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Herausgegeben Von der allgemeinenpraktischenGartenbau-Gesellschast zu Frauendorf in Bayern.

Ueber den Weinbau in Nieder-Oesterreicl).
(Fort.sezung«)

li. Von der Behandlngund Pflege des Weines-.

a) V o m M o st e.

Eis ist eine anerkannte Wahrheit, daß der

eübteste Wetnienner einen mit dem vierten

Theile «’)33'»IsserskamischtenWeinmost durch
den Geschmak Mem UkchtVom unverfeilschten
zu unterlchsswen Ver-LageIn Gegenden, wo

Viel Obst Weng W»IVV-etheilt der Weinmost
auch nichk lkkkm Auen ZllsszVon Obsttnost.
Diese leztere Vetfakschungkann man nun frei-
lich—durch den Geruch iowohl, als durch den

Unterhaltungen i

Anekdoten VOU Friedkkchbem Großen..

Dee Heer Verwartee eezähltez«-.ObkistBillet-bereu-
so rief Friedrich der Große Nach einer spare-de in Pote-
dnm« Der Gerufene kam, Und der Königsagte zu ihm-
»Wakum beirathet Er nicht»?.Ich höre, Er soll nichts
übrig haben; nehm’ er Sich eine reicheFranz-
»Ja, Eure MajestckkzW IUMMtsich·nur sol« er-

widerte jener; »Ob« thl Ich kMI Vermögenhabe, fehlt

»He-

ganz eigenen Obstgeschmakentdekem Die er-

stere aber kann fchlechterdinge nur durch die

Weinwage auf eine größtentheilsuntrügliche
Art erkannt werden, besonders durch Verglei-
chung mit zuverläßigunverfälschtemMoste aus

derselben Gegend Und demselben Weingebire
ge, durch welche man den Wasserzusazbald
erkennt. —- Hat man die Weinwage nicht bei
der Hand, so kommt man diesem Unfuge bei
noch nicht gäbrendemMoste dadurch auf die

Spur- wenn man ein neugelegtes Ei in den

Most gibt, und dieses ziemlich tief hinunter-
sintt, welcher bei dem unverfälschtenMoste
nicht der Fall ist, wo es fast ganz oben schwim-

j—

m Gartenstübchen.
mir die Zuversicht, anzufragen.« »Weiß-Er was!«ver«

sezte der König; »Ich werde Ihm eine Frau schaffen-

gani wie Er sie braucht. Die Uniform stebt JhFU SUFZ
mit Ihm wirW schon gehen. Mach’ Er sich ·re1sefetkls
und komIn’ Er morgen früh zu mir.«

Damit WAIIDEE
sich der König, und ging. Obrist Billerbeck wußte mchk
recht, wie ihm war; aber es lief sich Unk»9ch0kchmeUIIV

so stand er mit klopfendew Hasen TM Uachstm MEDIng
vor dem Monarchem Dieser begann: »Seit Er einmal



wen wird. Zwar könnte man dieser Desorg-
niß leicht entgehen, wenn man jungen cPein
erst nach der Gährungsichanschaffe, nach wel-

cher sich die Güte der Waare genauer und

leichter bestimmen läßt. Allein es ist offen-
barer Vertheil, wenn man schon einmal jun-

gen Wein taufen will und muß, seine beson-
ders neuen Fässerlieber mit Most, als mit

schon ausgegohrenem klaren Wein anzustellen-
tdeil der Wein durch das Abziehenvom Wein-

Lager sehr viel von seinem Geiste Vekiiert.

Das Austühren des Weinlagersk um den

Wein sammt den- Lager abzuziehen, wie es

Manchethun, nüztnicht Viel; ein solcher Wein

bleibt immer merklich marter, oder weniger
geistreich, ais ein anderer, der schon ald Most
im Fasse gegohren bat, und ruhig auf seinem
Weinlager bleibt. Es ist möglich,daß sogar
der Most schon sauer zu werden (zu ziken)
anfangk Dieser Fall kann eintreten, wenn

die Trauben nach der Weinlese lange in Ge-
schirren stehen, ohne gemostelt zu seyn. Die
Trauben werden nemiich, wenn während der

hWeiniesewarme Tage find, und erstere stark
über einander liegen- gerne schimmelig- Und

der dann daraus gepreßteMost wird auch ganz

sicher zikend. Sind hingegen die Trauben ge-

mostelt, so können sie ohne Nachtheil ein Paar
Tage stehen, bis man sie aufdie Presse bringt.

Eine besondere Rüge Verdient »die hier in

Oesterreichso sehr übliche,aber äußerstverderb-

liche Gewohnheit, den gesammten Maisch eher
auszupressem und dann erst die Kamme und
Hülseu Treber (Röther) nachzupressen. Da
nun dieser zwei bis drei Tage wartete muß,

bist die Reihe an ihn kommt, wird er mitttere

weile warm, geräthin saure Gährung, und

der daraus gepreßteMost versieht auch den

übrigen,mit welchem ergewdhniich ausgefüllt
wird; ein seht schädlichrrund verderblicher
Schlendrian. Unreinliche arme Hauer neh-
men zum Lesgeschcisteoft übelriechendealte

Butten, Bottiche, und füllen den Most in

verdorbene Fässer, wodurch er stinkend und

ganz unbrauchbar wird, wenn er auch nat

einige Tage darin gelegen hak-
Hat man seine Fässer mit Most gefüllt-

so ist Folgendes zu beobachten. Jedes Faß
bleibt so weit leer, als man mit dem Mittel-

singer beim Spundloche hineinlangen kann-

also ungefährZ bis 4 Zoll; das Spundloch
wird zwei Monate durch nur mit einem Brett-
chen oder einem flachen Steine derdekt, atle

Wochen wird selbes gut gereinigee, und nach-
VCVkksten brausenden Gährung wird sogleich
nachgefüllt,damit der Most alles Unreine her-
ausschaffen könne. Nach Verlauf dieser zwei
Monate mag man den Spund loker hinein-
steken, hüte sich aber, das Faß vor einem

halben Jahre fest zu verspunden. Das Um-
windev des Spundes mit Leinwand wird nur

dann nöthig,wenn er in seine Oeffnung nicht
Paßt- ist aber schon nicht zu empfehlen, weil
es häutigAnlaßzu einem unreinlichen Ver-
fahren gibt.

b) Born Weine-.

Zeit des Ub—zi"ehens.

Das Abziehender Weine pflegt man ohne
Noth Vom März bis Ende September nicht
leicht vorzunehmen. Die günstigsteZeit zu

diesemGeschäfteist also unmittelbar vor der

Wein,lese,oder von Weihnachten angefangen

unser Land hat die reichen Leute nicht überflüssig. Da ist
nun der Geheisrath von Stecher, der sich jetzt im

Sächsischenangekaust, und der doch sein großes Vermö-
gm in meinem Staate erworben hats der will nunauch
seine beiden Töchter außer Landes verheirathete-, an zwei
Brüder d. Witzleben in Sachsen. Das kann ich nicht
zugeben; eine wenigstens muß er im Lande lassen-. Da

hat er einen Brief an den d. Sterben-. und nun reif Er

hin Und heirath’ Er ein-e von den Töchtern, dis- Wie ich
höre, ganz scharmanst seyn sollen.« Dies Wirkung dieser
Zumuthung war im Gemüthr des armen Billerbeck wie

betäubend; es summte ihm das Gehirn, als ob er Glossen

darin hätt-e,und ein-e stumme Verbeugung war endlich
Alles, was er zu erwiedern Vermochte. »Es freut mich,
baß Er mit meinem Vvtschlage zufrieden ist,« sagte hier-
auf der Königs »Er macht eine sehr gute Partie;· sorg-
Er nur, daß er bald weg kommt.« Dek Obkift stand
bald darauf im Garten von Sanssouci, ohne daß er sv ,

recht eigentlich wußte, wie er aus dem Schlosse gekom-
men war; das königl. Schreiben an den Geheimrath v.

Stecher hatte er aber richtig in der Hand. »Staat«
rief er sich zu , »das wird eine saubere Geschichtegeden.
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bis Anfangs März. Man bemerkt, daß- so-
bald der Weinstot zu treiben anfängt, auch
der Wein im Keller in Bewegung kommt;
er schwillt an, käqu sogar manchmal über-
man braucht Wening Füllh daher ist beson-
ders der Fehl-Mk Die günstigeZeit zu Wein-

Mischungen- weil diese Nührigleitim Picirz
und April die heterogenenTheile innig mit-

sammen mengt, Und-neue Verbindungen ein-

gehs, die zum künftigenGebrauche passen.
Alle sehr fetten Weine, wie sie z. B.

in dem sehr fruchtbaren Pulkauerthale wach-
sen, sollen nach 12 bis 14 Monate-n Vom

Weinlager abgezogen werden, doch nur unter

der Voraussezung, daß sie bio dahin schon

ganz klar und rein find. Vor diesem Zeit-
puulte lasse man sie in keinem Falle abziehen;
sie mögen wie immer zähe werden, oder was

immer für eine Krankheit verrathen. Denn

ließe man sie früher abziehen-. so würde der

Wein, der nach der Gährung aus dem Wein-

Lager erst noch mehr Geist und Kraft erhal-
ten soll, matt Undfgeistlos.——Auch ist das

frühere Abzithen schon darum gefährlich, weil

der Wein zwar oben schon klar sehn kann-
obne es auch unten über dem Weinlager zu

seyn-, ein sicheres Kennzeichen, daß er noch
nicht Ousgegobren bat» Diese langsame Fort-
gährung des Weines bemerkt man recht deut-

lich an den kleinen Bläschen,die er nach Und

nach aufwika Und tm dem leisen Zischen, was

durch das Auf-Versen dieserBläschen Veran-

laßt wird- Welches·Man wahrnimmt, wenn

man das Ohr AU»V«Spunddffnunghält. —-

Jsi der junge Wem «UMdie zum Abziehen be-

stimmte Zeit Noch Mchk vollkommen rein, so

lasse man ihn unbesorgt ruhig auf seinemWein-
Lager liegen; er wird sich in kurzer Zeit selbst
reinigen. Das Abziehen in diesem unreinen

Zustande würde ohnehin nichts nüzen-da das
Unreine mit in ein anderes Faß übergehen,
und dann zikend werden, oder bald wieder von

da abgezogen werden«tnuß,wodurch er matt

und geistlos wird. — Nur bei manchen gar
Vortrefflichen Jahren-—wie dieß in den Jah-
ren 1811 und 1822 der Fall war, sollen fette
Weine, wenn man sie lange-raufbehaiten will-
dinnen Z Jahren zweimal abgezogen werden-

Alle harten Land- und Gebirgen-einekön-
nen und sollen zehn und mehrere Jahre auf
dem Weinlager liegen bleiben. Eine Aus-
nahme hievon machen Weinhändler, die harte
Weine früher abziehen, um sie milder, und
beim Berlaufe auch ein Jahr alter zu machen.

So lange der Wein aus dem Lager rein

ist, hat man bei sonstigersorgsamerWartung nie
etwas zu befürchten,und nur, wenn er an-

singe, wie man sagt, einen Nebel zu bekom-
men, ziehe man ihn ab. — Fette oder wei-

che Weine heißenhier jene, welche den meisten
Zukerstoff enthalten- also auch früher ausge-
gohren haben, daher in 4 bis 5Jahren schon
zu brauchbaren Tafel-reinen verwendet werden
können. — Hatte Weine nennt man im Ge-
gentheile jene, die ihre oft in nichtunbetrachte
lichem Grade vorhandene Saure erst mitzu-
nehmendemAlter einigermasskn verlieren, und

ohne Beimischungfetter Landweine, oder alter

Gebirgsweine selten ein angenehmes Tafelge-
tränke werden.

Indessen gut für Wichtdaß Pesiilstensmein Herz noch
auf meiner Seite Ist«« Somit«erhob er sich; die Reise
ward angetreten, Uad am Mittag des nächsten Tages
stand schon seine Exttapost Vor dem Schlosse zu Beuchlitz,
wo der Geheimrath v. Skcckzekwohnte. Dieser staunte
nicht Wenig- CIH Ok das komfilsHandschreibengelesen
hatte· »Ein schUNJWVHande«

«

Iotterte er endlich ver-

legen heraus; ,»wte soll M, Werkes-,Heer Ookist ?« —

»Wie Gott Wim« sacte Vieferj »Ichfolge königl. Be-

fehlzi — »Wenn nun aber keine von meinen Töchtern
Sie mag ?« wurde entgegnet. — »Herr Geheimrath, ich

—-

verbitte rnir alle Beleidigungen !« erwiderte der Obrist,
der natürlichseit dem Auftrage des Königs in stetem ge-

reizten Zustande blieb. Der Geheimrath bat den Alpge-
kommenen zum Mittagsessen, verhehlte ihm aber Fischk-
daß die beiden Hecken o. Wirkuon der Eine sächsische-
Obristlieutenant, der Andere Gutsbesiztt- Ihm In imm-

Hanse wohnten. «Desta besser-l« meinte Billerbeckz »denn
so wird sich ja die ganze Sache bald abthun »lassen.«
Bei Tische ging es sehr still heks Und FEUIBrautiganr
auf königl. Befehl wer er sehr eng Um dls Brust. End-

lich konnt’ er’s nicht mehr aushalten- Usbda ihm die

50
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c) Das Abziehen selbst. .

Beim Abziehendes Weines wende man

alle Sorgfalt darauf an, so viel nur immer

. möglich ist, rein und klar abzuziehen; um die-

ses zu erzielen,beobachteman Folgendes-. Wenn
man den Hahn (Pippe) angeschlagen hat, so
reibe man selben, bis 2 oder Z Viertel Eimer

herabgelaufen sind, nur zur Hälfte auf, damit
der Wein, weil er vom Weinlagerläuft,durch
den schnellen Zug nicht trüb herablaufe. Die- .

sen Borlauf, so wie den Rest, der, wenn das

Faß rütwärts aufgehobenwird, trüb aszge-

hen anfängt, girße man in ein anderes klei-

nes Faß, und verunreinige damit nicht den

rein abgezogenen Wein. Diesen trüben, in

ein kleines Faß zusammen gefülltenWein, den

man auch Sallwein nennt, lasse man liegen,
bis er Von selbst wieder rein geworden ist,

ziehe ihn dann ab, verwende ihn zum Ausfal-
len anderer Fässer-.oder zu jedem anderen be-

liebigen Gebrauche. Die nemliche Vorsicht mit

dem eben erwähntenAufmachen des Hahnea

gebrauche man auch, wenn man Weine ab-

zieht, die ohnehin schon klar liegen; denn es

liege sehr viel daran, daß hier die größteReine

lichteit beobachtet werde. Und zieht man klare

Weine in fremden Kellern ab, so wird diese
Vorsicht um so nothwendiger, weil man da

noch weniger überzeugtisi, ob sie ganz rein

vom Lager gezogen worden sind, und gar kei-

nen Bodensaz mehr gemacht haben. Wenn

man alten Wein aus einem großenFasse in

kleinere abziehen will, so wäre es für seine
geistige Erhaltung und Stärke sehr gut, ihn
so wenig alo möglichmit der äußeren Luft
in Berührung zu bringen. Wo eo thunlich

ist- csgk Man Röhkm an- bringt einen Blat-

hatg in die luftdicht verschlosseneSPUUdöss-
nung, und treibt so durch den Druk der Luft
den Wein mittelst der Röhren in ein ande-

res Faß, das aber nicht UtU seyn darf, sonst
nimmt der Wein den ganzen Geruchvom Holze
an. Jn einem neuen Faßt soll vorher immer

Most gegohren haben, oder dochwenigsilene
ein- oder zweijährigerWein ein Jahr lang
gelegen seyn; diesen machtdao neue Faß ä lt er,

Do h» es benimmt ihm einen großen Theil
seiner Saure, die sich als Weinstein ists Faßk
anlegt- Und macht ihn auch etwas früher
brauchbar. — Man kann den eben erhaltenen
Wein, er mag nun weit herbeigeführtwor-

den sehn, oder nicht, nicht sogleich in Bon-
teillen abziehen, weil er sich brechen könnte-
und man dann genöthigetwäre, ihn aus die-«
sen wieder in das Faß zusammen zu gießen.
Man lasse also den angetommenen Wein Z

oder 4 Tage ruhig liegen, binnen welcher Zeit
es sich gewöhnlichzeigt, ob er zum Brnche
geneigt sey, oder nicht. Bricht er sich, warman
von einem guten alten und geistigen Weine

fast gewiß erwarten kann, (denn weder junge,
noch sauere Weine werden sich leicht brechen)
so muß man ihn 4 Wochen ruhig liegen las-
sen. Nach Verlauf der erstere Z Wochen gibt
man ihm etwas Speise; eriwlrd dann nach
der vierten Woche so rein seyn- daß man ihn
in Bouteillen abziehen kann. Der Wein Ver-

liert zwar den Bruch Von selbst, d. h., »er-
wird nachund nach ohne Hausenblasewieder rein

und klar, aber erst nach dreiMonaten. Selbst in

den Bouteillen würde sichein gebrochenerWein
Von selbstwieder klären, wenn er noch längere

Fräuleins gefielen, besonders die jüngste, Henrielte, so
-V·gann er: »Ich bin ein geborner Pommer, und hier

nun obendrein in einer Lage, wo ich nicht viel Umstände

machen kann.« Somit erzählte er denn ohne weiteres sei-
spen ganzen Auftrag. Dieß hören und wüthend aufsprin-
gen, war bei Wem Obrifilieutenant, Henriettens Bräuti-

gam, ein-. Man beruhigte ihn; ohne Zuthun Viller-

beck’i; denn dieser «rekognosrirtejezt nur die Gesichter
der Töchter des Hauses. Aber er brachte nichts beraus,
als, daß Karoline, die älteste der Fräuleins ,

am Malpig-
sten blieb, was nun ihm Unruhe machte, denn bei Hen-

rietten wäre ihm dies-e Wahrnehmung lieber gewesen.
So gerieth denn jezt auch sein Herz in’s Spiel. Einige
Tage darauf lieiZ er seine im Stillen getroffene Wahl

merken, und sogleich bot ibne der Obristlieuteaant einen

Gang auf Leben und Tod an. Billerbeck wäre dazu be-

reit gewesen; doch Hevriette war ihm unverkennbar ab-

geneigt, dekm sie liebte ihren Bräutigam mit ganzer
Seere« Max-g ohne Mittel, sich hier zu helfen, schrieb
Billerbeck, nach langem Kampfe, an den König, und er-

hielt wenige Tage darauf folgende Antwort; »Auf Sein

Schreiben vom 4. hujus kann ich Ihm nur rathen; nebst-Z
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Zeit, als eben beim Faße angegebenwurde, new-

lich über Z Monate, ruhig auf einemund dem-

selben Plaze liegen bleibt; doch wird man diese
Selbsttnr um so weniger angehen lassen-,da er-

in Bouteillen immer einen Bodenfaz macht,l der

den Wein beim Einschenkenwieder trübte
Ili. Krankheiten.

. s) Der Bruch.

Der Bruch oder das Umstehen des Wei-
neV- Obgkskcheine Krankheit,,hat doch in der

Regel selten üble-Folgen, mit Ausnahme des

WeißenVkUches; im Gegentheil nimmt der

Wein nach dem Bruche in der Qualität zu.
Es gibt einen schwarzen, rothen und weißen-
Bruch7 die sich von einander durch die ge-
nannten Farben unterscheiden lassen. Der

schwarzeBruch wirkt auf das Alter des Wei-

nes.,. d. h.,-nach. dem Bruche hat er viele

Säure verloren, wird ungleich milder und an-

genehmer zu trinken, und scheint daher älter-
gesvorden zu seyn. Ungefähr dieselbe Wirkung
hat der rothe Bruch; doch bereitet dieser mehr
die Farbe des Weines- so daß er nach- dem-

Bruche mit seiner eigen-thümlichenNaturfarbe
erscheint, die er auch behält.Nachrheilig aber

ist der weiße Bruch, weit bei diesem vekWein

schon sauer zu Werden- oder zu ziken scheint.
Der mit dieser Krankheit behaftete-Wein zeigt-
stets eine weibliche Farbe, ist immer, so zu.
sagen, staubig- Oder Nicht ganz rein und helle.
Sobald mail Vieles bemerkt-,muß er auf der

Stelle abgezogen Mkde- und auch dann noch
ist er nicht lange Mkhr aufzubehaltem

h) Zähewetdem
Das Säbelwede des Weines, welches

darin besteht, daß der Wein dieer wied, und-

Er die Andere, wenn die thtiette nicht zu kriegen ist.
Das Geld des v«. Stich-r dfnf mit nicht Alles ausser
Lande-; hoffentlich sieht Er Im- VOI ich Ihn auch nicht
wie einen Narren dahin schlkkFkonntetdas würde mich
nnd Ihn kompromittiren.. PUNITIVE-Ermik also recht
bald Seine Braut. Uebrigens bin ich Sei-« spohkassek
tienirter König Friedrich. spotsdam, den Z. August 1764««-
Dies-e Ermahnungsschreibm kam schon unt-e veränderten
Umständen auf BEUchHS alle Bei Fräulein Kakoline
hatte der martialische Obrist lebhaften Eindtuk gemacht,
und zwar um sO GEM- da si« Mk TUS Zwang sich init

wenn man ihn in Gläser gießt,sichbeim Aus-

gießengleichsam in Fäden spinnt- ist eigent-
lich noch«keine vollkommene Krankheit, son-
dern nur: der Anfang oder das Kennzeichen,
daß in der Folge eine Krankheit entstehen
könnte, und trifft fast immer nur starke, fet-
te, selten aber harte Weine. — Bei jungem,
noch auf dem Lager liegenden Weine hat man

seiten Nachtheil zu besorgen, ausgenommen es

nähme gar sehr überhand, in welchem Falle
man ihm durch etwas früheres Abziehem als

oben festgeseztworden ist, zu Hilfe kommen

Müßte-.AbgezogeneWeine können bei ordent-

lichtt Pflege gar nie zähe werden, und würde

sich bei einem oder dem anderen Fuße dieses
Krankheitszeichen einstellen, so wäre dieß der

unläugbareBeweis, daß.der Weinnicht rein

abgezogenwurde- folglich einen schädlichenBo-

densaz; gemacht habe, von welchem er sogleich
wieder abgezogen werden muß.

c) Munk«eln-, Grab-ein«

Stinkend gewordene Weine heißenin der

Provinzialsprache munkelnde und grabelnde
Weine, find aber im Grunde eines und das-

selbe; sie haben nemlich einen sehr widrigen
ekelhafken Geschniak, und entstehen allzeit nur

aus Unreinlichkeit und Vernachläßigung.Alle

Kü»nsteleien,solches Weine zu verbessernund

wieder genießbarzu machen- sind verwerflich,
indem sie den einmal Verdorbenen Wein nie

verbessern, sondern ihm nur auf kurze Zeit
einen fremdartigenGeruch geben können. Soll
er das Uebel deken, so muß er sehr stark seyn-
daher weder dem Gaumen, noch. weniger der

Gesundheit behagen.

Herrn v. Witzleben vermählen sollte. Es kam demnach
zwischen ihr nnd Billerbeckx zur Hochzeit-. Als dieser
dann mit sein-er jungen Gattin sich in Spotsdam präsen-
tikkw sagte der· König zu ihm: »Nun ieb’ Er glük.lich,
damit es nicht am Ende heißt-. wir hätten Beide einen

dummen-»Streich gemacht.«« ·

Wenn- von Friedrich dem Großen die Rede ist, da

weiß Jedermann etwas. So folgten der obkgM Ankkdvte

nun viele nach, die Eins um das Andere erzählte, snd

von denen wir den geneigten Lesern mittheilen, Das der«
Raum erlaubt.
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d) Das Zikein

Wovon das Sauerwerden oder Ziten der

Weine herrühre, haben wir bei mehreren Ge-

legenheiten bereite erwähne. Vermeidung der

Ursachen dieser Krankheit ist auch hier das

Beste, nsad zu rathen ist. Manchmal hilft
schnelles Abziehen auf einige Zeit; aber das
Uebel stellt sich bald wieder ein, und baldiges
Berbrauchenbleibt das verläßigsteHeilmittel.

c) Das Kahmigwerdetn
Das Kahmigwerdea des Weine-s ist die

Mutter vom Zitem (wenn Lezteres aus kei-

ner anderen Ursache entstanden ist) und oft
bemerkt man beide schon zu gleicher Ziiks

Wir haben Von der Entstehng des Uebels

bei Gelegenheit der verdorbenen Fässer gespro-
chen, und erinnerte hier nur, daß man das

voll-ständigeZiken des Weines schwerlichohne
Abziehen wird vermeiden können. Der Kahne-
eine Art Schimmel, spinnartiges Gewebe, das

sich am Spundloche zeigt, wird entfernt durch

ostntaliges Ansüllen des Fasses, wobei mit ei-

ner krumm-en Bürste Von innen nachgesholsen
Und get-einiger werden muß, weil sich sonst die-

ser Schelm an die Faßdaubenanlegt, der sein
Verderben leicht dem Weine mittheilt.

IV. Das Nachsüllen und Einschlagge·ben.

Daß das beständigeAnsüllen der gefüll-
ten Weinfåsser nothwendig sey, und nie ver-

säumt werden darf, ist bekannt. Der durch
Ausdünsten oder Ver-flüchtigenleer gewordene
Raum muß so bald als möglichwieder ersezt
werden durch den sogenannten Füllwein, der

selbst ein guter reiner Wein seyn muß; gute
alte Weine sollen mit den besten jüngerennach-

gefüllt werden. Man rechnet ans 20 Eimer

—-

gewöhnllcheine Viertelmaßdie Woche; Es

ist aber nicht immer dasselbe, da die Tempe-
ratur des Kellers, die Güte und Dichtigkeit
des Faßholzes darauf Einfluß hat. So habe
ich 100 und 200 Eimer herums- Fassee, die

lanm eine Maß Die Woche bedükfetnHieraus
ergibt sich die Nothwendigkeit, daß in jedem
Keller immer eines oder mehrere kleine Fässer
mit Füllweln vorhanden seyn müssen,welche

gleiche Aufmerksamkeit wie die großen erfor-
dern-« und die man, wenn sie durch Das AU-

sitllen der anderen Fässer zum Viert-v Theile
leer geworden sind, durch etwas Einschlag vor

dem Kahmigwerden sichert. ·Der Emsch lag (ein
mit Schwesel überzogenesStüt Leinwand von

1 Zoll Breite und 6 Zoll Länge)wird an

einen biegsamenDraht gestelh angezündetund

in das Faßgehalten,während man dao Spund-
Loch sest zuschließe;jedoch soll er, ehe er ein-

gehalten wird, etwas abtropsev, damit der

flüßige Schwesel dem Wein nicht tu viel

Schwefelgeruch mittheilt, welcher der Gesund-
heit nicht iuttäglich ist. Eine ähnliche Vor-

sicht ist nöthig, wenn ein mit Schwefeleim
schlag behandelter Wein gebraucht wird; ehe
man die Pippe öffnet,muß der Spund oben

ausgemacht werden, sonst würde sich der ganze
Schwefelgeruchdurch den Wein ziehen. Bei

Weinsassern hingegen, die leer itn Keller lie-

gen, und mit Einschlag besorgt werden müs-
sen, ist dieses Abschütteln nicht nöthig,weil
der Schwefel auf den Boden stillt und da

eine harte Kruste bildet, die auf den Wein

keine schädlicheWirkung hat. Aus ein hun-
derteimekigesFaß verwendet man gewöhnlich
alle Monate eine halbe Einschlagstange,oder

So erzählteHr.Lehrer. Nach dem Hubertsburger Frie-
den ließ Friedrich einen Hauptmann, von dem er viel

Rühmtiches vernommen, vor sich kommen, undsagtn
»Mein lieber Metho, ich habe gehört, daß Er in diesem
ganzen Kriege brav gethan hat; ich ernenne Jhn hiemit
sum Major, und schenke Ihm den Orden pour le me-

kitcxii —

» »Kann nichts helfen««« antwortete Plotho ——

Was ·Teusel!« fuhr der König auf: »ist Er damit noch
nicht zufrieden ?« — »»O (war die Antwort) nur zu
viel Gnade! Kann nichts helfen.«« Der König wurde

unwillig: er ließ ihn abtreten, und den General vor-

kommen. »Knobelsdorfl« fragte er ihn, »was ist an

Seines- Hauptrnanne Plotho"?« —

»»«Jch habe Eure-

Maiestättwar die An»Ist-st) schon oft gesagt, daß er Ei-
ner der bravsten Ofsiziere der Armee ist.«« — »Gut!

ledigegnete Friedrich) Ader ich habe ihn zum Majoe ek-

nannt, und ihm den Orden ertheilt, und Alles das kann

ihm nichts helfan — ««Des glaub’ ich wohl .(verseite
-der General), VWU Er Hat sich die Worte einmal ange-

wöhnt; er sagt zu Allem-: kann nichts chkksenxeit .-

»,,Wenn dem so ist (erwiderte der König), so kann

nichts helfe-L scr smußObristtirutenant seyn-«
«



cikce Z Zoll; ans ein sünfeimerigesFaß ei-

nen Zoll, und wenn darin Wein sichbefindet-
raum einen halben Zoll. Alle Surrogate des

Einfchlages sind zu widerrathew weil sie theils
unsicher-, d. h» dem beabsichtigten Zwei-enicht
entsprechen, theils schädlichfür den Wein sind.
Unter die leite Art gehortvorzüglichder Meer-

rettig (Kreen)- von welchem der Wein einen

unangenehmen Geschmat-beldmmt.
Eine nicht genug zu empfehlendeVorsicht

beim Oesinen des Spundloches alter, mit rei-

nen abgezogenen Weinen angefüllkerWein-

fåsser ist- dnß man den herausgenommenen
Spund (Beil) nie aufrecht aus das Faß stellt-

sondern allezeit so lege, daß der untere Theil
desselben nicht aufliege. Durch dieseVorsrche
bezwelt man die Reinlichkeit des Spundes;
denn das volle Faß ist selbst bei gewohnter
Reinlichlelt des Hauswirthes um den Spund
herum schleimig und in feuchten Kellern oft
auch schimmelich. Dieses legt sich an den un-

tern Theil des Spitndes an, wird dem Weine

mitgetheilt, seit sich als eine weißezäheUn-

reinigreit zu Boden- und rann nach einiger
Zeit den besten Wein verderben, oder ihm ei-

nen Nebengeruch beibringen,den man sich
nicht iU Ekkcckkknweiß. Daher ist es auch
nothwendig- daß man beim Nachfüllen seiner
Weinfässet jedes-Mc Den um das Spunoloch
herum und am SPUnde selbst anliegenden
Schleim rein abwische, ehe man den Spand
herausnimmt. Ueberhnttpt soll man ein sol-
ches Faß, auf welchemsichein so schleimiges
Wesen zeigt, gar nicht öffnen,um ei nachzu-
füllenz denn diese FEUchttgkeitist ohnehin ein

sicheresKennzeichen-Daß das Faß voll ist, sonst

Ferner sagte Herr AUWUO Fmdkichblies die Flötez
sie War sein Lieblings-InstkU»Mmk-Und er war ihrer bis

zur Virduositiit mächtig- JEAN LUXMdarin hieß Quanz,
und Friedrich obwohl Nichts WHAT-leis freigebig, be-

reits sich gegen ihn means-gefest·großmüihig.Für jedes
der Conzerte, welches Quaan Wt dem Königgab-, bekam
er laufser seiner- firen Gehalt-) 100 Dukaten;und, Quanz.
schrieb deren 299. iVeim soostcn starb ek.) Even so
viel Honorarium (100 Dukaten) bekamQuanz auch für

jede gut ein- und ausgeblaseneFlote, »under. lieferte de-

ren nach und nach vielleicht 100 Stsk an den grossen
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könnte es sie nicht herausnehmen-, nur wenn

selbe zu vertroinen anfängt- ist das Faß nicht
mehr ganz voll, daher ist es dann Zeit, es.

auszufüllen. Jeder, der sich mit dem Weine

beschaftiget, wird es wahrgenommen haben,
daß in den Sommermonaten Juni, Julinnd
August bei Vollen Fassern fast gar nie etwas

nachgefülltwerden kann, weil sie um diese Zeit
immer so Voll stind, daß der Wein bei nicht

Verspundeten Fassernherauesiießenwürde. Man

sagt,’wie in dem Weinberge, so wach-se der
Wein im Fasse; im Grunde bewirkt die Tem-
peratur dieserZeit eine Gährung im Keller.
Jn der Regel pflegt man dieses Nachfüllen
alle s Tage vorzunehmen; man hat aber auch
nichts zu befürchten,wenn es manchmal spei-
ter geschieht.Nur in- sehr warmen oder kal-
ten Kellerm in denen viel Lustzug ist, dün-

siee der Wein mehr aus, muß daher auch-
oft zweimal in der Woche gefülltwerden, und

die Aufmerksamkeit in solchen, besonders bei

schwachen Weinen , verdoppelt wer-den.

Bei jüngeren, noch gåhrendenWeinen

muß das Spundloch alle 8 Tagesmit einer

Suundbürste gut gereiniget werden, damit
der Schleim theils weggeschafft, theils durch
die Gährung ins Lager abgesezt werde, wie

oben beim Moste schon bemerkt worden ist«
V., Die Speise.

Um was immer für einen Wein zum or-

dentlichen Tafeltrunke gebrauchenzu können-,

ists es noch nicht genug- daß. er reinund klar

sey, sondern man muß ihm vorher auch noch
eine sogenannte Speise gebe-n(im Wasser und

Wein aufgelöste Hausenblase);, denn diese
macht erst den Wein noch reiner und milder

König ab. Gute Flötenspieler sind bekanntlich selten,
aber unter den Königen sind sie noch seltener, und mit

dem Namen Friedrich Il. gab es auch in dieser Hinsicht
nur einen Einzigem

Als einst bei diesem Monarchen der Feldpropst
Klätsche darum enthielt-, die Feidprediger selbst einsetzen
zu dürfen,. und mit vielen Gründen bewies, daß die-S-

besser und schik,licher seyn würde, als wenn es von den

Chess der Negimenter geschieht, schrieb Friedrich unter

das Ansuchen folgende Worte als Beschekds «Seln Reich
ist nicht von dieser sein«
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zu trinken. —- Je besserder Wein ist- desio
weniger braucht er Hausenblase. Recht guter
alter Wein bedarf auf den Eimer kaum einen

Eßldsselvoll zubereiteteSpeise; junge Weine
hingegen denöthigenschon etwas mehr, als
die harten sanken Weine. Dem Gewichie nach
rechnet man 1 Loth trottne Hausenblaseauf
10 Eimer Wein. Diese Speise bereitet man

auf folgende Weise: Man läßt die Hausen-
Blase- in Blättern oder Ringeln, aufeinem
Ambos schlagen, zuschneiden, 30 Stunden in

Wasser weichen, und nimmt sie dann heraus-
knetet sie mit der Hand gut ab- gießkWäh-
rend des Knetens von Zeit zu Zeit einige
Tropfen Wasser darauf, nimmt alle Haute
und Fasern, die sich nicht auflösenlassen, da-

von weg- und inetet so lange fort, bis sie
zum feinsten weichen Teig geworden ist, und

Alles sich rein aufgelöst hat. Dann über-

trägt man sie in seinen Krug, gießt etwas

Wasser darauf, rührt es durcheinander, daß
es wie eine dike Milch wird-, gießt dann ein

Glas Wein darauf, und rührt es abermal

gut ab, bis es eine Sulze wird. Von einer

auf diese Art zubereiteten Speise Skann man

mit einer halben Maß fünfzig Eimer Wein

klar machen. Auch kann man sie, wenn man

sie oben mit ordinärem Branntwein sübergießt,
gut zudekt und in einem kühlen Orte steh-en
läßt, 5—-6 Wochen aufbewahren, ohne besor-
gen zu dürfen, daß sie verderbe. Hat man

nun z. B. einen Eimer Wein zu richten oder

klar zu machen, so Verfahrt man also: Man
gibt einen Eß-lö;ffelrvoll von diesem Salz iu

ein vierteleimeriges Schaff (.Butte, Gelte),
gießt eine halbe Maß Wein darauf, rührt es

gut durch ein-ander, gießt dann noch ·2—Z
Maß von dem zu richtenden Weine darauf-
und gießt es öfters von einem Viertelschass
ins andere, damit sich Alles gut vermenge.
Schaumt es recht fein und halt sich dieser
Schaum, so ist es sein sicheres Zeichen, daß

die dazu genommene Speise hinreichend ist,
zischt aber der Schaum schnell ab, so muß
man geschwindnoch etwas Speise nachgebeu
und wieder wie oben abgießen. Damit man

nun diesen Abgiiß mit dein ganzen Schaum
ins Faß bring-t- Muß Man vorher aus dem-

selben so vielev Wein herausheben,als nöthig
ist, damit der Schaum Oben nicht wieder her-
Umlauf-; den herausgenommenen Wein fülle
man zswessmzu Fsafchen und in zwölf Stun-
den wird der Schaumgrößtentheiis sich auf-
gelöst haben, so daß man das Faß mit dem

ausbewahrten Wein wieder ausfüllen kann.
Will man den Wein gar bald klar machen,
so sgießeman, wenn man die Speise gegeben
hat, des andern Tages ein Glas Wasser ins

Faß, oder streue etwas Salz hinein. Gewöhn-
lich klärt sichnach dieser Verfahrungsartjeder
Wein- er mag noch so fett seyn- wen-n er ru-

hig liegt, ohnehin in 48 Stunden- und man

hat nicht ndthig, noch andere Niitteh z. B.
Peitschen mit einer«"Kette, Dir-klopfen an- die
Faßtaubeu «2·c. anzuwendenLDoch nehme man

sich bei dem ersten Nachfüllen eines solchen
Fasses die Mühe, das Spundloch und die
Dauben von innen, so weit man mit der

SpundbürsieFrommen rann-, gut zu reinigen-
damit die Speise, die sich allenfalls hier und

da angelegt hat, entfernt werde und sich zu-
Boden seze..

vl, Die Färbekunst im Keller.

Um dem Weine eine dunkelgelde Farbe zu
geben,braucht man nur gewöhnlichenweißenZu-
lker, der über einem mäßigen Kohlenfeuer sich
—ausiöst.Von dieserFlüßigkeitwird ein gewöhn-
liches Triukglas voll aufein zehneimerigesFaß
hinreichen. Dieses Farben wird gewöhnlichan-

gewendet- wenn zu einem Tafeltrunke alte und

jüngereWeine zusammengemischtwerden. Es

tragt übrigens zurBethesserung des Weinesgar
nichts bei, und ist bei alten Weinen keinetdings
nöthig. (S ch t u ß f o r g e.)

—
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