und gtob odet
fein von Art, obder mehr von diefer oder jenet
Seite mobdificirt, Die erfern Sorten enthalten
wenig Phlegma, aber defio mehr erdigte Theile;
fie find daber nabrhaft, mniagenftareend, fieigen
nidyt fo leicht jum Kopfe; fisen aber auch, wenn
fie einmal dabin gelangt find, defio feffer;  das
bingegen feine Q‘.Bsfxze bei ‘elnem veichern Gehalte
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vont Nhlegtma mweniger nabehaft, aber mehr ge:
eigenfchaftet find, :ie Safte g1 verdlinven, fid
in bie vYerfchiedenten Theile ces Kirpers zu vers
Breit w, und Auslecrungen ju- vecurfachen. Weis
e, telche das  Mittel wifchen beiden vorges
nannten baben, find tweder zu nabhrhaft, noch ju
Barntreibénd.

Was bdie Tarbe der Weirte betrifft, fo it
Diefe

entiveder tweth ober votly.

Die -erfiere toieder enttveder eigentlidy weif,
Jevtel, hell oder dunfelgelb: die jweite ents
foeder gedeckt, ober bunl‘-elrbtjb, Oeil de
Perdriz; b Gleidytoth Weifie Sorren bas
ben einen feinern, die rothet aber gribernm Weiny
fiein bei fid, ~ €eftere mafigen,-— wenn fie
fonft ‘guf find, = di¢ Scharfe des Dlutd in
galls und blutreichen Kérperns lepiere eber find
nahrhafter, alg jene, und geben aud) meht Kraft
und Starte, ,

Nadh demt Gefhmacke find - einige Weine
fiif und lieblich, andere fauerlidh, Henbe, fireng
und unfchmacthaft,  Die fiifien, ivelche unter
dem Namen der Selre und Lifdrweine,
vino Secéo - oder Fin dc ligueur, befannt
find,  Sffuen den Qeib, nalren __febr gut, und
find voryfglidh denjentgen 3u empfeblen, twelde
magerer Complepion-und mit dem Huffen behafs

: , Nee
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tet find. Die faunetlichen Weine mdifigen zwar
die Hike im Kirper, dimpfern das Aufwallen
des -Geblits, -hud widerfehen der Fanlnif; aber
fie verurfochen audy Vidhungen, Unrube im Leibe
und Baudfdnciden. Hebe, fharfe und fivenge
SWeine adfivingiven, . Tdrfen den Magen, und
aichen den lnterfeib jufammen;. allein fie geben
audy ‘febr leidht ju Obftructionen, und durd) ihe
ven. Neis ju Lungentrantheiten Beranlaffung.

Das Alter der Weine betreffend, fo find
fie entweder alt ober neu und jung, oder, audh
vom Mittelalser,

Dag Uit und Jung iff Hier nun war tes
lativs . indeffen unterfdyeiden fich doch die alten
Weine von den jungen im Gefhmacte, Farbe,
Gecudhe und Seifte; fie find in der NRegel ftar:
fer als diefe, und befigen nicht melhr dic Sike
igteit devfellen.  Der Grund. hicrvon Hegt davin,
daf im, Weine, — wie aud) bereits weiter oben
bemerft worden, — obgletdy bdie Gahrung aufi
gebdrt ju Daben fcheint, dod) nodh eine fiille
oder unmectlidie Sdhrung einte lingere oder Filrs
gere ZJeit . fortdauert, welde die Stirle des
Weind immer mehr erhihet,. und die BVerfdyies
benfeit Hervorbringt. - Jn dem jungen Weine
Definden fich noch immer efne Menge fehletmige
sucterartige Theile, bie mit den Wbrigen niche
gleid) olle in Gabrung tbergegangen find, und
fih erft noch alimahlich jerfesen und in Wein
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fbergelien. - ‘Endlich dirfte ed auch twobl nidht
3u bejeifeln feynr, 0af die tnnigere Vereintgung
der Beftandtheile des Weines, weldye durd) das
Alter Gewirfe witd, nody fehr Getradytlidhe Bers
fchiedenheiten Hevvorbringt, —
~ Sy madhte verfer die Bemetfing, daf ber
AusdriE alter und junger Wein fehr relos
fiv fen.  Deifpicle migen diefes befunbden. . Jn
Srantreidhy halt man den Wein fiir jung, bdee
nicht dber einige Monate alt iff, und den fire
alt, weldyer fih Hbers Sabhr abgelegén Hat; mits
tefalt aber folhen, ber iber ein Bierreljahr,
aber doch nody Tein volles Jaht gelegen Hat.
Den newen oder jungen Wein theilt matr wieder
in jweiertei Sorten, nemlidy in foldhen, der gang
feifch gemacht, ‘und in foldien, dér fchon eintge
Monate alt iff. Dev evfiere, fweldher nody gang
tol) fdymeckt, und dabei {diwer 3u verdauen iff,
vernrfadit den Durdifall, audy juweilen Breden,
Steinbefdwerungen u. f. .  Der gweite betirft
soar auch diefe Unannehmiichteiters, jedody in eis
sem weit gerfngetn Grade.  Weine, die [dhon
fiber dtei odet vier Sonate alt find, nennt marn
i Grantreidy Pins de Panule. Sie bienent
bem Mittelmanne jum Trank; Neide aber vers
Tangen fdhont ettwas beffered.  Mittelalte Frany:
weine, 0. h. folcye, weldye fdhon iiber vier Moz
nate gelegen Haben, find gut unb gefund; denn
ihre BDeftandtheile Habew Jeft genig gehadt, fich
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auf’s genauefte mit einandee ju verbindems und
Haben doch nodh nicht fo. lange gelegen, daf. eine
fieue Jetfestng Hatte vorgehen ESntien; und cben
bievin liegt der rechte Grund der Reife. Alte
Srangweine, - die fdon im jweiten Sabre find,
fangen. an von ifrer ide und BVolltommenheit
3w verlieven, und befommen, wenn fie flarf
find , nody einen bitterlidhen und (dharfen,  find
Jie aber fdwady, -einen faterlichen. Gefdhmact,
et dentfhen  Weinen treten gang. andere Ver:
haltniffe ein,  Diefe nennt man vom erfien bis
ing fechste Sabr nodh jung. Haben fie aber dies
fen. Beitraum gelegen, - dantt nenunt man fie erft
mittel: und refpective alt, — Die meiften von
thuen, befonders aber die Mbeinrine, twerden
erft vecht gut, gefund zu trinten, angenehm von
Sefhmad  und befommen Firne, je mebr und
befier fie gepflegt und je dlter fie meerden,

§. 62.

Beim ECinfauf der Weite muf fich nun der
Weinhandler nach dem Sefdhmacke und der Lieby
aberei berjenigen. vichten, < an welde et fein
Sut- abjufesen gedentt. €5 giebt . Gegenden,
o man vorgliglich diefe, uud folhe, wo man
voryiglich jene @ovten liebt. * Sine Speculationss
tetfe fann, wird und muf bive alles entfcheiden,
Die DBeftimmung des Geleges, wo die Weine
gebaut wesden, fo wie felOf det Jebrgang, der
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fie gefiefert; Taffe fich durch Uebung ‘und fucs
ceffive - Erfabrung nady und nach ausmitteln,
©oldhes Sentandent theovetifeh zu lehren, ift” plate
terdingd nicht moglich. Uebrigens faffe man fidy
vor dem “Probenehmen ja nidht ‘mit einem Frihs
ficEdjen, wobei Kafe oder” Niiffe jum BVorfdyeine
fommen, tegaliven; dcnn diefe wei Speifen
afficiven die Quinge und den” Gatmen fo,  daf
fie in NicEficht des Gefchmacks i gany andes
ves Uctheil vorlegen werden, als fie ofne "deéte
Befud) jenes Gdfte wirden gefallt Gaben,

6. 763

Die Kenntnif der Q)robuctionss unb
%esiebungéérter bes Weind

o ia >

ift nun nody -ein @cqenﬁanb, weldher die Aufs
merffamfeit des - QBeml)aaners i vollem Manfe
werdient.

Deutfdiland

mag Hier den Anfang machéir,  und iHm mdgen
fodann bie 1ibrigen Landet  und’ *))roningen mit
hren: Diftricten nachfolgen.

Unter fallén deutfchen Weinen. diivfeen nm)!

; “pie Rbeinweine ©

den erflenn Plag  eininehimeti” verdienen. ~ Sie
find £rafeig, fhmachaft 1und gefunds denn fie
find biinn und deicht, and dabei nidt fo IE
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und feurig, - als bie: fpanifdien, portugiefifchen
und italidnifhen Weine; ihre Dinfie fieigen das
Bee auch nidyt fo-leiche in den Kopf, fie geben
Burtiger in Ddie zur Ausleerung Beflimmeen Kas
~nale; und lafjen fich deswegen audh in griferet
Menge, obne daf- Nadhtheil . daraus entfieht,
trinfen.  Selbft vorfichtige Aerjte -exlauben den
Senufs derfelben-ihren Patienten, und  verordnen
[fie wider mandye Srantheiten und tebel.  Sne
deffery ift. dodh ein junger Rbeintwein der Sefunds
‘Beit lange nide (fo jutedglich, als..ein dltever
vor einem guten Fahrgange, und Hat fiberdies
audhy feinew fo guten Gefdimac. e dlter der
Rbeintoein wird, je mebr Feuer befomme er,
telches dem wabren Weinfenner am meiften ges
falt.  Der NRheingan wird fir das eigentliche
Batecland der Rheinweine angefehen. - Der for
genannte. Rbeinganer Wein,, welder im gemeis
nen Leben gevadeweg dehter Rheinwein ges
nennt wird, wadft 3ivifdhen 9)2amz, und Badyas
vady. Jndeffer’ weeden doch auch blc Hochheis
mer MWeine, obfdon det Ort mit feinen Weins
bigeln nidit 4w Nheingau legt, wegen ihres
BovtrefflichPeit und Vermandtfchaft mic den Ses
widfen des Nheingaues su den Rheinweiner,
und jwar ju dew pllerbefters Arten derfelben ges
sechnet, fo tie dann uberhaupt in den oberhalh
Maing pelegenen, Gegenden: Weine gebauet wers
denn, die man unter dem Nomen Rbeinwein




verfauft, elhe man abey nicht 3u jenen dep
erfien Claffe vechnen darfl

3u den Rbeinweinen vom etfien Range 3ahlt
man

a) den Hodhheimet,
§... 04. ,

Man giebt von den Weingebirgen bei Hochs
Beim *) gwet Hauptlagen an. Die. cine in dev
RKeoftheimer Gemarfung mit dem: Namen dee
weiffen Erde. Die Krone in diefem Bejirfe
ift ein Weinberg von vier Meorgen, welder ehes
malg dem Dedhant-ded Stephansfiftes ju Maing
gebopte.  Man findet Hiev durchgangig cinen Fuf
tief (ocfern weifen und dem. Sefible nach fehr
savtenr Grund, unter weldem fidh cine Schichte
giemlich barter ; tweifer Steine, bdie jedod) obne
fonderliche OMNibe mit. dem Karfie' lodgehauen
werden Eonnen, befindet,. Man bemerfs leicht,
Dafi. die: obere Krume mit den tiefer. legenden
Steinen gany« gleicdhartig-fey, und tur in Anfes
bung dev Havte ven einonder abweide, fo wie
dann die Steine felbfE. audy, wenn fie ungefdahe
brei oder vier TWochen: ju Tage gelegen Haben,

2% Hothheim ift ein Fledon yon x8oo Einwohnern,
gehorte ehedem jum Erjftifte SRang, . dermialen
aber 3u RNaffau Ufingen, liegt am PMaine und
fteht unter dem Amte Kronenberg.  Seinte fudlis

: hen und. wefilichen Abhange Hefern den edlen
godgbeimer, von weldem die Englander qllen

o Ketnwein H o Tl nennen, vl
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gerfallen und  dern: Wbtigen Gruside gany gleidh
toerden. - Angeffeilte . Verfudhe - Haben berviefen,
daf das Gane aus ddbtem Mergel beftebet.

Die andeve Lage, worin der voryighcfte
Hodheimer Wein wadft, ift ju Hochheim hins
ter der RKirde.  Der befte Weinberg hiefelbf,
der ungefabe - adye Morgen enthalt, gehdree fonft
bem jedesmaligen Dombdechanten ju Maing. Cy
fragt ‘gang allein die ‘fogenannte  HodiHheimet
Dilume, und lefert nach BDefdbaffenheit der
Sabre; "8, 5, 7, o bis 12 Srdcfiffer Wein,
weovon jedes auf der Stelle oft fi Durdifdynitie
file taufend Sulden und dariiber ‘verfouft’ wird.
Der obere Grund in diefem Weinberge jeigt fich
theild gel6,  theils fdpubarzbraun, ~und rubet eis
ten - b8 anderehald' Fuf Hodh auf einém gelben,
weidien, < jatten Thonmergel, weldyer  mit aufe
gegofferter @dure ungemein ftarf braufet. Diefer
Mergel madht das meifte vor ber auf thm ris
beriden Erde qus, * weldye daher audy thre gelbe
Favbe hat.  Sany oben im Weinberge, ‘nabe an
der Rirdhe beffeht der Srund meiftens aué cinee
slemlich mdditig “anfiehenden’ Dammerde, untee
weldier ebenfalls ein, jedoch weniger gelber Thom
liegt.  Afle Weinberge, welde diefen zu beiden
Seitens fo wie diejenigen, die” unter ihnen Hegen,
tommes fhnen in der Gite -nicht gleich.

Man Hat dberhanpt, theild nady dem Sehns
ten, welden das eheninlige Dombapitel 0 Maing
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juoerheben Batte, und theild nach andetn Datis
ausgemittelt, daf man den Ertvag aller Weing
berge um Hochheim iir Mitteljabren auf dret
bis vierhundert,  in ergiebigen aber, auf finf
bis fechshundert’ Suictfaffer ju- 77 Ohw- anfdhlas
gen Ednne. .

b) den Sof)auniéﬁergcr.

Der. Johannisberg, mwelder den o ebenr di
NRubro * genannten- Wein [eferte,  divfte wobi
ofine den bald folgenden, einer der. fdhdnflen,
erhabendften und befigelegendften Weinberge im
Rbeingaue feyn. - Seine Erdfrume beftehet aus
roth), gelb, braun und weifi eingefprengtem Ners
gelfchiefer , . da Dingegen: der Srund’ der nebens
liegenden FWeinberge {ehms und thonartia iff, das
Oet aber mis Sduern ffavt aufbraufet. Die
beften” Qagen an diefem WBerge gehdrten ehedeffen
dem Hochitift. Fulda,~wurden aber nady erfolgs
ter Sacularifation Farfidh Oranifch « Fuldaifche
Domaine.. Sie betvagen gegen bundert und
iwanzig, Morgen, welde dem - Proprietdr aty
derthatbhundert  SticEfaffer Wein  und . dardber
etatrugen.

c) den Ridesheimer,

Der.. Riwdedheimerberg iff - unfireifig der
fchonfie Weinberg in dev  ganzen NRheingegend,
Der Boden  deflelben ift euttveder ~theild blod
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©diefer, ‘sbet dody meiftens damit vermengt.
€r Bhat gar Feine Aehnlichfeit mit jenem des” Sos
Hannisberges; denn er iff auch in den Heinfien
@ticert fehr hare, und braufer mit Sauren im
geringffen nicht. auf. —

d) denn Nietenffeiner.

Diefer wadft 3ivar aufer dem NRheingau;
allein er-iff ein gany vortrefflider MWein, und
giebt filr den Liebhaber den OGeffen Sorten des
NRheingaues nidhts nady.

e) den Asmannshaufer.

Diefer ift ein vother Mein, der um das
Plavedorf Asmannghaufen, - dasg ehedeffen detn
Crjftifte  Maing, dermalen aber dem Filrfeen
von' Naffair+ Ufingen gehdre, und im Amte i
Desheim: liegt, wach,

£) den Lotchwein.

~ Auch diefer ifF eftr gutet Wein, welder um
den Flecken Lordy, fveldyes derthalen ebenfalls
dem  Furfeen von Naffaus Ufingen gehsre, und
gleidfalls im Amte Ridesheim legt, ergeugt
wird.

Uebrigens jeichwen fidh im NRheingan nodh
folgende Ocrter durd) ihren guten und vorjigli:
den Weinbau aus, als;

@) Affenftein,
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- B) Hambachs

¢) Pleffersheitn.

D) Rietberg.

¢) Wormsgan.

) Laubenbeim.

9) Bedenhein.

5) Markorunn u. f M
LBorziglich gute Jabrginge find aber - die vou
1748, 1760. 1762. 1760. 1775, 1779. 1780.
1781, und nod) mehr: von 1783.  Diefer lefs
tere diefte jo wobl -allen Sabrgdngent des woris
genr Jahehunderts. vorzuziehen feyn.

: §.  65.

Da 'tun der Weinbau die vornehmfte Ouelle
bes Neidithums jener Segenden iff, fo feHlite o8
aud) nie an guten obrigfeitlichen Anfalten, twels
die jum BDeften der Kiufer und Verkaufer abs
weckten, ¥ :
So hatte man. 3. Bs in Beyug . auf dent
Hodheimer Weinhandel die Berordnung. erlafjen,
daf- feirte andere Sovten Rbeinveine, als Hodhs
heimer Gewddfe in Hodiheim eingefiihre Werden
durften, -~ damit diejenigen, - twelde von  BHieg
Weine befamen, wnidit Urfache Hatten ju arge
wobnen, Baf ecine Mifchung vorgehommen twors
denr feye,  Ehen fo fuchte man durch Einflihrung
det fogenanntenn Gabelung oder Caveliing, mans
den Migbrdudyen, twelde beim Weinhandel ges
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tricben fwurden, abzubelfen. €& fFand nemlich
vor Jejten fjedem Weinbauer frei,  feine Weine
in beliebigem Preife: ju verfaufen.  Hiet vers
Tauften nun diejenigen, iwvelche -tetchlichen Weine
fegen gehabt Datten, ihre Faate ' untet dem
Werthe, um Geld ih die Hande ju befommen,
wodurch dann die andetn ebefifalls gendthigt was
ven) ihre Weineé 3 niedrigen Preifen fosjufdlas
gen, “wenn fielifnen nidit auf dem Halfe  legen
Bleiben follten...  Auf der anbdern Seite' fuchten
dann auch  wieder die' Kaufer,  vorziglidh- abeg
die reiden, .durch Steigerung ded Preifes die
Beften Patthien an fich ju ziehen, um ilre Mits
faufer ju verdrangen. Und nun diefem Unwefen
vorzubeugen; = fithrte man die obgedachte Gabes
Tung, infondetbeit im Flecken “Hochheim - efnn,

Es wurde nemlich von Kuvmaing,  unter deffen

Bothmagigeit Hodhheim und der Rheingan fand,
eine ordentliche Deputation vour etlichen Pralaren
verordnet, " die auf der Stelle unterfuchen mufs
ten, wie viel' SoickEfdffer Rheinwein padh  vals
endeter Bethlefe in diefem oder jenem Bejirfe
des beittganes, vorydslich ju Hochheim gewons
nen torderr.  Diefe Unterfuchung und Aufieids
nung et Weine ‘gefbale vidyt allein deswegen,
um den Borrath 'an: Wein 30 evfabren, fondern
auch, um dem Afeinbandel, dem Auf: und
Borfauf gu ftenern. . Daber mafite jeder Unters
that - aug ‘diefem Begirt feine Stuken Wein,
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Die er in bem Herbfte gewonnenr Hatte, bei dent
Deputirten angebeti, worauf <dte +Weine: nach
einanbder gefoffet, ‘und fhlechte und gute 3u efs
nerlet Preig tn Auction, odér Sabelung gefent
fourden, dody fo, ..Daf man  bdie quéprobirten
Cuice ihrer Giite und Wefdaffenheit nach it
Bablen begeichnete. - Hiecrauf madite man Losss
geddel, von weldiem jeder et Sttt Wein bes
otiff . und jtwar allezeit ein StiE von dem ‘ers
ften, al8. .den beften, und ein- SticE von bden
hinterften und [dylechtefien, welde Kreyer ges
nenut_urden; fo,: daf o B., wenn man jus
fammen  fechshundert SeicE aufgefunden, notire
und numerire Hatte, derjenige, weldyer Nr. 1.
alg ‘den befen jog, -audy Nr. 600, ‘als8 bden
fihlechteffern, und derjenige, weldher Nr. 2. bes
fam, aud) Nr. 509 u. f. ., big-endlidy in
der Mitte 300, und gor jnfammen Famen, nehs
ment mufite, und oar i dem Preife, weldien
die Weinhandler darauf. geboten Hatten.  Def
diefem ebote hatten dann die Mainger, als
Kurfirftiiche Unterthanen alfemal don Vorsug.
Die Kdufer warein qber verbunden, die Losfe
bei den Deputirken dev--Gabelung - ju. uehmen,
und- mufeen dant erwarten, -was -ihnen  das
Gl fir Seicke in die Hande lieferte.  TWenn
nun Jemand vier Loosjeddel bei der Gabeling
erhielt, fo Gefam er dafite aht Seid Rbeins
wein, weldhe ihm nachher der elfretair der
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Gabelung antvief, um foldhe abfordern 3u Ens
e, nadybem Dderfelbe vorfer den bef der Auction
bedungenen Landpreis dafiiv erlegt Hatte.

Sas aber Stickfaffer . weidye in dép Probe
i fdlecht Gefunden worden, anbetraf, fo rours
Dbent biefe nidt mit in die Gabelung gebiadht,
fondertt den  Weinbauern - gelaffer, um - folde
felbft, fo gut al8 fie tnnen, an dert Matin 31
Bringen, - Ob bdiefe Vetordnungen nadh ‘der vor:
gegangenen  Staatdverdndecung und mwabrfchein:
Lidy auch vevanderten Organifation nodh ihre Keaft
Baben, ift mic nicht Gefaunt, Oaher idh mich
audh Hievdber nidyt erfldven fann, —

§.. 66,

Wag wun nod) die Bejiehungsplane dek
Rbeinweine betrifft, fo it Maing, neben den
Oertern im Rbeingau, HidFE, Coln am Rbein
und Frantfure, der Stapelort fir diefe Weine,
und gugleich det Plag, wo die Kdufer und Bes
fteller am  wenigftes eine Verfdlfchung diefer
Waare 3 Gefiedten Haben, -~ Aber auch '3t
Dotredst und NRotterdam {ind ftavte Niederlas
gen, und matt fahin da jutveilers  einen Beffern
Kauf madyen, ald am-Rbeine felbf.

B Maing bale eime Ohm lautern, d. .
abgezogenen Weinn, ofine Hefen, jtvanyig Biers
tel. Ucbrigend Bhat bier, fo wie in Frantfure
am Maint !

eitt
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'§.. .67,
2)dte Mosler Weine.

Dje Mofel, welche diefem, Weine den Nas
men_mitgetheilt Hat, fiiefit ducch das ehemalige
Kurfieftentbum  Trier  oder, jepige Saars Des
pactement , jenfeit des NRheines an den Lupems
'Burgifcf)en ®renzen, - Man theilt diefe Weine jwar
ig Obers und, S}:ebcrsmoé(cr, allein fwedet eine
npd) bie anbdere. Gegeud, behauptet bei diefers
@emad)fe einen Borgug,  fondern ed hingt blos
vor guten oder .fhlechten. Sahren ab, o6 man
mg QBcine gut. oder gcrmg tennert foll.  Sndefs
fen halt man_ dodh diejenigen filr die beften , twel®
e gus den Gegenden von €hus, RKrag, MWehs
len, Seltingen, Duffemund, fo tvie “diejenigen,
welghe ous den Gegenden um Tvier, Verncaftel,
S%‘pni, R‘od)l)etm, Sell im Hamm bezogen wers
den, fo wie dbann audy dic Neuwagner , Deobner,
Pipdeorter, u. f. t. unterhatd Tvier dm  Rufe
find,  Die weifien SRQSIermctne, voraliglich’ abet
diejenigen, welde ihre wollfommene Neife. ers
lanigt” halen, * find_angenehm vom Gefhmacte, o
bauptfachlich dann aber der Gefundheit am us
traglidffen,  wenn fie erft ein Sabr alt find;
“indem fie dann, teder trocnen, nody bigen, und
auch. ohne Waffer getrunten werden Fnnen, Ues
brigens Dalt man bdie 1746 und 48ger filr die
Beften Jabradnge, - Gemeiniglich roerden audh die
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I

Weine,  twelche -um® Epinal, Chaumont, in Loths
| pifgen, im Qupembhcgifhen u f. ‘. gewonnen
terden:, unter: die AMoslertveine gerechnet ; allein
diefe balten ﬂd)'m't'l)t Jlange;  die ‘meiften nidyt
uber ein Jahe, und.gar feiner 1ber drei Jabr.

. Die beften Marfiplake um Einfauf der
OMosterweine, welde nady’ verfdhicdenen Geaens
den » Deutfchlands ftarfen Abgang finden, find
Frier, 80t am Rbein und Cobleny, wo der
Wetn ‘gleichfallé in Snickfaffern, Fadern - Obs
nien und Eymern gehandels wied. Die Lothring
gev ‘aber, telde nach Mefuresd von 46 bid 50
Parifer Dinten gebandelt werden, beziehet man
ot Beften vorr Nancy, Epiual u, | w.

§. 68:
8) die Nedatweine,

= Wudy bdiecfe Weingattung verdanfet {hre Bes
nennung dem Strome giciches Namens. Der
Neckar entfpringe in-dem jum ehemaligen Schods
bifthen RKreife gehdrigen Fivfenthbum Furfenberg,
{Blangelt. fich durchs rvothweilfthe Sebiet, durdy
dig Graffchaft Hobenberg, dasd RKinigreidy Bivs
tenberg, und dag jur Unworpfaly gehdrige Creidhs
gotd, big er stilest bei Mannheim in den Nbein
fale.  Und in allen Dbdiefen Landfdaflen wird
Neckarwein  gewonnen.  Da diefes nun ecinen

" @iridy von 47 tnd mehrern Meilen tn die Linge
O 2
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Betedgt,  fo (&Gt fich leiche: exmefien, ~daf bei
Weinjahren reiche Herbfte- bevauéfallen miffen.
Audy der,. weldher .am Flug Kocher. tm Wirtens
berg’t‘fd)m gegeugt wird, wird untet die: Neckars
weine gesablr..- Alle diefe edlen IWeine find leiche,
geftnd und woblfdyniecEend, - von weifier und ros
ther Farbe, geben den guten ausiandifchen nichts
niach , fondern ubertreffen fie nidht felten nodh,;
Dee -vothe Neckartvein iff fieblich und . jugleidy
magenftarfend. Die Vourdeauper ' fommen dies
fem im Anfehung der Lieblichbeit, : faren Farbe
und magenfiarfender Eigenfhaft bei weitem nidye.,
bet, )

Die Herez und Ortfdaften, weldje fidhy vops
giglich durd) thren Weinban auszeichnen, oicfs
ten ol folgende feyn:

a) die Hevefhaft Dadenweiler,

Diefe liefert den berihmten. Marfyrdfler,
iveldher Den Sbrigen Netarforten nodh vorjuzies
Hen it €r ift lieblich.von Sefchmack, hat wiel
Jeuer, gar feine Sdure, und wird mit NRecht
fiir gefund. gebalten.  Man verfauft ihn auds
wartd fiie Durgunder.

b) das Oberamt tnd die Landvogtei J'go’c'a:
berg. ;
Diefes. giebt (dydne weife, audy rothe Weis

g, und gwar wementlic) bdie Oerter
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8) Kéndringen,
b) Landet,

o) ber Kaiferfubl ")f'tmb' g'm'ar befonders:

a) Jbringen,
b) Bifenfohl, W
¢) Konigfbafbanfen v, f ®.

d) bag Remdthal, und. swar in diefem
. Khale -dag Dorf Stetten.

Hier wird dev: fchone weife Farfe Wein,
der -unter dem Nanten Vrodwaffer befanng
ift,  gejengt. L

e) Befigheim,
f) Saufet,
8) Heilbronn u f 1w

Die in diefen Difiritten wachfenden Weine,
Haben einen ecigenen, ins @niflide “fallenden Ses
fhmacE, {ind gefund, gehen nicht ing Blut, Paf:
fiven aber andy nicht gae (icht: durch 'die Blafe,
Der Befigheimer Hat' mehr Fener, und ecine
réthiiche Farbe.

h) Affenthal,

et e

*) Diefes ift eine gebivgige Gegend in der chemalis
%n ofterreidfden Herrjhaft Karnberg, und dem
adenjden Obesamte Hodyberg.
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i) Dutlach,
k) €yburag.
Dicfer lektere Ort liefert ben Bcrﬁf)mtm
Eyburger,
1) Gretzingen,

m) Pfa ffenf)of‘en im QBﬁrtenbergtfd)en,
n) Stuttgatrt.

Diefe Refivenrsftndt des ' RKonigd von Wites
tenberg, Bat in den fogenannten RKtiegsbers
gen nordwdrts der Stadt, eine Weinbergshalde,
deren @ewddhs mit unter das befte diefer SGes
martung gezablt witd.

o) Sulzberg.

Diefed im Srofihersogthum Baden liegens
de ©tddechen, lefert redt gute rothe : Weine,
wie dann aqudy
o) Wangen, eine Stadt tm ﬁéntgrcid) Wiirtens

berg,
b) Neuftadt an bder -@atbt.
¢) Ralftade, :
d) Weinbeim,
¢) Tirkheim. .
p). Heidelberg in bder Unterpfaly, _und
nadyfE diefer ;
a) Brudhaufen,
b) Ebdingen,
), Eppelnbeim,
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b) Rirdhheim,

¢) Labenbiirg,

f) Qeimen, =

) MNéuenbeint,

h) Nickarhaufen,

) Nupbady,” ‘
£) Nohrbach, und o
1) Weiblingen.

q) Urweiler in der Pfal. {

Hier, fo wie in mehrern dafigen Gegent
den, wird guter weifer Wein gebaut, den man
Beimlich nacy Bingen fhaffe, und Hetnach file
NRheingauer ausgicbt.

§. - 69.

Die vorfiglichften Oerter, wober die Neks
farweine am_ vortheilbaftefen bezogen werden
fonnen, find nebft den morgenannten Stidten
und Dfrfern: .

a) die Srade Augsburg, als Mittelpunte
deg Schmwabifchen Handels.

b) Weifenburg am Nordgau, wo bie
Wefnhdndler im Kodyerthale ihre Nigderlas
geft. $on Necarweinen haben. >

c) Canftadtfam Necar im Wiirtenbergifdhen,
fvo_ein ‘[Tarrer MWeinhanbdel getricben, und
diefe - W arei auf dem Necdar ausdwarts vers
fiihre wivd,
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d) Heidelberg, von woher die Meitte anf
dem Main mit geringen Koften bis Franks
furt fortgefdhafft werden fonnen.

e) Ulm, wo die Weine auf der Donat tveis
ter gehen. : :

Uebtigens Hat das Weinmaad im Wirtens

bergifchen folgende Eintheilung

96
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u Heidelberg Hingegen
Fuder — Obm. — BVievtel — Maas,

Ko ommye B0, g A80. . - 460
I" == 32T we 48,
B o 4.

Das Heidelberger Maas foll 116 franydfis
fthe CubicEjoll enthaltert, o baf demnadh) 100
folcher Mans, gerade 200 Vetliner Duart auss
machten, —

§. 7o.
4) die Sranfentweine.

Granten _etjengt Feine \von verfdhiedenes
Gite, und liofert in grofier Menge foiche vors
treffiiche Sotten, welde mit den beften Sewadys
fon anderer Lander megeifern fonuen. Selbfe
ein grofier Theil der Franfenweine tird unter
dem Namen NRheinweine abgefest.  Wenn matr
fich . die unermeflichen Retten von Weinbergen

. vorftellt, . die in Franfen [liegen, . und ficy viele
Meilen [ang, -fowohl den Main binauf,. als
audy diefen Flup hinabziehen, fo folite man glaus
ben, Franten allein €nne gany Deutfdhland mit
$Wein verfehen, und ed lafe fid) wirtlidy faun
Begreifen, wo alle die TWeine, welde Hier .ges
baut werden , hinfommen. Falk der gange wefts
tiche, Theil des ehemaligen ‘Sranhfd)en Kreifes,
yon det @egmb an, wWo, acx; Main. . fhiffoar
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wird, big ind primatifdye, it Weinfands Bites
ger und Dauer, Seiftliche und Weltlicdye, Chriff
und’ Stide handeln hier alfe mif Franfenwein,

Die boryiglichften Franfenweine Mefern aber :

a) bas MWeicdhbild oder btc@tabtf[ut von
Wihrzburag.

fHiee geichnet fich nun aber alé den Konig
untet aflen Franfenweinen atfé:

a) bdet fogenannte Leiffenmweinm

Diefer nbercrifft, wenn er eift gewiffes Al
tet Bat, bdurd) feinen angenehmen’ Duft oder
feine Firne, feinen WoblgefymacE, utld feine
HeilfamFeit alle deutfdjen Wreitte, tnd giebt viels
leicht “Feinem noch fo Boch gepriefenen "audlindi:
fdhen, etwvas nady. "€t widft an' der fogenanns’
tetr Feflung; aber dic eigentliche Leifte, o
ber befte Wein diefes Namens widft, findet
fidy allein an derjenigen Seite et Feffung, wels’ -
dye dem Witolaiberge jugetehre iff, und ‘mit dem
fogenainten teine eine gleide Lage hat, An’
derjenigen Seite bev Feftung, weldye' thre Stirn’
nach det Stadt jeigt; wadift ‘ywar audy noch Leis
ffentvein, “aber’ fdhon' von* gﬂ{ngerer Gite , ro
wie in ben AWeinbergen neben “der eigentlidyen”
Leifte,  weldhe ‘auferhal der Feftung liegen, unb
‘mmtﬁcfteem gehdten:
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Die efgentliche Ceifte enthdlt: funfiin® Miots
gent, und it Sigenthum ded Landesherrn.

b) der fogenannte Steinwein,

Diefer iﬂfgtvqr modh feuriger, : al$; der Leis
fientvein von gleichem Alter; indeffen Hat er dodh
weder” den aromatifchen Seruch,  wod) deniebs
fidhn Sefdhmack, weldher dem Leifientoeine gang
eigen ift; im Gegentheile fallt er mebhr Heif und
Sranuteweinartig quf dfe Zunge. - Der Stein,
odet Sretnberg, weldem vorgedachter Wein feis
nen: Namen ju’ verdanfen bhat, fangt an dem
Wege nach Veits s Hichheim und- jwar da an, o
bag grofie Rebengebirge, weldyés fich um Wiirgs
burg hergiehet;  am nddyffen an den Main Hing
aaeiiefe, cund von  da (duft ey ' Bi8 'gegen Dbie,
Stadt hin. - Der ‘ganze Stein: beftehet ‘groftens
theils aus febr fteilen Kalffelfen, deren Fuf mic
utigelenern Mauern und Strebepfeilern aus Luas
derfiiicen unterftist iff. - &in il)ei( der Weins
Derge am ©tein,; gehdrt dem Julind. Hofpital,
ein grofier Theil aber Privatlenten, €3 ift aber
nur ein Eleiter Vezirk, aus weldyem wenig, und
folglich febr theuer verfauft wird. Das obges
dachte  Jnuliug + Hofpital  verfaufte  fonft alten
Gteinwein, unter . dem Namen von heiligen
Geiftwein in verfiegelten Bouteillen votr befonder
rer §orm, dad St fiv cinen Thaler. . Die’
Flafchen waren tngefahie fo- grof, alé eine Dur:
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gunber s Boutetle. = Deemalen dirfte ja wohl die
Houteille ouf 3tvei ‘6i dret Thaler zu ftehen
tommen, -

¢) der fogenannte Heiligegeifts Wein.

Dicfer wadhft auf der fogenannten, an den
Steinberg granjenden Harfe, welde aus cinem
Jnbeariffe vonr Bergen beftehet, dem man feinet
Geftalt wegen vordachten Namen gegeben Hat.
An diefer Harfe befaf das Stift Haudy, dag aber
wabrfdeinlich facularifive und fupprimict iff, vier
unb dreifiig Morgan Weinberge, unter weldsen twies
berum fechézebn der ausgefuchteften ten ESftlichen
Wein geben , weldyer mit dem Namen:  heilis
ger Geifimein belegt wird. . Diejer Wein,
voryiglidy aber der von -den Jahren 1748 und
1775, fommt an milder, wobithatiger Warme
und Lieblicheit dem Leiffenmweine, und dem edels
ften unter: allen beutfchen Weinen gleich, und
witd vom Leiffentoeine nue durch die Firne, oder
den. ftarfenden Duft, und einen gewifien getotirgs
haften SefdytnacE dberfroffen,

®) ber Shaltsberger MWein,

Diefer ift ebenfalls Whryburger (Sewéd;é,‘
und toird gleich den bisher angefihrten, alg 8is
queurtvein in fleinen ®ldfern gegeben.
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§. 71,
b) Werthheim.

Diefe Stadt, weldie tn der Sraffchaft glefs
des Mamens an. der Taubermniudung in den
Main liegt, treibt nicht nur einen anfehnlichen
LWeinhandel . fondern ergeuget {n ihrem. Bejivte
fetbft vteien und guten MWein, o wie fidh die
ganye  Oraffhaft  audy mit diefem 3Imweige der
landwirchfchaftlichen Betriebfambeit abgiebt. Bors
3itglich “aber jeidsnet fidh der’ jenfeit ded Mains
wadifende Haslocher Wein fehr vortbeilhaft aus.
€r fomme dem Rbeinteine am ndchffen, und
dbererific in Anfehung der Sefundheit den Whiirzs
burger wei. e S :

c) Dieftelhaufen *),

Diefes jeichnet fich fehe durch feinen Weins
Bau aus.  Cinige behaupten jwar, dev hiev wads
fende Wein fepe tvenig geiftreich, und wirde das
Der won den Fubrleuten mit Dranntewein - vers

febnitten und fo Haufig ausgefiihre.  Sndeffen weif -

man dod) vor det andern Seite auch wieder fo
viel, baf vielé taufend Fuder diefes Weins uns
ter dem Namen Whrzburger Stefnwein
ausgefiihre, und auch dafiic getrunfen werden.

e ety

®) Diefes fiegt dn der Tauber; it ein Dorf uny
Permalen Leiningen- Hartenburgijd, '




d) Klingenberg.
Um diefe Stadt twird. ebenfalls ein gan;

guter 20ein. gebauet, und was o dem Dies

fielhaufer gefage worden, gilt audy von diefermn.
e) Calmut,

Diefes untpeit der  ehenialigen Abtei ITries

feuftein gelegene Dorf, (lefert in: feiner Gematy,
fung einen ‘gang ‘wortrefflichen Wein,  der untep:

dem Namen Calmut — nidht Calmus, wie
einige fchréiben., — befannt i, in biefiger Ges
gend aber. febr fparfam {m Handel vorfommt,

€r it febr geifiveichy und Bat einen, — wenige

fieng fiir meine Sunge, — dem Steinpweine abns
lichen Sefchmact, —

£ '.@amr;telburg.

Diefe im Firfieathum Fulde gelegene Stade;
gehdrt jwar niche jum frdntifchen . ~fondern jum
obertheinifdien  Kreife, indeffen 3able i doch
bie dort gewonnenen Weine zu den: franfifdyen,
weil die Gegend gany mit Franfen in Beriihy
rung fieht. - Dier jeichnet fich dann nun qué:

a) der fogenannte Hammetberger. *

Diefed ift ein gany weifier, glemlich geifts
teidyer und angemehmer Tein, und wakE an
einem Berge, twelder Hamwmelberg genennt
wird.
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b) det fogenannte Saleker, =
Diefer, der in bder Saalecfe,  einem gang
der Weincultur entfprechenden Locale, und jwar
voryiglich ‘an dem Derge wachft, woranf bdie
Ruinen der alten Ricterburg SaleF liegen, dirfte
wohl dem Sobannisbergen wenig oder gar nidys
nachgeben. Das Weingut ift fieflide Domaine,
Uebrigens - befchdftizen fich in Franfen nodh
it der Cultur deg edlen Weinftoeks:
a) Schweinfurt,
b) Mainbornheim,
c) Eibelftadt,
d) Fricenbofen,
| -€) Heydingsfeld,
£) Jphofen,
g)- MainftoEheim,
h) Martbreie,
1) Mihlbadh,
k) Nordbheim,
D Odyfenfurt,
4 m) Oftheim,
n) Randfacker,
0) Somerad),
P) NRddelfee, und
q) Boltach.
fo wie im BVambergifdhen :
a) Altewburg,
b) Beringsfild, und
c) eil.
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im Anfpachifdiens
Martrftefft.

im Cimbutgifchen:
©ommerhanfen,

im Sdwarzenbergifchent
Bullenheim,

§. 72 .

Auf die Wichtigteit des Weinbaues in Fratt:
fen madite id) berefts tveiter oben aufmertfatn.
Der Handel mit Weint muf-aber efedefenr noch
ftacfer gemefen.feyn, al$ er in deht nenern Seis
ten iff, weil fonft unmoglich in dem Zabre 1790
fo viel Wein Ddtte quf dem ELager aufgesdhlt
ferden Eiunen; Odenn man redhnet, daf allefns
in der Stadt Wiirzburg und der dazu gehdrigen:
Gemarfung 200,000 Fudet Wein vorrdthig ges
legen Haben, Den favtfien Stoff diirfte abet
wobhl der frantifche TWeinhandel durch dew Fries
ben von. 1748 echalten Habew, Hier Hob Franks
veich- theils  die 8¢ von gewiffen  Hollandifchen
SBoaven auf, odev vetminderte fie doch, —und
bas joar in der Abficht , dafi die Hollander eitt
gleidyed gegen die franzdfifchen Seine thun modys
ten.  Bon diefer Jeit an mindevte fich die- Auss
fubt frantifdyer Weine nach Holland auferordents
lih, fo daf man fagen fann: BVon hier an das
tire fich cigentlich der erfte Merfal 'des frintkis
fdien Weinhandels, —

Nidht
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Nidit minder nachtheitig file den  frankis
fhen FWeinhandel, war eine Verordnung des
Ruefirften  von Pfalzbaiern, vermige weldper
er die /Einfubr der frdntifden Weine unters
fagte, “um- dadutch den. Pialgermeinen einen
freien® Mapfe: in BDatern ju verfhaffen.: Ders
malen_werden die Franfentveine unter Hrem eigs
nen Nammen, theils in diejenigen Segenbden von
Granten, bdie gar Feimen,  ober: Eeinen Hetrddts
fihen Weinban Haben, - 3. B, nadh Niienberg,
s Anfpachifche -und Bayreutifdie, Bambergifehe,
am meiften aber in Ddag %uibaifd)c, Heffijde,
nad)y Thitvingen und- Sadyfen ausaefiihre, fo wie
dann gewif audy -die Weinhaudler 3u Frantfurt
und am Rheine eine giemliche Portion diefer
Meine nehmen, und fie entwedet grrhbc untes
dein Namen Rbeinweine verfaufen, oder fie das
3u Oraudien, ihre jungen und herben Rheintoeine
damit ju verfdneider, und ihnen dadurdy ihre
unangenehme aure. ju Genehmen. —

Was die Besiehungsdeter- diefer Weine bes
trifit, fo ift

Wirzbutrg

unfteeitig det erfie Plaks, wobher man fid) am vots
theilbafteften und ficherftén mit allen Avten Frans
tenweinen verforgen fanit.  Jndefien treibe aud
Risingen,
Mainftosheim;
1I. 9 : : ‘}3
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Krappftade,

%ambetg,

Sulda, und

Srantfure
ginen ticht unbedentenden Handel mit derlei Weis
nent, fo wie dann aucdy in dem Konigl. Sadyfis
fdhen Antheile der Svaffchaft Henneberg, und
Fwar namentlidy

ju Venghaufen, und

Heinrihs
gany artige Gefchafte mit Franfenteinen gemadht
foerden,

Uebrigens Hat das LWeinmaas in Franfen
Suder — Ofm — Epmer — Maas —  frang. Cubifzo

T ==~ 6 ~— 12 — 600 — 31800 -
I = 2 — JO6 — 5018 -
X == 50 = 20650 =

e 53 ~—
Hiernach vergleidien fih Lemnadhy mit einem
frantifden Cymer :
4635 Berliner Maas,
5577 Dresduer Kannet.
4755 Leipgiger Kannen,

§. 73, S
5) bie oberfdchfifden Weine,
@adyfen liefert theils tothe, theils weife

Weine vou mictlerer Sattung,  Sie wetden.
grigtentheild im Lande felbf, theils unter ihrem
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waterldndifhen Namen verbroudt, oder mis
Sranzweinen verfduitten, unter bdiefem ober jes
nem ‘empfeblenden: Nanten von Franfens Rbeins
oder Mosierweine genoffen oder fouft .an deh
Mann gebradhts - Der Weinbau  felbji aber wird
am fiaréften tm Meifnifihen Kreife und in dev
Gegend von Naumburg, fo wie auch in andern
thirtngtichen, nicdht jum Konigreidhe Sachfen  ges
horigen Provihzen getricben.  Jm  Meifnifdhen
Kreife eritrecft er fich vorziglich wber dle Segens
den vou Meifen und Dresden, bis nady Pillnig
und dartiber Hinaus, und jvar nur auf der eis
ten Seite der Elbe,  wo die RKette fanfrer Ans
hdhen aleidbfam ein Amphitheater Bifder, und
thre @tien dem Jugange ber vor' Sibden het,
firablenden Sonne zeigt, fo wie aud)y in dem
Grofenhaynifchen Amtsbesirbe. Sjn den Naumy
burgifchen Gegenden ift der Weinbau voryliglich
um die Stadt Naumburg felbE, Kofen, Freys
burg; uut Weifenfels,. SofeE,. €ilar, atfch
im Merfebuigifchen ju Reglity, o nrfpringlidy
ungarifches Selege ift, aut un BDetriebe.  Fevs .
ners um Torgau, Hofflofnik, Senfrenberg, Los
fhevis u, f .  Bow den ubrigen Provingen
Lhiringens , toeldye nicht jum Kinigreiche Sadys
fen gebdren, | zeichnet fidy nody Gefonders’ das
Weidhbild wou Erfure, ) fo Jvie die Semarfung
von, Tiefshal oud, und da-defte man bam
wohl dem Sdwellenburger, Rothenberger, Stolls

N na
> -
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und. KRagenbetger, )'o tvie dem Ningelberger Ge:
wadhfe den Vorjug geben miflen. Auch wird
, Bei Jena eine vegetabilifche Fiiffigheit sur IWelt
gebradit, welde man Wein nennt.
Dejiehungsdrter des fachfifchen und CSrfurter
Weines find, fo viel idh weif
Meifen,
Naumburg, und
Erfurt, | \
Uebrigens Hat das fadhfifdhe Weinmaas fols
gende Cintheilung :

b |
. X

ot 3
—z s
- Yo% = 0TE . €0

= §p09 ~— BiIST~= 0SL — W1 — %% — X%
*WIUIP D443, “TAVNTT ~=13)01G ~= HIUUDY === 13UAZ) == §DE — J0qNT

— 0358 ~=0£Q9 — €1 — §

e 5 {
nes
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Der Leipy. Symer von 63 Kannen @dycngc
maas,; wird auch ju- 54 Vifirtannen oder §x
Dresdner Kannen gerechnet.

Det Dresdner ESymer hat. 72 Dresdner,
56 Leipjiger oder 48 Vifirfahnen, Die Leipjis
ger Kanne dber enthdlt 49 . Leipziger Cubifde
Decimal:oll; oder Goys frangdfifhe Cubitioll;
die Dresdrier Kanne hingegen 42 Leips. cubifche
Decimalzoll, ~-oder 472 franz. Cubitypoll, Die
Bifivtanne. enthalt 7ot fran, Cubitjoll, €8
vergletchen fich mithin ¢

7 Qeipy. Sdentm. mit 4 Bifirkannetr,

3 Dresdn. Kannte ' — 2 —_

g dergh i i == 27 Leipp Katinent,
100 fadififche Bifirl. — 12277 Derl, Quart.
100 Berl. Quarts — 122% Dresdn. . Qrts.

100 Leipy. Schentt. — 1043 Verl. Quart,

Auferdem - redhnet man die Obm zu 2 Eys
mern oder 4 Anfer ju 27 BVific: oder 32 Schents
fannen, audy wobl zu 313 SLeipziger -und 36
Dregdner Kannent, —

§. 74
6) die Bohmifdhen Weine,

Die meiffen Weingegenden, obder twie ma
fie in Vohmen nennt, Weingarten, findet
man auf ben feitwdrts der: Motdau und Eibe
gelegenen Vergen und Anhohen.  Die dafigen
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LWeine find voit glemlich gutem Gefdmacke, aber
etwas Faifidht, und. werden eben dedwegen fir
nie gar gefund gebaltem < Sndeffen finden
fie dodh ihre Liebhaber, und zwar um fo mebr,

, 808 e8 mehr und minder gute Gattungen darums

ter- giebt. Unter alfen aber jeichnen fich aus :

a) der Aufiger.

Diefer widft it der Segend  von Aufig,
tird im Lande PociFateli genannt, und fteht
in einem iemlidy gutem Rufe.

b) ber Melnicker.

Diefer wachft im Bunglauer Kreeife, ift roth
vort Farbe, und giebt bei® guten Jabren den
auslandifdyen rothen LWBetnen, nidhts nody,  Hat
et mehreve Jahre gelegen, fo nimmt er an Geiff
und Srave ju,  und wird alddann oft aur Avy

net verfdtichen,

Die ricdrig gelegenen Weingdrten (iefern
fibrigens in Bibhmen dn  guten Sahren meht
Wein, als- diejenigen, welde auf Dergen und
Anbdhen liegen; meift ift aber der Wein der: ers
ftern nidt fo gut, qlg der lesstern,

Die Jeitigung der Sraubeti pflegt man ju
ecbennen, wenn fie bet bdem Lefen jum Theil

Braun ober fdyméraligb find.

Eine gute Anjeige

Baldiger Jeitigung ift der Kochmonat oder Augufk,

Sallen in dlefem gute und fehr wacme ITage,
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und fahee der September it -der Warme fore,
fo erfolgt mit Anfang des Octobers, oft -aben
audy ecft Aufangd Novembers die Weinlefe, und
felbige ift defto befler, wenn einige Neife vots
Her erft die Beeren milder gemacht Haben. Bei
der Lefe pflegt man mit den rothen den Unfang
31 machen.  Man 14ft die gewonmenen tothen
‘Trauben adht bis vierjehn Tage ungeprefit lfes
gen, und eibet fie Sfters um. Diefed bewirke,
daf der MWein eite Teffere, duntleve Farbe ers
hale.  Wollte man die Trquben- ldnger diegen
lafien, fo wijrde fid) der Wein. nidyr Halten. ~—
Wahrend jenen vierzehn Tagen lafit. man  den
weifierr lefen; diefen. bringt man fogleich unter
die Kelter, "und theilt ibn), twenn dic Lefe fehe
anfebnlidhy iff, in dret Theile, eldhe man Sar
motecy, Kopauczfa und %ofecafa nennt.
Der erftere ift der BVorlauf oder: devjenige Moft,
der won fich felbft abrinnt, und w9 die Preffe
wentg gebraucht wird, - Diejen bHdlt man fie
‘den beften.  Der yiveite it devjenige, weldyer
Pei fiarferm Wirken der Prefle getwvonnen wicd,
Diefer. ift zwar: nieht fo gut alg der etfte,- dody
fagt man, baf er fih beffer und ldnger Dalte,
ats jener. Die dritte und leste Sorte, WO Oft
ters -die Hulfen auf. dev Kelteraufgehacke und
ftacE gepreft werden, iff, wie leidht ju evadhten,
die fchlechtefte. — Wenn man mit dem weifen
Weine fertig i, fo nimme-man auch die rof
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then Trauben, “die Gisher in Bottichen aufges
Boben mworden’, vor und' felteet fie. —

Die Bejichungssreer der bihmifchen ‘Weitre

ﬁnb .

Prag,

Aufig,

Sany,

Melnicf, und
2 ~ Leiitrmeri, —

- Dag Setrantermaas felbf - trifft gang mit
bem Oefiveichifchen, twovon Bald die NRede feyn
wird , jufammen, —

§. 75. ‘ .
~7) die dftreidhifden Weine,

©o wie die dftreichifdhen Provingen in Ans

febung ihrer mannidhfaltigen Naturproducte mit

unter die gefegnetfen u- zahlen find, fo fehit
e8 ihnen audh nicht an ‘ergiebigens Weinbay, und
man fdydgt die jahrliche Sendte im Durdifchnicte
Beinahe anf'zwei Millionen Cymer,  E5 giebt
davon rothe, und aud) weife:’ dodh von erfiern
mebr’, alé von Tegtern. -~ Ueberhaupt aber mids
ten wobl die Sftreichifchen Weine den andern gus
gen deutfdyen Weinen, - als den’ Rbhein: Necfars
und Moslerweinen an Seiff und Sefchmae nicht
Beitommen; indeffen find fie dody immer ¢in febe
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fdiaaBates Product, “weldies dauerhaft und daz
bei gefund iff. Y i
Die vorziiglichien MWeinberge finds
um . Srinying, o7
s Manetbadh,
s Medling, und
3 Kloftet: Neuburg u. fo 1w

Man nennt diefe Gebirgswetne, jum
Untevfchiede Dderjenigen, ~toeldye jenfeits der Dos
nian wadifen, und daher Donaws vder Lands
toeine genennt werden.  IMan redynet aber nicht
nut demjenigen - hierher, welder tm nordliiden
Kreife gewonrten wird, fondeen aud) grdftentheils
noch den, der dn e Keeifen o6 dem Wieners
walde fallt.  Das meifte von allen diefen IWeis
nett wird im Lande: felbft, vorziglich aber in
9Wien verbraudyts  dodh ‘gehet audy citvas davon
nedy Sdleficn, Baiern, Paffau e £ W,

Die ‘vorzuglichften Oerter, wobher diefe Weis

¢ tie bejogen werden Ednmen; find:
Sien, :
Ry, eine Stadt im Biertel unterm
Mannhactéberge, und
Langetvies.

Gin Fuder Wein  Halt Hier. 32 Symer; ein
Dreyling 33 Eymer; cin Fofi 10 ESymers der
Gymer 4o Maas, und diefer nach) Gerhard
33710 franydfifhe Cubifyoll, fo daf fich Ddawmit
yergleidyen laffen
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69 Dresdner 4 58 Yerliner Maas, s 94 Bress
fater Quatt und 59 Leipsiger Kannewr, —

§. 76.
8) die Mahrifdhen Weine,

Mabren (fefert ebenfalld theilé rothe, theils
toeige TWeine, . welde den eigentlichen Oefirels
dhifchen an die Seite gefeht: ju werden verdienen,
Die Segenden cber, die fid) duedy ihren Weins
bau vorpiglich auszeichnen, find s :

a) bder wefilidhe Theil vom napmer Kreife,
b) bdie Gegend um das Stadtchen Eybenfdyis,
©) bie Hewrfdaft Nicdelsburg, o

a) der Poppiker,

b) der Pausramer, und

- ¢) Polauer *)
betibmt. find.
d) die Herefhaft Stanig, infonderheit aber
der Marftfiecten Archieban.

Der Wein, welder in dem dafigen Qiu
birge wadyft, ift unter den Bbrigen Landrocinen
feiner vorjigliden Giite wegen im Rufe,

e) dbie Stadt Aufpiss, mabrifch Huftopecy.
f) Dannowi, ein jur Herefchaft Diirabol;
gehoriger Fleken, :

*) Der Polauer ift ein rother Wein, welder dem
mittlern Burgunder nidt viel nadygiebt, —
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g) der firdlidie Theil von der Stadt IJnaym
an, gegen Offencdurd das Untetvievtel ded
Driinner Kreifes,  und die weftliche des
Hradifder um die beiden Flhiffe Tapa und
Mardy, fo wie die Hanna.

h) Grofi«Blatnig, ein gue Igerrfd)aft 6““«
nig gehdriged Plavedorf.

i) daé Stdadtden Difeny.

k) Domanin;, cin jur Stiftsherefdaft QBthIu
brad gehdriges Dorf:

D Polefdyorwis, ein ju Wellehrad ' gehdriger
Marttflecen,

m) NRobatels,  ein - gur .fgerrrd)aft Strajitis
gehdriges Dotf. | -

n) das. Detf . Konik,

: 3iv gang Mdhren. ift dbrigens das Oeftveis

diifdie Maas eingefibhee. -

§. 77
0) Die Steyerfden Weine,

Steyermart Hefert gany artige Weine, und

swat - in. ziemiid) grofer Menge.  Sie. fdhmecFen
swar ettwas fhrfer auf der Junge, al8 - die
Oeftreiher , indeffen wetden fie. doch,. eben diefer
Sdyarfe wegen, von mandhen voryiglid geliebt.
Ueberdies giebt es unter denfelben gewiffe Sors
tenn, voraiglich aber im Marburger und Cillier

=
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Rveife, telche den gutet: Mosleriveinen  gleidh
forimen. - Uebrigens werdun todh die Heften

um Nacersbumy,

to - Kirfehbach;

z Luttenberg,

3 1Serazafem *),

¢ Hodyendaufall- u, f. 1.
gebattet. >
o Dad Maas ift Abrigens dasjenige, wiv e
i Oefiveidhifhen gebraudtich iff. Die dafigen
Weine ‘geben’ jum Theil mach Kavriten, - Bajern
und iné Salgburgijde u. f. W, —

§. 78
10) Die TyroTer Weine.

Die ehemalige gefittftete, dermalen aber nad
dem Pregburger Frieden getheilte Graffchaft Tyrof,
hat in ihren gebirgigten Gegenden ‘einen gefegneten
Weinbau. Die beftert werden an den Ufern des
Etfchflufies gebauet, und heifen dbaher audy & ¢ fchys
weine. Da diefer Fup denjenigen Theil von

LTyrol durchfirdhmt ,  weldher nach Stalien ju liegt,

foift ed nidyt ju bewundern,  daf die dafelbft erzeugten
eine vicl von dem Sefdhmacte der Stalidnifden
an fich Habert. * Sie fallen weif und ctoth, doch

¥) $Man verftehe aber hier ja' nidbt das alte Syrie
{de ehemalen fo hodhberinhmte Jerufalem,
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ieht man Tegtere dent etfiet vor. D rothen

Haben  eine fehr duntle, {ng ! Wiolette fallende
Garbe, Fihlen Obeim Trinfen, . find lieblidy und
haben einen fhnen efgenthimlidien Nadgefchmad.
©o lang fie jung find, filbren fie gemeiniglich
etivag Dodenfas bet fidy, - der ihnen audy dann
nody..anhangt , twenn fie fdhon auf Dbuteillen
geiogen find. * ©ie Halten' fich nicht’ Aber einige
Sjabre, und audy dann miffen fie noch gut ges
wartet und gepflegt werden, wenn fie nidht vers
derben follerr. ~ WVefonders hilte man fich, fie in
grofien Faffern anzuffechen; denn, wenn (ie lange
aom Japfen geben, werben fie [haal, verviedhen,
und verderben fo, daf man fie nicht einmal ju-
Efiig branden fann. - Man Hat voryighich fols
gende Sorten von bdiefem. Weine:

a) ben Marzimimo,

- Diefee witd aus rothem Traminer, weldjer
feinen Namen von dem “ait’ der Etfeh gelegenen
Dovfe Tramin Hat, gewonnen. €t ift vothlid,
wied fir den vorgiglidfien gebalten, fdmedt
lieblich, - muf aber jung weggetrunfen toerden,
und da Hat er dann immer nody den Mofiges
fhmad,

b) den Brirner.
Diefer WAyt in ber Gegend von Briren.

Man 3ieht audy bier bden vothen, dem weifen -
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vor. € ift febr fiatf, und pflegt daber aud
mit MWaffer gemifdie, - getrunfen ju werden.

c) ben Boknet,

d) Srienter,

e) Grager, und

£) Gdezer. - : '

Audh diefe find fd‘)mactbatte und ftubffangisfe
Weine,

Dle vorpiglidffenn Oerter, wober man bdie
Tyroler Weine am- befen und. vortheilhafteffen
begichen fann, find:

a) Snfpruct,

b) Briren,

¢) Zrient,

b) Bogen,
befonders ift auf bden Mdrvften diefer [lehtern
©Stadt, wovon bder eine gegen Mitfaffen, - und
der andeve um Cqidii falle, um Einfauf des

Weing die beffe Gelegenheit

¢) Salzburg, und
f) Augsburg.
Man. verfdhicke Wbrigens die Weine in Fdfs
fern wder  Gebinden von pwei Obhm oder wier
Eymern.  Der Eymer - erhdlt
Sufprud == 40 Maas Oeftr. Gemdfes,
gu Togen, mwo et Yhr oder Ury genennt
wird, eben o viel,
a4 Salgburg 40 Biertel,
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§. 79.
“Ungarn

Mngatn jeidnet fih, — twie ih auch bes
reit8 oben §. 31. und jwar &. 105 Gemerft
babe, — fowohl in Menge als Gite feiner
Weinerzeugniffe’ aus.  Um. nun aber -aud die
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verfdyiederien Weingegenden m‘bierem Reidye defto
leidhter dberfehen zu ESnnen, fo mag bier fol: ;
geribies Berjeidhnif der Comitate und der darin |
fiegenden Oerter, welde fich mit dem Weinbaue
Befddftigen, um TWegweifer dienen's

1. Diefleits der Donau,

a) bas Presburger Comital.

Hier tveiben folgende Orte vorziglic) Weinbau:

“a) Bibersburg.

b) Grinau.

¢) Limbad).

b)) Modern.

¢ Qbernufdorf.

. ) Vlamenan,

) Péiing.

b). Precburg,

) Natfdidorf. : ‘
Der Wein aus diefem legtern Bejivbe ift fart, ‘
fieht in gucem Nufe, und man hat von ihim
auch Ausbtudy. Bei der grdfl. Palfifden Familie
ift tmmev ein betraditlicher Borrath diefer Weine
vort den dlteften Sabrgdngen angutveffen.

t) S©dendwis,

D Sjuba.

m) &t. Seorgen,
pon weldipme der vortreffliche %usbrudy 1nberall
Beridhme ifi
1) Thiers
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n) Thierling,
o) Weinern.

b) das Reutrer:Comitat,

Hier madjerve fidh folgende: Drte vorziglide
%etatenﬁe um den Weinbau, als.
a) Efdyestho. o4 ‘
b) Freiftadt.
¢) Neuftadt an der Wag, 2
0 ein gang vortrefflicher véthlicher Wein gebaut
wird, - weldher dem feinen Vutgunder im Ses.
fhmacke nidys nadygiebt.
. d) Rofchow,
¢) Shemta ait der Wags
f). Bireny.
g) Wrbau.

c) bas ZTrentfdhinersComitat.
Hier jeichnet fid

RKitfchutzas Ujbely
diteh feinen MWeinbau vorziglich ausd.
d) das BarfdhersComitat.
Hier finds ;
a) Seheits, und
§) &;dlsfdy
weldhe fich nor;ughd} it dem Weinbaue abge
ben.

P
b

i g
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e) bas Nagyhonter:Comitat,

Hier finden fich

) Bata: BVanya, oder Pubdni,
b)) Datowje oder. Frauenmarts,

¢) MNet

d) Sdhag, und

¢) Sdyirack,

weldhe In NRuckficht des MWeinbaues BerncFfichtigt
§it ‘toeeden “verbienen.  Der Schager Wein ife
tegen der befonders weifen Farbe 1und des ihm
gang efgenthiimlichen guten Sefchmacs merfiviies
big, fo wie dann auch der Schiracker ‘el Aehns
lidyteit mit dem Champagner hat.

f) bas SohlersComitat,

SHier {fF:
RKarpfen,

iveidjes stoar Letnen fRfen, Ddodh dbrigens guten,

fo wie dann aud)

g bas NeogradersComitat,

- 4nd gmwar Bef:
Warallys
einest fehr guten Weine liefert. ==
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§. 8o.
II, Syenfeitd der Donau:

a) das Wiefelburger:Comitat,

Hier ift
7 Neufiedel am See, .

welches fich vorsiiglich mit dem Weinbaue aﬁg(cbt.:
b) dag Oedenburger:Comitat.

Hier zeidynen fidy vorpiglidy folgenide Oevtes
duecdh die Cultur des Weinffods aud, nemlith:

a) Oedenburg:

Diefes Hefert einen gahj uortreffudym Wein,
det Gefonders’ in Sdhlefien wnd Pohlen Abfas

findet. . Daf der Weinbay 1brigens hier betradyes

fidy fey, Gefundet dag Sabr 1777; denit in
diefern tourden; allein in dem Oedenburger Bes
3itk, mebr al8 40,000 ‘J)reéburger Eymer ges
fennet,

b) Rroischf),v

der dajige Wein  toird oft fiie Oebenburger vet:
fauft.

) .fpor{ing, am Neufiedler See. "

Das Sewihs, teldes I)t"er gebaut  tvird,

bat in thendjen Sabren  viel Qlebn[td)teit it
denmt Tofaper; =

EARY )
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b)) Ruft.

Diefer Ort, der am Cee ©t. Matgarethen
liegt, liefert einen Weitr, der in Rickficht: fei’
fiec Stdrte, oem Tofaper, am: nddhften tomme

¢) Mivbifdy, ebenfalld am Neufiedler See.

Der Wein, - tweldien  diefe Segend liefert,

witd dem NRufter gleich geadjtet.
) Breitenbrunn.
) Burbach.
5 Efdjapring, und il
t) Gifenfradt, o

weldye fammtlich einen [leichten und mtgener)men

Wein [lefern,

b) das €ifenbucrgers Comitat,

SHier verdienen in Nidficht auf Weinban’

voraiglich genennt zu twerden:
a) Cifenberg,

Der Wein, - welder {)icr gejeugt fuitd, tftl,

Tieblich und ftart, und giebt in diefen J'gtnﬁd)tm
dem Tofayer nicht viel nad.

6) Dmdle, auf dem Gebivge: Schag.

¢) Srofidorf.

b)) Giing.

¢) Giiffingen,

f) Oberlindaus

8) NRechnis.

b) Totfchay,

|
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" Diefes ift eine Gegend, welde von Wenden
Bewobnt wird. Der Wein, weldher hier wadf,
wird allgemetn der Totfchaper getennt. &P

find darunter vortreffliche Gattungen, woruntey

fidy voryiglith "det ‘St. ' BDiborker und Nitos
Taet auszeidnet. —

c) bas SjaladersComitat,

Hier finden fich folgende Ortfchaften und Di:
firicte, toelche in’ NRickfidst des Weinbaues e
merfenswerth find, nemlidy:

&) Dadatfchon,

b) St. Geotg,

o). Philephegye, :

b) Cfchatthuen, 27
) Kefthely -am Plattenfee, ; '
f) Bedi: Sjigeth , und

8) Strigowa.

3u Badatfchorr macht man ‘aud) Ausbrud),
der aber feiner auferordentliden Stdrte twegen
den Kopf einnimmt, fo wie dann aud) dev Aug:
brudy 3u Kowagddtfdy in Philiphegye einetr. herrs
lihen Getuch DHat, und felbff den Oedenburger
und NRufter wbertrifft. —

« §. 8I.
d) s Wefprimer:Comitat.

Hier geben fidy:
a) Devctfchsr nnd
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6). Schomipay
mit dem Weinbaue ab.  Jn dem Driffrifte des
feitern geminnt man einen der gefiindeften und
berihmeeften Tifdhweine im ganzen Lande, den
+ shan aber gewshnlidy vor dem dritten Sabhre nidye
trinfe,

e) bag Raaber:Comitat.

Hier find folgende Ovte in - Rickficht  des
_ MWeinbaues won Bedeutung, nemlidy 3
a) Martingberg. o

Hier ift der gange Difirift mit Weinftsen
- Befest; daber man audy in Ungatn fagt: Die
Martingberger haben mehe Wein, als
MWaffer; denn diefes miffen fie weit Nber das
Weiiigebirge Hetbeifdhleppen, —

6) Mefs,

¢) Ting§,

b) €fchanat,

¢) Kifchbarad

f) Nagybatad,

9) mpu(\f

) Felpes,

1) Rifdpess,

t) S;abadhegy.

Jn dem Veyick bes lfegtern tvird ein fehr
tofitidher twelfer Wein gebauct, der, wenn et
alt geworden, feines aromatifchen Sefdmackes
Weaen, viele BVerehrer Hat,
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D Etfd.

Die Sorte Wein, tweldie Hier getvonnen
wird, bakt man fir die befte im ganzen €o
mitate. : '

£) das Romorner:Comitat.

Hier legen fich
&) Almafdh, und
6) Neffmil

porjlighich auf den Weinbau,  Jn det lektetn
Gegend bauet man einen weifen TWein, der feis
ner diuretifchen Cigenfchaft mwegen dem Scoms
Iyauer gleich fommt. Er wird im jweiten. und
dritten Sabre bei herr{dafetidien Tafeln als ‘-thd)‘
wein ftacf getrunten,

g) bas Graner:Comitat,

Hiev ift
Datorfesi,

weldes ficdh vorgdalich mit dem Weinban Bc[d)af;
tiget.

b) das Stuhlweifenburger:Comitat.

Hier treiben
a) Bagla(ch,
B) Mubr, und
) chf)éqabeqo
uorp’:gud) Weinban..
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1) ba8 Tollner:Comitat,

Hier find -nackfiehende Orte in Nukficht des

Weinbaues bemerfenswerth , nemlich s’ .

8) Hidegut, toelches einen guten tothen
baltbaren LWein liefert.

b) RKalefdht, tweiches dem wvorigen gleidht.

¢) Kifchs Manof.

d) Rifdh : Wete.

e) Paffch, an der Donau.

f) Serard, wo einet der berihmteften dem
beften Burgundet volltommm gleicher
Wein falit.

6) &t. LWring,

k) bas Bavanyers Comitat.

Hier jeidnen fidh vorsiglich falgende Orte
durdy ihren Weinbau aus, nemlsd)

a) Sdiflofd).

Hier gewinnt man der vornehmffen unter
allen vothen Ungatifchen Weinen, fo wie man
Dbafelbft audy Ausbruch madst, * weldher nady dem
Urtheile fadyverftandiger Mdanner, an Gite und
Starte alle franydfifhe und italidnifche Weine
fbererifit.  &r ‘fann aber, — menn die FWitte,
rung nitht ghnftig if — nidt alle Jahre ges
macht werden, und wird meif in der griflidy
DBathyanifchen Familie aufbehalten,

) Gyuit.
Audy hier wAdE ein vortrefflicher rother Wein,
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welher fidh in Ridhidt feiner Giite dom Schils
tofther ‘fehr ndhert.

¢) Fanféivchen,

d) Harjdyany, und

¢) Wilau, .

Hier fallt ein feydniet rotf)er Weint, weldet

in_mandien Sabren die- frangdfifdhen Beauire-
SBeirte noch’ Abertrift.

D dag ©Schimegher: Comitat.

Hier befinden fidy wenig Ortfhaften, welde
fih nicht mit dem Beinbaue abgeben. Die bes
ften Sorten fallen aber:

a) am Borgebirge des Sceliver Sebirges,

. 0) um SKerefiue :

¢) 1 St Enbdre.
 9n lelterer Gegend titd viel und meift ros
ther TWein gebawet, ber jedody von Feiner [ons
derlichen Stavte ift. :

Dicfieits der Theis, und jwar

?) 3u Ketfdhfemet,
¢) ju Kordfeh.

m) dag PefihersComitat.

St -diefem Comitate wird fi6eshaupt {farfer
. PBeinbau qetvicoen; indeffen eichnen fidh bod)
folgende Orte vorjiglid) aus, alé:
a) Roft, unweit Wasen,
6) Wagen, :

’
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) MWirdfdheanhag.. ;
Das Sewichs, weldes in-diefen Comitate
falit, ift gropientheils roth. —

n) bag Pilifer:Comitat,

Hier find folgende Orte wegen-ihres Weins
baues bemerfenswerth, nemlidh:
a) Ofen, :
Die Segend um Ofen fliefect guten rothen
Wein, der weit und breit Gerihme iff,
) dte Snfel Efchepel,
Auf diefe Hat der Priny Sugen von Savopen
bie erfien Weinfdcke fepen (affen. —
¢) das Eugenius ?Eorge\bitge,

.0) basg Abgujwarers Comitat.

Ster treiben folgende Orte pinen anfehnlis
dhen Weinbayu, nemiich:

a) Daldaggd, wo cine fehr tiftlice Weinys

gattung fallt,
6) Heke, bei Gong, 2
Der Wein der hier gewonnen wird, ift weif,

febr gefund, und twitd von den Aeriten nich
felten al¢ fabes und Stdrfetrant empfobien,
Das Sut gehdet dem’ Bifchofe von Eriam,

) Soan.
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§. 83
p) dag Semplineri Comitat )

Sn diefem Comitate, als die miltterlicye
Bruft, welde die edelffen ungarifhen Weine
nifre, geidnen fich folgende Oerter in RicEfiche
des dWeinbaues vorziglich aus, nemlich:

a) Eidhegy,

) Partat,

¢) Totay.

Vou den Weinenr, welde Hiet voryiglich ges
Bauet mwerden, Habe {ch Bereits oben §. 32. und |
war ©. o7 gehandelt, dafer iy audy dorthin
vertocife. ~ Sndefien giebt e dodh. hody einige
Otte in bdafiger Nachbarfchaft, Melde gan; vors
trefflichen Wein liefern, der alle unter dem Nas
men Tofayer verfauft wird,  Dabin gehdren
nun:

o) Talya,

B) Mabda.

v) Lotgal,

9) Toltfchtoa,

). Benye,

{) Sdatorallya.

%) RKeredifur, und

3 Ligta.

q) dag Botfdoder: Comitat,
Hier werden
8) ju Mengafdh,




0) ju-Mifhtol;,

¢) 3t Szanto, ‘und

5) 3u Diotfchegydt
gany vortreffliche Weine  gevotirten, fvovon u
Mengafdy der factfte Ausbruch gemadyt wird.

r) bad HewefderiComitat.

SHier geichnen fidy folgende el Orte durdy
Weincultur aus, temlid:
a) Erlqu, ‘

Um Celau tird meift tother, aber doch audh
mitunter. weifer MWein gebauet,. St iff nicht I,
fondern tehr weinigt von Sefchmack, und wird
alg anbaltend und ftarfend bei Rubrjufallen ges
braudyt,  TMan fennt ihn in Diefiger Segend
recht gut,

b) Gysngysfeh.

s) das Dibharet s Comitat, jenfeits der
Theis.
Hiee iff vorziglich
; Debresin
der Ort, weldher redyt guten Wein lefert.. Man
vechnet  Dauptfachlich dew fogenannten Kertis
Bor, welder in cinet Ebene um Debresin
toddhft, und den Hegyibor, der fidwdrts ouf
dem Gebirge, einige Meilen davon fallt, Biers

Ber.
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o 1) das Bannat.
Hier widf
i Ter(des

ein. gutes. e, o= .

S 84

27 Der ungavifdhe Wein- fanh 30 jeder Jabhreds
peit: verfithre merdeitc o Wenh er an dem Orte,
feiner Veftimmung angefommen, fo muf man
ibn ein paar LWoden vubig liegen loffen. BVeim

“Austoffen nimmt man nur wenig auf die Junge,

fangt Bei Der geringfien Sorte :an,  und gehet
weiter big jur beflen Sorte fort. Auf diefe Are.

loflen fich die Grade des Unter[dyieds am befters

aqusmitteln. ~

Diefe Weine terden in Faffern oder Ges
binden, toelhe nan Antheile und doppelte
Antheile nennt, vermendet. , Jebodh iff Bei
der lestetn Art von Gefdfien BVortheil fir den
Rdufer; denw ein doppelt Anthetl giebt jebn His
funfyebrr Doutetlferr mehr ausg; al8 jwoei eifts
fadye. = Gemeiniglidy ltefern die ungarifchen Weins,
handler die Waare,; tveldhe Auslinder von ihnem;
verfdyreiben, Fradhts und olfrei big Wien, Tes
fhen oder Bieltts, und (tehen dabet bis dabin
fir alle Untrete “der Fubtleute. ° Aledann aber
thut man wohi, webn man fich durdy Emballage
ober doppelte Fuftnge vor dev Dieberei ficher U




fiellen fucht. Wenwr der Wein an-Ort und Stelle
angefommen, fo ift e8 vathfamer, ihn auf-dem
Lager ju laffen, alé ihn auf Douteillen ju jies
Het. Die Fdiffer mitffen refn gebalten, immer
wobl jugefpindet, und alle Monate nach den
Bereits oben vorgelegten DVemerfungen aufgefille
wetbden,

Nan Gégtehet Abrigens die: ungarifdhen MWeine
entoeder-aus: dem Lande felbft,  nemlid)y quds’
gt Dresburg, !

Ofe,

Erlay,

Oedenburg u, f. M,
obet
aus Wien
— Poddorye
—"Rrafau
— " Ftume i
- Qrieft, und )
— Dftende.

Dag ungarifde Untheil enthilt 6o bis: 7o
QBerlinet INaas,- oder 2548 CubicFyoll. = Der’

pberungarifhe Eomier enthalt ggog, Hihd der

fiieberungarifdie 2868 Cubicioll, —=

; ! 5‘, 850 ‘
Sie¢ebhenbieget.

Stebenbiirgen liefere gany vortrefliche Mels
#e; tweldhe dem Ungatifden jlemiteh' gleidyers




255
Der firtite Weinban wied aber in ders RODeln

iutger Sefpannfdaft, und ma:

i Kékdwar, o
~ Carlgburg,
voe— Berethalom;’ i
; =e=. Mitllenbach, und amw dest @agem um
g ' — Stadt DBifiris
getrieben. - Das -Waas - iff Hier Has mmlicbe,
wie in Ungarn;  und: die. MWeine twerden
dber Hermannftade,
~=  SKronftadt, -und
— Diftriz
auégefﬁbrt.

bdie Molda und Walladey.

Die Moldau, deren Weinberge itvifdhen
€otnar und der Donar legen, ' Hefett gan;
vortrefflidie IBeine. - Die edeifte Sorte ‘aber fale!
bei dem Sradechen Cotnar. Der Weint' hat eine
gtine §arbe, und dbertrifft im Sefdhmact alle
andere eugopdifhers Weine, ja fclbft den Tos
taper. -~ Anper diefem giebt s noch” fechs vers
{diedene Arten der Biefigen Weine, - Odebefter
ift ein febr gefudhtes, theils weiges, “theild rog
thee Sewddys.  Was die Walladiew betriffe, fo
liefert biefe in guten Sabren ‘#ber fiinf Millios
trert Cymer Wein, jeder von gehi Ofen imi Ges
widt.. Hiev giebt ed nun fogenannie Lands wie
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audy Vevgweine.  Erifere find jvar qut, fie
Halten fich: aber. niche: (atige;: “da fidh Hingegew
die leistern viele Sabre aufbemwabren fafien. Da
man fich nun in der Wallachey felbfE nicht auf
die Dehandlung der Weine verfieht,—und audh
feine guten Kefler hat, fo findet man- in Sies
Benbiivgen, befonders aber' ju Kronftadt, Deflere
Wallachifed) e Weine, ald in der Wallachey - felbff.
Uebrigend: werden fowohl - die' Moldauijdhen als:
auch Wallach’fhen Weine nach Rupland, Pohs
Ten, in die Ufraine, . nady Siebenbiirgen, Uns
garn und Oefireich ausgefiihus. ' Das- Maas 1[%
bier das nemlide, wie in Ungarn, — :

§. .86
Stalien

~ Stalien liefert eihc, grofe Menge det. many
nidbfaleiglten und foftbarften Weine. - Wi 3dbs
“len aber- voraiglich bierher: ;

a) dle venetianifden Weine.

Das: venetianifche, nunmehro mit jum KRés
nigreiche  Stalien gegogene Sebiet , - lefert. aus:
der Segend ~

4) von Vicenza .
einen feichten und gefunven, Wein, den felbfE
atch die Podagrifien obhne %efdfmerbe trinfen
tonnen,

b) mm' ;
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6) von Herons
den wvin acciole,

¢) von Breséia
den vi: Santo, einen fdhdren fiifen, goldgelben
Wein, welder fart audgefihre. wind,

b) die . Matlandifden oder- lombardis
fchen Weine.

Mailand, diefer Hauptbeffandtheil und die
erfte Grundfraft deé Konigreichs Stalien, liefert
eveufalis gang vouteefflihe Weine, worunter fidh
aber/ big

aus der Gegend von Novatra, und

£t s ; Griance am Comerfee,
vorjiiglich ausietchnen. - Vefonders find aber die
dors au Londe fogenantten gewiryten Weine i
groper Achtungs i fihrew hren Nametr das
her; twetl fie nach alferhand Senmiivze fdymeden,
pnfchon ibre Suberettung nichts weniser, -als ers
tinftelt ift.  Sie baben Seuer .und Stirfe wie
Lrqueur, und doch find fie blog fo, - wie fie dep
Wrinftodd  giebt, ohne den geringfien Jufak,
Ucbrigens fammeln die Mailander thre Trarben
gemeiniglich erft im November, hangen fetbe in
faubern Kanimern an den, Stielen auf, und lafs
“fen fie jwei big drei Monate Hingen s - fodani
aber jondert man. dte guren won oen faulen BVees
toil, foltert die evfrern, fille den Mioii in Fifs
fev ober Sebinde, [haume ihn des Tags ein

i £). N
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ein paarmal ab, Bis feie Sdhrung mehe ju
Hemerfen iff, und nun giebt e8 eftien gany vove
trefflidden Wein, der anfnglidy honigfife iff,
it Audgang deé Jahré aber immer wohifdymets
fender und beffer wird, —

c) die Piemontefifden Weine.

Das ehemalige Herjogthum Piemont, twels
®es dermalen ‘dem framdfifdhen RKatferveidie. eing
verleibt ift, [liefect vorlglidy tothe, Apfdymet:
‘Tende Weine,  weldye fich aber’ nidyt tohl iber
ein Sabr Halten, und dann einen Stid) befoms
men. Die beften fallen

bei Quirmque and
3 Montmelian.

d) die Genuefifden oder Ligurifdhen
Weine,

Das genuefifde. Gebiet Tefert Weine , toels .

e man wirklidy unter die edelften vom italianis
fhen Sewdchfe, zahlen fann.  Dabin gehoten
aber vorziglidy
a) det Pernaccio.
Diefer wadift auf dem Gebirge deffelben Nas
mens, und iffraudy aufer Stalien Berithmt,
b) der Aosecatello di levante.
Diefer, welder im Often des Landes widff,
#ft theils roth, theils weif, febr angenehm, und
wird ftarf ausgefihre :
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¢) ber Vin amabile.

Diefer wacdhft ebenfalls im  Sffichen Theile
ded genuefifhen Gebiets ; und jwar bei Cingne
Terra ; und vecdient wirklich den Namen cines
[tebensmiroigen Weined, —

§. 87

e) die Sostanifden: oder Hetrurifdhen
Metine:

Die. Weine, weldhe dag ehemalige Grofs
Berroathum Toélana, ober jesiae Kinigreich Hes
trurien (tefert, find febr anqmebm und fein vom
Gefdimade, . Die vorgiglichiten Orte und Dis
firifte aber,  weldhe die edelften TWeine Bherges
behr, find: ;

a) Floreny.

Hier  findet fich dev fogenannte Ferdea,

der weifgrinlich 1, und febr gefchast witd.
b) Carmignano.

Hier gewinnt man anf den .f;u'lac[n ded Be:
3icté  etten auferordentlich. angemehmen Wein,
der' unter dem Namen Ariimo befannt, und
fehr gechdne it —

¢ Castello.
Diefes und die Gegend - umber giebt einen
fhmadbafren weifen Mustatellers —
d) Stiano.
¢) Lionta, und
N 2
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f) Monte pulciano.

Hiee gewinnt man vortreffliche rothe Muss
fatellat, ‘unter welden befonders dev leftere in
gang Surops berdhme iff. —

8) Gemignano.

Auch bier wachft ein vorziglich guter Wein,
der ebenfalls nnter dem Namen Fernaccio bes
tanng ift, und in und aufer Jtalien gefucht
wird. ;

§) Cachiano und Brolio im Ficariato
di ‘Radda. i

Hier twach(t ‘ein fehr angenehmer, - quferors
Pentlich. Heblich fchmedender bleichgelber Wein,
weldyer unter dem Nawen Chianzi betannt iff.

) Lamugliano und

£) Camojano.

Diefe ywei Oevter Hefern einen febe {dhinen
und gefuchten Wein, der {ich lange balt und
ftare veefiihre wird, —

[) Settignano und

m) Bowvezzano im Florentinifden.

Hier twdchft ein febr delitater PMustateller,
der unter dem Namen Leatico befannt iff. —

n) Lgmpeggi. v
Diefes liefert einen f{dhydnen und angmei)mm
vothen 2Wein.
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f) die Romifdhen Weine,

Alnter diefen verflehe idy jene MWeine, weli.
de im RKivdenftaat gebauet” werden, und zdhle
fol ende Ortfdhaften hierher, welche fich vorzigs
lich durch Weincultur auszeichnen, ~— nemlid:

a) Orvieto.

Sier falle ein tfehr fitGer ‘IBem, det feiner.

Gitie wegen in Stalien gefudht wird, —
6) Moutefrascone.

Diefes liefert einen angenehmen Mudtateller,

¢) Fiterbo.

Diefes giebt eifieit guten foeifien Weirt, der
in eichenen Fdaffern oder, Sebinden, wie die frans
idfifchen Muids verfahten toird,

b) Peilletri.

Hier falle efn jwar fiifier weifer, dbrigens
aber nicht Gefonders [licblicher 2Wein.

¢) Glensano.

Sn dem Diftritte von diefem Orte wird viel
Wein gebauet, bder jwar nicht fdhlecht, aber
dick und wenig Elar iff; und daber auch blos is
bet. Gegend Abgang findet

f) Lavinia und
9) Areda.

Hier widit etn gany  vorveveffiider Sefrt,
welder fich durdh den Teandpott nody fehr ver
beflere, ud Hernach dem Wollage an. bie Seite

gefelst werden fann:

/
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B) Albano.

Hier fallen fchdne weife und rothe MHebliche
Weine, weldhe Kranfen und Sefunden gleid) wohl
Befommen.

i) Montemalo. .

Hier wadft ein weifer, angenehm fifer
SBein, weldyer unter dem Namen Hamanesco
Befannt iff. —

t) Peruggio.

Diefes lcfert einen guten Mugfateller, wels
dher dem florentinifchen gletcht, und in gang
Stalien. in- einem Hohen Rufe fteht.

§- 88
g) bie Neapolitanifdhen und Catabre
fvfd)cn Weine. /

Das ﬁénﬁtreicb Neapel lHefert mit die ebels
flen Weine. " Hierher gehdren nun:

a) det Falerner
effen Bereits oben §. 35. ©. 121 gedacht wors
ben, und {don ju Hotajens und Martiald Jeis
tet fo Dody gepriefen wurde. &t wird am bajis
fchen Deerbufen gewonnen, 'if oleE, bochroth,
ein wenig fif von Gefdymack, Babei aber vollet
Seift.  Man bale thn' ik einen det edelften,
gefundeftenn und Oeflen unter allen ttahdni[d)m
Weinen,
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8) der Chiarello, obet Chiarello pic-

cqute.

Diefer, weldyee .voth, leidht, . aber fif und
angenehm von Gerudy und Sefdymac 4, ges
Bore unter die gefunden TWefne,. = .,

¢) det Lagrima de Galliti pbﬂ‘ Lagri-
ma. Christi,

‘Diefer, toelder fiir einen der be!i!ateftcn ges
l)a[tm wird, und wirtlich audy den erfien Rang
verdient, wdadE am Fufe des BVefuvs, ifi von
febhaft rother Farbe, Dat einen fiflichen Ses
fhma und dberaus lighlichen Gerudy.  Uebris
gens liefect Néapel audy verfdyiedene fogenannte
griechifche Weine,  bdie ihrer : Giite wegen in, hog
Hem Rufe feehen, fo wie dann endlid) oudh

Calabrien
den befannten: vortrefflichen rothen und lebliden
Mustateller, der bis nady Vourdeaur und weis
ter verfahren, avie nidht weniger den angenehys
men gelben griedhifchen MWein, der bei Gerace
geoonnen ird, lHefert, —

h) dle Sicitianifden Weine,

Die Snfel Sicilien bauet  theils  feurige
Reine, wic  die - befien Pourdeauper Sorten,
theils audy fiife, welde beide flart ausggefiihrt
terden. -~ Man vecknet die Ausfubr anf wenigs
fiens 12,000 Oroft. - Voryiglid) aber - jeihnen
fid aus: .




264

o) der Faro odet Pharo.

Diefer, welcher in der Geqend, o bder
Eeuchrehurm an Ser Meerende “befindlich ift, fale,
§ft ‘einer der ‘Geften ven den ficilianifdhen Weinen.

b) der Moscato di Szracu:a odet’ Mals
vafier,

Diefer, welder in der Segend von Siracusa
falit, theils weif und theils roth ift, ift in gan
€uropa betihmt,  und wird theils tn Eleineén
Gcbinden, weldie Bier  Caratelli genennt toers
ben, ‘theils in’ mit Serof) umwundenen Flafden
veefandt. ~@ben fo bauet audy

O Milazzo
einent guten Tifchwein, det »orgﬁgud) nach Mal
ta gebei, und

d) Mascali
nebft bem tothen, audh einen vortrefflichen weis
gen_ Wein,' die votziglidy nidht weit von dews
Etna bei Annunziate gut qusfallen. Hievauf
folgen in der ire . :

¢) die von Al

f) § ¢ SDVisi und

8) ¢+ + Rocamatura u, f. ®.
fo tofe dann endlidy

h) die Gegend am Fufie des Etna
wie audy bereits oben §. 35. und jwar S, 12%
Bemertt worden, gany vortrefflice Weitie livs

fert.
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’ §. 8o
"D 'vie @arbﬁin\i‘fcﬁ}cn Weine,

Audy Sardinien Hefert gan vertrefflide
MWeine, welde fih aber mebhr - den fpanifden,
al8 frangbfifchen Weinen nabern.  Sie Nbererefs
fen nidht nur 2>ie legtern, foudern auch, felbf
die brigen italianifhen Weine an Stirte und
Geuer. Die Oerter aber, welde fich vorziglidy
durch die Cultur bded Weinfiocks ausdzeichnen,
find :

o) Cagliari,

b) digheri.

¢) Sorso.

d) Oristagno.
. ¢) Oliastro und

f) Sassari.

Dei Cagliari fallen die fdrffien Malvaflers
forten, fo tie ein gany vortrefflicher Fernaccio ;
bei Algheri {ddne vothe Weine; bei Sdrso ‘ein
vortrefflicher Mustateller; bei Oristagno ein
excellenter Fernaccio; bet Oliastro ein fdyds
ner rvother Wein; und endlid) bei Sassari gute
leidpte Tifchtoeine, — :

k) die Corficanifden Weine.

- Audy Corfica glebe fehr gute, theils vothe,
theils ‘weifie, unbd jwar fehr feurige Weine, die
ithren (tactfien, Abgang nach: Holland - finden, =
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Die Vesiehungsdrter der italidnifden Weine
find mannichfaltig, fo toie die Situationen bder
fpro»ingen, wo bdie Wene gebaut foerden, nems
tidy:

@) Fenedig,
) Genua.
¢) Ragusa.
d) Bari.
¢) Livorne,
f) Reggio.
g) Florenz.
. §) Messina.
) Triest.
¢) Fiume,
) Nizza.

m) Hempten, unp enbtid) audy '

1) Ostende.
©o vetfdhicden die Bejiehungsseter find, fo
sannidfaltig  ift audy da¢ Weinmaas, deffen
man fi dafel6ft Gedent; daher ‘man fidh Biers
nady jedesmal ju erfundigent hat. —

§. 90,
Die Shwets
i Gclweis Hefert und, ibrer ungehenern
Sebivge ungeachtet, : gute Sorten forwohl weifer

als tother: Weine, worunter {ich folgende woss
|é9hd) audgeichnen , nemlich:
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a) der Wein vont la Cédte, und
b) ¢ s + la vauzx. . ’
Deide fallen <im. fogengnnten” newen, ﬁanbe
(Pais de Vaud).  La-Céte ift-ein-vier Meis
len langes Weingebirge, ~laugs .am. See Leman,
ober am Genferfee {tegend 3.« La paux fingegen
ift ein Beyirt von Aeinbergen, . der vom See
eingefchloffen wird, ungefahr eben fo' grofi;: wie
jenerift, aber ungleih mehr Wein Hervorbringt.
Der Cotewein ift gefiinder, und vertrdgt den
Rrangport beffer, als der WBein von La waux;
nur Hat diefer einen flifen, angenehmen und geis
fiigern Gefdymack, “al8 jenery  Die beften Weins
gegenden von la -Cote find:
a) Tartagning;
b) Mont,
¢) Sedy,
babingegen find
“a) Cully,
b) NRiez,
¢) Epeffes, und
d) Dejalay
dicjenigen Diftrifte, welde- die beffen miﬁm,
e) Treptorensg und
f) @t. Saphonin aber,
weldhe die beflen vothen lg Faux- %emc ftes
fern,
Die meiften Sorten von -dem: einen, - Wwie
vor dem anderss, find Digiges und dauerhafter,
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al¢ ble vothem, und je dlret fie wWetden, fe niehr
vevedeln fie fich. = 3feht man ‘fie auf Vouicillen,
fo laffen fic. fidy wob( dreifiiq: und mebhrere Sahre
m  volifommenften: Suftande erhalten. Die qus
ten €t enjcbaften’ des  Diefigen Weingewadhfes,
Baben ihre Quelle in der gliclichen Lage Oder
Weinberge geqen Offen und Siden an den Lifern
bes @ces her, wo die Neben die frudtbaren
Dinfte wohne Hinderniffe in g'af;er WMenge an
fidy’ jichen Ednnen,

c) bcr;*;)alepre.
Diefer, weldher im Diffrifte von Launfanne *
wadft, 1wird von den Aerjten fehr gerithmt,
und foll audy, tvenn er alt i, fehr gefund fenn,
Ueberhaupt aber giebt er einen gang vomeﬁm
dyen Tifchrwein

d) die Weine, welhe ju MWontreur und

e) ' o + Yvotne
ebenfall8 in Pais de Vaud gebauet wetden.
. X

£) dieMeine vou Cortailled,

Cortaillod ift ein:Dorf in der Grafidaft
‘RNeuburg (Neufcharel), welhe dermaten dem
Fice Conetable von Franfreich, Fiheften Aleps
ander Berthier gehdee, - Der MWein, der hiey
falle, ife-voth, und oft felbft dem feinfren Dues
gundet. nody worzuzichen, :



. g) bie vortrefflidhen TMustatelermeine; teldhe
im Walliferlande, in - den Bergen vow
Drieg bis noh. St. Mautice fallen.

9)2an unterfd)exbet Bicfe Weine in zwei Sotten,

3 ‘nemlidy in

o S

ﬁCm]uempiu und Zin de la Marql‘tc.

h) der Martinadyer,
Diefer wachft am Fufie des St. Bernhatds,
und ift fowohl feiner @tdste, wlg {eines Feuers
wegen berihmt,

i) die Neuburger weifen und rothen Weine.
« Unter diefen jeichnen fich die
a) aus dem Stadtgebiet,
b) von Javarge,
¢ s Doudrny und
b)) ¢+ Ot Aubin
voryiglich aug. —
k). die TWeine aus dem Canton irid.

Diefe find zwar. meiffens berb, [laffett. fich
aber, obne ju verderben, jtvanyig, Oreifig und
mebrere Jabhre aufbewabren. JIm SGegentheil s
je langer fie fiegen, je milder ,werden fie worn
Se[dhmad.

D der vothe Sauffener Wein.

Diefer wird nidht nue in dev Sehweig fFarf
geteunten, fondern audy nach Schwaben ausgefiihit.
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m) bet‘j‘m-etftba-‘{ét «mx @’cmt‘on B fo
wie Saciis

n) bdet @ocanier aul Euggnrus

‘ﬁnb Weine der ge[dhanteften Qiammg i be
Sihtveit,

$. gt

Gie vorstalidhften Oeeter, twober than bdle
@ dmweiper s Weine beiehen Eann, find
Senf,
MNeubutg,
Dafel, und
&t. Gallen.
Nach dem Berner Maafe Hat
1 Randfaf 6 Saum od. 24 Eymer 0d. 600 Brl. Maas
gord.5aB4 ¢ 1 16 % 400 3 s
) B R Mo SO ¢ 100 .4 ¢
§ et B8} s
 Das Berner Maos enthalf i3 Beérner
Cubifioll, und 13 Bernet Maas (ind gleidh
6 Hamburger Stiibchen.
3u Benf hht bas Aeinmaasd fofgenbeé ﬁ?m
haltnifs %
Det. Char bhat 12 Setiers ober 576 Pots.
Det Setier 24 Quarterons oder gy Pots,
und fafit dn raumbichem’ Jnbatt 2304 frandfije
Qubicjoll. —

)
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160- Genfer Pots treffen” nit o Amfter:
bamer Mingeln dberein, und der Senfer Pot
bis auf eine RKleinigteit mit der Pavifer Pinte.

Su Neuburg Hat
der Muid y2 Setiers ober 192 Pots.
der Serier 16 Pots. Die Gerle 382 Pots.
100 Pots Neuburger Waas find’ gleich mit 260
patijer Dinten,

3u Bafel enthalt
1 Saum 3 Ohm g6 Porsalt M. od. 120 Potsn,IN.

) Sl Sale. LGOS el e Bl B T e T
Die Ohm ift 2522 franidfifche Cubityoll grof.
13 Pots nen Maas vergleichen {ich mit 18 .Qam;
burger Q.uattmm. \ ,

§. 92
Frantreid.

Franfreidh iff, — tie audy OBereitd oben
§. 33. und jwar &. 109 Bemerft worden,’ —
unfireitiq einsé’ von denjenigen Landern,  weldes
fidh fowohl durdh den Fetnbau, als Weinhandel
vorzliatich auseichinet, Vet Darlegung det ehes
maligen Provingen, Souvernements, oder deks
maligen Departementd, welde  fich vorpiglich
mit dem Weinbaue befdhdftigen , wollen wir da
Beainnen, wo jenes grofe RKaiferveidy mit uns

ferm deutidhen Baterlande ehedeffen in Bes

tiftung ftand.  Demnadh




1) bas ehemalige Elfaf.

Diefes, weldred dermalen’ Theile ded Mertys
the: Nieders und Oberrheinifden Departements
ausmadyt, [liefert gany artige Wetne, bie theild
weifi, theild rofh find, und der Art nady, den
franidfijdsen’ Weinen fehr gleidhy fommen. = Sie
find im Sefdhmad angenehm. und audy gefund,
Maren bdie .vothen nicht 3u leicht und zu blaf
von Farbe, fo Eonnten fie feicht fitr - Durgundet
verfaufe ‘werden,. fo fie dann. Ddies aud) wohl
Bier und da an Nichikenner gejcheben mag. —

Die-beften Sorten fallen

a) um Zuringheim,

b) ¢ Weifienburg,
c) s &ulj,
d) s Difchofsheint,
e) s Ehenbeim,
) + Siensheim,
g) + Llietheim,’
. h) ¢ Sebweiler, und

1) ¢ Wibr u .o

Uebrigens beveiter man, und jwar vorzige
fidh tm Ober: Eljaf auch fogenannte Strohweine,
weidye febr bertthmt find, uud daber aud) weit
uno breit gefucht werden.  AWie Ddiefe aber bes
veitet werden, it bereitd weiter oben gelehrt

Wworden.
Mill man die Eifaffer Weine, nachdem mat
fie in Strasourg oder einem- andern Orte einges
fauft
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i

fauft Hat, nadh Franfen, Heffenr, Thiringen,
Sadhfen , Weftpbalen u. dgl. Fommen laffen, o
thur man am beften, wenn man fie bis Maing
ten NRbein Herunter gehen, und dann nach dem
Orte threr BDeftimmung fpediren (aft.
Nady dem Strasburger Weinmaas Hat
Suder 5" Obm 5 Maas s Schoppen
I % 24 4 576 s 2304.
S R 96.
S 4 ober 2 Pinten.

§. 93.
2 das ehemalige Lothringen.

Dicfes conftituive dermalen daé Veaasd s Mos
fels Meurthes und Masgau; Departement, und
macht feines quten eirtbaues wegen einen gang
artigen Ieiubandel fns Ausland.  Die vorzigs
lidhiten Sewdchfe aber fn Ddietem Lande und amar
namentlidy in dem ehemaligen Hevyogthum Bar,
find die

a) von Loupmont.

b) & Pussiere.

€) g St. Julien.

a) ¢ .Apremont, und
&) s+ Varneville.

Uebrigens verdienen folgende Orte ald @m
thedralitidte ehemaliger drei befannter Vipthils
mer in Nickfiche ihres Weinbaues alierdings aud)

TR R (]
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noch die Achturig des Meinhdndlers und Irim
ferd) nemlich:

a) Metz.

Hier bauet man einen techt gefunden und
milden rothen Wein, bder aber grifitentheils im
Qande felbf getrunfen und eigentlidy untet die
Moslerweine gezdhit wird, Man handelt dag
biefige SGut nady Hoites, twelde 44 pavifer
Pinten audgeben.

b) Toul.

Diefes bauet gleidhfalls fogenannten Moslers
Joein, dfe in Faffern oder Sebinden, welde
Charges beifien, 3u Marfte gebracht twerden,
und wovon eine Charge befnahe 42  pavifer
Pinten giebt.

¢) Verdun,
Diefes Hat anfehnlichen Weinbaun.  Der das
fige Wein ift delifat von Gefdhmad® und dabei
febr geiftreich, —

S o4
3) bas c&cmaligc Champagne.

Diefes, weldjes dermalen conftituirende Theile
von dem Ardennen: Matne: L>Aube- ober
Mearties und Yonne s Departement- bifdet, liefert

jenen von vielen fo dugerft gefchdnten Wein, det
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allgemeitt usiter dem Namen Chanmipagnet bes
fannt iff. @s giebt dafelbft befanntlich forvofi
teife, al8 rothe. Man theilt fic in Rivier-
und NMontagne - Weine,  Erjtere wadbfen an
dent lUfetn der Fhiffe, find -teifer alg die Mon-
tagne- ober Verqweine,  [eblicher - von Se:
fdmack, und eher trinfbar als die andern; die
DMontagne obder Bergwetne hingegen, werdén
an Dergen  gewonnen, ltegen fich jwar  fpdter
ab als jene, wetden folglih auch fpacer trinks
Bar, allein fie dauern auch langer, und [laffen
fidh tn guter Jahren, wenn fie auf Bouteillen
gejogen terden,  finf bis fechs Jabr rvedyr gut
erhalten. :
Die_beften Rivier-Weine find dles -
a) von Hauivilliers,

b) ¢+ A

c) s Epernay.

d) s Cumieres;

e) . v Pierry.

£f) s lleury.

g) ¢+ Damery, und

h)  Vanrewd,
Unter ten Pergweinert jeidjnen fidy folgende
potiiglidy aus:
o) bet Fersenay,
B) + Sillery.
¢) + Thierry,
) s Mailly.
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¢) ber Rilly.

f) s Bousy.
g) % Ludes.
h) s Thesy.
3. 4 -Ferry.

$ s Trois-puils.

Unter die befien Sorfen von dem tveifen
Rivier - Sewadhfe ; weldye gewdhnlich in Eleinen
Sebinden und nod) auf den Hefen liegen, ges
boven dic Weine vou Hautvilliers, Ai, Ave-
nay, Cumieres und Pierry. Ju den tothen
Devgweinen von. der erfien Claffe 3ablt man:
den Fersenay, Mailly, Bousy, Thesy und
Verzy; i jenen der jweiten Claffe aber dess
Rilly, Ladus, Chigny, Villiers, Alerand,
Montbre u. f. 1.

Die Weine der weiten Hauptforte ves
€hampagnergewdchfes fallen,

a) um Bar - Sur- dube,

b) ¢ Oxmery,
¢) s Mussy,

d) ¢ Ewoy,

e) ¢ “Dormans,
f) ¢+ Fertus *)

*) Diefes, weldyes Jechs Meilen bon Chalons liegt,
ift der redyte SiB der weifen mouffivenden Chams
pagnereine  Die beften Gewadyje Ddiefer Urt
aber fallen um Menil, Oger, Boursy, Avise und
Cramant,
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) um Quichy,
) :+ Gié und
t) ¢ Chatillon.

Qbfdyon  diefe ‘den erftern nidyt an die Seite
gefest wetden fonnen,  fo find fiecdody in ihrer
Are febt gut.  Die beften Champagherforterr
motiffiven oft nidht; die {dyechten und mittelmas
figen oft am ffdrt{ten; und dodh giebt ed nur
wenig Weingrinfer, ~ die nidht Gefallen an einet
Gdhrung haben, weldie der Sefundheit fo leiche
nachtheilig werden fann. —

Audy die Weine von Langres, ciner Stadt
on der Grenze von Champagne, befonders von
Aubigny und aug der ehemaligen: Srafidyaft
Mont faucon ﬁnib nidht su veradyten; denn fie
fommen - dert mittlern  BVurgunderforten  gleid,
und twerden daber hanfig nady Paris, Lothringen
und  Flandern verfahren. — Diejenigen - Weine,
weldye Brie liefert, find etwad herbe, und nue
enig geiftreich, und gehdren unter die, teldhe
man in Frantreich petits wvins nennt,

MWas die Begichungsdeter der Ehampagners
weine betrifft, fo find:

a) Bheims,
b) Chalons und
c) Epernay
diejenigen im Lande felbft, wober man die Wels
ne ausd der erften Hand Haben famt, dabingegen
a) Aachen
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b) Sdttich, und

¢) Britflel
diejenigen find, wober man fie - Sftetd eben fo
vortheithaft aus der jweiten befommt,

Sut  und: rathfam ift e, daf  man  die
Champagnerweine nidht n weit in Faffern oder
@ebinden transportiven laffe, indem fie dadurch
Ieicht von ihrer Siite verlieren; beffer thut man,
wenn man fie ouf WVouteillen ziehen, und diefe
wobl verforfen und verfirren (dft.

Die Champagner s Faffer, GSebinde oder
Foutailles ‘haben wdlf Reife, je drei und drei,
Die grofiern Gebinde faffen 230, bdie Fleinetn
aber 200 Parifer Bouteillen.  Ein Queve Hat
toei folcher, Bebinde oder Foutailles. - ebris
gens muf idy noch bemerfen, Ddafi die rothen
PBergs ober Montagneweine in Sebinden (iegen,
welde 25 bis 30 Vouteillen mehr l)alten, alé
jene der weifen Rivierweine,

§. 95.

4) bas chematige Durgund odey
-Bourgogne.

Diefes macht dermalen conftituirende Theile
von den ©Aube: Aines Saones und Loive : Solds
tifte und Yonne: Depatterments aus, und dirfte
wobl in RicEficht feines Weinbaues die voryig:
lidfte Adytung verdienen. Die Burgundertveine
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find dbrigens faft alle ettwad bick, aber im Gany
gen vor vortrefflicher Ave.  Jn den erften Mo:
naten ihres Dafeyns hHaben fie ettvas fivengesd
an fich , weldyes fich aber nachher verliert. ' Sie
find nabrend, fiavkend, erwdemend, und fieigen
nur wenig in den Kopf. - Die’ beften Halten fidh
vier 6ig finf Sabre, miffen “aber 3 gehdriger

Seit auf BDouteillen gejogen werden. ' —  Man
theilt Burgand in Bejug auf den MWeinbau nd
Ober ¢ und Niederland.

Deide enthalten weitldufige IWeinberge, ‘weldye
toegen der vothen fowohl, al8 tweifen Weine bes
rihint find.

Die vorgiglichften IBeingegenden fn Obers
burgund find:

a) Beaune,

Atle Weine, ' welde in diefer Segend ges
Baut tverden, find im Handel unter, dem Nas
men Beaune - Weine befannt. = Hietunter jeichs’
nen fich nun aber folgende worziglich aug, nems
lidy s

&) der Hollenay.

Diefer it der delifatefte, und verdient das
Her audh; den erfien’ NRang. - Epiff gemeiniglich
~utiter den Wbrigen der evfte in der Kufe, hale
fich aber aud) am tenigften: :




§) det Pomard.
¢) der IBein aud dem Sebiete bder Stadt

Beaune.

b) der von:Savigny.
¢) det von Aloxe.

Sm Sebtete der Stadt Aloxe ift eine Ge:
gend, mit Namen Corton, bdeten Weine mit
jenen au¢ dem Stadigebiete von Beaune in glets
den Nang gefest ju werden verdienen.

: f) der Marsault.
g) Montrachet. g

Diefer ift ein weifier befonderer MWein, der
im Kirdfpiele von Puligny, drei Meilen vou
Beaune gewonten wird.

Die beften Beaune- Sorten Werden nady Pas
ris, Lothringen, Flandern u. f. w. audgefithre,
die geringérn aber nady verfchicdenen andern Pros
vingen.

Die Pueue von bden Beaunc- Weinen Hdlt
2 Poingons , der Poincon 2 Feuillettes, bdie
Feuilletze 330 Parifer Bouteillen. :

b) Nuits.

Die hiefige Gegend licfert einem gan; vots
treffiidyen Durgunder, der aber gewdbniich erfe
in jwei oder drei Jahren trintbar ‘wird, einen
efgenthiimlichen Sefdmadt nady dem Stocfe hat,
Bodhy an Farbe, dabei fubftanjiss ift, fidy gut
hdie, und fir alle Hife im Norden von Suropa,
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und fir  retdhe Privatiente in Franfeeich und
answdrts gefudht twird, Die dortige Weingeqend
erfivect fich auf vier Meifen weit, newlich von
Gevrey big Corgoloin.  Hier jeidhnen fich dann
nun vauaiglich folgende BVezivbe durch thre Wein:
cultur aud, nemlid :

a) der Vyejirt von Nuits, ober, bas Stadts

gebict.

Diefes liefert:
denn St.

Georges.
Boudot.
Commeanu.
Thorey.
Lescailles.
Porrey und
Perriere.

6) der Bejirt von Fosne.

Diefer enthdlt:

La BRomanée

Romanée de St. Vivant.
La Tache,

Richelbourg und

Clos de Wougeot.

Mnter diefen find uun die vorgiglichften,
feinffens und delitatefien unter allen BDurgunders
weinen, «der Romanée, La Tache, Hzchc~
bourg und Clos-de: Fougeot.
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¢) bter Besirt von Gevray.
Diefer Uefert den allbetannten und auferors
dentlich Deliehten
Chambertin.

 Man Handelt alle diefe Weine nach Queues
pon 500 Pinten, —

§.. 06.
Die vorzuglichften Weingegenden in Obers
Burgund find: -

3) Auxerre.

Diefed allein Hefert des Jabrs im Durdys
[dhnitte gegen 14,000 Muids LWein, jeden von
300 Pinten. Man theilt die Weine aus diefer
Segend nacy Mansgabe hrer Giite in vier Clafs
fen.  ©ie find alle rein, gut von Gefchmack,
und ‘vetbeffern fidy durdhys Liegen; man mug fie
aber nady einem oder ein paar Sobren auf Bous
teillen gichen.  Uebrigens fchdst man die beften
Sattungen von Aduxerre. den feinen Oberburs
gundern gleich.

Unter den Oertern um Auxerre, welde
vortrefflidie Beine geugen, find folgende wvors
iglich bemerfbar :

Coulange und Irency,.

biefe fiefern Weine, toelhe mit den drei obigen
evften Claffen in gleidem Werthe Feben,
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Vermenton %), - Escolimes und Jussy,
Iefern die fogenannten Mitteltvetne.

Augy, Faux, Champs, Adrcy, Saint
Bris, Ficenton und Cravant. -Die Weine,
welche Hier gebauct werden, gefsren gur dritten
Claffe s S

Pallan, Migé, 'Gy-bevéque, Charen-
tenay, Queine, Nounetau, St. George und
Perrigny.  Diefe liefern Weine, weldhe zur
vierten Clafle gezable werden,

Alle diefe verfchicdenon Gewddife Haben ihre”
Befondern Eigenfdyaften.  Einige derfelben find
frither trintbar, anbdere Hingegen miifien fich eine
ldngere Reit abliegen, ehe fic dle gehorige Meife
ober Bollfommenlheit crlangen.

Der Muid von Auxerre Hat 2 Feuillet-
tes; bdie Feuillette 150, suweilen aud) twohl
nur 144 Pinten,

''b) Bar- Sur- Seine.

Das Gebict bdiefer fleinen an der Seine
fiegenden Stadt, -licfert ordinaive Weine; dages
aen (iegen swet Meilen davon- drei,  faft aneins
ander (tofiende Markiflecken, (Trois- Piceys),

*) Vermenton liefert eiten Wein, Aveldher leidht
31 verdauen ift, und  audy dtm fhwadpften Mas
gen gut befomme.  Nur muf man fuden, ihn adt
und unverfalfd)t su befoumen,
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welche wegen ihres grofen MWeinbaued im gany
aen Reidye Herdhmt find.,  Diefe drei- Oerter
beifit man Bicey- bas, Riceyhaute-rive, und
Bicey haut. Das dafige Weinland befteht aus
febr viefen Thdlern und Anbdhen, welche viele
Meilen weit mic Weinreben bepflanzt find,  n
gufen und ergiebigen Syabren getwinnt man hier
auf 60,000. Muids Wein, den tman in dret
Claffen, nenilidy in premiere,’ seconde und
gme Cuve thetit, Die Weine werden in grofer
Menge nad)y Pavis, in die Picardie, nady Flons
bern und Holland verfahren,

c) Avalon.

Diefes, tweldhes in Auxois legt, Bauet
- vortrefflichen Burgunder, bder  in drei Claffen
abgetheile twird. Die erfle ift fehr fein, (ieblid)
angenehm von Gefhmade, und {afe fich 3u
Waffet gur verfahren; Ddie jiveite -ift der Ses
fundheit fehr jutrdglich, und bdie dritte giebt eis
nen guten Tifchivein,  det gum aligemeinen ®es
trante wohl ju gebrauchen if, und roivklidy den
ibrigen eineh wefentltchen . Einfrag thut; Ddenn
die franyéfifhen Weinhdndler geben diefe Sorten
filr den beften Avalon aus, bdie feinern Avalon-
Weine dagegen fiir Beaune - Wein.

Die Feuillette von dvalon hilt 150 Pas
tifer Bouteillen, und swei’ Feuillettes madyen
ein Muid., ==
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d) Tonnerre,
e) Chablis und

, f) Joigny.

Diefe liefern gang vortreffliche Weine, wel:
dhe dem Champagner nidhed nachgeben, Ja viele
ichen den 9Wein von Chablis dem Ehampagnet
vor: indeffen dlirfte er diefem doch ‘in der Res
gel Hichtens nur gleich gefest ju werden verdies
ne. Was nun den Handel mit diefen Weinen
betrifft, fo Halten die framdiifdhen Weinbhdndler,
weldie iht Gefdhafe ing Grofie treiben in den
Hauptgegenden Burgunds einen Commiffair, dem
fie trauen fonmen.  Diefer antevrichtet fie alle
Sahr von der Menge und Site der in diefern
oder jenem Diftritte gewonneten oder vorrdthis
gen Weine, won der Defdhaffenbeit der Hands
{ung feines Orts, und beforgt den Einteuf fir
ihre Redynung nady der BVorfehrift. " BWon bdiefen
einen twerden nun einfge abgejogen, und ans
dete auf den Hefen-werfauft.  Das Abiiehen
madip bet den feinffen @orten einen Unterfdiied
von 30 bis 4o Frants auf die Queuc im Preife,
bei den mittlern 20 big 25, und bei bden gerins
gern nady Verhdlnif, Die von duxerre, Iren-
¢y, Avalon, Coulanges, Tonnerre, Chablis
und Joigny find gemeiniglich fdyon: abgezogen,
fo ‘tote dies bei alfen rothen IWeinen der Fall
iff; Ddabingegen Dabent dfe ‘weigen ihre Hefen
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nody, gufer der de Champs, und de la Chai-
netle.
Man- jichet (ie

von Dijon.

s Beaune,

s  Auxerre.

s Chalon und

s  Macon.
8ber Bouen, Briissel und Ostende.

§. o7
k) die ehemalige Franche Comle.

Diefe, welche dermalen confiituivende Theile
port dem Ober: Sasne: Doubs: und Jura:Des
partement ausmadyt, (fefert fehr gute, und jwar
theils rothe, und theils weife Weine, twovon
bie

von Arbois und

s Beranion ;
die vorjiglichfen find, tud Ddaber auch Hdufig
ausgefifre werden.  Die weifien wvon Arbois
aber werden voryiglich gefchapst, tweil fie fif,
lieblich von ®efhmact find, und fo jlemlich dem
mouflirenden Champagner gleichen, —

6) bas ehemalige Nivernois.

Diefes -eonftituire dermalen bdas Nievres
Depavtement, und liefers einen leichren Frang:
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wein, bder in Tonneaux von viet . .Barigues
uber Nantes ansgefihre wird.

7) das éhemaligé Berry.

Diefes, telches dermalen BVeftandtheile desd
Qudres und Chers Departéments ausmadht, lHes
fert gang gute Weine, wovon die Leften in der
Segend

von Sancerre
gebauet, und auf der Loire und bdem Canal
vou Briare auggefubre werden.  Uebrigens giebt
Mehun
eine figine Stadt fn-eben der Proving, gemeine
Weine.

8) das ef}emalfge Bourbonnois.

Diefes, welhed dermalen das Departement

Allier confituivt, lefert vorziglich

um Creuzieres,

+ Montlugon,

s St. Pourgain,
in det éBemaligen Generalitdt von AMoulins gute
Meine, welde abet meift nach Paris und itt
die Proevingen des NReichs geher.

Q) dasd ehemalige duvergne.

Diefes, tweldyes gegenmartig die Departes
ment8 Puy:de: Dome,  Cantel und Creufe cons
feituiren Bilft, fisfere
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um Gannat und

s Limage
vorziighidy qute eine, die gum Theil aud) auds
gefiihre werden.

5. 98
10) bad ehemalige Isle de France.

Diefes, weldes dermalen daé Oife: Seine
und Oifes und das L Aisnes Departement mit
conftttaivt,  Hat ebenfalls  giemltdh guten Weins
bau.  Borylalich find bier, folgende Segenden
und Diffritte bemertbar, als:

a) die Gegend um Paris,
Die Weine, welche hier fallenn, find weifi,
" perifarben odet grau, rvoth oder Blafiroth. . find
fchwadh am Geifte uud vertragen wenig Waffer.
b) Mantois.

Dietes ltefert teifie und rorhe Framgweine,
tovon der aréfte Theil -nach der Picardie und
Normandie ausdgeflbhrt wird, Eie baiten unter
aflen Franjweinen am beften die Secfahre aus,
und féhnen obne umzujdylagen, bis nady Ojtins
dien tran#pomrf werden,

¢) Soissonnois und
d) Laonnois.

Hier licfert Laor and Guicky, fo tie
Pargnant nd Coucy fehr -gute Weine, welche

dem




bem Ehampaguer nidt viel nachffehen, nur daf
fie teinen fo feinen Gefhmact haben. Sie ges
hen grofitentheils  nady Parig, in die Picardie,
nach Flandern und Hennegay, —

§- 99
11) baéd ehemalige Orleannois.

Diefes, weldied dermalen Befandtheile det
Departements: Yonne, Loivet, Eure und Loir,
Loir und Cher ausmadt, liefert weifie und audp
tothe angenehme Weine von mittler Confifteny,
feidhe aber erft im jweiten Jabre ibre gehorige
BolltommenDheit erreichen, fih dann aber audy
fanf bis fedh$ Jabre redht gut confervives laffen.
Die Proving hat Nbrigens. fo frarben Weinbanu,
daf. ~maon: dfe jdbrliche €cndte auf mebr alg
100,000 ‘Tonneauxr Wein {dhast.  Die Diftrifte,
welde fich hier vorgiglich ' durch ibren Wetnbay
audeichnen, find:

2) die ehemaltge Llection von Chateaudun

und Fendomois.

b) die Gegend um Beaugency.

Hier find nun die befien und vorziglichften
©orten, bdie Weine von Messas, Josues und
Tavers.

.c) Hlaisois.
0 Diefes ift efne bder. reichften Feingegenden
in Franfreidy; denn es hat gegen 50,000 drpens

1L &b 57

-
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Meinland.  Die dafige landmivthfchaftliche Erds
frume iff gute Dammetde, weldhe atif Thon rus
Bet.  Man findet Hier weife, blaue uud fdhwarje
©orten desd Weingewdchfes.  Man nennt die ek
tern fdhoary, weil der Wein, Dden fle geben,
gum NRothidcben des weifen’ gebraudyt wird. v
felbft eatbdlt audh fo viel Pigment, daf man
mit einem Faffe zehn Fdafler weifen roth farben
fann. . Man nennt die hiefigen  Weine Bl is-
Weine, und hat ncrfd)ieocnc Sorten von demws
felben, als:

a) den Cote ds noel.

b) s s de Vineuil.

¢). ¢+ St. Claude.

d) ¢ Auvergnac des grouais.

Diefer ift fehr angenehm vom Gefthmat;

fteigt aber in dew RKopf, und wird jum Machs
tifthe aufgetragen.

. ¢) den Lignage.

Diefer it ein guter Tifdhwwein, BHalt fich
wohl, unbd ift gewdhnlich ein Drittel woblfeulcr,
alg der »orfge.

d) die Gegend um Sologune.

Hier gewinnt man eine Art Wein, rwelde
in guter Jabhren fo i fdniecft, taf man glaus
ben follte, ¢4 todte Sohig darunter - gGemifdhe
worden. > ‘



201

e) das chemalige Heryogthnt Chartres.

Dasd bicfige Gebiet it ziemlidy reih an
Weinlindern; denn lehtere nehmen eine Fldche
von 10,600 Arpens weg.  Die MWeine find
toth, und die beften gleichent fowob! in Nicks
fidit des Gefdhmadts, als der @nuerbnfﬁgtelt volls
fommen berh “Burgunder,

Man Handelt Abtigens in dem ehendaligen
Orleannois tiadh Quenes von 280 == Demi-
queues woR 140 und Setiers von & parifet
Pinten, —

§' 1600 3
12) bad ehemalige Aijon.

Diefes, teldhes dermalen Theile ded Sats
the und Mavenne: Dipartements bildet,  jeugt
voruglid) um

Angers

St. Barthelemi,

Foi und

St. ‘cmes
gute Arten weifer, fifer und babei dauethaftes
Sranzweine, welhe fFact nady Holland und Flan:
dern geben, fo wie dann aucy dieEbene

vot Montreuil - Bellay , 'und

La Fliche an ter Loire
gany -vortreffliche: thet(s nmﬁc, tl)n(é tothe Weks
ne liefert:

s




202

SRan Gandelt fie nady: Buzes vou 82 Vel-
tes ober 240 pavifer Pinten,

13) das ehemalige Touraine.

Diefes, - weldes dermalen jur BDildung -des
Subdres. und Loire, Departements bdag Seinige
Beitrdgt, Jiefert theild weifie, theils rothe Weine,
svelde man jum Theil unter die feinen Sorten
des frangdfifhen Gewdffes jdhlen fann,

Die weifen fallen vorgiglich. um

Vouvray

Rochecorbon und

St. George
und gehen theils nady Holland und Flandern,
theils in andere Lander, fo wie aud) felbf nad
ben Colonien.

Die tothen, weldhe voipiglidh

Joué, Balland,

St. Avertin und. St. Cire
fiefern, werden nady .alfent grofen '‘Stabdten in
Ftantreidy, fo wie aud) an quswirtige Hife,
gefchickt,

Uebrigens Hat man in dafiger Provifiy “nodh
andeve verfchiedene Sorten Weine, fwotunter fich
vorgiglicy der' Muskateller

. von Montbazoen,
und der ertrafeine Wein ded ehemaligen
Canton des Nobles

ausjeichnet, und auBerordentlich gefudht wird.
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MWas dle' dovtigen perits Weine betrifft,
fo nerden diefe u Branntewein abgezogen, bder
dann audy fehr gut ‘ qusfallt und fehr geachtet
wird. i

Man Handelt den Wein 3u Tours, Chinon
und an andern Otten in der Proving nach Poin-
gons, welde wenigftens 33 Feltes, jede vom:
8 patifer Pinten ausgeben, —

14) das ehemalige Bretagne.

Diefes, weldes bei der neuern AbtHeilung
vont Feantreidh conftituivende  Theile von den
Departementss Jéle: und Villaine, bder ndrdlis
den Kufien (Cotessdu Nord), Fintdturre, Mors
biban, und der NiedersCLoite Hergeben mufte,
liefert vorziglich in’ jenem Theile, tweldher dad
Departement dev Nieder s Loire bildet, und nas
mentlid) in dem Neviere von 'Nantes angenel)s
me, dabei aber [eichte Weine, weldhe von Aus:
{dndecn blos 'in guten’ Jabien auf Speculation

. gebauft twerden,

15) das ehemalige Poitou.

Diefes, weldyes feine verfdiicdenen Veftande
theile gur Conftituivung der Departements : BVens
bee¢, Dder beidett Severs und Bienne Dergegeben
hat, [liefert meiftens weife Weine; woldye fo
emlidy den Rbeinweinen nahe fommen, aber
ettvas roher von Sefchmact find:
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16) basd ehemalige Aunis.

Diefes, weldhes dermalen einen Veftands
theil . de8 Nieder . Charent Departements auss
macht, treibt febr widtigen Weinbau, und les
fert weifie und rothe Weine in grofer Menge.
Man. 3Bt Hier in einem Umtreife von finf
Metlens

40,000 Quartiers weifen Gerdchfes,

85,000 — tothen e

Der Quartier bdes weifien giebt ein Jabhr
ing anbdere geredhtet drei Tonneaux Wein; das
vom tothen nur ein Tonneaiw, fo daf demnady
gufommen Ober 180,co0 Zonneaux gewonnet
terden, wovon aber das -meiffe yon den weifen
Weinen auf BVranntewein Penuse wird.,  Die
Deften Sovten fallen um

Saintes

Aigre und

St.Jean d’ Angely.
 und werden fiber Rochelle, Brouage, Marmo
nes, Tremblade, bdie Snfel Oleron und Bé,
Jarnac und Rochefort atggefiibre. '

Diejentgen Weine, iwelde man in jener
Segend Borderie - Weine nennt,' unterfcheidet
man: - in grande moyenne und petite Bor-
derre.  Die evftern liefern die Oerters

a) Richemond,
b) Jaursac und
¢) St. Laurent.
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Sie find fammtlich 3F, - haltenr recht gut
eitte lange Seercife aud, und finden farf nad
Holland, England und den Norden Abfas.

17) bag ehemalige Saintonge.

Dicfes, weldyes cbenfalls  dem Charentes
und  Nieder + Chavente Departement - jugetheilt
toorden, liefert ebenfall$ gany vortreffliche Weine;
fyovon die weifien fehr ffavf auf Branntewein
Benupst, die rothen abet nach Limosin, Poitou;
niach Holland und fonft ing Ausland audgefiihre
werden. — Die beften falfen aber bei

o) Angouleme .

b) Rochefaucault, - und

¢) Cognaec.

Cognac geidynet {ich nicht nue durdh feine Branns
teweinbrenttereien und Liqueurfabrifen aus, fon:
dern ed liefert audy gany vortreffliche weife Bor-
derie-Weine, weldye in guten Salren in Rick:
ficht ihres lieblichen und angenehmen Sefchmacks
faft dem Bergerac beifommen. —

Man- handelt die dortigen Weine in Ses
binden von 27 Peltes.,

§. 10I.
18) bag ehemalige Guyenne und Gascogne.

Diefe,  telde jur Confiituirung der Ve
partements von der Sironde, Dordogne, Lot
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und Garonne ;- Lot, Aveyron, Gard und Lans
bes; Der Nieders und Oberpyrencen, Ober s Gas
ronne und Arriege beitragen muften, eichnen
fich - vorpiglich durdy Weinbau und Weinhandel
aus.  Die dertigen, namentlidy aber dic Guy-
enne- Weine, find dick, ftavt gedecEt, d. b. fehr
duntelreth, abet doch nicht jufammengichend und
ftopfend;  haben -Feuer, - -und fteigen -doch nicht
3u.Kopfe, wie die aus Orleannocis. Die Gas-
cogne- Weine hingegen haben viel Geift, auch
einen gum Zheil nicht unangenchmen Stockge:
fdbmack ,  und: find - bald  trintbary man bedient
fich threr audy zum Berfchneiden andever leichter
weifier - Weine, oder, um fdwaden aufgubel
fenn. —

Sn diefen beiden ehemaligen Gouvernements
find _nun folgende Diftrifre in RiuEficht des Wein:
baues voryiglich bemertbar, nemlich:

a) bie ehemalige fogenannte Sénechaussée
von Bourdeaux.

Man fchast die dortige Weinlefe im Durdh:
fdhnitte auf 200,000 Tonneaux, und trangirt
bie fogenannten Bourdeaurer MWeine folgenders
geftalt :

Man giebt nemlich den erften NRang

dem beften Pontac, und
Medoe,
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Der ddte Pontae iff ein Poftbares Gewachfe,
bat cine etivas duntlere Farbe als der Durvguns
der, und verbefject fich bis ing vierte und finfte
Sabe.  Hier ift dann fein Feuer fanft, der Ses
fobriack pifant,. und der Wein viedht ettvas nad)
Violen.

Der Medoc ift fchon Heller von Farbe, ein
febr guier und gefunder Tfdywein, erregt feine
Hise im Blute, und Hat die Eigenfdhaft, dap
er fich mit den Syalren beffert,

Den jweiten Rang weift man

den rothen und

s weifen Graves-Weinen
an.  Beide behagen dem Viagen, nabren wobl,
und machen nicht leicht Getrunten. Die tothen,
welche filr. Medoc jum Handel gebracht werden,
find von gar verfhiedener Gite, und variiven
daber in RucEficht deg Preifes mandymal um 50
Procent, Werden die weiferr nady der Varfdyrift
bereitet, fo laffen fie fid) fdpon im erfien Jahre
trinten.

Den dritten Rang giebt man
dett Palus- oder Poleu - Weinett.
Dicfe, welde gewshnlidy nach England und
den frampdfifhen Colonien gehen, ~miffen -erft
dle Secteife gemadyt Haben,  ehe fie ihre gehds
rige Bodfommenheit erlangen.
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Die vierte Claffe bilden
bie rothen Cabhoré *) und wetfen
‘und tothen Gaillac- Dommes-
MWeine u. f. w,
Auch diefe nehmen durd)s Transportiven an BVolls
fommenbeit ju.

Den finften Plag nehmen
die fogenannten Cotes-Weine
ein, weldye theils im Lande felbft ALfap findett,
und theils audy nacy SHoliand und gany Nordey
ausgefihee werden.

b) dag fogenannte Oberland (Zaut pais).

Hierunter verfteht man jene GSeqend, wels
dhe oberhald Sainte Macaire, fieben Meilen
vort BVourdeauy legt; und man nennt die dafls
gen Weine oberldndifdhe Weine, um fie
vont denjenigen ju unterfdheiden, _twelde in dem
®ebicte und der ehemalicen Landvogtei von Vours
beauyr falfen.  Ulle FWeine, die nun in dem Dis
ftrifte unterhalb Sainte Macaire gewonnen wers
ben, werden filr Stadtwein angefehen.

Uebrigens beftehen die curanteften Sotten
der. Pourdeaurer Weine in folgenden Sorten:

*) Cahors ift eine &tadt am fotfiuffe mit z2,000
Einwobnern, —
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) toeifie Weine, welde noch auf dem Las
ger oder den Hefen [iegen, und erft bei
der Berfendung abgezogen werben

von Blaye und Bourg.

©tadtweine und entre deux) Snan tiennt diefe

DMers *) Weirte auch Kaus
Cotes, fdhermeine ,  und
Lan:oirin y fie tverden ‘von
Rion und Cadillac den. Sywden ges

Loupiac und Pujeaux 1 gebraucdt,
St. Croix du Mont.
Portets.

Landiras,

Jarques.

Ste Pey Langon und Poudensac.
Montprinblane. ,,
Serons.

Barsac und Preignac,

Sauternes.

Bommes.

Graves befte Sotte.

Stadtsftomm,

b) rothe Sortet.

Haut - Brion.
Graves befte Sotte.

#) Dicfes find Guyenne MWeinte aué der andfdaft
Libourne, —
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Graves fdlechter:

Margeaux

Defte: Medocweine.

®emeine dergl.

Queyries und. Montferran.

Palus,

Sainte Macaire. 2

Grysse WWyn.

Diefes lehtere iff ein grauer MWein, bdaher

et dann audy von Dden Holldndern feinen Namen
erhalten hat. : S o

©) Hodys eder oberlAndifche Weine, und
soar v
a) foeifie Sotten :
Gaillac of Hantjes.
Clairac und Bergerac ¥).
St. Foy und Piecardan.
B) rothe Sorten: _
NRother fifer und nicht fifer Wein:
IHantjes of Gaillac, und Gakors.
Lioquemaure und Cote - rotie,
Demi - marque - Weine.
o nennt man bdie Weine von St.° Foy,
Montravelle, "Gensac, Pujoles, Dutas,

*) Bergerac ift ein lieblidyer und angertehmer Wein,

_Dec it Pervigord an den Yifern der Dordogne ges
geugt wird, und_ ftart nady Holland unad dem
RNorden gebet,
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BRozau, Civrac, und nod einige andeve, wels
che oberhalb Bourdeauy, im fogenannten neuacs
quiritten Lande gejeigt. werden.  Uebrigens twers
wen die Vourdeaurer s Weine theild in grofern
Sebinden 3u 110 Pots und theils in Eleinern
von go Pots ju 23 parifer Pinten it den Hans
el gebract. : '

A. in grigern Gebinden:
Langon und St.- Pey.
Touleme und. Fargues.

Ste. Macaire und Preignac.
Bados und Landiras.
Sauternes und Dommes.

B. in fleinern.
Castres und Joubertes.
Sainte Pardon.
Coymeres und Auros.
Radeque- Taillade.
Lunison und Bouaillon.

§. -102.

Das Alter der Weine pflegt nran {n Bouss
deany und dafiger Gegend nach den Bldattern
(Feuilles) ju beftimmen. Man fagt nemlich:
AWein von 2, 4, 6 und mebhrern Bldat:
tern, und fudyt dadurdy einen Wein-von eben
fo viel Jahren anzujeigen, indem man jedesmal,
wenn der Weinfiof neue Blatter getvieben hat,
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nachdetrt ber MWein verfeetiget tworden, file ein
Sabr vedynet.

Man Hat dbrigens nody verfchiedene Benens
nungen von Weinen, welde ausd der Dereitungds
‘avt derfelben Dergeleitet werden, Dabin gehdreh
nun :

) e fogenannten verfdhnittencn TWeitte
(win coupé);

Unter bdicfen verfteht man bdiejenigen QBeme,

welde aus mebrern jufammengefest, <oder mit
mebrern vermifdht find.

b) die fogenannten ffumnien Weine (Vm

muet).

Diefes find diejenigen, twelche man, =
tie audy bereits oben §. 34. und jwar . 116
unter’ dem Dudhffaben b), two von BVereitung
dicfer Aeine die Nede war, bemerft tworden, —
durdy farfed Schwefeln am Gabren gebindert,
und fie dadurch gendthigt Hat, ibhre ifigteit
Deizubehalten. — SBie diefe Weine voryiglich
verivendet werden, {ft ebenfalld bereitd oben an
faum angefibreem Orte vorgefommen. —

¢) die fogenannten gcfocbten $Beine (Vin
cuit)!’ g
©o  nennt man diejenigen Ieine, weldye
han vor dev Gdbrung einmal aufgefocht, unbd
padurd) auf mdglidfte Q’Jubcl}nhung ihret S
figkeit DHingewirke har
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) ‘die fogenannten Rapé- Weine,

Diefes find dicjenigen, weldhe man auf die
Rreftern qufgegoffen, und wieder abgejogen Hat.

Faft alle Weine von Pourdeauy Ledirfen efs
niger Dearbeitung, um aufoewabre und verfals
ten werden ‘ju Adnnen. © So muf man 3. B.

" den Wetnen von ‘Selons, Barsac, Ste Croix
‘du Mont und Pujoles cine gewiffe Quantitdt

Sauternes- Wein ju feken , wenn man ihnen ibre
unangenehme Vitterfeit benehmen will, fo wie
matt dann den Weinen von Coutras erft ihre

ig¥dfite BVollfommenheit giebt, wenn man fie mit

einem Achtel von Ste Croix du Mont, und
einem Rebntel vom Clerac verfdneidet, Leidys
ten rothen Vourdeaurertveine hilft man mit ges
decttem Ronssillon- und Languedoc - MWeinen,
und (dgt fle dann fir Medoc paffiven; [leichte
und griine Weine ‘aber, "ald die von Blaye,
Bourz, Stabdtibeine, St. Emilien, die entre
deux mers und ordintaire ‘Cotes- Weine, laffen
fich, nadhdem fie eirt Jabr gelegen Haben, durdis
Lerfchneiden mit Corsica, ¥Fidogne oder Bar-
zellona Wein in alten Franztvein umbilden, fo
toie diefes die Weinhdndler in unfern deutfchern
Seeftadten ju ibhrem Wortheile wobl rodht que
verftehen dieften. —  Uebrigens giehet Bours -
deaut” aufier feinen eignen Weinen, und - denen
aug der Nachbarfdsaft auch noch Nber 2000 Ton-
neaux teife Weine aud Languedoc, Und- g bis
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10000 theilg toeifie, theils rothe Sorten aus
Obers Guyenne an fid). . Unter den Languedoc:
fcben find meiftens  fpanifde FWeine, twelde 3u
Cette umgetauft, und dann ju BVourbdeaup zum
DBerfchneiden [dwadher AWeine vertendet werden.
Die BVorftadt Chartron ift nun der Ort, o
alle 9Beine, welde nidht in der Sénéchaussée
von Bourdeaur gewadifen find, und dodh dorthin
fommen, niedergclegt werden muiffen, weil man
platterdings  feinen fremben Wein in dic Stadt
1agt.

Nebft. dert bereits -angefiihrten ‘biﬁrtttcn
und Ortfchafien, jeidhnen fich noch folgende in
NRickficht ihres Weinbaues aus, nemlid:

a) die Proving Quercy.
Hier wadbfen um den' bereitd obgenannten
Cahors und Montauban

gany. vortreffliche gedecfre und ftarfe Weine,, melt
dhe dem Bufqunder wenig nadgeben, und haus
fig fiiv. Pontac, oder doch wenigftens fiir Ies
doc nach Deutfchiaud audgefithrt tverden,  les
. brigens find noch berdhmte %emgeg»nben diefes
Lanbdes

a) um Duxau, Beausoleel -

b) : 8t. Martial wad Moissac.

Hier werden die Weine- mit dem. grdfiten
Gleife verfertiget, find fchén von Farbe, rvein
von Sefhmact und ungemein dauerhaft. - Man

vers
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verfanft fie in Pipen, bdeven jede, fvenn bdfe
Meinie noch auf der Hefen liegen. zwei Orhoft
von 31 Feltes nder 248 varifer Pinten. halt;
die Pinte wieat gwet- Pfund. Marktgervicht, Sind
fie aber Elar abgeiogen, fo giebt das Orhoft ros
ther Weine nur 30 Feltes obder 240 Pinren;
das Orboft weifer abet noch etwas weniger;
dein dtefe ‘haben mehr Hefen als jene.  Die
Gebinde find von gutem Eichenboly, odie Reife
Wber und Nber angelegt.

Aush der Milhaud aus la Marche, fo
toie  Die ABeiné aug

a) Perigord, Agenois

b) Bazadois und dem Fhvftenthum Albers
find qut, und werden Wber Bourbeaur jum Hans
del gebradht.

©o twie die Guyentne: d. §. dte Dourdearyet
und Togenannten oberlandifden Weine, wovon
bisher die Iede war, Uber Bourdeaur ausves
fibrt twerden, fo gehen die meifien Gascognes
weine Uber Bayonne ing Ausland. Hiecher ges
horen nun folgende:

der NVerac.

Dicfes ift ein rother feht geaditeter MWein,
und witd 3u Cordom nady Tonneaux von viet
Barigues gehonbelt,  Die Larigue Halt 32
Veltes,

1. - S
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der Armagnac.

s Petite Chalosse, Basse-Chalosse
und Haute- Chalosse.

3 Bas Tursan und Haut Tursan.

s Béarnois, Juranson und Higue-
Pont,

s Cap -breton.

Diefer lestere ift ein rother delifater Wein,
dev dem befien Cote-rotie dbnlich iff, und
votiiglich im jtoeiten Sahre wegen [eines Feuers
und Woblgefchmacts gerihmet wird.

Ein Theil aller diefer Weine wird auch nach
Pau, Mugron *) ju WMarfte gebtadyt. Nebft
diefen hat man noch

den Wein von Mirande,
welder aber blos filr die Bewohner der pyrendis
fchen Gebirge geniefbar ift, und
: die Weine von St. Puy,
toovon dfe rothen im Lande bleiben, bdie weifen
aber auf Dranntewein benubt werden; fo tie
dann auch

i9) das ehemalige Niedet s Navarra,

welches dermalen ebenfalld einen conftituirenden
Eheil bes Departements der Nieders Pyrenden
ausmacht, vorztiglid

*) Mugron, weldes in Gascogne liegt, ift pors
3liglich das Entrepol fiir die Armagnac- Chaloss
se- und Bearne- ¥eine, —~



307

um Saint Jean-pied- de Port
eitiett guten,  gefunden und leidyten - Clairets
fein  liefers:

§. 103,
20) bdas ehemalige Roussillon.

Diefes,; weldes dermalen das Off : Pyrés
nden: Departement mit bilden Bbilfe, ift efre dee
frudhtbarften Weinprovingen Franfreichs. E¢ [ies
fert gan; vortreffiiche ©orten, tbovon die rothen
DicE, gedeckt, von fdhdner Farbe find, und fich
mit jebem andern Weine, dem fie beigemijdhyt
werden; febr gut vertragem. Daber man (i
threc aueh jum §avben und Berbeffern anderer
Sorten bedient.  Ste geben fbrigens audy jehe
ftart nach den ameritanifchen Colonten, filr die
man fie mit einer Miitellforte rother oder weifier
SBeing  ver\hretdet, um ibhnen dadurch miehs
©iarfe, Farbe und Alter ju geben.

Die voryiglichften Sorren zum Tranéport
find

die Weine von Baix

= $ s  Tormilla und Salces

s s s Rivesaltes *) und Spira

*) 9Man Hat aud einen NMuslateller Gon Rivesaltes,
welder weif von Farbe ift, und felbft den Lunel
und Erontignan an NRustatellergefdmad, e
tudy, an Heife und Sufigleit ubertrifit, €
gleidht bem weifien Capwemne,

_‘uz
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die ‘Weitie vort Collivure und Bagnols
$ s s Parcoris ind Saint André
und der fogenanute Gréhache.

Diefer iff in feinem erften Jabhre dick, fehe
puntelvoth, und gleidit dem dicfen Alicanten:
foeine. . So, toie er aber alter wird, verliert
er ‘die Favbe, tnd gleiht im Dritten Jahre dem
Tinto de Rota, ift er aber fieben Jabhr i,
fo Hat er bie Farbe und den Gefdhmact bes Saps
teind. Der Koniy unter allen Weinen, weide
Roussillon tefert, iff der fogenannte Maccabeo,
toeldper feien Namen von fpanifchen Sticfen
gletther BVenennung “fithre, und’ voriglidh §u
Salces und unweit Perpignan gebauet ird.
Diefer Wein, wovon aber pidt mebr als unges
gefahr 2000 Bouteillen getvonnen werden, bat
viele Aehnlichteit mit dem Ungarifdren Weine,
" und nabert fidh fo alemlid) vem bertihmten ZTos

fayer, ‘

§. 104.
21) Das ehemalige Languedoe,

Diefes, weldes et der dermaligen Depars

temental: Einthetlung von  Frantreidy  unter -Hie
" Departements von der-Ober »Garonune, von Ars
tiege, Ober: Loive, Heratlt, Ardeche, Oft s+ Pys
venden,  Tarn - und  Lozere erftiicfelt worden,
eugt eine ungehenre Menge wWeiffer und rothee
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MWeine , die viel Feuer Habew, und bdaber, wenn
man fic Tag tdglich Gtaudien will, mit Waffer
gemifcht werden miiflen.

Die vorpiglichften MWeine, welde Hiefelbft
gebauet werden, dicften wobl folgende feyn.

a) der Mustateller' vou Frontignan.

Diefer ift unter affen Liqueur (Weinen in
Languedoc der befte, und einer devjenigen, tels
de fidh am ldngften Balten. - Sa er verbeffert
fih mit den Sabren nody fehr.

Jm Handel fommen von ihm die erfe
und jweite Sorte vor,

6) der Mustateller von Lunel.

Diefer Hat eihen tody feinern und argenchs
mern Sefdhmack al8 der Fromtignam, bhalt fidy
aber nicht fo fange, und muf fibon mit melys
vevet Borfidyt gewalhlt werden. Die tothe Sorte
it unter dem Namen des Muscat de Cler-
mont befannt,

¢) der Muskateller von Montbazin und

D) ¢ s 3 § Beziers,

Diefe beiden find viel gevinger alg Fron.
tignan, und Baben audy nicht dett . [(ieblichen
und feinen Gefchmact, weldyen diefer hat.  Jns
deffenn werden fie doch, da fie wohlfeiler: find,
ftart abgefest, . ONan Hat von lepterm im Haus
del ebenfalls eine erfte und jweite Sorte.




3re

¢) Saint Perey und Piccardan.

Diefer leptere ift ein gemeiner flifer MWein,
per befonders jum Verfdneiden mit jungen leichs
ten Doutdeauper Weinen, twenn er audgearbeis
tet Bat, gebraudit witd. Er wad(t in der Nachs
barfhaft von Moncpellier.

Man Hat von thm eine erfte, jtoeite
und-dritte Sorte.

f) det Clairet von Calvisson.

Diefer ift ein leblidher und angenehmer
Wein.

g) dert Cornas.
§) s Crase, unb
t) ¢+ Gervan.

Diefe, welde viel Feuer, einen guten Ses
fihmack Haben, und wenn fie abliegen, nody feis
ner und Beffer terden , find unter dem Namen
Wiennes und RhHoneweine befannt,

f) bet St. Geniez und Chuselan,

D s Orsen und Condolet.

Diefe find von etwas duntlerer Farbe als
ber Burqunder, baben jwar Feuer, Balten fich
aber nidyt gar lange.
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m) der Zavel *) Rogquemaure und Lirac

Diefe, weldhe im woeiten und dritten Jahre
ihre Farbe verlieren, und Bernach ing Selbliche
fallen, find unter dem Namen Bourgogne bes
tannt.

n) der Sz. George und Drezery,
o) s -1 Christol unb Uchand,
y) ¢ .Milhaud, St.Gillesu. Lauvian.
- Diefes find fammtlich gemct’\ne rothe Weine,
welde man im erfien Jabre, -und jwar gewdfs
fert trinfen muf, —
Der ftarkfie Handel mit diefen Weinen wird

Woer
CEette
Montpellier und
Bourdeaux
getrieben.

§. 108.
22) das ehemalige Lyonnois,
Diefes, mweldhes jur Confituirung bder Bets
den Departements, nemlich der Loive und Rhone

gebolfen Hat, fiefert rechten guten MWetn, = Dies
jenigen FWeine, welde langs am NRhonefluffe ges

*) Dicfen nennt man in hiefiger Gegend Tavella
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Bauer werden, und dle than in Franfreich /in
d rivage nennt, {ind farf von Seift und das
bet woblichmedend, uebrtg-pa ift

der Wen von Millery und

$ $ + (o drieux
febt ‘hdpbar. - Qebtever, der vorpiglih um
Bouone in Fores gebatiet wird, DAl fich nod)
langer alg der BDurgunder, und mwird fo, tvie
ber ubrige dafige Wein dber Lyon um Handel
gefehicft, —

23) das g'l')cmal!ge Dauphiné,

Diefes, weldes ehedeffen audy das Dels
phinat genennt wurde, und dermalen folgende
Departements, nemlidy der Jfer, der Oberalpen,
von Drome conftituiven hilfe, lefert vedyte gute
MWeine, vorjiglich aber
> Saint Paul

Hier wadft ein gany vortrefflicher Tifdhroein

an der Robhne zwifden Falence und
St. Valiere.
Hier fallt der '{chdne
weife und rothe Heremitagemein,
welder feinen Namen von einem Verge gleider
PBenennung Hat, und etwas nadh Heidelbeeren
(¥ accineum myrtillus) fdmedt.
Die Stadt Vienne.

Hier wadhfen fehr gefudite Weine, die uns

ter dem Namen Bienneweine befannt find.
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St. André.
Um bdiefe Heine Stadt wadft eine Sattung
Hevemitagewein, weldye man Coéte St. André
nennt, — -

§.. 100.

24) dte ehemalige Provence.

Diefe bildet dermalen mit die Departements
der Nicderalpen, Var, der Oberalpen und Dros
me; fie liefert vothe und weife, Claivets und
Peilletweine, fo wie lieblichen Musdtateller, wos
vort aber die meiften fo ftarf, bisig und feurig
find, ‘daf fie gewdffert werden miiffen. ~ Die
vornehmften und quderlefenfien Sorten find aber
die Weine :

von la Margue und Gemenes nabe Dei

Toulon.
s  Brabantane und Caux bet Adrles.
s Riez, Roguevaire und Aubagne und
s Cante - perdrix, Cannes ww Ma-
rignane,

die Mustateller von St,Laurent, Ciotat

und Cuers.

Alle diefe Weine Haben nicht nur einen ang
genebhmen Gefdmat, fteigen, wenn fie fidh abs

- gelegen haben, nicht in den Kopf, fondern fiars

fen dabet den RKérper, wund geben Enttrafteten
und Abgematteten: ihre Kvafte wieder. —




Sernter die MWeine:

son Qaint Mazximin,

3. Pourricies und Bousse#,

+ Galiniere, Puyloubier und Puiri-
card,

s Grau, Gaude und Dlées.

Diefer lebteve (Afit fich gut verfilhren, vers
ebelt fich durchd Lagern, und wird im Piemons
tefifhen allen dbrigen Provencerweinen vorgezos
gen. - m Lande felbft werden dicfe Welne nad
Baral von % Veltes gebandelt; ju Marseille
aber jum Theil in Bourdeaurer Fuffage, und
gom Theil nady Orhoft und Milleroles. Die
Millerole wiegt 140 bis 144 Dfund MarKiller
Sewidyt., Hebrigens begieht man die Weine

dber Toulon und Marseille
s Antibes, dix wnd Aviguon.

§. 107
Spanteun

Daf Spanien felbft, fo wie auch feie Cos
fonien febr reich an tofilichen FWeinen feve, - ift
Hereitd oben §. 35. und jwar . 119 UNd 120
bemerft worden.  SWBir wollen daber hier noch
bie Provingen diefes NReichs betradhten, tweldhe

fidh woraiiglich mit der Cultur des edlen Weins

fiocfé abgeben. ~Diefe find nun -aler:

.
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1) NeusCaftilien,
Diefes lieTert
a) ben Fal de pennas in La Mancha.

toeiches ein tother, dem VDurgunbder dhnlicher
Rein ift.

b) den Ciudat real,

¢) den Fancarnal.

Diefer ift ein leichter rother Wein, welder
untwe s Madric gebauet wird,

d) den Ribadavia.

Diefes iff ein angenehmer toeifer Wein,
tweldher in dem Gebiete von Rioja fallt,

Alle diefe Weine find von feiner langen
Dauer, und laffen fidh daber audy widyt gut
verfabren.

2) Granada ober ObersAndalufien,

Diefes lefert vortreffliche fette, dicke und
ftarfe Teine, worunter fich folgende voraiglid
auszeichnen , nemlid : :

§) Piedro Ximenes.

'Diefer, welder in der Gegend von Gua-
dalcazar fallt, dirfte wohl die befte Sattung
bes weifen Sewdihfes feyn. ;
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6) bet Malaga,

Diefer, welcher um die Stadt gleiches Nas
mens wAachft, wird — wenigftens nach Deutfehs
land, — erft audgefihre, wenn. er drei Jabe
alt ifte  Da Dat er feine Probe ausgebalten,
‘und fann Dernady wobl Bundert Jabre liegen,
obhie ‘daf er verdirbs. - Die Englander zichen den
jingern Bergvein, den ‘fie Mountain neunen,
und- der tweifier von Farbe und angenehmer von
Sefdhack if, demjenigen vor, welder auf den
niedrigern Anhdhen gewadiferr ift. Dev Malaga
tberhaupt befommt Franflichen und fhwdchlichen
Perfonen recht gut, und. man fann annehmen,
daf die Stadt Malaga jibrlich gegen 20 bis
25c00 Bottas ¥) von 30 Adrrobas feines Ges
wadyfes auéfiibre.  Uebrigens wachft hier nicht
weit von der See in den Thilern nody ein leichs
terer Wein, welder

Marwvella

eift. —
3. Sevilla.

Hier . jeichnen fich norsﬁg(ia) folgende Weiny
forten durch ihre Gite und Hohe NReputation
aus, nemlidy:

*) @in Bott enthalt x2 Ynler oder 400 Quart Bers
finer SRaas,
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a) ber fogettannte Xeras:Bein.

Diefer, welcher audy Cheres geneftnt wird,
ift weif und von jweterlet Art. Die erfte und
Befie ift fiif, und ‘heift Pajarete; die andere
Bingegen it bitter, mehr magenftarfend, und
Heifit #in Secco.  Servon follen jahritch gegen
20,000 Faffer ausgefiihrt mwevden. ~ Er wadf
befonders um Xeres de la Frontera' in Wefts
Andalufien, —

b) bder Tinto de Rota *).

Diejer, welcher bei dem Fleckert Rota wadft,
iff voth, fehr dicf und gebecft,  angenehm fif,
voll Feuer, und wird mit unter die Defertiveine
gezabit. ' Uebrigens wachfi aud

bei Cadix und San Lucar
‘ein fehr guter Q’Beip, eldyer dem Pajarete
. gtemlich gleidhy fommt.

4) Murcia und Valencia.

S der evften diefer Provingen wadifen, und
jwat namentlidy bei
Villatobas
fchone Weine, woven jabhrlich einige taufend Fus
ber ausgefiibrt twerden, fo wie dann in der les
ten Proving .

*) €8 giebt aufier diefen nodh mehreve Tinto- Sots
ten in Spanien, 3. B. der Tinto de. Aticante,
der Tinto de las Montanas in Gatalonien. —
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ber toeifie und totbe Alicantentvein
woven. der legtere Tinto de dlicante [eift,
und

der dicfe und gedecte Bernicarlo
wacfent, welder Haufig fdber Ceecte und ouf
pem Canal von Laniguedoc nach BDourdeauy ges
Bet, und da jum Bet[dneiden der leidhten Srangs
weine gebraudt wird,

5) Atragonien und Catalonie,

SHier: wadfen fn der erfen Proving 6los
pothe, Odabei aber {dywere Weine, wovon die
Beften 3

bet Huésca, Saragossa und Carinena
fallen, und’ den Namen Garnaches  fihrens
S Cataloniers hingegen wadyfen
q) dert Malvasir.

Diefer ift wetf, und fihre feinen Nimett
daber, weil dfe erfien Neben deffelben von Suicr
denland aus bierber verpflanzt worden.

) der Tinto de las Montanas.
Diefer ift toth, gedet, {I§ und fehr gut:

¢) der Fals,

b) Xarelo und

¢) Maccabeos
toeldhe fiif und dabet leicht find
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f) der Mataro.

Diefer ift etwas Bherb und toth, faff wie
det Portwein, twofie er aud) zuweilen in Engs
land verfauft mwird.

g) der HRibas.
Diefes ift ein guter rother Wein, —
h) der Sitges.

Diefes ift ein vortrefflicher tweifier Wein,
weldher allen andern Gewadifen feines Gefchlechs
ted in diefem Lande vorgezogen tvird.

6) Navarra.

Hier fallt ,
der berihmte Peralta.

Diefes ift ein flarfer teifer Mein, = der
aud) unter dem Namen fpanifdher Seft bes
fannt ift, fo mwie dann aud

um Tudela wnd Tafalla,
s Villa franca und Punta de la
Reyna :
angenehme Weine gejeugt werben, weldhe dem
mittlern Durgunder fo ziemlidy gleih Fommen.

7) bdie Canarifden Jnfeln.

Diefe Iefern vortreffiche Sorten flarker, :
lieblicher und [ifer Sekrweine, wovon bdee -auf
der Snfel

Teneriffa
jubereitete, febr widtig i, Diefe Synfel lefers
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jabrltdh tm Durdifdhmitte 30,000 Pipen, von
welden 10,000 Pipen  fogenannter Malvaosir
find ,.-die tibrigen aber einen minder fifen IWeln
oder Seft enthalten ;

die Snfel Canaria
[iefert den fogenannten Canariens und

Palma

ben befannten Palmfett *).

Man giehet diefe Weine von Cadip, Ams
fterdam und Hamburg.

Man erlaube mir, bhier noch eine BDemers
fung beizufiigen, tweldie mic einer meiner Unis
verfitatsfreunde, der' ficdh cinige Sabre in Spas
niienr, namentlich in Madrid aufgehalten, mits
getheilt bat. - ,, o es fo qute Trauben gicbet,
wie hier, nemlidh in Spanten, bda verftelt e
fich wobl von felbfF, bdaf audy der Wein gut
feyn miffe.  Man Hat dbrigens im Auslande
das Borurtheil,  daf man in Spanten laute
“fiifle Weine rtrinfe; ~ allein daé ift gany unges
grindet; bdenn bder Wein, den man gewdbhnlich
trinkt, ift nicht ff, aber auch nichr fatier tvie
der bdeutfche Rrager; er fliegt fehr angerehm
durd) die RKeble, obne hur die minde&e €pue
vor ©aure ju hinterlaffen; das fiibien alle Augs
fdnder fehr wobl, und thun fidy darin was tidy

*) Jede Sorte der feinjten Weine nennt der Spds
niee Vino generoso, —
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tiges ju Gute. - F8 qgicht Hier, nemlich in Mas
brid ,  mweifier und rother Wein, wovon jener
viel feuriger und (tarfer alg  Ddiefer if, und
daber auch nur wenig getrunfen wird. Da er
ubrigens jugleidy einen frauterartigen Gefchmack
bat, und etwwas mwidriges medicinifches bet fich
fibrt, fo trintr ihn fein Ausdldnder, . fondern
der Hdlt fich lieber an den vothen, weldher:fehe
angenehm fchmeckt. Uebrigens fommt der Wein,
feicher hier getrunfen wird, - grofitentheils alle
aug der Mancha, bdaher man thn auch M auns
fdretfer nenut.  Ev wadfi dort gleichfam wild,
uad betarf nur weniger Cultur, Solite der
©vanter bet defien Anbau jo viel fdwiken, wie
der Dentjche, fo liefe er gewiR lieber, den gams
gen Weinbau itegen , und tranke nichtd als 8. ffer,
€oubderbar iff der Sebraud der Spanier, Dden
AWetn niche -t Faflern, fondern cheils in grofen
irdenen Gefafen (zenajas) theils in fdnveinsies
bernen. Sacten aufjubewabren.  Die tenajas
find fehr arof, und fir die Spanier dag, was
filr uné dte SeicErafler find; fie haben eine breite
Oberflache, weldhe fie unbedectr (ajffen. Damit
fich der Mein aber nicht vetviedie, fo giefen fie
obent Daumsl darauf, und fo hatt er fich viele
Sabhre lcfng, und vecbeffert fidy audy nodh. Solf
et aber transdporrice werden, fo  gefdhieht dies
in jhweinsledernen Sacken,  Man fehrt nems
lich die Daarfeite einwarcs, verpicht fie, napet
L. Th. &%
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alles wobl jufammen, und fo bleibt bdie vollige
Geftalt - ded Schweines , weldhes nun  mit
MWein ‘angefilit wivd. Der MWein Halt fidh bei
affer fcblechten Wartung boch gany gut darin;
o wiirde aber nod) fveit Oeffer werden, tenn
et beffer gepflegt wiirde.  Werfehicdene Auslans
der faufen fo ein ganzed Weinfchivein, und zies
Ben es auf DBouteillen, und wenn der Wein
algdann nut eine furze Jeit gelegen Hat, fo Halt
man thn gar nicht mehr fir das, twas er iff.
@r erhdlt  efnen angenehmen burgunderartigen
®efchmack, Hat aber dabeiveit mebr Feuer und
®eift.  ©Sonderbar fommt e8 mir Qberhaupt
yor, - daff man in Deutfchland die Bouteille
Malaga fie 12 gre fie ddt verfauft, oda id
dodhy in Spanien. felbft zebn und wHlf NReal
dafiir Bejahlt habe, . —

6. 108.

Portugal

Diefes Hefert fife, bervliche. und Frdftige
Weitie - welde fich den Spanifchen ndhern, durd
weite Transporter aber von {hrer Annehmlichteit
verlierent, dagegen ah Starfe gewinnen.  Die
vorylglichften Weine, weldhe thetls in bdiefem
RKinigreiche , theils in deffen Colonien oder ans
dernt Vefisungen fallenn, finde
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a) der fogenannte Porttvein.

Diefer, welder: aud) unter dem Nanter
Oporto betaunt ift, wird in den Provingen

Minho und Beirn

gemwonttenr; und vorzialicy nach England, “riand
und_Drafilien ausgefihre. Man Handelt ihtr in
Pipen, wovon jede twei Kanuen oder 26 Al-
mudas, oder 52 Algueires, oter 312 Canadas
ober 1248 ()uartilho; oder 708 Leipziger Kans
ten oder 122 Hamburger Stibchen enchalt.

6) ber Madeira- Weii,

Diefer wadit auf der Snfel gleiched Nas
mend , weldes eine von den Canarifhen Synfelr
ift, und der Krone Portugal gehdre. Der befte
9Bein, teldher auf diefer Sufel wachft, beifit in
€ngland Madeira Malmsey, und fomms von
denn Sildcken, . welde der Synfant Don Curis
queg; aus Candia dabin DHat verfesen lafien.
@r. bat einen fiberaus lieblichen und angenchmen
Malvafiergefchmack, erhait aber erft im dritien
Sabre den redhten Srad feiner NReife.

Man begiehet Ubrigens die portrgiefifchen
Weine, theils von Lissabon und Porto di
Santa Maria *), ' thetls' von Amfterdam und

*) Bu Porto iftfeit 1756 eine Weinhandfungs-Conts
pagnie,  weldhe diefen Diveig Des Handels als

Xsa
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Hamburg, fo wie den Madeira aud) wohl von
der Sinfel felbft.

Fir uns Deutfche dirfte ed aber wohl aum
vathfamften fepn, fich nady Amfterdam oder Hams
burg ju wenden; derin Da werden portugteffde
Weine genug hingebradt, und die Preife find
fo Gefdhaffen, daf man bei dem Kaufe aus dev
toeiten Haud faft eben fo gur fahre, wie aus
ber ‘erften.

§. 109.
P i s S

mag den Defdhlug diefes Kapitels madhen. So
febr wir audy uberzeugt find, daf die barbares:
ten Kidftenftaaten diefes grofen Theild der alten
Welt, fo wie nod) mehrere Lander diefes 'in
mander Rifficht fo tief Herabgefuntenen Theild
bes uns befannten grofen Continents ficdh mit
dbér Cultur des Weinftocks abgeben, fo fann uns
dody Dier nichté mebt - interefliven, als jener
Wein, welden

das Borgebirge der guten Hofnung

SMonopol betreibt.  Sndeffen ift docdh auch von
dem ausfcbliefenden Privilegio nod) ein Dijtritt
TWeinberge ausgenommen, Dder ungefabhr zo His
30,000 YPipen ausgeven mag. ~—
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liefert, und der Sabee audy unter dem Namen:
Caps Wein

befannt iff. Diefer, wovon des Jahrd ungefabhr
6o, ober auch wobl nur 30 Ahm nad) Curopa

fommen, {ff nebft dem dchten Tofayer der theuers
fte unter allen Weinen. Er ift von Reben aus

Schiras in Perfien, aus dem NRbeingau, aus
Quercy und ven Dder Snfel Madeira, bdie man
Bierher verpflangt Bat.

Man Hat verfchiedene Sotten diefes TWeis
nes, nemlidy:

a) dews sothen und weifen Constantia;
B) ) $ s Steintein,
) ¢ $ ] $ Pontce,
) s 'y $ Madeira.

v Alle - dfe Capweine, welde nach Europa
fommen , tourden fonft von den hollandifdyent
Compagnien u Yerw Auctionen gebracht, und fo
bt der Kammet von Seefand und zu Amferdans
verfauft,
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Iweites Kapitel.

Die fenntnif der Wege, die manuidfaltigen Vers
falfdungen des TWeing ausumitteln, —

Berfdyieden find die Wege, bdie Weine 3u
veredeln, fie durchs Ver{chneiden oder Copuliven
3u verandern , und thuen durdh Vigmente cine
ethohete Favbe mitzutheilen; mannidhfaltig find
aber audy die Wege, diefer Fhiffigkeit duvchs
Sumifdyen vegetabilifdher und mineralifdher Kors
per einen angenehmen Gefdymact, zugleich abet
aud) fchadliche und der Gefundheit nachtheilige
Eigenfchaften mitjutheilen. —

S.. ‘Tio.

Dag fogenannte Verfdyneiden oder Sopuliven
der Weine iff ein Segenftand, der fehr wobl
die. Bebersigung des Weinhandlers verdient. €8
ift der TWeg, twodurd) junge Weine in alte , ja
verfchicdene Sorten in eine gang ueite, .weldhe
vorber nodh nidht befanut war, umgemwandelt
werdent Ednnen.  Hier miffen nun aber oftere
und wiederholte Berfudie , fo wie der Sefdymact
bed Publicums entfdeiden, . Saure Weine mit
fauten ju vetfdyneiden, oOtfte toohl nicht rath

¢




fam, folglidh tag Copufiven des Fhiringets mit
dem Rbeintveine ein ffarler Mifqriff fevnsiaber
weifen Franjwein mit Thirin ifchem in einem
richtigen Verhaltnifle gemifche, bildet einen gany
artigen Franfens oder Witpgburger: Weiny  fo
tie dann durche Ver(dhneiden franzdfifcher. Weine
mit Spanifdyen und Portugiefifchen and) ein gan
gutes  Gemifch dargeftellt werden fann. - Jdy
wage es, die BVerfchneidungdéoperation, wie ich
fie fefbit ju meinem Vergnigen und 3u meiner
Delehrung vorgenomm u habe,* hier vorzulegen.

Sdy nabm eine Vouteille leidhten Srfurter:
und eine Vouteille fdweren Franzwein, und
frelite dlefe bei mich auf den Tifh.  Hierauf
tahm ich neun numeriree Slasflafhchen nnd felite
fie ver Reibe nady Hin.  Sn dag erfte diefer
Flarchdhen gof idy neun Jebntheile Stfurters und
ein Jehutel Framwein; in dag jweite adyt Jehns
tel Ecfurters und jwei Jehntel Franjwein; in
- bas Dbritte fieben Jehntel Erfurters und drei
Jehutel Frangwein; in das vierte fechs ehntel
Crfurters und vier Zebnrel Franjwein; in das
finfre fiinf 3ehneel Erfurters ‘und finf Jehnrel
Sranswein; in das fechste vier ehnrel Erfurters
und fechd Jebntel Franywein;: in dad fiebende
brei 3ehntel Erfurters und ficben Jebntel Franys
wein; ' in das adbte jwei Sehntel Erfurters und
acht Jehntel Framwein, und in dag neunte ein
Bebntel Eefurter und neun’ Jehnrel Frangwein ;
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iy fdyittelte Bievauf die FlAfdhchen tichtig, vers
forfte fie, lief fie big den andern Tag: (tehen,
und veranftaltete dann den Ausfoffungsprocef,
woju ich ein paar Freunde, bdie wirfiich Weins
fenner find, eind. Der Anfang diefer Operas
tion wutde mit dem Koften der beiden Eptremen
gemacht. Da hief ed dann nun freilich: - Hier
Bei dicfem fticht der Erdgefthmact (Bodengefahrs
d¢) und ;die Sdure unferes Trfurter Serwddhfed
gar ju  fehr Herwor; Bei jenem aber, nemliidy
bet Nr. ¢. tindigt fidy fdon bder alte firne
Franywein, ehe man ihn auf die Junge bringt,
durdy feinen Geruch an.  Nach dem Durchtoften
ber fammtlichen Flafchchen, gewann Nr. 3, toels
de aud einem Gemifd von (ieben IJehutel Ere
furter und drei Jehntel alten Franjwein beftand,
den Rang von allen ubrigen.  Der alte Frang:
wein Harte die Sduve ded Erfurter gemdfiget,
und durch feine Firne den Lodengefhmak fo
jtemlich in den Sefchmad von einem mittlern
©teinmein verwandelt, wofie ihn dann wobl
auch der Mann, der nicht vollfommener. LWeins
fenner ift, angenommen haben médte.  Auf
diefe Art (affen fich durdy Anwendung mannids
faltiger WMi[chungsverhattnifie, nody eine Menge
Wetfuche madien, deren Refultate danw' auch
¢bent fo mannichfaltig feyn werden. Eo wenig
tibrigend diefes Berfchneiden, Copuliven oder
BVermijdyen ded Weing: aucy fiir die Sefundheie




naditheilig fepn mag, fo fann ich ed dach nidyt
Billigen; - benn e8 ift und bleibe immer — iny
dem ih Semanden etwad verfoufe, was e doch
nidht iff, — eine Art von Betrug. Meine
Douteille Srfurter fam miv auf finf, und der
Franzwein auf zehn Srofchen zu fiehen.  BVow
erfterm brauchte teh ur Fillung einer Bouteille
ficben Sebntel, alfo fir 5 gt. 6 pf., und von
Testerem- drei Jehntel, folglich fir 3 gr., mithin
stfammen fir 6 gr. 6 pf. Wein, den idy fiir
Steinwein audgeben , und fiir achtzebn bis 3wans
3is Orofdien hatte verfaufen Eénnen. - Ware
dann dasg aber audy trecht gewefen? Nacdh meis
ner Moral und meinen Degriffen von Ehre,
nidt, —

$ IIL.

Obfchon. dag Hinftliche Tarben der Wheine,
wenn eé mit gehdriger Answahl des Fdrbemate:
rials gefchichet, der Sefundheit eben nidyt nachs
theilig ift, fo iff es doch cin Vettug; denn der
Wein mug fetne Farbe von der Natur Haben;
und hat er dlefe nidht, 'fo #ft bei deffen Be:
handlung tm Gdbren und Warten ein BVerfehen
gefdheben; eber er will umfchlagen, und ndhert
fih nun feinem BVerderben. Sn diefem lebtern
Falle {dhymiert man ihn wmit allethand fdrbenden
Mitteln. an, und verfauft betrdgerifher Weife
ginen halb verdorfenen Wein fir efnen guten.
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So madht man aus fhlechten tweifen Weinen
Pontac, indem man ihn mit

Rbeinweidenbeeren (Ligustrum vulgare)

den Beeren der jehnfadigen Phytolacke (Phy-
tolacca decandra)

tothem Sandelboly (Caesalpina sapan)

Drachenblut (Sanguis Draconis *)

Farberedthe (Rubia tinctorum)

tother Ochfenzungenwuriel (Anchusa tine-

toria)

tothem Behem (Cucubalus Behen)
toth, und sugleich mit diefen Dingen oder mit

Hollunderbeeren (Sambucus nigra) obder

Heidelbeeren (Faccinium myrtillus)

Herbe und jufammengichend madht,

Solder Pontac hat gemeinigiich einen . dicfen
Bodenfaks, und nicht felten einen Holzigen Gey
fdhmact; und Hat er etwas geftanden, fo ents
dectt man audh feine WVerfalfhung an der mats
ten Farbe, und am dem Herbfauren Gefdhmacke,
toelches daher entftehet, daf fich die durch Kunf
beigemifchte Farbentheife allmdablig  pracipitiven.
Semeiniglich werden obige Sacher, in fo fern
fie trocen find, ju Pulver geftofen in das Faf
gethan, und darin vom YWetne qudgezogen, Die

*) Diefes ift ¢in trodenes, gerreiblidyes, dunbelros
thes Hary, weldes von dem gemeinen Dradyents
baum (Dracaena Draco) gewoiniets werd.
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¢ aber nody fefner und fnfilicher madhen tvols
fern, vermifchen einige von obigen Fatbetiitteln
i getviffer “Proportion, reiben oder fiofen das
Semengfef 3t Pulver, giefen Weingeift darauf,
und jiehen durdy Digeftion eine rorhe Tinftue
aus; fodann ftellen fie weifen gepiilverten Jufs
fer mit beftilliveem Weineffig acht Tage lang in
warme Afdhe, worauf danm der Jucfer roth
wird. Diefe Rothe jiehen fie mit Weingetft
aus, vermifchen ibn mit obiger Tinfrur, und
jlehen den Weingeift durdy Deflilfation wieder
ab, mwo bdann die Effeny ded Jubers mit der
Rirttur- in Seffalt eines rothen Safted oder
Oels am Doden bleibt, Aus diefem Safte nun
[hiefen, wenn er an einen falten Ott gefest
wird, Bodrothe Cryftallen an, welde den teis
fien Wein- roth farben, und fife und fehr an
genehm an Sefymad® madhen.  Diefes Mittel
fdyeint nun jwar unfchuldig ju feyn; allein 8
wird groptentheils jur Beredlung eined jungen,
roben, Berben, fauren, wdfferigen ober fdhalen
Weines angetvendet; denn im entgegengefetten’
Salle ware ja fein Profit dabef. Wasd fann efs
nem aber mit einem Meine gedient feyrr, dev
swar verfdydnert, aber durd) die Getgemifdyters
Sngredienzien webder geiftiger nody fiacber gemadyt
worden ift? — Weifen und blaffen Weinen,
giebt man eine Hohere goldgelbe: oder audy wohl
Rubinfarbe
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a) dburdy Fudet.

Man plivers nemlich den Jucker, Sft ihn
in Waffer auf, fieder ihn ein wenig Nber dem
Gener ein, und wifde ihn unter den Wein;
oder man tdfiet den gepiilverten Jucfer auf Bles
dyen, thut ihw fodann unter ‘den Wein , . und
vithre diefen mittelft einer Kette tichtig durcheiny
ander.  Sollte dann diefer, fonft fo angenehme
Qufak twobl gan unfchuldig feyn? Sy glaunbe
nichr; denn giebt man ihn einem gang jungen
Seine, fo fauert diefer gern in einem [dhrvaden
Meagen, und felbft der Jucker madht auch die
groben tartarifthen Theile des MWeins ju flebrig,
ohne fie gehdrig eingutvicEeln oder 3u verdndern;
denn Dier fanh nur eine neue weinigte Gdahring,
nicht aber eine fuperficielle Mifchung folgenreich
oitfent, . dabet ed dahn aud) fommt, daf ders
gleichen eipgejucterce MWeine midyt (eicht durch die
Abfonderungsivege gehen, fondern die Nerven
befchiveren, —

b) durd Sidhenbol;.

Man legt nemlidh in einen gany jungen
$Mein, und namentlidy in jungen Rbheinwein,
eichenes, nidht audgelaugted Holy, und fudt dems
felben Dierdurch bdie Farbe eined alten Weins
mitjutheilen;  allein diefe Operation taugt plats
terdings nicht; bdenn der Wein ‘erhdlt dadurd
eine jufammengiehende Eigenfdhafc, weldhe der
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Rbeinvein ofnedles fdon wegent feiter Sdure
bei Menfchert duBert, toelde einen empfindlichen,
und 3u Kcampfen geneigten Magehr Haben. Man
entdecEt diefes TdAufchungsmittel theild durch den
widerlich jufammengichenden Sefhmack, und
theils dadurdy, bdaf der Wein Tintenariig twird,
wenn man im Wafler anfgeldftes [dhwefelfaures
Cifen (Cifenvitriol) Hineintrdpfelt.

c) dburd Kalk.

Man witft nemlich. ungelSfchten Kalf i
das Fof ju dem FWeine, und fudt der Fhifiig:
feit dadurdy eine {héne Rubinfarbe mitzuthetlen,
Diefe Art von fhadlidher Taufchung ift in Jranfs
teich) durch eigne Sefebe verboten,

§. 112

Die unfeliafte, Haufigite und mannidfaltigfte
Deéimifchung anderer Kidrper unter den Wein,
ift diejenige, telde auf den Gerud, Sefdmad
und die Srhohung des Beiffes oder ‘Erweiterung
des BVolums hinwirfen foll. .~ Wir’ nennen diefe
LBermifdyungsatten efgenclich

die Weinverfdlfdung.

Die BVetfaifchung  der IWetme dutrd) bvegeta:
Bilifche tnd minetalifhe Subftanien iff fein Kind
der neuern Reften, f{Budern bdie Alten waren
fd)bn sum Theil davon unterridhtei. So febreibt
Pliniug fhon in feiner Naturgejdhichte folgent




335

dergeftalt DHievitber: - ,, Africa gypso mitigat
asperitatern (vinorrm) nee mnon alignibus
partibus calce.  Graecia argilla, aut mar-
more, aut sale, aut mare lenitatem exci-
tat; Italiae pafs a'iqua rabulana pi¢ ; ac
resina condire musta vulgare est ei, pro-
vinciisque finitimis. Nonnusquam prioris
vini faece acetove condiunt . ** weldyeé in der
Ueberfesung fo hetft: ,, Sn Afrifa mildert man
die Herbe des Weind mit Syps, fo tie an
einigen. Otten . mit Kalf; in Sriedenlond Hins
gegen Dewivft man jene Gelindigheit oder Milde
durch einen Jufas von Thon, Marmor, Salj
oder Meerwdfler; und in einem gewiffen Stridye
von Sytalien durd) rabulanifdhes Pedy, fo wie
man auch bier und in dngrenzenden  Provingen
den Moft mit Hary woblfhmedender 3u madhen,
sder durd) SHefen des vorigens MWeines oder durdh
Cfiig au verbeffern fucht.”” - ,, Misceri plura
genera (vinorum) ‘s fahrt Pliniusé an einem
andetn Orte fotr, — ,,omnibus inutile.  Sa~
laberrimum, cui ‘nihil in musto additum
est, melinsque 6i “nec vasis pix affuit.
Marmore enim et gypso aut calce condita
quis uon etiam validus expaverit? Inpri-
mis igitur vinum, aqna marina factum,
inuatile est stomachc, mnervis, wvesicae.. —
Novitium resinator nulli conducit. Capi-
tis dolores et vertigines facit: ab hoc dicta
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crapula est;  * twelhed dberfesr fo  lautet:
,» Mebreve MWeine mit einander 3u vermifchen
bilfe nids,  Der gefiindefie #ff der, tweicher
ate Moft feinen ufak erbalten, und nody befjer,
qoenn die Gefafie auch umverpicht gewefen., Wer
wird nicht, wenn er auch felbft ein ftarfer
Menfeh ift, vor Weinen juricdbeben, weldye mit
Marmor, - SByps odet Kalf angemadit find?
Boratiglich aber ift der, welder mit Meermwaffer
Beredtet ift, dem Magen, bden Nerven und der
Blafe nadtheilig; fo_tvie neuer geharjter Wein
Niemanden behagt; denn er verurfacht Kopfived
und Sdhwindel, und beraufdht *). 7

Wir werden von diefenn fogenannten Vers
Befierungémethoden nod) weiter unten handeln,

s

8,7 (183a

~3n den rdmifchen Gefesen ift dber die Bers
falfchutrg des Weing noch nidits befonders 'vers
otdnet;” denn der Pasius Jnst. Lib. g. Tit, 3.
§. 13. wo es heifit: Denique responsum est,
si quis in alienum vinnm aut oleum, id
miscuerit, (uo naturalis banitas vimni aut
olei corrumperstur, ex hac parte ‘legis
Aquiliae ewm teneri, enthdlt bleg den Fall,
daf, menn Syemand eines anbcrn MWein oder

*) ©iche itber diefe beiden Yllegate Plinii Histor
natur: L, 14. C. 19, und L. 23. C. 1.
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el verdirht; und dadurdh Schaden anridytet;
derfeibe nach den Sefetsen behandelt werden foll,
Das “alrefte dentfche BVerbo:, mwelhes man bid
jest Fenit, iff vom Jabre 1475, weldes Datt
atfihre *). - Sme Jabre 1487 lief: der Kaifer
eine ‘Berordiiung wegen der Qﬁeinwrfd!fdnum aty
alie Obrigkeiten in Schoaben, Franten und. Els
faf ergeben, und auf dem Landtage ju NRothens
Burg ‘an der. Tauber fam in dem nemlichen
Sabre diefe Sadie auch vor, fo mwie auch uncep
Marimilign . 1405 auf dem NRetchetage 3u
9Bormsy fo wie dann audh auf dem NReichgrage
ju- Cindan 1497 und auf dem ju Freibura im
Breisaan 1498 das Sebwefeln ‘des Weins eius
gefdirdantt, und dfe Quantitat des, um Aufbrens
uen des Weing  qeftarteten Sdhwefels  efeslid)
beftimme, und Ddenjenigen, welche diefes Maad
fbericdhreiten wittden, Strafe angefldndigr wuvs
de ). Sm Jebre 1500, fo wie dann wicdet
im §ibre 1538,  mwurde dte Sade mwieder i
Anacburg voraenommen, fle fcbeinf aber nadys
her der Aufficht eines jeden Landesherrn ibers
Taffen worden ju fepn,  Sn andern Landern fing
det man fdon ditere, und war jebht jcharfe

*) Siehe de pace imperii publica libr. V., anctore
I.+P. ‘D acr.. Ulnae 16048. tol. 632

%) @iehe Imm. Weber Cpmment, de crimine
adulterationis vinorum, Jen: et Lips, 3751

i &4 ; 9
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Berbote gegetr die Weinverfilfbung. So Hat
man eine Verordnung von MWilhelm Srafer
voit Hennteganr, Jeeland und Holland vom Sabee
1327, wotous erfidytlid), daf fdyon lange vor
dicfet Jahre gefabriidhe Berfdlfchungen WAblHd)
gewefen find, und im Jahre 1384 hat die Res
gierung 3u Veafel ein dhnliches, noch frengeres
Berbot gemadht, tworin Vitriel, Dueckfilber und
Galmey gentannt {ind, fo wie man dann auch
in Frantreidy eine alte Ordonance du prevot
de Paris vom 20. Sept. 1371. und vom 2ten
December des nembichen Jnhres hat, worin aber
feiner mineralffhen BDeimifdungen gedacht - iff;
da hingegen in einer Verordnung von 1696 bder
Dleigldtte Meldung gefchieher *).

Convad Celtes, der im Sahre 1401
unter allen Dentfhien juerf ald Dichter gefront
ift, Bat in feiner Lobrede auf Nirnberg eine
Nachricht von der Meinvergiftung, aus weldet
man etfennt, bdaf er fie fiiv eine neue Erfins
dung angefehen, und fie einem Monche, Nas
mens Martin aus Vavern **) zugefchriebent
hat; allein feine Augdrife find fo rednerifch,

*) Giehe Traité de la police par de la Mare.
Amsterdam 1729, T. 1L p, 543.

**) €8 beifit nemlidy dafelbft: ,,Inventum illud
Druidae esse ferunt, Martino Bavaro illi no-
men erat, in Eranciae oppido, quod a nigra
querca dicunt, *

\
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dafi man nidt viel bdaraus Bevleiten fann *);
dagegen liefert uné Marvtin, Jeiler in feir
tiem Chronicum parvum Sueviae obder Fleis
tiem Schivabifchen Jeitbudie Uim r653. €. 65
folgende deuttichere Vemertung: 1, Jn dem Fahre
1453 begunnten die Biiraer s Augspurg, den
Detrug auf dem Weinmarft erfimal ju merkent,
den vor vier Sabren Martin Dapr zue

‘Sdwarzen Sydhe in Franfen, am erffen die

Weinfchenfen und Fubrieute in Teutfhland ges
lehre Datte, nemlidh die Mdfte, damit fie nitht
verjdhren foliten, mit einem tobhen Spek 6id
auf den Frihling trib, und den gefottenen Weit
i 3u bebalten, wie audy die Weine mit Schrwes
fel Elar ju madien; Ddedgletchen audy den IWein
mit Gewtirzen, der fdlecthaften Mduler Halbent;
gleichwohl nicht 3u - gevingerm Nadytheil der Ses
fundheit, ju verfaljden.

Anch Hier ift der Sldtte nody md)t gebadht,
Die a&lrefte Eriwdhnung. der giftigen Verfifung
mit Dletmitteln bleibt demnach bid jent diejenige;
weldhe in der obangejoaenen fransfifchen WVers
ordnung voft 1696 vorfommt.  Ucbrigens ges
fditebet diefer Werfalfhung im Jahre 1697 Mels
dung. €4 wurde nemlich in diefem Sabre i
Wiirtenberg- befannt, daf einige Weinhandler;

*) ©iehe Pirkheimexi opera. Francof, 1610,

p: 136
D 2
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voryliglich abet bev: herjogliche Schlogficfer Hannd
Sorg Staltfer, ju Soppingen Weine mit
Silberglatte verfdydnert, und dadurch wicle Pers
fonen” tn beisachbarten RKidftern, audy bei dem
Sauerbrunnen in Gbppingen, theils ums Leben,
und theild um dic GSefundheit gcbracht hatten *),
Staltfer entfchuldigte fich mit der Univiffens
Beit dev Sehadlichleit diefer Mifdhung, inderw
auch: der: Stadtarzt ju Soppingen, Maftofity,
den’ man fir einen gelehreen Mann Hielt, .diefe
Kunft bei feinem Weinhandel anwenden folite,
Auch der Stadtaryt Briigel ju Heidenheim
Datte verfichere,  die Sldtee fdhade nidyt, und
da diefer Mann in gutem Rufe ffand, fo bHatte
fein  Urtheil fdhon. viele. jum . Sebrauche diefes
Mittels - verleitet.  Diefed Gerdcht war dem
Wartenbergifchen Weinhandel, der vorber fehe
Blibend gewefen war, fo nachtheilig, daf die
Meine in Ulm unverfauft liegen blieben, und
der Herzog Sherhard Sulius dadurdh bewos
gen ward , desfalls eine: genaue Unterfuchung
anflellen ju laffen. -~ Die Leibs und Hofdryte,
©alomon Rayfel und Joh. Cafpar Hars
Lin verfidherten, die Slatre fey fcdhddlich, nod
fchadlicher aber  der. mit  AWismuth befireuete
Sdywefel; fie viethen daber an, Oeide Mittel

*) Man nennte die dadburd) bewirkte Krantheit die
Weintrantheit,
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auf das fdarfite ju verbieten.  Das Verbot
ward aler dadurd) erfchivert, -daf bereitd meby:
tere Devfontett vom vornehmffen Stande ihre feit
einigen Sabren mifrathene fauren Weine, = von
einem Weber aus Pforzheim, welher fich in
Stuttgart aufliielt, auf diefe Weife hatten vers
fhdnern und verfiifen [laffen.  Snbdeffen erfolgte
dic Berordnung den 1oten Mat 1697, welde
die Verfalfhung bei Strafe an Sut, Chre, Leib
und Leben verbot; audy erfuchte der Herjog die
benachbarten NReidhsfiande, vernchmlich Bayern
und Cichftade, ibhre Weinhandler und Fubhrleute
in ftrenger Aufficht, u balten, twodurdy. man
dann glaubte, alle Gefabr verhitet ju hHaben;
aber fchon in folgendem Sabre entdecte die Stabt
Uim in ibrem eignen Gebicte ju Siengen i
tien avmen Mann ,” welher die aus Wirtenberg
gefanuften fouren Weine mit SBldaste verfiift hatte, .
Dicfer ward des Landes vertviefen, und mande
im Herzogthume jum Feffungsbau verdamme.
Dicfe Beifpiele wirkren fo viel, daf man in eis
nigen Sahren nichid weiter von diefer Verfals
fthungsoperation hovee. Aflein ache Fahre nady
Her fudyte ‘ein: Kiefer, ju Eslingen, Johann
Satob Ehrni, die Kunft mit einiger BVevdn:
derung toicder Hervor, und tvendete foldhe nicht
hur felbft an, fondern verleitete atich andere an
vielen Orten 3u ihrem Gebraudy. Hievauf fchrite
man  endlidy mit groferer Serenge gegen Dbie
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Weinverfdlfder vor; Eheni ward enthauptet,
die Defiger der verfalfchten Weine twurden um
Seld beftraft, und die Weine wurden wegges
fdpittet *), Seit diefem Beifpiele, weldem mit
der Jeit mehrere in  andern Landern folgten,
fchei t diefe KQunft vorfichtiger im Finftern ges
fhlichen, odetr endlich ‘gan aufgehdvt zu' Haben.
Jndeffen wurden dody noch im vorigen Jabhrhuns
dette Anleitungen Befannt, tworin die Verbefjes
tung der Weine durd) Gldtte, als unfehadlich
Detlaritt tourde; — fo tvie dies noch weiter uns
ten vorfommen wird, -

§. 114

b babe oben fdhon Gemerft, daf das Ver:
mifden und Verfalfden der MWeine, in fo fern
bicfes Bejug auf ihren Gerudy und Sefdhmack,
Crhdbung ihres Geiftes oder Erivefterung ifHres
Bolums Haben foll, fowohl durd) vegetabilifche
als  mineralifdhe Subftanzen gefdehen Edune.
Alfy.

1) bie VWermifdung und BVerfals
fdhung der Weine mittelff eines

") @iche €. Godels Befdhreibung des durd
@ilberglatte verfliften MWeins, und der daber
von 1644 bis 1696 entfandenen vormals unerhors
ten @Beinfrantheit, Ulm 1697, 8.
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3ufaped von vegetabilifdhen
Subftangen,

Unter die vegetabilifchenn Srieugnifie, weldhe
man jut BVermifdyen der Weine verwendet, ges
hoee:

a) dov Sdhariei (Salvia sclarea).

Diefe Pflange, welde quch Sharladys
fraut, MNuéfatellertrant, von Sobann
Baunhin  Gallitrichum sativum, von Cafpat
DBaubin abet Horminum sclarea dictum, yon
Dodondus Orvata genennt, aus Syrien und
Sitalien abftdmme, und bei uns blos in den
Gavten gejogen wird, it fehr flark mit geiftigen,
dhligten und camphetartigen Deffandihetlen ans
gefiillt,” giebt einen ungewmein ffavfen, den Kopf
einnehmenden Geruch von fidh, und hbertrifft
alie andere Gattungen der Salbei an Stdrke.
Wegen diefes, und ibhrer gewaltfamen Wirtung
in dem menfchlichen Kbrper, OHedient man fich
ihrer auch blog anferlich zu Fufbadern u. dgl.
Deffen ungeachtet foll es Weinbhandler gepers odat
gegeben Gaben, weldhe burd) die Scharfei Die
Weine verfilfden. Sie thun nenlich Kvant und
Blumen diefer Pfange in den Wein, um. ihm
etuen Muslateller ahnlidhon Sefchmack . mitzue
theilens allein die auf diefe Avt gleichfam ges
wiirjten Weine, werden der Gefundheit nady
theilig; defin fie bevaufhen uidht nur febr fiarf,
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fondern vernrfachen ugleich auch ftarfe Kopfs
fdhmerzen, ©dyvindel, greifen die Nerven an,
verurfachet * flarfe LWallungen im Dilute, und
find daber fotwohl volblitigen, ald auch Nerven
fdhwaden Perfonen HochE nachtheilig.

b) bdie wilde Salbet (Salvia pratensis),

Dicfe, twelde audy wilder Scharled,
und von’ €afp. Vaubin Horminum pratense
genennt  wird, it in Deutfdhland einfeimifd),
wird Hie ‘und da auf Wiefen und ungebarten
Orten angetroffen, befist einen, ‘dem worers
‘abhnten ©dharlei abnlidhen, jedod) etwad fdhwd:
chern und gelindern Geruch, ift. aber, wenn fie
dem TWeine jugefest twird, ebenfalls der Sefunds
Beit nadytheilig. %l

. €) ble Dlithen des gemeinen fchwars
jen Hollunders oder Flieders
(Sambucus nigra),

Diefe Blithen fesen einige nady Neus
manng Bemerfung dem Weine in der Abficht
3u,” daf er mofeln, oder wie Mofeltvein’ fdimets
- fen foll, Werden die Blithen in gevinger Mens
ge angewendet, fo difen fie der Sefundbeit
wobl eben nidht nachtheilig feyn; toerden fie aber
in grofer Menge jugefest, fo ftirmen fie ficher
wegen ihrer narfotifhen Kraft auf die Sefunbds
Beit binein, Sage und Malouin wmaden
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audy die Bemerfung,  daf die Hollunderblirthen
mit jungem reifen Weine, worin Jucker anfges
16t worden, bdigeviet, der Fiiffgleit den Ges
fdhmacE, Farbe und Gerudh ded Mustatellets
feetng mittheilten. b glaube ed; allein ih
tann bdiefe Operation Niemanden antathen! Um
dertei Mifchungen 3u entdecfen, darf man unur
eine Solution von Alaun in den Wein trdpfeln,
foeiche dantt den Saft der nadytheiligen BVegetas
Bitien bald pracipitiren wird, Wi man doch
durdy Vetmifdbung ¢ines odritten Kdrpers ofne
Nachibeil , auf den Gerudy des Weines wivfen,
fo Dediene man fich bievyu

der Weinblinthen.

Man fammelt nemlidy diefe Dlithen vom
Sitocke, fobald fie aufgeblufet find, trocnet fie
im Sdatten, macht fle ju Pulver, und Hebt
fie jum Gebraudbe auf. Von diefem’ Pulver nun
bindet man eine Gelicbige Menge in Blindeldyen,
und hangt ed in das Faf oder die Toune, went
der Wein gabre.  Nichts iff naticlicher und ges
{chickter dem FWeine einen angenchmen und- liebs
fihen Gerudy 3u geben, alé diefes Pulver, 3us
mal, twenn man bdie erffen Tage der wnrubigen
®abrung hat vorbeigehen laffens, “ehe mah Das
Pulver hineinthut, damit der flilchtigfie und am
meiften riechende Theil diefer Blumen defio- wes
niger -vetfliegen moge,
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§. 115,

d) ber Weingeiff, odetr redht guter
Franzbranntewein,

. Diefen wenden cinige in. der Abficht an,
geringen und fdhwachen Weinen mehr Feuer mits
gutheilen, und fie dadurd) zu veredeln; und mely:
rere glauben fogar, -die trothen Weine fonnten
obne diefe Veimifdhung eben fo wenig befiehen,
alg die' weifen ohne Einbrennen mit Schmefel.

Die Veimifdhungdoperation felbff iff vers
fchteden. Diejenigen, weldie noch -am ehrlichften
gu Werke gehen, Oegnigen fich damit, die Faf
fet vorher blog mit einer oder der andern der
vbigen geiftigen Fliffigleiten auszufpilen, ebe fie
ben Wein darauf fitllen; andere Hinaegen find
mit dem IWeingeiff oder Franibranntewein viel
freigebiger. . @de tweichen nemlich ungefdbr adht
Rage lang Galgant, Ndglein, Sngwer, Jimmt
und Kirfdferne in guten Korns oder Franzbranns
tewein, und glefien davon, nachdem fie den
Wein abgelduters haben, in jedes Faf fo viel,
alg thnen gefdliig, je nachdem der Wein ftarfer
obet [dwacher, feyn foll; noch andere nehmen
feifhen Moft, fo wie er von der Prefie fommt,
giefen ibn in die Faffer, worin er gdhren foll,
und gwar o, daf oben ein eine Spanne Hoher
leeter RNaum brig bleibt, und hangen fodarin
oben ing Spuntlod) ein Dretthen hincin, weldhes
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den Wein nur eben Gerdhre.  Algdann nehmen
fie. guten Franzbranntewein, und gieen davon
in jedes Faf awoei odet drei Maas, (affen ibn
aber gang gemadh jum Spuntlodhe DHinein auf
das Drettdhen fitefen, damit er nicht auf einmal
ineinftirze, fondern nur oben fhwimme, und fich
nicht mit dem Mofte vermifche.  Auf diefe Avt
gdbre der Wein unter fidy, und nimmet von dem
Mofte die Sifigteit, vom Vrannteweine aber die
@itdre an fich, welde er fonft naticliderweife
nicht haben wiirde. Eudlidy giebt’s nody andeve,
welche folgendes Verfahren beobachten ¢ Sie nebys
tmen nemlidh grofie auderfefene fpanifhe Cibeben,
entfiiclen fie, fdneiden fie ouf, mnehmen ibhnen
die Kerne, bringen fie fodann-in einen Hafen,
giefen MWaffer dardber, ~fegen fie jum Feuer,
und laffen durdys Kochen die Sufigteit Herausds
siehen,  ©o viele Pfund Cibeben nun gewefen,
fo viele Maas Weingeiff .oder Cognac giegen fe
auf dz2n durdy ein Tudh gedrickren Saft, und
laffen dann dasd ganze Semifch in einem Befdfe
big in den Herbft an einem mwarmen Otte fies
Ben. - ft nun-diefer aber' mit feiner Trauben:
tetfe eingetveten, fo nehmen fie auf jedes Maas
deé gebrauften Weingeiftes, drei, wvier bid finf
Maas des fifiefien Moftes; fie thun nemlid) dew
OMoft in ein fauberes Fafichen, und giefen die
fiige geiftige Fliifigteit dazu, dod fo, daf dasd
Fapchen nicht gang voll wird, fodann {egen fie
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den Spunt darauf, und laffers die Maffe cinige
Wochen won fidy felbft unter fich gabren: Nad)
Berlauf diefer Jeit giefen fie den fiifen Wein
ot feiner Hefe, welche den vortrefflichften Branny
tewein giebt, ab, Das andere aber, weldhes
abaejogen und in grofie Bouteillen, oder aud
in ein Fleines teingriines Fafichen, dag feinen
@dywefel Bat, gethan worden,  heben fie ald
¢ine foftbare Weineffeny auf, um in der Folge
fdyvache FWeine damit gu  fidcfen. Um nun
biefeg aber 3u tealifiven, fo nehmen fie entives
per gleich im Herbie auf jeden Eymer  Moft
ein Maas von jener Effeny, und laffern“es s
fammen gdfren, obder siehen den TWein, wenn
et dlter 3. D. ein Jabr alt ift, ab, giefen die
Gfieny guerft in das Faf, den Wein fodann dars
auf, und laffen das gange Semifh fo vier Wos
dent ruhen.  Aelterer Wein [ift fih; — tie
man fagt, — nidt geen mit diefer Effeny vers
Beffern.  Bei dem rothen Weine aber foll fie
Gewunbdernswiirdige Dieafte 1thun, —

&0 unfchadlichy nun im Gangen genommen
diefe “groet fektern Mifdungsarten audy feyn fuds
gen, fo glaube idy fie doch immer in’ die Clafie
Betritgerifdyer Kinfeleien jahlen ju Ednnen; denn
cines theild dichtet man dem Weine eine natiies
tidge gute Eigenfchaft an, die doch Glos vou dem
Feingeifte odet Cognac berridhee, und  nidis
defto teniger fchlagt man fie alé edlere MWeine
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dert Kaufern deffo Hdber an, und andetn. theild
fant man audy - fehr.-letcht nachtheilig -auf die
Gefundheit bdes Itinfers wirfen; denn diefer,
der nichts von der Segenwart Sed Brannteweinsd
abhudet, und dody gewobnt ife, eine, ziemlfche
Portion Wein ju fich zu nehmen, toird, ehe
et fidy’s nur vorfiellen fann, beraufdht, und em:
pfindet auf eine in REht  feines Slaubensd
fchuldlofe Art die nadytheiligfte Cinwirtung auf
fein Nevvenfyftem. —

&3 ift dbrigens leidht, diefe Art von Wers
mifch: und Werfalfchung 3u entdecten ; denm,
wennt man- folden. Wein bei- dem,; Kofters eine
Settlang anf der Junge DHerummwirfe, fo - fihlc
man das VDrentten deffelben auf der Spige der
Rurge; o wie fid dann auch, wenn man nup
ein toenig von dergleichen Weine jwifchen - den
Handen retbt, und bineinvieht, der BDranntes
weingeruc) fehr deutlich offenbart.

§. 116.
e) Der Epder oder Aepfeltvein,

Diefen pflegen einige unter. den Wein. ju
mifchen, wm nicht forwobhl auf die Erhdhung feines
Geruchs, Gefdhmacts, feiner Farbe und Starle,
als vielmebhr auf BVergrdferung feiner Maffe oder
Criveiterung feines BVolums hHimuwirben., Um
Bier nun die vorgegangene Mijdhung ju entdecden;
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fantt

widn, — wentt, matt fonft will, — auf

dreierlei Ave gu Werte gehen, wemlich
a) Man nehme cine fdydne rothe Corallens

Qinte, lege fie eine Nadyt hindurdy in eint
®las Wein, den man probiren will. Bleibt
die Corallenzine roth, fo ift der Wein von
Aepfelmoft frei; geigt fie fich aber fchwargs
lich, fo ift er mit Obftmofi vermifcht *D.

b) Man giefe ettvas von dery Weine, wels

chen man der Unterfudung untertwerfen will,
in eie ©dale Dheifen Thee. Jff nun
dec FWein von Aepfelmoft frei, fo wird
man nicté, alé das reine Thee: und Weins
gemifdy,  fowobl mittelft der Junge, ald
des Geruchs findens enthdlt er aber.in feis
ner Mifhung Obfimoft, fo wird fich dew
AugenblicE der fonft fo angenehine Seruch
detr Aepfelfaure geigen.. —

©) Man feudyte ein (einenes Tudh, 3. D. eine

©ervictte mit etwas von dem ju probivens
den SWeine, an, fdhlage ed wt’eéerbo[t tiichs
tig- gegen - einander, und der Gerudy der
Aepfelfdure wird fich, twenn fonft Aepfels
moft unter dem Weine war, fidher Bemerfs
Bar machett, =

\

e s

il

Siche dtonomifdyes Wodenblatt vom %, 1790,
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§. 117,
2) Die YVermifdung und WVerfals
fdung der Weine mittelff eines

3ufases von mineralifdhen Subs
fiangen,

Unter dicjenigen Producte aus dem Mines
ralveidye, elche man zur Weemifdung, ver:
meintlicher Beredlung, odet wirkliden Berfals
fchung des Weins verwendet, gehiren

a) der Kalk.

Diefer tann zwar einen Wein, deffen geis
ftige Theile bereits glemlid) eeftdre find, niche
villig wieder herftellen; denn mwie follte er Theile,
teldje verloren gegangen, toieder urfictbrifigen;
fo wie er felbft audy die entwicelte Saure nicht
wegfdaffen fann; indeffen fann er fie dody, i
bem er fich mitihr ju einem erdigten Salze vers
bindet, filv die Junge ulnmertlich machen, fo
wie er bdann aud) wob etvas jur Bermehrung
der Srarfe und Dauer ded Weines beitragen
bicfte.  Sum Vebuf des erfiern bedienten fich
deflelben, toie auch Gereitd oben §. 12. und joat
©. 333 nah Pliniusd Jeugnif bemerft wors
den, die Alten, und jum Vebuf des leptern
nodh) bis jekt die Spanier *) die BVewohier der

*) Siebe Christophori a Vega de arte medendi
lib. 2. eap. 2. p. 190,
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Snfel 3ante, fo wie die Tunefer. Auf der Jns
fel Rante, ~. fagt ber Nitter von Arvienr
in  Dden - merfwilicdigen Nachrichten von feinet
Reife, =it der Wein faft. fo  fiart als Branns
tefoein.  Man meint, daff folded von dem uns
geldfchten Kalfe Herfomme, bden man darunter
ju mifchen pflegt, unter dem Vorwande, daf et
fidy alsdann {dnget Dalten fdnne, und gefchickeer
fey, Gbers Meer verfubre ju werden. Daf aber
auch ‘die Tunefer fblechten Weinen Kalk jufeen,
damit fie trunfem madhen, bezeuget Thevenot
in feiner Neifebefdreibung B 2. €. 9o1. &. 309
nady dev deutfdyen Ueberfegung, welhe ju Feanks
fuet a. M. 1693 in 4. Herausgefommen A,
mit folgenden Worten:  ,, Niemand vertauft in
Sunis Wein,- 4lg die Sklaven,: und diefer Wein
ift qus dem Tunefifchent Gebiete,  allwo vine
Duantifat eingefande witds allein, man-weif,
fie thun Kalf-Hinein, damit ev voll madhe. < ~=
Selbft audy fn unferm guten Deutfcbland fcheint
man, twie aud dee Reform. Polit. Angust.
Vindelic. 1543, unter. der Rubeit: Bona dey
Schiffs und Fubrieuten erheller, bdas -Verfeisen
deé FWeins -mit-Kalt fhon lange gefamnt ju Has
Pens” benn da Heifit es: ,,AWo qudh hinflihro eis
niger ©chiff s oder Fubrmanny: oder Jemand ans
ders, twie die Namen haben mdchten, den Weify
mit Kalf, oder dergleichen  fchatlichen Juiah
oder Eifehlag Dereiten und faffchen. wirde, ver

foll
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foll glether Feife nach Seftalt feiner Ueberfiihs
tungen an feiner Chre, Leib und Sut Hartiglich
geftraft werden, und einer jeden Obrigleit iers
mit . ernfilich auferleat fewn, foldem fdadliches
Detrug vorzufommen, und die Ueberfahrer: ernfls
Hich su fteafen. . —

. €8 fragt fidh nuns Sft denn Kalf, welden
man dem Weine jufest, Ddev Gefundheit nachs
theiltg oder nicht? Einige behaupten das erftere,
andere f)higegcn das lestere. BDedFmann glaubt
mit Webern *), ein mdfiger Sufas von Kalf
Eonne feinen widrigen oder nadtheiligen Einflu
auf die SGefunidbeit -des Menfdyen Haben. &3
wird ein @aly entftehen, — fagt Bedmann **),
— das mit' dem bldctrigen oder - tartarifictens
MWeinfteine gleiche Wirfung haben wird, d. h.
e8 wird allenfall§ etrvas erdffnen oder abfiihren,
fo mwie Krebsaugenfaly, tweldes unfere erjte
aus Krebsaugen, Effig oder Citronenfaure beveis
ten laffen.  Der Kalf, weldien die Weinfdure
aidht auflsfen afin, wird juDoden finken, und
den Wein Pldaren Pelfen; wietwohl er fn Uebers
tmaafe genommen, vielleicht die Berdiinjtung

) Giehe deffen phniitalifd) - hemifches Mag. 1T,
©. 112, wo fid ein Yuffas von der Wirking
des agenden falfes auf den Wein findet.

#5) Siehe deffen Beitrage jur Gefdnidte ver Era
finoungen, x.9B. 2. &t. &, 188

IL 9. A
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dper noch #brig gebliebenen géifiigen Theile be:
fhleunigen, und alfo den Wein fdtbachen’ mdch:
te. —  Andere bingegen fagen, — toie’ auch
faum Bemerft worden: — Mit Kalf verfeite
Seine -find allezeit, mehr oder teniger der Ses
fundbeit nachtheiligs denn fie trocfnen ivegen det
erdigten Katbtheile *), die fic i gréferer oder
in fleinerer "Menge ‘aufgenomnién Haben, nidt
nur fehr aus, und bringen den Stublgang in
Unordnung, fondern fie verurfadien und vermelhs
ven audy um Theil die fliidtigen, {charfer und
foblenfiofffauren Theile, teldhe fie aus dem’ les
Pendigen RKalfe annehmen. - Daf .aber Theile
von diefer Art bei dem febendigen (gebrannten)
Kalfe vorhanden find, iff aus deffen Lifchung
durdy. pugeqofienes Waffer erfidtitch genug; fo
foic dann Ddiefed audh die, Dder Sefundheit fo
nachtheiligen Ausdinffungen , weldje qus den
frify mit Kalt geweiften Wanden der Jimmer
fteigen, Dintanglich Gefunden; bdenn ., Menfden,
weldye in dergleichen, frifdh getdnchten Jimmern

*) Da die veine Kalterde, weldse dann dod) wohl
den wefeutlidften Eheil des gemetnen allbefanns
ten Salfs atiemadien diicfte, unter die Yitalien
gepabit wird, 1nd fid in Wafjer, — mie jedes
andere Laugetifaly (oft, o modte fie wohl dem
Weinie beigemidt, mat fowoh( als Erde, fon-
vern als minevalifches Plali auf die Gejundpeit
wirfen.
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fblafen , werden geredhnlidh von - Kopfiveh,
Schwindel, Enobraffigfeit und andern Uebeln
Defallen, @¢ diirfte auch tvohl Feinem Imweifel
unreriverfen fepn, . daff eben diefe Theile 3u jes
ner freflenden oder agenden Schatfe dad meifte
beitragen, welde die aus Pflanjenafdhe qezogene
Lange von dem Sufake des lebendigen Kalfs DHes
forumen. | 'Daber cx dann audy wobl felir wals
fobetnitch feyn mchre, daf eben diefe Theile
dem Weine cine {chadliche Etaenfhafr mittheilen,
und Veranlaffwiq 1 etnter aubaltenden Trusfens
heir. zu Kopfioch und einer. nachibeiligen Eing
witfung auf das Nerveniyitem geben werden,

Um nun aber auch die Gegeritvart desd beis
gemifchen Ratfe ju entdecfer, fo fann man auf
gwetertei Ave-gu Werke gehens

a) Man nehme 6 Unjen oder 12 Loth fein
gefiofencn Sucker, und- ein Qutentchen’ Kodys
faly , menge betdeg unfereinender, thue das

Gemeng mit 1, NSl anerfannt  reinem

Wewne in eine etferne Dfanne, lafie es auf

Kohenfeuer qelinde folviven, thue 1 Loth,

vorher tn° Weingeift aufgeidffen BValfam de

Copaiva b, laffe dag gange. Gemeng

und Gemtfch unter bettandigem Umrihren

fo lange auf vem Feuer fiehen, 0i8 o8

fhwarzbraun wird, nebme ¢ fodann ali;

B

uno verdinne es mit reinem 2Waffer.  Siept

32
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b)

~ Ralt

man nun von diefer Fliffigfeit ettvas zu
gefalftem TWeine, fo werden fie mir eins
andet fchdumen und der Kalf oben fehtoims
men.  Nimmt man von bdiefemn fogenanns
ten Siquor auf einen Epmer mit Kalf ges
mifdsten Wein drei Efidfel woll, fo wird
in vier big finf Tagen bder Kalf qus dem
Safle eben ausgeftofen werden. Man mup
aber das Spuntlodh zumachen, jedody fo, -
daf eine Fingersdicke Ocffnung davin bleibt.
Der Wein wird Abrigens dureh diefe Opes
vation ywat geveinigt, jedodh nicht verbeffert.
TMan nehme ein Stickden Juderfaure,
thue diefes in den Wein, -den man in Rids
ficht auf RKaltgehalt, unterfuchen will.  Jeis
gen fich nun in dem Weine rweifliche Streis
fen ober SWolfenn, uud madhen diefe julesst
¢iten Vodenfa von Aabnlicher Farbe, fo
{afit diefes — nach Hebenfireits Bemers
fung — auf Segenwart- von Kalt {dhliefen.

§. 118.
_b) Der Gyps.

Diefes ift nichtd anders, ald fihwefelfaurer
; wirkt daber audh theild al8 foldher, und

theils noch Gefonders mittelft feines SGehalts an
Sdywefeliaure.  Auch feinet bedienten fich, —
twig ebenfalls beveits oben bemerft morden, —
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die alten, theilz, — e Plining fagt *) den

Weinen ihre Herbe ju nehmen, — fie theils
— toie Columella **) bemerft, — peorennis
rend, — und fic endlidh nady Palladius

Bemerbung fearfer und geiftiger ju machen. Aud)
in bden neuern Zeiten ift diefer Gelirauch nodh
nicht abgefommen; denn daffi die Spanier einige
Weingattungen mit Sypsd verfegen , - wiffen wir
nacdh dem Jeughiff des Chriffoplh von BVega
au8 Harduing Annot. ad Plin. Hist. nat.
und daf auf oder Snfel Milo im Archipelagus
die Cinwohner dem WMofie eine gewiffe Menge
Gyps und auch felbff nod)y Salywafier jufesen,
fagt ung theils Arvieuy in den merfolrdigen
Nachridpten feiner NReifen, und theils Be s
mant a, @ O. Daff der Gyps die Saure
mildert, BHat er mit dem Kalfe gemein, fo toie
dies auch folgender Verfuch, den unfer gelehrte
und oerdienfivolfe Bedmann 1) anfiellte,
vol(fommen befundet.  Dicfer fihdpbare Ses
lehrte foat nemlich: ,, Scb nabm eine Halbe Unze
dedjenigen Oppfed, der a Offerode gebrochen,

») Gielie Plin. Hist. nat, L 19— C. 19.

*%) @iehe Columella de re rustica L, 52, €. 20.
26. 28.

1) Siebhe Palladius de re rustica L. IT. tit. 15. =

1) Siche deffen 'Beitr(xge\ sur Gefdridte der Ere
findungen. 1. 9P, 2. St. 189—190c.
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und dort jum MSetel gebrancht wird, bder feff,
weifi, glanzend und faft afabafterartig iff. Nady
bem ich abn zerricben Batte, fchiitrete ey ibn 3u
fcharfemn FWeineffig in einen glajernen Kofben,
und liep alleg einige Minuten Fochen. Nachher

lief ich alleg durch Lofchpapiecr lanfer, und was,

von diefom jurlicEhlich, mog, hachdem 8 auds
gewdfden und totederum getrocknet war, 215
Gran, daf alfo der Effig 25 Gran aufgeld(E
Batte, die  audy basé Alfali nieder{dhlug.  Auf
gleich: Ieife verfubr ich mit einer Halben Unze
gebrannten Gypé, fo wie man ihn hier (in St
tingen) jum Effrich anmwendet, und von diefem
I6feten gwei Unzen deffelben Efiigs, eine halbe
Dradyma, alfo’ nody etwas mehr, alé von dem
vorigen quf. “ Ein jeder, bdem ich diefe Cilige
tofien lief;, Demerfte, dafi Leide fehr viel von
ihrer ©dure, am meiften aber der, weldher mit
dern gebrannten  Gypfe gefodst war, verloven
Hatte.  Dafi nun der Gyps jur Srhaltung der
Weine einigermafien Deitrage, mag tdh nidht in
Sweifel zichens  indeffen glaube i dodh nidy,
daf odergleichen Weine gang unfdhadlich feven;
denn der Gyps Hat, wie audy bereits den Alten
befannt toar, eine gewiffe fdhadliches zufammens
sichende Kraft, daber thn dann and) Dioscorides
in Ddiefer Mickficht unter die Sifte zahit. Die
Sypdtheile, welche in ‘einer grofien Menge Wein
aufgelsft und durch odeffen Maffe mehr oder
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foeniger zerfivenet find, . wirfen. war nicht fo
ftact ald der Gyps tn feiner gribern Subffanss
indeffen ESnnen fie dank dod) wohl Veranlaffung
jur Berftopfung des Stublgangs und Berhals
tung des Uring geben.

§. 110,
c) Der Alaum,

Ded Alauns Hedienen fidy einige jur NbHaA:
tung ober €chonen bdes Weing, . fo tvie dies
Joh. Daubin in feiner Hist. Plant. bes
merft; ob fie hierdurd). aber aud) wirklich etwad
gutes, und fir die Gefundheit des Menfdhen
ettvas erfpriefliches ewirfen, mddhte wobi fehr
st Gegweifeln feyn; Ddenn der Alaun gehore zu
den Derben, ftarf  jufammengichenden @aljen,
und fann innetlich gebraudyt, duvd) die farte
Sufammensiebung det Fiebern mannidhfaltigen
Nadytheil Hervorbringen,  daher dann audy die
Aerzte den innerlichen Gebrauch ' deffelben ents
wweder ganslich vermeiden, oder fidhy deffelben nue
in gewiffen Krantheiten, welde ftart jufammens
siehende Mittel erfordern, vorfichtig und behuts
fam - Bedienen, €8 diirfte daher wohl fehr twabhrs
fdyeintich feyn, dap mit Alaun gemifdhte Weine
die Urinwege und die Geddrme jufammengichen,
dadurd)y das Urinlaffen und den Stublgang vers
hindernr und in Unordnung bringent, Krampfe in
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den erften Wegen, 3. B. Colif und Magentrdmpfe
erregen, und u Verflopfung im Unterletbe BVers
anfaffung geben.  Ucbrigens ift die Gegentart
Hes Alauns fehr lfeicht zu entdecfen; Ddenn man
parf in den TBein, den man unterfuchen wiff,
nur eine gefartigte Aufidfung von Pottafdye trds
pfeln, und auf die daranf folgende Erfcheinung
acht geben. ~ Wird nemlichy der Wein fogleich
mildhigt, und fallt ctn weifed Pulver nieder, fo
seugt dicfes von der Segenwart. des Afaung in
der Flifligteit; denn eben diefes Pulver iff nichts
gnderd,” als8 bdie Alaunerde, twelde durd) bdas
feuerbeffandige Laugenfaly niedergefchlagen toors
den, -alé tweldes legteve fich mit der Sdywefels
faure des Alauus verbindet, und dadurch die ale
Talifdhe Erde des Alauns frey madyt, und ‘funtet
der Seftalt eines weifen Pulvers niederfhlage,

Wil man  rothen Wein unterfuchen und
audmitteln, ob er Alaun in feiner Mifchung
Babe, fo nehme man eine Deliebige DQuantitds
deffelben, verdiinne ihn, um ihm bdie ndthige
Durdyfichtigleit zut verfdjaffen, mit etwas Waffer,
und tedpfle  fodann  zerfloffenes Welnfteinfaly
(Oleum tartori per deliguium) bdarunter.
€nthalt nun die Fhiffigleit Alaun, fo wird fie
teibe und graublau, und befommt, twenn man
fie ftehen Idfe, einen weifgrauen Bodenfas., —
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§.. 120.
.d) Der Sdwefel

Der Schwefel, theild in feeren, und theils
in\ angefiliten Fdaffern angezindet und verbrenut,
wirft jwar, ie auch bereits oben §. 23. und
swar S, 83, wo vom Cinbrennen der Faffer
und Aufbrennen ded Weing die ede war, bes
merft worden, fehr woblthdtis auf die €rhals
tung des FWeind; allein in ju grofer Menge
angetoendet, mddite er danr Ddoch woehl der Ses
fundheit nadytheilig/feyn; denn ju flarf gefdhves
felte Weine. nehmen, wie die Erfahrung lehre,
den' Kopf ein, ervegen ZTrunfenbeit, Kopfiveh
und greifen die Nerven an.  Dicfes fcheinen
auch unfere alten LVorfahren fchon gewuft, und
daher die Quantitdt Schroefel, welde man jum
@iny und Anforennen nehmen folite, gefesmdfig
Peftimimt 3u haben; denn fo bheifit es in dem
Neicheabfchiede ju Nothenburg an der Tauber

.vom: Sabre 1497: €38 folte genommen foerden

ju Beraitung aing Fuderigen Fof, , oin  Loth
{auteres Schwebeld, und in dev Reform. Polit.
August. Vindelic, von 1548, bheifit je8 unter
det Rubrict: von Sasung nber die Weine fo:
Ob jergands, twer da wdire - dem Abfaffen,
um Deftandigteit willen des MWeined, fein Faf
mit einem Schwefel jubereiten wollte, das foll
et ju thun Madht Haberr, doch einen Wein eing

.
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mal und nidit mebr,  auch nidit anders, denn
u Dereitung eines Fideriden 1 Loth lauter
Sdywefel *).  ©Sollte ¢ dann wolil fberhaupt
niche Beffer fepn; fich fratt des angezlindeten
mineraiifhen Sdivefels, lieber der concentrivten
Edytwefelfaure (Vieriold) in gevinger und det
Maffe des Weing angemeffenen Dntantitat su bes
dienen? b piveifle nicht. Der alte Hummel
fagt fchonr in fetnem Tractate de athritide tar-
tarca et scorbutica p. 42. Bierdber: ., Aci-
dum sulphuris accensi cum a multis secu-
lis ad' conservanda ab ultériore fermenta-
tione et vappescentia vina adhiberi consue-
visse, notum est, cujus loco, si aliguid
olei vitrioli probe vino commisceas, non
tantum idem. praestahis, sed et vina ab
odore ingrato, et fumo caput petente, gquae
sulphur accensum inducit, simul immunia
praestabis. — Sic et vina pendula hujus
admixtione illico restituuntur, imo ipsa
aceta, ne in mucorem et coagulum abeant,
praeservantur, et ipsa vina dulcia, quae
in Hollandia a fermentatione tueri et ita
bibere moris est, nullo alio artificio me-
lius in desiderato statu conservantur, quam
admixto iie acido vitrioli, quod non tan-

) @iche Leifer in Jure Georgic, p. 690, =
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tum  dulcedinem non_ imminuit, sed ' et
anget, et vina generosiora praestat,‘ . u
der freten Heberfesung divfte diefes wohl folgens
dergeftalt fauten: &g iff eine allbefannte Sade,
taf man fidh fdyon feit mebrern. Jabhrhunderten
der ©dure des angejiindeten Sehwefels bedient
bat, ‘um die SBeine gegen die fernere Salhrung
uid gegen dag Abjichen ju fdhiken; iy glaube
aber, ‘mian toirde den Jweck eben fo gut,’ und
ol nocy Defjer errcidhern, tenn man fich fiatt
des mineralifchen ©Schwefels der concentrivten
©Schwefelfaure (BVitrioldls) bediente; denn Biers
purc) begegnet man nicht nur den nemlidyen Jus
falfen und Krantheiten der MWeine, tofe durdh
pod gewdhnlidie Schwefeln, fondern man Halt
auch die efne von dem lunangcnebmcn Serus
de, und dem RKopfeinnehmenden uan(te, wels
chen  der angeztindete Schwefel der Fluffigteit
mittheilt, befrefet. Ebent fo werden abfiehende
Meine durdhs Jumifchen vor concentrivter Sdwes
felfaure fogleich wieder Dergeftellt, .ja. felbf Dder
€ffig wird dadurch gegen das Kahnanfefren ges
fdiet, und die fifen Weine, dle man in Hols
land vor det Gdbring ju fidhern und zu trinfen,
pfleat, wetden durch feine andere Operation befz
fer. i dem verlangten 3Suftande erhalten, ald
wenn man ihnen Schwefelfaure beimifdyt; Ddenty
diefe erhalt und vermehrt nidht nur die Sifigs
teit, fondern veredelt audy nody die TWeine,
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Uim 0Brigens bdie Gegenmwart deé Schwefeld im
: YQeine ju entdecken, fo fann man fich, — wenh
man fonft” ilf; — jweierfei IMNittel DBedienen,
nemlich s ‘

a) der Aufidfung der Sdhtwererde in Efiig,

Mart [aft nemlich fein gepiifverten Schwers
fpath mit doppelt fo viel Kohlenftaub, in einem
gut vetrlutictem @dymeljtiegel eine- Stunde lang
in ftarfem Feuer gliben; nimmt fodann das
Pulver aus dem Sedmelztiegel, fhlamme und
wafcht es fo lang mit Waffer, 6ig dicfes feinen
Gefchmact  teiter” davon annimmt. o bat
man nun die Sehwererde. LSfF man diefe nun
in gutem deftillivten Weinefiig auf, fo erhdlt
man die Fhiffigfeit, bderen man fich jum Unters
fudhent des ABeind bedienen will.  Sie ift gon
waflerhell; gieft man aber einige Tropfen davon
in. ftarf gefdhwefelten LWein, - fo twird - derfelbe
alfobafd teibe, und madt einen fdweren tueifen
Bodenfas.

b) der Silberanfisfung.

Man nimme nemlich gefallte reine Salpes
tevfaure (Scheidetvaffer), (6t darin etwasd feis
ted Silber auf, und tedpfelt fodann fedé bis
acht Tropfen bdavon in den verddchtigen Wein,
St der LWein nur wenig gefchtvefelt, fo ivitd
derfelbe etwad dunfel, I ev aber ftarf mit
Sdtoefel imprdgnirt, fo witd er vhllig tribe.
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§. I21.
e) BVleimittel

Diefe Mittel, welde aus Bleizucker, Sils
Berglatte oder Mennige Obeftehen, tendet may
an, um bhetbe und faure Weine ju verfiigen;
allein diefe Mifchung ift im genaueffen BVerftande
eine wahre Bergiftung. S Habe berveits oben
bei Darlegung des Hiftorifchen diefes SGegenfians
ded Winfe dariiber gegeben, nehme mir aber
Dier die Freiheit nody ein paar widtige Data
fber ‘die nadytheilige Smmwirfung des Vleies auf
die Sefundheit des Menfdpen worguleger.  Man
glaubte chedem, bdaf die fchrecEliche endemifdye
Golif in Poitowin Franfreidy von den dortigen
herbfauren Weinen, und eben bdiefe SKrantheis
v Devonfhive in England von dem herbfauern

HAepfelweine verurfacht wirde.  Allein, da beide

Colifen willig den  Ehavacter Dder fogenanntesn
Dleicolif der Bietarbeiter an fich tragen, fo iff
e$ zu beoundern, daf man nidht auf den Ses
danfen gefommen ift, daf in obgedachten Ges
genden nidyt vorfeiliche oder jufallige Weinmis
fchungen mit Blei eingetreten feyn Eonnen, Die
von dem D. Dafer dariiber angeftellte und im
erften Dande der vou dem Qollegio der Aerzte
au London Derausgegebenen araneifundigen Abs
Handlungen dem Publifum mitgetheilte. Unterfus
dungen, fesen diefe ©adie, wenigfiens wad die
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Colif 3u Devonfhire betrifft, gang aufer allen
Quseifel; dern er beruft fid) vorerff auf den Dr.
Wall, weldher verfichert,  daf 3zu Worcefter,
Hereford und Gloucefter, der fihwadie faure
Aepfelwein dag tagliche Setrant fey, und 0af
die Eintwobner, o6 fie gleich Haufig davon trins
fen, niemals Schaden leiden.  Allein es habe
einmal ein Padster, in einem an Aepfeln fehr
frudhtbaren Sahre, aug Mangel der Faffer einett
grofien * blefernen KRaften mit neuem Aepfelwein
geftillt und davin aufbehalten, Da basten alle
dte, weldye davon getranfen, die Dleicolif bes
fommenr, ©r Dabe auch einige andere mit dets
fetben SKrantheit behaftete ju curiven gehabe,
weidhe fie daven befommen batten, Ddaf fie Aes
pfelvefn getrunfen, der mit einer von Blet bes
dectren Prefie mar bereitet worden. Jn einigen
Sheilen von Devonfhive, [dyretbt Dater, i
per runde ‘Trog, Der zum Jerveiben per Aepfel
gebraudt wird , ané verjdhiedenen Staifen von
febtoarzen Stetnen jufammengefest, eidye durch
Gifen  aneinanter geflammert, und mit ges
fdymolzenem DBlei, das in die IJwifchenraume an
““der inwendiaen eite des Troges gegoffen wots
den, befeftigr find.  Diefe Steine {ind nicht als
fejeit mit viclem Fleige bearbeitet, und el fle
von einer irrequiniren Figut find, . fo paffen fie
nidyt gut aneinander , und es bleiben dafier 3iems
fihe Oeffnungen gwifchen ihuen, welde daun
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audy mit BVlei angefiille werden,  Wenn dems
nadh die Aepfel dutch den Drif des Nollfteinsd
gerrieben twerden, fo fommen fie in unmittelbare
Bernhrung mit einer nidyt geringen Menqe dies
feé giftigen’ Minerals.  Ferner melder Vater,
e8 feh in verfchiedenen Theilen diefer Land{chaft
gebrauchlidy, dafi man die Aepfelfeltern entweder
tmoendig mit Blet tbersiehe, bdamit man. dasd
Lectverden derfelben verbite ; obdet, daf man
gong tund um- diefelbe einen NRNand mache, twels
cher den ausgeprefiten @aft der Aepfel _auffaft,
und in ein untergefestes, entweder ffeinernes ober
holzernes Gefaf lettet, fo wie man dann aud
an eintgen Orten ber bdle Spalten oder Fugen
der RKeltern bleierne Dledhe 3u nageln *pflege,
um mittelft derfelben den Moft in bleierne NRNsH!
ten it fibren. Uebrigend iff 8 nach Vaters
Demerfung in Devonfhite audy efwas gemeines,
daf man den Aepfelmoff vor dem Anfeellen zur
Gahrung auffiedet, um dadurdh theils die Stavfe
des Weind ju vermelhren, und thetld feine Neis
gung sur fauren oder  Efftgadhrung ju vermins
detn,  Nun aber witd der Moft durdhdag Sies
den der Gefabr ausgefenst, mic Blei gefchrvans
geet g werdens denn ed iff faft in alfen Pros
vitgen der Gebraudy, daf man die oberften
Theile der jum Sieden beflimmien Gefage von
Blet madht.  Wenn nun audy gleich die Fhiffigs
feit nidht 0i8 an den Ort, wo das BVlei ift;
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Binveiden folite, fo wird dody ber Wwihtend bes
Sicdend duffteigende Dunft des8 Moftes das Mes
tall gany gewifi anf(Sfen, und diefes. in einen
DBleijufer vermandelte Metall,. wird an den
©viten bes Gefafies Heruntertrdpfeln, und mif
dem fiebenden Mofte veveinigt werden.  Hier
entdecEen it nun eine nody dajufommende Urs
fache, warum der auf foldye Weife erhiste Saft
in feiner gahrenden Eigenfchaft aufgehalten ird,
und eine erfinftelte Sufigteit befommt. €8
ift wobl bebannt, — fagt Vater, — daf eben
dlefer Gebraud) wbr wenigen Jahren in der
Grafidhaft Kent die Devonfhiride Colit verurs
fachte. ~ Man hatte in der Hausdhalcung einesd
Goclmanns Aepfelvein bereitet, und weil man
ibn fiir aliufauer bielt, ward er in eitew DBraus
foffel, der einen bBleiernen NRand [)artc, mit
Honig -gefotten.  Alle diejenigen, weidhe von
diefer Fafftgbeit getrunfen Hatten, wurden mit
diefer Qrantheit befalfer. ~ Ein Maddhen ftard
febr bald an Sucungen, andeve litten ~lange
Reit gan; aufierordentlidy, und der Herr der Sas
milte felbfe, Gefam trot ~alles Deiftandes feine
Sefundheit ntemals tieder , und mufite” nach efs
nem dreijdhrigen ?ran!‘enlager elendiglich fterben.
Sme Kirchipiele Dury Domeroy ‘auf einem Sute
des Herjoas von Sommerfer, twar ein grofiee
! Bleferner Behalter gewefen, in welden feit vies
i fen Jabren dex Aepfeifoft, [obald er audgeprefit
; ges
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getveferr, geleitet, und davin fo.lange gelafien
worden, bis man ihn in Fdffer gethan KNt
Man merfte aber bald,: daf ‘alle die, welde
bdiefen Aepfelwein tranten, von der Devonfhirer
Colit auf das graufamfte gemartert wurden, und
viele daran ftarben. Der Debalter ward niche
weiter gebraucht, und davauf ward die Keanfs
Beic unter den Einwohnern zu Bury Pometoy
feltener, —

§. 122

Cin anderes Beifpiel von bet nachtheiligert
Cinwirfung des verfalftén Bicies oder des Bleis
weifges auf dfe Sefundheit des Kdrpers, eryabit
ung Or. Thunberg in den Sdwedifchen ALE
Bandlungen vom Jabre 1773, A8 ich mid) in
Amfterdam cingefchifft Hatte, — fagt er, > —
um meine Neife nadh dem WVorgebirge der gutent
Hoffaung ;  und von da weiter  nach Java und
Sapan fortzufesen, eveiguete fich ein befondever
LBorfall, dent ich der Kénigl Afademie u Nbeis
fehicers die Ehre habe, und welcher bdie fhabdlis
dyen Wirkungen des Dleiweifes auf den menfehs
lichen Korper, wenn daffelbe unvorfiditiger Weifé
mit den Speifen vermifdyt wird, betrifft.  Den
vietten Jantiar 1772 wurden Plannenfudhen ges
Backen,  Der Schiffsprediger, dem dle Auffiche
dber den Borrath der Ehtvaaten Nbetttagen wars
theflte dagu dad Mebl aus, weldhes qus Unoess

iL £9: An
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fichtigleit zur Hilfte mit Vleimeif vermifdht war.
Die RKuchen toaren dinne, an mehrern Otten
petbrannt, aufierdem von toeifer Farbe, und
fo -dufeeft fprode, a8 ob fie ohne Butter ges
Gacken worden wdven; daber audy der Kody hins
eingerufen wurde, und wegen feiner Nadylafigs
feit einen Verweid befam.  Einige Officiere
Batten bereité einen Theil der- Kuchen, an denen
man aufier einem fuflichen Sefdymacke nichts
tidriges Lemerfte, aufgejefre; die Nbrigen woues
den von bdem Kudyenmeifter und dem Sefinde
gegeferr, - Die Anzahl der Pevfonen, weldye das
von genoffenn Batten, belief fih auf wanig.
Die jdhddliche Wirkung diefes Giftes duferte fich
Bei einigen fogleidh; fie erfranften noch die fols
gende Macht, oder den Tag davauf. Das Bleis
weif gieng in einer Odunfelgrauen Gefalt mit
dem Stubigange aus dem Kirper, und bie Pers
fonen, weiche auf diefe Weife von der fdadlicden
Materie Gefreiet wurden, twaren alddann gefund.
Dies war det Fall beim Gefinte.  Einige Ofs
ficiere ‘mufiten fidh erbrechen, und blichen fodanrt
von allen Vefchwerden verfdont, vermuthlidy
farven die Kudhen, von welden fie afen), et
gebacten toorden, ynd enthiclten folglich weniger
Dleiweif. — Sinigen Perfonen aber fam die
“Rablzeit fehr thener gu fiehen. — Der Sapis
tain ‘Befand - fidh ein paar Tage wohl, -tourde
aber nachher von einer fehr Heftigen Colif befalfen,
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weldhe -fich tweder durdh) eriveidiende Umfhlage,
noch erweichende Clyfitere befanftigen lief. b
verordrete endlid) den stoeiten Tag gegen Abend
eine Dofis von Sydenhams fliffigem Laudanum,
worauf die Sdimersen nachliefen und nicht wie:
der famen. Mich und den Sehifféprediger traf
dag-UngMief am meiften.  Den finften Januae
bes Morgens evfranfte icdh, und erbracdy midy
denfelben . Tag Odreifig bis vierigmal.  Die
©tihle Datten einen braunen, bleitveifartigen
Dodenfas; id) Datte von den Kudben gegeflen,
weldhe oben [agen, und gulest gebacken worden,
folglich, weil das VDleiwei vermdge - feiner
Sdywere 3u Boden gefunfen mar, eine grifere
Menge diefer fchadlichen Materie enthielten. Neh
Hatte aufer dem Erbredien eine Colif, welde
jeboch nicht allzubeftig war; noch denfelben Tag
fehrooll das Sabnfleifch an den Wurzeln der Sdhne
an; 8 erzeugten fich Gefchiviive, toelthe Bleis
tweif enthielten, und dabei [dhmershaft und Hart
waren.  Die Mandeln forvohl, als die untern
Hatsdriifen [dhwollen an; det Speichel war feh
adbe, und die Junge war mit ecinem OGrautnen
Sdyleime i{berjogen. by fucite den Yudmwurf
durd) verdinnende Getvanfe ju befSrdern’, und
das Sefchwiic durch erweichende Gurgelmwafier
gue Reife ju' bringen. Den fediften Tag  flof
bev Speichel haufig, -war aber nidit fo 3dhe,
ber Mund war inwendig, befornders an Heiden
Ao 2
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©riten wund, und gab einen blen Seruch von
fi; ein gelbliher Schleim fibergog die Iahne,
und der Urin hatte eine rithliche braunlidygelbe
Garbe.  Scb nahm eine Purgany, um die {dhads
liche Matevie durdh bden Stubigang ausg dem
Kérper ju treiben.  Den fichenten biclt der
Speichelfluf noch an, und dad Gefdiwic im
Munde murde gelb. Den achten lief die Kranks
Beit fich ‘sur Vefferung an, aber in der darauf
folgenden Nacht wurde an den Augen eine Cnes
pindung ficdhtbar, welhe jedoch nacy einem ges
linden RNeiben dev Xuggn(icber vergieng, die/ fols
genb‘cn Tage floffen die Thranen bHaufig zu; fie
waren fdyarf,  beigend - und jufommengiehend;
die rechte Deite des Sefichts fhwoll anf, und
wat mit Heftigen Obrenfchmergert begleitet, weldye
befonders, twenn id beim Schlucken den Mund
Sffnete, sunabmen; ich Ffonnte dafer nur mit
groficer Sehivierigheit trinfen, aber fefte Speifen
3u genicfen, war eine {dhlechterdings unmigliche
Gadye. © Gegen Mittag erfchienen an den Fins
gern tothe Flecfen von verfchicdener Grife, wels
che feine Detradyrliche Schmerjen verurfadten,
etliche Stunden darauf verfchivanden, und nach
etlichen Tagen tvieder jzum Borfheine Famen,
Den gehutenn Tag war das Sefchwir im Halfe
gebeilt; die Matevie warf fid) auf den Magen,
untd verurfachte ein magiges Crbredhen,  Den
eilften Diclit das Erbrechen noch an, und ¢f
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wurde Blut mit weagebrochenr. - Den jwilften
erbrach idy midy ebenfallg, und warf noch mehe
Diut aus. . Den dreizehnten fibite ich nur nod
Uebelfeiten und madfige Letbesfhmersen. Den
vierebnten war der Mund - und der Hals iiber
dle Maafen ausgetroknet,. in dem Speichel
getgte fich Dletweifi, fo weif wie Kreive; den
funfiebnten befam ich tvieder eine Colif, tooju
fich wieder eine Steifigeit der Knie gefelite : ven
neungehnten hatte ich Efel und Kopffhmeryen;
den it und wanzigften Cefam’ idy wieder die
Colit und herumzichende Schmerzen im vechten
Arm; in den Knien aber, in den Sugfoblen,
und an den Fifen felbft war ein fefificender
Sdhmery, fo- baf id) einige Tage nidt geben
fonnte.  Nadbher” ftellten fich endlich dic RKrdfte,
welde ich durd) die baufigen Austeerungen vers
loren Datte, Mieder ein. * Der Schifsprediger
befam den erffen Tag ein flavfes Vréden und
Leibesfhymerjen, er fowohl, als der Wefebishas
ber bder oldaten, befamen ein  gefdhrolienes
Sabufleifd, und cinen Ausfdhlag fm. Mundes
bei dem legtern waren jedoch dag Erbrechen und
die Colif gelinder.  Der Sdifféprediger befom
gegen dad Ende ded Januars wieder einen hefs
tigen Anfall dev Colit, die fich durd) erweidhens
de Mittel nicht vollfommen befdnftigen Hef; fie
gieng nach efnigen Tagen in efne Armgicht ber.
3¢ fonnte die Beeftopfung des Leibes weder
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dburch ‘reisende Clyftieve, nodj durdy Stuhlapfs
dhen (Sfenn; der Patient befam erft pady dem
pritten TabacFsraudsclyfticr Oeffnung, und bdie
Leibesfdhmergen [efien endlich auf cine flavfe Do
fis Laudanum gdnglidh nadh.  Der Patient bes
tam cinige Tage nachher, nachdem e fid erbros
den Batte, die Colit, mwelde roar auf die ges
wihnlichen Mittel u tweichen fehien, aber den
Patienten twicder mit foldher Hefrigleit angriff,
daf ich im Anfaunge des Februars eine Entzing
bung der Geddrme befleditete; -er wurde faft.
wahafinntg, und wollte fich den Leib auffchneis
ben. Sy lief cine Ader dSffnen, und ein Clys
ftier fesen, tworauf swar der Krante eine Ling
derung fihite; allein den andern Tag gieng die
Colif in eine Darmgicht 0ber.  NReisende Clys
fticre , Stublidpfhen fonnten feine Leibesdffnung
Bewivtent. Diefe erfolgte erft nad) dem bdritten
Fabacksclpftiere; audy das Laudanum geigte fich
in diefem Falle nicht fo wivEfam, tie in dem
vorigen. b befchlofi daher fpanifche Fliegen
auf dent Magen 3u legen, wodurch endlidy der
Patient vollfommen Bergefielit wurde. Die Labs
mung, welde in dem Schentel juricEbliedb, vers
lor fidh allmdablich von felbff. <2 .

Sy habe diefe Beifpiele und Erfcheinungen
blog in der A6ficht BHier angefiihrt, um ‘meine
fihdgbaten Lefer auf die fdyrectlichen Folgen anfs
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merffam 3u madyen, welde Vlet, in jeder Form
senoffen, nady fich giehen Eann,

S 123,

Die vorgedadite Verfdlfchung geht mit (ifen
Weinen nidht wohl an; denn diefe verderben
fogleich davon. ~ Uebrigens (5fet man gemeiniglich
die @ilbergldtte in Weineffig auf, und, ver:
mifcht diefe Solution mit dem Weifie: oder man
fodit fie in Weineflig, thut alten Eraftigen Wein
Pingu, filtrice den Liquor, und braudt ihn dann
jur Verfalfhung; oder man fdittet die Silbers
glatte feloft gleich in die MWeinfaffer.  Der 'bes
tiihmte Gaubing Hat mit den alfo verfalfdhten
TBeirten die genaneften Unterfuchungen vorgenom:
men.  Man Hat, — [dhreibt ev, — dfe Rheins
und Mofeltveine alsdann billig in dem Betrdadlte,
daf fle mit Diei vermifdht find, wenn fie fite
ifire Sdyvere und Alter alljuhoch an Farbe find,
eil die Bleiftoffe dle Farbe in etwad erhohen.
Andh thre alfjugrofe Siifigleit errvectt Verdacht.
Wer deir BDleizucter einimal mit Aufmertfomeeit
gefoffet bat, fann cinen damit angetaditen IWeirn
attdy leicht durdy den Sefchmack erfennen. Mah
darf aud) magern und bdhnnen Weinen nidyt
trauen, die angenebm fif find, und vollfomnien
veif getvorden 3u feyn fdheinen,  Juiveilen fann
auch der Wein dadurch verdadhtig werden, wenn
ev lieblidy [chmeckt, und doch fiir ein geringes
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audgeboten twird. ~ Endlidy entfeht audy dann
alle Vermuthung Oder Verfaifhung  des Weind
mit Blet, wenn man nad)y dem Senuffe eines
Meing Schmerjen, Grimmen und Uebelfeiten
im Magen und in den' Geddarmen fplirt, obne
taf man aufier dem Weintrinfen einige andere
wahrfheinliche Urfachen ausfinden Fann, obder
obue dafi man fonft dergleidhen Jufille an fidy
Demerft Datte, bda man andere Arten Rheiny
oder Mofeitveine getrunten Hat; denn bet Hys
pychondriffen und andern Perfonen, welde ju
Krampfen ded Unterleibes geneigt find, iff, es
cine gewdhnliche Wirfung gedachter AWeine, daf
fie Kneipen und Schmergen verurfachen, ob fie
gleih unverfalfdht find. &3 wdre daber ldchers
tich, und eine dbertricbene dngftliche Borfidht,
wenn man fid) bdiefer LWeine gduzlich enthalten
wellte, aug Furcdht, fie Eonnten mit Vlei vers
feat feyrr, Gaqubiug verfidhert, daf die Bers
faljhung der Nhein: und Mofelweine mit Blet
Bei weitem nidt fo hdufig gefdiehe, ald man

vorgiebt,* und daf er. fie bei angefeeliter Mnters

fuchung felten wahrgenommen Habe. Wenn jes
doch fich einige vor vorgedachten Erfcheinungen
Bei diefen Weinen findenw, und man daber auf
den Berdadht ibrer Bleivermifdhung gerdth, fo
hat man eine untriglidhe Prode, wovon man
fi) davon vergewiffern fanti, und diefe ifi
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Dag Schwefelwafferfiofgadhaltige
Waffer.

Diefed widtige Neagens, weldied man aud
nach dem Namen  feined Erfinters Habhne:
manng: Wein oder Bleiprobe nennt, ift
ein mit Schwefelleberlufe gefchtvangerted, durd
eine &dure, welde dag gefthwefelte Sifen und
melrere gefchivefelte Metalle aufgelspt hale, ges
fauerted Wafier. Da diefes mit Schivefellebers
fuft und Sdure angeflilite LWaifer fich: nicht lans
ge Dalt, die Suft leidht verlfert, und dadurch
untvivéfom toird, fo iff e am befien, man bes
veitet fich daffelbe ftets frifd), und dann bediene
man fidy Oeffetben nur fo fange, alé e$ nody
©diefelleberiuft durd) den Serudh verrdth. Fols
gende Veveityngdmethode diicfte wohl unter mely
vern, die Hahnemann nad) und nady Sefanut
gemacht hat, bdie Befte feyn.

Man nehme nemlich :

7 Drachmen gepitlverten, gereinigten fauten
weinfteinfauren Kal’s, 0. h. gevelnigten
RWeinfiein,

2 Dradhmen Schrefelfalt *)

*) Den Sdhwefelfal? fanin man fid fehr Leiche felbff
Pereiten. ~ Man nimmt nemlid) gleihe Theile
fKalterde . (prapavivte Yufterfdalen find hiersu
am beften) und Sdwefefblumen,  und vermifdt
beides mit einander.  Hievauf glithet man dics
Gemifdh einige Minuten lang in einem Shmelse
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vermetige Geibes genan mit einnnder, thue ¢d in
ein gerdumiges Slas, giefie fedhszehn Unzen des
flillictes Waffer dariber, fdieele 8 fanf bis
sebun Minuten, ftelle e zum Aufhellen bei Seis
te, feibe die mildyige, gang mit Schwefeltvafz
ferfioffaas gefdywvangerte Fiifjigteit bebutfam ab,
und mifcdhe 3wei Quentchen rveine, rectificivte,
mdfig: ffarfe Salzfdure *) darunter, und febe
dag Gange in gut verfidpfelten oder verforften
®ldfern jum fanftigen SGebrauche auf.  Sieft
man wunw 20, 6i8 30 Tropfen diefer Flifjigleit
in cin @piks oder Kelhglas Wein, fo wird fidh
diefer, wenn cr entweder gany vein iff, ober eis
nen unfdhddlichen Cifengehalt hat, gar nicht ver:
facben;  hingegen, twenn er ein fdhadlicdhes Me:
tall enthalt, in Nadficht feiner Farbe eine grofe
Altevation [eiden; denn das jugemifchte Pril
fungémittel fehlagt den ctiva worbandenen Arfes
nif grc{b, Spiedglanymetalle pomeranzenfarben,
das Kupfer dunfelbraun, uhd das Blei fhwary
nieder. ,

it e e

tiegel, vermahrt e8 i wohl verfdloffenen Ges
fafien geqen den Jutritt der fuftfauve, wund hebt
e sur Bereitung des Sdywefelwafjerfioffgashal-
tigen Waifers auf, —

) Qafit man die Galzfaure weg, fo werden aud
die unfdadliden JRetalte, 3. B. das Eifen, mehr
oder tveniger dunfel durd das Hahnemannifde
Peufungemittel aue ihren Auflofunigen gefallt,
Pas.man dod) eigentlid) nidyt verfangt, —
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§o 124.
f) Dev Acfenik.

Man' gab ehedefien den Spandern *) fchuld,
dag fie thee MWeine und Secte umweilen mit fus
blimivtem Queckfilber ober mit Avfenit verfiiften,
Ob bdiefed wahr fey, mag ih, — weil mid
bag Wértchen o felbft emplten wirde, —
nidht bebaupten. . Sollte e§ aber tvivllich. dev,
Sall fewn,. fo (aft fich das fublimivte QuecEfils
ber, nad) Neumanrng Vemerfung, — durd
dban wafferigten Salmiafgeift; und der Arfenit
durch die” tm vorigen §. vorgelegte Habhemans
nifdie Weinprobe alg ‘ein gelbes Pulver nicders
fhlagen.  Der Grund der Fatbenveranderung
des mit Avfenit verfiiften Weing liegt in fols
genben:  Die RKalbeheile, tvelche der Verfudiés
liguor enthdlt, vereinigen fidh mit, den fauren
Lheilen des Weing; auf .diefe Art toerden die
Theile des Schwefelfalts, welde vorher mit der
Weinfdure verbunden waren, . getrennt und mnies
dergefdhlagen, wad gugletch nehmen fie die Sdves

*Y oRan fagt audy von den Hollandernr, daf fie die
franzofifdyen IBeine, welde fie nad) entfernten
Gegenden heifer Himmelsitride fdhicen, auf diefe
At verfalfchen, damit fie fid beffer halten. Sie-
he: Sapoli metado di conoscere alcune dells
piu dannose adulteraziohi che si fano a vini.
1767 —8¢&.
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felthefle bes Sdhwefelfalfed und von diefen jus
gleidh andy die gelbe Fatbe an.. €3 iff nemlid
befannt, daf fich die weifie Farbe deg Arfenifs,
wenn €r mit Schivefel vereinigt wird; 8 ges
fdhehe nun diefe Vereinigung durch Sublimation
ober @©chmelzung, odet durd) efnen andern dhes
mifdhen Handgriff, in eine gelbe, “fa, wenn
eine grofere Menge Schwefei Hingugethan wird,
in eine rothe vevwandelt.  Dad gelbe Pulver,
weidies durch die BVerfudsfiiffigbeit aug -einem
avfenitalifchen IBeine niedergefdifagen wicd, ift
demuach nichté anders, al$ efn von den anges
hangten Scywefeltheilchen mit einer gelben Farbe
gefarbter Avfenif. Daler diefes Puiver, twenn
e$ von feiner Fhiffiafeit gefchieden, langfam ges
trocEnet, und auf eine glihende Koble, oder
eine fBeifgemadite eiferne Platte getworfen witd,
feine avfenifalifhe Natur Hinldnglidh vervdth, ins
detn ¢8 nach Avt ded Arfenifs in einen weifien
Dampf mit einem Enoblaudhartigen Seruche vers

fwandelt tird. §

§- 125.,

Hufiet den bisher vorgelegten Mitteln, die
FWeine in Hinficht ihres Sehaltes an fdhadlichen
@ioffen 3u unterfudhen, giebt e$ 'ncd) verfchies
dene JReagentien, weldhe verfchiedentlich ebenfalls
in voriger NicFfidht angetwendet werden Ednnen.
Dabhin gehdre nun:
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o) die Galldpfeltinttur,

Diefe bereitet man folgendergeftalt s Man
nimme nemlich einen Theil Gallapfelpulver; aiefit
vier Theile Weingeift dazn, wnd (6§t dies Ses
merg wollverdeckt eine Jeitlang in der Warme
ftehen, big die Fffigleit eine rothe Farbe ans
genommen Hat.  Siefit man nun einige Tropfen
diefer Tinftur jum Weine, und diefer. wicd
fdhwatry davon, fo ift Uiefes cin Veweis, daf
er Eifen enthalt,

b) bad Kalfwaffer.

Giefit man von bdiefem etwas jum Wein
weldyer dgenden - Sublimat enthdle, fo entfieht
ein pomeranzenfarbiger Nieder{dhlag.

¢) der fauftifde Salmiafgeiff.

®iefit man einige Tropfen von diefem u
einem Weine , mwelder asenden Sublimat ents
halt, fo fdhlagt fich efn gelber, enthalt er aber
Kupfer, ein blauer Vobdenfah nieder, —

d) der Phosphorus.

Legt man von diefem ein Sticdden in fus
pferhaltigen TWein, fo dberzieht e fich in furzes
Seit mit einev. brauntothen NRinde, welhe twie
Kupfer glangt, \

¢) bie Aufldfung des Kupfers in
fauftifchem Salmiafgeifie

Diefe hodhblaue Fliffigheit wird, wenn man
ettvad von einem mit Arvfenit vermifchten LWeine
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dajugiefit, orinlidy, und macht einen fdmusig
gelbgriinen Vodenfak, tweldyer aetrocnet und auf
glitheride Koblen geftreuet, einen nachy Knoblaud
ftinfenden Dampf gebt. =

f) bas Eifen.

Diefes in breiter fpatelartiger Form auss
gearbeitet und Hibfdh glatt polive, vervdth, fvenn
man 8 in einen Eupferhaltigen Wein legt, febr
Bald die Gegenmart des Kupfers; denn bdiefes
legt fich al8 wirkliche Kupfervinde an demfelben
an.  Das Eifen wird hierbei von bder Sdure,
toelhe vorher das Kupfer aufgeldfi enthielt, felbft
anfgelsft, wodurdy diefes fih in Seftalt eciner
Kupferrinde an dag Eifen anlegend, niederjdldgt.

g) bag Blaufaure Kali

Diefes, weldes auch Bluts oder BDerlis
nerblautfange genannt wird, und aus Koby
Tenfioff, Wafferfioff, Stickftoff und Sauerfioff
Beftehet, Dat die Eigenfhaft, faft alle Metalle
ausé den Fhiffigleiten, toorin fie- aufgeldft find,
in verfchicdentlich gefarGtem Bobdenfake niedersus
fchlagen, nemlich: das Eifen blau, das Kupfer
Brauntoth, das Vlei, je nachdem fie mehr oder
weniger tein ift, grinlidyz rdehlich oder Hellweif,
den Arfenit und das Queckfilber aber weif. Nue
$u bedauern iff, daf es bisher nod) feinem Ches
mifer geluugen, died blaufoure Kali vdliig vein
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von - allem Eifengebalte darzuftelen, bdaber fie
dann aud) die Eigenfdhaft Hat, ihres Eifengehals
tes ‘tegen, mit einem FBeine einen Niederfchlag
34 machen, - der doch felbff von allem Metallges
balte frei ift, weswegen fie dann' quch immer
ein febr fdoantendes Prifungsmittel bleibs, —

S dhlutg

Der Ginfluf des Weingenuffes auf die Gefundheit
des menfdliden Forpers,

So fegnend auch der mafige Genuf ded
Weines auf die Gefundbeit des Korpers wirke,
fo abfpannend und jeeftdvend fann er aber aud
von der andern Seite, tvenn man diefe geiftige
Sitiffigleit ju ftarf, ofne Auswahl und ohne
Ruckfiche auf dic Jndividualitit feines RKirpers
3u fich nimmt, toivfen, ~ b glaube die Lefet
diefed Werfdyens Bier fdHNflich noch auf das
aufmerffam machenn ju miffen,. was éinige der
erften Q(ergtc dber diefen Gegenftand gefagt Has
ben. - Diefem fepen daber nadhftehende §§. gos
widmet,




384

§. it rat.ls

fdert *) fagt: Die gegohrnen, b h.
weinartigen Getranfe, find tvahre Starfungen
fiir afle Menfchen, sugleich aber audy = - vers
ftebt fich ofne Mdpigung genofienr, — die grofs
ten Vermwifter der menfchlidyen Mafchine, und
die ftartften DMordruittel, weldhe dev Meenfdy mit
Wolluft ju feinem frihen LUntergange genieft.
Wenige Menfehen Ednnen blofes Iafler wvertras
gen.  Die narticliche Warme des Bluts 1wird
dabei ju wenig unterfalten, zumal bei fHillfisens
den Perfonen und Altén, - und die Keaft der

Nerven witd ju geringe. VDiofe Waffererinter .

miiffen dafer jur Unterhaltung ihrer Lebenstrafte
und  Befrderung der Berdauung - audh " Weitt
trinfen,  Die Menge des Weins aber Hdngt von
per Vefchaffenheit der RKbrper, und vou det
Gewohnheit ab, Wer in diefem Sticte genau
auf fich acpt giebt, der Fann leicht metfen, wie
iel Wein er obne Nadheheil- feiner Sefundheit
teinfen fann. - Cr muf fich bei diefer Deobachs
tung aber auch nicht felbfi hintergehen. * Er muf
nidht die Franflidien Umfande, weldye offenbat
dem Ubermdfiigen Genuf des Weing guufchreis
Ben find, andecn gang unfchuldigen Dingen gus

*) @iche D. . Friedr) Juderts allgemeine
*” gthhandlung von den Nahrungsmitteln. ate Auft:
Yerlin 1790, €. 304 W, f. '
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meflfen.” ©o madien es die ffarfen Weintrinfer
taglich, ©ie vertheidigen die Unfchadlicheett ilres
vielen Weintvinfensd vedht eiftig, und madien alle
Demihungen ihres Arjtes fruditlos, . Am allets
meiffen [dhadet der Ueberflug bdes " Weing bden
fhwadlicdhen, frantlichen Menfdhen, dem Frauens
simmer und den Singlingenr, Die Sdufer uni
ter ibnen fterben frihseitig fehr elendiglich,” nady
dem fie einfge Sabre von den fhmerzhafteften
Kranheiten find gemartert worden. Die Truhs
Fenbeit ift feinestveges -dag fidhere RKennzeidhen,
daff map 3u viel genoffen Habe. Mancher trinfe
febr viel, ofne betrunfen ju tverden, und fein
Kovper- teidet doch eben fo grofien Sdhaden das
wor.  Einem andern fommt ein geringes Maasd
Wein fdhon in den Kopf, und wenn er fich mehe
an Den Weirt gewdhnt, fo lernt er mehr vers
tragen, und Oefindet fich gqut dobet.  Sn giefen
Sall fommen jutveilen diejenigent, die fich bded
MWeing enthalten haben, und denen man den Ges
nuf Ddeffelben jur Cur einiger Krankheiten anras
then muf. Diefe find oft fefir. fthiichtern; weil
fie Wallungen und BVedngftigungen nach dem Ges
fuf cines Glafes Weing verfpiiven;  alfein Tiefe
Defdhmerden bleiben qus, fobald man nur detk
Wein mehr gewobnt wird, und ihn magig trins
fen letnt.  RNur fann wman fidy {ber dad rechte
Maad felten veveinigen, tweil man mehrentheils
ouf andere und niche auf fich (eibft flehet. Matk
i 2. Db
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fdhliefit faft immer ungefahe fos S trinfe tdgs
lich ein ganzes Maas Wein, und-bin immer
franf: wein Nachbar trinft taglich eben fo viel,
und ift beftdndig gefund; folglich fann es nidys
der Wein. feyn, der mich franf matht,  Ja,
mein Freund, der Weitt fchadet: dir nicht, wenn
du ihn in folder Portion trinfef , die Ddeine
fdwachen Nerven nidyt ju gewaltfom reipt; bdie
deinem empfindlidhen Magen Feine Krampfe vers
urfacht, und die dein wallendes oder unordents
{ich [laufendes. BViut in feine' ungefiime Bewes
gung fest. Nady dem verfdhiedenen BVerhalmmiffe
ter Naturen, tdnnen bet einem drei Spikalafer
Wein fchon zu viel fepyn, Ddagegen einem andernt
taglih eine Voureille teinen Sdaden . jufigt.
Man dirfte fbrigens. wohl von dem INifbraudse
des Weingenufies am leidhteften abgefchrectt wers
pen, wenn man das NRegifier der jammertichen
Krantheiten. durchfchauet, die Thre Quelle in jes
fiem Nbermdfigen. Genuffe Haben.. Dabhin gehds
ren;aber gcmébizlid} RKopfidunersen,  Heritlopfen,
Huften, Eughedftiateit, Dlutfiduge, Hamorhois
dalumftande, Sungens Waffers - und Schlaffudt;
Fragheit, « Labmung,. Entzindunasficber, hikige
Ausfchlage, Hopodondric und Krampfes bei den
Srauenimmern. Unordnung, und Werftopfung det:
menatliden. Reinigung,  Blutaang, BDlutftirze,
é‘]?uttcrp!aqc, wmanpicdhfaltige Krampfe, - Vleidy
fudt, Aborte, Unfruchtbarteit und. Lungenfucht,

<o
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§. 129,

Reil *), diefer grofie Clintber, At fich
folgendergeftalt tiber den Cinfluf des Weind auf
die Gefundheit im allgemeinen, und uber die
Mivtung . ciniger Sorten insbefondere aus, Er
fagt nemlidy: Det Wein ift fein” Setrant, fon:
dern’ eine der fraftigfen und hersfidrfendfien Arys
fieyert: Unmdglidy Eann eine Fliffigteit, - die

“burdy ihren Oremunenden Nei alle Fafern auss

trocEnet, alle Safte in tumultuarifde Vewegung
fest, — und uberdies bei ihrer Jubereitung
mandhen willfabriichen und berrligerifdhen Vers
falfdyungen ausgefest iff,~ uns alg lebenslanglis
des ®etrdnt befommen.  Aller Wein * erhine
und teigt, fpannt die fefen Theife, und ‘vers

mebrt den RKreislauf der Safte, und alle davon

abhdangenden Sefchafte - des Eduperlichen Lebens.
@r ift fis froftige Alter, dem ed an Warme,
und Ihatigheit fehlits in der feurigen Sugend
aber, wenn alle Fafern duferfi reipbar, und
dag fliicheige BViut leicht - in wilde Bewegung
fommt, am fchadlichiten. Er fchadet alfen em:
pfindlihen - und - veigbaren Perfonehr, die eine
diicre und trocfene Confitution, ein hisiges Tem:
perament, eine anfiwallende Salle Haben, * und
i Disigen Gallenficbern geneigt find., -~ Kein

*) Siche deffen diatetifden Arst 1791, &, 207,
. Db a
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Wollbiitiger folfl Wein trinferr, Ffeincr, bder zu
entyindlichen . Krantheiten , 3u  Kopffhmerzen,
Herstlopfern, . Dlutfpeven und Schlagfiiffen ge:
reigt iff, oder der cinen jhwaden Theil hat,
ju weldhem der Strom der Sdfte am ftartfien
Bingebet, wenn fic in Dewegung find, Sie
ficsen fich, jeder nady feiner Conftitution, durd
pen Wein in allerhand bigige, entzindlide, gals
lidhte und bdsartige Ficber. Sie madien ibre
feften ZTheile fteif, ibre fliffigen OicE und ung
gangbar, ibre dufern und innern Sinne ftumpf,
Sie stehen fidy Schwindfudht, SBicht,  Fhifle,
Berftopfungen der Eingeweide, Hamorrhoidetn
und unbeswingliche BDintfiifle ju. — A Maz
genftarfung muff fein gefunder Menfdy -Wein
tritifert, . meil et ihn ju Ueberladungen reifit,
die er nidht verdauet. . Starfe IWeintrinfer Hun:
gern nte, und fie fangen an mehr ju effen,
wenn fie ftatt Wein, Maffer trinfen,  Dee
Wein verhartet viele Speifen, das Wafler paft
i allen. . Peft und Scherdt tddten nicht fo
viele Menfchen, ald der Wein und BDrannte:
tein; und doch DHaben diefe Wirgengel immer
tteuen Credit, ihre Lobredner und Sdnger. mits
tenn unter ihren BVertiftungen,  Allein, o Frafs
tig bder Wein am. unrechten Orte jutm Nachtheile
witke, fo Heilfam iff er nady Krantheiten, nach
fchoeren Arbeiten, und bei mandyeriet Schrds
den jur Starfung. Sleidy ecinem  Feuerfrcadl
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Belebt et die erforbenen NMerven, 'und hebt die
gefusiferre. Natur, Vom Geruch des MWeing und
Drods, Fommen Obnmddtige wieder zu fidh.
€r ift, tie der Mohnfaft bei Esrpetlichen Leis
den, ‘eit Palliatiomittel gegen die Schrrerzen
der' Seele; fein Geiff erfreuet dad Hery der
IMenfden, verfdheudht den Sram, trocnet die
Lrane ded Kummers binweg, und {dlafert,
wenigftend auf cinige Zeit den Stachel ded Uns
glieks ein.  Cv ftarft den Magen, treibt die
BDlahungen uud OGefSedevt den Appetit,  Thees
fdhlemmter muffen Wein trinfen, und die Cas
horgboutetlle der Bifarius der Theefanne feyn.
Sdwamthigen und falten Naturen it der Wein
eine Der angetieffenften Avzheien. Er [dhraubt
alle Fevern in threr unthitigen Mafdhine an,
trecnet (hr waflerfiditiges BVlue aus, jzertheilt
die rokigen Stodfungen, und feht die fdhlafrigen
Safte durds alle Kandle tieder in Vewegung,
Gt befrdert Sdhlaf und Liebe, und alle Auss
und  Abfonderung, | befonders den 1Urin und
Sdhweif.  Daber dient er im Herbfe und Frih:
jahre Gei Mevel, NRegen uud Ndffe, und in
feuchtenn Climatent, bie Tranfpivation i befdrs
pert. — Der Wein  widerfteht der Faulif,
und gilt Bei” einem DHdufigen Fleifdygenuffe, —
Gefonders, tenn ed einert ftatfen Hang zur Ak
falesceny 'Bat,  Uebrigens -muf ein  gefundet
Wein unverfalfche, far, gut gegohren, mabia
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alt und angenehm von Gefdhmacke fenit, bdas
Dlut nicht erhinen, leicht Ddurchgehen, -einen
{eichten uud muntern NRaufdy bewicfen, und am
andern Morgen fein Kopfiveh, Tragheit, Schives
te der Gfieder u. f. w. hinterlaffent, wenn man
glefch 3u viel davon getrunfen: Hat.

6. 128

Die unméfiig gefchwefelten Weine erhien
dad Dlut, greifen die Bruft oun, wverleen die
Nerven, madien Detdubung , Nergtlopfen, Kopf:
weh mmd Slicderzittern, Die jungen oder vers
dotbenen IBeine, die von Vranntetvein, auslan:
difdhen Gewiirzen, Syrupen, Heidelbeeren, Dras
chenblut, Sandetholy, ihre Stdrfe und Farbe
haben, find durch die IWirfungen foldher Jufdke
der Gefundheit nachheilig, und bebalten uber:
dicg ibre eigenthiimlidyen, - durdh  dergleichen
@dymiralien nur verfteckte , 6ofe Eigenfchaften.
Die mic Bleizucfer, Arfenit, Sublimat und
andirn Siften verfalfhten IWeine, find vollends
dem Leben gefabriich. Dei den jungen Weinen,
oie tvitbe, facitfent und Herbfoucr von Gefdymack
find, BHaben fich die groben, -erdigten und fal:
sigten Theile, weldhe fich unter dem Namen desd
Seinfieing auf den Fufibsden anfesen, nod
nicht hinveichend abgefondert, und die geifiigen,
dligten und wafferichten Theile noch nicht inmg
genug verbunden,  Sie madhen daher Blahuns

e

e
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gent -und. Kolifen;, Sdaure im Magen, - Gidt;
Kedpfe und Steine,  Ehen diefes gilt auch von
den . unceifen Candweinen, die nie, audy durd)
dic volifommenfie ©abhrung, von thren groben
Unreinigfeiten Defreict werden. —  Ein  guter
Tifchwein muf nicht bigig und geiffreich feyn.
Diefer jieht die Pflanzenfdyleime und - IThiers
Gallecte gufanimen , verhactet dag Fletfdy, und
treibt die Dewegung der Safte, die nady dem
Wagenr gehen foll, nach der Oberflache. ~ Ju
Fifdhweinen {ind die Mosler, mafin alte Rbeins
und Franyweine, und voriiiglich die guten Mes
foctoeine fchdn, die feine Hige madhen, feine
hervorftedhende Saure haben, und auf den Mar
gen eine gelinde ufammengichende und fidrfende
Keaft dufern,  Einen etnmal gewdbliten gefunden
Weinn, wedhdle man nicht, weil die RNerven
immer jum NRei ded neucn Weing wieder ges
wihnt  terden. miffen,  und man Bbeim ‘Sftern
Weehfel mehrmal Sefabr (duft, verfalfchte und
gefchmierte fauve Weine, Franz: Mosdler s und
Rbeinwein u trinfen, die der Faulnif oiders
fiehen. - Im Frabjabe und HerbfE, Oei naffalter
und- neblichter Luft, b&fen Dinften und anfiets
fenden SKrantheitent, dient ein mafig GSlas. teis
nes  geiftigen  Durgunder ,  Ungarifden Meing
odet Palmfebts, jur Befdrderung  der Ausdim
ftung..  Sorn beim GSlag Wein wirft wie Gift.

MWein und alle geiftigen Getrante muf man i

4
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ber Warmme trinfenr. Der Seift debnt’ das Vlut
aig, und dic Kdlte treibt es jum Kopfe; man
it in Gefabr, Sdlagfliffe su befommen, weni
man in der RKdlte obne BVetvegung bei [eerem
Magen viel Wein trinkt,

§. 120.

Die edlen fiifien Weine, Haben eine ary
neibafte  balfaniifche: Starfung- im  menfchlichen
Kovper,  Sie nabren, ftacfen, ertwvdrmen, bes
[eben alleg, durchdringen afle Organe des Kors
perd, und vermehren den Vorratly und die Thas
tigleit dev Lebendgeifter. = Sie find die befte
Bevyftarfende Medizin fie fdhmdditige, alte, feros
phulife Nervenfchtvache, und von fdheren Kranfs
Beiten aufgeftandene Perfonen. Bon diefer BDes
fchaffenbeit find die meiffen Ungarifchen, viele
Spanifdhe und SNtalidnifhe Weine, bder Canar
vienfeft, Malvafier, Madeira und Conftantias
wein. . Die fetten und fdymierigen fifen Weine,
tte unvollfommen gegohten Baben, ndhren jwar
ftart, -aber erhiten, twentt man viel davon trinkt,
pas Dlut, und die Galle, greifen bie' Nerven
an, und gehen nicht leicht durch. Der! Ehame
pagnet ift ein filiditifer geiftiger Ieinr, ber viel
fefte Quft (Roblenftofffaures Gasd) hat, und dar
duech die Runge reit und fm Glafe fprudelt.
Det adhte braufende Wein durdydringt fcnell,
ceheitert und ftdcee die Nerven. € befdrdere
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die Ausdbunfung und bden Urin, und it beim
Sdinupfen, Schtwere der Glieder, Trdgheit des
®Gemiithd, naffer Luft und anftecfendén Krants
beiten {dhdn,  Scbwadien madht er leicht Saure
und Magenfdhmerzen, Allein man fann ihn in
den RKellern des Privatmanns felten dcht erwars
ten, da er an feinem Geburtsorte felbff fparvs
fam twdachft, und faum Hinreicht, die Deffellnny
gen auswdrtiger Hife ju befriedigen.

§. -130.

Der Rbeintvein ift ein foftbarer und gefutts
ber Wein, oder die Ausdinftung und den Urin
teeibt, die Qrampfe bebt und -der Fdulmif twis
derftefiet. @r ift ein vortreffliches Prafervatiy
bei anftecenden Krantheiten, bei faulenden Fies
Gern cinte et frdftigften Arvjeneien, und bei vies .
Ten chronifchen Krvantheiten oft das eingige Heils
mittel,  Der Verdadyt, daf er Sicht und Pos
dagra mache, " gilt nur. von jungem NRheintvein,
der nody cinen ftarfen Gehalt von Weinfiein Hat,
und ungefund iff. |

Der Mosler  hat wenig Seiff und eine
leichte angenchme Sdure, Er madit wetig Hike,
gebt leicht duvdy, und iff im Sommer ein gus
ter' Tifdhwein. Ein mafig alter Franzwein ers
warmt und favft,  befommt der Vrufi und den
Nerver gut; dody macht ev Hike, wenn man
g viel davon trinkt, Die jungen weifien Weine
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find wegen ifiver Herben Sdure ungefund. - Die
fothen - Frauzweine jichen jufammen, (arfen,
und ‘geben den laren fhivaminidhten Fafern ibhren
Ton wieder.  Hefonders angemeffen find fie: fie
voliige , waflerichte, fdyleimigte und bleidhfiichtige
Perfonen tiw Landern, wo der Wlagen vom ILhee
macerive {ff. - Chen fo follfen fie bei faugenden
Perfonen  die MWilch vermehren, hingegen die
weifen felbe verzeBren.

Der- ordinaire rothe Wein und der Medoc,
find leichte,  gejunde  und - angenchme ' Weine;
affefn die mit Heidelbeeren,  Fernambud s Sans
dels und Drafilienholy gefarbten, = haben eine
Berbe nund gufammenzichende Sdure. Sie gehen
langfam duvdy, - befchweren dag Viut, erhigen,
greifen bie Serven an, madyen dicked und ers

diges Blut, verftopfen den  Leib und die Eins

geweide, trocknen bden Korper aus, machen die
Safern fteif und vigid , und (affen im Uchermaas
gettunten, Kopfoel und Stupiditdt jurdcd.” Fie
alte. Perfonien, . trockne, cholerifde und melans
dyolifche onflitutionen,” bei Hamorrhoiden, Vers
fiovfungen der. Cingeweide, und bei Diarrhien
und Dofenterien, tangen fie vollends ‘gat nidyt.

Hufeland *) diefer grofe Gelehrte und

o e e

*y @iehe die Kunft das menfdlidhe Ceben gu ‘vera
Langern, von D. Chriftoph Wilhelm Hnfeland,
Sena 5798, atey T, G, 191,

o -
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eben fo grofe Jreund der Menfhenr, fagt ends
lih: Der Wein erfreut des Menfdben Hers,
aber er ift Feineswegs ecine Nothwendigteir jum
langen Lebens denn dicjenigen, fiud am- dlteften
geworben, bie ihn nidhe tranten, Sa er taun
als ein reigended, die Lebensconfumtion befchiens
nigendeg Mittel, dad Leben fehr verHirjen, wenn
ev u Daufig-und in ju grofer Menge getrunten
wird. -~ IWenn er daber nidht fhaden, und ein
Freund  des Lebensd werden foll, ' fo muf man
thn nicht taglidy, und nie im Uebermaad tring
fen, je jlinger man ift, defto weniger, je dlter,
defto mebr.,  Am beffen, wenn nian den Wein
als 2Wirze ded Lebens betrachtet ‘und- benust,

“und thn nur auf die Tage der Freude und Ere

holung, alf die Velebung eines freundfdyafelis
den Jivfels verfpart, —

Den Cinfluf des Weingenuffes auf dle Ges
fundheit ded Menfdhen, und auf mande andere
Berhaliniffe, fdeinen audy die alten Gefekacher
fdhon gefannt ju. haben.  Ein punifhes Sefes
verbot den Gebraudh des Weind wajrend eines
Krieged ganslich, und Plato unteriagre ihn funs
gen - Leauten unter 22 JQabren.  Ariffoteled vrrs
bot thn den Saugammen und Kindern, und in
Rom war es vurch ein Gefes beffimme, dap
Priefter und dicjenigett, tweldie den Opferdien(t
vertichteten, bei einem (Saftmale nur drei feine
®lafer voll Wein geniefen durfren. Weubamed -
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verbot den Anfangern feinet Qebre den Wein
ganglich, und Lyfurg fellte der’ fpartanijchen Jus
gend Deteunfene jum Beifpiel dar, um ihe Abs
fchen gegen die Trunfenbeit einzuflsfen.  Wie
febr fticht diefes gegen Dden befannten Jug von
jetern Trunfenbolde ab, mwelder, indem er eis
nen  betrunfenen Scheintodren fabe, ausrief:
Wie letcht iff es dodh um uné gefchehen;
fo werde fch motgen auch feyn! — und
wic erbaulich flingt nicht folgendes Liedchen eis
neé [uftigen deutfchen Weinverehrers:

Sinajt hat mir mein Qeibarst geboten,
5tirth , ober ‘entfage.dem Wein,

Dem weifien fowohl,’ als dem rvothen,

Dent der wird dein Untergang fenn.

S hatte es bheilig verfproden,

S hielt es gwo {dredliche Woden,

Dody geftern, ein Stinddhen nuy,

Nergah id) vém albernen Edwur.

aBie treffih befam mir die Fpeife,

agie fdlief ich {0 rubig die Nadt,

MWie bin ich o frolidh, fo weife,

©o willig jum Sterben ecwadt.

Sod hore, man hat miv befohlen,

Stirh, oder entfage dem Wein,

©o bald dir willft, Eannft vt mid) Holen,

$Hicer fis’ i) und fdente miv ein,

Eunde.
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