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Der Sammler,
Eine gemeinmigige  Wodhen(chrift,
fuz: %uubtem

6teben unb bretﬁrgﬂrs etud‘

Ueber den Weinbau in Spanien fortgefest,

Mvflanzung des Weingartens,

Um an biefelbe 3 gevathen, wartet man bid die Crde
pon den Wintervegen ift angefeuchtet worden, fo daf 8
feine Deftimmte Jeit Dagu giebt, indem man auf diefe
HRegen warten muf, Kann ed8 im Degember gefiheben, fo
geben die Schoflinge mehreve Hoffrung, indein ifhnen die
Dernach fallenden Regen  Jeit und Bequemlichfeit jum
Schieffen und Wurseln geben. Man  vevebnet die Erde,
und macht davinne ywei, bid drei und einen bLalben Schub
bon einander entfernte Ldcher, die die Tiefe ded Anfbruchs
haben. Gn jeded Loch wird ¢in Schofling gethan, wels
thes umten auf der barten Eede febt, auf dag die Wurgeln
wentt fie auf Ddiefer barten Crde Widerfland finden, fich
nicht gerade, fondern wdgrecht und in grofferer Menge auds
breiten, um den Saft allen Theilen bed Schoflingd auf
gleicheBeife mitzutheilen, und e iberall junehmen ju indchen
Hingegen, wenn die Wurseln unter fich fioffen, wiirden fie in
eine $Hohlung gerathen, wo ein Theil von iHnen nicht faffen,
verderben, und Ddic andern duftrocknen machen wiede,
Der auf oldhe Weife daebfanite Weingavten bleibt das
gange abr alfo, man giebt ihm die Arbeiten wie cinemn
alten Weingarter, hat aber Defondere«Sorge; feine Unfrdus
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ter, Befonderd tief und weit wurielnde, davinn auffommen
su (affen, diefe wiicden Demyelben mit bev Jeit einen unevfeslis
chen Schaden bringen,  Man fann dad Stuct Land nur dag
erfie Jahr mit Pelonen, Kubumern und Angurien benuien,

St man gewiff, daf die Schofilinge gefaft und Wirs
seln gemacht haben, fo fchneidet man fie bi8 auf einen
Schub und etliche IJolle ab,  Sn dieferr Lande werden
die Stocte nicht Hoher gebalten, oben werden fic jugerichs
tet) daf fie cinen Kopf machen, der der Vater aller
Schoffe wird, die die PAange bHervorbrmgen muf. Alle
Audwiichfe, die unter diefem Kopfe hevvorfommen twerden
fleifig abaehauen. So bilden die fammtlich oben Hervors
fommende und fich umfaffende Schojje gleichfom einen
Schivm, welcher die Frucht vor der Sonnenbike bewabhrt,
die {onft davon febr leiden wicde,

Dom Schneioen, 2

CGrfabrne und gelibte Winger fchneiden gleich nach des
Weinlefe, nemlich Ende Novemberd vor der erfien Arbeit;
theild um Diefelbe Deffer wervichten ju fonnen, theild abey
um die aufgehacfte ESrde nicht wieder jufammen ju freten,
tiberdieff DHat diefe Miethode den WVortheil, daf die Enden
der Sdhoffe gubeilen, fo daf der Saft evbhalten wird,
welcher auch im Winter wahrend ded unmerflichen Ums
Taufd einige WVollfommenheit erlangt. Die Reben werben
Hier mit dem groften Fleiffe gefchnitten. Durch diefes
Mittel dauven fie fehr lange, und geben faft immer eine
gleiche Menge - Frucht.  Gede Pfange [aft man nur eine
Rante mit vier oder funf Schofigen und poei oder drei vecht
fchonen Augen, und ift die RNebe ftark genng, fo Iagt man ibe
auch etliche Nebenfchoffe am Kovf. U vecht s fehneiden,
muf es alfo vor dem Aufbacen gefthehen, man muf die

o ‘ | - Rebe
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FRebe febr fchonen, ibr die unniigen Nefte und das todte
$oly wegnehmen,  Diffe Avbeit 1dft man von {febr exfabrs
nen und gelibten Wingern, die in Spanien Capatas genannt

werden , vervichten,

DVon oden ubrigen Uvbeiten,

Nachdem etiwad Regen gefallen iff, werben diefelben
angefangen, und wabhrend ded fchonen Wetterd fortgefest,
Wermittelft der erften twerben die Neben von allen Yuds
febuffen ausd den Wurgeln gerveinigt. Diefed wird alfo ges
macht: Man wirft enfrocder pvifchen jeder Reihe Reben Fur-
ehen auf, o dafi die Rebe mit ihren evflern Wurgeln, die nu
obenber gehende Fafern {ind, aufgedectt twird, oder man
erbalt diefed auch durch um fie gemachte Sraben. - Diefe
Art  braucht zwei rbeiten, ift Coftbaver, bat aber ihre
Bortheile. it der Weingacten auf einem Abhang gepfangt,
fo mifen die Furchen nicht oben hevunter, fondern quer
durch gemacht werden, fo daf fie das Waffer aufbalten
und ihm Zeit geben, in die Erde ju dringen. Fn diefemn
Ruftande Dleiben die Rebew bid im Frihling, wo fic anfans
gen su Eeimen: alddann giebt man ihnen die giveite Arbeit
um die Erde gu vevebnen; und die Stamme gu befeftigen.
Diefe werden an Staben hinaufgesogen, die in die Srde
geftett find, woran fie fich ftigen fonnen, Die Ddritte Avs
beit gefchiehbt bald nach diefem, ehe fich die Schoffe in
einander flechten, und wenn man noch pwifchen fie Herein
gehen fann, ohne Schaden im vevurfachen, und die NRebe
auf dem  Junfte u bluhen ift. Diefe Arbeit dient das
durch den Wintervegen Hervorgefommene Untraut ju vertils
gen.  Diefe drei Arbeiten find unumgdnglich nothwendig,

 @inige verrichten noch eine vievte, leichte, im Guliug, und diefe

dient) das im Frubling HervovgeCommene Unfraut ju zerfio,
reén
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yen, und einen feinen Staub iibex dic Frichte ausjubreis
ten Der zu ibrem Reifterben beitrGat. Haben die neuen
Sdyoffe eine Lange von fechs und ficben Jolle exlangt, fby
fchnetdet man  dicjenigen ab, die feine Frucht bringen,
um mebhr Jlabrung den andern ju verfchaffen, und diefes
nennt man: caltrar la vigna, Die g febr Dbeladuen
&Gdhoffe, und die o auf dem Voden liegew, werben mik
Eleinen Stabgen unterffizt und angebeftet. So bilden die
WVlatter eine Avt Schivme, welcher die Trauben vor deg
fochenden Sonnenhitie bewabhrt, unter deffen Schatten fie
fanft wachfen, und von Ddentenigen Auddunftungen, die
wabrend der Nacht aus der Erde fommen, FPukien gichen,
Gbhr Reifiverden giebt dad Reichen juy Weinlepe, Da ed

Bier nur weiffe  Weine gieht, © gabrten fie nmicht auf
Do Lreffer,

Don der l;De-inIef’é,

Da fie die wichtigite unter affen rbeiten im Wein:
baue i, fo wird auch am meiffen Sorge daran gewendet,
Gie muf den Iwek aller angemwandten Unfofien , Mube,
und Yrbeiten evfiillen, die man dad gange Fahr durch ge-
Habt hat. Hicr braucht die Weinlefe viel IReit, um rvechs
pollbracht su toerden. Sie fangt in der Mitte ded Seva
temberd an, und Hovt oft ext Cndd Oftobers und An:
fangd QNovembers auf, Diefed nemlich in denjenigen
Tapren, da dag Wetter erlaubt, mit Bequemlichteit ju avs
beiten.  Der Wingeumieiffer, der an der Spike der Wheitts.
 Yefer ift, muf ein  exfabrner Pann feyn, und Ddie vers
fchievenen Teaubenforfen Fennen, um fie geborig unters
einander su mifchen, denn diefed traat febr viel juy guten
Gigenfchaft dex Weine bei, Wenige Sovren Ednnen fiie
fich allein gebrancht weeden, und miv it eine cingige Des.
fannt, Perruno genannt, dic nach den anders veift, und

i
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flie fich genug ift, einen  vortveflichen Wein 31 machen,
&8 braucht 1o viefe Tovfel oder Preffen, ald man Fajfer
Wein zum Tage machen will,  Fedes Faf wird befonders
qgemacht,  Fur  jedes braucht mhn ungefebr  funfebn
Sentner uaubeu; bleibt ewasd ubrig, o dient ed fiir ein
audeved. n einem Weingarten, der nwr einen Tovfel
Bat, lieff man jum Zag nicht mehr ald finfiehn Jents
per  Trauben, nimmt  alfo nicht mebhr Leute, ald man
s dicfem  nothig bat, nemlich fieben ober acht, Der
QWeinfefet mug den Grad der Reife, die eine Traube
babtn mufi, fennen, um nicht die unreifen abgufchneiden,
Sede Pange hat nicht allemal durchganaig veife Trichte,
Dedivegen Lafit man die unrcfen uwod) daran. So muf
er auch die Traubenforten femuren, tun - Die nngemefinen
und vevbaltnifmdagigen Vermifchungen, nach Den Befehs
fen Ded Wingermeifters, su machen,

Dicfer Wingermeifter twabhlt  Ddiejenige Segend bes
IBeingartend aud, die der Weinlefe am benothigften it
und theilt qgetne Eeute aud, Deren jeder emen mit eiuey
fHandhabe vevfebenen wnd 25 Pfund Trauben haltens
ben  Korb haben muf.  Sndeffen baff  biefe sugefullt
werden, Hat man an ¢inemn von der Sonne ffarf befchie-
nenen Orie 60 Matten auf den Boden anﬁgebrettet ; auf
diefe werden die Trauben ausgeleert. Fede Matte mag
einett Korb voll enthaiten, und 6o focbe i'nb genug um

ein Faf Wein oder wie man ¢8 hier nennt eine Carrettata
s machen,

Gnbem die einen ablefen, fchneidet ein andever bei dies
fen Matten den Trauben die julangen 6t‘e weg , und
ieft die faulen und unreifen Beeven aud,”auf daf de
Wein tveder eine Herbe noch Saurve befommeq Werden
die Weinlefer frithe fertig, fo verwenden (e den Neft desd
Eaaed i eben Ddiefem (Gefchafte. Sobald Ddie Traus
ben gereiniget find, I3t man fie, wenn e Ddie @tgenfd;aff
der Frucht ecfordert, und e8 dag Wetter erlaubt, noch
den gangen folgenden Tag an der Sonne, hat aber die
Sorge, flir die Nacht uber mit andern Matten 3 decfen,
auf daf ihnen die nachtlichen Husdimftungen nicht fchaden.,
Gndem diefe Careettata an der Sonne frocnet, berettm
dic Weinlefer eine anbeve und o forr

Yut
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At den Wein 3u machen,

Der Tovfel oder die Trotteift ein vierecfigter Kaften,
der neunyiq Jolte lang, fechsyig breit, und dreiiehn tief)
aus ftavfen Pilanfen jujammengefest iff.  eber deffen Mitte
ift eine Schranbe angemacht, die, wenn fie vermittelft
viner Kurbe umgedrehet wicd , auf eine Tafel, und diefe
auf cine andre davtmtecliegende druckt, pvifchen Ddiefe yvet
Tafeln werden die Trauben gethan, wie bald erhellen wird,

Sobald  der Kaften vecht verfichert, unterftust, qe:
reinigt und in Stand gefept ijt, fo wird in denfelben Ddie
Carettata Trauben geleert, und Ddiefe mit acht oder iehn
Pfund lebendigem Kalchpulver beffvent, um die tberfiifige
Saure in ben Trauben ju abforbieren, AlBdann geht emer
mit Dbloffen., aber mit weichen Lederfchuben verfehenen
Fuifen, auf daf die Kerne nicht gerdrictt yerden, hins
ein, und trittet die Trauben tuchtig herum. Um fich u
balten, und bdie jufammen geballten Trauben, ju jerftof:
fen, bedient cv fich eined Pfabld: wabhrend dem Treten
ginnt der Wein duvch dasd Mundlocd), vov welchen ein
feined Gitter angemacht ift, auf daf die Kerne jurick
Bleiben , in eine Eleine Viitte. Diefed Treten wird 1wies
derholt, und algdann die Trauben um die Schraube herum
piramidenformig aufgethiiemt, und von Boden an  bid
su oberft mit einem breiten, ftarfen und langen Weidenbans
De ummwunden, Diefed muf fpivalformig gefiheben, und
awifchen jebem Kreid etwad Plag aelaffen werden, o daf
mit Dricfen dad VBand auf einander fommt, und wie
einne Avt Korb bifdet , welcher die Trauben feft umfchlickt.
&obald dicfegpdivamide poifchen die ypoei Tafein gefeyt it
wird die 6£raube umgetrieben, aber mit Borficht und
Jangfam: Ddasu werden jwet Manner gebraucht.  Fue
oen erflen Druct it ed an jwei Umgangen gentig, und
Ber Wein, der Ddavon fomunt, beifit der Herifaft odber
Madregoccia auf Spanifch Vino de gema. Alddann twird
diefe Maffe sum pveitenmal aedeicft, uud wenn fie etas
troden iff , um fie anjufenchten etliche Kritge Waffer davan
gegoffen.  Mlan [1aft fie den ganten Tag unter der Preffe,
and zieht nur von Reit ju Jeit die Schraube an, /um allen
Saft beraus gu preffen. Diefed macht denn den fthwachen
¥Bemn aud, den man auf Spanifch Aguapie nemnt, - €r
witd  in ein befpnders Faf aethan, Deri ITrefter einer

Gavettata wird un piede genannt,  Bieve bc:rgletcber_tt
i
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mit Waier angefeuchtet und iwicder durchgetreten, geben
goodhnlich ein Faf Aguapie.  Jch fage gewohnlichy, denn
in gaviifen fehr warmen Jabrgangen wird die Traube
theild am Stocfe, theild auf den Matten fo audgetroctnet,
baf bei dem erften Dructe faft nidtd bHeraud ommt,
und evft beim pweiten, wenn dad darvauf gegofine Waijfer
ben verdicften Saft aufgelofit hat, dag meifte exhalten wird,
Alddann it der Wein Ded pweiten Drucd fak o guly
al8 Ddevjenige ded erfen, und wird daber ein dritter ges
macht, Sn diefen Falle aber find die Weine nicht von
der Oeften Cigenfchaft,  Der Teefter wird in  WBiitten
wohl jufammten gepreft, Waffer davauf gegoffen, und
wenn ¢r gegohren, o wird Branntewein davaud verfertiget,
Einige machen aud) Chig daraus,

Die Weingdrten werden biev nadh) Alanpadben gemefs
fen,  @ine Alanyade enthdlt 1800 Reben, welche in einer
guten wobl beforaten Erde in den regelmagigen Jahrgans
gen pwei big drei und ein halbed Faf guten Wein, und
i Verbdltni§ mittelmdfigen geben,  MNan fann  immer
ein mittelmagiged auf vier gute rechnen.  Eigentlich nber
ift e8 wmmdglich su Deltimmen, toie viel e¢in IBeingavien
ausgebe, da die Weinlefen o verfthieden find,

Sebed Faf Wein wird befonders gelefen und gemacht,

&8 enthalt 30 Arrobe, man thut aber jroei weniger der
@abhrung wegen hinein, damit der Wein, da er mit Bahs
ven fieh ftarf aufblabt, nur wenig Schaum juh Spuntens
loch hevausd werfen tonne.  Sobald er nach alley Weile
gegobren Bat, witd er in den Keller gettagen, dafelbf
in ein angemefines Ort gethan, und bis yum Absichen
offen gelafen. Der  Feitpuntt fiir daffelbe ift nicht bes
ffunmt, Einige vevvichten ¢8 im  Apvil, andrre im Mai
und Funiud, und twieder andre o wie der Wein fich aunfe
Elart, welched die befle Plethode iff. ESben fo febr find
die Meinungen verfchieden, twie vielmal man den Wein
abziehen muffe. Die einen begnugen fich, 3 gwei mahl
im evflen Saby, einmal im goeiten ju thun, und dann
Die alten Weine Fabhre lang in Rube g laffen.  Andeve
bingeqen vervichten ¢8 bid viermial im eeften Sabre, jweds
mal {m fweiten, und dann alle Sabre einmal, indem fie
behaupten, daf ein alle abre wiederholted Abjichen des
LWeinen von - avoffers  Bovtheil fey, weil ed Ddiefelbe
veinigt und verdinmert, obne ihnen weder Geift noch Kraft
1]
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ju enfiichen.  Wivklich twied diefed von den Srfahrenfien
und Ordentlichffen tmmer gethan, und wenn ed von vielen
untevlaffen wird, fo rubet diefed von der Furcht vor den
Unfoften bher. Die in den Kellern verforgte Weine evfors
Dern tvenig Aufmertfameeit 3 Man iieht von Faf in Faf
ab, obhne Vermifchungen ju mdchen , beobachtet nur, fie
nicht gavy aufgufiilen, und nicht s feft 3u verftopfen.
Alte Vorficht) die man dabei braucht, ift vevmittel eines
mit einem  feidenen Gitter verfehenen IJvichterd Ddie Hefe |
und andere Unveinigteiten jucit ju hHalten. ;

Meberhaupt evfordern diefe Weine viele et jur Gals
tung, dann fie entbalten wenig wdfjerigtes, und ipe
Hauptbeftandtheile Edunen fich nur langfdim von denen
mit ihren feft verbunbdenen flebrigten und Dbalfamifchen
Theilen lodmachen,  Allein  alddann fcheiden fich Ddie
wefentlichen, nemlich die {chwefligten, dhligten, Dbalfamis
fchen) geiftigen- und - faliigten von den groben erdigten;
und vereinigen fich o feft unter einander, daf fie unvers- |
anderlich, und je alter je bejfer werben. Diefe heifit man - |
gemachte Weine.  Sie find weder o fett noch. o geifig
alg Die franyofifchen, BHaben aber eine fehr angenehme
Stacte, und {ind marfigt, nahrhaft und ftarkend, Sie
find nicht braufend und verfauren den Magen nicht, verz
lteven auch diefe Eigenfchaften niemdld, denn man fndet
so und 6o jdhrige, Die noch imtmer bejfer wetden, Sie
brauchen im Keller wenig Aufmertfambert, und lajfen jich
{iberal fiber Land und Waffer, bei Kalte und Wavme, -
in Qeder, in Erdgefchiveen, oder in Holy, ohhe den ge-
ringften Nachtheil verfubren. Aus dieferit Eann man erfes
Pen , toie viel Kunft und Erfahrung jur guten Cigenfchaft
der Weine beitragen,  Sebr viel it Dabei dan einer
vechten Kenntnif der Weinftocte ) und an einer gehorigen
Beavbeitung derfelben gelegen.  Die gu vechter Jeit und
auf vechte Weife vollbrachten Yrbeiten find wefentlich und
pevtreten in diejem Lande die Stelle Ded Dingerd, Deffen
man feinen braucht. ‘ -

( Die Fortfesung folgt.)
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