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Die Wein- und Holzknlturstehen in der Ebene

Venedig s- mit einander in engster Verbindung , und

werden mit den- iibrigen Zweigen der Landwirthsihast
gemeinschaftlichbetrieben- Man sieht weit und breit

keinen Wald , keinen Weingarten, aber die ganze Flä-
che , so weit das Auge reicht-, ist Fruchtseld, Wald und

Weingarten zugleich. Sie gleicht, von den-obersten Fen-
stern des katazzi ans betrachtet, einem unermeßli-
chen Walde, aus dem- eine Menge weißerThurme,
Kirchen UszndPalliiste zerstreut hervorragen.--

Als der«österreichischeGeneralstab unter der Leis-

tungdes GeneraLQriartiermeisters Freiherrn v-. Z a ch,
die treffliche Karte dieser Ebene ausfnahrnz,sahen sich
die. Offiziere genöthigt-»alle ihre Arbeiten auf den Dä-

chern der Landhäuser vorzunehmen, da- sie von unten

aus selten iiber einige hundert-Schritteweit sehen-konn-
ten.

—
"

Das Fluchtfeldist in länglichteViereckeabgetheilt,
welche genau in- der Richtung von Norden nach Süden
liegen ,. und-meistens300 Pad u.a«njsche Fuß Länge
und· 100 Fuß Breite hohem An den südlichenund nörd-
lichen , das ist«den« schmälernEnden ,. befindetsich ein
6 breiter leerer Platz (Cavin), welcher alle Jahre
vom Grase-gereinigtwird ,, und zugleichals Weg-nnd
als Abzugsgrabensiirdas Regenwasser dient , da alle

Furchen itn ihn münden und er wieder mit den Wasser-.

4. LaubwirrhschaftncheGeographis.
graben ins Verbindung steht»Auf der westlichen und

östlichenoder den beiden liingernSeiten wird das Frucht-

feld von dein angriinzenden durch einen Zwischenraum
(1’kame) getrennt, welcher von einer Reihe Bäumen
mit Reben (Pian-t·ar—18)eingenommen wird» sit-einer

solchenPianissda wiihlt man bei trockenem , fruchtbarems
Boden Nußbiinme (No,ghere), Ulmen (()imi)-, Feld-
Ahorne (()"pii)",Eschen (Fressini) und Manna-Gehen
(0mi) , welche u-— 12 Fuß weit auseinander gesetzt
werden. Im feuchten Boden, wo diese Bäume nicht
gut fort-kommen, mnß man sfch mit Weiden ’«) und

Pappeln begnügen, die ihres schneller-en iippigen
Wuch«fes’Wegen 14 Ä-—"15Fuß weit auseinander kom-
men-. -.

—

·

..

An der Siidseite eines jeden einzelnen-«Ban-mes'-,
—

II- bis 2 Fuß davon entfernt, setztman 5—4 Reben-

stecklinge(RasoI-i)einigeZoll von einander-, in eine gro-

ße-,mit-altem Mist, Schutt und Laub wohlgedüngte
Grube. .

-

- .

—

·

· «

-

Diese Stecklingesind 2--——-3Fuß»lang«,.und haben —

unten ein zip-EiZoll langes Querstijck älteren Holzesz,,
f

in der Gestalt einer Krücke. Sie kommen um Exz«ih-
rer Länge senkrecht in die Erde, so-,«daß·nur zwei Au-.
gen über dem Boden hervorstehen.

»
»

—

.» Die ganze Baumreihe erhiilt r Fuß-breitesBeet,.
welches alleFrühjahr umgegraben , öfters gediingt und

mit Hirse«,Pfennich, Buchweizen oder Wo-lfsboh"nen,
zuweilen auch mit der dzen Reben nachtheiligenMehr-
hirse,,. angesiiet wird. Zweimal des- Jahrs , im März·

«) VSMUA NEUGE-PWPWI unginerneoli (ar13usteitägros).Plinius bist. nen,.,1ib..:7. c«ep.Itzt
Oekon. Neuigk. er L, 1828.
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oder April und im Septemberoder Oktober, werden
die Beete vom Unkraut gereinigt, die Reben aber drei

bis vier Jahre lang unberührtgelassen.

Jm Vierte«n,oder besser im fünften Jahr werden

letzteredicht am Boden abgeschnittenund zugleicheini!

« ge dürre Baumäste von«der Rebe zum Baumegebung
den, damit sie sich daran hinaufschlinge. Der Baum

wird li-—7Fuß vom Boden abgehauen, damit er sich

veräste und nicht zu hoch werde. Jm fünften Jghre
« werden die Rebenzweige von einem Baum zum andern

gezogen, und von da dieseRebenfeftons mit jedem Jahr
aus einjährigenZweigen erneut.

- Die alten Rebenzweige werden dicht am Stamm

abgeschnitten, Von den neuen, welche in Einem Some -

mer zu einer Länge von 15-—20 Fuß an den Baum

hinaufgerankt sind , 7—3 ausgewählt, die so nahe- als

möglich, beisammen stehen müssen,solcheder ganzen
«

Länge nach von allen Gabeln und Seitenzweigen, wel-
7

ehe letztere bei dem zweiten Triebe hervorgewachsenwa-

«

ren, gereinigt, die äußerste, unreife und vertrocknete

Spitze abgeschnitten, und hierauf dieselbenzu den Nach-
sbarbäumen herü«be«rgezogen,und zwar alle Jahre um

einen halben Fuß hoher, bis der Stamm der Rede im

Io. oder u. Jahr die Höhe von 6 Fuß erreicht, in wel-

cher auch der Baum sich in Aeste theilt. .

Bei jungen Reben kommen die Zweige der einen

auf halbem Wege mit denen der benachbarten zusam-
rnenz bei älteren reichen sie bis zum Nachbarbatini, und-

werden kreuzweisean einander befestigt. So entstehen

zierlicheFestone, welche der Gegend das freundliche An-«

sehen einesgroßenGartens geben, und besonders im

Herbste, wenn sie von purpurnen Trauben beschwert,
eine Bogenlinie bilden, einen reizenden Anblick gewäh-
reno "

Bei ganz großenNeben , welche oft über arms-

dicke Stämmehaben , läßt man Zo—40Zweige stehen,
und zieht einen Theil davon in die Quere in den Acker

hinein, wo sie an todte Pfähle befestigtwerden , und

«eine»Art Laube bilden.

Eine Weidenpflanzung dauert in der Regel nur

20 Jahre, und auch in«dieser kurzen Zeit müssenöfters

einzelne Bäume nachgesetzt werden. Eine Pflanzung
Von Nußbäumen,Eschen oder Manna-Eschen kann sich

««

dagegenaufgutem,· trockenenBodensammt den-Reben
sei-ice Jahre indem besten Zustand erhalten.

Diese alten Pflanzungenliefern Beispielevon au- -

ßerordentlicherFruchtbarkeit. Jn S anBruson be-

finden sich572 Campi, deren Nußbäume und jRebenjetzt
172 Jahre alt find, und im Herbst 1821 hundert und

fünf und vierzig MastelliWein lieferten. Herr Pe.lli-
zart-in Dolo erhielt sogar von zwei Bäumen drei

Mastelli Wein. Jm Durchschnittrechnet man«auf ein

Gut von 50 mit Rebenreihen durchgehends versehenen
Campi ioo MastduiWein. Jst einmal die Piave-»Ja

erwachsen, fo, läßt man-den allzubeschattetenBoden

sich mit Gras überziehen,gibt ihm eine größereBreite
und benutzt ihn als Wiesengrund. Den Bäumen aber

werden alle drei Jahre die Resteabgehauen, wodurch sie
eine ganz eigene Form erhalten.

Diese Aeste werden größtentheilsunter dem Na-

men sehiapuzzj um die Neben zu ihrer Befestigung
und Schutz angebunden, bis letztere die gehörigeGröße
erreicht haben, um beider nicht mehr zu bedürfen. Jm

folgendenJahr, wenn sie schon vollkommendürr sind,
werden sie als Brennholz benutzt. Der übrige Theil
liefert Latten zu den RohrwändeM Strohdächern und

Zäunen der Häuser,und Reisbiindel, welcheeine eben-

falls jährlich erneuerte Umzaunung des Hofs und Gar-

tens bilden. -

"

Wenn endlich die Bäume und Reben zu alt ge-
worden sind und abzusterben beginnen , werden sie aus-

gegraben und als Brenn- und Bauholz "benutzt.·Alle

diese Arbeiten werden von dem Bauer im Winter, wenn

die übrigenFeldgeschäfteruhen, bei gelinder Witterung
Vorgenommen. Er bedient sich dabei titles kleinen-
krummen Winzermessers Oderer srokto) und eines

schwererem starken, von gleicherGestalt Worte-nass-
na)·,mit welchem er diesdicksten Aeste abhaut, dann

einer dreieckigenLeiter- Welche vermittelst eines beweg-.
lichen dritten Fußesiiberallohne Stützpunktaufgerich-
tet werden kann und einiger Bündel Bandweiden. Mit

dem Eintritt des Aprils sind diese Arbeiten beendigt,
und nun widmet sich der Bauer seinenAeckern, ohne

sich mehr im mindesten um die Reben zu bekümmerm

bis zur Weinlese.



Weis-reib
»

Gegen die Mitte des Augusts fangen die schwar-
zen Trauben an, einzelnerothe, dann schwarze Bee-

ren und dadurch ein buntes Ansehen zu erhalten, wel-

ches mit einem altrömischenWorte: vakezak genannt
wird H. Sechs Wochen später beginnt die Lese, we-

der durch Gesetze beschränktnoch durch Feste erheitert,
und dauert bis zum Ausgang des Oktobers. Weiber

und Kinder lesen die untersten, Männer mit Leitern

die obern Trauben. Man hat schon Vorher die Leitern

«an einemgewöhnlichenBauernwagen abgenommen,
und statt derselben einen großen schwarzenBehälter von

der Gestalt eines Backtrogs ausgesetzt, welcher 15-—29
Mastelli hält, wasserdicht ist und zur Seite ein Spund-
loch hat. Die Traubenwerden in Haudkörbengelesen,

wund aus diesen inf den wenige Schrittev entferntenTrog
gefehiittet,bis solcher ganz Voll ist.

—

.

Den folgendenMorgenin aller Frühe wird dieses

Gefährt (Veuur·o), da der Bauer äußerstwenig Wein

für sich selber macht, Vor den Keller des»Käufers ge-

führt: Hier steigenzweiMännermit bloßenFüßenin

den Trog hinein und treten die Trauben aus« indem «

sie zuerst zwei runde Löchermachen , und immer frische
Trauben von den Seiten nachwerfen. Der rothe, honig-
süße-Most läuft durch das Spundlochkin die» unterge-
setzteTina«, nnd-wird aus dieser mit hölzernenHand-
kiibeln in geeichteEimer (Mastello) M) gefüllt. Der
Känfer steht daneben, und hat nach altrömiscberSitte

ein Kerbholz (Tessera) in der Hand, inf»welchem er

bei jedem Eimer, der mittelsteiner durchgestecktenStan--

ge Von zwei Männern in-den,Kellergetragen wird, ei-

nen Einschnitt macht. Zur Erleichterung des Zählens
Wird bei dem 5s EINfeiner Nebenschnitt gemacht, wel-—

cher unten den Hauptschnitt berührt; bei dem Io. ein
gleicher, der aber den letztern in der Mittedurchschneidet,
aus welcher Sitte die römischenZahlen entstanden sind.
Wenn die Trestersausgedrucktsind , welches zuletzt-mit
Hülfe eines starken hölzernenGitters geschieht, wird

dem Bauer noch ein halber oder viertel Eimer für—

«-) fvakianiibus gähne- et acerbis aris. Columella cie re merke-enLib. to.«cap. 20.

tie. columells de okborihlus Cap. U.

Il»

den Most, der. noch in solchenenthalten ist, Vergütet.
Die Trester werden nun zudem-Moste irr-becherförmi-
ge, oben ganz Unbedeckte Bottige (Tinazzi)«gebracht,
welche 20-—·60 Eimer halten , und sichin dem caus—

von, gleichsamdem Vorhofedes Kellers, befinden, und

hier der Gährung überlassen, die am 2. oder Z. Tage
, beginnt; dochibleibt der Wein bis gegen-denIo. Tag

triibe und siißlicht. Ueber die Zeit, wie lange der Most
in den Bottigen zu lassen sey, sind die Meinungen sehr
getheilt. Einige lassenihn 4"—5Wochen darinnen, ein

Nachbar Von uns einmal sogar zwei Monate ohne iible

Folgen, mein Bruder läßt ihn bei warmer Witterung
schon am n. —- :2., bei kiihler am 15.--16. Tage
ab, und hat diese Zeit, die auch S im onde für die «-

beste hält, bisher ganz bewährtgefunden.
An den Fässern,in welche der Wein nun gebracht

wird, nnd welche 15—50 Mastelli halten, wird das

obere Spundloch , so lange die Weingährungnoch nicht
. ganz Vollendet ist, d. h. bis Ende November, offen ge-

lassen, und alle Tage oderlängstensalle zwei Tage der

Verdunsiendeund in das Holz eintrocknende Wein durch
Nachfüllen ersetzt, dann »aber dasselbe gut zugemach
und der Pfropf noch mit Asche bedeckt. «

-

X

Im Mai wird der Wein abgelassenund in ande-

re ,Fässer gefüllt, die Hefen aber zu Branntwein be-

nuhr. .

—

Nachweino
.

Nachdemder Wein Von deriPinazzi abgelassen
worden, wird die oberste Lage der Trester, welche durch

« die UnmittelbareBerührung der Luft sich schon der Es-
siggährungnähert, abgenommen, nnd auf die übrigen
Trester so Viel Wasser geschüttet, als die Hälfte des

abgelassenen Weins beträgt. Dieses Wasser vereinigt
sich mit dem in den Trestern noch zurückgebliebenen
·Wein ,. und wird nach 24 Stunden als secocho via

·

0(Na«chwein, in Kärnth en und Steiermark

HLa u e r) abgezogen. Dieser Nachwein
-

hat einen an-

genehmen, leichten Weingeschmack, hellrothe liebliche

simul aiqiie Um rariaki coepeä

") Ein vadnanischer Muskelto oder Eimer enthält 6 seecbii, ein Fecchio 12 Boysze oder Flasche-h eine Bozza 4-

Goni oder Gläser-.

und ein Masiello 36 Maaß.
Nach Würtemberg’scheinMaaß ist ungefähr ein Gouv z Schuppen, eine Bozza z Maaß

zi-
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«

Farbe, Yhiilstsichxaberlengstsensbis Ostern, nnd-istwäh-
rend dieser Zeit das gewöhnliche-Getränkefiir das Ge-

sinde und TaglöhnerM
’

.

«

—

.

G r ersp i a. ·-

An einigen Orten wird noch ein Tekzo svindnjrch
nochmaliges Aufschiitten Von Wasser abgezogen, nach

dem Sprüchworte: Aqua inlentiH xe mejo ehe aqua
de Brauen (gefiirbtes Wasser ist immer noch besser als-

Die stonanische Sitte aber, zum dritten
,,Flußwasser).

Mal Wasser aufzuschiitten und solches dann nur,.- so
oft man trinken will-, Flaschefxiir Flascheabzuzapfen,
wodurch man die Graspia erhält, wurdenur einmal

während einer Weintheurung versucht und fand keinen

Beifall- .

« ;
f

-Kleiner Wein«

Ein Mittelding zwischendem reinenWein (Vin
:gr-osso) und dem Nachwein ist der kleine Wein Win-

"

.pi.cco]0)«,welcher, wie der Champagner,aus nicht bist-»s-

lig reifen Trauben gemacht wird.

Man Vermischt ein Drittheil ganz frischenMost
mit zwei Drittheilen Wasser, liißt dieseMischungri oder

5 Tage lang giihsren, zieht sie dann in Fässer ab, und

gibt in solchen noch etwas süßenMost hinzu-, nm eine «

langsame Gährung szu unterhalten. Auf diese Art er-

hältman ein-en sehr angenehmen, hellrothen Wein, Von

etwas siiuerlichem, pikanten Geschmack,welcherim Gla-

se perlt., und ein sehr gutes, erfrischendesGetränke ist,
sich aber auch nicht länger als bis Pfingsten aufbewah-

-

ren läßt.

ein die Stelle des Nachweins.
»Ti! est e r.

«Die Trester (Graspe oder Zakpe) werdenentwe-

der zum Branntweinbrennen Verwendet, oder in Gru-

ben unter der Erde fest eingeschlagen-nnd den Winter

durch den Schafen gefüttert. Diejenigen, welche zu

diesen beiden Zwecken nicht benutzt werden, geben Ver-

modert eine besonders den Agrnmi sehr zutriigliche
schwarzePflanzenerde.

«

«

Er ist der gewöhnlicheTischwein der meisten
«

Familien, und tritt Von Ostern an bei den Taglöhnern

Trnsub e nsortern

Der Wein,"w,elcherin der Ebene um Venedig
erzeugt wird, ist durchgehenderoth oder, wieer hier
richtiger genannt wird, schwarz (Viu negro). Die ge-
wöhnlichstenTrauben-sorten,die dazu gebaut werden,
find:

«

«

—

—

«

«

«

-

«

r) Ua vzeignerentezVort- JdemAschgrauenAnsiug der
Beeren so genannt- in dem nördlichenTheile der-Ebene
bei weitemdie VorherrschendeArt, wälfcheTraube
der Wiirtem bergen Sie hat grüneKämme,gro-
",ße,saftige Beet-err, ist sehr e.rgiebig, und gibt im tho-

-

nigen Boden (Terra fort-e) einen guten ,.siarken Wein,
im Sandboden einen leichten und schlechter-nv

·
«

II Die Ua paiaresöagleicht sehr der cenereute

wird, da sie gleicheEigenschaftenhat, in denselbenGe-

gendenebenso stark gebaut.
,

.

»Z) In dem südlicherenTheile der Ebene, wo der

Sandboden vorherrscht,,wird dagegen häufiger die Ua

rossetta oder Bovolentagebaut, die den ersten Namen
Von den rothen Kämmen, den zweiten Von dem Flecken,
we sie am stärkstengebaut wird, erhalten hat. Ihre --

kohlschwarzen Beeren sind sehr sit-»K,reifen früh und

liefern eine-n ziemlichguten, sehr dunkeln Wein.

.4) Die Ua pignola hat ihren Namen von der Aehn-
lichkeit der Traube mit der Frucht der Zirbelnüsie

tlkjguaz). Die Beeren sind klein und jiehen so dicht
gedrängtan einander-, daß sie dadurch eine eckigeGe-;

X

»stalterhalten. Die Trauben sind fsehr siiß und liefern
einen trefflichen Wein, aber nur in geringer Menge,
daher-sie nur einzeln gebaut und denzwei Vorhergehena

den beigemischtwerden.

5)s.Auch die lia Tgarra wir-dwenig geb-ant, weil sie

zwar recht gute, aber wenige Trauben liefert.-

6) Die Ua«cokbina hat den Namen von ihren ra-»

benschwarzenTrauben, und wird besonders stark gegen
»

die Miindungen der Br e nta,, z. B, Um spie-» ge-

baut, so wie um P ad ua. Sie reift später-,nls die

VorhergehendenArten. , Die Trauben sind Von mitt-
lerer Größe nnd Dichtigkeit, der Gutedel ähnlich, ha-

ben aber einen herberen Geschmack. Sie gibt s einen

«) Rxpressi neinomm kolliculi in doiia conjiciunrur, eoqne nqunaääiruk en vornim- loka, quocl «1otaaciaa, ao pro

vino opekarijz datuk hieme. Vaer de te kusriea. Lib, I-»cap. 56.



IMM- fchwarzen,dauerhaften Wein, der längereZeit

zUk Gährungbedarf.
«

-

,

-

7) Die Ua pegkara weicht nur sehr wenig von der

, Vorhergehendenab, mit der sie zu gleicherZeit reist und
.

Vermischt, doch in geringer Menge-,gebaut wird.
-

,

Z) Die Traubender Ua caveusara oder dai Ferko

. (3jkge»-oder Eisentraube) haben eine sehr dicke Haut,
wenigsGeschmackund reifen sehr spät, sodaß sie manch-

mal den ganzen November durch am Stocke bleiben.

Sie werden daher nur selten gebaut-
«

—

«

9) Die Marzemina negra «(schwarzeGutedeD hat

weitläufigeTrauben mit mittleren, kugelrunden, schwar-«

zen, blau angelaufenenVerren, welche sriih reifen und

den besten, schwärzesstenund siißesten»Mein liefern;

Dennoch wird sie in der Ebenefast bloß in denGärten

als «Taseltraubegebaut, weil sie in manchen Jahren

wenig trägt und wegen ihres angenehm-enGeschmacks
zu viele unberufene Liebhaber findet. Auf den Hiigeln
hingegen, wo sie Viel besser gedeiht und stärkereKämme
und Haut erhält, ist sie die häufigsteTraubaSie

«

wird in großerMenge, besonders Von den E u g an e e n,

in 4 Fuß hohen Körben , welche oben mit geflochtenem
Farrenkraute (Pteris aquiliua L;) Verschlossen werden,
nach Venedig und in die Städte des festen Landes

gebracht,und dort theils frisch gegessen,theils zur Be-

reitung·desVin- eioice, der in B aiern und S chwa-

ben Iunter idem Namen Tiroler W ein bekannt

ist, Verwendet. Das ganze Geheimnißder Versem-

gung dieses schwarzrothen,honigsiißenWein-es besteht
Darin,«daß man Vollkommen reife marzemina de monte

dazu wählt und die Weingährungso Viel möglichun-

ter-bricht.
"

.
,

.

Der Most wird auf die gewöhnlicheArt ausge-

preßt und-mit den Trestern Vermischt«die Bottig aber

«an einen möglichstkühlen Ort gestelltund am Rande
v

derselben täglich zweimal einige Gläser kaltes Wasser
ganz langsam hineingegossen,welches dieGährung zum

Theil unterdrückt. Am 5. oder 6. Tage wird der Wein

abgelassen und-in ein starkes,dicht VerspundetesFaß
gethan. Er hält sich hier bist tief in den Frühling,
dann aber tritt die Weingährungundoft sogleichdar-
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aus auch die Esssiggiihrungsehr schnell ein. Ich ver-

suchte, einige Flaschen dieses Weines zwei Jahre lang
aufzuheben, und wählte dazu sehr starke, runde Fla-
schen und die besten Pfropfe. Als ich sie öffnete,sand«
ich in zwei einen trefflichen, dem besten Burg under

gleichkommendenWein, die andern aber enthielten ei-

nen Vollkommenen Essig, der auch sogleich als solcher
benutzt wurde.

—

,. Außerdiesen sind noch mehrere schwarzeTraubenf

bekämpf-Wie Ua del san-to, Mosehala nagt-as Treff-
saneila und die Ue Passe oder Korinthen, deren erb-

sengroßeBeeren kleine Kerne haben. Sie geben aber

alle wenig, wenn gleich sehr guten Wein, und werden

daher bloß in Gärten als Taselobst gezogen. «-

Die hellrothen Arten sind sast ganz unbekannte

Weiße-r Wein.

Die weißen-T—raubenarten«werdenisn der Ebene
«

größten-theilsnur »in Gärten zum Essen gezogen. So
die DIarzemina bit-neu (weiße Gutedel), Moschata
biauco lweiße MusskatellerV Vovi de Galsio mit fleischi-

gen langen Beeren, Zibibo., deren fleischigeharte Bee-

ren an der Sonne getrocknet die Zibeben liefern. Uo

de spagna (this iaeioiusa L.) mit zertheilten Blättern
und oft einen« Fuß langen, wohlschmeckenden Trauben,
und die Lngiadega,welche schon im Juli reifwird. Jrn

Felde trifft man nur hie und da einzelne Stöcke Vonx
Pignoia -l)iauea und Ua doreita an, deren Trauben

entweder zu den schwarzen geworfen oder zu Essig
benutzt werden. Aus den Hiigeln hingegen ist die Ua

äsoro häufig, der Gute-del ähnlich, mit einer starken,
goldgelben Haut, welche einen sehr guten weißenWein

liefert. it)
.

—

Jm.Friul hat man sich viele Miihe mit Ver-.

Vollkommnungder Weine, besonders der weißen-,gege-

ben, und es zum Theil dahin gebracht, sie haltbar zu

machen.

Proseeco. Picfcolia

Die,,-,,leider!nicht haltbaren Refosco- und

Prose-eco"-Weine aus der Gegend von Duino be-·

«) Jn den Osservnzioniagrarie kalte in Verona nell’ Änno 1818, Vekoua 1819. 8vo-, beschreibtder als Agronvm
und Vaterunser-gleichvortrefflichePollini 63 Arten v er onische r Trauben, wovon mehrere mit hier er-

wahnten uberemtommen, viele aber auch bei Ven edig noch unbekannt zu sehn scheinen.
»
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haupten noch den Ruhm des alten von Plinius

(hist. nat. Lib.-,X1V.,Cajn (i,) so hoch geriihmtenPuj
cinum, der hier an den Miindungen des«Pimavo

gebaut wurde und das Lieblingsgeiränkder Liv i a,

Augusts Gemahlin, war, wieder Prosecco das

des Kaisers Ferd inand. Letzterer ist dem Cham-

pa g net-Wein ähnlich. - Der. um die Landwirthschaft

hochverdiente Graf Fabio Asquino in Udine hat

durch eine, schon den Alten bekannte Behandlungsart der

Trauben die Weine veredelt und auf viele»»Jahrehalt- ·

bar gemacht. Die reifen Trauben werden in lustigen
Kamniern aufgehängt und alle 14 Tage die faulenden
Beeren sorgfältig abgelesenz um Weihnachten, wenn

die Beeren den größernTheil der wässerigenFeuchtig-

skeit verloren haben Und schon ziemlicheingeschrumpst

find, werden sie dann gepreßtund liefern einen dunkel-
«

gelben, süßenWein, der mitdem M a l a g a- und M a-

d era - Wein verglichen werden kann. So liefern viele

reiche Gutsbesitzer, z. B. die Grafen von Collalto,
in S. Salvador den Piccolit-Wein aus einer

weißenTraube , welche oft fast einen Fuß lang wird«

aber nur einige wenige, große, vollkommene Beeren

trägt; die übrigen erreichen kaum die Größe einer Erb-

se, sind halb durchsichtig, ohne Kerne und honigsliß..

.

Der Piccolit wird in hellgriine, kleine Fla-

schen, welche nur einen W ii rtemb er g’schenSchop-
pen halten, gefüllt, und würde sich viel beriihmter ge-

macht haben, wenn nicht der hohe Preis leine solche

Flasche kostetbei dem ersten Ankan 6 Lire) den Absatz

zu sehr erschwertez auch wird er meistensnur wiewohl-

habenden Grundeigenthiimern zu eigenem Gebrauch-oder

zu Geschenkengemacht.
Auch am Comer-See, besonders zu Bellax

no und Cavallasca, im Beltlin und im Chia-
Venna werden Vortreffliche, sehr haltbareWeine ge-

— macht. Die Reben werden aber dort an todte Pfähle

gebunden und den Sommer durch die überflüssigenneuen

Triebe ausgebrochen.ql)f
«

"

Geiviihnliehe Weine.

Der gewöhnlicheitalienische Wein hält sich
in der Regel nichtlänger, als bis in den Sommer des

«) Bibliotecn Halse-am Milaao Markv Ton-o 33. Fus- 257.

zweitenJahres ,. und muß daher währenddieser Zeit
von etwa 20 Monaten verbrauchtwerden. Nach Ver-

fluß derselbenwird er zwar nicht schwer oder zähe, wie

die teutschen weißenWeines-dagegenaber immer sauer
und zuweilen schlägter ganz um, so daß die faule Gäh-

rung eintritt, und er nichteinmalzum Destilliren mehr
benutzt werden kann. Diesesist- bei den Weinen aller

italienischenEbenender Fall und die Klage darüber
allgemein, dagegen die Ansichteniiber den Grund die-

serErscheinungsehrverschieden.
«

Simonde gibt bei den toskansischensWeie
nen dem Kastanienholze die Schuld, aus welchem die

Fässerdort gemacht werden- und welches wegen seiner
schwammigenBeschaffenheitden Wein zu sehr verdün-
sten lasse. Allein in Venedig werden viele Fässer,
wie in Teutschland aus Eichenholzverfertigt, ohne

daß sich der Wein tu solchenlänger hielte, arg in an-

dern.

Die Wärme und Trockenheit der lustigen, zu ebe-
ner Erde liegenden Keller ist wohlder Hauptgrund die-

ser nachtheiligenVerdiinstungder Weine, und trägt
gewißviel zu ihrer Unhaltbarkeit bei. Mein Bruder

brachte im Friihiahr 1821 eine Flasche Wein von Mi-
ra nach S tuttgartk welche hier in einen guten
Keller gelegt wurde. Im Frühling1824 wurde sie ge-
öffnet und der Wein vollkommen gut gefunden. Er·

«

glich an Farbe und Geschrnak dem Burgu n d e r,, hat-
te aber nicht so viel Feuer und war weit rauher und

zusammenziehender. —

Einen zweiten Grund der kurzen Dauer und ge-
ringen Giite der italie nisch en Weine findet manin
der schlechtenBehandlung derselben, und zwar um so
mehr, als viele Gegenden, wie Fonds- fSezze und

das alte·Falernu m , die ehemals durch ihre
·

Weine

beriihmt waren, jetzt vor den andern nichts mehr Vor-

aus habet-. Eine sorgfältiger-eWahl der Trauben)wo-

von immer nur die gleicherArt zusammen genommen
werden miissen, genaue Aufmerksamkeitauf die Zeit

ihrer vollkommenstensReife und reinlichereBehandlung
in den Kellern"diirfte viel dazubeitragen , die hiesigen
Weine in beiden Beziehungen zu verbessern. anieferne ,

aber die Wiedereinfiihrungder Weinpressen oder Kel-

(



tern, die in Italien nichtnur zu den Zeiten der al-

ten Rö mer , sondern bis spät in das Mittelalter, all-

gemein iiblich waren, und seitdem ganz Verschwunden

sind , siir die Dauer der Weine von Vortheil seyn wür-

de, wage ich nicht zu entscheiden. Fast alle Schrift-

steller iiher die- italienische Landwirthschast rathen diese

Wiedereinflihrung an, inder Meinung , daß die Bei-

mjschuug des herben Saftes des Kamme-, der Haut
und des Schleims, welcher die Kerne umgibt , den

Weinhaltbarer machen würde. Zugleichwiirde dadurch

auch die dunkle Farbe des Weins , aus welche hier sehr
gesehenwird, und welche oft durch die Beeren der

Phytolacia üecanära I-. befördertWird, Vermehrt wer-
·

den , »aber;oon andern Schwierigkeitenabgesehen, auch

der ohnehinsehr rauhe und herbe Geschmackdieser star-
ken Weine.

—

-

Ohne den wichtigen Einfluß der-erwähnten Ur-

sachenin Abrede ziehen zu wollen , glaube ich , daß die

unheilbare Ursache der geringen Dauer der veneziani- »

schen Weine theils in der Eigenschaft der rothen Weine

überhaupt,die nie so haltbar als weißesind, theils und

Vorzüglichaber in der Feuchtigkeit und iippigen Bege-
tation der Ebene liegt, welche sich durchaus nicht fiir
den Weinstock eignet, der einen sonnigen, trockenen

und warmen Boden liebt. Von Reben, die im Gras-
·

boden unter dem Schatten bejahrtcsr Nußbäume und

wenigeFuß breit Von stehenden Wassergriibenwachsen,
wird mannie einen dauerhaften Wein erhalten. Eine

AbänderungdieserKultnrmethodeist aber in der Ebene

ganz unausfiihrbar, da der bessere Wein dem Bauer

keinen Ersatz für die jetzterzielte weit größereMenge
desselben, sowie siir Holz und Heu, deren er noth-

wendig bedarf, geben würde. Nur in den Hiigeln am

Fuße der Alpen- in der Nähe ihrer Waldungen und
—

Weidepllitzeund- in einem der Rebe höchstgiinstigen
«

Boden werden sichVerbesserungen mit reichlichemGe-
- winne anbringen lassen, wenn dort der Schlendrian des

Landmanns und sei-neSucht mehr auf die Menge, als

aus die Güte seiner Weine zu sehen , besiegt seyn wer-

den-— »

«
-

.

s
-

s

DiesegeringeHaltbarkeit der venezianischenWei-
ne trägt viel -zu«ihrerWohlfeilheitbei; der Mastello

kommtauf 8--16- höchstens20 Lite, und sank im

Herbst 1825 an mehreren Orten bis aus 5 Lire (1 ft.

.15«

12 kko TM 24 si. Fuß) herab. Dieses Jahr steht der

Bauer und Gutsbesitzer nur mit Besdrgnißeinem eben

so fruchtbaren Weinjahr entgegen.
» ’

Ertrag des oenezianischen Ackerbaues.

Er wird ersichtlich aus den iimtlichen, von Ha-
ßel in seinem Handbuche der Geographie aufgenomme-
nen Verzeichnissender Erndten Vom Jahre 1317 und
daraus zusammengestelltenTabelle, bei welcher nur zu

bedauern ist, daß die Angaben nicht Vollständigzsindund

mancheLiicken lassen, wie z.sB. bei V i c enza gerade
der Hanptgegenstandfehlt, auch die VerschiedenenHir-

senarten zusammengeworsenund die Hülsensriichteganz

übergangensind.
·

»

s

Bei dieser Tabelle muß jedoch bemerkt werden,
«

daß der Ertrag höchst wahrscheinlichweitvunter der

Wirklichkeit angegeben ist, da die Landleute ihn so Viel

möglichzu Verhehlen suchen, und daß die einzige Dele-

gazione Von Polesine ganz in der Ebene liegt. Die

Von Padua schließtdie Euganeen ein, und-Von

jederder iibrigen liegt ein nicht unbedeutender Theil

im’G.ebirge.
»

·
.

Uebrigens geht aus solcher hervor, daß Mass,

Weizen, Reis und Haber allein in bedeutender Menge
gezogen werden , und die Malserndte die aller übrigen

’

Halmsriichtezusammengenommennoch übersteigt.

.

tFolgt am Schlusse des Aussatzes.)

Wiesen.

Gute, künstlicheWiesen gibt es in der Ebene sehr
wenige. Gewöhnlichwerden nur die Strecken, welche
wegen des Wassers nicht angebaut werden können , als

Wiesen stehen gelassen. Aus diesen ist dann das Nied-

gras (Carex acuta L., ruka L., paludosa L.) u. .dgl.
die VorherrschendeGrasart. Es wird im ersten Früh-
ling, wenn die Blätter noch ganz jung und weichsind,
gemähtund grün gefiittert. Im Juli miiht man es

zum zweitenmal, aber bloß als Viehstreu. Auf gleiche
Art werden die Binsenarten der salzigenSumpfe Unn-
cus aculus—l«. und mariiimus L.), hier Bkuli genannt,
und die Poa maririma L. benutzt. Das bessereHeu
wird Von den weitläufigenHruli oder Rasenalleen der

Villen und den Trami , alter Rebengiinge, gewonnen.

In diesen trifft man auch öfters den Luzerner Klee
"

l
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-(Erba spagna, Medieågosativa L.) an. Die Esparsette
zslledysarmn onobtsychis dagegen, die sich ohnehin

nur für trockene , hohe Gegenden eignet, ist hier gänz-
lich unbekannt. Ebenso die in Tos can a so berühmte

«

Lupinelia (Trif01·ium inoamsatnm L.), der einjährige
Klee (Cerfogi0", Trjkoslsium ptsatense wird jetzt im-

-Zmer häufiger gebaut und von guten Landwirthen dem

Bau der Tardivi Vorgezogen. Er geräth im ersten Jahre

die szachseide»(Lovolo,» cuseuta entopaea L.) große
Verheernngen in demselben an. Das Bestreuen mit
Gyps hatte tnxdentrockenen;kalkhaltigenWiesenvon

Abauo in den ;Eug-,aneen und von Tiene und

Braganze imVizentinischen VortrefflichenEr-

folg, wogegen in der Ebene, namentlich bei Dolo,
durch Viele Versuchegar kein Einflnß desselben auf die

Vegetatison bemerkt werden konnte. V)

vortrefflich-;läßt man ihn aber längerstehen, so richtet
—

(vpnMariens Reise nachVenedig-«S. 146——164.)

If) Arthur Poren g,. Reisen durch Frankreich nnd einen Theil von Jtaliea, Berlin -17 95, Th. Ill. S. 28"4", erwähntauch
"

frühere Beobachtungen," wonachdev Gyps anf«trockenen LäddekeimVvkthekkhafh Auf-Rassen-abek UMUSgewesen ist« —

Ein carnpo padovan hat 840 Qnadrat
«

Päviser Fuß wie 1532 zu 144o;
—

s .

Die Delegazione Die Delegazione Die Delegazione -— Die Delegazione Die Delegazione
Im Jahre Polesine . Padua Treviso Vieenza Beronax

«

o ·

aus196,088 Campi ·an 445,375 Eampi "aus.»444,823Campi ans 547,991Eampi auf 557-861- Campk
1017 asrtbaren Bodens arti-arm Bodens artbaren Bodens

«

artbaren Bodens artbaren Bodens

«Mai.s 255,28.0 fsacchi 428,2·10 sacchi 480,o’00 sacchi -

«

.

-

324,657 Sacchi

WEMUI . 155,112 —- 236,120 —- 102,330
—-

.·130,,1·Zgsacht- 2-19,019
—-

Neiss 2-648 —-— Z,-745 —-
—— —

57»-:544
—- 85-615 —-

Roggen 1,.037 .-- 193
—- szo —- t),,516 —

n,553«
—-

Gerste 617 —-

520
s-— —— —

·

Zi470 k- IYTZV
"·

-.-Haber 25,666" -—-"- 22-,650 —- 15,192 --— 24k185 —- le)-890 ·"·

Buchweizen ;- —- — —- -— — 2-,,28. ’-- 5-442 ·

.-

Hsrse 90
— 2,.650 .-— 9-000«

— Iksios —

,««4-72·5
—

Hanf
’

1,501 Centner 5,736 Centner — —- 1,7972- Ctr. 1,58 4-5 Err.

Flachs« 290 —-

227
-«- -- —- 14976

«- 37Zs —

Olivenslt - —-—
—

—- 15772 —-· —- -—- 5074 —- 41172 —-
«

Nußslx 14272 —- 72 —- -— — HERR-Z— 20472 —-

Leinifk -

—

—19, —- T 1774 —- -—- ä- 79"-2·--· 12'-·;.-—
Wein t04,151 Bigonze

-

239,70» Bigonze 56«,.000Bigonze -227,584Blgonze 168,476 Bsgonze
Seide 43 Centner Lords-z Etr. 93« « Cer. 972 Etr. 11000 Eck-

.Perteghe zu 6 Fuß , folglich 309240 Quadratqu der Fuß Vethiilt sich-zum alten

qusUVenessankscher sacco zu 13 Sturj , zn 6 Quer-U oder 24 Quartieci hält 6,4253PariserKUHEYZOUOder 2112 ZstekkkkchischI
Metzem

s. Schafzuchk.LandwikthschafclicheiStatistik
Bliihende Schafzncht in Schles·ien·.

(Vergr. 1«-8"23 Nr. 21,. merk-Nr. Zeh-

1325 waren in Schlesisens öberhasuspt2,256,556
-Stiick Schafe Vorhanden; unter diesen befanden fisch-

H

403,095 ganz beredelte ,«»welche (å-Z Pfd. Wolle das·

Stück) "10-,99.3'-2 Centner Wolle gabenz die übrigen-
1-8.-35-41k31zU 2 Pfd Wolle angenommen , gabeneine
Ausbeute von 53,5353,-«sent-ten

spka g, ver-legtin der J. G. Salve-schen Buchhandlung.
"

Gedruckt in der Sommer-schen Buchdruckerei.


