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Derausgegeben von ber allgemeinen praftifhen Gartenbau - Gefellfchaft ju Frauendorf in Bapern.

Snpatt:

Hicber ben Weinbau in Rieder  Oefterreid) 1c.

Ueber den Beinbau in Nieder:Oejtevecich.
Bortfegung)
0. Bon ber Bebanblung und Pilege des Weines,
) Bom Mofe

G it cine anectannte Waheheie, daf der
geiibtefte TWeintenner einen mit dem vierten
Zheile Dafjess veemifchten Wetamoft durd
den Gefdhmat allein nide vom unverfil(dren

& vermag. Sn Gegenden, o

gany cigenen Dbfigefdmal entdefen. Die ers
flere aber fann (chlechterdings nur durch bie
Wi auf eine grd i ]

Act ecfannt werden, befonders durdy Vergleis
chung mit Juverldfig unverfiljbrem Mofte aus
derfelben Gegend und bemfelben TWeingebirs
ge, durdy weldye man den Wafferjufa; bald
ectennt. — Hat man dle Weinwage niche bei
ber Hand, fo fommt man diefem Unfuge bei

u

'virl OOft erjeugt witd, erbife de TWeinmoft
audy micht felten einen Bufoy yon Obftmoft.
Diefe lejteve Beefal(dung tann man nun freis
licy burch den Gecudy fowoh, afs durdy ven

nody nidyt Mofte dadurdy auf die
Gpur, wenn man ein neugelegtes Ct in den
Moft gibe, und diefes jiemlicy tief Hinunters
finft, toeldyes bei dem unvecfilichten Mofte
nict der Fall ift, wo es faft gang oben fchwints
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men twicd, Swar Linnte man biefer Beforg:
nif leidhe entgeher, wenn man jungen IWein
erft nach dec Gdfrung fich anfhaffe, nach wels
dhec fid) die Oiite der TWaate genauer und
Teidhyter beftimmen (dft, Allein e ift offens
baver BVortheil, wenn man (don einmal jun:
gen Wein Faufen will und muf, feine befons
bers neuen Fiffer licber mit Moft, als mit
fdhou ausgegohrenem Claren Wein amufiillen,
meil ber Wein bucd) das Abjichen vom Wein:
Lager febr viel von feinem Geifte vecliert.
Das Aufeihren des Weinlagers, um den
TBein famme dem Lager abjujichen, wie 6
Dhanche thun, niije nide viel; ein foldher Wein
bleibt immer merflid) matter, oder weniger
geiftreich, afs ein andecer, der {don als Moft
im Faffe gegobren bat, und rubig auf feinem
Weinlager bleibr, C¢ ift mdglicy, dap fogar
der Moft fhon fauer ju werden (ju jifen)
anféngt,  Diefer Fall Pann einteeten, wenn
bie Teauben nac) der Weinlefe lange in Ces
fciceen fteben, ohne gemoftelt ju fepn. Die
Frauben werden nemlich, wenn wibhrend dee
QBeintefe warme Tage find, und erftere ftart
@ber einander Uegen, gerne fdhimmelig, und
ber dann bavaus geprefte WMoft wicd auch gany
figer jitend. Stud bingegen die Trauben ges
moftelt, fo Ednnen fie ohne Nacheheil ein Paar
Tage ftehen, bis man fie auf die Preffe bringr.
Cine befondere Rige verdent die hierin
Deftereetdy fo fehe iibliche, aber duert verderds
ticge Gewohnbett, den gefammten Maifch ehee
ausjupreffen, und dann erft die Kdmme und

weile warm, gerdthin faure Gdhrung, und
der daraus geprefte Moft verdirbt aud) den
fibrigen, mit welchem ex gemdhntich ausgefile
wird; ein fehr (ddlidber und ververbliches
Schlendeian.  Unceinliche arme Hauer nehs
men jum Lesgefdafte oft lbeltieyende alte
Butten, Bottidhe, und fiillen den Moft in
verdorbene Fdffer, odurd) er flintend und
gany unbrauchbar wird, wenn er aud) wue
einige Tage darin gefejen bat.

SHat man feine Fiffec mit Moft urfuur,
fo ift Folgendes ju beobachren. Jeves Faf
bleibt fo weit feer, als man mit dem Mictels
finger beim Spundlode fineinlangen faun,
alfo ungefabe 3 bis 4 oll; vas Spundlod
wird jwei Monate duedy nuc mit einem Bretes
dhen oder einem flacdhen Steine verdefe, alle
Podyen wird felbes gut gereiniger, und nady
ber etften braufenden Gdhrung wird fogleicy
nadigefiillt, damit der Woft alles Unreine l)m
ausfdhaffen Eonne. Nacy BVeclauf diefer jroei
Monate mag man den Spund lofer Hineins
fteten, Biite fih aber, bdas Faf vor einem
hatben Jabre feft ju verfpunden, Das Ums
winben des Spundes mit Leinwand wird nue
dann ndthig, wenn er in feine Oeffaung nide
vat, ift aber {don niche ju empfehlen, weil
[ f)hﬁg Anlaf u einem unceinlidgen Vers
fabren gibe,

) Bom Weine.
Beit bes Abgichens.

Das Abjiehen der Weine pflegt man obne
Noth vom Bary bis Cude September nidyt

=

Hilfen Teeber (Nother) D
nun diefer et bis drei Tage warten muf,
big die Reihe an ihn Lomme, wird ee mitefecs

Leiche Die ginfligfte Jeie g
diefem Gefcydfte ift alio unmittelbar vev dee
AWeinlefe, oder von Weihnachten angefangen
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bis Anfangs Mary. Man bemertt, daf, for
bald der Teinftol gu treiben anfingt, audy
ber Tein im Kelee in Bewegung Lommt
ec {dhmille an, lduft fogar mandhmal uber,
man braudyt weniger Fiille, daber ift befons
Dbers ber Februar die ginjtige Jeir ju Wein:
SMifdungen, weil dieje Ribrigheie im Mdry
wnd Upril die heterogenen Theile innig mits
fammen mengt, und nene Vecbindungen eins
8ehi, die jum finfrigen Gebraudye paffen.
Alle febe ferten Weine, wie fie j. B.
in dem febr fruchrbaren Pulfaucrthale wadys
fen, follen nad) 12 bis 14 Monaten vom
SGeinlager abgejogen werden, dodh nue unter
der Borausjejung, bdaf fie bis dabin fchon
gan flar und ctemn find.  Bor bdiejem Jeits
punfee faffe man fie in Peinem Salle abjiehen;
fie mdgen wie immer jabe werden, od<r was
immer fie eine Krantheic vereathen. Dennt
fiefe man fie frihee abjiehen, fo witcde dec
@Bein, der nach der Gdhrung aus dem Weins
Lager erft nodh) mebe Geift und Kraft echals
ten foll, mate und_ geiftlos, — Auch ift das
frithere Abjichen fdhon darum gefdfrlich, mweil
ber Tein jwar oben fdon flar feyn Fann,
obne e8 aud unten @ber dem TWeinfager ju
feyns ein fideres Kennjeichen, daf ex nodh
nidt ausgegohren bat. Diefe langfame Fort:
gdhrung des Weines bemerft man recht deut:
fich anDen Fleinen Bldsgen, vie er nad) und
nady aufwirft, und an dem feifen Jifchen, was
durdy das Aufwerfen diejer Bldshen veran:
laft wird, weldhes may il wenn

laffe mar ifn unBeforgt rubig auf felnem Yoeine
ager liegen; ec wird fich in Putjec Seit felbft
reinigen,  Dag Abjiehen in diefem unreinen
Buftande wiicde obnebin nichts nijen, da das
Unreine mit in ein andeves Faf ubergehen,
und bann jifend weeden, oder bald wieder von
ba abgejogen werden muf, wodurd) er mate
und geiftlos wird, — Dur bet mandhen gae
vorteefflichen Sabren, wie die in den Sabs
ren 1811 unb 1822 der Fall war, follen fette
Weine, wenn man fie [inger aufbehaleen wilf,
binnen 3 Jahren jweimal abgejogen werden.

Alle Harten Lands und Gebirgsmeine Line
nen wnd follen jebn und mehrere Jahre auf
bem TWeinlager fiegen bieiben, Gine Auss
nabme Dievon madyen Weinbandler, die haree
Weine friher abjichen, um fie mitder, und
beim Vertaufe audy ein ahr dlter ju machen,

So lange ber TWein auf dem Lager rein
ift, bat man bei fonftiger forgfamer Toartung nie
etwas ju befiiechten, und nur, wenn er ans
finge, wie man fagt, einen DNebel ju befom:
men, jiehe man ibn ab. — Fette oder weis
e Weine heifen bier jene, weldye den melften
Suberfioff enthalten, alfo audy friher ausges
gobren Dhaben, daber in 4 bis 5 Jabren fdhon
3u braucybaren Tafelweinen vermendet werden
tonnen. — Harte Wreine nennt man im Ges
gentheile jene, die ihre oft in nidyt unbetedchts
lichem Grade vorhandene Saure erft mit jus

it

man dag Ohr an die Spunddfnung halt, —
St ber junge Wein um die jum Abjiehen ber
fimmee Jeit nodh nidt wslitommen rein, fo

verlieren, und
ofne Beimifchung fetrer Landweine, ober alter
@ebirgsmeine felten ein angenehmes Tafelges
trdnfe werden,

Snbeffen gut fiie mid), 6 Wenighens mein Hery no
auf meinee @cite it Sor idy; bie Meife
warb angetreten, und am Mitteg veg nidften Sages
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) Das Abgiehen felbft. -

Beim Abjichen des Weines wende man

alle Sorgfalt darauf an, fo viel nur immer
mdglidy ift, vein unbd flax abjugichen; um dies
fes ju erjielen, beobadite man Folgendes, Weun
man den Han (Dippe) angefdlagen hat, fo
veibe man felben, bis 2 over 3 Biertel Cimer
bevabgelaufen find, nue jur Hilfte auf, damic
der Wein, reil ec vom Weinlager (duft, duedy
ben fdnellen Bug nich trib heradlaufe, Dies
fen Worlauf, fo wie den Neft, der, weun das.
af vilwdrts aufgehoben wird, trith abjuge:
ben anfinge, giefe man in ein anderes Eleic
nes Faf, und verunceinige damit nidt den
rein abgejogenen Wein. Diefen triben, in
ein Bleines Faf jufammen gefirilten Wein, den
man aud) Sallwein nenat, laffe man liegen,
bis e von felbft wieder vein geworden ift,
siehe ihn dann ab, verwende ihn jum Aufil:
Ten anderer Fiffer, oder ju jedem anderen be:
tiebigen Gebrauche. Die nemliche Borficht mie
bem eben erwdhaten Aufmadyen des Hahues
gebraudhe man audh, wenn man Laeine abs
3iehe, die ohnehin fhon tlar fiegen; denu es
Tiegt fehe viel vatan, daf hier die grdfte Reine
TidhPeit beobachtet wetde. Und jieht man Flare
QWBeine in feemden Kellern ab, fo witd diefe
Borficht um fo nothwendiger, weil man da
nod) mweniger ibergeugt ift, ob fie gany rein
vom fagee gejogen worden find, und gar fei:
nen Bodenfay mehr gemadyt haben, WWenn
man alten Wein aus einem grofen Faffe in
Bleinere abjiehen will, fo mwdre es fir feine
geiftige Gehaltung und Stite febe gut, ihn
fo wenig alé mdglih mit der dufiecen Luft
in Berdihrung ju beingen. Wo es thunlich

ift, fegt man Rdbren an, bringt einen Blag:
balg in die (uftdidit vecfdloffene Spundsffs
nung, und teelbt fo durd) den Druf der Luft
den Wein mittellt der Rdhren in ein andes
tes Faf, das aber nidht neu feyn dacf, fosft
nimmt der Toein den ganjen Gerudy vom Holje
an. Sn einem neuen Fafe (ol vorher immer
Moff gegobren haben, oder dod) menighens
ein: ober ymeijdhriger TWein ein Jahr fang
gelegen fenn ; diefen macht das neue Fap alter,
D 0., 6 Oenimmt ihm einen gropen Theil
feiner Sduce, die fich uls Weinfiein im Fafe
anfegt, und wadt ihn audy erwas fribee
braudybar. — Man tann den eben echaltenen
MBein, ec mag nun weit hecbeigefiihre wors
ben fegn, oder nidye, midht fogleidy in Bour
teillen abjiehen, meil er fich Orechen tdnnte,
und man dann gendthiget wdre, ihn aus dies
fen wieber in das Fa jufammen ju giefen.
Man laffe alfo den angefommenen Tein 3
oder 4 Tage tubig liegen, binnen weldyer Seit
8 fih gerodhulich jeigt, ob ev jum Brade
geneigt fey, oer nicht, Dridht et fich, was man
von einem guten alten und geiftigen Weine
faft gewif evmarten Fann, (denn weder junge,
nody fauere TWeine werden fich leicht brecher)
fo muf man ihn 4 TWodyen rubig liegen laf
fen. DNay Verlauf der erften 5 Wodhen gidt
man im etwas Speife; e wied dann nadh
ber viesten Woche fo tein fepn, daf man ifn
in Bouteillen abjichen fann, Dec Wein vers
fiert joar den Bruch von felbft, d. h., -er:
itd nach und nach ohne Haufenblafe wieder rein
und flar, ader ecft nach drei Monaten, Selbft in
ben Bouteillen rouroe fich ein gebeodhener Wein
von felbft wieter Fldren, wenn er nody ldngere

Fedulein
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fien blico, was nun ipm Wncube madjte, denn bei Hens

wetten wire ihm diele Wadinehmung ticher gerwcfen.
i i . Ginige
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Beit, als eben beim Fafe angegeben wurde, nems
lich uber 3 Monate, rubhig auf einem und dems
fefben Plage liegen bleibe; dody wird man diefe
Selbfitur um fo weniger angehen laffen, da er
in Bouteillen inumer einen Dodenfay madt, der
den TWein beim Cinfhenten wieder tritbe,
ML frantheften
2) Der Brud.

Der Brudh obee das Umftehen des Weis
nes, obgleid) eine Krantheir, hat doch in dee
DRegel felten fible Folgen, mit Ausnahme des
weifien Brudes; im Gegentheil nimmt dex
Wein nad) dem Bruche in der Dualitde ju.
Es gibt einen {dhmargen, vothen umd weifien
Drudy, die fi) von einander durd) de ges
nannten Facben unterfdeiden laffen.  Der
fdhwarge Drudy wirlt auf das Alter des Weis
nes, ©. b, nady dem Brudye hat er viele
Gaure verloren, witd ungleich) milder und ans
genehmer ju rrinfen, und fdheint daber dlter
gemorten ju fepn, Ungefdbe diefelbe TWirtung
hat dec vothe Brudh; doch bereitet diefer mebr
bdie Fatbe des Weines, fo daf rr nad) dem
Brudye mit feiner ei it

wenn man ifn in Gldfer gieft, fich beim Aus:
gieen gleihfam in dben fpinnt, it cigents
lich nody Peine vollfommere Krantheit, fons
bern nur ber Anfang oder bas Keumjeichen,
daf in ber Folge eine Kranfheit entftehen
tonnte, und triffe faft immer nur ffarfe, fets
te, felten aber Dacte TBeine. — Bei jungem,
nod) auf dem Lager liegenden Weine hat man
fetten Macheheil ju beforgen , auggenommen es
ndhme gac febe GSerband, in welem Falle
man ifm ducd) erwas friheres Abgiehen, als
oben feftgefeje worden ift, ju Hilfe fommen
milfte. Abgejogens Weine Lonnen bei ordents
lidgee Pflege gar nie jdahe werden, und wiicde
fih Bet einem oder vem andecen Fafe diefes
SKeanfheitsjeidhen einfielien, fo ware die§ det
unfdugbare Berweis, dag der Wein nidt rein
abgejogen wurde, folglidy einen fdhadlichen Bo:
denfa; gemadye habe, vou weldyent ex fogleich
wieder abgejogen werden muf.

©) Munteln, Grabeln,
Stinfend gewordene Weine Heifien in der

exfdyeint, dle er aud) behdlt, Dadyeheilig abee
ift der weife Brud, weil bei diefem der Wein
fhon fauer ju wedew, oder ju jifen fdeint,
Der mit diefer Krantheit behafeete Wein jeige
flets eine weifliche Fache, it immer, fo ju
fagen, ftaubig, ober nidyt gany rein und Helle,
Sobald man biefes bemertr, muf ec auf dec
Stelle abgejogen werden, und auch dann nody
ift er nicge fange mebhr

n b grabelnde
Weine, fiod aber im Grunde eines und dags
felbes fie Baben nemlich einen febr widrigen
elelhaften Gefhmal, und entfiehen alljeit nur
aus Uneeinlichfeic und BVernachldfigung, Alle
Kinfreleien, foldye Weine ju verbeffern und
wieder geniefbar ju maden, find vecwerflich,
indem fie bden einmal verbotbenen TWein nie
verbeffern, fondern ihm nue auf furje Jeit

b) Bdbeweryen,
Dag Bdhewerden des Weines, weldhes
datin befteht, baf der MWein diter rwird, und

einen Geruch geben Ednnen, Soll
er das Uebel defen, fo mup ec fehr ftact feyn,
daher roedec dem Gaumen, nod) weniger dex
Gefundheic behagen.

Ge bie Anbere, wenn bie DNt aigt 1 triegen i
Das Beld b i
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Billerded jur o
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bummen Streidy gemadit .

n von Friebridy bem Grofen die Rede ik, b
woeif Sedermann efmae. @o folgten dec obigen Aactbote
nun viele nad, bie Ging um bas Anbere cxyibite, wnd
von benew it ben geneigten Eefern mittheilen, wag der
Raum eslaudt,
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) Dag diten
WBovon bas Sauerwerden oder Jifen der
Weine herrithre, Haben wic bei mehreren Ger
iten bereits ermdfne. i e
Urfachen diefer Krantheit ift aud) bier dag
DBefte, mas ju rathen ift.  Dandymal hilfe
fdinelles Abgichen auf ecinige Beit; aber das
Uebel felle fich bald wieder ein, und Haldiges
Berbraudyen bleibe vas verlifiigte Heilmittel,
©) Daé Kapmigwerden
Das Kabhmigwerden des Weines ift die
Muttee vom Jifen, (wenn Lejteres aus feis
nee anderen Lrfache enftanden ift) uud oft
bemerft man beite fhon ju gleicher Beit,
TWie haben von der Entftehung des Uebels
bet ®clegenheit dee verdorbenen Fafer gefpros
chen, und erinnern Biee nur, daf man bdas
voll{tindige Siten des Teines {dhwerlich ohne
Abjichen wied vermeiden Pnnen. Der Kahm,
cine Art Schimmel, fpinnartiges Gerwebe, das
fih am Spundloche jeigt, wicd entternt durch
oftmaliges Anfiillen des Fafjes, wobei mit iz
ner Prummen Biiefte von innen nachgeholfen
unbd gereiniget weeden muf, weil fidy fonft es
fee Sdeim an die Fafdauben anlegt, ver fein
Berderhen leicht dem FWeine mittheilt,
IV, Das Radfilien und Ginfdlaggesen
‘Daf bas beftindige Anfallen ber gefills
ten Toeinfdfier nothwendig fen, und nie vees
fdume weeden barf, ift Gefannt, Der durd
Nusdinften ober Berfliidhtigen leer gewordene
DRaum muf fo bald als mdglich wieder ecfest
weeden durdh) ben fogenannten Fillwein, dee
felbft ein guter veiner Sein fepn muf; gute
alte TWeine follen mit ben beften jiingeren nach:
gefille weeden, Man rechnet auf 20 Cimer

gewdhnlidy eine Biertelmaf die Wode; e6
ift aber nidht immer dagfelbe, da bie Tempes
ratur des Kellers, die Giee und Dichrigleit
deg Fufbolzes darauf Ciuflug har, So habe
ih 100 und 200 Cimer balenve Fiffer, die
taum cine Dap die Woche bediinfen, Hierans
ergibt fich die Ttothwendigfeit, 2af in jedem
SKeller immer eines odet mehrere Fleine Faee
mit Fillweln vorhanden feyn miffen, weide
gleihe AufmerjamPeit mie die grofen erfors
Bern; und bie man, wenn fie durc) tas An:
flllen der anderen Faffer jum vierten Theile
feer geworden find, butdy etwas Einfchlag vor
bem Kahmigmerden fichert. Dec Gunfchlag (ein
mit Scywefel iberjogenes Stit Leinmwand von
1 Boll DBreite und 6 Zoll Linge) wird an
einen biegfamen Draht geftefr, angejindet und
in das Faf gehalten, wabhrend man das Spunds
Loy feft jufdilieft; jevody foll e, ebe ex eins
gebalten wicd, etroas abteopfen, damit ber
flifige Schroefel dem Wein nidyt ju viel
Sdhwefelgerudy mittheile, weldyer ver Gefuads
beit nidye juredglicy ift. Cine dhnliche Vor:
fidht ift noihig, wenn ein mit Schroefleins
fdylag Bebandelter Toein gebraudyt wird; ehe
man die Pippe dffuer, muf der Spund oben
aufgemadyt werden, fonft wiirde fich der ganze
Scwefelgerud) durd) den TWein jiehen. Det
Weinfifern hingegen, die feer im Keller lies
gen, und mie Cinfchlag befergt werben mitfs
fen, ift diefes Ab{chitereln niche vdrhig, weil
ber Ecymefel auf den Boden fillt und da
eine harte Krufte btldet, die auf den Wein
feine (dhdvlihe TSirfung hat.  Auf ein huns
betteimeriges Faf verwendet man gewdhnlich
alle Monate eine balbe Einfchlagftange, oder

o aiste or. e, Radhbem puberigburges Sries
o

gamien Reiege bray gethan bat;
aum Tojor, umd {Gente Ipm ben O
rite: — , , Kann nidte belfen' " antwortete Plotho —
Das Teufel! fube bex Kinig auf: ik Gr bamit nogy
midgt gufcieden? — ,,, D (war bie Xntwort) nur ju
viel Bnade! Kann nidite belfew, " Der Kdnig wurde
uawillig: e [ief ign abireten, und den Genecal vow

fommen, , fnobetéborft! fraate ec ign, ,was it an
rinem pauptmanne Plotho? — ,,, g "pabe Gurer
Mojefdt (war die Antwort) (don oft gcfogt, bah ex Gis
nee dee bravften Offfsiere ber Aemee (R4 — ,@ur!
(entgegnete Griedbrid) Xber id fabe ion jum Wajor evs
nannt, und {hm ben rden extpeilt, und Alles bag Fann
i6m nidte pafen — ,,Dae glowt’ iy mopl (oerfete
ber General), benn e 4ot i die Worte eiemal anges
wint; e fogt gy Klem: fann nidts felfents —
sp®enn bem fo it (widerte bee Sénig), fo tann
nidyte fotfen, G¢ -muf Dbuifttisutenant feyn,”
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circa 3 Soll; auf ein finfeimeriges Faf eir
nen 3off, und wenn davin Tein fidh befindet,
faum einen hatben 3oll. Alle Surrogate des

Eonnte ¢ fe nicht herausarbeiten; nur wenn
fesbe ju vectrofuen anfingt, ift bas Faf nidht
mebr gany voll, baber ift ¢s dann Jeit, es

fiud ben, weil fie theils
unfidyer, d. ., Dem beabjichtigten Swete nicht
entiprecyen, theils [davlic fidr den Wein find.
Unter die Teyte et gehore voryiiglich der Wieers
rettig (Kreen), von weldem der Wein einen
unangenehmen GeiGmal betdmmt,

Cine nidyt genug ju be Vorficht

Jeber, der fich mit dem Weine
befchdftiget, wird e mahrgenommen baben,
baf in den Gommermonaten Juni, Juli und
Augujt bei volen Fiffern faft gor nie erwag
nadygefiillt werden fann, weil fie um dieje Jeit
immer fo ol find, baf ber Wein bei nicht

beim Definen bes Spundiodyes alter, mit teis
nen abgejogenen Weinen angefiiliter Weins
faffer ift, a6 man dem herausgenommenen
Spund (Bail) nie aufeecht auf das Faf Mellt,
foudern allejeit fo fege, daf ver wntere Theil
vesfelben nicht aufliege. Durch dieje BVorfidyt
Beywett man die Reinlichleir des Spundes;
vean das volle Faf ift felbft bei gewohnter
Reinfichteit des Hauswirthes um ben Spund
berum [dleimg und in feudgten Kellecn oft
aud) (dimmelicy. Diefes fegt fich an den uns
tern Theil bes Spundes an, wird bem Weine
mitgetheilt, fe;t fid als eine weife jahe Uns
ceinigleit gu Bodven, und fann nady siniger
Jett den beften Iein verderben, ober b eis
nen MNebengerudy beibringen, den man fidy
nide ju erfldven weif, Daber ift s audy
nothwendig, 2af man beim Nadhfiillen feiner
SWeinfaffer jedesmal den um bas Spundlod)
herum und am Spunde felbft anfiegenden
Gdleim rein abwifdhe, ehe man den Spund
Decausnimme,  Ueberhaupe foff man ein fol:
dhes Faf, auf welbem fid) ein fo (cpleimiges
Wefen peigt, gar nidet dffnen, um es nachyws
flllen; denn diefe Feuditigteit it ohnedin ein
ficheres Kennyeichen, af as Fag voll ift, fonft

dffern wirde. Man
fagt, wie in dem Weinberge, fo wadie der
Wein tm Faffe; im Grunde bewiclt die Tems
verasur diefer Jrit eine Gdhrung im Keller,
Su ber_ Regel pflegt man diefes Nachfitlien
affe 8 Tage vorunehmen; man at aber audy
nidgts ju beflirdyten, wenn es mandymal fpds
ter gefchieht. Mue in fehr warmen oder Fals
ten Rellern, in denen viel Ruftyug ifY, bdine
flet der Wein mebr aus, muf daber audy
oft yweimal in dber Wodye gefiillc werden, und
die Aufmerffambeit in folcen, befonders bei
{dhmadyen Weinen , verdoppelt werden.

DBel jlingeren, nod) gdhrenden TWeinen
muf das Spundlod) alle 8 Tage mit einer
Spundbiiefte gue gereiniger werden, damit
ber Sdleim theils weggefdhaffe, theils durcy
bie ®dbrung ins Lager abgeiejt werde, wie
oben beim Mofte fhon bemerft worden ift,

V.Die Speife

Um was immer file einen Wein jum otr
tentlidyen Tafeltrunfe gebrauchen ju fonnen,
ift s nody nidht genug, daf er reinund flar
fey, fondern man muf ifm vorber anch noch
eine fogenannte Sprife geben (im Waffer und
Wein aufgeldste Haufenslafe); deun biefe
madt erft den TWein nodh reiner und milder

Foener fagte Here Anton. Frideig piies bie Flotes
fie war fein Licblingd + I M, umd er war ibree bit
tue Bictuofitde machtig. Sein LB paia pies Quany,
und riedridy, obwopl nidjts Weniger, ag freigebig, bes
wiis fid gegen fbn unaucacfest arohmitpio, Fiic jedes
Ber Gongerte, meldie Quang Mt dem Ranig gab, betam
«t (auffer feinem firen Gebalt) 100 Dulaten und Quang
fdwieh beren 299. (Beim 300ften fary ) Ghen fo
viel onorarium (100 Dotaten) betam Dugny audy fie
iebe gut cins und ausgeblafene FI6te, und er (ieferte bes
T nag und nady vieliGt 100 GHit an ben grofen

Rénig ab. Gute idtenfoicler find betanntlich feiten,
aber unter den Kénigen find fie moch feltemer, und mit
icoriy 1L, gab €6 audy in biefer Pinfict

i biefem Sonardren ber  Felbpropht
Ridtiche borum angielt, die Fevprediger felof_einfepen
ju_bdefen, und mit vielen Grdnden bovics, dab Dieh
beffer und fditlider fepn wrde, ale meny
Goefs bex Regimenter gefdbieht,  fdvicd eiedricy unter
bag Anfuchen folgende Morte ate Bafeid: ,&ein Bridy
it nidt von bicfer. Weit



ju teinen, — Se beffer ber TWein i, defto
meniger braudt er Haufenblafe. Redt gurer
alter Wein bedarf anf den Chmer faum einen
G5I8ffel voll subeceitere Speife; junge Weine
bingegen bendthigen (chon etwas mebr, als
die harten fancen TWeine. Dem Oewichte nadh
cehnec man 1 Lol trofene Haufendlafe auf
10 Cimer Wein, Diefe Speife bereitet man
auf folgende Weife: Man (dft die Haufens
DBlae, in Bldteern oder Ringeln, auf einem
Ambos {dlagen, jerfdhneiden, 30 Stundenin
BWaffec weicyen, vnd nimne e dana heraus,
Pnetet fie mit dec Hand gut ab, gieht wibs
rend Des Knetens von Jeit ju Jeit cinige
Tropfen Waffec darauf, nimmt afle Hinte
und Fafern, die fidh nicht anfldfen laffen, das
pon weg, und fuetet fo lange fore, bis fie
jum feinften weihen Teig georden iff, und
Alles fiy vein aufgeldst har. Dann ibers
tedgt man fie in einen Krug, gleft etwas
Waffer darauf, riihee es durdyeinander, dah
8 wie cine dife Mild) wird, gieht dann ein
®las Wein davauf, wad rhbhee es abermal
gut ab, bis s eine Sulje wird. BVon einer
auf diefe Art jubereiteten Speife Lann man
mit einec balben TMaf fanfiig Cimer Wein
Plar machen, Audy Fann man fie, wenn man
fie oben mit ordindrem Branntwein Gibergiept,
gut jubeft und in einem tihlen Orte ftehen
186t, 5—06 Wodhen aufbewabren, ohne befors
gen ju dicfen, baf fie verderbe, Hat man
nun j. B. cinen Cimer Wein ju ridyten odec
flar ju maden, fo vecfabee man alfo: Man
gibe einea CHSFel voll von diefem Saly in
ein viecteleimeriges Schaff (Butee, Selte),
gieft eine halbe Maf TWein darauf, tihret es
gut durd) einander, giefit dann nodh) 2—3
Maf von dem ju vidytenden Weine darauf,
und gieft es Sfters von einem Biertelfhaff
ing andere, damit fid) Alles gue vermenge,
Sddumt e recht fein und hale i) diefer
Sdaum, fo it es ein figeres Seiden, daf
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bie baju genommene Speife Hinveidend ift,
jifdyt aber der Schaum (dynell ab, fo mug
man geidwind nody etwas Speife nachgeben
und wieder wie oben abgiefen. Damit man
nun diefen Abguf mit dem ganjen Shaum
ins af bringe, muf man vorher aus bdems
felben fo vieleo Wein hecausheven, als ndthig
ift, damit der Schaum oben nidyt wicder hers
auslaufe; den herausgenommenen Wein fille
mau indeffen in Flafden und in jrdif Stun:
ben witd bee Schaum grofeentheils fich aufs
geldst haben, fo dag man bas Fab mit bem
autbewafrten Wein wieder ausfillen fann,
Bill man den Wein gar balo Flar madyn,
fo giefe man, wenn man die Speife gegeben
Dat, des andern Tages ein Glas Waffer ins
§ap, ober ftreue etwas Salj hinein, Gerwdhn:
lich Pldre fich nad) diefer BVerfahrungsart jeder
TBein, er mag nody fo fert fepn, weun er vus
big (egt, obnebin in 48 Stunden, und man
hat nidt ndthig, nodh) anvere Mirtel, 5. B
Peitfden wit einer’ Kewte, v Llopfen an- die
Gafitauben 1c, anjumenden. Dodhy nehme man
fidh bei dem erften Nacyfillen eines foldyen
Baffes die Mibe, bdas Spuntlod und die
Dauben von innen, fo weit man mit der
Gpunbdbiicfte fommen fann, gut ju reinigen,
damit die Speife, die fid) allenfals bier und
da angefegt Dhat, entfernt werde und ficy ju
DBoden feje.
VI, Die Farbelunft im Reller,

Um dem Weine eine dunfelgelbe Farbe ju
geben, braudyt man nur gewdhnlidyen weifen Jus
fer, der iber einem mdfigen Koblenfeuer fidy
anfldst. Von diefer FliifigPeie mird ein gemdhns
lihes TrinPglas voll auf ein jehneimeriges Faf
Binceichen. Diefes Farben wird gewshnlich ans
gewenbdet, wenn ju einem Tafelcrunte alte und
jingeve MWeine jufammengemifche werven, Cg
tedgt nbrigens jur BVerbeffecung des Weines gar
nidyts Bei, unbd ift bef alten Teinen Peinecdings
ndthige @@rup folgt)
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